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GASTRONOM ÍA

Para comer, potaje y torrijas
No hay nada más reconfortante para afrontar estos días de vigilia que un buen potaje, plato 
contundente donde los haya, rematado con una torrija, tan variadas como abuelas hay en la provincia

L a Semana Santa, como 
fiesta popular española, 
también cuenta con su 
propia gastronomía. De­

bido al precepto de algunos de 
sus días en el que se debe guardar 
Vigilia, con la prohibición de co­
mer carne, se ha eliminado este 
elemento de los menús.

De esta manera, si hay un pla­
to que destaca sobre todos los 
demás es el potaje. El bacalao 
comparte protagonismo con una 
legumbre, el garbanzo. Existen 
muchas variantes del potaje de 
Semana Santa, según en la zona 
en la que nos encontremos. Algu­
nos añaden huevo duro al guiso, 
otros añaden alubias también, 
los hay que colocan las alubias en 
lugar de los garbanzos o, incluso, 
utilizan acelgas como verdura. 
Así, existe una base para realizar 
este rico alimento, una receta 
que luego se puede adaptar al

gusto. Primero, se ponen los gar­
banzos y el bacalao en remojo 
por separado la tarde-noche an­
terior con agua templada. Para el 
bacalao, hay que cambiar varias 
veces el agua, para que quede 
bien desalado. Después, se retira
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Guadalajara vivirá una 
semana repleta de 
devoción y recogimiento 
en torno a las procesiones
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las espinas y la piel, también se 
puede desmigarlo.

Para elaborar la base del po­
taje, se pone en una olla una ce­
bolla, el laurel, los dientes de ajo 
sin pelar y un chorro de aceite. 
Cuando comience a hervir, se in-
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El potaje, el plato más típico de la Semana Santa.

Tampoco pueden faltarlas torrijas estos días.

corporan los garbanzos, se sazo­
na y se deja cocinar alrededor de 
hora y media, hasta que los gar­
banzos estén tiernos.

Pasado este tiempo se incor­
pora al guiso las espinacas y el 
bacalao, dejándolo durante 12 
minutos más. Mientras tanto, se 
puede ir pochando la otra cebolla 
bien picadita en una sartén con 
aceite. Cuando esté blanda, se in­
corpora una cucharada de harina 
y un poco de pimentón, remo­
viendo bien para evitar grumos. 
Esta mezcla será el espesante del 
potaje.

Por último se añade un cazo 
de caldo de los garbanzos, se re­

mueve bien y agrega a la olla, de- 
jándolo a fuego lento otros 15 
minutos más, hasta que el potaje 
coja la consistencia que se quie­
ra.

Para el postre
Pero si hay algo que no falta en 
ninguna casa durante estas fe­
chas son las torrijas. Como todo 
el mundo sabe, consiste en una 
rebanada de pan (habitualmente 
de varios días antes) que es em­
papada en leche o vino con miel y 
especias y, tras ser rebozada en 
huevo, es frita en una sartén con 
aceite. Se aromatiza al gusto, con 
diversos ingredientes como cane­

la o algún licor, y se endulza de 
formas variadas con miel, almí­
bar o azúcar.

Y es que, son sin duda el dulce 
más típico de Semana Santa. Pe­
queños y mayores disfrutan por 
igual de un postre que, además, 
sirve de gran alimento. Igualmen­
te, es una perfecta merienda.

No obstante, no es el único 
postre típicos de estas fechas. De­
pendiendo de la zona en la que 
nos encontremos, de las cocinas 
salen pestiños, buñuelos de vien­
to, roscas...; todo un despliegue 
que, seguro en muchas casas es­
tán esperando a lo largo de todo 
el año. ^

Y para beber, zurracapote

Dos o tres días antes de Jueves 
Santo, cuando su contenido 
religioso estaba por encima de 

cualquier otra consideración, los 
mozos y mozas tríllanos emplea­
ban sus tardes adolescentes en la 
elaboración artesanal de unas 
bebidas simples, ya casi desapa­
recidas de nuestra tradición, él 
zurracapote y el agua de naranja.

Como brebaje de los hom­
bres, el zurracapote rendía pleite­
sía al vino, que debía mezclarse a 
partes iguales con agua, para 
después añadirle canela y troci- 
tos de naranja, limón, plátano o 
manzana. “Antes de tomarlo ha-
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Las mujeres de Trillo 
también han tenido 
siempre su propia bebida, 
el agua de naranja
i m i m u i tu ii m i m u i tu m i un iihiiii il ni m i m m  m in i

bía que dejarlo macerar 24 horas, 
para que el líquido cogiera el gus­
to de la fruta y las especias”, re­
cuerda Isidora Henche, una an­
ciana de Trillo.

Por su parte, tradicionalmen­
te, las mujeres también teman su

propia bebida, el agua de naran­
ja. Este elixir de la juventud trilla- 
na tenía poco secreto. “Le echá­
bamos agua, naranjas exprimi­
das, azúcar y canela; y ya estaba. 
La proporción dependía de las 
que fuésemos”, cuenta la abuela. 
“Nos escondíamos de los chicos 
para hacerla, pero nos buscaban, 
y nos acababan encontrando. 
Hay que reconocer que a noso­
tras también nos venía bien que 
lo hicieran”, añade.

Se trata de una tradición que 
los jóvenes no han continuado 
mucho, pero que se puede ver en 
algunas casas de la localidad. ♦ El zurracapote, aún tradición viva de Trillo.
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