
mente dice el susodicho Refra
nero, "olla, sin carnero —o con 
poco carnero—, olla es de escu
deros...".

Esta olla, luego se convertiría 
en aquel "C ocid ito  m adrileño" 
que tan ricam ente nos cantara el 
inolvidable Pepe Blanco en tie m 
pos, tam bién hay que decirlo, de 
poca euforia. Hijo bastardo del 
"cocido galdosiano — con pala
bras de Rafael Castellano—, b rú
jula de cesantes, seno nutric io  
de las mesocracias, vitam ina de 
las conspiraciones, elíseo de pe
riodistas y m otor de un cambio 
que aún nos aguarda". Pero 
nuestro cocido to ledano ten ía—y 
tiene— m ejor solera y más grato 
perfum e que quien, "repicando 
en la buhard illa ", dejábase sentir 
ind iscreto por cualquier calle
juela del M adrid de los Austrias.

El nuestro es más sólido, más 
gustoso y más sensualmente 
perfum ado. He aquí la receta 
que, del m ismo, nos fac ilita  Enri
que García-Moreno:

"Se echa agua en una olla de 
regulares dim ensiones y se pone 
al fuego. Se le añade carne de 
vaca y de cordero mayor, con un 
par de huesos de caña, un trozo de 
gallina, tocino de panceta, chorizo 
de año y una morcilla añeja; al 
mismo tiem po se agregan los gar
banzos que han estado previa
mente en remojo, un pim iento ver
de, uno rojo, un tomate maduro, 
media cebolla, una zanahoria... 
Debe cocer a fuego muy lento e ir
se agregando al mismo puerros,

apio, zanahoria, nabos y repollo, 
cortados en pequeños pedazos.

Se acompaña generalmente 
con una ensalada de escarola o 
lechuga, según tem porada".

Qué lejos nos queda Don Q ui
jo te  con su mítica, españolísima 
y entrañable olla de algo más va
ca que carnero. Qué lejos aquella 
olla de la "Posada del Puente de 
Toledo" que comían los p riv ile 
giados "pa lurdos de anguarina" 
tan delic iosam ente cantada por 
Emilio Carrere:

"Lienzo español.
Una jarra
pintada de Talavera 
—vino espeso y peleón—, 
la guitarra,
errabunda y lastimera, 
del mesón,
y una lágrima colgando 
del bordón.

Palurdos con anguarina; 
carretas en el zaguán; 
candilón en la cocina, 
y una moza tosca y fea 
corta en el caldo que humea 
las rebanadas de pan...
...La ventera, remangada 
y gorda, la piel tostada, 
dice que aguarda el yantar, 
y se term ina el cantar 
y el bailar.
Lienzo español
con sabor de picardía,
alegría,
vino negro y rubio sol".

"Una olla de algo más vaca 
que carnero...": La olla de Casti
lla, el cocido toledano, trad ic ión 
honrosa de España.

VICENTE
GIL

ALTA COSTURA 
EN EXCLUSIVA

PRET A PORTER 
DE LUXE

Zocodover, 6 1 
Teléfono 21 1 3 42

Adultos, niños, intercambios

INGLES
con los especialistas

en

Anglo Centre
Pl. San Vicente, 4 C/ Escalona, 4 
Tfs.: 22 20 67 22 71 71

LA MODA DE 
OTOÑO-INVIERNO 

1988-89 
TE ESPERA EN

j b a

TU CITA DE 
MODA

C om ercia les  El M ira d e ro  
Local 1 24  - 1a P lan ta  

TOLEDO

G R A F I C A S

Estamos dando 
tnena impresión 
a Toledo

c a r r e t e r o s ,  5 t e i é t . 275927

Biblioteca Virtual de Castilla-La Mancha. Zocociover. #40, 1/4/1989.


