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Patatas dela abuela

Ingredientes 4 personas

Para el caldo de pescado:
© Cola de congrio
® Varios huesos de rape
® Dos puerros
©® Una zanahoria

Paralas patatas:

©® Un kilo de patatas

® Dos dientes de ajo

©® Media cebolla grande

© Un pimiento verde

® Unasepia oun calamar tro-
ceados

©® Unacucharadade harina

® 250 gramos de almejas

® 250 gramos de gambas

® Untrozo de congrio abierto

® Un huevo cocido
® 150 gramos de guisantes
©® Perejil al gusto

Preparacion

Se prepara el caldo de pescado con la cola de congrio, los
huesos de rape, los puerros y la zanahoria. Se cuelay se
reserva. A continuacion se sofrien el ajo, la cebolla, el pi-
miento verde y unos trozos de sepia o calamar. Se rehogan
en el sofrito las patatas troceadas con una cucharada de
harina. Cuando estan bien rehogadas, se ailade el caldo de
pescado. A media coccion de las patatas, se afladen unas
almejas, unas gambas, unos trozos de congrio abierto, un
huevo cocido, guisantes y perejil. Esperar a que estén bien

cocidas las patatas.
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Clérigos Regulares Teatinos. Monasterio de Iranzu (Navarra)
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T \selplato estrella cada vez
(( — que vienen los curas y el
A__dobispo al monasterio». El
truco es que no es patrimonio de los
habitantes de intramuros, sino de la
madre de Jesus, uno de los clérigos.
«Estaba en silla de ruedas y vivio nue-
ve aflos aqui. Su pasion era la cocina,
y siempre preparaba estas patatas
para las visitas. Los sacerdotes de la
diécesis las bautizaron como patatas
de la abuela». Hay un segundo plato,
el pollo de la abuela -con vino blan-
co y champifiones- que completa el
ment para las visitas. Pero esa receta
se queda para los fogones monésticos,
como toda buena herencia milenaria.
Aislado en unvalle cerrado del mu-
nicipio de Abarzuza, a 15 kilometros
de Estella, el monasterio en el que
viven siete clérigos teatinos es una
joya cisterciense construida entre los

siglos XII 'y XIV. «El objetivo de esco-
ger este lugar tan escondido era que
el horizonte del monje siempre fuese
el cielo», explica el padre Jests. Los
monjes que lo fundaron alla por 1176,
accedieron los terrenos gracias a una
donacién del obispo de Pamplona, Pe-
dro de Paris, hombre muy querido por
los reyes de Navarra.

104 afios de abandono

«Esta abadia gozo6 de gran esplen-
dor en su dia», recuerda el padre Jesus.
Pero ya hemos visto durante esta se-
rie de pucheros que Mendizabal dejé
al borde de la ruina las grandes fun-
daciones y esta no fue menos. «Los
monjes cistercienses pudieron per-
manecer en el monasterio durante
tres afios gracias a la proteccion de los
carlistas, pero en 1839, tras el Abrazo
de Vergara, tuvieron que abandonar-
lo», recuerda el sacerdote. Eso si, antes
de irse lograron sacar algunas cosas
de valor, como una talla de san Ber-

nardo, que «es la Gnica pieza de en-
tonces que conservamos a dia de hoy».

Durante 104 afos esta impresio-
nante fortificacion sirvié como can-
tera para los pueblos vecinos y como
establo para animales. Fue tras la
guerra civil cuando el Gobierno de
Navarra buscé una orden para repo-
blar Iranzu de nuevo. «En 1943 llega-
mos nosotros, los Clérigos Regulares
Teatinos».

Sacerdotes en comunidad

Nacidos en 1524, «nuestros funda-
dores buscaron que los sacerdotes pu-
dieran vivir en comunidad, para asi
ayudarse unos a otros a ser mejores».
Lo lograron: «Llegaron a llamarnos
seminario de obispos, porque de nues-
tra orden salieron un Papa (Pablo IV),
13 cardenales y méas de 300 obispos».
Ahoralasvocaciones «son muy pobres,
pero el Sefor sabe lo que hace». Por
eso el monasterio funciona como casa
de espiritualidad sacerdotal y lugar
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de encuentro para los fieles de las pa-
rroquias vecinas. Eso sin contar las
fiestas, como el dia dela dela Virgen de
Iranzu (la talla se conservaen laiglesia
romanica). «Se llena el templo, porque
invitamos a todas las nifias y mujeres
que se llaman Iranzu, y vienen mas de
1.000».

Ademas de vecinos y conocidos, el
monasterio es una parada obligada
para los grupos que visitan la zona
navarra. De hecho, hay una ruta guia-
da que adentra al visitante en las jo-
yas del monasterio, como la cocina
medieval, perfectamente conservada
y con una chimenea gigantesca, o las
celdas de castigo en las que los monjes
purgaban sus pecados. La sala capitu-
lary el templo son también del siglo
XII. Por cierto, los clérigos regentan
una hospederia para quienes, durante
unos dias, quieran también que su ho-
rizonte sea inicamente el cielo.




