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SOMOS TU CENTRO

DE BELLEZA EN HUMERA,

PARA MUJERES, HOMBRES
Y NINOS. ESPECIALIZADOS EN:

*PELUQUERIA AVEDA

* TRATAMIENTOS FACIALES

Y CORPORALES

*MANICURA'Y PEDICURA.

Reserva en nuestra pagina web:
www.monoibeautylounge.com

MONOI BEAUTY LOUNGE

Calle Madrid 2, HUMERA (POZUELO DE ALARCON) 28223 . M ono |

monoiblounge@gmail.com - Tfno. 913300617 X BEAUTY LOUNGE
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#MEMORIAHISTOTICA

Tumba de Juan II de Castilla, en la Cartuja de Miraflores, (Burgos).

 El primer
St veeino ilustre
8 de Poguelo:

0

s J 1200 Alvarez Gato

Por Domingo Domené
Historiador

GARrcia Diaz DE LiaNA GATO LEGA POR SU TES-
TAMENTO OTORGADO EN CHINCHON EL 9 DE MAR-
ZO DE 1645 OBJETO TAN ESTIMABLE COMO EL SI-
GUIENTE: “DECLARO QUE LA ESPADA A CABALLO
QUE EL REY DON JUAN II DIO AL DICHO JUAN AL-
VAREZ GATO, MI BISABUELO, ESTA EN MI PODER
QUEDE VINCULADA EN LA DICHA A MI CASA”. i

¢Quién fue Juan Alvarez Gato (1430-1509)? Juan Alvarez
Gato es, después de los Manrique -Goémez y Jorge- la figura
de mas relevancia en el mundo de la poesia durante el rei-
nado de Enrique IV. Tuvo amistad con los personajes mas
importantes de la época y su juventud debi6 ser algo aloca-
da porque dijo que si mismo: “...era mozo potro sin tener
seso ninguno”. Evolucioné desde una poesia frivola y amo-
rosa tefiida de finisima ironia a otras mas grave, moralista,
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religiosa. En sus villancicos se anticipa la gracia y donosura
que alcanzaran en Lope de Vega todo su esplendor. Veamos
uno: “Venida es, venida/ al mundo la vida. / En un porta-
lejo,/con pobre aparejo;/servido de un viejo/su guardia es-
cogida,/la piedra preciosa nin la fresca rosa/non es tan her-
mosa/como la parida. Venida es, venida/al mundo la vida’.
En las Relaciones topograficas de Felipe II, de las que ha-
blaremos mas adelante, se dice, referido a Pozuelo: “En el
dicho lugar hay dos casas antiguas que fueron buenos edi-
ficios, e que la una de ellas conoscieron ser de un Juan Al-
varez Gato, hijodalgo, e la otra de un Juan Alvarez Gato,
hidalgo, ambos difuntos en tiempos del rey don Fernando
e que por tales hijosdalgos el rey Juan II gusté6 mucho de
su compainia, armandole caballero el afio 1453. Y no solo
esto, sino el mismo monarca yendo de caza desde Madrid al
Pardo, echandole de menos pregunt6 por €l y al responderle
que estaba en Pozuelo de Aravaca a ver su hacienda y que
habia estado algo indispuesto, mandé atravesar el camino
diciendo: - Vamos a verle, que es mi amigo y le debemos
visitar”. Posiblemente la espada de la que se habla en el tes-
tamento de uno de sus sucesores fuera la que le entrego el
rey Juan II cuando lo armé caballero.

En el testamento citado encontramos también las siguientes
clausulas: una en la que lega a su sobrino Diego Hurtado las
tierras que tuvieron Juan Goémez e Llorente Mufloz, “vecinos
de Pozuelo”y otra donde expresa su deseo de que su herma-
no Per Alvarez herede “su casa principal de Pozuelo” hacien-
do entrega asi mismo a la Iglesia de San Salvador de Madrid
“de las alcabalas que poseia en Pozuelo y su sexmo”. Q
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El trilingilismo de San Luis es una rea-
lidad, cualquiera de nuestros alumnos
esta preparado para cursar el bachille-
rato francés (Bachibac) o el americano
(Dual). Es mas, muchos de ellos optan
por cursar estudios universitarios de
ciencias, economia o humanidades en
dobles o triples grados de facultades
franc6fonas o angléfonas y su resultado
es inmejorable.

Desde una edad temprana, 2 afios, ejer-
citan el oido con dos lenguas extranje-
ras, el francés, raiz de nuestro caracter
unico y que les diferenciara no solo lin-
giiistica, sino también culturalmente
para acceder a millones de empresas y
hablantes y el inglés cuyo dominio es
esencial para este mundo globalizado.
Este recorrido lingliistico se justifica
con los diplomas oficiales del DALF
(francés) y de Cambridge (inglés) y que
se sustenta en los grupos de nivel y las
inmersiones lingliisticas que ofrecemos
en la ESO.

Este trilingiiismo se refuerza con las
mejores practicas educativas de tres
sistemas de aprendizaje, distintos, pero
complementarios en San Luis. La pe-

dagogia francesa que les ensefia a cues-
tionarse todo, a analizar todo, a deducir
todo. La metodologia americana, que
potencia el trabajo colaborativo, las ex-
posiciones orales, el refuerzo positivo. Y
por ultimo el sistema educativo espafiol
que trabaja el esfuerzo, el rigor y la me-
moria, ademas de la excelente prepara-
cion cientifica que les aporta.

Nuestras calificaciones en pruebas ex-
ternas dicen mucho; no cabe duda que
una media de 11,13 sobre 14 en la EVAU
es un resultado excelente, o que desta-
car en las pruebas de la CAM por nues-
tros resultados en todas las materias es
muy significativo. Pero, para nosotros la
excelencia es presentar a todos, sacar a
todos adelante y no dejar a nadie en el
camino.

Dentro de esta excelencia y debido a la
situacion sanitaria que estamos vivien-
do para nosotros ha sido prioritario dar
cabida a TODOS nuestros alumnos pre-
sencialmente, para que sea una realidad,
hemos adaptado espacios, puesto en
marcha protocolos de prevencion y am-
pliado turnos de recreo y comida. Tres
formulas que se superponen de mane-

ra simultanea para la mayor seguridad
de nuestros alumnos: mas de 1,5m de
distancia en las aulas, familias de con-
vivencia estables y mascarilla obligato-
ria a partir de los 6 afios permiten que
tengamos un modelo de presencialidad
total. También hemos dotado al centro
de los recursos tecnolégicos necesarios
para que, en caso de necesidad, nuestros
alumnos puedan seguir su formacion de
manera online.

Son maés de 160 afos de experiencia que
se ponen al servicio de una renovacion
pedagdgica coherente y cohesionada.
Ahora bien, esta preparacion estaria
vacia si no trabajamos con los alumnos
para hacer de ellos grandes personas.
Eso les hara felices de verdad y asi des-
cubriran sus proyectos personales y pro-
fesionales. San Luis es una gran familia,
los antiguos alumnos hablan siempre de
“L’Esprit Saint Louis”. “Soy San Luis”,
una forma especial de ser, de entregarse
a los demés. Esa es nuestra mision, esa
es nuestra educacién, forjar personas
integras, tan necesarias hoy en dia.

Colegio San Luis de los Franceses
C/ Portugalete 1,28223 Pozuelo
Tel: 913520517
info @stlouisfrancais.com
www.stlouisfrancais.com

COLEGIO
SAN LUIS
DE LOS FRANCESES

160 aros formando personas para la vida

antu

EDUCACION TRILINGUE DE 2 A 18 ANOS

W stlouisfrancals com
+J 913520517




LA CoNSULTA DEL DokTOR CASTELLS

Prohibido
confratar a mayores

de 50 anos

Por Jesus Castells

PROHIBIDO CONTRATAR A MAYORES DE 50 ANOS.
Asf REZA LA NORMA “NO ESCRITA” EN LOS DEPAR-
TAMENTOS DE RECURSOS HUMANOS DE MUCHAS
MULTINACIONALES. Paraddjicamente, quien dicta esta
sentencia peina canasy pronto se volvera contra él en forma
de jubilacion anticipada. Ya sabe, si tiene entre ocho o diez
lustros de existencia y esta en paro o un ERE le ha llevado
por delante, vaya pensando en un Plan B.

Toca volver a empezar. Al mill6n largo de personas mayo-
res de cuarenta afios que estaban en paro en Espaifia antes
del virus, habra que sumar los no pocos que perderan su
trabajo. Esta terrible pandemia se agrava con casamientos
tardios, hipotecas infinitas, divorcios o padres y madres con
hijos pequenos. Una triste realidad laboral que ya estamos
viviendo y que hay que afrontar con coraje desde el entorno
familiar. Surge asi, de una forma mas o menos forzada, el
emprendimiento senior. Emprender ya no es pais para jéve-
nes, los mayores nos incorporamos con fuerza a este modelo
en el que se valora mucho maés ser valiente y estar dispuesto
a dar ese necesario primer paso que la maldita edad.

Cada dia nos encontramos con mas casos de cuadragena-
rios, coloquialmente cuarentones y cuarentonas, que ade-
mas de cargar con este estigma casi despectivo sobre su
edad, por hache o por be, les toca emprender. Personas que
han trabajado por cuenta ajena durante mas de veinte afios,
muchos de ellos en la misma empresa, y que se han visto o se
van a ver en la calle por la crisis, las reducciones de plantillas
o por cualquier otro motivo laboral que casualmente afecta
en mayor medida a este colectivo, y colateralmente a toda
su familia.
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Fotografia de Marta Aparicio

El autoempleo es una posible solucién cuando entrevista
a entrevista de trabajo, el talento y la experiencia de estos
profesionales parece ser mas un lastre que una ventaja.
Cuando no encuentran una nueva oportunidad ni siquiera
aceptando las reducciones salariales cercanas al cincuenta
por ciento. Por no hablar de la maltrecha autoestima dete-
riorada por sacarles sin motivo aparente de un proceso de
seleccidn tras otro, porque obviamente nadie confiesa que
es por la edad.

Y es cierto que emprender no es nada facil. Por muchas ayu-
das que anuncien y por cada historia de éxito que nos cuen-
tan, hay cientos de fracasos detras.

Existen emprendedores de vocacion y emprendedores por
obligacion. La gran mayoria de los obligados son empren-
dedores senior, abocados a esta via mas por necesidad que
por conviccién. Pero, veamos el lado positivo, no es malo
llegar a este punto, aunque sea de rebote. Tiene muchas
ventajas ser mayor y tener mucha experiencia a la hora de
emprender. Circula por la red un estudio de dos profeso-
res del Massachusetts Institute of Technology, que aseguran
que fundar una startup a los 50 afios tiene 2,8 veces mas
probabilidades de éxito que hacerlo a los 25 afios.

No tenga miedo. Ahora mas que nunca no hay tiempo que
perder. Déjeme decirle que la nueva etapa es apasionante,
mucho mejor que esperar la ansiada jubilacion viendo como
pasa despacio el tiempo en el reloj. Lo que esta por venir es
un mundo convulso, cambiante, incierto y a la vez mucho
mas grande, con mas oportunidades y con mayor capaci-
dad de hacernos sentir vivos para los jévenes de espiritu. Le
quedan muchos afios de trabajo y su planteamiento, desde
las canas, va a ser mucho mas sereno, profundo e intenso
que el de un impetuoso zagal. El mundo laboral ya ha cam-
biado y mucho. De nada vale aferrarse a lo que pudo ser y
no fue, lo mejor es lanzarse para no sélo descubrir nuevos
mundos, sino crearlos. Volver a ser pionero de una nueva
etapa, y concebirla paso a paso desde el sentido comtn es
ahora una obligacion.

Y para los treintaneros que leen atonitos e incrédulos desde
su confortable teletrabajo este articulo, les aconsejo que se
preparen para este cambio, que probablemente a ellos les
llegara mucho antes que a nosotros.

Permitanme que les sugiera hacer crecer y mantener su net-




working, porque es muy probable que tengan que tirar de
sus contactos en el futuro, la vida es caprichosa y el que hoy
es su colaborador mafnana podria ser su cliente o su jefe. No
permita que la brecha digital se agrande, ni desconocer las
redes sociales, aunque su trabajo siga siendo analdgico y no
requiera de transformacion. Piense en cultivar sus fortale-
zasy ser experto en algo, porque en el futuro es muy proba-
ble que venda esa experiencia como elemento diferenciador.
Y sobre todo no deje de aprender, esto cada vez va mas ra-
pido. Sea curioso y explore al maximo todo lo que tenga que
ver con su especialidad, las nuevas tendencias y tecnologias,
inférmese, estudie y cree su propia marca personal, su sello
de identidad.

Perder el trabajo no es el fin del mundo ni mucho menos,
pero nuevos tiempos requieren nuevas aptitudes. Y estar
preparado para cuando llegue el momento le hara pasar
menos tiempo en el purgatorio. Y si tiene el gusanillo del
emprendimiento, vaya alimentandolo para cuando toque
ser mariposa. Si es de los afortunados que atin mantiene su
trabajo, cultive estas habilidades al calor de la némina, esto
le ayudara sin duda a activarse rapidamente en un futuro
inmediato, porque ineludiblemente le va a tocar, le acaba-
ran echando si no se va usted antes.

Emprender no es una cuestion de edad. Es una cuestion de
actitud. Para emprender hace falta valor. Un proyecto. Mu-
cha ilusién. Muchas ganas de intentarlo y capacidad para
asumir el fracaso. Y evidentemente, ganas de intentarlo una
y otra vez hasta dar con la piedra filosofal. Tendra que vivir
en la incertidumbre, pero como puede comprobar, hasta a
eso llega uno a acostumbrarse.

¢Podemos emprender a los cuarenta o a los cincuenta? La
respuesta es si. Emprender es una opcién mas y como todo
en la vida tiene ventajas e inconvenientes hacerlo a los cua-
renta o a los cincuenta en lugar de hacerlo a los veinte. Pero
poder, se puede y si no queda mas remedio, con mas razon.
Emprender esta de moda, y no tiene edad. Me gustaria que
no fuera una moda pasajera sino el principio de un cambio
de mentalidad en nuestra sociedad. Y que ademas de apo-
yar a los jovenes y a las mujeres emprendedoras, también
se le dieran oportunidades a todos los seres vivos que quie-
ran emprender, sin discriminar, y sobre todo a esos seres
no inertes con mas de cuarenta anos, entre los que me en-
cuentro. Reivindico el emprendimiento senior como fuente
de valor para sacar adelante a los cadaveres laborales que
la crisis y el coranavirus han dejado. No se resigne a lo que
le ha tocado vivir, porque cada uno escribe su camino de su
propio puilo y letra. Y estoy seguro de que lo mejor esta por
venir.

Einstein dijo que sentia una enorme gratitud por todos
aquellos que le negaron, que le dijeron “No puedes hacerlo”.
Gracias a ellos, lo hizo él mismo. La vida es una preparaciéon
para el futuro; y la mejor preparacion para el futuro es vivir
como si no hubiera ninguno. Q

Jesits Castells es el autor del libro ‘Josdeputaaa!!! Me han
“echao” de la Editorial La Esfera de los Libros, de venta en las
mejores librerias y en plataformas digitales.

También es el autor del libro “Emprender a hostias” de venta
exclusiva en Amazon.

Siguelo en sus redes sociales.

donde se viven las emociones

desde 1 ANO hasta BACHILLERATO




EcoNnoMmia

L4 Banea
1 s Segunos

Por Almudena Solo de Zaldivar Navarro
FINANCIERA

DEDICADO A DOS AMIGAS MIAS QUE EN LOS UL-
TIMOS MESES HAN TENIDO PROBLEMAS CON EL
BANCO Y SUS SEGUROS - iELLAS SABEN DE QUIEN
HABLO! -.

Que lejos estan aquellos tiempos en que ibas al banco a pe-
dir prestamos o invertir tus ahorros. Tenias una relaciéon
fraternal con el director o tu gestor, y casi eran tus segundos
o primeros (depende) confesores. El director te invitaba a
comer y, tenias tu tiempo para exponer tus problemas y te
asesoraban financieramente.

Desde la crisis financiera y el Euribor en negativo, los bancos
ya no ganan lo mismo, y descubrieron otras vias de sustituir
estas perdidas: los seguros y la venta de otros productos.
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Pero yo, la palabra “venta” la tacharia, ellos no te venden:
te colocan o te imponen. Creo que todos habéis tenido esta
experiencia ultimamente en los bancos. Describiré situacio-
nes que seguros que visualizais rapidamente:

Voy a sacar dinero, “tranquilamente” en el horario reducido
de caja, porque han descubierto que el servicio no es ren-
table para el banco, esperas ansiosamente porque van len-
tisimos -lo hacen a posta- y cuando llegas te dicen que el
servicio que estas solicitando no lo pueden realizar en ese
momento, o bien, porque no eres de esa sucursal o porque
lo tienes que hacer por el cajero. Pero, por arte de magia,
te preguntan si tienes un seguro de salud y, si estas despis-
tado, izas!: te ves escuchando las ventajas maravillosas del
seguro de salud de turno. Intentas huir, intentas cortar...
pero nada, sigue explicandotelo. Como por educacion no te
atreves a irte y dejarlo/a con la palabra en la boca, aguantas
estoicamente. Termina, le dices educadamente que no, y te
vas del banco 20’ después, sin hacer lo que querias hacer, y
la gente de la cola mirandote con cara de odio porque has
bloqueado la caja. A los 10 dias, como hayas contestado que
te lo pensaras, te estan llamado por lo mismo.

Cuando se pide un préstamo es, normalmente, porque se
necesita. Cuando vas al banco ya sabes cual es la cuota que
puedes pagar. Y, cuando te dicen que ya lo tienes autori-
zado, isorpresa! iEs “obligatorio” contratar unos seguros,
que ni has elegido y que muchas veces ni necesitas! Los “di-
chosos” seguros te suben la cuota mensual de la operacion.




Cuando te niegas a firmarlos puede que te amenacen con no
autorizartela, o bien, te la retrasan.

¢Como negociar el tema de los seguros con la banca?
Las operaciones bancarias no estan vinculadas a operacio-
nes de seguros exceptuando que lo especifique claramente
la operacién. Me refiero a si contratas una hipoteca bonifi-
cada, la misma tiene un anexo donde se detallan: relacién
contratacién de un producto con reduccién del tipo de in-
terés de la operacion (después hablaremos de este punto).
Tener en cuenta que ahora las operaciones de seguros, com-
pra de aparatos, etc. son muy rentables para el banco: son
comisiones puras (porcentaje sobre las cuotas que pagas
mensualmente) y ademas el banco no corre riesgo. A parte,
los jefes, por encima de los directores de oficina, se llevan
suculentos cheques. Aqui se juegan dos factores: los jefes
los cheques y la entidad las comisiones puras.

Cuando se acude a la entidad financiera hay que tener claro
los siguientes aspectos:

—No es obligatorio contratar un seguro cuando formalizas
un préstamo o crédito. Ni menos condicionar la operacion
a su contratacion.

—Si firmas un seguro es un contrato mercantil de duraciéon
12 meses, como minimo, aunque lo pagues de golpe o poco
a poco. No hay relacion entre la duracién del contrato y la
forma de pago. Por eso es recomendable pensarselo bien
antes de firmar. Echar marcha atras un seguro firmado y
parcialmente cobrado es muy dificil porque las entidades no
te lo van a poner facil.

—Si el que interlocutor bancario es una persona a la que le
quieres hacer un favor y lo quieres hacer a través de un segu-
ro, te recomiendo primero ofrecerle sustituir algin seguro
de los que ya tienes contratados y pedirle “precio”. Quiere
decir que mires cuanto te cuesta, que coberturas tienes y
pedirle que te ofrezca uno lo mas parecido posible. Contra-
tarlo cuando te venza el que tienes en vigor, no antes.

—No estoy en contra de contratar seguros vinculados a las
operaciones, principalmente si son de vida. Porque en el
caso de fallecimiento, es el que cubre la operaciéon. Ahora
bien, que ese seguro sea de precio razonable y que cubra por
el importe de la operacion.

—Recordar que si tienes varias cuentas en el banco y, en
alguna de ellas tienes saldo, te cobraran el seguro en cual-
quiera de ellas.

—En el caso de los prestamos hipotecarios, los seguros vin-
culados a la operacién deben tener un estudio mas profun-
do: me refiero que hay que hacer el calculo de la reduccion
de la cuota y el coste del mismo respecto a otras ofertas del
mercado. Si no se hace esta comparativa puedes encarecer
la operaciéon

—Y desde luego, nunca aumentar el importe de la operacién
por las cuotas que hay que pagar de seguros: es la operacion
mas rentable para el banco. Pagas mas intereses del prés-
tamo.

Recordar que un seguro es una operaciéon mercantil que tie-
ne la duracién de un aflo. Tienes inicamente 30 dias desde
su formalizacion para anularlo, sin hablar de los motivos
(recogido en la Ley 50/1980 articulos 83.a 1: “El tomador
del seguro en un contrato de seguro individual de duracion

superior a seis meses que haya estipulado el contrato sobre
la vida propia o la de un tercero tendra la facultad unilateral
de resolver el contrato sin indicacién de los motivos y sin
penalizacion alguna dentro del plazo de 30 dias siguientes a
la fecha en la que el asegurador le entregue la péliza o docu-
mento de cobertura provisional.”) Y se tendra que hacer por
escrito: “2. La facultad unilateral de resolucion del contrato
debera ejercitarse por el tomador mediante comunicacion
dirigida al asegurador a través de un soporte duradero, dis-
ponible y accesible para éste y que permita dejar constancia
de la notificacién. La referida comunicacién debera expe-
dirse por el tomador del seguro antes de que venza el plazo
indicado en el apartado anterior.”

Un seguro mal contratado es tirar el dinero a la basura, por-
que no te cubrira tus necesidades.

Aun recuerdo a un subdirector que tuve que cada vez que
montaba (preparaba) una operacién de préstamo/crédito,
aumentaba el limite de la misma para “sus cositas” esto es,
los seguros. El importe aumentaba entre 2.000 a 3.000
Hay que recordar siempre que nosotros somos los clientes
y que ellos son los proveedores, venden dinero, no colocan
productos. Y el dinero, es vuestro y la decisiéon de como te lo
gastas es siempre tuya. Q

LOUIS ET ZELIE

Joyeria en Plata de Ley

www.louisetzelie.es




CARITAS ARAVACA-POZUELO

PARROQUIa
EL CARMEN

& (aritas parroquial
“arie Nuestra Senora
s (6] Garmen

Fﬂritus
Madrid

CARITAS ES LA ACCION SOCIO CARITATIVA DE LA
IcLESIA CATOLICA, Y EN LA PARROQUIA DE NUES-
TRA SENORA DEL CARMEN, EN POZUELO ESTA-
CION, COLABORAMOS 11 VOLUNTARIOS QUE, DESDE
EL DESPACHO DE ACOGIDA, ENFRENTE DE LA PaA-
RROQUIA, BRINDAMOS UN SERVICIO DE ATENCI()N
Y ACOMPANAMIENTO A LAS FAMILIAS DEL BARRIO
QUE NECESITAN AYUDA. LES ATENDEMOS TODAS
LAS TARDES LOS LUNES, MARTES Y JUEVES, CON
CITA PREVIA.

El equipo de Acogida trabajaba habitualmente con unas 80
familias, pero desde que comenzé la pandemia el nimero
se ha ido incrementando hasta las 250 familias que atende-
mos actualmente.

El perfil de las familias ha cambiado, antes predominaban
los inmigrantes, ahora también vienen familias espafiolas
que estan sufriendo las consecuencias econémicas de la

12 WWW.POZUELOIN.ES | DICIEMBRE, 2020

De izquierda a derecha: Carmen de Yaldés, Rafael Ortega, Maria José Zurita (sentados), Cristi-
na Nicolas, Begoiia Medina, Maria Angeles Lopez, Esther Parejo y Maria Rita Valverde (de pie).

COVID-19. Si el impacto de esta pandemia en toda la socie-
dad es enorme, en el caso de las personas desfavorecidas es
todavia mayor. Sus condiciones laborales son precarias, mu-
chos se han quedado sin trabajo inmediatamente y sin po-
sibilidad de cobrar ninguna ayuda ni subsidio... Esto unido
al confinamiento y al miedo a ser contagiados, los ha puesto
en una situacion verdaderamente delicada.

Nuestra ayuda consiste, en primer lugar, en cubrir sus nece-
sidades basicas: ofreciendo alimentos (que estamos dando
de forma mas abundante y con mas frecuencia), incremen-
tando las ayudas econdmicas, pago de la luz, calefaccion, al-
quileres, etc. Todo esto es posible gracias a la generosidad y
solidaridad de los parroquianos de Nuestra Sefiora del Car-
men, quienes nos estan apoyando no sélo con aportaciones
econdmicas, sino con su implicacién personal en labores
diversas.

En segundo lugar, contemplamos todas las areas que afec-
tan alavida de estas personas: nos preocupa su salud, la ha-
bitabilidad de sus casas o habitaciones, su situacién laboral,
sus relaciones familiares, su estatus juridico, apoyo escolar
para sus hijos, etc. Buscamos establecer una relacién de cer-
cania al ofrecer una atencion fraterna y solidaria. Durante
este acompanamiento, en funcién de las necesidades detec-
tadas, a las personas se las deriva a los diversos servicios
como son: el Servicio de Orientacién y Empleo, el Servicio
de Orientacién e Informacion sobre Vivienda, la asesoria
juridica, el apoyo psicoldgico, etc., todos ellos disponibles
en el Arciprestazgo al que pertenecemos, el de Aravaca-Po-
zuelo dentro de la Vicaria VII. Q
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LOS SATELITES
MAJADAHONDA

Viviendas pareadas
e independientes
con piscina

-, ORA TAMBIEN VENTA ONLINE ,
\_ WWW.CHENSLES

C/ Martires, 18 (posterior)
l: 28660 Boadilla del Monte
(junto al cementerio)

Chensi Tel. 918 70 96 06

Vale 3 € por cada 30€ de compra www.afard.com
da AL e 91 638 34 61
SN0 Ty OV 809 522 551



Por Ariana Franeés y Carmen Millan
Imagenes: Ricardo Rubio.
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La Navidad es sinbnimo de amor, de familia, de ami-
gos. De compartir estas fechas con aquellos a los que
queremos y de los que nos preocupamos. Hoy mas que
nunca tenemos que estar con aquellos que todo el ano
nos han cuidado y a los que vemos pelear diariamente
en sus comercios y restaurantes.

¢, Realmente conoces todo lo que nos ofrecen los co-
mercios de Pozuelo?

Pozuelo IN ha salido a pasear por las calles de Pozuelo
y sus multiples negocios, para darnos un capricho, que
para eso estamos en Navidad.

DICIEMBRE, 2020 | WWW.POZUELOIN.ES ?



EMPEZAMOS NUESTRO RECO-
RRIDO COMPRANDO ALGUNOS
DETALLES PARA QUE NUESTRA
CASA SE IMPREGNE DE ESPIRITU
NAVIDENO EN LA MaisoN BLUE
(C/ Francia), Amalia su propietaria,
derrocha gusto y elegancia. Ya que es-
tamos al lado, que mejor que ponernos
guapos en Bienestetic (C/ Francia, 2
bis) donde Mercedes nos mimara con
el carifio y la profesionalidad que ella

3 r
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sabe, diferentes tratamientos para ver-
nos mas bellas y por qué no! Aunque
sigamos jovenes siempre viene bien
algun retoquillo en manos de su docto-
ra. Justo al lado hay una pequena bou-
langerie francesa, Pan de Colette (C/
Francia 2 Fachada en Calle Bélgica) re-
cién inaugurada. Todos los dias tienen
panes diferentes de masa madre, otra
valiente emprendedora, bravo.

Con las autoestima bien alta al vernos

tan guapos, hemos querido ir a comple-
tar el look en la Boutique Magdalena
Abaga (Av. De la Osa Mayor, 105) Mag-
dalena es simplemente encantadora y
esta al dia de las tendencias de cada
temporada. Su tienda es un templo al
buen gusto a precios muy asequibles
y como en la variedad esta el gusto...
nos acercamos a Perfumeria Gala (C/
Sagunto, 4) ropa, complementos, hom-
bre, mujer...quién puede pedir mas.




AL MEJOR PRECIO

C.C. EL PALACIO LOCAL 42B :
BOADILLA Tel. 91 632 00 22 Oro-Silver
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AL MEJOR PRECIO

. C.C. EL PALACIO LOCAL 42B
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¢4 quién quieres hacer
}Lelzz esta Navidad?

Tarjeta regalo Bienestetic

Regala belleza y bienestar, desde 45€,
todos nuestros tratamientos y masajes.
Validez 1 ano.
mP | Medicina Estética

t; 1 K Estética Facial y corporal
Depilacion laser

= . Z Micropigmentacion
: y
= " Francia 2 bis. POZUELO 91 727 32 09
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" Estrictos protocolos preventivos, filtros HEPA en cabinas.
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cipio es, si tienen suerte, encontrarse
con Miguel de Tecnocasa (C/ Sagun-
to, 9). Lo reconoceran por su corbata
verde y una mezcla perfecta de simpa-
tia y profesionalidad. Cuentan con las
mejores opciones para la compra venta
de su vivienda. Continuando en la C/
Sagunto, acércate al nimero 14 y Fer-
nando te mostrara todo lo que necesi-
tas en papeleria Folder.

A la hora de comer, nada mejor que La
Porchetta (C/Atenas,2). Miguel, nos
recibira con los brazos abiertos y con
una carta llena de sabor y de saber. No

pueden dejar de probar la porchetta

o sus costillas elaboradas a baja tem-
peratura durante muchisimas horas,
nos dijo que se deshacian y de verdad
que no exageraba!. En la misma plaza
tenemos a Cattleya, otra empresaria
emprendedora que nos trae una gran
variedad de vinos para llevar a casa y
brindar con las personas que nos ha-
cen felices.

Si se han quedado con ganas de carne
vayan a Moran (C/ Francia,2). José les
B atendera con mucho savoir faire y les
** recomendara todo tipo de cortes asi
como chacinas y quesos.

20). Javier ha sido un valiente y ha

abierto su local recientemente. Espec- |

. taculares su bolleria tanto dulce como
~  salada y la pasteleria selecta. Tienen
+  elaboracion propia de roscones y sus
acogedores sofas para tomar un café o
té, incitan al descanso vespertino.

Al lado esta Quality Home (Av. De Eu-
ropa, 18). Vayan y pregunten por Alva-

ro o Mayte, les van a asesorar de mil =

~ _  amores para la puesta a punto de su

= hogar.

Y si les quedan fuerzas cenen en Casa
Luis (C/ Oslo, 1). Cocina tradicional
bien hecha, con carifio y con maestria.
Luis esta al frente de uno de los restau-
rantes de referencia de nuestro muni-
cipio. Mencién aparte sus guisos, sus
arroces y su forma de hacer las patatas.
Excepcional.

Tratamientos hay muchisimos y en
Carmen Navarro (Av. Leopoldo Cal-

== Vvo-Sotelo Bustelo, 42) nos hacen un

estudio de nuestra piel personalizado
para ver cual es mejor para nosotras.
Es uno de los centros de referencia de
belleza en Madrid y recientemente en
Pozuelo. Molinaseca (C/ Francia,8) es
el nombre de un pueblecito del Bierzo
en Le6n pero también parada obliga-
toria en nuestro municipio. Es un su-

El café en Juliettas (Av. De Europa, Fa

permercado donde la calidad y la atencion
son norma de la casa. Y si les apetece cenar

japonés, a un tiro de piedra pueden ir a Sus-

hiOlé (Plaza Atenas, 2). No se arrepentiran y
en diciembre nos ofrecen un suculento des-
cuento para todos los lectores de Pozuelo IN.
Se les hara la boca agua si entran en la pagi-
na web de Discarlux. Les recomendamos vi-
vamente que venzan su reticencia a comprar
productos frescos por internet por que en
Discarlux la calidad esta por encima de todo,
no dejéis de pedir su pack BBQ y de regalo
un cuchillo.

Si hablamos de recibir en casa es fundamen-
tal ColorFull Madrid, Elena nos ensenara
encantada trucos para que nuestros hogares
luzcan perfectos en Navidad, decoracion, re-
formas...muchos anos de experiencia la ava-
lan. En Chensi (C/ Los martires n218, Boa-
dilla). Xiao tiene todas las luces de navidades
posibles asi como mas de 400 referencias de
articulos para todo, entras y no sabes para
doénde ir, todo nos gusta para realizar nues-
tras compras navidefas y acertar con el rega-
lo adecuado.
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APROVECHA NUESTROS
VEHICULOS DE OCASION

BOSCH
Service
g

Arroyo MOtor Bosch Car Service
C.C. MONTEPRINCIPE 91352 3151

Mantenimiento de su vehiculo
Z W - 7 W
OCQA\itv

SERVICIO DE CALIDAD AL MEJOR PRECIO

-_—

Diésel Gasolina

384°5€ 284°€

Tel. 900 814 647 - www.ocaitv.com

BOADILLA - ALCORCON

&) sl seesl 24 ALCORCON - VALDERAS LEGANES - PARQUESUR PARLA

E] P1. Ventorro del Cano b C/ Herramientas, 8 C/ Rey Pastor, 28 C/Roma, 9

28925 Alcorcén 28918 Leganés 28914 Leganés 28983 Parla

*Para disfrutar de los descuentos entregue este cupdn o enséfienos una foto del mismo antes de I| ||I|I||I|"I||II|II|I"I||III|||I"|I||I | I||
pasar la inspeccion. Descuento vdlido unicamente en OCA ITV para inspecciones periddicas de turis-

mos (M.M.A. < 3.500 Kg). Oferta no acumulable con otras promociones. Vdlido hasta el 31/12/2020 28820102180 3
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Tenemos un municipio lleno de vida
y de personas que quieren estar bien.
Buena prueba de ello son las clinicas
de belleza y salud que hay en Pozue-
lo todas ellas con un nivel altisimo de
exclusividad y a la vanguardia en me-
dicina dermo cosmética. En la Clinica
Cemtro (C/ Paris,4) atienden todo tipo
de dolencias especificas de traumato-
logia. Ademas hacen test de deteccion
Covid-19 con entrega de resultados en
el dia. En Clinica Ome (Calle Benigno
Granizo, 3), pregunten por Alicia. Es
una clinica dental, lo relacionado con
el dentista nos suele dar miedo, pero
cuando empiezas un tratamiento con
ellos, ese miedo desaparece en el mi-
nuto 1.

Centro de Rehabilitacién Neuroldgica
y dafo cerebral, servicio de atencién
domiciliaria, terapias y tratamientos
especializados, atencién a personas
mayores y pérdida de autonomia tras
el Covid-19... todo ello en Centro MEB
(C/ Caceres, 37), un grupo de profesio-
nales de la salud que nos tienen con-
quistado. el corazén con su forma de
ser, dejen en las manos adecuadas a las

ol i
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personas queridas.

En Pozuelo tenemos sin duda un sin-
fin de nombres propios que imprimen
personalidad propia. Qué decir de la
Carniceria Pepe (Plaza Mayor,3). Ade-
mas de estar al lado de la redaccion de
Pozuelo IN tiene un género espectacu-
lar y si algo les falta, Pepe se los trae.
Vayan también a Fruteria Miguel (C/
Cirilo Palomo, 2). Variedad de frutas
selectas, con sabor, toda una vida en
Pozuelo al servicio de los pozueleros,
la cercania, profesionalidad y trato al
cliente son las claves por las que Mi-
guel lleva tantisimos afos.

¢Tienen mascota? Si es asi, sabran
que son uno mas de la casa y como si
de nuestra salud se tratara, queremos
darle lo mejor y para eso esta Javier,
mas de 60 afios con las puertas abier-
tas de New Molino (C/ Cirilo Palomo,
14). Alimentacion, veterinaria, pelu-
queria, todo lo necesario para su mas-
cota. Javier tiene servicio a domicilio
para facilitarle las compras, un traba-
jador nato.

Y nos nos podemos olvidar de un nom-
bre propio en mayusculas: Casa Tere

o

(Av. Juan Pablo II, 64). Preguntele a
Antonio sobre sus obras maestras. No-
sotros le somos capaces de recomen-
darle ningtn plato, todos nos gustan.
Otro nombre propio es Paco duefio de
Rocking Guitars (C/ Benigno Granizo,
12). En pleno centro de Pozuelo encon-
tramos una tienda para amantes de la
musica. Paco nos aconsejara como na-
die de esa pasion que le lleva a levantar
su persiana dia tras dia, la musica es
vida y para todo el que se quiera ini-
ciar pueden apuntarse a las clases que
ofrece.

Bajando la calle, en la Plaza del Gober-
nador estd Remax Properties, Jorge su
propietario, se embarco en esta aven-
tura hace unos anos decubriendo que
era su pasion, el mundo inmobiliario.
¢Haces running? ¢Utilizas las zapati-
llas adecuadas? Fernando te atendera
encantado en SoloRunners (Av. Juan
Pablo II, 22) todo un deascubrimien-
to, Fernando ha sido atleta y cuando
recomienda el calzado adecuado sabe
perfectamente la importancia y de lo
que esta hablando.
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- MOLINASECA -

supermnercados

%

DESCUENTO

ARAVACA POZUELO DE ALARCON

913 574 460 www.molinasecaonline.com 913514 553

TERAPIAS ESPECIALIZADAS PARA ENFERMEDADES
NEUROLOGICAS (ICTUS, PARKINSON, ESCLEROSIS)

ATENCION INTEGRAL A PERSONAS MAYORES
EN TIEMPOS DE COVID (DEMENCIAS, ALZHEIMER...)

g ¥ 4
Hab"ltGCIon FISIOTERAPIA, ESTIMULACION COGNITIVA,

www.mebers.es REHABILITACION DOMICILIARIA, NEUROPSICOLOGIA,
TIf: 640876250 // 622109827 ' CUIDADORES, VALORACIONES, ASESORAMIENTO.

C/Caceres 37. .
iEn Pozuelo! ;INFORMATE SIN COMPROMISO!

Pozuelo de Alarcon. Madrid.

Asesoria Tamega &) =

Economistas & Abogados Audi

Service
ASESORIA CONTABLE. LABORAL Y FISCAL

DIEZ ANOS AL SERVICIO DE
Empresas, pymes, autonomos y particulares

Velkswagen

TALLERES RISCAL

Servicio Oficial Postventa

Poligono Industrial Ventorro del Cano
C/ Vereda de los barros, 25
91 633 30 40 - www.servicioriscal.es

S 0CILEDADES

« 100 -

- Contabilidad
- Bus abligaciones tributarias

AUTONOMOS i CONOZCANOS:
{'LLELL\.

50 €/mes” | LA ULJ._.U:H '

* hmrwt  aas

Entregay recomda de docomentacin en sy sede
o domicilm. Sm gastos adiconales. mceplo costes
admnsiatves
Tambuba poede eerniarnts b documeatacida via
Inkermel

Tel. 91816 28 &4
TIAMEEA Méwil: 627 934 027
ABCSORIA info@asesoriatamega.es

www.asesoriatamega.es

Domicilio Social C/ Petunias. 11 - BRUNETE (Madrid)
ATENDEMOS EN TODA LA COMUNIDAD DE MADRID
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Si hablamos de joyerias no podemos ol-
vidarnos de Amalia de Compro Oro ( C
Comerecial El Palacio local 42b, Boadilla).
Amalia es una persona super especial y
una auténtica profesional. No sélo tiene
piezas muy selectas sino que ademas di-
sefia joyas personalizadas. El oro nunca
pierde valor y alli podras comprar o ven-
der las joyas que no desees y obtener un
buen dinerito, no viene nada mal en la
época en la que estamos.

Louis et Zélie es otra de las joyerias se-
lectas que nos gusta resefnar. Expertos en
plata, tienen todo tipo de piezas unicas
pararegalar, no dejes de entrar en su web,
elige, compra y recibe, mas facil imposi-
ble.

No hay mejor academia de inglés en
Pozuelo que la que dirige Tessa. En
Jersey School (Carretera de Humera, 9)
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se aprende inglés de una forma dinadmica y en la vanguardia de la
ensenanza educativa de idiomas. Una profesional, empresaria in-
cansable pensando siempre en el alumno. Pero no olvidemos su
faceta coach, Tessa lleva asesorando a empresas y directivos desde
hace muchos afios con titulacion oficial de las que pocos pueden
presumir.

Un regalo excelente para las personas mayores que tanto han pasa-
do con el COVID 19 seria unas lanas y unas agujas de tejer. Encon-
traran un gran surtido en Marmara (C/ Angel Barajas, 5). En la mis-
ma calle esta Tienda Rivero, que no te engaiie su fachada pequeiiita
porque dentro tiene de todo, perfumeria, joyas, todo para el pelo...
Por supuesto para pasar un gran dia de compras con todo a mano
tenemos el centro comercial Gran Plaza 2 (C/ de los Quimicos, 2
Majadahonda). Cuentan con todas las grandes marcas de moda, de-
coracion y gastronomia.

o o

&



Para mas info consultar en: equinocciopark.es

00

VIVE LA NAVIDAD

CON NOSOTROS




Si seguimos en Majadahonda, es pa-
rada obligatoria ir a Afar4 (Av. de los
Reyes Catolicos, 2, Majadahonda). En-
contraremos la mejor oferta en venta
y alquiler de casas de la zona. Ademas
son majisimos y super profesionales.
En Monteprincipe, nos espera Félix en
(Av. de Monteprincipe,
23,) es un apasionado del mundo del
motor y eso se nota cuando dejas tu co-
che. Grandes mecanicos te entregaran
tu vehiculo como nuevo, recomenda-

#MejorAquiQueAl

ble, si a alguien como yo de desastre
para los coches son capaces de mante-
nerlo a punto, ni que decir del resto. Y
después a psasr la ITV sin preocupa-
ciones, sabiendo que tu coche esta per-
fecto para pasar la revision en

(C/ Alpedrete, Ventorro del Cano).

La preocupacién por nuestras empre-
sas nos lleva a necesitar tener a nuestro
lado a alguien que nos asesore y bien
qué hacer en cada momento, en qué
direccién vamos y como seguir y Ra-

moén de es un sefor
preocupado por los intereses de sus
clientes por que sabe que juega con su
futuro y su estabilidad.

En estas navidades, no dejes de brin-
dar con tus seres queridos. Que te den
igual las circunstancias, que no te qui-
ten la ilusién, que no desaparezca tu
sonrisa. Sal, compra, ayuda y vive, por
que todos los dias son especiales y cada
uno que vivimos es un regalo maravi-
lloso. Q




TEST COVID, 19
f RS isse ™ PCRY ANTIGENOS

— Traumato|og|'a SIN CITA PREVIA ]
y Medicina Deportiva. ﬁé%{’/:?gﬁg\lgééﬁjg
- Rehabilitacion. DE 8 A 9:30 DE LA MANANA
— Fisioterapia. —
— Fisioterapia Respiratoria
para Bebes.

— Nutricion y Dietética.

— Pilates (Suelo y Maquinas)
y Pilates embarazo.

— Readaptacién Deportiva.

Calle Paris, 4 — Pozuelo de Alarcén Nuestro propdsito es Curar, Prevenir
TIf. 91 351 35 28 — pozuelo@fisioterapiacemtro.com  y Recuperar a nuestros Pacientes
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Clases .
de Mus Lutheria
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Instrumentos
Musicales

Benigno Granizo, 12 - Pozuelo Estacion - 91 351 41 95 / 672 488 070
pozuelorockingguitars@gmail .com




Cuando preparamos la mesa de Navidad, ponemos la musica
navidena, vamos bailando por la casa, cantamos junto con las
personas a quienes amamos, recordamos las cenas de Na-
vidad de los anos pasados, sentimos la energia positiva, las
sonrisas de ninos y muchas esperanzas para el proximo ano.
La decoracion de la mesa navidena en una palabra es MAGIA.
Depende de donde y como lo celebramos, os quiero proponer
dos estilos que nunca fallan: Rustico y Clasico.

Rustico: hay que elegir colores calidos como beige, verde, bur-
deos, marrén, oro, etc. Podemos coger una tela de lino grueso
de color beige y utilizar como mantel. Bajo los platos ponemos
algo recogido por el jardin como hojas, ramos y/o flores. Por
supuesto, los platos de barro con una servilleta de tela encima
del plato. Unas copas de metal y, para terminar, un centro de
mesa con velas y ramas de romero y olivo.

Clasico: mantel blanco y liso, copas altas y rojas, platos blan-
cos. Bajo los platos se puede poner unos bajoplatos dorados
o rojos. Unas velas finas, blancas y altas. Los cubiertos bien
colocados en su sitio con la servilleta a la derecha del plato.
Si no os gusta o si el ano pasado hubierais utilizado color rojo
y 0s apetece cambiar, podéis apostar por todo blanco en la
mesa, y para hacerlo destacar utilizar verde o azul apagado en
detalles como servilletas y bajoplatos.

Pero lo mas importante, disfrutar vuestra cena Navidena a lo
maximo, y aunque este ano sea con menos gente, estoy segura
que pasaréis una noche magica y un poco mas intima.

De todo corazén, Elena Plachkova, elena@colorfulmadrid.com
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no contaminaras
al desplazarte?

En Montegancedo facilitaremos los desplazamientos a pie
o en bicicleta y se favorecerdn las conexiones en transporte

publico con otras zonas de Pozuelo.
Ademads, en diferentes puntos de la via urbana se instalaran
puntos de recarga publicos para vehiculos eléctricos.

montegancedopozuelo.com

Conectados con lo natural
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LAS AVES RELLENAS QUE ENALTECEN

NUESTROS MANTELES:

SIMBOLOS DE NAVIDAD Y FIESTAS

LLAS AVES RELLENAS QUE ENAL-
TECEN NUESTROS MANTELES:
SIMBOLOS DE NAVIDAD Y FIES-
TAS

Pavo o pava, Oca, Pato, Pularda, Fai-
san, Gallina de Guinea o Landas, Pollo
Tomatero, Picantén, Coquelet o el cla-
sico Capén.

Sea cual sea la elegida, siempre sera
una opcién rica, nutritiva, suculenta
y muy elegante para realzar un menud
festivo en estos dias de Navidad y Ano
Nuevo.

Hablaremos de su historia y tradicién,
las caracteristicas de todas, dénde con-
seguir piezas de calidad con seguridad
y en precio. Para cocinar o encargar.
Todo ello y por supuesto y lo mas im-
portante varias deliciosas recetas y sus
trucos ... las mas clasicas, las mas ac-
tuales y las mas faciles.

Las aves de corral son, ademéas de muy
nutritivas, ricas en proteinas y bajas
en grasas. Por eso, pueden convertirse
en la mejor de las opciones si se desea
compensar en parte el exceso calérico
de los ments navidefios.

En la historia

Su variedad es muy grande y su ver-
satilidad a la hora de prepararlas. El
humano omnivoro siempre las ha te-
nido en su ment, de cazador, primero
y a partir del neolitico domesticado a
algunas, de ganadero. Primero galli-
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naceas, después palmipedas, empie-
zan a criarse para su aprovechamiento
alimenticio, huevos y carnes, y otras
utilidades, plumas, y desde entonces el
hombre las prepara. Es decir alrededor
de unos cinco mil afios de cocina avi-
cola.

El ingenio de miles de cocineras y coci-
neros, desarrollaron miles de recetas y
decenas de estilos coquinarios, frutos,
escabeches, asados, cocidos, salteados,
salmis, gazpachos, salmorejos, civets,
estofados... y avispadamente y para
mayor economia, comodidad y sucu-
lencia, rellenas.

No se sabe cuando se usaron rellenos
por primera vez. La evidencia docu-
mental mas antigua es el libro de re-
cetas romano 'De re coquinaria’, obra
del literato, Apicius, en el siglo I, que
contiene recetas de pollo, liebre, cerdo




y lir6n rellenos. Pero es entre los coci-
neros de cortes y palacios de sefores
feudales, nobleza y realeza, donde son
muy frecuentes los rellenos no solo de
animales propios sino de ellos rellenos
de otros.

Una creaciéon maés reciente es el 'tur-
ducken', un pavo relleno con un pato
relleno a su vez con un pollo. Una espe-
cie de mufiecas, "matrioshkas", rusas,
una dentro de otra, en un concepto
ampuloso y barroco de cierta ordina-
riez culinaria.

El famoso cocinero britinico Hugh
Fearnley-Whittingstall ha defendido el
asado de diez pajaros, calificindolo de
"Uno de los asados mas espectaculares
y deliciosos que puedes degustar jun-
to a tus seres queridos en la Fiesta de
Yule". "Un pavo grande se rellena con
un ganso, un pato, un anade real, una
pintada, un pollo, un faisan, una per-
diz, una paloma torcaz, una codorniz y
una becada".

El asado es para unos 30 comensales y
ademas de los 10 pajaros incluye relle-
no elaborado con salchichas y pance-
ta, aderezado con salvia, oporto y vino
tinto.

Pero fuera de excesos desde hace unos
200 anos se ha desarrollado mucho el
ave rellena como receta de lujo, sucu-
lencia y plato festivo. Decenas de fies-
tas locales y religiosas conllevan asados
de aves como platos principales pro-
tagonistas, en occidente son célebres
por Navidad o en Norteamérica en

su dia de "Thanksgiving Day", Dia de
Accion de Gracias. Por supuesto tras
la Revolucién Francesa, la creacién de
restaurantes, con la libertad y eman-
cipacién de los cocineros, panaderos,
pasteleros, trae el aburguesamiento de
la sociedad y con ello la sofisticacion de
la cocina. Asi en a mediados del siglo
XIX comienza la alta charcuteria culi-
naria que alcanza su mayor desarrollo
desde 1890 a 1950, donde las vitrinas
y escaparates de las tiendas de "trait-
teures”, delicatessen y obradores se lle-
nan de galantinas, rellenos, fiambres,
pasteles, "crofites", terrinas y patés de
aves, pollo, gallina, faisan, etc.

Esto ha desaparecido casi, pero las
aves rellenas como platos tipicos de
dias festivos se mantiene bien vigente
y ahora hay verdaderos especialistas
que las sirven solo a falta del Gltimo to-
que de horno, como la firma palentina
Cascajares, hoy un verdadero emporio
gastronémico con ventas en decenas
de millones de euros.

Rellenos

"La mayoria de los rellenos descritos
consisten en verduras, hierbas y espe-
cias, frutos secos y espelta, y con fre-
cuencia contiene higado, sesos y otras
visceras del propio animal, picadas"”,
Picadillo. En gastronomia se llama
relleno a la sustancia o mezcla comes-
tible usada para llenar una cavidad en
otro alimento. Se rellenan muchos ali-
mentos, incluyendo carnes, verduras y
frutas. Por ejemplo, el relleno de pavo

suele consistir en pan rallado o en
dados, pan frito, cebolla, apio, sal, pi-
mienta y otras especias y hierbas como
la salvia o una mezcla hecha expresa-
mente.

Casi cualquier cosa puede servir de
relleno. Muchos rellenos populares
familiares anglo-estadounidenses con-
tienen pan o cereales, normalmente
junto a verduras, hierbas y especias,
y huevos. Los rellenos de verdura de
Oriente Medio pueden basarse en
arroz condimentado, muy especiados,
carne picada, datiles. Otros rellenos
pueden contener solo verduras y hier-
bas. Algunos tipos de relleno contienen
salchicha o farsa, mientras los rellenos
vegetarianos pueden incluir tofu.

Las ostras, por ejemplo, se emplean
en un relleno sibarita y tradicio-
nal de Accién de Gracias, en Nueva
Inglaterra(U.S.A.), pudiendo combi-
narse también con puré de patata para
hacerlo mas contundente. También
son muy habituales las frutas frescas,
manzanas, citricos, o secas, orejones
de albaricoque, o frutos secos, almen-
dra, avellana, nuez, o cocidas como
castafa, ciruela, pasas. En Inglaterra
y Europa noérdica, un relleno popular
es la carne de salchicha condimentada
con diversas especias, menta, salvia,
hinojo...y otros como cebolla, apio, rui-
barbo manzana...

Sea como sea en las recetas se indican
los rellenos, pero les recomiendo elija
los suyos, los que mas le agraden a us-
ted y a los suyos, sus comensales.

&
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En cuanto al ave elegida le recomien-
do:

- Primero, acudir a un proveedor de
confianza, verdadero especialista, que
nos garantice la calidad y autenticidad
de lo adquirido. Déjese aconsejar

- Exigir un etiquetado completo, claro
y no deteriorado. Todas las aves, vie-
nen hoy provistas de su trazabilidad,
fecha de sacrificio, su descripcion, ori-
gen y sellos de garantia.

- Elegir aquella que preferimos, no por
ser mas cara (salvo algunas como ca-
pones o de crianza en libertad) o por
mayor tamafio serd mejor. Les sugiero
cuenten a su proveedor su situacion,
personas que comeran, preferencias y
edades de estos, medios técnicos y pre-
supuesto econémico y tiempo y habili-
dad como cocinero. Déjense aconsejar.
Veamos las principales opciones hoy
en nuestros mercados.

Pularda, la reina francesa

de Noel (Navidad)

La pularda, es en realidad una joven
gallina fina, criada exclusivamente
para su consumo gastrondmico, con
alimentacién cuidada, natural, adn
'moza’, no aova, muy tierna y de un
peso especifico. Por la calidad y can-
tidad de su grasa infiltrada, siempre

queda estupenda asada al horno. Tie-
ne su origen en el francés "poularde”,
de "poule”, gallina en francés antiguo,
con raiz latina "pulla",femenino de
"pullus”, pollo. Hoy es una de las car-
nes, consideradas gastronémicas, que
mantiene una mejor precio calidad.
Criadas especialmente para esta épo-
ca navidena y pascua de afio nuevo. Su
caracteristica principal es que no pone
huevos y, por tanto, el estrés que se
produce en todas las gallinas, en ellas,
no existe, por lo que sus carnes son
mas tiernas y jugosas, se podria decir
finas, elegantes.

De origen francés, donde hay varios se-
llos de calidad de ellas, como el de las
Landas o de Bresse, es muy afamado,
se crian también en Espana. En Gali-
cia, Orense, principalmente, Coren,
la primera cooperativa agroalimenta-
ria de Espafia, cria desde 1963 en el
Convento de Santa Clara de Allariz en
Orense para producir una edicion li-
mitada de las mejores pulardas exclu-
sivamente en Navidad, aseguran "que
la cria ha de ser muy reposada duran-
te los 4 meses que se requieren, en un
ambiente de especial tranquilidad y
con una alimentacién basada, funda-
mentalmente, en el maiz”.
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De ahi que la delicadeza de su cuidado
se transmita directamente a su carne y
sea muy apreciada en la alta cocina.
Codorniz, para mesas pequenas

y singles

Es una pequena y fina ave, antafio de
caza, hoy de granja en un 98%, que se
convierte en el asado relleno de racién
perfecto si no tiene mucho apetito o
no son muchos a la mesa, pues es ideal
para raciones individuales, donde si
uno de los comensales es comilon pue-
de repetir. Carne de muy buena cali-
dad y textura muy suave que le da toda
gran versatilidad en la cocina: desde
platos en los que va frita, parrilla, esto-
fadas, marinadas en escabeche, en pu-
cheros con judias o dejar que se hagan
al horno envueltas en papel mojado en
vino, se sirven con cualquier tipo de
guarnicion.

Les recomiendo rellenas de jamoén
serrano, frutos secos, puré de alguna
fruta, manzana, castafias y flameado al
brandy.

Picanton, "Coquelet-Tomatero,

los benjamines del gallo

Son el ,"baby" o "lechal", en sentido
literario del gallo o gallina, la primera
ave de corral, domesticada hace unos
7.409 anos, pero especializado. El co-
quelet y el picantéon, dos variedades
del pollo de corral, ya eran un manjar
en la cocina francesa en el siglo XIX.
En la actualidad tienen cabida en los
hogares espafoles gracias tanto a su
precio econémico y a su versatilidad
en la cocina como a la rapidez de su
preparacion, dado su pequefio tama-
flo. Su carne fina y su sabor delicado
los convierten en verdaderos bocados
gourmets. El picantén es un pollito de
unos 450 gramos, muy indicado para
un plato dnico, el coquelet, también
Ilamado "pollo tomatero", es algo ma-
yor, de alrededor de 600 gramos, por
lo que es aconsejable para dos o inclu-
so tres comensales.

Se pueden rellenar de muchas cosas
pero dada la juventud de las carnes in-
tentar que el relleno no sea muy inten-
so, fuerte ni copioso.

Pavo, el mas tradicional en Espaina
De las Américas nos llegb esta noble
ave de corral que se introdujo en todo el
mundo y en Espana llegé a ser muy po-
pular. Habitante ganadero de dehesas
y de miles de corrales de granjas donde
entre otras galliniceas siempre solia
haber unos pavos reservados durante
todo el afo para navidad. El gallopavo
fue toda una instituciéon gastronémica
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signo de opulencia y poder hasta hace
muy pocos afios. Las familias burgue-
sas se traian de sus fincas y pueblos y se
regalaban en y como cestas de navidad.
Atn veo la figura del guardia de trafico
urbano dirigiendo el trafico, rodeado
de regalos de los viandantes motori-
zados, escena de muchas peliculas de
los afios 50 a los 70. También vienen
a mi la imagen del pavo corroteando
y glugluteando, defensivo, por la casa,
ante la cocinera o ama de casa o espo-
so, matarife, con el cuchillo de cocina
en la mano. El tajo seco en el cuello
y a cocinar. Si pensamos en Navidad,
siempre nos llega la imagen de un gran
pavo. También como un mes antes, por
la influencia del cine y television nor-
teamericana con su Dia de Accién de
Gracias, aunque nada tienen que ver
los pavos y espafioles de campo y dehe-
sa con esos mamotretos de casi 9 kilos
de carne insulsa y magra con las carnes
briosas y suculentas del pavo espaiiol
y por supuesto con las de pava, con las
mismas virtudes, pero mucho mas fina
y delicada.

Es recomendable acompafarla siem-
pre de un relleno mas jugoso y acido, y
alguna salsa (pues es el ave mas seca de
todas). Su carne magra es suave y muy
rica en proteinas.

Su gran tamafio, pava unos 3 kilos, 5
a 6 el pavo, nos permite satisfacer a un
grupo mayor de invitados, calculé unos
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trescientos gramos por persona mas el
relleno, sera suficiente.

Faisan, el aristocrata de los manteles
Otrora, también codiciada pieza de
caza por parte de la nobleza en su arte
deportivo de la cetreria, pasé a ser uno
de los indispensables en cualquier
mesa aristocrata o potentada que pre-
cisar durante siglos. Originaria, esta
gallinacea, de Asia meridional, en su
medio natural vivian en praderas y
bosques abiertos, pero hoy nace y se
cria siempre en granjas y fue plato de
Alta Cocina hasta hace unos tres dece-
nios. Mitica es la receta de "faisan a las
uvas". Como en muchas aves de corral,
aunque los machos son mas vistosos,
son las hembras las que presentan una
carne mas fina, tierna y sabrosa. Por
eso, lo mejor es aconsejable que elija
una. Por su imagen de nobleza y po-
derio, sera el ingrediente perfecto para
sorprender mas a sus comensales con
un rico relleno. Donde viene de perlas
el foie gras, las frutas frescas, especial-
mente manzana, membrillo... con una
contundente salsa.

Pato, Oca, Ganso. Una opcion original
como relleno en sus dos versiones
No es habitual emplearlas como ave
rellena en nuestras mesas a estas ana-
des palmipedas. La cocina humana las
conoce después de las gallinaceas, aves
mas rebeldes, muchas aun salvajes (
pato azul6n de caza, gansos canadien-
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ses) que se utilizan mucho mas a diario
en preparaciones muy variadas. Sus
carnes, por lo general, no son tan ma-
gras, son eso si mas jugosas, grasien-
tas, y muy nutritivas. Si le quitamos la
piel, ademas, pierde la mayoria de las
grasas saturadas que contiene. Lo me-
jor es servirlo en pequefias porciones
para controlar su ingesta y cocinarlo
con muy poca grasa, aceite o mante-
quilla. Hay que hacer una diferencia en
las de granja de carne, pekinés, eider, o
de caza, cerceta, real, porréon o cucha-
ra. Y también los provinientes de gran-
jas ganaderas de cebo o engorde ( para
foie gras), barberies, oca y el mulard
principalmente. Se pueden rellenar
ambos, pero hay que tener en cuen-
ta que los cebados seran mas grasos y
suculentos, carnicos, que los otros. Y
claro los de caza tendran mayor sabor,
mas bravura y entereza la carne que
los de granja. Pero no se lie, consulte
con su proveedor que le dara las indi-
caciones oportunas para su triunfo.
Ahora eso si poner una buena oca o un
soberbio pato relleno dara un toque de
original distincion a su mena festivo.
El Capoén,

el emperador de los manteles
Sefores esto son palabras mayores. En
Espafia y buena parte de Europa oc-
cidental si hay un plato de ave rellena
codiciada ha sido, es y sera, sin duda
el cap6on. Comida también de nobles y



Descubre la plaza Atenas

—— Pozuelo de Alarcon

Su'slqitOIé

H A

10% descuento presentando este cupon

Promocidn valida hasta 31/1/24 solamente en SushiOlé Pozuelo

SushiOlé Pozuelo * Tif. 917159726

En Pozuelo, esquina
calle Francia y Belgica

OBRADOR ARTESANAL PANES Y BOLLOS

iw@wm& mitedos do olaforatism mas
traditonales om masas mmadins, @wug,a

)&u/mﬁ.mtam‘o' damos MO
hormenmos a7uALM wn mmuﬁ%b cada ;@&L

UL tom Easibm, dames brme & gue o
Mm@ﬂuf@da& los anomas uneludas o
MWWW%MMM&Y

Lom gL wlowsands asi todos
Lot Wm do lot tareales.




. L~ -l -
pitentados si, pero solo de estos cuan-
do son sibaritas. El capén es el gallo
castrado a la edad de cuatro meses,
aproximadamente, antes de comenzar
su proceso de engorde. Con ello se con-
sigue un mayor tamafo y peso que los
gallos camperos normales, y su carne
es mas hecha, sabrosa, firme y elegante
o fina.

Desde hace milenios el hombre sabe
que adecuando (capando o castrado)
las aves se conseguia un mayor rendi-
miento y sobre todo mas calidad. Asi se
fue especializando en la cria exprofeso
de estas aves por verdaderos especia-
listas, que compran los pollos de razas
seleccionadas, casi con pedigri genea-
logico, los cuidan al maximo y en las
mejores condiciones, los alimentan y
nutren con dietas especiales de pro-
ductos 100%

naturales, base de maiz cocido macha-
cado, con un cebo intensivo en los ulti-
mos dias antes de su venta en mercadi-
llo o/y expedicién. El capdn es rico en
proteinas de alto valor bioldgico, dado
su contenido en aminoacidos esencia-
les. Se puede considerar como carne
magra, sobre todo si se consume sin
piel, donde reside una parte importan-
te de la grasa en mayor cantidad que
en el pollo.

Ya los gourmets romanos convertian

los gallos en capones. El Arcipreste de
Hita, 1350, habla de él en el Libro del
Buen Amor. En la corte de las Dos Si-
cilias, en Napoles, siglo XIII, se comia
capoén, y una idea del vinculo que tenia
con el poder cuando, Cervantes, en El
Quijote, cuenta como Sancho lo men-
ciona como ment de Gobernador: “Y
asi, me sustentaré Sancho a secas, con
pan y cebolla, como gobernador con
perdices y capones”.

Con él (moneda, al fin) los antepasados
pagaban contribuciones. Cuenta Mato
Vizoso que los vecinos de San Marti-
flo de Fraga en Cabreiros tenian que
pagar al Monasterio de Lorenzana la
cuarta parte de los frutos que recogian,
y por Navidad cuatro capones cebados
cada uno. En la gastronomia de Espa-
fia forma parte de los platos tipicos de
Navidad. Es famoso en Galicia el ca-
pon de Villalba (Lugo) y, hoy, en Cas-
tilla y Le6n los capones de Cascajares,
de lalocalidad palentina de Duenas, ya
preparados y rellenos de foie, orejones
de albaricoque y pifiones. En Catalu-
fla, también es un plato navideno y se
vende en la Feria de capones, aves de
corral y motivos navidefios de Valls.
Por supuesto el méas célebre de Espafia
es el mitico "Capén de Villalba'".

¢ Por qué lo es, este capdn de Villalba?
Es un pollo castrado de la raza Mos,
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autdctona de la region de la Terra Cha,
de excelentes condiciones organolép-
ticas como calidad de carne, castrado,
con ocho meses de vida, al cual se le
somete a un proceso de crianza y ali-
mentacién natural y ayudada de forma
artesanal, con un espléndido resultado
que le ha hecho célebre y reputado a ni-
vel mundial. Su carne es magra, la piel
es la que retiene la mayoria de la grasa,
de textura consistente, hecha, madura,
de sabor intenso pero delicado, jugoso
y persistente postgusto. Una exquisi-
tez. Se cria y elabora sélamente en la
region y solo se venden una vez al afio
en la Feria del Capon que se celebra
en Villalaba en visperas de Navidad.
De antiguo en Villalba (Lugo), en toda
Galicia y muchos grandes cocineros
tradicionales de Espafa para su prepa-
racién se transmiten, sus recetas, como
los mejores tesoros familiares. Hoy, el
capon villalbés, se prepara por los me-
jores cocineros, con arreglo a técnicas
tradicionales o procesos culinarios
innovadores, que demuestran la ver-
satilidad, la excelencia y posibilidades
gastronémicas de este producto singu-
lar. “Capén de ocho meses, comida de
reyes’, dice el refran. Y precisamente
ocho meses tienen los capones que se
venden en la Feria de Villalba. Q
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PULARDA
RELLENA DE MANZANA'Y FRUTOS SECOS

Por Pakus en directoalpaladar.com

* Pularda de 1,5 Kg (lista para rellenar)
* Nueces peladas 70 g,

« Pifiones pelados, 30 g.

* Orejones, 75 g,

« Uvas pasas de corinto, 75 g,

« Détiles sin hueso, 75 g,

 Jamoén serrano en lonchas, 50 g,
* Manzana reineta, 3

* Cebolla grande, 1,

« Sal, Pimienta negra molida

e Pedro Ximénez, 500

El dia anterior a cocinar la pularda ponemos todos los fru-
tos en maceracion en el Pedro Ximénez. Para ello picamos
las nueces, los orejones y los datiles, cortamos una de las
manzanas en dados y troceamos el jamén serrano. En un
cuenco amplio colocamos estos ingredientes y agregamos
los pifiones y las uvas pasas. Regamos con el Pedro Ximénez,
cubrimos y dejamos macerar 24 horas. Escurrimos bien la
mezcla (guardando el liquido) y rellenamos la pularda, que
habremos salpimentado previamente. Para que no se salga
el relleno cerramos bien las patas y la apertura con hilo de
bramante. Cortamos la cebolla en juliana y troceamos en 1a-
minas las otras dos manzanas. Cubrimos con ello la base de
una fuente de horno, colocamos encima la pularda rellena,

regamos con un poco del liquido de maceracién y hornea-
mos a 1802C durante una hora y media (1 hora por cada
kg que pese la pularda). De vez en cuando regamos con
los jugos que soltara la pularda para que no se seque. Para
evitar que se dore en exceso, podemos cubrir con papel de
aluminio durante la primera hora y destapar los tltimos 30
minutos. Pasamos a una fuente de servir, colamos la cebolla
y la manzana, que servimos como guarnicion, y pasamos los
jugos a una salsera. Servimos inmediatamente.

PAVO RELLENO DE NAVIDAD

Por Pakus en directoalpaladar.com

El pavo de Navidad es un clasico de los banquetes navidefios
en nuestro pais, al margen de que también sea una receta
habitual en los Estados Unidos y Canada. Podéis hacer el
pavo relleno al estilo americano como el pavo de Acciéon de
Gracias o bien hacerlo simplemente relleno al estilo espa-
fiol, sirviéndolo con guarnicion de uvas como os contamos
a continuacion.

* 1 Pavo de 4 a 5 kg mejor si es hembra
* Manteca de cerdo

e Agua

* Sal

« Vino dulce, 50 ml.

» Una Cebolla.

* 300 gr de panceta

* 1 manzana

* 4 rebanadas de pan duro
* Orejones

« Ciruelas pasas

* Un vaso de caldo de ave

* Una bolsa de brotes de lechugas variadas
* Un racimo grande de uvas
* Una naranja

Comenzaremos limpiando bien el pavo, quitando con unas

pinzas los caflones y plumas que no haya retirado el pollero,
y chamuscando con un soplete o una cerilla, las que sean pe-
quenas para "depilar". Después inyectamos con una jerin-
guilla 50 ml de vino dulce en distintos puntos de la pechuga
y las patas para que quede bien jugoso.

Una vez limpio y tras las inyecciones, lo salamos por dentro
y por fuera y lo untamos con un poco de manteca de cerdo.
Vamos precalentando el horno a 2209 y mientras, prepara-
mos el relleno. Para ello rehidratamos las ciruelas pasas y
los orejones y los cortamos en trozos. La panceta fresca la
picamos en trozos muy pequeios y la ponemos con el resto
de los ingredientes en un bol, dejandos que el pan se empa-
pe con el caldo.

Una vez mezclado todo, afiadimos las manzanas cortadas
en gajos y rellenamos el pavo. Lo ideal es coser la abertura
con hilo de cocina para que no se salga el relleno durante
el horneado. En cuanto al tiempo de horno, se calculan 45
minutos por cada kg de pavo. Un truco para evitar que se
queme en exceso y se reseque, es que cuando lleve una hora
y media en el horno, se puede cubrir la pechuga con una
hoja de papel aluminio al igual que las puntas de los muslos.
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FAISAN RELLENO
DE FOIE GRAS ._
Y MANZANA |

Por Pakus
en directoalpaladar.com ‘\

* Foie gras micuit, 100 g,

« 1 faisan « Bacon lonchas, 4
* 1 Manzana « Ciruelas pasas, 6
* 1 Patata * Cebolla 1/2

Partimos de un faisan limpio, desplumado y listo para asar.
Despegamos ligeramente la piel de las pechugas de su carne
y entre la unay la otra, introducimos las hierbas aromaticas,
que después daran un sabor estupendo a la pechuga. Pela-
mos la manzana reineta y la cortamos en trozos grandes.
Por el hueco entre sus patas, introducimos los trozos de
manzana, las ciruelas y el foie gras crudo limpio, desvenado,
cerrando con mas trozos de manzana hasta terminar de re-
llenarlo. Cubrimos las pechugas con lonchas de bacon para
que al asar no se nos reseque y atamos con hilo de cocina
para que no pierda la forma duranevote el asado. Pelamos
y picamos la patata en trozos irregulares y las repartimos
en la fuente de hornear, colocando el faisan en el centro.
Regamos con medio vaso de agua y otro medio de vino olo-
roso seco con Oporto twany. Horneamos a 1802 en el horno
precalentado durante 20 minutos. Damos la vuelta al faisan
y horneamos 10 minutos mas por el otro lado. Si queremos
que quede bien dorado, retiramos el bacon y gratinamos un
par de minutos. Para hacer la salsa, trituramos los liquidos
que hayan quedado en la fuente (jugos de coccion, foie,
vino) y los reducimos afiadiendo un poco mas de vino, has-
ta que obtengamos una salsa espesita con la que napar las
tajadas del faisan.

"CAPON RELLENO A LA CATALANA"

Por Agusti Salas Rolland

Tienen una carne tierna de un gusto mejorado por su
alimentacion y crianza sobre el de los pollos normales.
Normalmente los capones se crian durante unas 16 se-
manas cumplidas, y consiguen un peso ideal entre 3 y
4 kg... Este peso es claramente superior al de los pollos
grandes no castrados con las mismas condiciones.

1 Capén « Cebolla, Tomates

* 1 pedazo de bacon * Miga de pan

* 1 botifarra * Caldo suave

* Ciruelas, Pasas * Una copa de vino rancio
* Salchichas frescas ¢ Una copa de brandy

* Tocino * Sal, Pimienta negra

« Pinlones, Higos secos e Una rama de canela

Partimos de un faisan limpio y desplumado. Despe-
gamos ligeramente la piel de las pechugas de su carne
y entre la una y la otra, introducimos las hierbas aro-
maticas, que después daran un sabor estupendo a la
pechuga. Pelamos la manzana reineta y la cortamos en
trozos grandes. Por el hueco entre sus patas, introdu-
cimos los trozos de manzana, las ciruelas y el foie gras
crudo limpio, desvenado, cerrando con mas trozos de
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GANSO, OCA O PATO RELLENOS
DE CIRUELAS PASAS Y MANZANA

Por demoslavueltaaldia.com

¢ 1 ganso u oca (0 un pato)

* 150gr ciruelas pasas

* 3 manzanas lavadas y cortadas en cuartos
* 150gr avellanas peladas (opcional)

* 1 cebolla, pelada, cortada, en cuartos

* 2 clavos, tomillo y romero

¢ 2 hojas laurel, agua, sal y pimienta

* 2 cucharadas harina

Lo primero de todo que haremos, sera precalentar el horno
a1802C. Ahora, vamos a limpiar el ganso. Vamos a poner las
mollejas (higado, rifiones, cuello) en una olla de agua - 3/4
litro - con una hoja de laurel, sal y unos granos de pimien-
ta. Taparemos la olla y herviremos todo a fuego moderado
durante 2 horas. Después, vamos a cortar las manzanas y
cebolla, y quitaremos los huesos de las ciruelas pasas. A con-
tinuacion hay que picar las avellanas, mezclarlas con las ci-
ruelas, cebolla y manzanas y rellenar el hueco del ganso con
esta mezcla. Seguidamente hay que meter también unos ra-
mitos de tomillo y romero.

Hay que poner en la bandeja del horno un vaso y medio de
agua, los dos clavos y la hoja de perejil. Seguidamente hay
que poner la rejilla de horno encima y el ganso encima de
esta, con las pechugas hacia abajo. Hay que poner sal y pi-
mienta por todo, y pinchar el ganso con un tenedor varias
veces (esto ayuda a salir la grasa).

Lo pondremos en el horno. Vamos a asarlo durante 1 hora y
media y luego pasado el tiempo, lo tenemos que sacar, dar-
le 1a vuelta, rociarlo con el caldo de la bandeja de horno, y
asarlo durante otra hora y media.

Para hacer la salsa. Cuando el ganso esta hecho, lo sacare-
mos, lo pondremos en otra fuente para reposar. Retirare-
mos 2 cucharadas grandes de la grasa de ganso que ha caido
en la bandeja y la tenemos que poner en una sartén con 2
cucharadas de harina. Vamos a hacer una pasta sin bultos.
Anadiremos el caldo de las mollejas, ademas de caldo de la
bandeja (pero sin grasa) que tiene los jugos del ganso. Re-
moveremos todo el tiempo. Se puede afiadir un poco de vino
dulce o oporto a la salsa, salpimentar y echar tomillo o ro-
mero al gusto.

Finalmente, se sirve en platos, con el relleno y con muchos
otros platos que acompafian como sauerkraut, melocotén,
patata hervida y coles de bruselas.

manzana hasta terminar de rellenarlo. Cubrimos las pechu-
gas con lonchas de bacon para que al asar no se nos reseque
y atamos con hilo de cocina para que no pierda la forma
duranevote el asado. Pelamos y picamos la patata en trozos
irregulares y las repartimos en la fuente de hornear, colo-
cando el faisan en el centro. Regamos con medio vaso de
agua y otro medio de vino oloroso seco con Oporto twany.
Horneamos a 1802 en el horno precalentado durante 20
minutos. Damos la vuelta al faisan y horneamos 10 minutos
mas por el otro lado. Si queremos que quede bien dorado,
retiramos el bacon y gratinamos un par de minutos. Para
hacer la salsa, trituramos los liquidos que hayan quedado
en la fuente (jugos de coccibn, foie, vino) y los reducimos
afadiendo un poco mas de vino, hasta que obtengamos una
salsa espesita con la que napar las tajadas del faisan. Q
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La GASTRONOMfA, YA SEA DE MANERA PROFESIO-
NAL O A NIVEL PERSONAL, NOS GUSTA A TODOS.
c’.QUI]éN NO DISFRUTA SENTADO EN LA MESA FREN-
TE A UN BUEN PLATO DE COMIDA?

Abrimos esta nueva seccion con la idea de implicar a todo
aquel pozuelero que disfrute con la cocina y quiera presen-
tarnos su especialidad.

Comenzamos esta seccion con Jacobo, profesional de otro
sector pero que sin duda, su gran aficién es estar entre fo-
gones. Mucho le cost6 decidirse qué nos hacia degustar, son
muy variados los platos que sabe cocinar. Jacobo es vecino
de Pozuelo y de procedencia gallega, de ahi que nos cocine
este maravilloso caldo gallego, sencillo, sabroso y muy ade-
cuado para el frio invierno. Una vez decidido, nos fuimos de
compras por los establecimientos de Pozuelo en busca de la
mejor calidad y confianza para que el plato tuviera el sabor
necesario.

Pasamos por la Carniceria Pepe, en la Plaza Meyor de Po-
zuelo, en busca de los avios de carne, una apuesta segura
donde encontrar todo lo necesario y si no lo tiene en el mo-
mento, no se preocupe que se lo trae. Seguimos por la Frute-
ria Miguel, mas de 30 afios de experiencia en Pozuelo y tras
pasar un agradable rato nos llevamos la verdura necesaria,
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fresca y sabrosa. Sélo nos faltaba el carbén y équién nos iba
a aconsejar mejor que Juanma? El es el propietario de Fue-
goMarket, en la C/ Embajadores, de alli es el Kamado con el
que cocinara Jacobo.

El caldo gallego que nos va a preparar lo va a cocinar en
un Kamado, que es un horno ceramico de origen japonés,
alimentado por carb6n y con los que puedes asar, hornear,
guisar, rostizar o ahumar a temperaturas muy bajas durante
un gran nimero de horas con una misma carga de carbon y
ofreciendo resultados increibles.




» Lacon

* Oreja

* Habas, poner en remojo la noche de antes
* Codillo

¢ Chorizo de Lugo

* Patata gallega

* Espinazo de cerdo

* Unto

* Sal

* Y los inconfundibles Grelos

Comprando el
Kamado en
FuegoMarket

Ahumar la carne dos horas a baja tempera- " —
tura (802) % 4, S | |

Transcurrido el tiempo, introducir la carne y
las habas en un puchero de barro que intro-
ducimos dentro del Kamado y el cual dejare-
mos cocinando 4 horas a 120¢.

A falta de 30 minutos de acabar la coccién,
introducimos la patata y el unto. Tras 20 mi-
nutos introducimos los grelos muy bien lava-
dos (meter solo la hoja, queda maés fino).

Ir despumando mientras cuece.

Nota: los chorizos se hacen aparte para que el
caldo no quede tan grasiento

Comprando en [
Carniceria Pepe 7

¥ 59
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SI HUBO ALGUNA COSTUMBRE
QUE MARCASE EL DESTINO DE
POZUELO, ESA FUE LA DEL VE-
RANEO DE LA BURGUESIA EN
NUESTRO SUELO. LOS PRIMEROS
TESTIMONIOS SE REMONTAN A
FINALES DEL SIGLO XVIII con
EL CONDE DE CAMPOMANES Y
SOBRE TODO EN LA SEGUNDA MI-
TAD DEL XIX. ESTE AUGE VINO A
PARTIR DE 1861 CUANDO SE IN-
AUGURO EL TRAMO DE FERROCA-
RRIL MADRID-EL ESCORIAL.
Entre quienes pasaban aqui el verano
en esa segunda mitad del diecinueve
estaba el torero Fernando Gémez Gar-
cia, de la dinastia torera de los Gallo.
Su esposa era Gabriela Ortega Feria,
una mujer hermosa de etnia gitana.
Tenian casa en Madrid y en Pozuelo
(en la calle de la Iglesia, en lo que hoy
son viviendas y salones parroquiales).
Aqui estaban durante los meses ve-
raniegos sobre todo la madre que no
acompafaba a su marido en los nume-
rosos desplazamientos que tenia que
hacer para torear.

<

AN

Eran gente adinerada, mantenian bue-
nas relaciones con los vecinos, pero sin
que pudiera decirse que tales relacio-
nes llegasen a la intimidad con ningu-
no de ellos; tanto es asi que la mujer
del torero era tratada como la “sena
Grabriela” sefial de un cierto respeto y
un distanciamiento social.

A mediados de julio de 1882 la “sefia
Grabiela”, de veinte afios de edad, dio a
luz un nifo. El recién nacido y su ma-
dre fueron trasladados a Madrid ese
mismo dia en un coche de caballos al
objeto de que el nifio fuera acristiana-
do e inscrito como nacido en la capital.
Posiblemente el padre pensase que si
en el futuro el recién nacido siguiera el
mismo camino que él, no seria lo mis-
mo decir el “torero madrilefio” que “el
torero pozuelero”. En los libros se dice
que el nifo fue bautizado en la iglesia
de San Sebastian con el nombre de Ra-
fael e inscrito en el Registro Civil con
los apellidos Gémez Ortega, nacido el
16 de julio.

Se dice también que cuando la “sefia
Grabiela” se recuper6 los padres de
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Por Domingo Domené

Rafaelito regresaron a Pozuelo y die-
ron una fiesta a base de baile y cante
flamenco que duré dos dias.

Rafael Gémez Ortega vivié en Pozuelo
hasta que tuvo cinco afios. Entonces
sus padres decidieron trasladarse defi-
nitivamente a Madrid; pero los vecinos
de Pozuelo no olvidaron a su circuns-
tancial paisano y siguieron su vida y
milagros dia a dia. Asi, cuando ya el fa-
moso torero rompio sus relaciones con
Pastora Imperio aqui se dijo que ello
fue debido a que ambos eran herma-
nos de padre, ella fruto de los amorios
adulteros de Fernando el Gallo, padre
de Rafael, circunstancia que tanto Ra-
fael como Pastora desconocian hasta
el momento de su ruptura. ¢Leyenda?
¢Habladurias? Todo puede y no puede
ser. Algo que puede darle una cierta
verosimilitud a ese parentesco es que
la madre de Pastora estaba casada
con un sastre de toreros y puede que
esa circunstancia facilitase la relacion
aduiltera. Q




Reduce la actividad social y familiar a lo estrictamente necesario, guarda
distancia fisica y usa mascarilla. Ventila la vivienda con frecuencia.
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Realabellza
reoala Carmen Navame

Por Carmen Navarro

Este ano, mas que nunca, merecemos que nos mimen, y que, al recibir

los regalos de navidad, nos sintamos especiales. La mejor manera de

conseguirlo es regalando belleza. La propuesta que nos hace Carmen

Navarro es la solucidon perfecta para encontrar ese detalle y acertar, no

solo con las pieles maduras, siempre agradecidas con cosméticos que

les aportan juventud, sino también con aquellas mas jovenes que empie-
zan a cuidar la salud de su piel.
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“Siempre es un acierto regalar belleza
pero en esta ocasion, de manera espe-
cial. Hemos pasado unos meses com-
plicados y la salud de nuestra piel se ha
resentido. Por eso es el momento mas
adecuado para preparar esos detalles
navidefios capaces de sorprendery, ala
vez, demostrar a nuestros familiares y
amigos que nos hemos preocupado por
buscar un regalo personalizado”™ nos
recuerda la experta. Y qué mejor ma-
nera de demostrarles que les queremos
que regalando el que sin duda se esta
convirtiendo en el tratamiento perfec-
to para recibir al afio nuevo recargados
de buena energia: Ikigai Massage.

Ikigai Massage,

el tratamiento que cuida de ti
Carmen Navarro nos sorprende una
vez mas combinando sus mejores téc-
nicas manuales con la energia y la fuer-
za del Gua Sha, un ritual con piedras

Regala belleza, regala telicidad

de jade y cuarzo rosa, que nos ayuda a
“rascar” y eliminar toxinas, mientras
esculpe con destreza el rostro. Con los
principios activos de Sofia Bertrand,
inspirados en la cultura oriental, como
la camelia japonica o la flor de cerezo,
y potenciados con activos de lujo como
el rubi, el champagne y la esmeralda,
este protocolo nos acompafara para
recibir al aflo nuevo manteniendo el
estrés bajo control y recargando nues-
tro organismo de la energia positiva
que necesitamos. Ademas, gracias a la
estimulacién sanguinea eliminaremos
toxinas acumuladas, tanto a nivel su-
perficial como profundo. “Relajamos
la musculatura, reafirmamos tejidos,
drenamos bolsas y mitigamos la apa-
ricion de arrugas. El resultado es una
piel luminosa, liberada de estrés, oxi-
genada y preparada para recibir el
nuevo aflo con energia renovada’- nos
comenta Carmen Navarro.
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Centros de Belleza Carmen Navarro
Avenida Calvo Sotelo, 42 28224 Pozuelo de Alarcon
TIf. 91 362 07 77

Cofres personalizados,

la mejor sorpresa

Para las pieles mas jovenes y las mas
maduras, y sin olvidarnos de los hom-
bres de la casa, el centro de Pozuelo
ofrece unos cofres que se convertiran
en la mejor sorpresa para colocar al pie
del arbol de Navidad. Y no olvides, pe-
dir también un cofre para ti. Tu piel se
merece el mejor regalo. Puedes conse-
guirlos en el centro que Carmen Nava-
rro tiene en Pozuelo. Pero si no tienes
tiempo o quieres hacer un envio a do-
micilio recuerda que en su web www.
carmennavarro.com puedes elegir en-
tre una amplia gama de cosméticos o
uno de sus solicitados cheques regalo.
Un tratamiento de belleza es sin duda
el regalo de Navidad mas merecido y
deseado. La mejor manera de decir
adios al 2020.
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NACE UN NUEVO'PARTIDO

¢Qué es TUpatria?

TUpatria es un partido liberal con-
servador que nace en Espafa porque
cree que hay otra manera de hacer po-
litica. En Pozuelo de Alarcon estamos
creando un equipo de personas alta-
mente cualificadas, cada una en su
profesion, que creen que en Pozuelo se
puede gobernar pensando en todos sus
habitantes. Creemos que podemos
tener un pueblo mas limpio y seguro,
tanto en el centro como en las urbani-
zaciones.

Queremos actualizar la relacion im-
puestos y superavit entre el Ayunta-
miento y los Pozueleros. Queremos que
en Pozuelo no haya parados; para ello
queremos crear una oficina de aten-
cion al trabajador, de manera que las
empresas ubicadas en Pozuelo, puedan
nutrirse de trabajadores residentes en
el municipio.

Queremos que todas las medidas que
tome el Ayuntamiento no tengan ca-
racter recaudatorio. En resumen, que-
remos que Pozuelo sea un pueblo mo-
delo para Espafia y animamos a todos
los residentes del ambito de centro de-
recha y liberal que nos apoye para ha-
ceresto realidad.

¢Como surge el proyecto?

TUpatria surge a finales 2019, princi-
pios 2020 junto a 3 compaifieros mas
que en su dia nos conocimos en Vox.
TUpatria se constituye como partido
politico ante notario el 5 de marzo de
2020 y tras finalizar el estado de alar-
ma por el covid 19 se realizd el proceso
de formalizacion en el registro de par-
tidos el pasado 26 de junio 2020.

Los 5 fundadores de TUpatria son:

Carmen Gomis, José Carlos Rua, Car-
los Garcia, Ricardo Bafia y Antonio
Lorenzo.

Posteriormente se han incluido den-
tro de la comisién ejecutiva nacional
a: Pedro Gomez como Secretario de
seguridad, defensa y libertades demo-
craticas, Ramiro Téllez, Secretario de
desarrollo social, Sofia Mufioz como
Secretaria de Accién Politica y Movi-
lizacién y Francisco Javier Martinez
como Secretario para asuntos juridi-
cos. Todos ellos miembros de la ejecu-
tiva nacional.

Coémo subsecretarias nacionales estan:
Ludivico Lopez como Subsecretario de
transformacion digital, comercio y tu-
rismo. Angel Jolin como Subsecretario
de finanzas. Manuela A. Roldan como
Subsecretaria de empleo y relaciones
laborales.

¢Cuales son los objetivos?

Seguir con la amplia implantacién que
se esta desarrollando en la actualidad
para poder, llegado el momento, pre-
sentarnos a proximas elecciones muni-
cipales etc...

En la actualidad disponemos de equi-
pos Provinciales acreditados en 17 pro-
vincias. 44 coordinadores locales y co-
marcales repartidos por 26 provincias.
Nos acercamos al medio millar de afi-
liados a nivel nacional con presencia
en el 80 % de las provincias. Cifra que
se incrementa cada dia. Como objeti-
vos a corto-medio plazo nos marcamos
tener implantacion en todo el territo-
rio nacional y poder concurrir en un
numero elevado de poblaciones en las
proximas elecciones municipales. Que-
remos dar prioridad a la politica local
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con personas cercanas y de acreditada
experiencia profesional en todos los
ambitos laborales y con implicacién y
participacion social.

Estamos construyendo nuestro parti-
do de abajo a arriba. Sustentandolo en
bases amplias y s6lidas y equipos for-
mados y cohesionados ya que para no-
sotros las bases son el pilar fundamen-
tal de un partido y su crecimiento. Hoy
estamos gestionando un partido pero
también hemos sido y somos bases y es
algo muy importante. En la actualidad
todos somos cargos provisionales.

Carmen Gomis

Presidenta y responsable de comuni-
cacion.

(Pertenecié a Vox desde diciembre
2015 a marzo 2019 que se dio volunta-
riamente de baja) Posee la tnica men-
cion que Vox ha otorgado a alguien por
su labor con los medios de comuni-
cacion. Fue primero vocal, posterior-
mente Secretaria provincial del Cep de
VOX Alicante, Vicesecretaria de Co-
municacién e Implicacion.

Todos los Componentes de la ejecutiva
nacional han sido cargos internos de
VOX (presidentes, secretarios, Subse-
cretarios de Cep de VOX).

Las ultimas incorporaciones son Javier
Martinez, fue letrado del Grupo Parla-
mentario de Vox en Andalucia, Ludo-
vico Lopez que fue candidato alternati-
vo a Santiago en 2014, Sofia Mufioz fue
presidenta de Vox Valladolid.

Joaquin Martin Vara

Vecino de Pozuelo. Toda su vida relacio-
nada con la comunicacién, fue Jefe de
Servicio de Régimen Interior de TVE,
Asesor de la Direccién General para la
Subcomisién de Control de RTVE en el
Congreso de los Diputados, coordina-
dor de equipos de grabacién, progra-
mas, camaras P.E.L. Coordinador para
la Direccion Econdémico-Financiera
del catalogo de Medios Técnicos de los
Centros Territoriales de TVE.
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Mayores en
bienestar

RPEA

RESIDENCIAS

ORPEA MADRID ARAVACA
El objetivo de las Residencias ORPEA es mantener las Avda. del Talgo 53
capacidades fisicas y cognitivas de nuestros residentes Aravaca
en un entorno seguro y garantizar la tranquilidad de sus 913 878 790

familiares. .
ORPEA MADRID VALDEMARIN
. .. C/ Blanca de Castilla 8

Por eso ofrecemos programas de animacion

i ltural, rehabilitacion y fisioterapia, servicios Aravaca
socioctturat, y P13, 917 400 566

especializados para la atencion de Alzheimer y otras
demencias y todo tipo de cuidados adaptados a cada
necesidad.

Y todo con excelentes instalaciones y los recursos mas
avanzados para garantizar la seguridad, higiene y
proteccion de nuestros mayores con la seguridad de
cumplir con la normativa y protocolos ante COVID-19.
Compruébelo.

DESINFECCION
DE COVID-19

EN MADRID SIEMPRE HAY UN CENTRO
ORPEA CERCA DE USTED:

ARAVACA, COLLADO VILLALBA,
EL ESCORIAL, LAS ROZAS,
TORRELODONES,

VILLANUEVA DE LA CANADA.

L f)

www.orpea.es



