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A pesar de las numerosas ausencias registradas por hallarse de viaje algunos
hermanos o por las habituales causas tipicas de los jubilados como nosotros de tener
cita médica o de cuidar de los nietos se completé el aforo como siempre sucede.

Empezo6 el festival gastrondmico con los aperitivos del hermano
barman, Eduardo, que también desempena las funciones de
jefe de economato, y que se preocupa no sélo de preparar unos
magnificos cocteles para acompanar el aperitivo sélido sin que
también atiende el bar a la hora de los cafés.

Y luego, ya en su papel de jefe de economato, retira y guarda
las botellas para la siguiente edicion. Y entre las botellas hay
una que destaca. Nos referimos al licor de hierbas que trae de
Mallorca Cristobal el hermano secretario y que es de uso
exclusivo para la mesa de los cocineros que bien se merecen
este detalle y muchos mas por lo bien que nos tratan.

Se habia tomado la decisién de no preparar aperitivos y por ello esta vez no hubo
sobrasada de Mallorca con sus galletitas ni mejillones ni muchas cositas buenas para
poder enfrentarse con apetito a todo lo que vendria a continuacién. Pero ya se sabe
que una Buena Mesa sin un picoteo del lomo en manteca de Maria no seria lo mismo.
Y asi se hizo para no perder la buena costumbre. Este picoteo se hace de pie,
sosteniendo en una mano la cerveza, el vinito o el coctel de Eduardo y en la otra su
rebanada de pan bien untado con la manteca “colora” y coronandolo todo una porcién
de lomo. Nadie se puede resistir, ni aun estando a dieta.

Y después, ya sentados a la mesa, los
cocineros le dieron el ultimo toque a un
gazpachuelo con rape y gambas, se
pusieron a emplatar y los hermanos de
comedor empezaron a repartir platos.
Decir que estaba bueno es faltar a la
verdad; estaba que no podia estar
mejor. Untuoso, en su punto de calor,
sabor exquisito. Estas cosas no pueden
contar, hay que vivirlas.

Y después llegd un solomillo a la broche
con guarnicion de verduras. Tierno,
jugoso, con el corazén rosadito, en su
punto de coccion exacto.

Maravilloso y como siempre sucede el
respetable salié encantado porque los
hermanos cocineros brillaron a su altura
habitual.



Y de postre una macedonia de frutas. Y café, y chupitos y barra libre.

Tomé la palabra el presidente para agradecer a Candido y Conchi la cesion del local —
sin su buena disposicidén no seria posible la Buena Mesa-, a la brigada de cocina por la
elaboracion y a la de comedor su trabajo de servir y desbarazar y hubo también
palabras de agradecimiento a las hermanas que asumieron la funciéon de enfrentarse
con mucho valor a la pila de vajilla sucia.

Gracias a todos. Y en primavera nos vemos otra vez.



