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Respetarse

sta pagina recogia
ayer la historia de
dos hombres: uno ha-
bia perdido el bolso
de su mujer, el otro
lo habia encontrado
ST yselohabia devuel-
to sin abrirlo. Se trata de un re-
lato refrescante en medio de las
noticias, pero no infrecuente. Un
dia perdi la cartera en Valladolid
y me la devolvieron intacta, pese
aque llevaba mas dinero del nor-
mal porque estaba de viaje. Siem-
pre que lo cuento, alguien corres-
ponde con una anécdota similar.
En la entrevista de ayer, Alfonso
Andrade le preguntaba a Constan-
tino Chao cémo se sentiria si no
hubiera devuelto el bolso: «Ten-
dria unos remordimientos enor-
mes. De hecho, lo pasé mal al pen-
sar como estaria sufriendo quien
lo habia perdido». A eso siempre
le hemos llamado conciencia.

En el equipamiento humano,
la conciencia viene de serie, pe-
ro hay que configurarla para que
responda bien. Y aun asi, requie-
re mucho mantenimiento o se de-
forma. Una conciencia auténtica
no escuchada termina por callar,
sino se pervierte antes. Los dos
entrevistados de ayer aluden a
esto: «El que devuelve un bol-
so lo lleva en los genes, aunque
también esta la educacién, lo que
aprendemos en casa», decfa An-
tonio Miguez.

La calidad de la conciencia de-
pende del concepto que cada uno
tiene de sf mismo y de los demas.
Algo a lo que contribuyen mu-
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chos elementos culturales. Es di-

ficil, por ejemplo, que un n
una nifia que se han criado vi

Tres millones (\ Manuel Bouzad@

«El pan gallego se exporta al Pais Vascoy

a Barcelona como el mariscool

Este panadero reivindica la elaboracién artesanal deg
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Dice que los panaderos estin
operativos 24 horas del dia.
Cuecen de noche, reparten de
dia... Pero Manuel Bouzada, co-
propietario de Panaderia Bou-
zada, ha adaptado su reloj bio-
légico a ese mundo desde nifio.
Sus padres le ensefiaron un mo-
do de trabajar el pan que no de-
beria olvidarse. Sobre todo por-
que es eso lo que ha convertido
al pan gallego en toda una de-
licatesen tan cotizada como el
marisco o el carne. Ahora aca-
ban de nombrarlo vicepresiden-
te de la Asociacién de Panade-
ros de la Provincia de Pontev
dra. Y ahi estd. Para lo que

—Hijo y nieto de panade
éle gusta el pan?

. sroductos. De la
 bollo hemos pasado

—De todas las variedades me
quedo con la barra del pan co-
mun, la de toda la vida. Y con
cl pan de molete de lazona de
Lalin. No hay duda, el de la co-
marca del Deza.

—iCémo barre para casal. Pri-
mero con el chorizo, ahoraconel
pan. éQué diferenciaa unos de

a mayor delicatesen para este panadero es molete del Deza con chorizo de Lalin. MIGUEL souTO

® UNA PELICULA «Falcon Crest»

UN LIBRO «El viejo y el mar»

U COCHE Mercedes C 350

otros mas alla de que puedan
de ser de trigo u otro cereal?
—Fl pan de la zona cs de una
harina de fuerza supuestamen-
te bien trabajada y que se deja
reposar durante un buen tiem-
po. Luego estd horneado en
horno de lefia. Con una textu-
ra, una corteza, un gran sabor...

—Pero a ese pan de todala vida
le ha salido un gran competidor
como es lamasa precongelada.
élLes afecta?

—Es una competencia que ha

surgido en las grandes 4rcas.
No afecta a la panaderia tra-
dicional del rural, aunque de-
pende de la zona. En las gran-
des ciudades tira mucho por-
que es un pan que estd ca-
liente. Pero a las tres o cuatro
horas nada. Es un pan del mo-
mento. El otro aguanta y ticne
otro sabor.

—La calidad se nota. El pan
gallego estd muy cotizado.

—F] pan de aqui, del Deza, lo
piden en otras ciudades de Es-

pafay de hecho se exporta pa-
ra restaurantes del Pais Vasco,
Barcelona... Estamos expor-
tando pan igual que ¢l maris-
co o la carne.

—Durante afios las dietas adel-
gazantes han hechouna guerra
contra el pan, pero parece ahora
que no engorda.

—Fl pan es un alimento bueno,
de los més naturales, con mu-
cha fibra. No es ¢l pan lo que
engorda, es lo que le acom-
pafia. La culpa no es del pan.

—Bueno, que no falte pan.
—Que no lo haga er ningu-
na mesa.
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