Hoy: pastel
demerluza

ENTRE PUCHEROS
ANDA EL SENOR
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«De las diez hermanas que somos,
la mayor tiene 101 afios, y estd ahora
mismo tomandose unas lentejas», rie
al otro lado del teléfono la madre Ma-
ria Luisa, abadesa del monasterio de
carmelitas descalzas de Nuestra Se-
fiora del Carmen, en Logrofio. La suya
es una comunidad mixta: la mitad son
vascasy la otra mitad, peruanas. «Eso
nos dio problemas al principio, cuando
vinieron a vivir con nosotras hace ya
20 afos. Las peruanas son muy dulces
y, cuando habldbamos con ellas, pen-
saban que las vascas estabamos siem-
pre enfadadas», recuerda divertida la
abadesa. «Es que tenemos idiosincra-
sias distintas», afiade, «pero ahora ya
nos hemos acostumbrado todas. Aqui
se vive la realidad de la Iglesia, donde
ya no hay nacionalidades, sino que to-
das somos hijas de Dios». Lamadre Ma-
ria Luisa sefiala, asimismo, que tampo-
co tienen mayor problema con la edad,
pues lamads joven de la comunidad tie-
ne 45 afios «y todas nos llevamos muy
bien». Otra cuestién aparte son las vo-
caciones, puesla tltima cara nueva que
entro en el coro lo hizo hace ya 18 afios.
«La cosa estda mal en todos lados. Es el
Sefior el que mueve los corazones. El sa-
brd, jporque nosotras yano podemos re-
zar mas!», exclama.

Estasreligiosas son herederas deuna
historiallamativamenteitinerante, por-
quelas carmelitas de Logrofio han teni-
do que saliralafuerza de sumonasterio
en numerosas ocasiones. La comuni-
dad ya existia desde 1589 en la ciudad
de Vitoria. La fundé Isabel de Zaldivar,
una clarisa novicia que tuvo que dejar
el claustroal morir sumadre paraarre-
glar la situacién econémica familiar.
Zaldivar resolvio utilizar parte de su
herencia para fundar un monasterio de
carmelitas descalzas, y, para ello, pidid
la ayuda de la madre Tomasina Bautis-
ta, compafera de santa Teresa, quien la
destind a sudltima fundacién, lade Bur-
g0s, en 1582.

En Vitoria, las carmelitas echaron
en falta la asistencia espiritual de los
padres carmelitas y pidieron una fun-
dacion masculina. Sin embargo, tan-
to el clero de la ciudad como el resto de
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INGREDIENTES

m Una merluza y media congelada sin
piel ni espinas

m Una tazay media de zanahorias pi-
cadas

m Una taza de guisantes

m Cinco huevos

m Un cuarto de barra de pan macerada
enleche

m Una cebolla mediana

m Un pimiento verde

m 200 gramos de mantequilla

ordenes religiosas se opusieron, por lo
que las monjas decidieron marcharse a
Logrono, donde ya habia religiosos car-
melitas.

En 1808, durante la invasién fran-
cesa, tuvieron que abandonar su casa
para después reconstruirla en varias
ocasiones. En 1837, su monasterio fue
expropiado para usos militares y pasa-
ron diez afios acogidas por las concep-
cionistas franciscanas. Alos mastarde,
pidieron a la mismisima reina Isabel I
que les cediese el convento de la Merced
yalliestiuvieron desde 1846 hastala Re-
volucion de 1868, cuando el Gobiernolas
expulsé de nuevo de su casa. Volvieron
en 1877, pero el edificio que ocupaban
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empez0 a amenazar ruina y tuvieron
que mudarse de nuevo en 1909, siempre
dentro de los limites de Logroio.

En 1936 salieron despavoridas una
noche de marzo, huyendo de su casa en
llamas, victimas de la quema generali-
zada de conventos en toda Espafia. Sus
ocupantes se refugiaron en distintos
monasterios del pais hasta que su casa
fue restaurada y pudieron volver en
1962. Desde entonces han podido llevar
sin sobresaltos «nuestravida de oraciéon
por los demas», dice la abadesa

«Nuestras hermanas han sufrido
mucho» reconoce sor Maria Luisa. La
comunidad de ahora también tiene lo
suyo, porque los recursos que tienen
apenaslesalcanzan para sobrevivir. Re-
ciben ayuda de Caritas y del Banco de
Alimentosyapenasunos cuantos dona-
tivos que completan lo que aportan las
mayores con sus pensiones, el huerto
con sus manzanasy tomates ylos veci-
nos que acuden a comprar algunos dul-
ces o escapularios. «Pero nosotras no
nos quejamos, porque la misericordia
de Dios nos sostiene. Vivimos cada dia
muy agradecidas». @
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PREPARACION

En una cazuela colocamos la merluza
limpia con un poco de sal, un chorrito
de aceite de olivay un cacillo de agua.
Cocinamos a fuego lento hasta que
esté hecha. Seguidamente separa-
mos el caldo y desmenuzamos la mer-
luza con un tenedor. Aparte ponemos
acocer los guisantes y freimos las
zanahorias.

Con el aceite sobrante de las zana-
horias rehogamos la cebolla picada
en cuadros pequenos junto con el
pimiento, también picado. Cuando
ya esta hecho el sofrito anadimos la
mantequilla, retiramos del fuego y
agregamos a la merluza. Incorpora-
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mos después el resto de los ingre-
dientes: guisantes, zanahoriasy el
pan remojado y triturado, mas el cal-
do sobrante de la merluza. Mezclamos
todo y sazonamos al gusto.

Separamos las claras de las yemas
y batimos cada una por separado.
Anadimos las yemas al preparado
anterior y, cuando ya esta todo bien
mezclado, incorporamos las claras
batidas a punto de nieve y volvemos a
mezclar.

Vertemos todo sobre una fuente
untada con mantequillay la llevamos
alhorno a 180 °C durante 15 0 20 mi-
nutos, hasta que se dore un poco. Este
plato se puede tomar caliente o frio.



