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a segunda revolucion in-
dustrial paso de refilon por
Norfolk, sin llenar de ho-
llin sus verdes praderas y
sus dulces bosques, sin pinchar de chime-
neas sus ciudades, ni destruir su bucolica
arquitectura, en la que los rasgos nor-
mandos parecen cruzar la frontera de los
siglos y las edades. Georges Borrow, nues-
tro Jloraito de La Biblia en Espana, parece
que también pasd mucha: horas en definir
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La cindad ba scabido mantener un
equilibrio exguisiio enmre el pasado
ef presente. La calidad de vida no es
en Norwich ni una frase ni una
meta. Es una realidad concreta,

peilpable.

—pOngamos por caso—, rezar en una
iglesia del x1v y besarse al pie de los muros
de un castillo medieval. Aqui la historia
no se¢ ha paralizado (eso seria un ingquie-
tante cementerio de ruinas), sino que s¢
ha convertido en elemento fundamental
de la calidad de vida. Los bajos de las
vigjas casas se han convertido en tiendas
de bombones o de antigiiedades, en tien-
das de ropa, de {otografia, en librerias.
Los antiguos cementerios son parques en
los que se pierden entre las hojas de los
libros los estudiantes y los nifios aprenden
ajugar. Uno pir.  hospedarse en un con-

suiiable h st tlene seteclentos anos.
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la ciudad encuentra su cormespondiente
¢n ese apacible campo que la rodea, enel
gue los cursos de agua se cruzan hasta
crear una tupida red navegable de mis
de trescientos cincuenta kilometros y en
€l que los viajeros se sorprenden ante la
torpe carrera de los faisanes.

Moly Cross, a cuatro millas al sur de Nor-
swch. Fue un negocio prospero que, a
mediados del siglo XiX, ya se habia con-
hetido en importante industnia.
Ei ¢s ¢l causante de que en la zona
ezcan los cultivos de esa planta, cuyo
Durante los meses finales de la prima- pmbre dicen que pm!.rier}r: del l.'lztm.‘Fﬂ
vera y a lo largo del verano, se interrum- poncreto de mustus (el vino al'j:’-'f?“?r_mﬂ 1;-
pen los cultivos de cereales tradicionals dens, o sca, ardiente. Df_ 1 :j"_"_‘-‘r i
en la zona para dejar crecer enormes lagos mlabra mustarda, italiana, ¥ sus ;.:I'I‘L’ﬂ—
de flores amarillas. La mostaza. Hasta gos. En los campos de Norwich se p dmd:}
gue uno va a Dijon, o a Norwich, cree sus dos ulfanedadcs, la brown rfmrmr
que la mostaza es una planta cuyas semi- brassica juncea), 0 mostaza n;ﬁjgr.lIIr .i_‘:-] paf—
llas, convenientemente molturadas y pre- 2, y la white mustard (sinapis g fzj,“a
paradas, ayudan a convertir en soporta- mostaza blanca. La negra o par ~al .schuf-
bles las salchichas simtéticas o Im Sacierizi porque su picante alcanza la base
indefinibles hamburguesas. En Norwich e la nariz, mientras que la blanca pica
—va estd dicho— uno puede salir de ez fobre todo en la lengua.
engano, para acabar descubnendo que e La mostaza negra s¢ utiliza para los
una delicia insustituible. lipos de mostazas [rancesas, mientras que
En el centro historico de Norwich, e i blanca se emplea en las amencanas.
una tienda cuidadosamente decorada La harina procedente '-i'f la ’ﬂli%ggi —que
viejo estilo, The mustard shop, existe un kay que moler con mucho cuidado— es
museo de la mostaza. La tienda tiene po- g un profundo t‘:ﬂ.ﬁﬂr clz:tma, ml::ir::tr::
cos afios —poco mas de veinte—, peross g la que procede de la negra
la heredera de una tradicion comercial golor dorado, amarillo oscuro. :
que cuenta con un largo siglo y medio. La semilla se planta entre los primeros
Alli se puede ver, admirar y comprar cusn- idias de marzo y mediados de abril y
to rodea a este mundo pequefio, pero feermina muy pronto. A finales de mayo
delicado, de las mostazas. Uno puede salir fempicza a florecer. Las plantas alcamg.n
cargado con tres 0 cuatro tarmtos de mos- funa altura superior al metro y medio.
taza y con algunos folletos y postales. En Entretanto, las flores se marchitan, siendo
los folletos se cuenta que ya indios y su- esstituidas por unas vainas verdes que,
mernos conocian esta modesta plants v soco & poco, s¢ van secando hasta con-
enumeran los papeles de The mustard wertirse en pardas. A fines de agosto
shop algunos personajes que, de uno & V] pﬁncipms de septiembre, se procede a
otro modo, estuvieron ligados a la mos- la recogida. Se transporta a unos gigan-
taza. Hay grandes nombres en la lista lescos ::'ijusf, dundcseprmrdl:_a su lavado,
Plinio, Pitagoras, Alejandro el Magno, secado uniforme, molturacion y almace-
Catalina de Rusia, Carlomagno, Shakes- pamicnto,
peare, Dumas, Marco Polo y Walter Tradicionalmente la mostaza se ha con-
Scott. ido en polvo, aunque ahora también
A Inglaterra la trajeron, por lo visto, cqurcmiua en gr_a.nu..liaru:l.a!sa tn::;l_d:
los romanos. Aqui, a Norwich, la trajo fabrica la Hot English y la ﬂrm.r is |
un sefior Jeremiah Colman, gue es el an- mustard, que son las mas fu-:rtesl ‘-'l;' c
tecesor de The mustard shop, v que co- piro extremao estan la Amencan y a ‘:“'
menzd a moler mostaza en 1814, en un . Los tipos French y (_n_:rmalml |1fr‘:_z!.n
molino de agua sobre el rio Tar, en Stoke Vinagre, _hlf!l'h'd-" ¥y cspecias. Y hay LI
Jibricaciones al estilo de Diyjon, o Whole

Grain, es decir, de grano entero, sin mol-
Lurar.

Pero el urente sabor de la mostaza y el
anecdotario acerca del sefior Colman y
los inmensos silos de sus herederos, no
puede distraer al viajero de otros sabores
de Norwich, que, por lo que puede Ir
deduciéndose del articulo, es centro de
una riguisima region gastronomica: caza,
pesca de rio y de mar, setas y {rutos del
bosque ¥ ricos corrales componen una
despensa soberbia que tira por los suelos
esc concepto tan arraigado de muchos
espafioles y que ascgura que alos mgleses
no saben comers,

No. Al menos en esla 2 vilegztn
que es Norfolk. la n stiza » dedicia
o1 sl misma— no Surg: wag

de saborizar alimentos insipidos. Porgue
hemos hablado ya de los faisanes, pero
los recetarios de la zona incluyen platos
de perdiz, de codorniz, conejo, pichon ¥
pato salvaje. No hay que olvidar que este
codo que se hunde en las heladas aguas
del mar del Norte es parada casi obliga-
toria de multitud de aves emuigrantes n
sus vuelos de ida y vuelta al drtico. La
primavera y el otofio se pueblan de ani-
males salvajes que encueniran su castigo
y su gloria sobre los manteles de las mesas
de estes inn 4 rmbitantes.
’ ' ituanto ol sy
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La cindad ba sabido mearntener un
equilibrio exquisito entre el pasado y
el presente. La calidad de vida no es
en Norwich ni una frase ni una
meta Es una realidad concreta,

paipable

pongamos por caso—, TeZar €n una
iglesia del X1v y besarse al pie de los muros
de un castillo medieval. Aqui la historia
no s¢ ha paralizado (eso seria un inquie-
tante cementerio de ruinas), sino que se
ha convertido en elemento fundamental
de la cahdad de vida. Los bajos de las
viejas casas se han convertido en tiendas
de bombones o de antigitedades, en tien-
das de ropa, de fotografia, en librerias,
Los antiguos cementenos Son pangues en
los que s¢ pierden entre las hojas de los
libros los estudiantes y los nifios aprenden
a jugar. Uno pre~ hospedarse en un con-

woriable b _at liene setecientos anos.
Logh % ¢ « wescubierto g! placer
de ! sitan Norwich, porai

la ciudad encuentra su correspondients
en ese apacible campo que la rodea, enel
que los cursos de agua se cruzan hasta
crear una tupida red navegable de més
de trescientos cincuenta kilometros y en
€l que los viajeros se sorprenden ante [z
torpe carrera de los faisanes.

Durante los meses finales de la prima-
vera y a lo largo del verano, se interrum-
pen los cultivos de cereales tradicionales
en la zona para dejar crecer enormes lagos
de flores amanllas. La mostaza, Hasta
que uno va a Dijon, 0 a Norwich, cree
que la mostaza ¢s una planta cuyas semi-
llas, convemientemente molturadas y pre-
paradas, avudan a convertir en soporta-
bies las salchichas sintéticas o las
indefinibles hamburguesas. En Norwich

va estd dicho— uno puede salir de ese
engaiio, para acabar descubniendo que es
una delicia insustituible.

En el centro histdrico de Norwich, en
una tienda cuidadosamente decorada al
vigjo estilo, The mustard shop, existe un
museo de la mostaza. La tienda tiene po-
cos afios —poco mas de veinte—, pero es
la heredera de una tradicion comercial
gue cuenta con un largo siglo y medio.
Alli se puede ver, admirar y comprar cuan-
to rodea a este mundo pequefio, pero
delicado, de las mostazas. Uno puede salir
cargado con tres o cuatro tarmitos de mos-
taza y con algunos folletos y postales. En
los folletos se cuenta que va indios y su-
meros conocian esta modesta planta y
enumeran los papeles de The mustard
shop algunos personajes gue, de uno u
otro modo, estuvieron ligados a la mos-
taza. Hay grandes nombres en la lista:
Plinio, Pitgoras, Alejandro el Magno,

Catalina de Rusia, Carlomagno, Shakes-
peare, Dumas, Marco Polo y Walter
Scott.

A Inglaterra la trajeron, por lo visto,
los romanos. Aqui, a Norwich, la trajo
un sefior Jeremiah Colman, que es el an-
tecesor de The mustard shop, y que co-
menzo a moler mostaza en 1814, en un
molino de agua sobre el rio Tar, en Stoke

Holy Cross, a cuatro millas al sur de Nor-
sich. Fue un negocio prospero que, a
mediados del siglo XiX, ya se habia con-
vertido en importante industria.

E & el causante de que en la zona
wezcan los cultivos de esa planta, cuyo
pombre dicen que proviene del latin. En
concreto de mustus (el vino reciente) ¥
wrdems, o sea, ardiente. De ahi vino la
mlabra mustarda, italiana, y sus deriva-
dos. Fn los campos de Norwich se plantan
s dos variedades, la brown mustard
(hrawsica juncea), © mMostaza negra o par-
da v la white mustard (sinapis alba), la
mostaza blanca. La negra o parda se ca-
racteriza porque su picante alcanza la base
& la nariz, mientras que la blanca pica
sobre todo en la lengua.

La mostaza negra se utiliza para los
tipos de mostazas francesas, mientras que
& blanca se emplea en las amencanas.
La harina procedente de la blanca —que
hay que moler con mucho cuidado— es
\de un profundo color crema, mientras
gue la que procede de la negra da un
eolor dorado, amanillo oscuro.

L2 semilla se planta entre los primeros
dis de marzo v mediados de abnl
germina muy pronto. A finales de mayo
empicza a florecer. Las plantas alcanzan
una altura superior al metro y medio.
Entretanto, las flores se marchitan, siendo
sustituidas por unas vainas verdes que,
poco a poco, se van secando hasta con-
wertirse en pardas. A fines de agosto
y principios de septiembre, s¢ procede a
la recogida. Se transporta a unos gigan-
sescos silos, donde se procede a su lavado,
wcado uniforme, molturacidn y almace-
pamiento.

Tradicionalmente la mostaza se ha con-
sumido en polvo, aungue ahora tambicn
s comercializa en grano. Lacasa Colman
fabrica la Hot English y la Horseradish
mustard, que son las mas fuertes; en el
wiro extremo estan la American y la Bar-

. Los tipos French y German llevan
inagre. hierbas y especias. Y hay tambicn
hricaciones al estilo de Dijon, o Whole

Grain. es decir, de grano entero, sin mol-
turar.

Pero el urente sabor de la mostaza y el
anecdotario acerca del sefior Colman y
los inmensos silos de sus herederos, no
puede distraer al viajero de otros sabores
de Norwich, que, por lo que puede ir
deduciéndose del articulo, es cenlro de
una riguisima region gastronomica: caza,
pesca de rio y de mar, setas y frutos del
bosque y ricos corrales componen una
despensa soberbia que fira por los suelos
ese concepto tan arraigado de muchos
espafioles y que asegura que dlos ingleses
no saben comen:.
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de saborizar alimentos insipidos. Porque
hemos hablado va de los faisanes, pero
los recetarios de la zona incluyen platos
de perdiz, de codorniz, conejo, pichon y
pato salvaje. No hay que olvidar que este
codo que se hunde en las heladas aguas
del mar del Norte es parada casi obliga-
toria de multitud de aves cmigrantes en
sus vuelos de ida y vuelta al drtico. La
primavera y el otofio se pucblan de ani-
males salvajes que encuentran su castigo
y su gloria sobre los manteles de las mesas
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Holy Cross, a cuatro millas al sur de Nor-
wich Fue un negocio prospero que, a
mediados del siglo Xi1X, ya se habia con-
yertido en importante industna.

Fl ¢s el causante de que en la zona
Lrezcan los cultives de esa planta, cuyo
mombre dicen que proviene del latin. En
concreto de mustus (el vino reciente} ¥
\ardems, o sea, ardiente. De ahi vino la
paelabra mustarda, italiana, y sus deriva-
@ En los campos de Norwich se plantan
gis dos variedades, la brown mustard
(hrassica funcea), © mostaza negra o par-
da, v la white mustard (sinapis alha), la
mostaza blanca. La negra o parda se ca-
racteriza porque su picante alcanza la base
d¢ la nariz, mientras que la blanca pica
sobre todo en la lengua.

La mostaza negra se utiliza para los
fipos de mostazas francesas, mientras que
s blanca sc emplea en las americanas.
L1 harina procedente de la blanca —que
hay que moler con mucho cuidado— es
de un profundo celor crema, mieniras
gue la que procede de la negra da un
eolor dorado, amarillo oscuro.

L2 semilla se planta entre los primeros
$ias de marzo v mediados de abrl 3
germina muy pronto. A finales de mayo
empicza a florecer. Las plantas alcanzan
una altura superior al metro y medio.
Entretanto, las flores se marchitan, siendo
apstituidas por unas vainas verdes que,
poco a poco, se van secando hasta con-
wriirse en pardas. A fines de agosto
y principios de septiembre, s procede a
| recogida. Se transporta a unos gigan-
sescos silos, donde se procede a su lavado,
weado uniforme, molturacion y almace-
pamiento.

Tradicionalmente la mostaza se ha con-
sumido en polvo, aunque ahora también
« comercializa en grano. La casa Colman
fabrica la Hot English v la Horseradish
mustard, que son las mas fuertes; en el
ro extremo estén la American y la Bur-
. Los tipos French y German lievan
inagre, hierbas v especias. Y hay tambien
bricaciones al estilo de Dijon, o Whole

Grain. es decir, de grano entero, sin mol-
turar.

Pero ¢l urente sabor de la mostaza y el
anecdotario acerca del sefior Colman y
los inmensos silos de sus herederos, no
puede distraer al viajero de otros sabores
de Norwich. que, por lo que puede ir
deduciéndose del articulo, es centro de
una riquisima region gastronomica: caza,
pesca de rio y de mar, setas ¥ frutos del
bosque y ricos corrales componen una
despensa soberbia que tira por los suelos
esc concepto tan arraigado de muchos
espafioles y que asegura que dlos ingleses
no saben comen:.
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de saborizar alimentos insipidos. Porque
hemos hablado ya de los faisanes, pero
Jos recetarios de la zona incluyen platos
de perdiz, de codorniz, congjo, pichon y
pato salvaje. No hay que olvidar que este
codo que se hunde en las heladas aguas
del mar del Norte es parada casi obliga-
toria de multitud de aves emigrantes en
sus vuelos de ida y vuelta al drtico. La
primavera y el otofio se pucblan de ani-
males salvajes que encuentran su castigo
y su gloria sobre los manteles de las mesas
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de los més apreciados platos de caza de
la region, pero también como base a es-
tupendos puddings, confituras y merme-
ladas, uno de los orgullos de la zona
— a despensa es yva mas pro-
metedora, ¥ sin embargo
aln tiene unos cuantos es-
' tantes disponibles, porque
' este festival culinario se alar-
ga en el complicado labe-
rnto de aguas de la repion.
¢ o¢ nescadores de agua dul-
G2 capiuran amgu <, oS TEoas Y lencas,
v todos estos peces (ziitsS) cuentan con
su apartado en los recetanos tradiviors! =
Pero los peces de agua dulce son un apar-
tado casi insignificante, porque Ia verdadera
riqueza acudtica de esta regdén hay que

78 / SOBREMESA / 75

buscarla en las frias y limpias aguas
mar del Norte, Bacalaos, ngerluzas v p‘::!
cadillas, lenguados v platijas, gambas, ber-
berechos, langostas, centollos, caballas y
arenques son algunos de los elementos que
componen el rompecabezas gastronémico
del que esta region se enorgullece. Yar-
mouth, o Cromer son puertos y puertas
de entrada de frutos marinos, que la tran-
quila Norwich recibe sin inmutarse y pone
a disposicion de los comensales, a veces
-¢5 el caso del admirable restaurante
Green's— con una delicada mezcia de tra-
dicibn ¥ modernidad que sorprende. En
U7 s oS Adlard’s, con su estrella
Michelin-— ajust swiose mds a los canones
de cocina y presentaciée que Fridnca ex-
porta a las cuatro esquinas del planeta.

En Cromer se enorgullecen de sus bue-
yes de mar. En Cromer v en Yarmouth
quedan todavia casas en las que se sala v
ahulma ¢l arengue de igual manera que s
hacia en el tiempo de los romanos. La
industria del arenque tuvo su momento
de esplendor a fines dél siglo XIX y prin-
cipios del XX. Los arenques de esta regién
s¢ consurnian en Londres, pero también
fuera de Gran Bretafia. Siguen siendo de-
liciosos, aunque la gran industria, que
ocupaba a cientos de personas, se viniera
abajo después de la Il Guerra Mundial
En el gran mercado al aire libre de Nor-
wich uno puede ver sus carnes doradas.
Arenques ahumados, v también marina-
dos, para consumirlos con unas buenas
patatas cocidas v cebolla.

- De San Miguel (Michaelmas, 29 de sep-
tiembre) 2 San Martin (Martinmas, 11
de noviembre) hasta el siglo xviu, y du-
mnl:l t:lumem afios, el puerto de Yar-
mouth era la gran capital del arenque. Y
el sheriff de Norwich habia cnnsegﬂidﬂ el
disfrute de terrenos a cambio del com-
promiso de enviar cada afio veinticuatro
migantescas botas de 120 peces cada una
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