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Madrid

Comencam aquestaruta
al ben mig de la capital,
ala Puerta del Sol

e tant en tant us faig un repas
D gastronomic dels diversos viat-

ges que anam fent. Doncs avui, si
us ve de gust, us convido a venir amb
nosaltres a Madrid.

La gastronomia de Madrid posseeix
les tradicions culinaries propies de la
poblaci6 inicial quan Felip II hi va esta-
blir la capitalitat, i posteriorment dels
pobles de la seva propia provincia que
van anar aportant diferents elaboraci-
ons a la cuina de la ciutat de Madrid.

Comencam aquesta ruta al ben mig
de la capital, a la Puerta del Sol; i no
podem comencar el dia sense un bon
berenar de xurros o torrijas amb xoco-
lata. I és que aquestes saboroses elabo-
racions son servides a quasi tots els es-
tabliments des de ben demati. Els mi-
llors, ja sigui per la propia elaboracié o
per la ubicacio de l'establiment son els
de la Placa Major. Perd n’hi ha més de
xurreries recomanables: San Ginés,
Las Farolas, 1902 o Valor. Si no us deci-
diu per una en especific, doncs pro-
vau-les totes.

Després del berenar i per a baixar
les torrijas, convé fer una caminada,
aixi que si ja estau a sa Placa Major heu
de visitar el Mercat de San Miguel que
estajust al costat. Alla podreu adquirir
i degustar tot tipus d’elaboracions ar-
tesanes i tradicionals, des dembotits,
formatges, peixos en sala o fer un tast
de cuina de qualsevol regio espanyola.
De fet ja ho diu la seva propia publici-
tat: Un monument a la cuina espanyol
ubicat en el cor de Madrid. Fou inau-
gurat l'any 1906.

Altres mercats que no us podeu per-
dre s6n: San Fernando, Mararillas o Va-
llehermoso.

Sortint del Mercado de San Miguel
podeu agafar el carrer Cava de San Mi-
gueligaudir a dretai esquerra de multi-
tud de locals on fer un cerveseta, un bo-
cata calamares i unes tapes abans danar
adinar: us recomano Meson el Champi-
fion o Bar el Gallego. I ja agafant Calle
Cuchilleros heu de fer una aturada a
Restaurante Botin. Un historic de la gas-
tronomia de Madrid, de fet es conside-
rat un dels restaurants més antics del
mon. Cochinillo o xot a la castellana son
alguns dels seu plats tipics.

Pero si Botin no us interessa (i ho
dubto), seguint per Cuchilleros arriba-
reua La Cava Baja on trobareu el Bar Sa-
lamanca, Los Castizos o Casa Lucio, es-
sent aquest darrer el temple dels ous
romputs (huevos rotos), cocido madri-
lefio o els tacons (callos) amb ciurons.

Pensau que paral-lel hi ha La Cava
Alta on també hi ha molta oferta tradici-
onal.

Ben dinats podem seguir la nostra vi-
sita i tant si veniu de Cava Alta o Cava
Baja, heu de prendre cap a Plaza Ceba-
da, carrera San Francisco, fins a Bailen.
Agafau aquest darrer carrer fins al Via-
ducte de Segovia i d’alla ja veureu I'Al-
mudenai el Palau Reial.

Primer visitau aquest conjunt arqui-
tectonic per deforaial’hora de comprar
ses entrades no us oblideu d’agafar
també les de la Cuina Reial. Tot un viat-
ge ala gastronomia del XVI al XX. Una
aturada molt recomanable i que en pro-
peres terttlies gastronomiques us des-

granaré a consciéncia. Entre una i dues
hores us entretindra aquesta aturada.

Tornam cap al centre per la Calle
Mayor, que ens du cap a Sol. I ara toca
berenar de rebosteria fina, aixi que vet-
llau bé els mostradors i que no se us en
passi cap per alt: La Santiaguesa, Los
Alpes, Torrons Vicens Mayor, Tacita de
Plataija a la mateixa Puerta del Sol, pa-
rada obligatoria a la Mallorquina.

Si el plannig ha anat com toca ara ja
deu comencar a caure el sol i toca fer
una parell d’aturades gastronomiques,
diguem-ne transversals.

Si aixecau la vista des de la Mallorqui-
nasegur ja podeu veure el Cartell de Tio
Pepe, tota una icona d’enca de 1935. Al
principi era un de tants dels cartells pu-
blicitaris de Sol, perd poc a poc s’ha
anant convertint amb una part impor-
tant del paisatge urba de la ciutat.

De fet, malgrat que no gaudeix de cap
proteccio administrativa oficial, si que
I'ajuntament de Madrid reconeix el seu
valor simbolic i sentimental.

La historia d’aquest cartell és peculi-
ar ja que en primera instancia estava
ubicat en un edifici diferent de l'actual,
el nimero 1 de Sol. No obstant aixo,
aquest edifici fou abandonat i posterior-
ment derrocat i reformat 'any 2011. El
cartell fou desmantellat. Finalment, i
després d’'una forta mobilitzaci6é popu-
lar a favor de mantenir-lo a Sol, fou tras-
lladat al niimero 11 de la mateixa placa
I'any 2014.

I de cartell a cartell; i és que no
podem acabar aquesta visita gastrono-
mica al centre de Madrid sense veure el
cartell més famos, el de Schweppes
(Placa Callao, a 5 minuts de Sol).

Ubicat a ledifici Carrion i a 37 metres
dralcada, aquesta publicitat es pot dir
que és sinonim de Madrid, cine, ambi-
ent nocturn i com que coincideix en
ubicacié amb multitud de sales de cine-
maiteatre de la Gran Via, sesdevé en un
espai de trobada imprescindible. Cal a
dir que el cartell fou obra de Luisa Alva-
rez (1974), una pionera en I'art luminic
dels anys 70.

I per arrodonir el vespre ara sols
queda gaudir d'un bon sopar a qualque
restaurant gastronomic. Nosaltres ana-
rem a PuertalSol den Chicote, un 10: bo-
nissim i no gaire car ( 50€ pax). Pero en
altres ocasions n’he provat altres que
també us recomano: Viridiana ( d’Abra-
ham Garcia), Kabuki (temple gastrono-
mic oriental), Estado Puro de Paco Ron-
cero o el de Ramon Freixa a 'Hotel
Unico.

CUINA DE TEMPORADA:

Callosala
Madrilenya

INGREDIENTS (per a 6 persones)

® Tacons vedella 1kg (callos)

® Embotits tradicionals (morcilla, xoric,
cuixot salat, baco)

® Panxeta, 150 grams

@ Llorer, alls i pebres de banyeta al gust

® Salsa de tomatiga

@ Els callos a la madrilenya es fan normalment
utilitzant diversos tipus despulles, no sols butzes.
Aixi entre els seus ingredients trobam també
potaimorro.

ELABORACIO:

® Netejam bé les butzes i les tallem a trossos
quadrats de 2x2 cm aproximadament, perqué
després de la seva coccié puguin ser mida mos-
segada.

® Un cop nets (amb aigua, sal i vinagre), els
posam a coure amb unafulla de lloreriunbon gra-
pat de sal, afegint també la panxeta, el cuixot i/ o
el baco i les espécies (pebre bo negre, canyella,
comi , llorer, pebre bord). Deixam que les butxes
es facin durant 4 hores aproximadament. Un cop
estiguin cuinats, els escorrem i reservam l'aigua
de la cocci6 que sera espessai carregada de gela-
tina.

@ Quan falti una hora per acabar la coccio tradi-
cional, afegim el xoric i la resta d'embotits escol-
lits, deixant que s'acabin de fer amb els altres
ingredients .

®Preparam una salsa escalfant dues dents d'all
amb la ceba molt picada i un pebre de banyeta
perque tenguin un puntet picant. Aleshores afe-
gim una cullerada de salsa de tomatiga, les butzes
cuites, més xoricos i botifarres trossejats. També
anem incorporant de mica en mica, el brou de la
coccid. Acabem deixant bullir el conjunt durant 20
minuts fins que adquireixi cremositat i arribi a una
textura desitjada.

ESCOLA DE CUINA:

® Una de les caracteristiques de la gastrono-
mia madrilenya és la capacitat d'adaptar plats
provinents d'altres zones geografiques
d'Espanya. Alguns dels plats i costums culi-
naris mes tradicionals tenen I'origen en I'emigra-
cio de poblacions procedents de diverses parts
d'Espanya.

® Us deixo més imatges i recomanacions de la
gastronomia de Madrid a: https://cuinant-
blog.blogspot.com/2023/03/gastronomia-
madrid.html



