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Actualidad

El Ayuntamiento de Reinosa 
ha limitado este año la parti-
cipación a cien concursantes, 
y como novedad, según ha ex-
plicado el concejal de Turismo, 
Alfredo Castañeda, el público 
podrá degustar  los guisos en los 
comedores que se van a instalar 
en la propia plaza.

El jurado encargado de decidir  
los mejores platos estará forma-
do por miembros de la Asocia-
ción de Hostelería y de la Cofra-
día Nacimiento del Ebro.

Habrá 15 premios. El prime-
ro recibirá 120.000 euros y una 
olla y el decimoquinto, 25 euros. 
Además, recibirá una distinción 
especial aquel que concurse con 
el recipiente mas original.

La olla ferroviaria, así llamada 
en Mataporquera, es un inven-
to de los antiguos maquinistas, 
fogoneros y guardafrenos del 
ferrocarril Bilbao-La Robla, co-
múnmente llamado ferrocarril 
de la Robla. 

Historia

En el punto medio del recorrido 
está la estación cántabra de Ma-
taporquera. Es aquí donde repo-
saban las máquinas de carbón y 
agua, también punto de encuen-
tro de los dos correos, únicos 
trenes de viajeros que perma-
necían media hora para comer y 
de los trenes de mercancías que 
transportaban carbón y apeas, y 
tardaban más de doce  horas en 
hacer el trayecto.

Estos  ferroviarios al perma-

necer tanto tiempo en el trabajo, 
realizaban las comidas sobre la 
marcha, surgiendo de su inge-
nio la olla. Primero usaron un 
tubo conectado al serpentín de 
la locomotora a una vasija, con-
siguiendo unos excelentes coci-
dos de patatas y carne, garban-
zos, alubias etc. Posteriormente 
se sustituye el vapor por carbón 
de leña o vegetal, cocinando 
lentamente unos exquisitos gui-
sos en el vagón de cola del tren, 
para todos los ferroviarios del 
convoy, que a la vez les servía 
de calefacción, costumbre que 
se expande al instante por todo 
el pueblo, hasta el día de hoy.

Más de un siglo después, la 
olla ferroviaria está presente 
en cualquier evento o fiesta de 
Mataporquera y su municipio de 

Valdeolea, que actualmente se 
ha ido extendiendo por el resto 
de la comarca de Campoo-Los 
Valles, otros lugares de Can-
tabria y de otras regiones espa-
ñolas. 

Hoy existen artesanos que 
construyen bellas vasijas ferro-
viarias y excelentes especialis-
tas en todo tipo de guisos con la 
olla ferroviaria.

El primer presidente de la Aso-
ciación de Amigos del Ferroca-
rril de Mataporquera, Francisco 
Alonso, recomendaba para este 
excelente plato, paciencia y pru-
dencia en los condimentos.

Receta

Para las tradicionales patatas 
con carne en olla ferroviaria se 

necesita (para una cantidad de 
unos 4 litros, lo que equivaldría 
a 8 personas): Agua, aceite, pe-
rejil, laurel, una cebolla media-
na, 4 dientes de ajos, sal, 1,25 
kilos de carne, 2,5 kilos de pa-
tatas, un tomate y un pimiento 
verde. La preparación del plato 
comienza con el vertido de la 
cebolla y el ajo, picados, en el 
aceite caliente y se espera hasta 
que se doren. 

Se añade la carne en dados y 
la sal. 

Cuando la carne está medio 
hecha, se añaden las patatas, el 
perejil, una hoja de laurel, toma-
te y pimientos picados. 

Por último, el agua hasta tapar 
los ingredientes superficialmen-
te. Y por último, cocer 2 horas 
y media. 

La fuente de La Aurora manará por unas horas vino en lugar de agua

Varios reinosanos con una olla ferroviaria.  ALERTA/QUEIMADELOS

Reinosa celebra la festividad de su patrón
con las tradicionales ollas ferroviarias

A. DEL SAJA. Santander. 
Mañana, domingo, un año más, los aficionados de la comarca 
campurriana sacarán sus ollas ferroviarias al polideportivo de 
Reinosa para demostrar sus habilidades con esta singular cazue-
la, en el concurso  que convoca el Ayuntamiento con motivo de 

la festividad de San Sebastián, patrón de la ciudad. También  la 
fuente de La Aurora, manará, por unas horas, vino en  lugar de 
agua. El concurso de ollas ferroviarias tiene una buena respuesta. 
En la edición del año pasado se acercaron al centenar los  cocine-
ros participantes.

Los chinos se
oponen al pato

laqueado
“computerizado” 

EFE. Pekín
Los chinos son reticentes a que 

la alta tecnología se introduzca en 
la elaboración del pato laqueado, 
uno de los platos más tradiciona-
les y populares de la gastronomía 
del país asiático, según informó 
el periódico estatal ʻDiario del 
Puebloʼ.

El pasado mes de diciembre, 
la cadena de restaurantes Quan-
jude, la más antigua de China y 
especializada en la elaboración 
de este plato, anunció su inten-
ción de sustituir los tradiciona-
les hornos de leña donde se asan 
los patos por otros eléctricos y 
computerizados, con tecnología 
alemana.

Ello, según los responsables de 
la empresa, simplificaría el pro-
ceso.

El diario recogió una reciente 
encuesta llevada a cabo por el 
portal de internet Sina.com.cn, 
uno de los más populares de Chi-
na, según la cual, el 76,8 por cien-
to de los entrevistados se opuso a 
los planes de Quanjude.

Preocupación

En cambio, el 62,8 por ciento 
mostró su preocupación “por la 
posibilidad de que el pato laquea-
do se convierta en un plato de co-
mida rápida”.

Los participantes en la en-
cuesta alegaron, entre otras 
cuestiones, que detrás de la 
elaboración del pato laqueado 
descansan una tradición y una 
cultura centenaria que ha pasa-
do de una generación a otra, y 
que si Quanjude opta por coci-
nar este plato de un modo auto-
matizado no habrá diferencias 
entre sus establecimientos y los 
de comida rápida.

Hecho al estilo tradicional, el 
pato laqueado tarda unos 45 mi-
nutos en asarse al calor de las 
llamas que desprende el horno, 
proceso en el que es el cocinero 
controla el proceso para que la 
piel quede crujiente y la carne, 
tierna y suave.

Después, el también llamado 
“pato de Pekín” es trinchado por 
el mismo chef frente al comen-
sal.

Primer restaurante Quanjude

El primer y más famoso restau-
rante Quanjude, situado al sur 
de la plaza Tiananmen, en Pekín, 
fue fundado en 1864, durante la 
dinastía Qing (1644-1911) y pa-
sa por ser uno de los principales 
puntos de atracción turística de la 
capital china.

Quanjude cuenta hoy con 70 
franquicias, cinco de ellas en el 
extranjero, vende más de tres 
millones de patos al año a una 
cartera de clientes de unos cinco 
millones y ha ganado en Bolsa 
un total de 52 millones de dólares 
desde que salió al parqué el año 
pasado. 

A. DEL SAJA. Santander
Los participantes en la fase 

regional del XI Campeonato de 
España de Cocineros tendrán 
que preparar un pierna de corde-
ro, en estilo libre. La selección 
de la fase previa se hará sobre la 
receta escrita que presenten los 
cocineros, para, posteriormente, 
los seis finalistas demostraran 
sus habilidades y conocimien-
tos, el 12 de febrero, en las insta-
laciones de la Escuela  de Hoste-
leria de Peñacastillo.

El concurso regional está or-
ganizado por la Consejería de 
Cultura, Turismo y Deporte y 

la Asociación de Cocineros de 
Cantabria.

El plato a elaborar será  una 
pierna de cordero, con un peso 
aproximado de 1,5 kg. (1 silla de 
cordero con falda de 1- 1,2 Kg.; 
6 riñones de cordero; 6 mollejas 
de cordero), en estilo libre, con 
tres guarniciones, presentados 
en  siete raciones. Todos los 
candidatos deberán aportar los 
ingredientes específicos. 

El primer clasificado recibi-
rá una placa de la Consejería 
de Cultura, Turismo y Deporte. 
Los seis finalistas un diploma 
de participación. Además, todos 

los participantes en el certamen 
fueron obsequiados con un viaje 
fuera de Cantabria para visitar 
destacados establecimientos.

Las inscripciones tendrán que 
hacerse, antes de las 13.00 ho-
ras, del día 5 de febrero, en la 
Dirección General de Turismo 
(C/ Miguel Artigas, 4-3o. San-
tander), aportando junto con la 
solicitud, una descripción de la 
receta, el historial del cocinero y 
la fotocopia del  Documento Na-
cional de Identidad.

Los participantes deberán ser 
mayores de 23 años.

Los ganadores en la fase cán-

tabra del Campeonato de España 
de Cocineros han sido en 1990, 
Iván de la Cruz. Hostería de Qui-
jas; en 1993, Francisco Sánchez 
del restaurante. Puerto Calderón 
de Oreña; en 1994, Francisco 
Sánchez del restaurante El Ace-
bo de Torrrelavega; en 1995, 
Roberto Sánchez del Hotel Co-
legiata de Santillana; en 1997, 
José Alberto García delHotel Pi-
cos de Europa de Potes; en 2004, 
Fernando Llamosas, de La Caso-
na del Valle de Villapresente; y 
en 2006 Jesús Ángel González, 
de Camino Real de Selores de 
Cabuérniga.

Los profesionales de la cocina han de tener más de 23 años de edad

Los cocineros del XI Campeonato de España
deberán preparar un pierna de cordero
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