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APUNTES GASTRONOMICOS I Por Miguel A. Almodévar

De terrazas y gastronomia
puttanesca

En agosto, las ciudades espaiiolas se llenan
de terrazas en su mayoria ubicadas en los
lugares mas insolitos y de menor acomoda-
miento; rodeadas de coches malhumeantes;
de obras destinadas al parcheado con infec-
tos alquitranes; de rugientes claxones que
expresan el furor del atrapado por la inmise-
ricorde y espaiiolisima doble fila; de cama-
reros desalinados, torpes y pasotas, a los
que todo lo humano les es ajeno y a los que
tanto da anudar un huevo o freir una corba-
ta; de nifos que corren cual pollos sin cabe-
za, como consecuencia de los profundas
dobleces inferidos entre su suefio y su vigi-
lia. En estricta consonancia esperpéntica, la
cerveza llega a la mesa cual barroco orin de
rocines y a precio de ambrosia, mientras que
los platos van saliendo en siempre imprevis-

to escalado y rebosantes de mediocridad

nutricia y coquinaria

IDe notables y napolitanas excepciones
Después de todo lo dicho y alejando-
nos de tan desalentador paisaje, hay
que decir que en el terraceo estival,
como en todo, hay excepciones y és-
tas, en justa correspondencia, suelen
ser notables y de todo aprecio. Es el
caso, pongamos por caso, de Amalfi
(www.amalficafebar.com), café, bar y
restaurante sito en Madrid, antigua
Costa Fleming (donde en un antafio
no tan antafio florecieron los novedo-
sos “bares americanos”, para solaz ve-
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néreo de la soldadesca norteamerica-
na que venian del conflicto librado en
torno al paralelo 38 entre la Corea del
norte y la del sur), donde, ademas de
seguir el mandamiento de tratar al pré-
jimo casi como a si mismo, se aporta
la grata originalidad de plantear a la
parroquia algo muy distante al habi-
tual estdndar. Porque Amalfi ofrece
vera cucing italiana y sobre todo y por
encima de todo, especialidades case-
ras napolitanas.

Notable e insélita especialidad en este

b

campo es la Fritada napolitana de espa-
gueti, que es tortilla inventada en las
hambrunas de la posguerra del segun-
do desastre bélico mundial, y prepara-
da como una exquisita ropa vieja o sal-
picén quijotesco con los espaguetis que
sobraron de la comida.

Otra moneria gastrondmica es el An-
tipasto napolitano, con calabacin frito
y macerado en vinagre albahaca y ajo;
pimiento rojo asado, con aceitunas, al-
caparras, anchoa y ajo; berenjena fri-
ta con salsa de ragout y albahaca; y au-



téntica mozzarella de buffala al cen-
tro. Y a mas a més, unos Penne a la put-
tanesca, que merecen capitulo aparte.

IDe un plato entre lenocinio y buen
yantar

Una de las estrellas de esta cocina na-
politana, ya se apuntaba un par de li-
neas mas arriba, son los Penne a la put-
tanesca, plato elaborado con macarrones
cocidos al dente y alifiados con una sal-
sa, sugo alla puttanesca, a base de buen
aceite de oliva virgen, tomates de pera
pequenios, ajos, alcaparras, aceitunas
negras y anchoas, con decoracién de
perejil picado y hojitas de albahaca. Aun-
que el origen preciso del plato no esta
del todo claro, es més que evidente su
intima relacién con el comercio carnal,
ya que “ala puttanesca” significa al es-
tilo de las prostitutas, porque, en ita-
liano, a la entregada al oficio que teé-
ricamente se considera como el mas
antiguo del mundo, se la suele llamar
putanna, aunque también troia, passe-
ra o mignota). Una primera hipotesis
evoca preparacion culinaria energéti-
cay reconfortante, que las susodichas
se preparaban para manducar entre
cliente y cliente; otra se refiere a una en
sumomento famosa profesional del le-
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nocinio, Yvette la Francese, quien ade-
mas de regentar un burdel, tenia un lo-
cal de comidas en el que el plato hizo
fortuna; y la tltima se remite a una de-
nominacién que haria referencia al olor,
mezcla de los predominantes en la sal-
sa, aanchoa y alcaparra, que se corres-
ponderia con el que desprendian los
aparatos genitourinarios de las “izas,

rabizas y colipoterras” de un
tiempo en el que

todavia no se habia generalizado el uso
de desodorantes intimos y salva slips.
A Espania y a los esparioles nada de lo
napolitano deberia serle ajeno, que no
en vano antes, durante y después del
Cinquecento alli se hablaba un castella-
no digno de elogio hasta para el propio
Cervantes, quien vivié mds de un afio
en la capital de la Ttalia espafiola “de cas-
tillos y torres rodeada”. Alli también pasé
sus dias el rufian Castrucho del que nos
habla Lope de Vega, acompanado de su
joven hetaira Fortuna y de la bravisima
celestina Teodora, y de alli eran los dos
chulos y guapos que intentaron embau-
car sin éxito a la Lozana andaluza, para
ponerla a servir y “por ganar la romana
perdonanza”. De manera que a pasar y
a gozar el verano en Amalfi napolitano
y ala vez madrilefio, como fueron Lope
y sus rufianes, que de menos nos hizo
Dios, porque, ademés de lo dicho en an-
tedicho, las posibilidades se extienden
a Lasagna napolitana, Penne al vino bian-
co de Toscaza, Burrata de bufala (a base
del pretérito del queso mozzarella con
aceite extra virgen de oliva, tomate raft
triturado y albahaca fresca), Espagueti
con cigalas, Penne al vodka, y eso, que de
menos nos hizo Dios. @
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