Olla ferroviaria:

de ingenio culinario a delicatesse
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Cuenta la tradicion que fue en el
tren de La Robla (Ferrocarril Bilbao-
La Robla), inaugurado en 1894, don-
de se guiso la primera olla ferrovia-
ria, y muchas mas una vez perfec-
cionado el sistema por parte de los
sufridos maquinistas, fogoneros y
guardafrenos de la época. No tenia
en su origen otra pretension que la
de asegurar una comida caliente y
combatir los rigores del clima, es
decir, contribuir al noble oficio de la
supervivencia que desde siempre
ha merecido los esfuerzos del inge-
nio humano. La olla o puchera, co-
mo la denominan en Balmaseda,
responde hoy a una finalidad muy
distinta, pero sigue despertando ad-
miracion y congregando comensa-
les al conjuro de sus efluvios.

Modelo de olla artistica, la que mejor
se comercializa hoy en dia.
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de ollas (una de ellas con

Diferentes modelos
chimenea lateral).

METAL, PUCHERO Y CARBON




Primitivas ollas,

con chimenea central,
de las que se derivan
las demds.




Arriba, Cael en su taller, rodeado de sus creaciones. Sobre estas lineas, junto
a la mdquina “Begoiia”, expuesta en Matamorosa; y, a la derecha, puchero de barro
con la tapa preparada para incorporarse al armazon metdlico.

30—La Revista de CANTABRIA, Octubre-Diciembre, 2004
MV



Arriba, dos modelos

de ollas primitivas.

A la izquierda, la primera
olla producida en serie,
en los aiios 70. Abajo,
una olla moderna, con
mandmetro incorporado.

VALOR PLASTICO Y VISUAL



LO gue se cuece

la olla ferroviaria inici6é su andadura, es légico

suponer que cada cual echaba dentro lo que po-
dia, si bien la tradicién oral identifica los productos de
la matanza del cerdo, y de la huerta, como los mas fre-
cuentes en estos pucheros. En esa linea reproducimos
la receta clasica, segun la recogio la Asociacion de
Amigos del Ferrocarril de Mataporquera, en un folleto
que muestra la historia y bondades del invento:

T eniendo en cuenta los dificiles tiempos en que

Patatas con carne a la olla ferroviaria
(Receta para 8 personas, en olla de 4 litros)

Ingredientes:

Agua, aceite de oliva, perejil, laurel, una cebolla
mediana, 4 dientes de ajo, sal, 1,5 kg de carne, 2,5 kg
de patatas, un tomate y un pimiento verde.

Preparacion:

Se echa la cebolla y el ajo picado en el aceite ca-
liente y se espera hasta que se dore. Se echa la car-
ne, cortada en trozos moderados, y la sal.

Una vez que la carne esta medio hecha, se ana-
den las patatas, el perejil, una hoja de laurel, el toma-
te y el pimiento picado.

Por ultimo, el agua hasta tapar los ingredientes
superficialmente, y se deja cocer unas dos horas y
media.

Micael Alvarez, Cael, aporta ciertas variantes a los
ingredientes, que nos remiten a una olla mas picante,
tal vez para combatir mejor el frio. Las reproducimos
igualmente, para que puedan los lectores comparar re-
sultados. Con similar proceso, y un tiempo de coccién
mas dilatado a fuego lento (hasta tres o tres horas y
media, dependiendo de la valoracion del cocinero), el
veterano artesano propone una olla de cinco litros con:

Una cabeza de ajo.

Una cebolla.

Un bote de guisantes.

Un bote de champifiones.

Cuatro cucharadas de aceite de oliva.
Media cucharada de pimienta.

Un pimiento verde.

Una cucharada de pimentdn picante.
Una cucharada de sal.

Dos guindillas en vinagre.

[ . : Un tomate.
5 A 7+  Dearriba a abgjo, Dos zanahorias.
= participantes en un concurso Tres hojas de laurel.
i de ollas; atizando el fuego Tres kg de patatas.
con fuelle; y, el publico da Un kg y medio de carne de ternera.

buena cuenta del guiso. Una pizca de perejil.
Carbodn vegetal.
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Luis Prieto, por su parte, ha experimentado en su
restaurante una serie de variantes dentro de la olla fe-
rroviaria, que tienen gran aceptacion: garbanzos con
cerdo, cabrito de Valdeolea con verduras de tempora-
da, patatas con rabo de ternera de Campoo-Los Va-
lles, o alubias de Avila con almejas del Cantabrico. Pa-
ra gustos se hicieron las ollas, por fuera y por dentro.







