ALFA&OMEGA Del 10 al 16 de junio de 2021

Hoy: escaldadasdelas
agustinas de San Mateo

2> Lacomunidad
recibié en diciem-
bre una vocacioén
quesaltbala
prensa nacional:
una ejecutiva de
Silicon Valley.

\ Lasescalda-
dassonunadelas
multiples pastas
que elaboran en

el horno gracias

al asesoramien-
to del repostero
Paco Torreblanca.

Pasaron de montar
gominolas atener un
obrador asesorado por
Paco Torreblanca.Un
éxito que sedebeala
oracion,asutesonyal
amor impertérritodel
pueblo de San Mateo
por ellas, que pidio su
fundaciony las salvo
delos franceses

ENTRE PUCHEROS
ANDA EL SENOR

Cristina Sanchez Aguilar
Madrid

Tengo que reconocer mi debilidad pre-
via a esta entrevista por El horno delas
monjas, la tienda online en agustinas-
sanmateo.org gracias a la que me hice
adicta a los pastissets de chocolate y
a unas pastas, las tolentinas, que ya lo
siento porlos foodies que atin no han te-
nidolasuerte de probarlas. Aquidejo mi
recomendacién personal, aunque huel-
ga decir que todo lo que ofrece esa ben-
dita debacle de azticar hard las delicias
de cualquier tarde de café. Y ahora que
conoceremos la historia de las agusti-
nas que estan detras de este obrador,
todavia mas. Las 14 monjas del monas-
terio de Santa Ana, en lalocalidad cas-
tellonense de San Mateo, por increible
que parezca no tienen tradicién paste-
lera; de hecho, el horno lleva encendido
menos de una década. «<Hemos trabaja-
do 20 anos haciendo unas hamburgue-
sitas para unafabrica de gominolas. No-
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sotras las montabamos, hemos hecho
millones. ;Las conoces?», me pregun-
ta sor Maria Teresa. jCOmo no conocer
la gominola por excelencia, que venia
hasta en su cajita! Pero se rompi6 una
magquinay el negocio conventual echd
el cierre. «Estuvimos un afio y medio
sin trabajo, en medio de la crisis econé-
mica», y sor Maria Teresa pensé que, ya
que muchos monasteriosviviandelare-
posteria, ellas también podrian, aunque
solo elaborasen dos o tres tipos de pas-
tas paraocasiones especiales. «Me puse
a investigar y encontré un repostero,
Paco Torreblanca, que habia asesora-
do aotras monjas. Viun video en el que
explicaba que el origen de la pasteleria
estaba en los monasterios, pero que se
habian quedado encorsetados,y eso me
ilumind». Lareligiosa se puso en contac-
to con el obradory cual fue su sorpresa
cuando rapidamente recibié respuesta.
«Me dijeron que estaban a nuestra dis-
posicién». Asi que cinco monjas jovenes
se fueron hastala escuela de Torreblan-
caen Alicante yrecibieron una semana
de clases que ha desembocado en una
amplia variedad de dulces. Este traba-
jo diario, que realizan por la mafiana,
acompafia a su vocacién principal, que
esladelaoracionylaformacion.

CULTURA/ 27

I
Lareceta

INGREDIENTES

m Un kilo de harina

m 500 mililitros de aceite de oliva
de0,4°C

m 250 mililitros de aguardiente
de40°Co45°C

m 250 gramos de azlicar

PREPARACION

Ponemos el aceite en una sartén

al fuego hasta que esté rusiente.
Cuando salga muco humo, es que
esta a punto. En este momento es-
caldamos la harina en un recipiente
de metal con el aceite y removemos
bien para que no quede nada de ha-
rina blanca. Mezclamos la masa con
el aguardiente (también se puede
con anis para pastas, pero que ten-
ga 45 °, porque con menos alcohol
el sabor de la escaldada no queda
tan bueno). Dejamos enfriar la mez-
clay anadimos el aztcar. Hay que re-
moverlo bien, para que no se noten
los granitos de azlicar. Formamos
bolitas de unos 30 gramos cada una
y con la palma de la mano las cha-
famos. Horneamos a 160 °C hasta
que estén doradas. Tal y como salen
del horno las rebozamos en azlcar
blanco sin dejar que se enfrien para
que se pegue el azlicar. Y listas para
comer.

Las agustinas comenzaron la anda-
dura en San Mateo en 1590 gracias a
la peticién del propio pueblo, de unos
2.000 habitantes, que queria tener cerca
aunacomunidad de contemplativas que
rezase por ellos. Esta unién especial en-
tre vecinos y monjas ha perdurado du-
rantelos siglos. Tantoesasique en 1811,
cuando llegaron los franceses, desapa-
recieron otros conventos vecinos, pero
el delas agustinas siguié en pie gracias
aladefensa delos sanmatevanos. Inclu-
so pudieron refugiarse entre sus muros
las hermanas de Morella, que vieron en
la contienda como arrasaban su hogar.

Como a tantas fundaciones que ve-
mos en estas paginas, la desamortiza-
cién de Mendizabal las dejo en la mi-
seria y la Guerra Civil las expulso del
inmueble, que pasé a ocupar un comité
de la CNT. Pero las hermanas lograron
recuperar el monasterioy en él perviven
adia de hoy. Con una media de 40 afios,
son unacomunidad floreciente que hace
pocorecibié unanuevavocacion que sa-
li6 en toda la prensa nacional: Montse-
rrat Medina, fundadora de una startup
en Silicon Valleyy socia de Deloitte, dejo
endiciembre de 2020 su puesto paraen-
trar en este monasterio y orar. Y para
hacer mis amadas tolentinas. ®



