LA GACETA®

a inspirado coplas,

libros y hasta una

opera. El cocido sucu-

lento y sustancioso,
naci6 —dicen- tan pronto como
el hombre poseyé conocimientos
de alfareria y puso el recipiente
con agua para intentar ablandar,
cociendo, las carnes de caza que
entonees centraban su alimenta-
cién. Leyenda o verdad, lleva
siglos con nosotros, y es uno de
los platos que més apetecen en
los meses de frio para calentar-
nos el cuerpo y el espiritu.

Principalmente, el cocido es Un plato que Son varios. COf‘l

un guiso hecho en una olla con una vistosa presentaCI ANV
agua, en la que se cuecen juntos g

carnes (de cerdo, ternera, pollo o variedad de estllo
cordero), emb:_xt?dos, verduras CcocCi dO es como

(col, nabo, chirivia), patatas, 3 ;
zanahorias, legumbres (garban-  © Matices y singul;
z0s, alubias) y otros aditamentos, ini - 1e
alos queavecesseafadenalgu- [
nos elementos fritos en el
momento de servir (huevos...). El
mas conocido y preciado es sin
duda el cocido madrilefio, con
sopa de fideos, garbanzos con
verduras (repollo rehogado,
zanahoria y nabo en rodajas) y
un tercer vuelco formado por las
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El mas preciado es el .

madrilefio, con sopa

de fideos, garbanzos

con verduras, carnes Cocido de Lalin (izda.). Arriba,
troceadas y tocino el maragato (Le6n). Sobre

estas lineas, el madrilefio.
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carnes troceadas, las chacinas, el
tocino y el tuétano de los huesos
de cafia. La Bola, Malacatin o
Casa Carola son los mejores
comedores para disfrutarlo en

todo su esplendor. Pero —distin-

tas del madrilefio por ingredien-
tes y manera de servir- existen

numerosas versiones del cocido

en funcién de la regién donde se
elabora: de Lalin, lebaniego,
maragato o montafiés son algu-
nas de ellas y pueden disfrutar-
se, también, en numerosos res-
taurantes de la capital.

Amén del marisco y el albari-
fio, muy popular es en Galicia el
cocido de Lalin, un plato que por
estas fechas inspira una impor-
tante festividad en la localidad
pontevedresa homénima y que,
adiferencia del madrilefio, incor-
pora elementos de la rica des-
pensa gallega: garbanzos, grelos,
patatas y lacén principalmente,
y en muchos casos, cacheira, cho-
rizos y ternera. Para su elabora-
cion se usa carne de cerdo autdc-
tono de Galicia, criado en pure-
za en sus verdes praderas. En
Madrid puede disfrutarse en

temporada en los restaurantes

- Combarro y Sanxenxo.
- Otro cocido que ha trascendi-

do es el maragato, propio de . |

Ledn. Se trata de un plato que,
como otros muchos, tradicional-
mente alimentaba a los trabaja-
dores del campo en una sola
comida para un duro dia de tra-
bajo. El cocido maragato consta
bésicamente de ingredientes de

campo y es una variedad que se

I dlstmgueporserwrlostresvuel-

ops En ‘Madrid puede
degustarse en El Astorgano. De

_Catalufia es tipica la Escudella

—en Madrid, en Casa Jorge-, que
se caracleriza por usar butifa-
rras (negras y blancas) y llevar
una masa de carne picada con
espacias (pimienta, canela,
huevo y pan rallado) llamada
pilota; de Burgos es clasica la
olla podrida (el nombre no le
hace justicia), y de Cantabria es

original el cocido liebanego, con

sus incunables garbanzos de

_Potes, patatas y repollo. El pri-

mero se puede encontrar en
Madrid en El Meson del Cid y el
segundo, los martes en el restau-
rante Los Galayos donde prepa-
ran un tipo de cocido diferente
cada dia de la semana.

Realizado por Andrés Sanches
Magro. www.intereconomia.
wﬂ;/blog/blag-gato-goum




