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 pato de 1,5 k. limpio y entero, 1 huevo, 1 cebolla pelada y picada fina,

12 aceitunas verdes deshuesadas y troceadas, 30 gr. de migas de pan moja-
~ das en leche, 1 diente de ajo picado fino, 4 cucharadas soperas de aceite de
oliva virgen extra, una pizca de nuez moscada, sal y pimienta. -
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Pica el higado del pato y mézclalo con el huevo, las aceitunas y la cebolla,
las migas de pan y el ajo. Afade una poca de nuez moscada, sal y pimienta.
Rellena con esta mezcla el pato, ponlo en una fuente, riégalo con abundan-
te aceite de oliva, sazénalo y mételo en el horno precalentado a 180° duran-
te una hora y media aproximadamente, y dale la vuelta de vez en cuando.
Una vez que la carne esté tierna, aumenta la temperatura del horno hasta
que se dore. Sicalo y déjalo reposar por 15 minutos, trocéalo y ponlo en
una fuente. Pon en esta un poco de agua, desprende y recoge lo que se ha
quedado en el fondo, riega el pato con esta salsa y sirve todo. Deliciosol...
Plato digno dé un mago! '




Saula CMinoioa
- Rabo de Minotaurs

el Minotauro tenfa cuerpo de hombre y cabeza
de toro, vivia en un palacio laberfntico y tenfa la mala costumbre de ali-
‘mentarse de jovenes atenienses.

Su aspecto tan bizarro merece un paréntesis esclarecedor, ya que fue origi-
nado por la extravagante unién de su madre Pasifae por un blanco toro
divino aparecido en las costas de Creta. El dios Poseidén lo reclamaba en
sacrificio, pero el marido de Pasifae, el sabio rey Minos, en esta ocasién no
se demostrd tan clarividente, préﬂ riendo ignorar la instancia divina. Se atrajo
asi el castigo del numen: Pasifae empezo a mirar con buenos ojos al impo

Moneda de oro que representa ef Laberinto de Cnosos.
Museo Arvgueoldgice de Rechymon.




nente animal, llegando a pedir al ingenioso Dédalo, que le construyese una
vaca de madera para entrar en gracias al orondo bovino... Minos no estaba
particularmente orgulloso ni del origen y ni del aspecto de su hijastro, asi
que lo internd en un intrincado palacio que Dedalo le construyé, el Labe-
rinto, All{, para aplacar su soledad, se entretenia recibiendo cada ano un
tributo alimenticio de siete muchachos y siete doncellas de Atenas.

El héroe Teseo, asqueado por este mend, le quité la vida y logr6 encontrat
la salida del palacio volviendo a enroscar en una rama de olivo el hilo que
habia desenvuelto recorriendo los laberinticos pasillos.

una ramita pequefa de olivo, un monstruo (segun gus-

to), cuernos abundantes y bastante inconsciencia.
dar muchas vueltas al rabo en aceite de oliva hasta marearse.
toseo matd af Minotauro en el Laberinto de

Crnosas, Ceramica, Museo Arqueoldzico de

Ferrard.

Teseo arrastra al Minotaure agonizante fuera del

L aberinta. Cerdmica, British Museum, Londres.




SSBanquete G relense

Lo menos que se puede deducir de la leyenda, es que el Minotaro erz un robusto
glotdn, ya que engullia anualmente catorce atenienses. Para variar su dieta, pobre en
fibra, la piadosa Ariadna, su hermanastra, solia agasajarle con una receta que ella
misma le preparaba: inspirdndose en las vueltas que tenta que dar para alcanzar su
guarida hasta el centro del Laberinto de Cnosos, remecia pacientemente los ingre-
dientes mds variados hasta conseguir una sopa bien amalgamada, que asi deleitaba
el ﬁmé[im paladar del monstrio. De allf parece que se haya engendrado la famosa

expresion jqué sopa’ para definir un pracem largs, agotador y un poco absurdo.

ot 9;.*-:51 = un,ma el .‘Jct ==y

Vissija de ofrenda con aceitunas encontrada en el Palacio

de Zakros, enterrada en us pozo para apaciguar un

tevvemoto, Miiseo A rqnmfr}g!m ele Irdklero. Procesion ritnal con ofrendas de alimentos. Sarcifaga
\ : de Agia ﬁ'mn’d Museo Arff.'-‘mfc?ﬂ:m de Irikleio.

CSopa Bageru?/o / C_Sopa %ﬁeyre de nz‘e/as /

= virgen extra, 2 tazas y media de lentejas, 2 tazas de agua, 1/2
cebolla cortada fina, 2 dientes de ajo cortado fino, 1 zanahoria en rodajas, 2 hojas de
laurel, 3 cucharas de vinagre (aromdtico o ba]sarmco) sal y pimienta,

Lava las lentejas, calienta el aceite a fuego lento y anade la cebolla cortada, el ajo y las
lentejas Anade las rodajas de zanahoria, las hojas de laurel, el agua, el vinagre v fa
pimients; hierve a Fuego lento por una hora aproxunadamente, hasta que las lente]as
se pongan blandas y el caldo se haya condensado.

La buena Ariadna, agotada por el esfuerzo producido por el pammsmo de la marana
de pasillos y habitaciones que tenia que recorrer, cedi6 a veces a la tentacién de sabo-
rear ¢l suculento menjunje para corroborar su determinacion de salir del laberinto.



El pulpo era un animal muy codiciado y frecuentemente representado en el
mundo cretense, protagonizando algunas de las cerdmicas mds refinadas del
universo figurative minoico. Sus enmaranados tentdculos de pelugueria dantesca,
la mirada obtusa, quizds un poco desamparada, y las volutas de su cuerpo inter-
minable, ;parece invitarnos a los legendarios banquetes del gran rey Minos!

.7{1:400 al Susto (fe_.%}zos
/ .73’1&)0 ,7)317)/@/0 en fﬁcez'/ey Z)z'nczgre /

1kg. de pulpo, 3 hojas de laurel, 1 hoja de olivo, 6 granos de pimienta, 1/2
taza de vinagre, 1/2 taza de aceite de oliva virgen extra y 3 dientes de ajo.

_Limpia bien ¢l pulpo y ponlo en una sartén con las hojas de laurel y de olivo
y los granos de pimienta. Cocina todo a fuego lento en su jugo hasta que ¢l
pulpo se vuelva tierno. Afade una cucharada de vinagre y una vez que ¢l
pulpo se-haya enfriado, cértalo en trozos pequenios y ponlo en una cazuela,
anade el aceite y el vinagre. Si lo prefieres mds aromdtico, puedes dejar
reposar ajo en el aceite de oliva. Tapa la cazuela y déjala enfriar. EI mismisimo
Minotauro, fino gourmet, jcambiarfa sus gustos antropéfagos para catarlo!




Recera: Giruria Elidica
Plato-mus @‘7&2{[4 C—Zf,szm

Pesipecriva r—'= < los etruscos amaban pasarse]o bien, durante la
v1da y despues de ella. Por eso se retrataban en el mds alld, banqucteando,
suavemente arrellanados entre olivos poblados de pjaros, alegrdndose con
juegos y cantos acompaiiados por la dulce melodfa de flautas.

Escena de banguete con ruisica y baile entre ofivos. Tiumba de los Leapardos. Fresco, Tarquinia.
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lngr{.d!{:ﬁt& algunos olwos ﬂondos, una tumba espaciosa, algunos of-
dos mus1calesy muéha gana dej juerga (4d lzb#um} | |

P repdrdélmf mezc]ar todo en alegrc bacanal revolvaendo hasta cantaI. =
con acento ct:rusco = =

Miisico entre olivos. Tumba de los Leopardos. Fresco (detalle), Larquinia.



CManjar Ltrusco

Varias generaciones de histoviadores se han descalabradp en desentrasiar el misterio

que inspira la aristocrdtica riqueza del refinado pueblo etrusco, que mejor se expresa

en la enigmdtica sonrisa que sus grupos estatuarios parecen insinuar. Una probable
interpretacion sugiere que la extrema y acertada sencillez de sus platos sea la clave de
la indescifable y discreta fascinacion de esta singular sonrisa...

Oftenda sagrada de alimentos.
Revestimiento de terracotta
policroma. Museo del Lonvre.

Febanadas Gmymafzc
/ “Gms/mz" 2 la Oliva %suez?a /

4 rebanadas de pan de hogaza 250 ¢ gr. de champifiones frescos, 50 gr. de aceitu-
nas negras deshuesadas, 1 diente de ajo picado, 2 cucharadas soperas de zumo
de limén, 6 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen extra, sal y pimienta,

Lzmpia los champmones y a continuacion trocéalos y rocfalos con zumo de
limén. Calienta 4 cucharadas de aceite en una sartén y rehoga el diente de ajo.
Debemos dorar las rebanadas de pan al horno a 180° y pasar las aceitunas por la
batidora con el resto del aceite hasta que queden como una crema. Después
untaremos con ella las rebanadas de pan, cubriremos con champifiones y esta-
rdn listas para servir...jsin mds enigmas!
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- (“Trato Tisto del Frorentino”)
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Necesitards 1/2 kg, de pollo, 1/2 kg de conejo, 2 calabacines pequefios, 2

alcachofas, 2 huevos, 1 limén, harina para rebozar, aceite de oliva v1rgen

- extra 3 un poco de sal y pimienta. :
Corta el pollo y el conejo en trocitos, haz lo mismo con los calabacines sin

pelar. Limpia las alcachofas y divide en 4 trozos la parte tierna poniéndola

en agua con zumo de limén. Bate los huevos con sal y una pizca de pimien-
ta. A continuacion pasa las verduras por harina y luego por el huevo batido,

repite la operacién con la carneyy... a lasartén! Apenas hayan escumdo un

poco estardn llStaS para comer...y sonrefr!




Lecera: oSfenicic Sbérico
e pesado: &g Clava de CMelkart

el conquistador y héroe fenicio Melkar, lla-
mado Heracles por los griegos y Hércules por los romanos, tenfauna fuerza
descomunal y una pasién especial por Espana, los toros y los olivos,
Viajando de oriente a occidente, Melkart colonizaba tierras incgnitas, de-
jando rastros de sus hazanas lejendarias, conocidas como “los Doce Traba-
jos”; que simbolizan el sol en su ciclo anual. Donde apoyaba su inseparable

Heracles doblega al toro divisio de Creta. Cerdmica, Museo del Lonvre, Parfs.





