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JOSE FERNANDO GARCIA RODENAS.

D Un guitarrista de leyenda

Nacido en marzo de 1945, la vida de Eric Clap-
ton no fue sencilla: nunca conocié a su padre y
fue criado por sus abuelos. De alguna manera,
se refugio en su talento con la guitarra, y desde
muy joven empez6 a cautivar a la audiencia de
clubes britanicos.

Reflexiona Clapton en su libro ‘Clapton-La auto-
biograffa’ que “en mi comportamiento observo una
pauta que se ha mantenido durante afios, décadas
incluso: las opciones equivocadas eran mi espe-
cialidad, y cuando algo digno o decente se cruzaba
en mi camino, siempre lo esquivaba o corria en la
direccion contraria”

Eso explicaria por qué en su juventud participd,
pero no perdurd, en grupos miticos como The Yar-
dbirds, John Mayall & The Bluesbreakers, Cream,
Blind Faith o Derek and the Dominos, con los que
escribié la iconica ‘Layla) cancidn que contiene
uno de los riffs de guitarra mas conocidos y recono-
cidos de la historia del rock.

En 1970, inici¢ una gran carrera en solitario, donde
se mezclan grandes albumes con terribles proble-
mas personales de todo tipo que le llevaron a las
drogas primero y al alcoholismo después, contra
los que luché y finalmente supero.

Blues y rock forman el santo y sefia de su guitarra,

si bien el reggaey el soul han sido en algln
momento también parte de su musica. Puestos a
escoger algunas de sus obras, mencionamos estas:
Cream - ‘Wheels of Fire’ (1968), Blind Faith - ‘Blind
Faith’ (1969) y Derek and the Dominos - ‘Layla and
Other Assorted Love Songs’ (1970). Ya en solitario,
destacan ‘461 Ocean Boulevard’ (1974) o ‘Slowhand’
(1977), que contenfa las populares ‘Cocaine’y ‘Won-
derful Tonight’

En su etapa madura se
reconoce como una
persona feliz. Y aunque ha
coqueteado en diversas
ocasiones con dejar la
carretera, la tentacion
siempre lo ha vencido.
Justo ahora nos brinda

la oportunidad de verlo
en directo de nuevo en
Espafia, en mayo de 2026,
cuando ya tendré 81 afios.

MANOLO GAMELLA.

D Aguardiente de anis

Mi compafiera de la columna gastrondmica
nos presenta las rosquillas de San Isidro
madrilefias, y podemos tratar hoy del aguar-
diente de anis que les aporta sabor.

La famosa zarzuela ‘Agua, Azucarillos y Aguar-
diente’ toma su nombre de la llamada que, a
finales del XIX, atrafa a los clientes de los pues-
tos callejeros donde servian agua (infusién

fria de cebada o malta), azucarillos (azlcar,
clara de huevo y aromas) y aguardiente de
anis. Estos aguardientes o licores son todavia
populares, y no solo en Espafia.

Raki en Turquia, ouzo en Grecia, pastis en
Francia, son todas bebidas basadas en la ma-
ceracién o, mejor, destilacién en alambiques
(inventados en la Persia musulmana hacia

el siglo X) de alcohol (de vino, de cafia, de
cereales o de frutas), con semillas de la planta
de anis verde (matalahlva o matalahiga) o
estrellado (de China), y a veces algo de hinojo,
regaliz, ajenjo (para las absentas) o resina de
mastic (en las islas griegas). Pueden ser dulces
(anisetes) o secos, seglin su acabado final con
aguay azlcar, y se toman solos o también con
brandy (aquf le llamamos ‘sol y sombra’) o en
emulsién con agua fresca (‘palomita’).

En Espafia decir anis designa a este tipo de
aguardiente que procede de muy diversos
lugares. Hay pueblos cuyo nombre se convier-
te en genérico del anis que producen, como
Chinchoén (Madrid), Cazalla (Sevilla), Ojén

Seguramente algunos alin podéis recordar la
botella del rute seco familiar con que animaba
cualquier festejo nuestro colega, buen ingenie-
ro y matematico, Manolo Villén, fallecido por
Covid en la pandemia.

(Malaga) o Rute (Cordoba).
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MONICA PREGO.

Rosquillas de San Isidro

Haciendo un guifio a la demarcacién de Ma-
drid del COIT, os proponemos las rosquillas
de San Isidro, uno de los dulces mas emble-
maticos de la capital con una masa suave

y aromatica, y ligero toque de anis, que al
hornear se vuelve dorada y esponjosa.

Ingredientes para la masa:
+ 2 yemas de huevo
+ 50 ml de aceite de oliva suave
+50 ml de anis
+ 75 g de azlcar
+300 g de harina de reposteria
+ 1 pizca de sal
+ 5 g de bicarbonato
Ingredientes para el glaseado:
« 1 clara de huevo
+300 g de azlicar glas

Elaboracién

Batimos las yemas de huevo con el aceite y el
azlicar hasta obtener una mezcla espumosa.
Incorporamos el anis y, poco a poco, la harina
tamizada con la sal y el bicarbonato. Amasamos
hasta conseguir una masa lisa y suave. Dividimos
en porciones, formamos bolas y luego las rosqui-
|as. Las colocamos sobre una bandeja con papel
de hornoy cocemos a 200 °C durante 15 minutos,
hasta que estén doradas.

Mientras se enfrian, preparamos el glaseado
batiendo la clara con el zumo de limén y el azlicar
glas hasta lograr una textura densa y blanca.
Bafiamos las rosquillas y dejamos secar unas

dos horas. Crujientes, aromaticas y con el sabor
castizo de Madrid.

*Muchas més recetas en el blog de Ménica
Prego: www.pandebroa.es
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JOSE MONEDERO.

) Alcain, la explosion del color
Siguiendo la tradicion expositiva de los
otofios madrilefios, en la Sala Alcala 31 puede
verse hasta el 11 de enero de 2026 la retros-
pectiva del pintor Alfredo Alcain que, a sus

96 afios, sigue anadiendo obras a su dilatada
produccion.

Recorriendo sus salas podemos disfrutar de
pinturas, esculturasy montajes en los que obser-
vamos que el artista tan pronto hace la version
1.0 de las obras de Cezanne como que reinventa
los bodegones cu-
bistas de Juan Gris
en3Do,en lalinea
de Amalia Avia,
rescata esas entra-
fiablesimagenes
de los antiguos
comercios hoy
desaparecidos.

Tiene tal fuerza la
pintura de Alcain
que, sino se
supiese que nacio
enelafio 1936,y
viendo el atractivo
cromatismo de
los tonos otofales
en el bosque, yla
simplificacion de
las zonas de color
sin transicion,
podria pensarse
quees el resulta-
do de un prompt
bien desarrollado
introducido en

un chatbot de IA.
Pero la explicacion
es mas sencilla:
Alcain tiene el
algoritmo en su
cabeza.

Visitar la expo-
sicién tiene el
valor afiadido de
disfrutar del entor-
no que rodea al niimero 31 de la calle de Alcala,
junto al edificio de La Union y El Fénix Espafiol,
frente al del Circulo de Bellas Artes, la Fuente de
la Cibeles al fondo...
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