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MUEITE a La CarTa

A Paulina Guerra Manrique, jefa de cocina de
Madrigal Panama por su generosidad y tiempo
ayuddndome a montar todas las fotos...

Andrés Madrigal

A mimadrey alos chefs de todos los
restaurantes del mundo en donde he estado,
por haberme “enseiado a comer”...

Eric Frattini
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MUETITE a La CarTa

“ESTA ES TU ULTIMA
CENA, AMIGO JUAN”

Jjuan ECHANnove

HAY DOS ASPECTOS que enlazan las cuatro
manos que han dado forma a las paginas de este li-
bro que ustedes han decidido leer. El primer aspecto
es que son manos que alo largo de muchos afios han
arrastrado maletas por todo el planeta, y el segundo
es que las cuatro juntas y también, como no, en do-
bles parejas... se han propuesto siempre atrapar al
vuelo laverdad sobre la existencia del ser humano, y
debidamente pulida y amasada, convertirla en sabi-
duria y placer al alcance de todos nosotros. Sabidu-
ria popular, en una palabra.

Tanto Madrigal como Frattini nunca han olvida-
do que su dedicacion, en todo momento, ha tenido
como fin tltimo llegar de forma rotunda a la sensi-
bilidad del comensal o del lector. No se han andado
con zarandajas ni extrafios driblings para ganarse el
favor de esas galerias que levantando o bajando el
pulgar deciden qué es lo buenoy qué es lo malo. Ma-
drigal y Frattini se han nutrido, se nutren y se nutri-
ran, de la conflanza en ellos mismos, sazondndola
con sentido del humory pasién a partes iguales.

He seguido a Andrés Madrigal por casi todos los
rincones de nuestro pais, en donde siempre ha deja-
do una impronta de seriedad, de respeto, y de volun-
tad muy dignos de resefiar en una profesién —como

lo es la de cocinero— en la que es demasiado facil -

que se te pueda “irla olla”y acabes “confundiendo el
atun con el bettin”.

Andrés ha nacido, ha crecido, ha triunfado, ha
errado, se ha vuelto a levantar, se ha vuelto a caer,
se ha vuelto a levantar otras muchas veces y a dia de
hoy, cuando ni se es tan joven como a uno le gustaria
ni tan viejo como les gustaria a algunos aguafiestas,
podemos afirmar que Andrés Madrigal es uno de los
emprendedores mds activos de la escena coquinaria
espafiola, y que es una de las personalidades que
mds estd trabajando para desarrollar la tan difumi-
nada “marca Espafia”.

Andrés ha sabido coger a tiempo el vuelo transo-
cednico, se ha echado a los lomos, familia y noujau,
y se ha lanzado a abrir un paso importantisimo...
tanto o mas que la gran obra faraénica de los inge-
nieros... que no es otro que ese camino de ida y vuel-
ta entre las dos culturas: la Espafiolay la Panamea,
sin esclusas y sin excusas.

Es delicioso ver como, dia a dia, Andrés va construyen-
do un ARTE sélido en torno a productos que su vehe-
mente deseo de “saber” pone al alcance de sus manos y
de sus fogones y algunas veces, con enorme generosidad,
nos lo regala encerrado en esas magnificas fotogra-
fias instantaneas que, ademés de ilustrarnos en

un viaje infinito, nos recuerda constante-
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ESTATUA DE ERNEST HEMINGWAY v
EN EL CAFE IRUNA (PAMPLONA),
JUSTO EN EL LUGAR DE LA BARRA

QUE LE GUSTABA OCUPAR

mente que tenemos un amigo que nos estd esperando en
Panamé. Ese es Andrés. ... Andrés y sus cosas.

¢Y quién es Frattini? Ese es uno de los ingredien-
tes que mejor definen a mi amigo Eric... “el miste-
rio”. ;Sabe Frattini todo lo que cuenta? ;Cuenta Fra-
ttini todo lo que sabe? Misterio.... siempre misterio.

Misterio, riesgo y vida. Amor por las tres cosas. Y
constancia. Por encima de todo la exigencia diaria
de tener engrasada la mente y las manos que escri-
ben y dan forma a cantidad de relatos maravillosos
en los que los “creyentes frattinianos” encontramos
ademas de una “bella forma” una verdad como un
templo. Iconoclasia con respeto y educacién mez-
clados son los componentes de la tinta con la que
Eric machaca las listas de los libros mas vendidos —y
sobre todo los mas leidos—
no sélo de Espana sino de
muchos otros paises.

Curas asesinos... Ac-
cidentes memorables...
Viajes imposibles... Gue-
rras... Genocidios... Igle-
sias que se caen de vie-
jas... Paises que se caen
de jovenes... Frios pola-
res... Calores australes...
Esos son los viveres que
mi amigo Eric lleva siem-
pre en su mochila. Y esa

MUErTe a La carra

gozar ante un plato con naturalidad y sin postureos.
Tal como hace mi amigo Eric Frattini.

Y sélo aquellos que han flirteado con la “reina de
la noche” son capaces de entrelazar momentos de
muerte, como los que se nos brinda en este libro,
para tejer un edredén de curiosidad y sentido del hu-
mor con el que cobijarnos en este invierno de nuestro
descontento de tanta inclemencia... de tanta fealdad.

Es curioso descubrir qué comieron en el ultimo
asalto del combate estos personajes de la Historia. Es
curioso descubrir qué se llevaron puesto como ultimo
recuerdo culinario antes de entregarle la moneda al
“barquero” para cruzar definitivamente el Aqueronte.

Anoche, mientras pensaba en estas cosas de ami-
gos, me quedé dormido profundamente, y sofié.
Sofé que era yo el que
habia de cruzar el rio. Y al
darme la vuelta y encarar
el pago de la moneda, el
encapuchado barquero se
descubri6 y ante mi apa-
reci6 la sonrisa amable de
mi amigo Eric. Me pidi6
que me acomodara en la
proa de la barca, y que en
cuanto llegase el tercer pa-
sajero emprenderiamos el
cruce del rio.

En breves flashes que

extrafa sensacion que yo SI JUAN ECHANOVE PUDIERA ELEGIR SU ULTIMA CENA, NO definiria como segundos
. DUDARIA EN REMEMORAR EL POLLO FRITO CON ENSALADILLA .

siempre tengo cuando lo RUSA DE SU INFANCIA; MARTIN LUTHER KING TAMBIEN TOMO me di lavueltanuevamen-

veo... en un bar tomando POLLO FRITO, PERO AL ESTILO "LOUISIANA", MUY REBOZADO te'y en la popa de la em-

una cafia... 0 en una cena

entre amigos... o en una entrevista de radio o tele-
visién.... Esa sensacion repito de que mi amigo Eric
estd en ese momento “vivo de milagro”, y que solo
su sonrisa y la picardia del que “casi todo lo sabe”,y
el desparpajo vital nos permiten calmar la ansiedad
del riesgo y disfrutar como cochinos en montane-
ra del gran relato de viajes que es su vida. Sélo los
hombres que han tenido la necesidad de sobrevivir
comiendo “nada” alcanzan la sabiduria de poder

Q

_paranuncaregresar.

barcacién comprobé que

el tercer pasajero no era otro que mi amigo Andrés,
quien con sencillez y maestria me ofrecia un plato de
pollo frito con ensaladilla rusa de aspecto sublime.

—Y esto? —pregunté yo

—Esta es tu tltima cena, amigo Juan —respondie-
ron al unisono.

Y asi, devorando los sabores de la infancia, la
barca se adentré enla oscuridad dela noche




INTropuccion

UN LIBRO PARA DISFRUTAR
DE LA GASTRONOMIA

ETIC FTaTTINI & ANDIES MaDTIIGAL

CUANDO HABLAMOS de la “tltima cena” a
todos nos viene a la cabeza casi de forma instinti-
va la imagen de la famosa pintura mural realizada
por el genial Leonardo da Vinci entre 1495 y 1497.
El pintor escogi6 justo la escena mds dramatica, en
la que Jesucristo, segtin narra el Nuevo Testamento
en Juan 13:21, anuncia que uno de los discipulos sen-
tados junto a €l le traicionard. «Yo tenia gran deseo
de comer esta pascua con vosotros antes de padecer.
Porque os digo que ya no la volveré a comer hasta
que sea la nueva y perfecta Pascua en el Reino de
Dios, porque uno de vosotros me traicionara», afir-
ma. Poco después, Jests fue detenido en el huerto de
Getsemani, azotado y crucificado en el Calvario. Se
dice que, desde ese mismo momento, a la tltima co-
mida que prueba un condenado justo antes de morir
se la denomina “dltima cena”.

En la Europa de la Edad Media la concesién a los
condenados de una tiltima cena tiene sus raices enla
supersticion de que este gesto era un acto social sim-
bolico. La aceptacion libre de los alimentos por par-
te del condenado simbolizaba la paz —o perdén-—con
el anfitrion —o verdugo-. Consecuentemente, con
la aceptacion de la ultima comida se creia que los
condenados perdonaban al verdugo y al juez. Por el
contrario, en los paises del norte de Europa el ritual
dela “altima cena” debia impedir que el condenado
regresase como un fantasma o Draugen acosando a
los responsables de su muerte. En la Inglaterra del
siglo XVIII, sin embargo, segtin los Comentarios so-
brelas Leyes de Inglaterra, de Sir William Blackstone,
no se hacia tal concesion a los condenados a muerte
y se sefiala que «durante el breve pero horrible in-

Y

tervalo entre la sentenciay la ejecucion, el prisionero
se mantendrd por si solo, a pany agua».

Conquistadores, mesias, militares, emperadores,
transatldnticos, gansters, asesinos en serie, mafio-
sos, dirigibles, actores, escritores, dictadores, musi-
cos, papas, transbordadores, politicos, narcotrafi-
cantes, deportistas, princesas, aviones e incluso un
restaurante tienen todos ellos una cosa en comun:
su tltima cena. Los 50 personajes que aparecen en
este libro comieron todo tipo de platos en su tltima
cena, almuerzo o desayuno, desde complicadas re-
cetas como pescado asado con mango, anguila a la
parilla, pollo asado con crema de castafas o salmén
escalfado con salsa muselina, a un sencillo sindwich
de roast beef, media botella de vino tinto o un simple
muffin de platanoy nueces.

Lo cierto es que la mayor parte de ellos no sabian
que aquella iba a ser la dltima comida que iban a
hacer en su vida. Ni Abraham Lincoln sabia quién
era John Wilkes Booth cuando cenaba junto a su
esposa Mary Todd, aquella tarde del 15 de abril
de 1865 en la Casa Blanca, pollo asado con relleno
de castafias, fiame y coliflor al horno con salsa de
queso; ni John Fitzgerald Kennedy, sabia quien era
Lee Harvey Oswald cuando desayunaba junto a su
esposa Jackie aquella mafana del 22 de noviembre
de 1963 en el hotel Texas de Fort Worth huevos pa-
sados por agua, beicon, queso de cabra de Linden
Dale, tostadas, mermelada de frambuesa, zumo de
naranja y café. Tanto para el 162 como para el 35°
presidente de los Estados Unidos, aquellos fueron
los tltimos alimentos que ingirieron antes de caer

_ fulminados por las balas de sus asesinos.
\

MUErTe a La carra

Otra cosa serian los ase-
sinos Peter Kiirten, Adolf
Eichmann, Perry Smith,
Richard Hickock, Ted
Bundy o Aileen Wuornos,
cuyas historias aparecen
también en las paginas
de este libro, y que con-
sumirian su ultima co-
mida en una celda en los
corredores de la muerte
de diferentes prisiones de
Estados Unidos, Israel y
Alemania. Al finy al cabo,
las autoridades de estos
paises permitieron a estos
asesinos una ultima cena
que ellos desde luego no concedieron a sus victimas.

A pesar de ser una medida bastante polémica, la
pena de muerte es un castigo legal en muchos pai-
ses de todo el mundo. Y en otros pocos, por ejem-
plo Estados Unidos, se les concede a los condena-
dos el derecho a elegir su “dltima cena”, es decir,
pueden decidir el ment de su preferencia antes de
que se cumpla su ejecucion en la silla eléctrica o por
inyeccion letal.

Aunque en el estado de Virginia, por ejemplo, son
inflexibles y el condenado debe elegir entre uno de
los 28 menis rotativos que se comen en la carcel, en
Texas, en cambio, el cocinero penitenciario trata de
adaptarse alo solicitado. Por ejemplo, un condena-
do pidié un filet mignon y el cocinero lo reemplazé
por una hamburguesa. Y sobre la Gltima cena de los
condenados, el reglamento del Departamento de
Prisiones de Florida, dice: «Antes de la ejecucion,
un preso puede solicitar una ultima comida. Para
evitar la extravagancias, esta comida solicitada no
podra costar mas de 4o dolares, y debera realizarse
solamente con productos comprados localmente».

Otro ejemplo seria Texas. En el afio 2011 decidi6
eliminar la ‘dltima cena’ cuando un senador critico
el coste de los alimentos que le sirvieron a Lawren-

\\\
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Y

DE ESTAS FANTASTICAS VISTAS DISFRUTABAN LOS AFORTUNA-
DOS QUE TENIAN EL PRIVILEGIO DE COMER O CENAR EN
EL "WINDOWS OF THE WORLD", EL RESTAURANTE DE LA 1072
PLANTA DE LA TORRE NORTE DEL WORLD TRADE CENTER

11

_ tronomia.Y esperamos que lo disfruten.

ce Russell Brewer, un
supremacista  blanco
ejecutado por amarrar
en 1998 a su vehiculo a
un estudiante de color
y arrastrarle hasta la
muerte. Brewer pidi dos
filetes de pollo frito, una
hamburguesa triple de
carne con tocino y queso,
cebolla frita, medio kilo
de camme de barbacoa,
tres tacos de fajitas, una
pizza'y como postre, me-
dio litro de helado y una
barra de mantequilla de
cacahuate. Sin embargo,
Brewer decidié no probar bocado, con lo que utilizé la
tltima cena como una forma de molestar a los guar-
diasy a todo el sistema penitenciario tejano.

Lo que no sabian las 1.635 victimas del RMS Tita-
nic, las 36 del Hindenburg, las siete del Challenger o
las 109 del Concorde es que iban a degustar la que
iba a ser su “Gltima cena”. Tampoco sabian Alejan-
dro Magno, Napole6n o Rasputin que mezclar bue-
nos alimentos con venenos no era nada recomen-
dable para su salud; y mucho menos con drogas o
farmacos como les ocurrié a Marilyn Monroe, Jimi
Hendrix, Jim Morrison, Elvis Presley, John Belushi,
Heath Ledger o Michael Jackson.

Envenenados, tiroteados, crucificados, ahoga-
dos, decapitados, quemados, suicidados, estrellados,
ahorcados, degollados, intoxicados, explosionados o
electrocutados, lo cierto es que los 50 personajes que
conforman este libro tienen en comun el que todos
ellos, sin distincién, decidieron comer antes de subir a
labarca de Caronte. Ahoraya solo queda que disfruten
de este historico recorrido, que abarca 2336 afos de
ultimas cenas, porque MUERTE A LA CARTA es un
libro historico de cocina o de cocina histdrica, pero
sobre todo, es un libro para disfrutar de la gas-




ALeJanDbro Macho

MUERTE A LOS POSTRES

REY D€ MACEDOIIA, GI'dll REY D€ PCI'SIA Y
Faraon De La brnasTia Maceponica be EGIPTO

NACIO EN PELLA (GRECIA), 21 JUL 356 A.C. / ULTIMA CENA: PALACIO
DE NABUCODONOSOR Il (BABILONIA, IRAK), 2 JUN 323 A.C.

ALEJANDRO III, mis conocido como Alejandro
Magno, se convirti6 en rey de Macedonia a los 20
anos tras el asesinato de su padre Filipo III a manos
de un capitan de su guardia. Lo cierto es que el joven
rey heredaba un reino poderoso que dominaba in-
cluso ala misma Grecia. Alejandro llegé a proclamar
ante sus subditos «Filipo os encontré como vaga-
bundos y pobres, la mayoria de vosotros llevaba por
vestidos pieles de ovejas y s6lo podiais oponer esca-
sas fuerzas para defenderos de los ilirios, los tribalios
y los tracios en vuestras fronteras. El os dio capas en
lugar de pieles de oveja y os trajo
desde las cimas de las montafias a
las llanuras, €l hizo que presenta-
rais batalla a los barbaros que eran
vecinos vuestros, de tal modo que
ahora confidis en vuestro propio
coraje y no en las fortificaciones.
El os convirti6 en moradores de
ciudades y os civilizo6 merced al
don de leyes excelentes y buenas
costumbres». Aquel discurso se convertiria en la pie-
dra angular de su reinado. Tras someter a Tesalia y
Grecia, Alejandro se concentré en la conquista del
imperio persa. Poco después conquistaria Persia, Fe-
nicia, Egipto, Mesopotamia, Sogdiana, la Bactriana
y el valle del Indo, mas alla del Hindu Kush. A sus 32
afos, su Imperio se extendia hasta el valle del Indo
por el este y hasta Egipto por el oeste, donde fund6
la famosa ciudad de Alejandria.

Su tltima cena la llevaria a cabo Alejandro en el
palacio de Nabucodonosor II en Babilonia, el 2 de
junio del afio 323 a.C.. Existen varias teorias sobre

ALEJANDRO MAGNO, EN PLENA BATALLA

las causas de su muerte, pero la mas extendida fue
la del envenenamiento. Al parecer le faltaban pocos
dias para cumplir los 33 afios, asi es que su amigo
Medio de Larisa decidié organizar un gran banque-
te en su honor. Alejandro comié pescado asado con
mangoy pimienta, cordero a la miel, cabra estofada
con puerros y champifiones, pez espada con salsa
agridulce e higos con miel, todo ello regado con
abundante vino. Tras la cena, Alejandro se sintid
enfermo, por lo que decidié darse un barfio caliente
y acostarse. Los rumores de enfermedad comen-
g == zaron a circular entre sus tropas.
El 12 de junio sus generales deci-
dieron dejar pasar a los soldados
para que vieran a Alejandro vivo
por tltima vez, de uno en uno. Al
dia siguiente, 11 dias después del
banquete en el palacio de Nabuco-
donosor, y tras una larga agonia,
Alejandro murié. Al parecer el
veneno, posiblemente heléboro o
estricnina, habia sido suministrado por Yolas, cope-
ro de Alejandro, con la ayuda del propio Medio de
Larisa. Otras fuentes, como el famoso historiador
britanico y biégrafo del rey macedonio Robin Lane
Fox, creen que el verdadero motivo de la muerte de
Alejandro fue la enfermedad, posiblemente la ma-
laria que sufria desde hacia varios afios. El hecho de
que pasaran 11 dias entre el banquete y su muerte, y
que en el mundo antiguo no habia venenos que tu-
vieran efectos de tan larga duracién son argumen-
tos a favor de que la muerte sucediera por causa de
la enfermedad mas que por un envenenamiento.

VAL KILMER (FILIPO),
ANGELINA JOLIE
(OLYMPIA) Y COLIN
FARRELL (ALEJAN-
DRO MAGNO) EN
"ALEXANDER" (2004,
OLIVER STONE)

(12)
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v 1kg DE TOMATES MADUROS
v 4 filetes DE LENGUADO

v 3-4 LIMAS

v 2 NARANJAS DE ZUMO

v 300 g DE PINA FRESCA

v/ 100 g DE AZUCAR DE CANA
v 1GUINDILLA ROJA SECA

v 250 g DE FECULA DE TAPIOCA
v"1/2 litro DE CALDO DE AVE
v 150 ml DE VINAGRE

DE VINO BLANCO

v'1 cucharadita DE
ACEITE DE SESAMO

v' ACEITE DE OLIVA (PARA FREiR) v"1 cucharada sopera DE

CONCENTRADO DE TOMATE

v"HOJAS DE CILANTRO FRESCO
v PIMIENTA NEGRA MOLIDA
v SAL

LENGUADOS €11
dGI'IDULCE D€ TOIMATECS

(ADAPTACION DE EMPERADOR CON SALSA AGRIDULCE)

ESCALDAR los tomates (realizar un corte en
forma de cruz en su base, sumergirlos durante un
minuto en agua hirviendo, sacar, dejar atemperar
y pelar); retirar las pepitas y cortar en dados.

EXPRIMIR los citricos y reservar la piel de una

media naranjay de unlimoén. Pelary trocear la pifia.

CALENTAR el aceite en un recipiente hasta 110
grados. Mientras, salpimentar los filetes de pescado
y espolvorearlos con fécula o harina normal; enro-
llar sobre si mismosy sujetar con un palillo para que
conserven la forma. Sumergir los filetes de pescado
durante un minuto en el aceite bien caliente; sacar-
los con una espumadera y reservarlos calientes.

SUMERGIR los dados de tomate con la guindi-
lla, la pifia y la piel de los citricos en el caldo de
ave. Llevar a ebullicién y dejarlo cocer a fuego len-
to 20 minutos.

DERRAMAR la fécula sobre el caldo, mezclarlo

rapidamente y afiadir el aceite de sésamo.

COLAR el caldo y volver a poner al fuego has-
ta que rompa a hervir. Aiadir el concentrado de
tomate, el vinagre, el azicar, el zumo de naranja
y lima y una pizca de sal. Afadir dos cucharadas
de fécula de tapioca (antes de hacerlo, disolverlas
en un cuenco con 2 cucharadas soperas de agua) y
remover bien.

/

\

\\—,,

PONER, en el momento de servir, de nuevo el
aceite al fuego y cuando esté caliente volver a su-
mergir el pescado; mantener unos segundos, has-
ta que esté ligeramente dorado. Sacar el pescadoy
dejar escurrir sobre papel absorbente.

15

~ salsay decorar con hojas de cilantro.

PARA EMPLATAR disponer el pescado sobre

una base de salsa agridulce, regar con mas




cLEeoprPaTra MUETTE a1acarra

pada al enterarse falsamente de la muerte de Cleo-

- patra... jinspiracion para Romeoy Julieta?
l Lareina de Egipto supo entonces que la intencién
s de Octavio era tomarla como prisioneray trasladar-
R€INA D€ EGIPTO la a Roma para ser exhibida en un gran desfile del
, NACIO EN ALEJANDRIA (EGIPTO), EN ENERO DE 69 AC. triunfo. Viendo que su tnico futuro era el de servir
ULTIMA CENA: PALACIO DE ALEJANDRIA (EGIPTO), AGOSTO DE 30 AC. i .
g como esclava de Roma, Cleopatra decidi6 recurrir al

suicidio no sin antes darse una buena tltima cena

DE TODOS LOS REYES y reinas turo amante Marco Antonio a que podia preparada por su fieles criadas, Iras y Charmi6n.
de la dinastia ptolomeica de Egipto, nin- gastarse en un solo banquete diez millo- La cena estuvo compuesta por pequefios platos
guno vivi6 una vida mds dramatica que nes de sestercios. Al general y politico, de anguila a la parrilla —considerado un pez sagra-
Cleopatra. Heredera del gran Ptolomeo amigo de Julio César, aquella apuesta do en Egipto- condimentada con albahaca, pescado
I, general de Alejandro Magno, Cleo- le pareci6 imposible de cumplir. Una se- en costra de sal, el tradicional puré de garbanzos

patra era hija del faraén Ptolomeo XII
y de Cleopatra V. Con tan sélo 18 arios se

mana después, se sirvié un suntuoso ban- hummus, como postre pasteles dulces de miel y pis-
quete para Marco Antonio y sus generales. tachos y, para beber, un liquido blanco y dulce pa-

convirtié en la reina de Egipto junto a sus Los 230 platos servidos aquella noche no recido a la horchata. Tras la cena, la reina de Egipto ARRIBA, "EL BANQUETE DE CLEOPATRA", DE GERARD
. SI BIEN LA LEYENDA ) - , - . Iy ot DE LAIRESSE (1680, RIJKSMUSEUM, AMSTERDAM, HOLANDA);

h?rmanos Ptolomeo XIII, de tan s6lo 12 .00 0o o cubrian la.cantldad apostada, asi que Mar- se fho un bafio, se visti6 con sus mejores gala.s y se DEBAJO, "LA MUERTE DE CLEOPATRA', DE JEAN ANDRE

afios, y Ptolomeo XIV, pero con la ayuda de PATRA ERA UNA co Antonio reclamé la deuda. Cleopatra retir6 a un salon desde el que se divisaba la ciudad RIXENS (1869, MUSEE DES AUGUSTINES, TOULOUSE, FRANCIA)

Julio César, su entonces amante, consiguié /""" entonces se quité una valiosa perla que de Alejandria. A su lado habia una cesta con higos

derrocar a su hermanos. El primero muri6 ~ Latrocaconsy  llevaba colgada en una de sus orejas, y tras maduros que iba metiendo en su boca. En un mo-

ahogado intentando huir tras ser derrotado =" 10 """ derretirla en una copa de vinagre, la bebi6 mento, una cobra egipcia —llamada ahora “aspid de

en batalla por Julio César y el segundo, en- de un solo trago como postre. El valor de Cleopatra”- que habia sido colocada en el interior

venenado supuestamente por la mano de su propia aquella perla cubria con creces la cantidad apostada. de la cesta por orden de la propia reina, se lanzé al
hermana. Cleopatra, que era gran aficionada a la Se dice que aquella misma noche la reina de Egipto ataque y mordi6 a la reina inoculdndole su potente
buena mesa, se apost6 un dia con su fu- conquisté el corazén del mitico general romano. veneno. Pocos segundos después, la reina de Egipto

. Tras el asesinato de Julio César se desatd una moria alos 39 aflos de edad y entraba en la leyenda.

guerra civil entre los tres generales que formaban
el llamado “Segundo Triunvirato”: el propio Marco
Antonio, el futuro emperador de Roma Cayo Julio
César Augusto, mas conocido como Octavio, y
Lépido, jefe de la caballeria de César. Mar-
co Antonio fue destituido como triunviro
y el Senado de Roma declaré la guerra
a Egipto. Octavio entr6 en Alejan-
dria con sus legiones el 30 de julio,
mientras que Marco Antonio se
suicidaba arrojandose sobre su es-

[CAREBPROMOCIONALDEFA PELICULACLEGP
S ERHIIVANKIEW, A

STAVIOR (GIEGRATRA
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v" 400 g DE GARBANZOS (COCIDOS EN

CALDO VEGETAL O EN CONSERVA)

v 2 dientes DE AJO
v 1 pizca DE PEREJIL MUY PICADO

v’ 1 cucharadita DE COMINO EN POLVO

v 1 cucharadita DE SALSA TAHINI
v/ 1 pizca DE PIMENTON DULCE
v EL ZUMO DE 1LIMON

v" 100 ml DE ACEITE DE OLIVA (1/2 taza)
v" 2 cucharadas DE YOGUR NATURAL

v/ 1 pizca DE JENGIBRE RALLADO

v 15 cl DE VINAGRE DE VINO BLANCO
v/ 1CEBOLLA MORADA (O CEBOLLETA)
v PAN DE PITA

v SEMILLAS DE SESAMO

v SAL

HUmInus

PELAR los ajos, abrirlos por la mitad y retirar el
germen de los mismos.

MEZCLAR en el vaso de la batidora los garban-
zos, los ajos, el comino, el tahini, el aceite de oliva
(reservar una cucharada para después), el yogur y
la sal; triturar con la batidora hasta obtener una
pasta homogénea y cremosa. Rectificar el punto
de sal si es necesario.

CORTAR el pan de pita en tridngulos o tiras y
hornear a 200 grados unos minutos sin dejar que
tomen color.

PASAR la crema de garbanzos a un cuenco, es-
polvorear con el perejil muy picado, una pizca de
pimenton, el jengibre rallado, la cebolla roja cor-
tada muy fina, y rociar con una cucharada de acei-
te de oliva. Servir con el pan de pita.
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S8 Al continuacion, elfmaestro; paso a ]uan el!

an el ﬁ' Wosas! m o lpeado escupld
del hazaretb una salsa plcante roja. Este cogio un_ crucificado @dlﬁﬂﬁ]l@@g (Galavera®Iios,
 Dan x 6en e idamen mspectadores que; sejhabian @mﬂfb paragverisu

Crucifixion fueron'pocoa:poco.dispersandose mien-

l%’Mld\/[ateo Santlago el Menor” hermano del maestro m osts0ldados! hac1an guardia®al pie dedlatcruz.

R N

Santiago ‘el Mayor’ ,Fehpe,]udas Tadeo; Simén ‘e el pensaban que el'reoyathabia
Zelote”; Judas Iscariote; y finalmente, Pedro. Aq @39 Jevanto'la cabeza y mirandofatlostla-

CON LA PU ESTA DE SOi_ el barrio de Sion " fueraun ritual necesario para el acontecimiento que lla no parecia una cena de Pascua, sino mas bi drones queestaban'crucificados a su 1adoydijoPa-

se convertia en un auténtico laberinto de trampas' iban a vivir. Los hombres se conocian. Muchos de una cena de despedida. La cena trascurri6 desde e dre} perdonalmque no saben lo q%
por el que ni siquiera los soldados romanos se atre- ellos se fundian en abrazos de satisfaccion. Pasadas mismo momento por las normas establecidas en enla BTres 'S horas despues de haber sido crucificadoy el
vian a pasar a ciertas horas. Simoén entré en unade  las horas, los 13 comensales habian llegado ya a la ley: se recitaron los salmos 113 y 144 del Hallel;'se Teo volvio aihablar, «Todo esta cumplidoy®Estas
las casas. Pedro le habia pedido que se ocuparade  casa. Pocas horas antes Caifds, el Sumo Sacerdote, bebio el agua con hierbas amargasy cada uno de los senari sus ultimasjpalabras. Longinosfquefactuaba
una cena que debia celebrarse para 13 comensales ofrecia a uno de los discipulos 30 monedas de pla- ~ comensales comi6 un trozo de cordero. como exactormomﬁd oficial romano enicargadode
esa misma noche. El propio Simon era el encarga- ta por entregar al llamado Jesucristo. El discipulo® ;  Casi al final de la cena, el maestro dijo: «Uno de comprobar 1afmuerte del reo, agarro sullanzaspor
do de comprar el cordero que se serviria en la cena. ofreci¢ entregar al maestro a los guardias del Tem- vosotros me entregara». Pocas horas después, el un extremo y;setlaiclavo al Hombre enfelcostado.
Después de comprobar que no tenia ningtin hueso plo, en el lugar donde irian a orar, una vez acabada Hombre, el Maestro de los 12 Apostoles sufrlna la Aquella comda enfel barrio de Sion, juntota‘’susii2

la cena de Pascua: en Gath Sbemané (hteralmente e Pas1(')ﬁ"! Fue azotado hastalaext extenua—

prensa de ohvas) o Getsemani.

roto, algo imprescindible en Pascua, fue colocado

=

Apostoles, habia'sido su ultima cena.

I_'-TIMA CENA: '(1495 1497,
LEONARDODA VINCI!
IGUESIAIDE SANTA
MARIA DELLE
GRAZIE; MILAN,
ITALIA)"" :

sales, hab1a prep do’ una de las habitaciones: En = ' EL PAN ACIMO POR PASCUA. EL PAN ERA EL PRINCIPAL ALIMENTO, DE CEBADA PARA }

. W e “ el . LOS POBRES VY DE TRIGO PARA LOS RICOS. ELABORADO SIN LEVADURA EN LA PASCUA JUDIA %L
la estanc1a 13 COlO - : -segundo By Emihaggadash @’3 elebracion B 3 % ESLO QUE SE CONOCE COMO PAN ACIMO. SE PREPARABAN BUNUELOS FRITOS DE HARINA Y i
Y Otl‘aS tantas COPaS amb 1n Se dlSpuSO un Cande- COrderO) un‘terceryvaso POrOIaS OraCIOnes Cl e‘aCCIOI’l Ee T * MIEL DE UVAS Y DATILES. COMIAN MUCHAS LEGUMBRES, POCOS HUEVOS Y ALGO DE QUESO. !

307,

LA CARNE ERA PARA LOS RICOS. EL PUEBLO COMIiA PESCADO, ASADO O SECADO
AL SOL. EL ACEITE ERA IMPRESCINDIBLE Y ABUNDABAN LAS FRUTAS: MELONES,
HIGOS, UVAS, GRANADAS, MORAS, DATILES... LAS FRUTAS SECAS DE PALESTI-
NA ERAN CODICIADAS EN ROMA, COMO SUS ADEREZOS A BASE DE SAL DEL
MAR MUERTO, LA MOSTAZA, ALCAPARRAS, COMINO, AZAFRAN, HIERBABUENA,
ENELDO, CEBOLLAS, AJOS... EL ORIGEN DE LA FAMOSA DIETA MEDITERRANEA.

labro con velas'que serian encendidas cuando diera de'gracias;’y finalmente un'cuartoyasoj
comienzo el seder, la comida mas importante de la pafiar las dltimas pleganas 'El maestro lentonces!
liturgia judia. Poco a poco, los invitados llegaron a volvi6 a hablar. «Porque 0s dlgo_ ueya partindeeste
la casa. Uno a uno se acercaban al pozo en mitad del
patio, extraian aguay procedian a lavarse como si_

SU ULTIMA CENA




v 2 PIERNAS DE CORDERO v 12 hojas DE ALBAHACA FRESCA v una pizca DE

RECENTAL DESHUESADAS v 100 g DE SEMOLA PARA CUSCUS ~ TANDOORI EN POLVO
v 100 g DE ACEITUNAS v 200 ml DE CALDO v 200 ML DE YOGUR GRIEGO
NEGRAS DESHUESADAS DE VERDURAS v 50 ml DE ZUMO DE NARANJA
v 200 ml DE MIEL DE FLORES v 50 g DE BERENJENA v 300 ml DE ACEITE DE
v 16 hojas DE PEREJIL FRESCO v 50 g DE CALABAZA OLIVA VIRGEN EXTRA
v 8 hojas DE CILANTRO FRESCO v 10 g DE PASAS DE CORINTO v/ PIMIENTA BLANCA MOLIDA

v 8 hojas DE ESTRAGON FRESCO v una pizca DE CURRY EN POLVO v SAL

COIDECIo €n Corrcza
DE OLIVAS NEGTas, i/,

(ADAPTACION DE CORDERO PASCUAL)

TRITURAR Ias olivas hasta formar casi una pas- y saltear en la sartén unos minutos, hasta que se

ta homogénea. Secar en el horno durante 20 mi- ablanden, junto con el cuscts. Sazonar e incorpo-

nutos a 120 grados, vigilando que no se queme. rar las especias (curry y tandori).

Triturar también las hierbas y secar en el horno a

90 grados, como las olivas. Mezclarlo todo. RECUPERAR la grasa de asar el cordero, afia-
dirle el zumo de naranja y dejar reducir un poco

CORTAR1a carne en pequefios lomos, regarla car- a fuego medio. Una vez fuera del fuego colar e in-

ne con un poco de aceite y asarla durante 8 minutos corporar el yogur.

a 1902 C. Reservar junto con la grasa que suelta.

PINTAR los lomos del cordero con miel y cubrir

LAVAR la sémola bajo el grifo varias veces; po- con la mezcla de hierbas y olivas.

nerla en un cuenco (bien escurrida), cubrirla con

el caldo y dejar hasta que absorba todo el liquido. PARA EMPLATAR, echar un poco de salsa de
yogur, después la ensalada de sémolay por tl-

CALENTAR un poco de aceite en una sartén. timo los lomos de cordero.

Picar la berenjena y la calabaza muy finamente /

(=)




MariaAnToniera

BRISCHES PARA
MATAR EL HAMBRE

R€INa DE Francid

NACIO EN VIENA (AUSTRIA), 2 NOV 1755 / ULTIMA CENA: PRISION DE "LA CONCIERGERIE" (PARIS, FRANCIA), 16 OCT 1793

MARIA ANTONIETA sentia debilidad por el
chocolate. Tanto, que cuando la joven princesa lleg6
a la corte francesa con 14 afios para casarse con el
Delfin de Francia lo hizo con su propio chocolatero,
que inventaba para ella nuevas recetas mezclando el
cacao con la flor de azahar, la almendra dulce, vai-
nilla, café... Aunque si hay un alimento con

pequeia corte de favoritos desde su ascenso al trono
en 1774 ocupo sus dias y sus noches con fiestas, jue-
gos y apuestas, amorios y “maquinaciones politicas”,
segtin sus detractores, que iniciaron una campafia de
desprestigio desde su llegada a Francia.

En sus ultimos dias de vida, Marfa Antonieta, reina
de la opulencia poco antes, sélo se aliment6

el que se asocia a Marfa Antonieta es el
brioche. La anécdota es de sobra conoci-
da: cuando le informaron que el pueblo
pasaba hambre y el pan escaseaba, ella
respondi6 con su famoso “Pues que coman
brioches”. La frase, fruto de la campaiia de
desprestigio que sufri6 la “austriaca” desde
sullegada ala corte francesa, no es real. Pero
si la situacion insostenible de un pais que
desencadeno la Revolucién Francesa.
Maria Antonieta Josefa Juana de Habs-
burgo-Lorena, princesa real de Hungria y
de Bohemia, archiduquesa de Austria, rei-
na consorte de Francia y de Navarra por su
matrimonio con Luis XVI (Madame Déficit
para los franceses) naci6 el 2 de noviembre
de 1755, el mismo dia en el que un terremo-
to asol6 Lisboa yla costa lusa. Un mal augu-
rio. Era la mds pequenia de los 15 hijos del
emperador del Sacro Imperio Romano Ger-

EL PAPEL DE MARIA

ANTONIETA FUE DE-
CISIVO PARA PALIAR
LA HAMBRUNA QUE
AZOTABA AL PUEBLO
GRACIAS A SU
APOYO A LA PATATA.
LLEGADA DE AMERI-
CA, FUE RELEGADA
A ALIMENTO PARA
EL GANADO. FUE
EL FARMACEUTICO
PARMENTIER QUIEN
PIDIO AYUDA A LOS
REVYES PARA QUE
APOYARAN SU CON-
SUMO. EL GESTO DE
MARIA ANTONIETA
DE PONERSE UN
RAMITO DE FLOR
DE LA PLANTA DE
LA PATATA RESULTO
DEFINITIVO.

de una sopa. Una sencilla sopa bouillon de

ave, con su ramillete de hierbas aromaticas

(bouquet garni) en el que no faltan hojas de
laurel, tallos de apio y un buen manojo de
perejil. Fue el tnico alimento que consintié
ingerir los dias previos a su decapitacion. Al-
gunos biégrafos apuntan que en el momen-
to de prepararse para ir al cadalso pidi6 una
taza de chocolate que fue llevado de un café
de los alrededores de la Conciergerie, situada
en la parisina fle de la Cité, donde permane-
ci6 encerrada hasta su ejecucion.

Cuentan que la muerte de la reina fue ce-
lebrada con un copioso banquete en Méot,
el restaurante abierto por el cocinero del
Dugque de Orleans en 1788. El ment: becha-
mel de alones y foie-gras, pulardas asadas,
codornices y tordos.

Lejos quedaban los deliciosos manjares
servidos por cubiertos de oroy plata —y “el

manico Francisco Iy de su esposa Maria Teresa L.
Casada a los 15 afios con el Delfin de Francia, el
futuro Luis XVI, de apenas uno mas. Reina de Fran-
cia alos 18.Y ajusticiada en la guillotina a los 38. La
joven y alegre Maria Antonieta, rodeada de una

7N

més hermoso servicio de porcelana realizado en Se-
vres”, segin las crénicas de la época— en la corte de
Versalles. Como su banquete de bodas. Acudieron
mis de 6.000 invitados, aunque sélo 22 miembros de
la familia real degustaron el meni nupcial.

\

N

L2
\ 4/

EL "HAMEAU", EL "PARQUE
TEMATICO" CAMPESTRE QUE
SE HIZO MARIA ANTONIETA
EN LOS JARDINES DE VER-
SALLES; DEBAJO, KIRSTEN
DUNST EN "MARIA ANTONIE-
TA" (SOFIA COPPOLA, 2006)

ANTOINE AUGUSTIN
PARMENTIER, GRAN VALEDOR
DE LA PATATA EN FRANCIA

g

EJECUCION DE MARIA ANTONIETA;
ARRIBA, DIBUJO DE JACQUES-LOUIS
DAVID DE LA REINA DE FRANCIA
CAMINO A LA GUILLOTINA

SU ULTIMA CENA
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MariaAnTonieTa

v 2 kg DE HOJAS DE ESPINACA

v’ 200 g DE TALLO DE APIO VERDE
v/ 1CEBOLLA

v'1/2 bulbo DE HINOJO FRESCO

v 1PUERRO

v 1CALABACIN LAMINADO

v/ 1mazorca DE MA{Z COCIDO

v 1 cucharada DE
TOMATE CONCENTRADO

v'1pizca DE JENGIBRE

v 2 litros DE CALDO DE AVE

v ACEITE DE OLIVA VIRGEN

v’ 4 lonchas DE JAMON IBERICO
v PIMIENTA BLANCA MOLIDA
v SAL

BOUILLON D€ VETrDUTas
CON LamMINanas &

(ADAPTACION DE SOPA "BOUILLON'" DE AVE CON RAMILLETE DE HIERBAS AROMATICAS)

REHOGAR en una olla profunda y ancha las es-
pinacas, la cebolla, el hinojo, el puerro, el apioy el
jengibre, todo cortado en dados no muy grandes..

dos (blandas). Si es asi, triturar la crema y pasarla
por la turmix.

ANADIR el tomate concentrado cuando las ver-
duras estén blandas. Dejar rehogar unos minutos
mas, y afladir el caldo de ave y salpimentar.

SALTEAR el calabacin y el cocido en una sartén

bien caliente con unas gotas de aceite.

COMPROBAR, pasados unos 40 minutos de

coccion lenta, que las verduras estén bien cocina-

PASAR la crema a un plato sopero y terminar co-
locando el maizy el calabacin de forma armoniosa
y dar el toque final echando un chorrito de aceite
de oliva por encima.

)




HOI'aTIO NELSOI

EL ASADO QUE NUNCA
LLEGO A SERVIRSE

VICEALMITaNTC DE Ld FLOTA BI'TTANICA, VIZCONDE NELSON, bpuQue

DE BronTé, Baron DeL NILO, D€ BUrNHamM THOI'PE Y DE HILBOIrOUGH

NACIO EN BURNHAM THORPE (INGLATERRA), 29 SEP 1758 / U~LTIMA CENA: A
BORDO DE LA "HMS VICTORY", CABO DE TRAFALGAR (ESPANA), 20 OCT 1805

MUETITE a La CarTa

do en uno de sus capitanes mas jévenes. En agosto
de 1805 Nelson se embarcaba en el HMS Victory'y

TRAFALGAR
(1805), LA
MAYOR

dejaba Inglaterra por tltima vez. A bordo celebré BATALLA
N i NAVAL DE

0
su 472 cumpleafios con sus compaiieros del mar, e

alos que él denominaba “su auténtica familia”.
El 21 de octubre, apenas comenzada la bata-

1la final, una bala de un francotirador francés

disparada desde el navio Redoutable hiere en el

torax al almirante. Se le administr6 limonada,
agua con vino y agua. Pero el almirante Nelson

COMO CADA NOCHE, la cena se sirvié con
puntualidad inglesa en la Great Cabin del HMS
Victory, el buque insignia comandado por el almi-
rante Nelson, con una dotacién de 850 hombres y
armado con 104 cafiones. Las cenas a bordo eran
compartidas por los oficiales y eran famosas por su
abundancia y su calidad. Compuestas siempre de
tres platos, cada uno de ellos con un vino diferente,
las cenas duraban al menos dos horasy,
tras ellas, los oficiales tocaban musica
y salfan a pasear por cubierta mientras
tomaban licores o ponche acompafiados
de pasteles y galletas. »Ayudaba a man-
tener la moral alta», decian. También
para la marineria. El HMS Victory carga-
ba con un suministro capaz de abastecer
a 900 hombres durante cuatro meses.
Y aunque la dieta del marinero comtin
constaba de dos libras de carne de res o
de cerdo, nunca faltaban los salazones y las

La HMS Victory también se diferencia-

EL 25 DE JULIO DE
1797, UN CANONA- )
galletas, todo ello regado con cervezay ron. ZO SE "COMIO" LA Trafalgar, en la batalla naval mas grande

MITAD DE SU BRAZO
DERECHO EN SU

llamados a combatir contra las escuadras espafiola
y francesa, que se habian aliado y se mantenian en
puerto seguro en Cadiz.

La noche del 20 de octubre de 1805 se sirvié sopa
de apio y queso Stilton como entrante. De plato
fuerte, faisin asado con salsa de naranja. Y para
acompafiar, esparragos (Asparagus in crisp rolls) y
patatas nuevas con salsa holandesa. Nelson y sus
oficiales atin tomarian juntos el desayu-
no, alrededor de las siete de la mafana,
compuesto a base de té, pan caliente,
tostadas y fiambre frio de lengua. Luego
se concentraron en las actividades del
buque insignia de la Armada britanica.

Pero ya no hubo a mediodia tiempo
de servir el asado (Roast Beef of Olde
England). Las escuadras navales ingle-
sa, compuesta por 27 buques, y la fran-
coespaifiola, que contaba con 33 navios,
se enfrentaron en las cercanias del cabo

de la historia, y la mds importante del si-

ba de otras naves por el elevado nimero  rracasapoINTEN-  glo XIX. El combate comenzé a las 11:35

de animales vivos a bordo. Proveer a sus
hombres de alimentos frescos siempre que
fuera posible formaba parte de la estrategia del al-
mirante Nelson para mantener la moral alta de sus
hombres de cara al combate. El comia con modera-
cién pero su extrema atencién a sus hombres y su
hospitalidad era una de sus sefias de identidad. El
13 de septiembre de 1805 Nelson y su flota fueron

TO DE CONQUISTAR
LA ISLA DE TENERIFE

horas de la mafiana. Nelson, al mando del
HMS Victory y vistiendo chaqueta de gala
con sus cuatro estrellas de hidalguia, estaba cerca
de alcanzar una muerte a la altura de su gloria en
vida. Nacido como un nifio enfermizo en Burnham
Thorpe, un tranquilo pueblo de Norfolk, en la costa
este inglesa, a los 12 aflos formaba ya parte de la Ar-
mada Real Britnica, y a los 21, se habia converti-

muere a las 4:30 horas, cuando ya se intufa la his-
torica victoria de su flota: ni un barco perdido fren-
te a la veintena de bajas en la escuadra rival.

El capitdan Thomas Hardy, su segundo al mando,
fue el encargado de cumplir con su voluntad de ser lleva-
do a tierra, no abandonado en el mar: volvi6 a Inglaterra
dentro de un barril de brandy —las malas lenguas dicen
que de cofac francés— para que su cuerpo se conservara en
las mejores condiciones posibles.

EL "ROAST BEEF" PERDIDO
LA CASA NATAL DE HORATIO NELSON
FUE DEMOLIDA HACE SIGLOS, PERO AUN .
SE CONSERVA LA IGLESIAEN LA QUESU &
PADRE, CLERIGO, PREDICABA. TAMBIEN
LA PRINCIPAL TABERNA, "THE PLOUGH",
CONSTRUIDA EN 1637, Y QUE EN 1798 PASO A
LLAMARSE "THE LORD NELSON" (WALSINGHAM RD,
BURNHAM THORPE, NORFOLK). EN ELLA, ANTES DE
EMBARCAR EN EL "HMS AGAMEMNON", NELSON
OFRECIO UNA CENA A SUS PAISANOS. HOY, LA
TABERNA SE MANTIENE COMO UN PUB Y AUN NELSON PRE-
PUEDE DEGUSTARSE UN BUEN "ROAST BEEF OF SIDE DESDE LO
OLDE ENGLAND", LA ULTIMA COMIDA QUE DEBIO ALTO DE UNA
TOMAR EL GLORIOSO MARINO SI NO LO HUBIERA COLUMNA LA
IMPEDIDO UNA BALA DE FUSIL FRANCES. PRINCIPAL PLAZA
. DE LONDRES, TRA-
FALGAR SQUARE

: | | H'I
llf::.'" i)

/i\
\2%)

LA "HMS VICTORY" DE
NELSON SE CONSERVA
EN PERFECTO ESTADO
EN EL PUERTO DE

PORTSMOUTH
(INGLATERRA)

SU ULTIMA CENA
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HOTIaTIO NELSON

v 1FAISAN (LIMPIO Y TROCEADOQO) v 24 CEBOLLITAS v" 4 cucharadas DE BRANDY

v 1CEBOLLA v/ 100 g DE TOCINO FRESCO v PIMIENTA NEGRA MOLIDA Y SAL
v 1ZANAHORIA (CORTADO EN DADOS) PARA LA SALSA NARANJA:
v"1RAMA DE APIO VERDE v 50 G DE MANTEQUILLA v 250 ml DE ZUMO

v 3 dientes DE AJO v" 4 cucharadas DE DE POMELOS ROSAS

v 1RAMITA TOMILLO LIMONERO
v 1ramita DE ROMERO

v 1HOJA DE LAUREL

v 1CAYENA

ACEITE DE OLIVA
v 2L DE CALDO DE AVE
v 11 DE VINO TINTO JOVEN
v 1 TACITA DE CAFE DE BRANDY

v’ 250 ml DE ZUMO DE NARANJA
v 16 GAJOS DE POMELO

v 16 GAJOS DE NARANJA

v 60 G DE AZUCAR MORENO

Falsan alanaranja

LA ViSPERA, pelar las verduras y cortar en da-
dos no muy grandes. Echarlas en un recipiente
amplio y profundo junto con los ajos, el faisan, el
vino tinto, el brandy, las hierbas aromaticas y la
cayena. Tapar con papel film y dejar marinar en la
nevera durante 12 horas.

RETIRARIa grasa sobrante dela cazuelay afiadir
el vaso de brandy y flambear (prender el liquido
hasta que se consuma el alcohol y la llama se apa-
gue. Agregar el vino tinto y dejar reducir el caldo
hasta la mitad. Anadir el caldo de ave y dejar cocer
hasta que la carne esté tierna; rectificar de sal.

CORTAR el tocino en daditos y escaldarlos en
agua hirviendo durante un minuto; escurrir, secar
bien y reservar.

ESCURRIR el faisén una vez tierno y pasarlo a
una cazuela ancha. Retirar las hierbas aromadticas,
triturar la salsa y colarla; reservar.

ESCURRIR el faisin y las verduras y reservar
por separado; reservar también el liquido.

VERTER los zumos de fruta en una sartén y de-
jar reducir % partes.

PONER una cazuela al fuego con la mantequilla
y el aceite de oliva, y dorar a fuego suave las cebo-
llitas peladas, los daditos de tocino y las hierbas
aromadticas y verduras de la marinada. Cuando las
verduras estén bien doradas, afiadir el faisan, sal-
pimentar y rehogar hasta que se dore.

©

ECHAR la salsa y pasarla a la cazuela del faisén,
afadir el zumo reducido y dejar cocer unos minu-
tos a fuego bajo. Servir con parte de la salsa en un
cuenco aparte.




NaproLeOn

UN IMPERIAL
DESASTRE EN LA MESA

GENErarLy EMperabpor De rrancia

NACIO EN AJACCIO (CORCEGA, FRANCIA), 15 AGO 1769 / L'JLTIMA CENA: LONGWOOD
HOUSE, ISLA DE SANTA ELENA, EN MEDIO DEL OCEANO ATLANTICO, 5 MAY 1821

TOMABA LA COMIDA con las manos y comia
demasiado rapido; por necesidad, y no por placer,
con el tnico fin de saciarse. No fue diferente aquel 5
de mayo de 1821, en su exilio de Santa Elena. El coci-
nero le preparo diferentes platos en la amplia cocina
de Longwood House, una especie de granja en la que
residia el emperador derrocado: filete de higado y
chuletas con tocino, rifiones salteados al
jerez, huevos revueltos con crema y pan
de ajo con tomates asados. Un menu de-
masiado copioso para una persona aque-
jada de continuos dolores estomacales
que terminaron acabando con su vida.
Existen diversas versiones sobre las cau-

EI"POLLO A LA

de su nacimiento en Cércega en 1769, justo un afio
después de que la isla, hasta entonces italiana, fuera
comprada por la corona francesa.

Sus modales en la mesa eran tales que su mayor-
domo, Jean-Baptiste-Louis Marchand, tenia que
traerle ropa limpia para cambiarse después de co-
mer por las manchas que cubrian su ropa. Tampoco
entendia de horarios, tal vez por tantos
afos de vida militar. Podia comer a cual-
quier hora del diay cenar a las seis de la
tarde o alas cuatro de la madrugada.

Le gustaba comer solo, y preferia los
alimentos sencillos como lentejas, pa-
tatas, pollo, judias y pasta, aunque entre

sas de sumuerte, desde que fue de forma na- MARENGO" £5 UN sus platos favoritos destacaba la sopa de
tural, provocada por el cierre del piloro o por PLATO CREADO castafias, el ragu de cordero y la morcilla a
; . o PARA EL PROPIO 1T : :
un cancer de estémago; o quizas de forma | ,po réncuanpo 1@ Richelieu, un embutido servido sobre un
intencionada, envenenado poco a poco con SU CHEF DUNAN lecho de compota de manzana con canela.
- i investivaci ent TUVO QUEIMPRO- v ot oo botellas de vino al dia. S

arsénico, segn investigaciones recientes. VISAR GON POLLO, ebia varias botellas de vino al dia. Su

Como siempre, Napole6n probé un poco AJOS, TOMATES, preferido era el mitico Chambertin de Bor-
- . CEBOLLAS, ACEITE, ~ .
de cada plato con.av1dez. Rara vez dedica- | jtvos VCANGRe.  8Ofia, aunque rebajado con agua.
ba mas de ocho minutos a un almuerzo. Su ~ JOS, GUISANDOLOS En 2005, el doctor Pascal Kintz, presiden-

. . ; CON AGUA Y CONAC . . .
maestro de cocina, el suizo Dunan, le servia AQUEL 14 DE JUNIO te de la Asociacion Internacional de Toxico-

a diario un repertorio de entrantes, carnes, =~ DEBoo CUANDOEL  logos de Medicina Forense, demostré que

L : EMPERADOR PARO . foni
varios tipos de pan—que no probaba-y dlfe- POR SORPRESA una gran cantidad de arsénico se encon-
rentes postres. Picaba de plato en plato, sin LA BATALLA DE traba en los cabellos de Napoleon, lo cual
orden alguno, y apenas masticaba. No cam- MARENGO PaRA indicaba un “recorrido” por via digestiva,
guno,y ap : IR A COMER. p g Y

biaba el rancho de los soldados por ninguno
de los refinados manjares que se servian en la corte
de Paris, y preferia la comida italiana a la francesa.
Apreciaba especialmente unos buenos macarrones
con queso parmesano. La causa podria ser el peso

no por una contaminacion externa. Kintz
revel la naturaleza del téxico: arsénico mineral, co-
nocido popularmente bajo su apelacion de “raticida”.
Las ratas eran una de las plagas a las que tenian que
enfrentarse los inquilinos de Longwood House.
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"NAPOLEON EN EL BE-
LLEROPHON" (1815, CHAR-
LES LOCK EASTLAKE),

EL BARCO INGLES EN EL
QUE INICIO EL VIAJE DE
EXILIO A SANTA HELENA

EL COMEDOR DE LONGWOOD
HOUSE, LA RESIDENCIA DE LA
ISLA DE SANTA HELENA DONDE
TERMINO EXILIADO SUS DIAS EL
DERROCADO EMPERADOR

FUERA POR ENVENENAMIENTO
O POR CAUSAS NATURALES, AL
FINAL LOS PROBLEMAS ESTOMA-
CALES LLEVARON A NAPOLEON
A TAN "MODESTA" TUMBA

EL VINO
FAVORITO DE
NAPOLEON
ERA EL MITICO
CHAMBERLIN
DE BORGONA,
SIBIEN LO
REBAJABA
CON AGUA

SU ULTIMA CENA
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wmy NaroLeOn

v' 3 HUEVOS (DE CALIDAD) PARA LA SALSA v/ 100 ml DE ACEITE DE

v/ 100 g DE ERIZOS DE MAR DE CHIPIRONES: OLIVA VIRGEN EXTRA
FRESCOS (O EN CONSERVA) v 5 CEBOLLAS MEDIANAS v 300 ml DE VINO TINTO

v 125 ml DE NATA v 2 TOMATES MUY ROJOS v 30 g DE TINTA DE

v 2 CHALOTAS v 1PIMIENTO VERDE CARNOSO  CHIPIRON FRESCA

v PEREJIL FRESCO v 3 dientes DE AJO v PEREJIL

v 50 g DE MANTEQUILLA v/ 1PUERRO v ROMERO

v PIMIENTA NEGRA MOLIDA v UNAS REBANADAS v SAL

v SAL DE PAN FRITO

HUEvOS revucLToOs

COnN €rizo

cremay sarsa
o DE CHIPITONES

(ADAPTACION DE HUEVOS REVUELTOS CON CREMA)

PREPARAR la salsa: poner una cazuela a fue-
go muy lento con un poco de aceite y rehogar las
cebollas, los ajos pelados y picados, los tomates,
el pimiento verde, el puerro, también picados, y
el perejil. Dejar a fuego muy suave durante 40
minutos aproximadamente. Incorporar el vino,
subir el fuego y dejar un par de minutos hasta
que se evapore el alcohol; afiadir la tinta y volver
a bajar el fuego para que siga cocinandose des-
pacio unos minutos més. Afiadir el pan frito y el
romero picado, triturar la salsa con la batidora y
pasar por un pasapuré. Rectificar el punto de sal
si es necesario y reservar.

CALENTAR la mantequilla a fuego suave en
una sartén, afadir la chalota pelada y cortada en
juliana muy fina, y pochar a fuego suave hasta que
esté transparente, pero sin tomar color.

VERTER los huevos y remover a fuego lento
durante 15 minutos. Afiadir los oricios y la nata;
apartar del fuegoy remover sin romper la carne de
los oricios. Afiadir una pizca de sal.

SERVIR los huevos con una cucharada de salsa
de tinta, espolvorear con perejil y pimienta negra
recién molida.

5




ABI'dHAM LINCOLN

AUSTERIDAD CULINARIA

DECIMOSEXTO PIESIDENTE D€ LOS ESTADOS UNIDOS

NACIO EN HODGENVILLE (KENTUCKY, EE. UU.), 12 FEB 1809 / ULTIMA CENA: COMEDOR DE LA CASA BLANCA (WASHINGTON), 14 ABR 1865

ABRAHAM LINCOLN naci6 en una
pequefia granja a las afueras de Hodgenvi-
lle, Kentucky, en 1809. Su lugar de origen
marcd su cardcter y sus gustos gastrond-
~micos a partes iguales. El decimosexto
presidente de los Estados Unidos era un
hombre autodidacta, de una fuerza y una
estatura inusitada, comprometido y auste-
ro, una austeridad que se proyectaba espe-
cialmente en la mesa. Le gustaba la fruta,
especialmente las manzanas, y los frutos
secos; también la carne poco hecha, las
galletas saladas y el queso del pais. No era
bebedor, solo tomaba aguay té después de
comer y rara vez probaba el vino.
Disfrutaba con la comida casera, espe-
cialmente con los platos tradicionales de

e
Coy

P
By

LOS PLATOS FAVORI-
TOS DEL PRESIDENTE
PesAS RECETAS'DE
FAMILIA FUERON
RECOPILADAS EN
UN LIBRO EDITADO
POR EL MUSEO
PRESIDENCIAL ABRA-
HAM LINCOLN DE
WASHINGTON.

vaba la comida al despacho. Ella misma
la preparaba, ya que el presidente Lincoln
no recurrié nunca al cocinero oficial de la
Casa Blanca durante su mandato.

Si tenia un plato favorito para las cenas
en ocasiones especiales: un guiso de po-
llo en salsa de origen francés —fricasé de
pollo— que al presidente le gustaba acom-
panar de galletas saladas, y generalmente
precedido de una sopa de ostras (Oyster
Stew), uno de los platos mas populares
de la cocina tradicional de la costa este
de Estados Unidos. No es que fuera una
concesion del austero presidente al lujo,
pero es que la ostra fue un alimento tan
abundante en determinadas zonas del
pais que durante el siglo XIX y bien en-

las zonas rurales de Kentucky e Illinois, el estado
en el que pas6 la mayor parte de su vida. Rara vez
desayunaba y a menudo comia en una bandeja en
lamesa de su despacho para poder continuar con su
trabajo de abogado. Mantuvo la misma
costumbre durante toda su eta-
pa como presidente. A
menudo su es-
posa, Ma

Todd, le Ile-

>

trado el XX constitufa un ingrediente basico en la
dieta de las clases humildes. Y atin hoy sigue siendo
popular. Y de postre, como no, un buen

EL MONUMENTO A
LINCOLN EN WAS-
HINGTON RETRATA A
LA PERFECCION LA
GRANDEZA DE UNO
DE LOS MEJORES
PRESIDENTES DE
ESTADOS UNIDOS

apple pie (pas-
tel de manza-
na), la especialidad
de la buena de Mary.
La noche del viernes 14 de
abril de 1865 el matrimonio
Lincoln tenia programada una
salida al teatro —para ver el mu-
sical Our american cousin (Nues-
tro primo americano)-. La tltima
cena en la Casa Blanca del pre-
" sidente consisti6 en una sopa de
‘rabo de buey (Mock turtle soup), un
asado de ave relleno de castarias al es-
tilo de Virginia con batatas al horno y
coliflor en salsa de queso. Tras la cena,
el matrimonio acudi6 al Teatro Ford. Se
retrasé un poco, ya que Lincoln tenia que
firmar el indulto a un espia simpatizante
de los confederados condenado a muerte.
Llegaron al teatro pasadas las ochoy
media de la noche. El resto de la historia
es bien conocido: John Wilkes Booth,
un actor simpatizante de la causa
confederada, asesin6 al pre-
sidente de un disparo por
laespalday a quemarropa
en la base del craneo. No
muri6 en el acto: su falleci-
miento fue certificado a las
7:22 horas del sdbado 15 de
~ abril de 1865.

Lz

| ALA IZQUIERDA, GRA-
BADO DE LA EPOCA
CON LA RECREACION
DEL ASESINATO DEL
PRESIDENTE. AL LADO, "
EL PALCO DEL TEATRO
FORD'DONDE OCU-

RRIO SIGUE TAL CUAL
ESTABAAQUELLA
| NOCHE DE 1865




v 4 pechugas DE v'2 CEBOLLAS

POLLO ABIERTAS v/ 1ZANAHORIA DE TUBERCULOS:
v 250 G DE CARNE v/ 1PUERRO v’ 4 CHIRIVIAS
DE POLLO PICADA v/ 1 TALLO DE APIO VERDE v 4 NABOS
v 3 HUEVOS v 2 dientes DE AJO v’ 4 ZANAHORIAS
v 100 G DE HIGADITOS v UN MANOJO DE v 400 g DE CALABAZA
DE POLLO HIERBAS AROMATICAS v 400 G DE NAME
v 100 g DE OREJONES v 100 g DE MANTECA DE CERDO v 3 dientes DE AJO
(O FRUTA ESCARCHADA) v 1L DE CALDO DE AVE v 1MANOJO DE ROMERO
v 60 G DE PINONES v 1vaso DE VINO BLANCO v 1manojo DE TOMILLO
v 50 g DE MIGA v PIMIENTA NEGRA v’ 4 CUCHARADAS DE
DE PAN BLANCO RECIEN MOLIDA ACEITE DE OLIVA
v 1MANZANA GOLDEN v SAL v PIMIENTA NEGRA MOLIDA Y SAL

PARA LA GUARNICION

PCCHUGdS DC POLLO

I'€LLCId

D€ FTuTos S€ECOS Con
TUBEI'CULOS aSaD0S

(ADAPTACION DE ASADO DE AVE RELLENO DE CASTAKIAS ESTILO VIRGINIA CON BATATAS AL HORNO)

TRITURAR dos ajos pelados en el vaso de la pi-
cadora junto a la manteca de cerdo (reservar una
cucharada) y las hierbas aromaticas. Salpimentar

RELLENAR las pechugas de pollo con la mezcla,
bridarlas (atarlas) para que no se salga el relleno
y salpimentar.

y reéservar en la nevera.

ESTIRAR bien las pechugas de pollo y aplastar-
las dando unos golpes con el ancho de un chuchi-
llo grande. Embadurnar las pechugas con la mez-

REHOGAR en una rustidera (fuente de horno)
las verduras cortadas en dados con la manteca re-
servada. Cuando empiecen a tomar color, afiadir
los rollos de pechuga y dorar por todos los lados.

cla anterior y dejar una hora en la nevera.

MEZCLAR los huevos con la carne picada, los
orejones troceados, los higados de pollo picados,
la manzana pelada y troceada, los pifiones y la

METER la rustidera en el horno precalentado y
asar a 1802 C durante 20 minutos, dandole vueltas
constantemente. Cuando falten 5 minutos, regar
con el vino blanco y dejar evaporar.

dir el caldo de ave. Volver a poner a fuego vivo
hasta que la salsa ligue y se reduzca, rectificar de

durante 40 minutos aproximadamente. Dar un
toque de pimienta cuando estén bien cocinadas.

sal y pimienta y colar. Reservar la salsa en un reci-
piente al bafo Maria.

miga de pan desmenuzada hasta conseguir una

masa homogénea. f

\ SACAR del horno, reservar las pechugas y afia-

PARA LA GUARNICION de tubérculos: al-
tearlos todos, pelados y cortados en dados de 3x3
cm, en aceite muy caliente. Disponer en una ban-
deja de horno, espolvorear con las hierbas (rome-
roy tomillo), salpimentar y hornear a 200 grados /

)

)

RETIRAR la cuerda de bridar (las pechugas
deben haber reposado un minimo de 8 minutos
atadas), cortar las pechugas en rodajas de 1cm de
grosor y servirlas regadas con la salsa, y espolvo-
readas con hierbas aromaticas picadas muy
finas. Presentar los tubérculos aparte.
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