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«estraperlo»).
Quiero reflejar
en esta pagina un
oficic que se ha
perdido, cuyo pro-
ducto en aquellos
afos fue parte del
ingrediente culina-
rio en las cocinas
de fogdn: la fabri-
cacién de fideos,
elaboracidn senci-
lla a simple vista,
pero dificil de con-
seguir en su pun-
to justo para evitar

Transcurrian unos afios dificiles,
no habia casi nada que llevarse a
la boca, cuentan nuestros mayores
que se cometian auténticas atroci-
dades con log estémagos, perc no
habia mas remedio que subsistir.

Las mondaduras de patata eran
un plato exquisito cuando se cocian
en cacerola o puchero de barro. Se
llamaba a aquella situacién el afio
«cata pun», pues en las cocinas, a
las horas de comida, sélo habia sar-
tén y cuchara, y tal vez se tuviera
que sortear alguna tajadilla que se
ponia para dar algo de sabor a ese
revuelto de un poco de todo, tratan-
do de alargar lo mas posible las ce-
bollas, rabancs, boniatos y un hue-
vo, a los que con la cuchara sarte-
nera daban y daban para trocear
mientras hervian haciendo el ruido
propic de «cata-pun».

Este caprichoso estudic de todo
aquello que huele a afiejo me en-
vuelve, me pego a la antigliedad vy
me gusta recuperar las tradiciones
0 comentarlas, que por mis anos
mucho de ello no llegué a conocer,
pero me preocupo de ir a las mis-
mas fuentes para que sean ellas
quienes me informen... Me informen
de aquellos problemas que caian
sobre problemas, acaecidos por la
escasez de todo; pero la supervi-
vencia hizo que el cuerpo anduvie-

se. Unos vendian lo que tenfan,
otros cambiaban el tabaco del ra-
cionamiento por tocino o harina (y
es aqui donde nace la picaresca del

que se deshagan
durante su coccion en el puchero.

Por el afio 1.943 ya se empeza-
ba a ver un poco claro el resurgi-
miento y habfa muchas ganas de
vivir y salir de aquel atolladero.

Matfas Dominguez Torralba, re-
ciéen llegado de Madrid a donde ha-
bia marchado para aprender el ofi-
cio de confitero, era un hombre em-
prendedor que vic porvenir en ese
trabajo, que ya de antes conocfa por
haber estado, hacia el afo 1.925, en
una confiteria instalada en lo que
después fue la sastreria de Clemen-
te. Matias Dominguez era bajito, un
poco agachado, con su blusdn siem-
pre puesto. Abrid su confiteria, a la
que bautizé como «La Espafiola»,
en la calle Doctor Fleming, 18, en el
afo 1.243; sus dos hijas, Marfa vy
Concepcion, le ayudaban en el obra-
dor y en el mostrador en la venta al
publice. La harina la compraban en
la fabrica de Ayala y Juan, y el azU-
car en «Comestibles Antonio Enri-
que». Eran sus principales abaste-
cedores.

Hacian dos productos especia-
les: tortas de coco y troncos de cre-
ma, que le acreditaban. Pero eran
tiempos de muy poco dinero para
comprar «galguerias», habia que
comer fuerte.

Entonces el padre, con habil ca-
pacidad comercial, comprd una ma-
quina para fabricar fideos; pensé
que el pueblo lo que queria era co-
mer, y a su vez se trataba de un
derivado de la harina. Habia dos
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opciones: ellos hacian los fideos
con harina propia o bien les daban
la harina y hacian los fideos.

Esta pequeia fabrica de obrador
hizo resurgir a «L.a Espafola», te-
nian que hacer «horas» por la no-
che, cantidad de kilos, y el ama de
casa ya podia hacer las sopas con
algun producto sélido.

Maria y Concepcion, a las gue
fui a ver, me contaron que el instru-
mento para la fabricacion era pare-
cido a una prensa de churrero, con
dos brazos y un disco con varios
orificios, todos iguales, al final el
émbolo. Habia que andar con mu-
cho cuidado y estar pendienie de
gue no se pegaran, ya que si se
unian se estropeaba el trabajo. Para
evitarlo utilizaban un soplillo con el
que hacerles aire, y asi soltarlos.

La masa no tenia secretos: hari-
na, agua caliente, un poquito de sal
y mucho movimiento de mufieca,
pues habia que sobarla bien; y una
vez preparada la cochura, se hacian
bolas segln la capacidad del émbo-
lo.

Esta fabrica, sencilla pero eficaz,
dio resultado. Se vendian dos tipos
de fideos, «cabello de angel» y «en-
trefinos», encontrandose la diferen-
cia en el diametro, unos mas finos
que los ofros.

Muchos fueron los kilos que ven-
dieron, e incluso venian de los pue-
blos cercanos a comprar fideos «La
Espaiiola», que segun recuerdan su
precio era de 15 pts./kilo.

Asi estuvieron durante diez afios,
con su reconocida fama de limpieza
y calidad, siguiendo también con la
confiteria. El padre fallecid en 1.958,
pero las dos hijas continuaron ¢on
el negocio, ya acreditado.

Pero, como en todo, las elabora-
ciones masivas hicieron que este
oficio fuera absorbido, y cuando ya
no faltaba ia materia prima dejé de
ser rentable.

La produccion fue bajando y las
tiendas de comestibles tenian sufi-
ciente abastecimiento para la pobla-
cion. jAquel fideo manual!

Esta confiteria y fabrica de fideos
cerré en 1.980.
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