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Sin titulo. Carbén sobre papel. 100 x 70 cm.
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Recetario marengo

Yo amo tus barrios,

tan populares,

en donde lucen

de mis cantares

las andaluzas musas morenas;

Y0 amo sus bellas tipicas dotes;

Y0 amo tus playas, donde sus penas
dan al olvido tus jabegotes

cuando sus redes en las arenas

fulgen de plata viviente llenas |...]

(Del poema “A Mélaga” de D. Arturo Reyes, Del Crepiisculo. Poesias pdstumas 1914)

Cudntos de nuestros recuerdos podemos asociar con un sabor, un aroma, una textura o el calido
ambiente de una cocina familiar. La cocina, las exquisiteces que alli nos preparaban y preparamos

para los nuestros nos embriagan los sentidos y llenan el alma.

Toni Sanchez

SUMARIO

* Prologo

¢ Introduccion

* Recetas de cocina marenga
Platos de cuchara
Platos principales

Técnicas culinarias marengas. Un breve epilogo
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PROLOGO

La nina del rebalaje

Tengo guardada en mi memoria, pero
también en mi retina, la imagen, muchas
veces repetida, de cuando los marengos
sacaban el copo con sus pantalones
remangados, descalzos, con la tralla al
hombro y el corcho “reliao” en una de las
dos lineas del arte. Esa escena culminaba
con una reunién junto a la red abierta,
ofreciendo todo tipo de pescados frescos
que el mds viejo (o a mi me lo parecia) se
encargaba de repartir en cubos y cenachos.
Habia que tener cuidado, siempre habia
una voz que avisaba a los ninos y otros
personajes incautos de la existencia de
arafas, esos peces provistos de unas espinas
ponzonosas que podian ser muy peligrosas.
Asi lo vivi de nifio y por eso nunca meto la

mano en ningln copo.

Cuando todo aquello iba terminando,
grandes y chicos se alejaban de la escena y
casi todos volviamos a nuestros quehaceres,
en mi caso a seguir construyendo castillos
de arena, no sin mirar de reojo a todo
lo que ocurrfa a mi alrededor. Vefa a los
hombres recoger las redes, ponerlas a secar,
recoger y remontar la barca, subirla a través
de unas traviesas que se colocaban en su
ascenso, posible gracias a un gran tornillo
que se movia muy lentamente y a lo largo
de la manana, aquellos mismos hombres,
con un cigarro en la boca y unas manos

super dgiles, coser los desperfectos de esas
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redes desplegadas en la arena de la playa.
Ellos, siempre, con sus piernas abiertas y
descalzos, porque en las playas se andaba

descalzos.

Todas estas escenas se me quedaron
grabadas hace casi sesenta afios y me sigue
gustando recordarlas, porque van unidas a
olores y a sabores. Recuerdo cémo sabia la
morralla frita, los chanquetes (no sé si es
politicamente correcto), pero los recuerdo;
también retengo el sabor de las herreras y
los sargos. Por supuesto, el olor y el sabor,
compartido con millones de turistas desde

entonces, de los espetos de sardinas.

Me gustaban los merenderos de El Palo,
de La Arafa y de La Cala. Tbamos en
la Cochinita y nos bajidbamos en sus
estaciones, mi madre se sentaba bajo el
cafiizo y vigilaba a mi hermano chico y
mi padre, con una cana de bambu de tres
piezasy su cubo, procedia al extraordinario
misterio de la pesca de rebalaje. Yo me iba
siempre con ¢l, me ensend a empatillar
un anzuelo, a cambio de que le pelara
los pequefos camarones que servian de
carnada, a calcular el fondo mirando el
corcho, a saber cudndo era la picadura de
la morralla o, cémo a veces, los sargos se
acercan a la orilla y comen sin los tirones
de aviso. Un arte que yo no he sabido

aprovechar, salvo en su parte mds nutritiva.

Porque todo este ritual mégico de pescar
tenfa una recompensa. El testigo pasaba
a mi madre y era ella la que convertia el
resultado de un dia de playa en una fuente
de pescado frito que sabfa a gloria. Solo una
vez en toda mi vida me clavé una espina

en la garganta. Siempre supe aprovechar



las partes mds recénditas de las duras
mandibulas y quitar las espinas con la
paciencia del que espera un gran premio: el
sabor de lo auténticamente mediterrdneo.

Cuando mi prima me dijo que queria que
yo prologase su “Recectario Marengo’,
comprendi que todo estos afios habia
ido atesorando estas sensaciones con la
esperanza de que no se perdiesen conmigo.
La satisfaccion de poder compartir algo tan
intimo me hace escribir rapido estas lineas
y aprovecharlas como un homenaje a una

forma de vivir ya completamente perdida.

Toni fue una nifa enraizada durante
muchas generaciones a ese maravilloso
mundo de la playa, de la gastronomia de las
madres, de los sabores auténticos y ademds,
tiene el valor personal de saberlo transmitir
con sus recetas y comentarios. Porque
Toni, con su pedagogia innata, heredada
de su abuela y su madre, nos permite seguir
adentrdndonos en los mercados buscando
ese producto, sea pescado, carne, verdura
o fruta, que todavia ha crecido salvaje para

nosotros.

Ese es el gran sentido de la gastronomia
local, que todavia se sigue haciendo para
nosotros, los que sabemos disfrutarla en las
distancias cortas. Porque a veces es solo eso,
hacer de comer con carifio, si, pero también
con originalidad, este vocablo que muchos
usan en sus recetas cuando de verdad
tendrian que escribir experimentacion. La
originalidad significa volver a las raices, no
innovar. Ser original €S Ser respetuoso con
el fondo y las formas de las cosas heredadas,
en este caso la alimentacién de una zona

concreta... Malaga.

No necesito hablar de Toii, sino de lo que
representa. Ella ha sabido condensar su
curiosidad innata en la dificil tarea de la
recopilacién y puesta en orden de todo un
legado familiar y social que, en el fondo,
forma parte de un patrimonio, la Cocina
Mediterranea, cuyo valor universal ha
sido reconocido por la UNESCO, y lo ha
hecho sin caer en la trampa de sentirse mas
importante que su propio trabajo. Una cosa
es hacer historia y otra, mucho mis dificil,

trabajar en ella.

La siempre dura tarea de editar un
libro necesita de un valor afnadido a las
complicadas recopilaciones del recetario y
la puesta en escena de cadauno delos platos.
Pero Toni estaba predestinada, ella no lo
sabe, pero parte de su vida ha tenido sentido
cuando decidié dar este paso, porque su
carifio y su tenacidad en la recuperacion de
cada uno de estos recuerdos, que guardard
toda su vida, han sido los que han forjado
estas paginas. Su mision, volver a llenar de
sabores auténticos y originales las casas vy,
por qué no, algunos restaurantes de nuestra
bahia de Milaga, quizds uno de los mejores
paraisos entre lo terrenal y lo marino...
La playa y la Nina del Rebalaje. La figura
imperecedera de una de las Rosillas viendo
a su familia junto a la jébega que todavia
conserva y expone ¢l Museo Maritimo de
Barcelona. La gran clase de Tofi en su trato
personal hard el resto, no se pierdan, por

tanto, ni este Cuadcrno nia su autora.

Gracias por devolvernos a los malaguefios
una razén mds por la que sentirnos
orgullosos de nuestra tierra, nuestro mar y

nuestra forma de hacer de comer.
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Toni Sdnchez

INTRODUCCION

Andalucfa, puente de unién entre dos
continentes, Africa y Europa, punto
de encuentro entre el Atldntico y el
Mediterraneo cuya milenaria historia
ha dejado en herencia un inmenso
legado cultural, en el que la gastronomia
juega un importante papel. Y dentro de
esta comunidad auténoma, la cocina
tradicional malaguena tiene rango de
arte culinario propio. Platos heredados
dejados por los pueblos que habitaron sus
valles, sus serranfas, sus montes y sus costas
bafadas por el mar Mediterrdneo y el mar
de Alboran. El mar, no solo es mar en la

provincia malaguefia, es también un estilo

de vida.

Una cocina viva, legada de generacién
en generacién, llena de sabores y aromas
que conservan esas influencias fenicias,
romanas, drabesy de todos aquellos pueblos
de la antigiiedad que transportaban sus
mercancfas de puerto en puerto, que
fueron dejando parte de su cultura, de
sus costumbres y de su gastronomia. En
Mélaga quedaron sus técnicas de cocinado
y conservacién de alimentos: adobos,

marinados, salazones, conservas y guisos.
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Y en Mélaga, un lugar tnico, con su propia
historia, con su propia idiosincrasia y por

ende su propia gastronomia: El Palo.

Protegido y rodeado por los montes de
Miélaga, son las dos cumbres, las llamadas
“las tetas de Mélaga” las que dan cobijo al
Palo, y es en una de ellas, en El Monte o
cerro de San Antén donde los iberos (2000
a.de C.) adoraban al Dios Lug.

De las montanas bajaban los arroyos
Jabonero y Gdlica, fronteras de un
valle formado por lagunas, aluviones y
torrenteras donde se asentaron colonias
fenicias, grandes navegadores que en sus
naves,aamboslados de las amuras pintaban
los ojos del dios egipcio Horus; esos ojos
que los palefios segufan dibujando durante
siglos posteriores en sus barcas, en sus

jébegas.

Ya desde la época romana se desarrolla
una floreciente industria de vifnas, olivos,
salazones de pescado y tras la conquista
de Milaga por los Reyes Catdlicos, se
reconocen su rica vega, sus huertas, incluso
dando lugar a su nombre valle de las Vifias
de Miraflores de El Palo.

Foto: Cortesia de la A.A.V.V. El Palo
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La poblacién palena evoluciona rapida-
mente en los comienzos del siglo XIX,
pasando de 85 vecinos, 325 almas en 1800,
a 306 vecinos, 1341 almas en 1830, segun
los datos presentados por el arcipreste D.

Juan Cholvis.

En 1860 crece la poblacién y ya en los
censos municipales de 1866 aparecen
439 personas, 225 varones y 214
mujeres, trabajando en su parte norte
como agricultores en su mayorfa; otros
pastoreando y criando cabras. Y en su parte
sur, mayoritariamente eran pescadores,
sobre todo de sardinas. Pese a la gran
abundancia y variedad pesquera, la vida
de la gente de la mar era dura, dificil y

sacrificada; entre ellos la de mi familia.

Formaba parte de esa poblacion mi
bisabuela Clementa quien dio a luz a mi
abuela Maria del Carmen Rosa, la Rosilla,
en el ano 1889; mi bisabuelo José, el Rosilla
el viejo era jabegote; mi abuelo, su marido,
Juan Antonio Rodriguez, el Bichucho,

nacio en 1888.

El, como todos los hombres de mi familia
materna eran gente de la mar, pescadores,
marengos de El Palo que salian a facnar
cada dfa, que se daban cita “alarbored” (al
amanecer) o al atardecer, para ir durante la

noche con los sardinales.

Hombres y mujeres de la mar, quienes me
inculcaron por su relacién vital con esta,
aquellas recetas antiguas que a través de
los Cuadernos del Rebalaje intento que la
memoria gastrondmica de El Palo perdure,
no se pierda, no se olvide y se recupere la
cocina marenga, aquella cocina tradicional,

legado y herencia de marengos antiguos.

Recetario marengo

Las playas de Malaga, de El Palo, su mar,
el salitre, las olas, su sol y su luz, también
sus noches inspiraron al malagueno Arturo
Reyes, escritor y poeta, esa misma mar, ese
rebalaje donde siguen rompiendo las olas,
donde el agua resbala sobre la negra arena 'y
los grises chinorros para regresar unay otra
vez a la mar, hogar de hombres y mujeres
cuyas vidas giraban en torno a la pesca, a
las conservas de pescado, a redes y barcas,
aferrados al salitre, a la brisa, a las olas y
a aquella tierra que los vio nacer. Gente
de la mar, marengos, palenos, jabegotes,
sotarraeces, gardones, malleras, cenacheros,

79

calafateadores, nifias del “frid6” ...

Foto: Cortesia de la A.A.V.V. El Palo

¢Cémo no llevar en mi corazén esa mar y
ese lugar en el que naci, donde nacid, vivié
gran parte de mi familia, generacién tras
generacion, perdiéndose su propio origen
en el tiempo? Es el suave rumor de las
olas el que me recuerda siempre de dénde
vengo, quién soy; esas que me susurran sus

nombres.

Es alli, en la orilla donde dejo acunar mis
sentimientos dormidos en cada paso, en
cada roca, en cada huella que deja sus aguas
en la arena, aranando los roqueos, en la

bruma con sabor a sal.
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Toni Sdnchez

Siempre querré permanecer como el
recuerdo de los viejos marengos en la mar,
aveces blancay brumosa, otras azul, celeste
¢ incluso pintada con los grises, arafada a
su paso por el leve oleaje, efimeros caminos
de leve espuma dibujados por la quilla de
algun barco; rayas pintadas que serpentean
rotas por el chapoteo de los pesados remos
de madera que mueven al unisono los
jabegotes al compés de sus viejas canciones,
perdidas en el aire; en la dltima ola con
aroma a salitre que acaricia la orilla; en
el rebalaje malaguefio contemplando
las aguas cristalinas, azules, a veces gris
manchadas con la blanca espuma que nos
da la vida, que nos aporta energia, alegria y

ala vez aforanza.

Toni de nifa. Archivo de Tofi Sdnchez

Soy de mar mas que de campo, estoy
convencida de que llevo en mi ser el yodo,
el salitre, los vientos y las mareas, el sonido
de las olas de las playas del Palo, de mi
Mialaga. Esas playas que huelen a sal, a
algas y a espetos de sardinas hincadas en
canas dorandose al calor de la lumbre de
un tronco de olivo. Playas de chinorros,
de arena negra, de roqueos cubiertos de

“morcillones”, de rebalaje donde la mar
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acaricia suavemente los dias de calma de
levante la arena y las piedras, o las mueve

con fuerza cuando rugen los temporales.

Aquellas playas, las de El Palo, luminosas,
de gruesas piedras y chinorros aportadas
por la fuerza de las aguas de rios, arroyos
y torrenteras desde los montes que abrazan
y protegen las costas, las de mi nifez,
llenas de barcas varadas en su orilla, redes
remenddndosesobrelagruesayoscuraarena
ardiente por el sol, de sandias refrescindose
enterradas en la misma orilla, de olor a
moras maduras que vendian en canastos
de cana tapadas con hojas de higueras;
las playas de mi infancia, de negros, grises
y blancos chinorros donde me gustaba
sentarme mirando a la mar, hacia el sur de
un maravilloso horizonte azul que oculta
para la mayoria de la poblacién uno de los
mares con mayor biodiversidad del planeta,

nuestro mar de Alboran.

Enaquel rebalajede cuando eranifa, con mi
gente, aquellos que se conocian por apodos
acufados por anécdotas, particularidades
fisicas, procedencia, trabajo ¢ incluso el
diminutivo de nombres o apellidos. Como
los de mi familia materna: los Rosillas,
hombres y mujeres orgullosos, humildes,
honrados que aprendian la gran leccién de
sus vidas a golpe de remos, de luchar con
las olas, las marejales y los temporales, a los
miedos a adentrarse en la mar, a bogar, a
remendar las redes, a sacar el copo, a tirar
de la tralla, a subsistir, a vivir con y de sus
barcas. Sus tres jébegas, “La Rosilla”; eran
tres, “La grande”, “La mediana” y “La chica”
aunque no recuerdo el nombre de los
sardinales, el boliche y mucho menos la de

aquella barquilla de arrastre.



Si que no se me puede olvidar aquella a la
que mi abuelo Juan Antonio Rodriguez,
el Bichucho, llamé la Maria del Carmen
apodada “la Rosilla” por mi abuela, Marfa
del Carmen Rosa, por quien en su honor
puse nombre a un blog de recetas de cocina,
recetas tradicionales malaguenas, palefias,

en definitiva, marengas.

Recetario marengo

madre sigue limpiando, cocinando, asando

« »
el “pescao”

Y es en “Mi Cocina” donde la recuerdo,
cocinando tal y como ella lo hacia, la que
ella me inculcd; es la cocina de mi madre,

de la mar, como ella: marenga, de El Palo.

El Bichucho y la Rosilla. Archivo de Tofii Sénchez

Jébegas cuyos ojos magicos lloran porque
no ven la mar, no salen a faenar, estin
varadas en mi recuerdo, en mi memoria

donde suenan con volver a surcar las olas.

Ya no vive ningtin marengo de mi familia,
sus jébegas no estin proa a la mar, no
descansan en la arena, no hay tornos de
madera en la orilla, ni parales para deslizar
las barcas por la arena, no hay que adelantar
los maderos que van quedando atrés,
sus ojos avizores no otean al horizonte,
renunciaron al viento, ya no soportan
en su interior ninguna red, sus remos no
“chapotean” en la mar; ya no bogan en ella,
no tiran de la tralla ni jalean tirando del

copo aquellos marengos de El Palo...

Alli, aquellas vidas quedaron entre sus
aguas y las olas, me cuentan al oido sus
leyendas, sus historias. En El Palo miro ala
misma mar, los veo pescar, tirar de la tralla

y del copo, estan y viven; y suefio que mi

Recetas nacidas de mujeres de la mar,
madres, abuelas, de la necesidad, de la
penuria y de la humildad, de subsistencia,
platos marengos, palenos, recetas de sabias
manos que perduran en la memoria, que
son joyas y tesoros de la gastronomia

malaguena.

7l
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En el espigdn. Archivo de Tofi Sdnchez
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Recetario marengo

ooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Recetaric Marenge

Platos de cuchara

e Enblanco
e Enblanco de pijotas, “Bulli”
e Pimentén
e Sopa “poncima’
e Cazuelade fideos
o Cazuelade patatasy
caldillo de pintarroja
e Gazpachuelo malaguenio
e Cazuela de arroz caldoso
e Sopade mariscos

e Potaje de garbanzos

Platos principales

Fideos fritos abandao ala
parte

Arroz con boquerones
Moraga de sardinas

Rape a la malaguena en salsa
de almendras

Jibia en salsa de melsa
Chopitos al limén

Jibia en salsa 0 en amarillo
Cazuela de sardinas y almejas

Encebollao
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Toni Sdnchez

éEn blance

Ingredientes para dos personas

Dos litros de agua

Un vaso pequeio de aceite de oliva
virgen exira

Un fomate

Un pimiento verde (tipo italiano)
Media cebolla

Una hoja de laurel

Medio vaso de arroz redondo

(dos puiiados por comensal)

® Dos jureles grandes
* Una patata mediana
e Un limén
[ ]

Sal

“Dicen que no es malaguena la noche sin el olor a la mar, ni malaguefia puede ser sin la fragancia de
las biznagas”. A biznagas, a jazmines, a salitre, a mar... asi es el olor malagueno.

Tan malaguefa como una biznaga ensartada de blancos jazmines, es este plato, el “en blanco”
habitual en las casas de los marineros, sobre todo en la época de la posguerra (periodo de la mitad
del siglo XX tras la Guerra Civil y que se caracterizé por una enorme falta de materias primas), la
base generalmente patatas y cebollas, el pescado el jurel lo que mds se pescaba junto con sardinas 'y
boquerones en la casa de los pescadores, pescados que abundaban en nuestras costas.

Un lujo encontrar el resto de los ingredientes, asi que ¢l comensal se quedaba “esmallao” (con
hambre) o en blanco. Un “en blanquito”, receta fiel al estilo de mi familia, marengos y marineros,
un plato quizds centenario que se pierde en la memoria de los tiempos, de la gente de las playas de

El Palo y que por cierto era el que més le gustaba a mi madre.

© © 0 0 00 0000000000000 000000000 0000000000000 000000000000 0000000000000 00000 00

Pasos a seguir

* Limpiar los jureles, destripandolos y quitdndoles la piel (pueden pedirlo al
pescadero), cortarlo en trozos y reservar.

® En una cacerola plana poner el agua (debe cubrir todos los ingredientes). Lavar el
tomate y el pimiento, partirlos por la mitad y retirarles las semillas, pelar la cebolla
e introducir la verdura en la olla incorporando el aceite de oliva virgen extra.

¢ Llevar a ebullicién a fuego medio dejandolo cocer hasta que la verdura esté bien
hecha (unos quince minutos aproximadamente).

* Mientras pelar las patatas y cortarlas en rodajas (no en cascos) y agregarlas
a la cacerola junto con el arroz. Pasado unos diez minutos incorporar los
trozos de pescado y el laurel. Salar al gusto y dejar cocer unos cinco minutos
aproximadamente. Apartar del fuego y dejar reposar unos minutos. A un buen en
blanco no puede faltarle un chorreén de limén a la hora de consumirlo.

* Se hace el en blanco con pescada, con pijotas, con rosada e incluso el més
afiorado: con chanquetes. Aunque el mas habitual debido a la abundancia de sus
capturas en El Palo, es el en blanco de jureles.

© © 0 0 0 0 0 0000 00000000000 0000000000000 000000000 000000000000 0000000000000 0 000
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Recetario marengo

En blance de pijatas,
también llamade “Bulli”

Los hombres atados al mar y al salitre, buscaron embarcarse en las bacas, en la pesca de altura.

Patrén de uno de esos barcos que surcaban los mares, luchando con tempestades hasta las costas
africanas, bacas donde se enrolaban aquellos marinos que incluso no sabian nadar, pero que toda

su vida estaba unida al mar, mi tio Antonio y con ¢l su hermano, mi tio Pepe (enrolados como
marineros), hijos del Bichucho y de la Rosilla de El Palo.

La mayor parte de los armadores de las bacas eran de Levante, principalmente valencianos y en
los largos periodos de travesia eran como familia... contaba uno de aquellos marineros llamado

“Gorrién” en un reportaje publicado en esta misma revista, en su n° 30, pagina 29.

“Yo me embarqué en un barco, estuve tres afios, el Marfa Le6n (aquel cuyo patrén era mi tio
Antonioy que los marineros llamaban “el submarino”), comia fideos o arroz, lo hacfan “md” bien
¢en? “mu” sabroso (solfa cocinar mi tio Antonio...), eso por la mafiana. Por la tarde comiamos

bulli, el bulli es emblanco de pijotas”

Intentando y ante no encontrar nada al respecto llego a la conclusién de que seguramente

proviene de la palabra del catalan y valenciano: bullit que viene a significar hervido.

Pienso que igual algin marinero valenciano o de las costas levantinas, quién sabe igual el armador
probaria el en blanco de pijotas y dirfa: es un bullit de peix (hervido de pez). La costumbre o
la forma de hablar de los malaguefios, “comiéndonos” la mayoria de las terminaciones de las
palabras, darfa lugar a bu//i. Y ahi quedé el nombre en boca de los marineros para hablar sobre un

hervido de pescado 0 emblanco como dirfamos los malaguenos, gente de la mar: bu/li de pijotas.

Este delicioso pez, mejor dicho pescado (ya
estd fuera del mar) de la familia de los gadidos,
de cuerpo alargado, casi cilindrico, este pescado
blanco, tan malagueno, tan estimado, de poca
grasa, de color gris plata como la mar, de aspecto
serio, con mirada penetrante y cara de pocos
amigos, cuyo nombre cientifico es Merluccius
merluccius, se le conoce como pijota cuando es
pequena, pescadilla cuando es medianay pescada

o merluza cuando es de grandes proporciones,

pasando los dos kilos de peso.
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Toni Sdnchez

Pimentdn

. Ingredientes para dos personas
Dos litros de agua
Un tomate grande maduro
Un pimiento rojo y uno verde
(de los de asar)
Cuatro dientes de ajo
Dos cucharadas de comino en
grano
Dos patatas medianas
Medio vaso de aceite de oliva
virgen extra
® Una cucharada de pimentén
dulce (pimiento molido)
Sal
: Un cuarto de kilo de boquerones
: “vitorianos”

Decian los hombres de la mar, los antiguos marengos de El Palo, que el “pescao” tiene sus dias, en
enero y febrero viene arribando la jibia y pulpo a desovar; en encro, febrero y marzo, también llegan

a nuestra bahia las crias de las sardinillas y en agosto el boquerdn. “Té tiene su tiempo”

Antafioeste platose haciasiempre con chanqueteseincluso con “morralla” Debidoalas prohibiciones
de este tipo de capturas, en “Mi Cocina” los preparo con los boquerones vitorianos, el tamafio mas

pequeio permitido de comercializar. Pero no sin afioranza de prepararlo con chanquetes de El Palo...

© © 0 0 00 0000000000000 000000000 0000000000000 000000000000 0000000000000 00000 00

Pasos a seguir

* Asar los pimientos y el tomate directamente al fuego (si no es posible, pueden
hacerlo en el horno). Una vez asados, pelarlos cuidadosamente. Cortar los
pimientos en tiras alargadas desechando légicamente las semillas. Pelar
igualmente el tomate y quitarles las semillas. Reservar por separado.

e Limpiar los boquerones, quitdndoles las cabezas y las tripas. Enjuagarlos y
reservarlos en un colador a fin de que escurran bien. Pelar las patatas, cortarlas
en rodajas y reservarlas.

* Mientras en un mortero majar los dientes de ajo pelados junto con el comino; una
vez bien ligados, afiadir el tomate, el pimentén y el aceite “labrando” todos los
ingredientes hasta conseguir una pasta uniforme.

® En una cacerola plana echar el agua, incorporar el “maijaillo” y las tiras de
pimientos, llevando a ebullicién y dejando cocer a fuego medio durante unos
veinte minutos aproximadamente; a media coccién afiadir los trozos de patatas.
Salar al gusto.

e Cuando las patatas al pincharlas estén blandas, incorporar los boquerones e
inmediatamente retirar del fuego y dejar reposar unos minutos con la cacerola
tapada (los boquerones se harén con el calor de la sopa).

© © 0 0 0 0 0 0000000 0000000000000 00000000000 0000000000000 0000000000000 000000 00

14 | Cuadernos del Rebalaje n° 47

® © © 06 0 00 0000000000000 00000000 0000000000000 0000 00000

© © 0 0 0000000000000 000000000000 000000000000000 0000 e 00



Recetario marengo

Sapa “pencima’

Ingredientes para dos personas :
Un cuarto kilo de almejas .
Un tomate maduro :
Un pimiento verde

Media cebolla blanca dulce

Tres dientes de ajo

Medio vaso pequefio de aceite de
oliva virgen extra

(a ser posible malaguefo)

Dos rebanadas de pan

Dos ramitas de hierbabuena

Un cuarto de kilo de habas y otro
de chicharos (guisantes)

Sal

Una cucharada pequefia de
pimentén dulce (pimiento molido)
® Una cucharada pequefia de
colorante alimentario

Un litro y medio de agua
aproximadamente

La misma cazuela de fideos, los mismos pasos, afiadiéndole semillas de habas, chicharos (siempre de
temporada), dejando en el fondo del plato unas rebanadas de pan asentado, pan cateto, da lugar a

la malaguefa sopa “poncima’.

© © 0 0 00 0000000000000 000000000 0000000000000 000000000000 0000000000000 00000 00

Pasos a seguir

* Echar las almejas en un plato con agua y sal a fin de que suelten la posible arena
que puedan traer en su interior.

* Lavar el tomate y el pimiento. Pelar los dientes de ajo y la cebolla. Picar el tomate,
el pimiento los ajos y la cebolla en trozos pequeiiitos.

* En una sartén echar el aceite y sofreir la verdura a fuego lento. Una vez hecha,
retirar del fuego y afiadir el pimiento molido.

Desgranar las habas y los chicharos (guisantes)

En una cacerola echar el agua, agregar el refrito, el colorante alimentario, las
habas y salar al gusto, dejando cocer aproximadamente unos quince minutos.
Pasado este tiempo afiadir los guisantes y dejar cocer unos cinco minutos mds.

* Echar las almejas y dejar que se abran, retirando la cacerola del fuego. Colocar
las rebanadas de pan y la hierbabuena en el plato.

e Sacar de la cacerola la verdura junto con las almejas con un colador y echarlas en
el plato.

* A continuacién servir el caldo “poncima” bien caliente, bien “hervio” como
diriamos los malaguefios.

90 © © © 0 0 0 0 0 0 0 000 0 0000000000000 0000000000000 0000
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Toni Sénchez

Cazuela de fideas

Ingredientes para dos personas
150 gramos de almejas
Un tomate maduro
Un pimiento verde
Una cebolla pequefia
Cuatro dientes de ajo
Una patata mediana
Un “pufaito” de fideos gordos (del n° 4)
Una cucharada pequefia de pimentén dulce (pimiento molido)
Una cucharada pequefia de colorante alimentario
Litro y medio de agua
Medio vaso de aceite de oliva virgen extra
Sal
Una alcachofa (también se le puede echar si es su temporada unas semillas de
habas tiernas, incluso parte de la piel cortada en trocitos pequefios)
Una ramita de hierbabuena por comensal
(Se puede incluir boquerones una vez limpios de cabeza vy tripas)
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Aquellos sardinales malaguefos también se adaptaron como almejeros, en vez de utilizar el arte
de red, pescaban con rastrillo; en la cubierta de la parte de popa se adaptaba un cilindro con
cuatro manerales en los extremos que se accionaba entre dos marineros utilizando piernas y

brazos.

Se denominaba molinete y con ¢l a través de una beta, se recogia un rastrillo que habia sido

calado en el fondo. Era preciso fondear con anterioridad el barco por proa.

Este tipo de pesca se utilizaba sobre bancos de arena y su objetivo era la pesca de bivalvos:
cafaillas, coquinas, busanos, conchas finas y sobre todo almejas... Esas almejas de Mélaga que

nunca faltaban en la cocina de los marengos...

Una cazuela que solia hacerse con almejas, con coquinas e incluso con boquerones. Se le
afadfa verdura de temporada, de las huertas palefias como alcachofas, chicharos (guisantes) o
las semillas mas pequenas de las habas frescas e incluso la piel de las habas cortada en trozos

pequenos. Siempre se servia con una ramita de hierbabuena.

© © 0 0 00 0000000000000 000000000 0000000000000 000000000000 0000000000000 00000 00

Pasos a seguir

e Dejar los moluscos sumergidos en agua con sal a fin de que suelten la posible
arena que puedan tener en su interior, durante una hora aproximadamente.

e Cortar las alcachofas quitando las hojas més duras y cortando las puntas;
restregar con limén para que no ennegrezcan y reservarlas metidas en un
cuenco con agua. Pelar la patata, cortarla en rodajas y reservar.

* En una cacerola echar el aceite de oliva virgen extra y pochar a fuego lento
la cebolla, los ajos y el pimiento cortado en trocitos pequefios, removiendo
continuamente cuidando de que no se lleguen a quemar. Pasado unos minutos
agregar al sofrito el tomate y dejar que se fria con el resto de las verduras. Una
vez hecho el refrito, retirar del fuego, afadir el pimentén y remover.

® En una cacerola plana echar el agua, ponerla al fuego; una vez caliente afiadir
el sofrito y antes de que comience a hervir agregar las almejas, la patata,
la alcachofa (si se afiaden habitas afadirlas igualmente a la cacerola), el
colorante alimentario y salar al gusto. Llevar a ebullicién a fuego medio durante
diez minutos aproximadamente. Pasado este tiempo afiadir los fideos, dejando
cocer otros diez minutos mds (ird en funcién de la cochura que necesite la
pasta)

* Apartar del fuego (si se afiaden boquerones vitorianos, echarlos en la cacerola
en este momento, se hardn con el calor residual de la cazuela).

© © 0 0 0 0 0 0000000 0000000000000 00000000000 0000000000000 0000000000000 000000 00
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Toni Sénchez

Cazuela de patatas

y caldille de pintariaja

Ingredientes para dos personas
® 4 rodajas de rape
(las cantidades de aguja pald, pintarroja, jibia, raya ird en funcién de los
comensales)
Un tomate grande maduro
Medio vaso de aceite de oliva virgen extra
Una rebanada de pan cateto
Tres dientes de ajo
Una docena de almendras crudas (sin pelar)
Dos litros de agua
Sal
Una cucharada pequefia de colorante alimentario
Dos hojas de laurel
Dos patatas medianas
Seis granos de pimienta negra
Un vaso de vino blanco (fino amontillado)
(Si es en la temporada de chicharos frescos,
se puede afadir unos cuantos guisantes a la cazuela)

iEs mds feo que un rape! Asi decfan los antiguos de El Palo cuando querfan decir que una persona
no era muy agraciada. Pobre animal que daba lugar a tan deliciosos platos de la gastronomia
malaguena.

Costumbre marenga de hacer la cazuela de papas con la cabeza del rape (en esta ocasién hecha
con trozos del cuerpo), se hacfa también con raya, con pintarroja, con jibia, con aguja pald y si en

las redes caia algunas gambas o cigalitas también se anadian en la cazuela.
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Recetario marengo
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Pasos a seguir

® Poner la cazuela con el agua al fuego, introducir el tomate entero y llevar a
ebullicién dejéndolo cocer unos minutos. Apartar la cacerola del fuego, sacar el
tomate, pelarlo y reservarlo. Pelar los ajos. Pelar la patata y cortarla a cascos.

* En una sartén echar el aceite de oliva virgen extra y a fuego medio poner a freir
las almejas y los ajos, con sumo cuidado de que no se lleguen a quemar, solo
que se doren (si se queman, amargan). Una vez fritos, retirarlos de la sartén
con una espumadera y en el mismo aceite dorar la rebanada de pan por ambas
caras.

* El siguiente paso antafio se hacia en un mortero, majando y labrando con
paciencia todos los ingredientes; hoy en dia lo hago en una batidora. En el
vaso de la batidora echar las almendras, los ajos, el pan, el tomate previamente
pelado y sin pepitas, el vino blanco y a la maxima potencia pasar todos los
ingredientes de forma que quede la masa lo mas fina posible.

* Volver a poner la cacerola al fuego y echar la masa del refrito, afiadir el
colorante alimentario y llevar a ebullicién sin tapar la cacerola. Incorporar las
patatas, la pimienta negra, salar al gusto y cocer a fuego medio durante diez
minutos; pasado ese tiempo afiadir los trozos de pescado y las hojas de laurel.
Dejar cocer unos minutos (hasta comprobar que el pescado estd hecho), apartar
del fuego y dejar reposar.

* De esta misma receta (sin patatas, con unas almejas y por supuesto pintarroja,
afiadiendo unas guindillas) tendremos el famoso y tradicional caldillo de
pintarroja.

© © 0 0 0 0 0 000000000000 0000000 000000000000 000000000000 0000000000000

© © 0 0 0 0 0 0000000 0000000000000 00000000000 0000000000000 0000000000000 000000 00

Cuadernos del Rebalaje n° 47 | 19



@0 ¢ 0 00 0000000000000 000000000 00 00

Toni Sénchez

Gazpachuelo malaguerio

© © 0 0 00000 0000000000000 000000000000 000000000000 0000000000000 0000000000000

Ingredientes para dos personas
® 200 gramos de rosada cortada en tacos pequefios y su espina (también se puede
realizar con rape, pescada o merluza)
250 gramos de gamba blanca de Mdlaga
Seis mejillones
120 gramos de almejas
Una patata pequeia
50 gramos de chicharos (guisantes)
Dos huevos
Medio vaso de arroz redondo
(dos pufiaditos)
® Dos litros de agua, medio vaso de aceite de oliva virgen extra
* Sal

© © © © 0 0 0000 0000000000000 000000000000 0000000000000 00000000000 00000000000 00

No, no era una sopa humilde que se hacia solo con una patata y una rebanada de pan como
cuentan una y otra vez; también era una sopa que antafio se preparaba con los productos que
daba la mar, a la que siempre mis mayores enriquecian con arroz y en su época, unos cuantos

chicharos. Asi la hacian, asi la preparo.

Aunque no hay que olvidar aquel dicho: “Gazpachuelo: comia de duelo” Bien es cierto, que
antafio con una patata, un huevo y aceite se preparaba esta deliciosa sopa, afiadiéndole para méis

consistencia una rebanada de pan.
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Pasos a seguir

Pelar las patatas y cortarlas en rodajas no muy gruesas. Desgranar los guisantes y
pelar las gambas reservando la carne por un lado y las cabezas junto con la piel
por ofro. Limpiar bien los mejillones.

Preparar la mayonesa: Antafio se hacia a mano, afiadiendo a la yema de huevo,
lentamente el aceite. Hoy uso la batidora, para ello, poner las dos yemas de huevo :
en el vaso de la batidora con un poco de clara, el resto de las claras reservarlas
en ofro recipiente (se cuajardn en la sopa). Incorporar el aceite de oliva virgen
extra a las yemas y salar al gusto; dar méxima potencia y mantener unos
segundos para con el brazo de la batidora hacer movimientos de abajo hacia
arriba durante un minuto y estard lista. Reservar tapada en el frigorifico.

En una cacerola plana que tenga mds diémetro de anchura que de altura, echar el :
agua y en ella la espina del pescado, las cabezas y la piel de las gambas, llevar a -
ebullicién y espumerear las veces que sea necesario, dejandolo cocer unos cinco
minutos.

Retirar del fuego, colar bien el caldo y volverlo a la cacerola. Salar al gusto.
Afadir las almejas y los mejillones volviendo a llevar a ebullicién durante dos
minutos, espumerear bien el caldo y retirar los bivalvos con una espumadera.
Sacar la carne de las céscaras y reservar.

Agregar al caldo las patatas y el arroz y dejarlo cocer a fuego medio unos diez
minutos aproximadamente (las patatas estardn hechas y el arroz en su punto,
enterito, no pasado). Pasado ese tiempo afiadir los chicharos, los trozos de
rosada y con cuidado volver a espumerear quitando con un cucharén la “espuma” -
cuidadosamente. En ese momento afiadir las gambas, pasado dos o tres minutos
agregar las claras de los huevos en el centro de la cacerola dejéndolas cuajar un
minuto. .
Volver a incorporar la carne de las almejas y de los mejillones y apartar del fuego. -
Es ahora la parte més delicada: Hay quien echa la mayonesa directamente en la -
cacerola, removiendo con cuidado a fin de que no se corte o bien (como yo suelo
hacer), echar el caldo del gazpachuelo en el vaso donde tenemos reservada la
mayonesa.

De una manera u otra, siempre hay que sacar el caldo con un cucharén y poco

a poco ir diluyendo con unas varillas la mayonesa, hasta conseguir mezclarla de
forma que no queden grumos. Una vez diluida, ir volcdndola en la cacerola poco -
a poco, sin dejar de remover y con la precaucién de que no llegue a hervir ya que :
se cortaria. .
Consejo: apartar los ingredientes en el plato e ir afiadiendo el caldo directamente
de un recipiente, asi es mdés fécil calcular la consistencia del gazpachuelo (mas
clara o més consistente).

De esta magnifica sopa marenga nace la “SOPA VINA AB” uno de los platos més
emblemédticos del aforado restaurante Casa Pedro. Para realizarla dnicamente
deben afadir vino Vifia AB o en su defecto un buen vino fino amontillado (medio
vaso) en la cacerola, antes de incorporar la mayonesa.
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Toni Sénchez

Cazuela de arvioz caldasa
y sopa de mariscos

Ingredientes para dos personas :
® Una docena de boquerones si son medianos :
(si son vitorianos la cantidad al gusto)
Un tomate mediano maduro
Un pimiento verde, media cebolla blanca
Cuatro dientes de ajo
Medio vaso de aceite de oliva virgen extra
Un “puiiadito” de arroz por comensal
50 gramos de chicharos (guisantes, siempre que sean de temporada, si no omitir)
Dos ramas de hierbabuena
Una cucharada pequefia de colorante alimentario
Una cucharada pequefia de pimiento molido (pimentén dulce)
Una patata mediana
Dos litros de agua y sal.
A la misma sopa se le puede afadir almejas
o coquinas, también gambas o langostinos.
* Los boquerones si son medianos quitar las cabezas,
las tripas y la raspa; si son vitorianos, solo la cabeza y las tripas.

Mis paredes huelen a boquerones frescos, a cazuela de fideos o arroz con almejas, a sardinas o
jureles asados como antano, a hierbabuena... respiro profundamente y huele a mar, a la mar de
mis mayores... a las playas de El Palo de mis recuerdos, fluyen en mi una vez mas nostalgia y

anoranza de mi nifnez.

¢Y cémo no va a oler mi cocina a la cocina de antafio cuando cocino como mis mayores? En esta
ocasion, una cazuela de arroz caldoso con boquerones y chicharos, con almejas o con coquinas,

¢con alguna gamba de aquellas que venian enganchadas en las redes? Asi es la cocina marenga.
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Recetario marengo

Pasos a seguir

 Limpiar los boquerones, quitdndoles la cabeza, las tripas y las espinas,
enjuagarlos bien y reservarlos. (Si la cazuela lleva almejas o coquinas,
mantenerlas previamente en agua con sal una hora o dos, a fin de que suelten
la posible arena que puedan tener en su interior).

e Lavar el tomate y el pimiento, pelar la cebolla y los ajos, picdndolos en
trozos pequefios. En una sartén echar el aceite de oliva virgen extra, cuando
esté caliente, a fuego lento pochar toda la verdura, salando previamente,
removiendo de vez en cuando, procurando que no se llegue a quemar. Cuando
esté listo el refrito, apartar del fuego y agregar el pimentén.

* En una cacerola plana echar el agua, afiadir el refrito y el colorante
alimentario, llevar a ebullicién y dejar cocer unos quince minutos
aproximadamente. Mientras pelar la patata y cortarla en rodajas.

e Afadir la patata, el arroz y los chicharos dejando cocer a fuego medio cinco
minutos. Incorporar los chicharos (y en este momento las almejas o las coquinas
y si lleva gambas o langostinos pelados). Dejar cocer cinco minutos mds.

e Apartar del fuego, afiadir los boquerones a la cazuela, tapar a fin de que se
cueza el pescado con el calor residual y repose el arroz. Servir con una rama
de hierbabuena, incorpordndole también calamares y pescado como rape,
merluza o rosada.

* Y sin arroz, sin fideos, con algunas gambas, coquinas y por qué no unas
cigalas de la bahia, afiadiéndole pan, ya sea frito o “asentado” se convierte en
una sopa de mariscos.
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Toni Sdnchez

Pataje de garbanzas

Ingredientes para dos personas

Un kilo de jibia (una vez limpia y cortada en trozos) :

400 gramos de garbanzos (hay que tener en
cuenta que al remojarlos casi triplican su volumen)
Una cebolla mediana

Un pimiento verde tipo italiano

Un tomate grande maduro

Una hoja de laurel

Una cabeza de ajos

Cuatro clavos de olor

Seis granos de pimienta negra

molido)

[ ]

* Una cucharada pequefia de colorante alimentario
e Sal

e Un litro y medio de agua

e Cuatro ramitas de hierbabuena.

Una cucharada sopera de pimentén dulce (pimiento

Medio vaso mediano de aceite de oliva virgen extra :

Las legumbres nunca estuvieron renidas con los pescados y mariscos en la cocina tradicional
malaguena. Todo un cldsico en la cocina marenga era prepararlos con bacalao, sobre todo en
cuaresma, pero en la cocina marenga de antano era habitual hacer este tipo de potajes con pulpo e
incluso con jibias.
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Pasos a seguir

e El dia anterior al guiso echar los garbanzos en remojo, en un cazo con agua y un
pufado de sal (unas ocho horas aproximadamente).

Trocear la jibia en trozos cuadrados y de buen tamafio (como para un bocado).

* Asar la cabeza de ajos directamente en el fuego, de forma que se queme por
todos lados.

® En una cacerola con el agua, ponerla al fuego y echar los garbanzos una vez
escurridos y enjuagados.

* Afadir el tomate y el pimiento cortados por la mitad. Incorporar la cebolla pelada
y cortada por el centro, la cabeza de ajos asada y llevar a ebullicién. Quitar la
espuma resultante.

e Dejar cocer a fuego medio y echar el aceite, los trozos de jibia, el laurel, los
granos de pimienta negra, los clavos, el pimentén y el colorante alimentario,
salando al gusto y dejando hacer durante una hora aproximadamente.

* A media coccién sacar con un cucharén el tomate, el pimiento y la cebolla con un
poco de caldo y pasarlo por la batidora, de forma que quede lo més fino posible.
Volver a incorporarlo a la cacerola paséndolo por un colador (asi se eliminarén
semillas y trocitos de piel).

* Una vez que se compruebe que los garbanzos estén tiernos, rectificar de sal si
fuese necesario, retirar del fuego y dejar servir con una ramita de hierbabuena.

* Generalmente, como en este potaje de garbanzos con bacalao, para espesar el
potaje, se puede afiadir a media coccién una patata cortada en cascos.
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Recetario marengo

Sin titulo. Carbén sobre papel. 50 x 36 cm.

Sin titulo. Carbén sobre papel. 50 x 36 cm.
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Toni Sénchez

Yideas a banda o a la paite

Ingredientes para dos personas .
* Cuatro pufiados (los que me caben en un pufio, aproximadamente unos 160 -
gramos) de fideos “O” .

Caldo de pescado (la cantidad més o menos, el doble de volumen de fideos,
suelo echar unos ocho cucharones)

e Sdl

e Cuatro cucharadas soperas de aceite de oliva virgen extra
* Medio kilo de chopitos (pequefias jibias)
[ ]

[

[ ]

Una guindilla pequefia (pimiento chile)
Un sofrito de verduras
Alioli para acompapiar.

Fideos “fritos” con gambas de Mdlaga
y merluza, con su dlioli

Plato humilde en su origen, propio de marengos, receta de antano, de épocas duras y dificiles, apto
para los paladares muy marengos. Se elaboraba en la mar, en los barcos de pesca, como rancho
para los tripulantes durante las largas facnas de pesca (hay que tener en cuenta que solfan estar en
muchas ocasiones més de un mes navegando, llegando hasta las costas atlénticas de Marruecos);
a pesar de los temporales, de las largas travesias los marengos de El Palo, los hombres de la mar
la realizaban en un caldero o marmita fuertemente trincado al fogén para asi evitar que con los

movimientos del barco y los golpes de mar, la comida se derramara.

Los fideos fritos, llamados también “a banda” (las “bandas” son cada una de las mitades, babor
y estribor, en que se divide un barco a partir de la linea de crujia; esta es una linea imaginaria
que divide de proa a popa, en dos mitades simétricas una embarcacién. La costumbre de servir
el pescado o marisco a “banda” de los fideos, creando una linea imaginaria que dividia los dos
productos, le dio nombre a la receta en si); denominado también “a la parte” precisamente
por este mismo hecho, era preparado con pescado de “descarte” o de menos valor comercial
y productos de ficil conservacién como los fideos y algunas verduras. Se suele acompanar con

alioli.
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Para realizar el caldo
Un trozo de cebolla, un puerro, dos zanahorias medianas, diez granos de pimienta
negra, dos hojas de laurel, un litro de agua, sal y la espina de dos rosadas (pescado
blanco. A veces uso cabezas y espinas de otros pescados como merluza, huesos de la
espina central de pez espada o cabeza de rape).

Para el sofrito

Cuatro cucharadas soperas de aceite de oliva virgen extra, medio pimiento rojo, un
pimiento verde (tipo italiano), un tomate grande maduro, dos dientes de ajo, una
cucharada pequefia de pimentén (pimiento dulce molido) y sall.

Para realizar el alioli
Un huevo, una cucharada pequeia de sal, un diente de ajo y un vaso de aceite de
oliva virgen extra.

Pasos a seguir

En el vaso de la batidora echar el huevo, el diente de ajo (pelado previamente y
troceado), el aceite de oliva virgen extra y salar al gusto. Batir a méxima potencia
hasta conseguir que quede una mayonesa espesa y consistente. Pasarla al cuenco
donde se vaya a servir y reservar.

Pelar el puerro, enjuagarlo bien; pelar la cebolla y las zanahorias cortando todo en
trozos pequenos.

En una cacerola poner el agua a hervir, introducir las espinas de la rosada, llevar a
ebullicién y espumerear las veces que sea necesario hasta que el caldo quede limpio de
impurezas. Afadir la cebolla, el puerro, las zanahorias, las hojas de laurel, la pimienta
en grano y dejar cocer durante una media hora. Si fuese necesario afiadir més agua,
que esta esté caliente. Salar al gusto.

Colar el caldo y reservarlo caliente.

Mientras se hace el caldo, limpiar las pequefias jibias, sacandoles el “jibién” que tienen
en su interior, con cuidado de no romper el cuerpo y no separar la cabeza y las patas
de forma que el chopito quede entero, enjuagarlas bien y escurrirlas.

Poner una sartén ligeramente engrasada con aceite de oliva virgen extra al fuego.

Una vez esté muy caliente, echar los chopitos y dejarlos hacer un minuto a fin de que
se doren un poco. En este proceso igual sueltan un poco de liquido, recogerlo con una
cuchara y reservarlo para el caldo.

Sacar los chopitos de la sartén y reservarlos calientes.

Lavar los pimientos y el fomate, pelar los ajos y picar todo en trozos pequefios.

En el mismo recipiente donde se han salteado los chopitos (sin enjuagarlo siquiera,
aprovechando asi parte de sus jugos), echar aceite de oliva virgen extra y sofreir la
verdura, salando al gusto, hasta que esté bien pochada. Incorporar el pimiento molido
removiendo bien a fin de que se integren todos los ingredientes.

Pasar el sofrito a la batidora, dar méxima potencia procurando que quede lo més fino
posible. Colar a fin de desechar la piel y posibles semillas de las verduras.

En la misma sartén echar el sofrito y a continuacién los fideos junto con la guindilla.

A fuego medio, remover bien todo durante uno o dos minutos, afiadiendo el caldo
caliente y el liquido que soltaron las pequefias jibias. Llevar a ebullicién.

Dejar cocer un minuto incorporando en el centro los chopitos, bajar el fuego al minimo,
cociendo los fideos un minuto més, retirar la sartén del fuego, tapar con papel de
aluminio durante un minuto més a fin de que los fideos absorban todo el caldo.

Si se realiza con pescado, este deberd ser cocido en la cacerola para hacer el caldo y
servido “a la banda” o aparte de los fideos.
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Ingredientes para una persona
* Aceite de oliva virgen extra (aproximadamente medio vaso pequefio, suficiente para
cubrir el fondo de la sartén)
Dos dientes de ajo
Un pimiento verde tipo italiano
Un tomate
Un trozo de cebolla (fresca, tipo cebolleta)
Dos hojas de laurel
Seis granos de pimienta negra
Cinco boquerones grandes
Dos puiiados y medio de arroz (unos 125 gramos aproximadamente, el arroz debe
ser tipo bomba)
Una cucharada pequefia de colorante alimentario
Sal
El doble de volumen de agua que de arroz

Pero con el caldo o el agua para hacer un arroz seco, tipo paella (como en esta
ocasién), la clave para que quede jugoso, no demasiado seco y que quede suelto, la
clave estd en no pasarse ni quedarse corto de caldo. 3La medida ideal?2 No siempre es
el doble de caldo que de arroz, deben tener en cuenta lo siguiente:

Para preparar un arroz seco la proporcién, més o menos, serd de 1 parte de arroz
por 2 0 2,5 partes de caldo, hay que fener en cuenta que no es una ciencia exacta, la
relacién arroz-caldo no es proporcional y depende de muchos factores.

La capacidad de absorcién del arroz, de la variedad e incluso de la marca no siempre
es el mismo e incluso hay que tener en cuenta la humedad de la verdura que aportan un
poco mds de liquido.

Como en esta ocasién, al sofreir el arroz, este absorbe menos agua.

Por lo que mi consejo es que no “le quiten ojo” mientras lo preparan, mantener siempre
caldo o agua hirviendo para ir afadiendo liquido si hace falta, evitando que el caldo
espese demasiado y procurando asi que no se pegue al fondo.

Es en primavera cuando los boquerones dejan los oscuros fondos marinos donde pasan los
crudos y frios inviernos, dejan las profundidades se acercan a nuestras costas malaguenas y es a
la caida de la luz solar cuando suben a la superficie formando grandes bancos que ofrecen una
singular luminosidad en las aguas. Boquerones de Malaga que oscurecen la mar, que se agitan
con locura, la naturaleza les dice que es la época de alimentarse de los nutrientes, del abundante
zooplancton marino (larvas de moluscos y crusticeos) y que deben reproducirse; es el momento,
el burbujear de la mar, desde hace cientos de afos invitan a los marengos a faenar y pescar esos
boquerones de mayor tamano que salen a la superficie a desovar. Con ellos, se prepara el arroz

con boquerones a la malaguena.

28 | Cuadernos del Rebalaje n° 47



© © © 0 0 0 0 0 0 000000000 00000000000 000000000 00000000000 000000000000 000000000000 000 0000

Recetario marengo

il

© © 0 0 00 0000000000000 000000000 0000000000000 000000000000 0000000000000 00000 00

Pasos a seguir

e Si es factible que su pescadero les limpie y les prepare los boquerones de
cabezas, tripas y espina, estupendo; si no es bien fécil.

® Coger el boquerén con la mano izquierda por el centro del cuerpo, con los
dedos pulgar e indice de la mano derecha coger la cabeza y tirar hacia delante
hasta que rompa y meter el dedo indice por la barriga sacar suavemente toda
la tripa del pescado.

® Empujar con el dedo pulgar sobre la espina, presionando en direccién a la cola
con objeto de separar un poco los dos lomos; tirar de la espina con cuidado,
rompiéndola a la altura de la cola, de tal forma que queden unidos los dos
lomos.

* Enjuagar bien los boquerones para que no queden restos de sangre y
reservarlos.

® En un cazo poner el agua a hervir y una vez caliente, salar al gusto y echar el
colorante alimentario.

* Pelar el tomate, la cebolla y los ajos, lavar el pimiento y picarlos en trozos
pequenos.

® En una sartén de unos 20 cm de didmetro echar el aceite y una vez caliente,
antes de que comience a humear echar la verdura y sofreir a fuego lento.

® Cuando la verdura esté pochada, agregar los granos de pimienta y el laurel,
morear un minuto y afadir el arroz, dejdndolo sofreir igualmente un minuto.
Echar el agua caliente y llevar a ebullicién.

* Dejar a fuego fuerte unos diez minutos y pasado este tiempo bajar el fuego
y dejar cocer ofros cinco minutos. (En este tiempo si el arroz se va quedando
demasiado seco afadir un poco mds de caldo).

® Colocar los boquerones sobre el arroz y dejar unos dos o tres minutos. Apartar
del fuego y tapar la sartén (suelo hacerlo con papel de aluminio), asi quedard
herméticamente cerrado y no se escaparén los vapores del arroz).

* Dejar reposar unos minutos. Destapar y preferentemente, consumir en la misma
paellera o sartén.
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Toni Sdnchez

Meoraga de sardinas

Ingredientes para dos personas
12 sardinas

Un pimiento verde (tipo italiano)
Un tomate maduro

Media cebolla blanca dulce
Tres dientes de ajo

Medio vaso de vino blanco
Medio limén

Una cucharada pequefia de
pimentén (pimiento molido dulce)
Una ramita de pereijil fresco

Sal

Aceite de oliva virgen extra
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Pasos a seguir

Limpiar las sardinas, para ello: Coger la sardina y con unas tijeras cortar la
cabeza, justo por encima de las agallas, aguantar la sardina con los dedos
pulgar e indice de la mano derecha, meter el dedo indice de la mano izquierda
por la barriga y sacar suavemente toda la tripa del pescado.

Empujar con el dedo pulgar sobre la espina, presionando en direccién a la cola
con objeto de separar un poco los dos lomos; tirar de la espina con cuidado,
rompiéndola a la altura de la cola, de tal forma que queden unidos los dos
lomos.

Enjuagar bien los lomos de la sardina para que no queden restos de sangre y
pasar los dedos, siempre debajo del grifo, por los lomos a fin de eliminar las
escamas de la piel, escurrir y reservar.

Pelar el tomate, enjuagar bien el pimiento y retirar las semillas y pelar los ajos.
Picar en trozos pequefios.

En una sartén echar un generoso chorreén de aceite y a fuego medio pochar la
verdura durante tres o cuatro minutos.

Con sumo cuidado de que no se quemen, solo que se pochen, ir removiendo y
cuando estén las cebollas transparentes colocar las sardinas sobre el refrito, con
la piel hacia arriba, salar al gusto y echar el vino. Llevar a ebullicién y dejarlo
hervir un minuto.

Espolvorear el perejil picado dejar hacer uno o dos minutos més. Apartar del
fuego, dejar reposar y servir.

Se puede conservar perfectamente en el frigorifico y consumir en dias
posteriores.

Si quieren hacer mds cantidad de sardinas, colocarlas en capas, unas encima
de otras a la hora de prepararlas.
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Recetario marengo

Rape a ba malagueiia

en salsa de almendrias

Decian los antiguos palenos:

«,,

ii eres mas feo que un rape !!”

Uno de los pescados mds versdtiles, mds
apreciados en mi cocina, es el rape, un
pescado fino y delicado, delicioso, de
carne blanca y prieta, sin espina, el rape
mediterraneo, de nuestra costa; con él suelo
hacer lo siguiente: con la cabeza huesuda
y cartilaginosa una cazuela de papas con
almendra, la carne posterior a la cabeza de
lado y lado en trozos pequefios para freir en
adobo, con la cola medallones para freirlas,
el higado frito en aceite de oliva untado en

el pan es todo un manjar...

En esta ocasién presento unas rodajas fritas

a la malaguena, con salsa de almendras,
., , _

quizés la salsa mds malaguena y una de las

que mds uso en “Mi cocina’.

Foto: Cortesia de la A.A.V.V. El Palo

~ —

& i

Sardinal varado. Foto: Luis Bellén
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Toni Sdnchez

Jibia en salsa de melsa

Ingredientes
Kilo y medio de jibia
El bazo de la jibia
Un vaso pequefio de vino blanco fino
amontillado
Un tomate grande maduro
Una cebolla mediana (blanca,
tipo cebolletal)
Un pimiento verde (tipo italiano)
Seis dientes de ajo
Diez granos de pimienta negra
Dos hojas de laurel
Dos vasos grandes de agua
Aceite de oliva virgen exira
Una cucharada pequefia de colorante
alimentario
: ® Una cucharada pequefia de pimiento
: molido (pimentén dulce)

e Sal

Uno de los moluscos méds maravillosos, este cefalépodo que segun su tamafio recibe un nombre
diferente, jibia, chopo, sepia, choco, chopito...

Quienes me conocen saben que siento verdadero amor por los cefalépodos, especialmente por los
pulpos y jibias; por su inteligencia, por su imaginativo mimetismo, por su mirada, por su elegancia
al nadar y también por el juego tan enorme que da en la gastronomia. En El Palo era habitual que
en los antiguos roqueos, hoy en dia inexistentes, se pescara con el método del paseo, consistente en
pasear a una hembra viva cuyas sefiales luminosas atraen a los machos.
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Pasos a seguir

e Cortar la jibia en trozos medianos (no muy pequefios). Abrir el bazo con unas tijeras y
con sumo cuidado, con una cuchara, ir sacando el liquido marrén que contiene la bolsa.
Reservar.

* Pelar el tomate, los ajos y la cebolla. Lavar bien el pimiento, quitar las semillas y picar
toda la verdura en trozos pequefios.

* En una cacerola cubrir el fondo con aceite de oliva virgen extra y pochar la verdura
a fuego lento. Una vez hecho el sofrito, afiadir el pimentén, el colorante alimentario y
remover bien.

e Agregar el vaso de vino y dejar evaporar el alcohol durante un minuto, incorporando la
melsa y dejando hacer durante un minuto a fin de que se integre en el sofrito.

* Pasar el sofrito al vaso de una batidora, echando un vaso de agua y pasarlo de forma
que quede lo mds fino posible. Colar la salsa con un colador y pasarlo nuevamente a la
cacerola. Echar el resto de agua y llevar a ebullicién.

* Incorporar los trozos de jibia, la pimienta en grano y las hojas de laurel. Probar de sal
y rectificar si fuese necesario (hay que tener en cuenta que el bazo aporta un sabor
infenso).

e Tapar la cacerola y dejarlo cocer a fuego lento durante unos treinta minutos
aproximadamente (si fuese necesario echar un poco més de agua, que esta esté caliente).

* Dejar reducir al gusto, comprobar que la jibia esté tierna y retirar del fuego, dejéndolo
reposar antes de servir.
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Recetario marengo

Chepites y boguercnes al timin

Ingredientes para dos personas

e Seis jibias medianas
: (las llamadas palmeras por el
tamano de una mano. Enteras,
tal y como salen de la mar)

® Dos dientes de ajos laminados

* Una ramita de perejil
- @ Unlimén

[ ]

°

Sal
Aceite de oliva virgen extra

Como bien dijo el genial poeta y escritor andaluz Pablo Garcia Baena, Mélaga es una “perenne
invitacién a la felicidad”, y dice de ella:

Del mar le vino a Milaga la alegria de vivir, de ese mar nuestro que mira asombrado en esta noche con
los ojos pintados de las jabegas al ascender fulgurante de una ciudad reina tal como la vieva surgir de su
oleaje de ndcares, en el pozo del tiempo, hija del mary de la luz, entre las quillas de las naves fenicias o
griegas, desnuda 'y hermosa, la cabeza coronada por el sol genésico, deidad misteriosa y fascinante, diosa
blanca Mdlaga |...]

Comparé a Malaga con la diosa blanca, lunar, llena del misterio de la diosa Isis que lleg6 a nuestras
costas de la mano de fenicios y egipcios. Con la proteccién del ojo de Isis dibujados en sus barcas,
siempre avizor y protector de los marengos, hombres de pieles tostadas a fuego lento por la brisa de
la mar, de duras jornadas de pesca, pendientes de los vientos, de las olas y de las corrientes marinas.
Marengos, marineros, pescadores que vivieron y viven pegados a las redes, a los barcos pesqueros a
fuerza de golpes de la mar; asi lo hicieron mis mayores, asi me inculcaron la pasién por el mar, por
los productos que nos ofrece. El mar, siempre la mar.

© © 0 0 00 0000000000000 000000000 0000000000000 000000000000 0000000000000 00000 00

Pasos a seguir

* En una sartén echar un buen chorreén de aceite de oliva virgen extra de forma
que cubra el fondo. Colocar las jibias de forma que la parte del jibién quede
hacia arriba, salar al gusto, taparlas y dejarlas hacer a fuego fuerte unos diez
minutos aproximadamente.

e En ese tiempo se habrdn ido abriendo y se verd el jibién (el jibién es una
estructura interna dura, quebradiza y ligera que tienen las jibias en su interior; es
la parte 6sea del animal). Retirar el jibién con unas pinzas y darles la vuelta a las
jibias.

* Agregar los ajos laminados y volver a tapar la sartén, dejandolas cocinar a fuego
suave durante otros diez minutos (ird el tiempo en funcién del tamafio de las
iibias). Irén soltando todos los deliciosos jugos de su interior que le darén cuerpo
a la salsa.

* Pasado este tiempo, afadir el zumo del limén y salar al gusto. Ir removiendo la
sartén de forma que se vaya integrando bien el zumo con la salsa aportada por
las jibias y el aceite. Apartar del fuego y espolvorear con perejil picado.

e Con esta misma técnica, se realizan la cazuela de “BOQUERONES AL LIMON”.
Los boquerones deben ser de tamafio grande, se abren y se les retiran las espinas.
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Toni Sénchez

Jibia en salsa o en amaxnillo

Ingredientes para dos personas
4+ ® Una jibia de mds de un kilo
Medio litro de caldo de pescado
(prepararlo con espinas o cabezas
de pescado)
Una cebolla blanca dulce mediana
Cinco dientes de ajo
Cuatro hojas de laurel .
Unas cuantas hebras de azafrdn (en -
su defecto colorante alimentario)
Un vaso de vino blanco
Medio vaso pequefio de aceite de
oliva virgen extra
Diez granos de pimienta negra
Una cucharada pequeiia de
pimiento molido (pimentén dulce)
e Sal

La pesca marcé la vida de los Rosillas, sus barcas salian a la mar y cada barca tenfa una carta de la
baraja, con ella se sorteaban los “boles”, los sitios de pesca; la barca de mi bisabuelo, el Rosilla, el
siete de oros. A golpe de remo, de duro esfuerzo pescaban lo que la mar les daba. Por la mafana
llegaban los sardinales al rebalaje, los marengos ya trafan las sardinas; durante el dia, las barcas
con boquerones, jureles y calamares y por la tarde, el arte de pesca del trasmallo que pescaban los

chopos, salmonetes y lenguados.

La pesca con trasmallo se basa en que los peces en sus desplazamientos no perciben la red con
lo que al tropezar con ella ya no pueden salir, con este arte de pesca se suelen pescar en nuestra
bahia diferentes especies: sargos, lubinas, salmonetes, doradas, herreras, incluso langostinos...

y ¢6mo no, las deliciosas jibias (chocos, chopos...).
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Pasos a seguir

* En un recipiente echar un poco de agua templada y echar el azafréan, dejando
diluir las hebras.

* Mientras en una cacerola echar el resto del agua y las espinas de rosada,
llevando a ebullicién, espumerear tantas veces como sea necesario, dejar cocer
unos diez minutos aproximadamente. Escurrir bien, desechar légicamente las
espinas y colar el caldo. Reservarlo.

 Cortar la jibia en trozos (trozos que no sean muy pequefios); picar en trozos
pequefios la cebolla y los ajos.

® En una cacerola echar el aceite de oliva virgen extra y pochar a fuego lento la
cebolla y los ajos salando previamente, con cuidado de que no se lleguen a
quemar.

* Una vez que la cebolla esté transparente agregar la jibia y rehogar durante
cinco o seis minutos a fuego lento. Pasado este tiempo echar la cucharada de
pimentén, mezclar bien y afiadir el vino dejandolo evaporar dos minutos.

* Agregar la pimienta negra, el agua del azafrén colédndola a fin de que no
caigan las hebras y el caldo de pescado. Llevar a ebullicién, echar las hojas de
laurel y dejar cocer aproximadamente unos veinte minutos, hasta comprobar
que la jibia esté tierna y la salsa tenga la consistencia deseada.

e Otra variante de la receta es afadirle a la salsa diez almendras fritas y
machacadas; e incluso en todas sus versiones, si gusta, incorporarles un
puiiadito de chicharos, incluso zanahoria 3y por qué no las semillas mds tiernas
de las habas?

* Silas jibias son pequefias, chocos de trasmallo, dejar las jibias enteras.

® En la misma versién de la jibia en amarillo, afiadiendo un pimiento y un tomate
grande maduro al refrito, se consigue la versién denominada “MORAGA DE

JIBIA”.
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Cazuela de sardinas y almejas

© © 0 0 0 0 00 0000000000000 00000000000 00000000000 0000000000000 000

Ingredientes para dos personas
* Medio kilo de sardinas
* Una cucharada sopera de
pinones
® Un cuarto de kilo de almejas
Medio vaso pequefio de vino
blanco
Medio limén
Dos hojas de laurel
Sal
Seis cucharadas soperas de
aceite de oliva virgen extra
® Doce granos de pimienta negra

Caen los rayos del sol como intensa y luminosa caricia sobre el pintoresco paisaje: sobre el mar, que rompe
sobre la extensa playa en cristalinas espumas; sobre las barcas, que parecen contemplar la radiante
lejania desde el varadero, con sus ojos de azul y bermellon pintarrajeados en sus finas provas; sobre las
humildes viviendas de muros de bilago y techumbres de tablas trepadoras; sobre las redes tendidas en
las arenas; sobre los montes que vienen a morir casi, como si intentaran verse en ellas reflejados, en las
ondas azules, luciendo sus tonos rojizos, los verdinegros de sus olivares, los rientes de sus viniedos, y acd y
aculld sus pintorescos caserios (Arturo Reyes — poeta malaguefio)

© © 0 0 0 0 0000 0000000000000 0000000000000 0000000000000 000000000000 0000000000000

Pasos a seguir

e Quitar las cabezas y las tripas, para ello seguir este consejo:

e Coger la sardina con la mano izquierda por el lomo, con los dedos indice y pulgar
de la mano derecha, presionar, pellizcando justo debajo de la cabeza, por debajo
de las agallas y tirar hacia la parte de la cola, sacando las tripas; pasar el dedo
indice por el interior del pescado ayudando asi a dejar el buche totalmente vacio.
Hay quien solo agarra la cabeza, pudiendo quedar parte de los intestinos en su
inferior y estos amargarian al consumirlo.

® Enjuagarlas bien, hasta que el agua no deje rastros de sangre (hay que tener en
cuenta que, al ser un pescado azul, sangra bastante) y ponerlas en un escurridor.

* Ir cogiéndola una a una 'y con sumo cuidado, presionando desde el lomo
siguiendo la linea de la espina hasta la cola ir separando ambos lados, quitar la
espina de forma que quede cada sardina abierta y unida por uno de los lados.

® En una sartén echar el aceite y colocar las sardinas abiertas, boca abajo unas al
lado de las otras (si fuese necesario porque la cantidad de sardinas necesitase mas
espacio, colocarlas unas encima de las otras).

e Agregar el vino y el zumo del limén, el laurel, las almejas y los pifiones
distribuyendo todos los ingredientes por toda la superficie del didmetro de la
sartén. Salar al gusto.

* Ponerla en el fuego, tapar la sartén y llevar a ebullicién durante dos o tres
minutos; se habrén abierto las almejas y soltarén su jugo mezcléndose con el vino,
el aceite y el zumo de limén quedando una salsa realmente exquisita.
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Recetario marengo

Encelollac

Ingredientes para dos personas :
e Sardinas (las llamadas manolitas :

malaguefias, pequefias y 5

plateadas) :
* Media cebolla blanca dulce (tipo
cebolleta) :
Dos dientes de ajo :
Seis granos de pimienta negra ;
Dos hojas de laurel :
Medio vaso pequefio de vino

blanco

Aceite de oliva virgen extra
Sal

Receta que se usa para las manolitas (las pequenas sardinas malaguenas), el atin, el pez espada o

aguja pald, las potasy los calamares.

Pasos a seguir

e Cortar la cebolla en juliana y los ajos, una vez pelados, en rodajas.

* En una sartén echar un chorreén de aceite, afiadir las cebollas, el ajo, la
pimienta negra y las hojas de laurel, salar al gusto y pocharlas a fuego lento,
hasta que comiencen a estar transparente (con cuidado de que no se lleguen a
quemar).

e Agregar el vino y llevar a ebullicién.

e Echar las sardinas, tapar la sartén y dejar cocer dos o tres minutos. Apartar del
fuego y servir caliente.
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Jécnicas culinarias matengas.

Un breve epilago

Dejamos atrds los platos de cuchara e incluso platos principales o platos contundentes que
alimentaron la cocina tradicional con productos de la mar en este nimero de Cuadernos del
Rebalaje, para en un préximo niimero, no muy lejano, describir otras recetas con productos de
la pesca, de la mar, como son las frituras de pescaitos, los pescados asaos, a la plancha, de los
escabeches y adobos, de la tradicién de consumir mariscos, la salmuera y, por supuesto, sin dejar
atrds las conservas de pescados, esta tltima una gran industria palefia, aquella que denominaban
“el frid4” donde trabajaban las mujeres de la mar, entre ellas mi afiorada madre en su més tierna

juventud.

Sin titulo. Carbén sobre papel. 50 x 36 cm.
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Barca de jdbega en la mar

Sin titulo. Carbén sobre papel. 50 x 36 cm.
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