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Programa de la COPE

A una vecina de 

Ribafrecha, le toca 

un «Seat Panda»
LOGROÑO. -  Oiga N»co¿ás 
Castrovieto. vecina de R»bafre- 
cha. ha uóo agraciada con un 
•Seat Panda-, ai resultar favo­
recida en el soneo que lleva a 
cabo Luw del Oímo. en la COPE, 
en un programa patrocinado 
por -8imbo-.

El famoso locutor tuvo quo 
hacer grandes esfuerzos para 
convencer a la vecina de Riba­
frecha de que no era una broma.

C arnicería Salchichería

ZANGRONIZ
CARNES PROPIAS

el
SOLOMILLO

CHULETON
de La Rioja

Pérez Oaldói, «1. LOGROÑO. 
_____ Teléfono 250792._____

monblury
•  Croisantería
•  Pastelería
Pérez Gal<K>8,47. LOGROÑO

BODAS 
'W  BANQUETES
C/. República Argentina. 41. bajo

Comedor con capacidad para 
600 comensales 

Pida presupuesto en Cafetería Robi 
Teléfono 230487

Comercial Trabajos 
Decoración

MIGUEL MALMIERCA 
CUEVAS

INSTALACIONES
Y OBRAS DE TODO TIPO 

Locales comeroaJee- 
pisos-oflc*ias 

Albaflilería. fontaneria. carpinte­
ría. electricidad, parquets, mo­
quetas. escayolas, pinturas y 

todo lo necesario para una 
buona decoración 

Doctores Castroviojo. 36.
Tlf. 24.74.22. LOGROÑO

QUESOS
Camembert Roquefort 
Parmesano BolaMo*andéa 
Bouquet Gruyère

C A S A  
P IA ZU ELO

G allam i n.°9. 
Teléfono 228215.

En La Rioja 
este plato se mejora

Cazuela de callos en Mondragón
Días pasados, camino de Ver- 

gara. adonde íbamos a presen­
ciar un partido de pelota, nos 
paramos en Mondragón. la loca­
lidad guipuzcoana que no hace 
mucho tiempo era un pequero 
poblado rodeado de laderas 
verdes salpicadas de cásenos y 
que ahora se han llenado de g i­
gantescas colmenas donde ha­
bitan los miles y miles de nuevos 
-mondragoneses- que acudie­
ron llamados por la importante 
industria que pedía más y más 
mano de obra.

Y no fueron pocos los riojanos 
que atondieron la llamada, 
como el amigo Jesús, un hom­
bre que pinta mucho en el pue­
blo y  no nos referimos sólo a que 
sea pintor y porque tiene mucha 
cfcenteia. sino que como lleva allí 
muchos artos tiene amigos sin 
cuento y en todas las esferas lo­
cales.

Con Jesús fuimos a tomar un 
par de chatos de vino. un tinto 
muy oscuro que embotellan en 
Vitoria y  paramos en una bode­
ga llamada -Ausejo- donde una 
cuadnila de amigos estaban co­
miéndose una cazuela de caitos 
que habón puesto sobre el 
mostrador, cocinados por Crí- 
santos, un portugués afincado 
desde hace muchos artos en 
Mondragón.

Los callos se hicieron pronto 
el eje de la conversación porque 
nos pidieron opinión de cómo 
estaban guisados, dejándoles 
decepcionados cuando - y  en 
buena parte forzados por la si­
tuac ión - les otorgamos un 
-seis y medio sobre diez-, cuan­
do. probablemente, un examen 
más riguroso y en ambiente 
neutral le hubiera rebabado la 
puntuación. Y es que estaban 
hechos recientemente, por to 
que les faltaba el asentamiento 
que da el reposo a las salsas y

tenían un exceso de salsa de to­
mate que aportaba bastante 
acidez. Y es que no hay excesi­
vo rigor en estos guisos en el 
País Vasco.

Los callos se hacen muy bien 
on nuestras cocinas y es muy d i­
fícil que nos tos mejoren y mucho 
menos en las regiones del norte 
donde no hay tradición en pre­
paraciones de esta clase do pla­
tos.

Mientras quo en La Roja apa­
recen en cualquior taberna o 
mesón, resulta drfícil verlos en 
tos mostradores gmpuzcoanos.

Curiosamente y como confir­
mando nuestras lineas, nos en­
contramos con la receta que fa­
cilitó  una anciana riojana resi­
dente en San Sebastián para in­
cluir en un excelente libro que 
logró el famoso cocinero José 
Castillo con recetas de abuelas 
vascas.

Esta sertora. después de lavar 
bien tos caitos, y  cortarlos en pe­
dazos. tos deja en un puchero 
grande lleno de agua debajo del 
grifo durante toda la noche, de­
jando que caiga un hilo de agua 
del grifo.

En el momento de prepararlos 
los pone en un puchero cubrien­
do de agua los callos; añade una 
cebolla entera, un par de toma­
tes. unos ajos y un puerro, tam­
bién entero. Artade chorizo cor­
tado en trozos, algo de jamón p i­
cado. una guindola, un par de p i­
mientos secos, una taza de 
aceite y sal. Deiar que cueza 
todo muy despacio y cuando los 
calos están tiernos se les quita 
toda la verdura que se ha puesto 
y se dejan tos callos en una ca­
zuela de barro, junto con su cal­
do.

Las verduras se pasan por un 
pasapurés y  se añaden a la ca­
zuela de tos callos, se artade el 
chorizo y se deja que hierva otro 
rato.

Cocerlos con pata»

Esta buena sertora no to hace, 
pero es muy conveniente cocer 
tos canos junto a una pata de ter­
nera. para que ésta aporte al 
guiso una suave golatina que fa­
vorece mucho a los callos.

Asi to hacen tos gallegos, que 
cuentan con un plato de caitos 
con garbanzos muy rico.

El asador «Erreki», en Vergara
El «Erreki» de Vergara. situado 

junto al frontón de pelota, es un 
bar que nadie diría que da paso 
a un asador, pues parece un 
moderno -pub». donde sólo sir­
ven cuba tas y  cosas por el es­
tilo.

Pero atravesada la puerta que 
separa uno de otro lugar, se en­
cuentra el comensal on un pe­
queño pero bien dispuesto co­
medor y oon una carta sorpren­
dente. pues contempla unas 
treinta clases de vinos y. por el

contrano, tres platos tan sólo de 
pescado, uno de carne, acaso 
media docena de entradas, cen­
tradas mayormente en ensala­
das y varios postres.

A lli hay que ir oon la idea con­
creta de tomarse una chuleta de 
buey a la perrilla o un cogote de 
merluza. Hay también besugo.

El cogote lo asan a la pamía y 
lo ofrecen con una salsa ligera 
de limón, un poco de vinagre y 
unas arandelas do guidtlias de 
esas que preparan en Entrena

prácticamente en exclusiva para
ol País Vasco.

Un menú recomendable pue­
de ser para dos personas una 
ensalada, un cogote de mertoza 
y  una chuleta. So paga por ello 
dinero, pero se sale satisfecho.

Tienen un «Virta Alcorta- de 
1981. que es un excelente vino, 
y  ei precio (secscientas pesetas) 
es muy ajustado.

NI que decir tiene que tienen 
una excelente gama de puros y 
»cores.

Acaba de aparecer una nueva 
edición de -Gourmetour-, la 
guía gastronómica y turística de 
Esparta considerada la más 
prestigiosa de cuantas apare­
cen en el país.

En esta ocasión se ofrece más 
comprimida, lo que no significa 
reducida, sino más manejable y 
con definiciones monos exten­
sas en favor de la concisión.

Se da la circunstancia, a tal 
efecto, que se relacionan 274 
restaurantes más que en la edi­
ción anterior, se aumentan más

pueblos, hoteles y bares. En ei 
tema de hoteles se anotan 35 
nuevos nombres.

En total aumenta esta guia 
quinientas referencias sobre la 
anterior.

Como novedad intorosante es 
que se recogen restaurantes 
que carecen de calificación, 
pero que por unas u otras razo­
nes son merecedores de regis­
trados. Ese bar donde dan exce­
lentemente de comer, o ese me­
són que aunque no podría tener 
sitio en la estimación c¡e la guía 
si radicara en una zona concreta 
si resulta destacabie en otra. No 
se puede med*r por el mismo ra­
sero en el norte que en el sur.

Seguirá mereciendo el favor 
de tos usuarios.

Alfroóo MtUzzo, prooidonl»

El 27. fiesta de la patrona 
y primer aniversario de la 
actual junta directiva

El próximo 23, asamblea 

del Colegio de Médicos
Luis Javier Hemáez
Redacción

LOGROÑO. -  El próximo dia 27 
de jumo el Colegio Oficial de Mé­
dicos de La Rioja tiene un doble 
motivo de celebración. De una 
parte, la festividad de su patrona. 
la Virgen del Perpetuo Socorro y. 
de otra, el primer aniversario de la 
nueva junta directiva que encabe­
za e l doctor Alfredo Milazzo.

Los actos darán convenzo en la 
tarde del dia 26. con una confe­
rencia a cargo dol Dr. Bartotomé 
Beltrán. secretario general del 
Instituto de Estudios Bio-Médi­
cos y asiduo colaborador de *An- 
tena-3» y  la revista «Epoca», 
quien disertará sobre el tema «La 
nftuenoa de los medios de co­
municación en la salud-. Dicha 
conferencia será a las ocho de la 
tarde, en el salón de actos del Co­
legio de Médicos (Avenida de 
Portugal. 7). A  continuación, y  en 
el restaurante -Barros- se reuni­
rán en una cena de hermandad.

El día 27. festividad de la Virgen 
del Perpetuo Socorro, tos médi­
cos riojanos as*stirán a la misa de 
la Iglesia de San Bartolomé, a las 
once de la mañana. A las doce del 
mediodía, y en el salón de actos 
dei Colegio de Médicos, se 
homenajeará a los médicos jubi­
lados: Raimundo Adán Ugorit. 
Francisco José Ardanza Trevija- 
no, Andrés de Diego Martínez. 
Esteban Espuelas Ruiz. Femando 
Garda Castellanos. Alberto Man­
so Arévalo. José-Salvador Martí­
nez Herrera y Adoración Sáenz 
López, a quienes se les hará en­
trega del diploma e insignia co­
rrespondiente de -colegiado ho­
norífico-.

Por otra parte, el Colegio de 
Médicos tiene previsto celebrar el 
próximo día 23 la asamblea gene­
ral ordinaria, en la que. entre otros 
temas, se aprobará la reducción 
de la cuota a tos médicos en de- 
semploo de 200 pesetas, por lo 
que éstos pagarán una cuota de 
800 pesetas mensuales.


