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Alterar la tonalidad de las carnes del bonito
o del atan sélo contribuye a deteriorar su calidad

Rafael Garcia Santos

El atin, o el bonite, es uno de tantos
temas en los que se va del cielo al infier-
nio sin pasar por €l purgatorio. Quizds por-
que en cocina no exista lo politicamente
correcto, aungue casi todos lo pretendan
por motivos de espacio electoral: negocio.
Se enganan, o se estd con la vulgaridad
masificada, consecuencia de un pasado a
desterrar, o se estd con la vanguardia eli-
tista, llamacda a reinar durante una época,
hasta que otras ideas acaben sobrepasin-
dola.

Y en o que concierne al bonito v al attn,
hemos de reconocer que culturas lejanas
nos han dado sopas con onda. Se lo dice
quien detesta el exotismo de muchas coci-
nas y cocineros que se inspiran en la dis-
tancia para aparentar ser mds modermos,
mis creativos, mds cosmopolitas.., v menos
personiles.

Si bien no nos interesa nada la cocina
japonesa en Europa, tan de moda entre
los snobs, o cualquier oriental, o la cari-
bena, o la sudafricana, o el canguro, si nos
parece absolutamente necesaria la uni-
versalizacitn de la cultura, el mestizaje

del conocimiento. Y la sabiduria, en asun-
to de tinidos, pasa, hoy por hoy, guste o
no, por la crudeza. Se podri discutir el
grado, mejor la temperatura, pero crude-
za necesaria en aras de la jugosidad, el
sabor v la textura del atin y del bonito

Algo que por fin es undnimemente asu-

mido por todo cocinero o gourmet mini-
mamente notable,

El bonito v el attin s6lo tienen un color;
el de sus carnes en eéstado natural, Sea
cual sea la disposicidn: en carpaceio, en
tartar, marinado o planchado, como un
solomillo, dorado por fuera v sangrante por
dentro. Todo lo demids es bazofia: astillar
stis carnes, endurecerlas, resecarlas... Lo
mismo que sucede con la chuleta, existen
dos mundos, que le dejo calificar

Por

Y luego caben las opiniones. Nosotros abo-
gamos por el calor, por filtrar termperatura
sin cambiar la tonalidad de la carne, para
potenciar su sabor natural sin alterar sus
cualidades intrinsecas. Asi preparados siem-
pre saben més gue en frio. Y tampoco hay
que dudar a 1a hora de elegir las partes:
siempre la ventresca en primer lugar,
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sistente. En boca se myestra, a su vez, podaeroso v estruc-
lurado, con mucho sabor y concantracian, con incaniuncd-
ble personabdad, contundante para £
noblaza, dominando la frutosded vindsa v afisbandose
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mereciendo el morrillo un segundo meri-
Lario [JIH:"NIH. Son |iIH Z0TIaS que concen-
Lran mis grasa, las mis suculentas, jugo-
sas y gelatinesas.

Durante una época de nuestra vida cre-
fmos, influenciados por la cultura del Can-
tdhrico, que el bonito del norte era mejor
que el attin. En la actualidad, consecuen-
cia de muestras experiencias gastronomi-
cas en Cadiz, Malaga, Alicante, Valencia,
Cambrils, Barcelona o Girona, ¥ también
atlinticas, nortefias para ser mis exactas,
hemos cambiado de opinifin: nos queda-
mos con el atin.

Y para concretar més, con el atdin gran-
de, glgante, infinftamente superior al pe-
gueno. Las piezas recién capturadas de de-
cenas'y hasta centenares de kilos, esas si
que son de otra categoria, los japoneses

Sencillez tabernaria... y callos

Hectireas de vifiedo y ubleacion: 62 an la finca de s
bodegs Produccion snual media: 725 000 kilos de uva pro-
pia Marcas que comercializa: Conting Crianza, Fesena y
Wifie del Oive Preclo en tienda: sobee 3600 pezetas

pagan su peso €n oro, ¥ con razdn. Y siem-
pre, el morrillo v la ventresea, gue en asumn-
to de tinidos son como la chuleta a la

vaca.

Que nadie nos malinterpreie. Preferir
un atfin hermoso a un bonito mas peque-
fo, por aguello de que posee mayor enti-
dad, no quiere decir que hagamos ningin
asco al mero porque nos tiente ligera-
mente el rodaballo; tanto monta, monta
tanto. Como si estuviese el mercado para
permitirse esos distingos. Con tanta pis-
cifactoria, congelado... satisfaciendo el sin
sentido, es obligado comerse el pescado
vivito v coleando alli donde lo han cap-
turado. Fso si, sea bonito o atdn, atdn o
bonito, sélo tiene un color: el natural. Por
fuera, admite ser dorado, por aguello de
dar al ojo v exaltar la sabrosura.
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En el nada atractivo panorama
gastronémico madrilefio, pocas
decisiones tan sabias y tan gratifi-
cantes como frse a poner morado
de callos, plato emblemdtico que
hace honor al dicho: de Madrid al
cielo. 5i, ademas, en pura cohe-
rencia, afadimos gue nos atraen
las viejas tabernas, el ambiente
castizo, los lugares con gabor —em-
plazada en Las Vistillas- v la gen-
te famosa, mas motivos,

Callos de tasca, con aromas
asturianos —entiéndase, humo de
morcilla y chorizo—, de coge pan
y moja, con ligers picantille,

encantadoramente canallas. Ris-
ticos, suculentos... auténticos.
Deben comerse como plato fuer-
te por dos razones: porque lo son
y porgue silo un anoréxico podria
privarse de zampar una cazuela.
Merecen ser considerados entre
los mejorcitos de Madrid, que en
este caso es como decir del mun-
do. Hasta tal punto no exagera-
mos, gue se consumen més de 20
kilos por semana; eso es éxito,

_ Antes hemos de recalcar que
Angel Gonzilez, personaje inteli-
gente y simpitico como pocos,
hace de la simplicidad norma. Su
mérito, marcar la diferencia en lo
elemental, que lo humilde, lo mis

sencillo, la sin cocina, nos ofrez-
¢ placer implidico.

Una soberbia ensalada de to-
mate viuda, tal cual, tan sélo sus-
tentada en la seleccidn y en un
preciso alifio; un manjaroso ja-
miin ibérico, de los que justifican
su fama; unas colosales gambas
blancas a la plancha, hermosas,
finas y servidas con una hechura
convencional.

Y unas coquinas Gnicamente
calentadas v arropadas por su
jugo, de cuchara; unos logrados
espérragos fritos; v las archifa-
mosas patatas con huevos estre-
llados a la manera de su cufiado
Lucio, condumio gue es justo

puntualizar que no llegan a bor-
dar como en el restaurante de la
Cava Baja, son otros ases para
jugar v ganar; y siempre callos.

iAh!, de abreboca le esperan
unas rehanadas de pan con toma-
te que se pueden codear con las
mds estelares de Cataluna. El
Landd stlo tiene un pero; ¥ es
gue se engorda un kilo por jama-
da a nada que uno se deje arras-
trar por la gula.

Direccién: Plaza da Gabiriel Mirt,
8. 28005 Madrid @ 913667681
Cierra: domingos, Semana Santa y
agosto Preclo: 7.000/8.500 pesetas:

Angel Gonzélez.



