ALFA&OMEGA Del 27 de junio al 3 de julio de 2024

Hoy:judias contomate

Lasclarisas del
convento de San
Diego, en Alcala

de Henares, se
dedican arezar por
lasintenciones que
lleganallocutorioya
hacer las almendras
garrapinadas que
atraen aturistas
espanoles y foraneos

ENTRE PUCHEROS
ANDA EL SENOR

Juan Luis Vazquez Diaz-Mayordomo
Madrid

Posiblemente, algunas delasalmendras
garrapifiadas que haya probado el lector
en Navidad alo largo de su vida proce-
dieran del convento de San Diego, en Al-
cala de Henares, donde viven 15 monjas
dedicadasasuproducciényalaoraciéon
contemplativa. «Somos 15 hermanas,
casi todas espafolas, aunque cuatro de
nosotras vinimos de la India hace mas
de 20 afios parahacernos monjas aqui»,
explica sor Maria Chocky, abadesadela
comunidad. Entre ellas hay algunas
muy mayores, de 80y 90 afnos, aunque
la mayoria rondalos 50.

Alas hermanas de este convento las
llaman carinosamente, desde tiempos
inmemoriales, las almendreras, por la
actividad con la que se ganan la vida
desde hace siglos. Se dicen fieles a una
receta cuyo origen se puede rastrear
hasta el siglo XVIII, aunque hay quien
asegura que se remonta a los tiempos
en los que los musulmanes dominaban
lapeninsula.

«Eslomads tipico nuestro y porlo que
la gente mas nos conoce», dice sor Ma-
ria, quien desvela a Alfa y Omega tan
solo un atisbo de su secreto: «Azucar,
aguay fuego», ademads de almendras.
Con estos ingredientes, son muchos los
que se acercan hasta el torno para ad-
quirir este producto que ha hecho fa-
mosas a las religiosas, «xnormalmente
vecinos de Alcald, pero también turis-
tasnacionalesyextranjeros que visitan
la ciudad», cuenta.

A las almendras dedican dos o tres
dias ala semana, dependiendo de si es
Navidad o Semana Santa —sus tiempos
fuertes de produccion— o de siles han
hecho algin encargo para una boda o
una Primera Comunion. Es una tradi-
cién que se remonta a su fundadora,
Catalina Garcia, de quien dicen que se
comiaunaalmendraal dia.

Esta mujer, nacida en 1639, quedo6
huérfana en su infancia y paso a vivir
con una tia suya que vivia en Alcala de

N Lasclarisas
de Alcala de
Henares son

unade las siete

comunidades
contemplativas
de la ciudad.

2> Lacasa
delatiade
Catalina Garcia,
en pleno centro
del municipio,
hoy convento
de las clarisas.

Henares. A los 15 afios contrajo matri-
monio con un médico valenciano con
el que tuvo tres hijos y que la dejé viuda
en 1662. Después de varios intentos vo-
cacionales, en1671 cre un colegio para
nifias huérfanasen partedelavivienda
que le dejo su tia, y al poco ese edificio
alojo avarias mujeres que querian vivir
como ella. Aquella comunidad funcio-
nd como un beaterio de seglares, por-
que Catalina no quiso fundar un con-
vento, sino reunir en una casa grande a
mujeres que vivianyrezaban en comun,
acogiendo si fuera necesario a otras en
dificultad. Asi siguié la comunidad du-
rante varios siglos —la calle donde esta
enclavadalacasasellamaactualmente
Beatas, resultado de su huella en Alca-
14 durante tantos aflos—, hasta que en
1906 decidieron unirseala Orden delas
Hermanas Pobres de Santa Clara, ala
que pertenecen en la actualidad.

Hoy, las clarisas siguen viviendo en la
antigua casa de la tia de su fundadora,
que debido alos estragos del tiempo fue
restauradaen1974. No conservan gran-
des tesoros artisticos por suvocacion a
la pobrezay porque su convento fue sa-
queado durante la Guerra Civil. «Quiza
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lo mas valioso sea una reliquia de san
Diego de Alcald, al que tenemos mucha
devocién», cuentala abadesa. También
menciona el sagrario de una de sus ca-
pillas, cuya llave ceden generosamente
«aaquellos que quieren pasar un rato a
solas con el Sefior».

Asi, las clarisas de San Diego vi-
ven su clausura «en oracion 'y
alabanza alo largo de todo
el dia», cuenta sor Maria
Chocky. Los alcalainos
lo saben, pues «de vez
en cuando vienen a
vernos al locutorio
para contarnos sus
problemas y pe-
dirnos oracién».

También se acer-

can grupos de cha-

vales de parroquias

vecinas, que «al co-
nocernos se quitan

el prejuicio de que las
monjas somos bichos ra-
ros»;al contrario, laabadesa
atestigua que después de cono-
cerlas «incluso alguno se ha acerca-
domdsaDios». @
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Lareceta

INGREDIENTES

m Un kilo de judias verdes
m Unacebolla

m Un diente de ajo

m Tres tomates
mAceitey sal

MODO DE PREPARACION
Preparamos una cacerola con
aceite. Ponemos una capade
judias, encimala cebolla, el ajoy
el tomate pelados y troceados.
Sazonamos al gusto. Cocemos a
fuego lento, y si al hervir queda
un poco seco, anadimos un poco
deagua.





