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SALVADOR TRALLERO

El monegrino publica el libro ‘El buen yantar’, en el que retine
recetas de la cocina popular de Sarifiena, Los Monegros y Aragon

“Hubo un tiempo en gue

todo lo que corria, nadaba

o volaba iba a la cazuela”

Marga Bretos

SARINENA.- El buen yantar
es un libro imprescindible
para la cocina ya que reco-
ge tradicion y sabor, sus
paginas acopian ochenta
recetas de todalavida, que
llenaron con mucho cari-
o los platosde nuestra in-
fancia.

Salvador Trallero vuelve
ala carga, esta vez con un
libro dedicado a la cocina
tradicional enel que alma-
cena una seleccién muy
completa de recetas, bu-
ques insignia de la cocina
monegrina y aragonesa.
“Siempre he comentado
con mi madre sobrelasre-
cetas de Sarifiena, y cuan-
do llego el confinamiento
me meti de lleno en la co-
cina, hice una por una to-
das estas recetas, si bien
faltan algunas, las fotogra-
fie y aqui esta el libro”,
apunta Trallero, quien
considera que estos platos
“son memoria histérica”.

EI buen yantar esta de-
dicado a su madre (“A
Margarita Anoro, gran
madre y excelente cocine-
ra”), ya que todos los pla-
tos son recetas elaboradas
con carifio, a fuego lentoy
que no se pueden perder
va que forman parte de
nuestro patrimonio cultu-
ral, son la esencia de lo
que somos.

Esun trabajodedicadoa
“todos los que han gozado
ygozamos delabuena me-
sayelbuenyantar.jVivala
comidaylabebida!”, sefia-
laenellibroyes unautén-
tico placer encontrar reco-
piladas desde las delicio-
sas sopas de ajo, unas hu-
mildes patatas con aceite
y sal o migas canas, que
elaboraban los pastores en
el monte, por poner un
ejemplo.

Son platos muy conoci-
dos por todos, los hemos
probado mil veces asi que
ya tenemos la base, el re-
cuerdo del sabor, solo nos

faltaejecutar el plato,y con
este libro, ese trabajo esta
“hecho”, ya que las recetas
estan detalladamente ex-
plicadas, paso a paso, muy
claras y se garantiza su
buen resultado final.

Es un libro entretenido,
ameno y hecho con dedi-
cacion, aportando entran-
tes, verduras, hortalizas y
huevos, carnes, pescados
o postres con productos de
lazona que los sarifienen-
ses y monegrinos han uti-
lizado durante afios, “ade-
més de ser una cocina de
aprovechamiento total,
donde nada se tiraba. En
cambio ahora, hemos pa-
sado al consumismo des-
medido, a la comida rapi-
da, con diferentes formas
de conservacién y con in-
fluencias de comidas de
todo el mundo”, explica el
editor, quien destaca que
“no es un libro de recetas
exactas, con pesos de los
ingredientes, ya que siem-
prela cantidad de los mis-

Margarita Anoro y Salvador Trallero.

mos y suacompaniamien-
to han de ser segtin el cri-
terio del cocinero”.

A lo largo de la lectura
de estos tradicionales pla-
tos, van surgiendo frases
que hemos oido toda la vi-
da: “Cada maestrillo tiene
se librillo”, “de todo vere-
mos menos pan en el caiii-
20", “todo lo que corre, na-
da o vuela, a la cazuela”,
entre otras muchas y muy

populares. “De ahi que re-
coge recetas de lagarto, cu-
lebra o pajaricos, si bien
solo he probado la cule-
bra, pero hubo un tiempo
en que todo lo que corria,
nadaba o volaba iba a la
cazuela”, rie Trallero.

El buen yantar es un li-
bro altamente recomen-
dable, en cuanto se lee, se
convierte en un impres-
cindible en la cocina. ®
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Chispa:

Las torrijas saltan
del postre al
aperitivo y se
fusionan con
otras culturas

Minitorrijas saladas pa-
ra tomar como aperiti-
vo, torrijasXO del tries-
trellado David Muiioz
consalsadechocolatey
mole mexicano, elabo-
radas con panes de ver-
duras, a la cantonesa
con cinco especias chi-
nas o con cremoso de
curry demuestran la
evolucion de lo que era
un postre tradicional de
Semana Santa. Desde
su primera aparicién
documentada por el
gastrénomo romano
Marco Gavio Apicio, en
cuyarecetanoaparecia
elhuevo, la torrija ha si-
do elaboracién contra
el desperdicio alimen-
tario y ha escalado po-
siciones gourmets que
se fusionan con otras
culturas e incluso in-
cursionan en el mundo
salado. David Munoz,
del DiverXO, propone
unas torrijas de pan
embebido en leche fres-
ca con vainilla y miso
que se acompafian de
dossalsas, de chocolate
con mole especiado y
decremadenataycitri-
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Jaca pudo ver la
Sangre de Cristo

Jaca pudo celebrar ayer “in extremis”
la procesion del Silencio, sobre la que
amenazo la lluvia. El obispo Julian
Ruizy el alcalde Juan Manuel Ramon
seencargaronde presidir el recorrido,
en el que sélo tomo parte el paso de la
Real Hermandad de la Sangre de Cris-
0, a la que acompanio la guarnicion
militar de Jaca. Este paso salia dela Ca-
tedral, mientras que la Hermandad de
Nuestra Sefiora de la Piedad y el Des-
cendimiento se tenia que desplazar
desde el local de pasos, por lo que pre-
firi6 no desfilar ante el riesgo de que la
lluvia danase sus pasos. ® RG.*
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