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 p r e m i o nac i ona l de g a s t ro n om í a
 
 “Hay dos cosas que funcionan en la vida: la comida y el sexo. Y yo nunca estuve dotada para la cocina”, Madame Claude, la proxeneta más famosa de Francia.
 
 ÑaM, ÑaM MaGaZINE...
 
 studio 54
 
 Hay leyendas que se fabrican sin licencia de alcohol
 
 la alegría de la huerta Fernando Trueba dirige con un ojo y con el otro hace discos de jazz. ¡Asúcal!
 
 cacharritos
 
 Nuestro ‘50 Best’ de utensilios de cocina (tapas incluidas)
 
 BROOKS CYCLE BAGS. STOPPING TRAFFIC SINCE 1866.
 
 MENÚ
 
 Febrero 2020
 
 El 'sampuru', comida 'fake' para abrir el japo-apetito Llega la época de la lamprea, ¿te atreves con ella? Abraham García, retrato de un chef bajo un sombrero. Pasar 24 horas en Yangón (aunque Birmania da para más).
 
 46 68 120 158
 
 A Groucho Marx le gustaba el vodka Smirnoff (sobre todo si le pagaban por ello). pág. 51
 
 Airnet Jacket S083-PG11RC
 
 Airnet doublure en microbres entoilage artisanal fabriqué en Italie
 
 déperlant thermorégulant respirant
 
 8 rue charlot, paris 3e le bon marché rive gauche, paris 7e www.e-eclectic.com
 
 Calamares en su tinta, el plato que todo lo pinta. 50 cacharros de cocina: echa un vistazo a ver cuál te falta. Despiporre en Studio 54: ríos de alcohol... sin licencia. Tragos con historia: ¿qué hay de nuevo, 'old fashioned'?
 
 76 86 96 162
 
 foToGrAfíA fuTurama
 
 La Inteligencia Artificial llega a la cocina, ¿la sentamos a la mesa? pág. 114
 
 Dokoupil. Sin título (detalle), 2017. Studio Dokoupil, Berlín
 
 Exposiciones
 
 Dokoupil. La rebelión contra el conceptualismo.
 
 Del 07 febrero al 12 abril
 
 Generación 2020. Del 07 febrero al 26 abril
 
 Alvaro Urbano. El despertar.
 
 Del 28 febrero al 19 abril
 
 Víctor Manuel nos regala sus memorias... gastronómicas. Entrevistamos al tío que más sabe de pan del mundo. Kilo y medio de algas: el mar como supermercado. Si aún no has leído 'raíces', te anticipamos un capítulo.
 
 22 72 102 170
 
 foToGrAfíA efe
 
 Fernando Trueba con un Goya, luego llegaría el Oscar, los Grammy y... Tapas. pág. 80
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 E D I T O R I A L
 
 LA CARTA
 
 FLAC0 Ya nadie sabe quién lo dijo realmente. Se sabe que uno queda bien cuando la pronuncia y que a la vez queda como un idiota si la suelta a destiempo, en el lugar equivocado: “Nunca se es lo suficientemente rico, ni se está lo suficientemente flaco”. No puedo olvidar el tobillo, casi del Greco, de Bebo Valdés –entonces octogenario y ya una estrella– en la Mar de Músicas de Cartagena, llevando el ritmo del pedal del gran piano dentro de un zapato una talla más grande. Bebo estaba tan flaco que pareciera no tener fuerzas para apretar bien las teclas. Recuerdo verle moverse sobre el escenario y pensar que de haber tropezado con un cable yo habría
 
 sido testigo de su paso al Olimpo de los jazzmen. ¡Qué tontería! Bebo ya estaba en el monte de los dioses, donde ahora seguramente esté amenizando el aburrimiento de las deidades. Yo también fui flaco. Muy flaco. De ese tipo de flacos que al quitarse la camiseta en la playa dan ganas de invitarles a un bocadillo. Ya no lo soy. Acumulo equipaje. Me consuela que debe ser un salvavidas gourmet y que los gusanitos, si me comiesen ahora, dirían “qué rico está éste”. Pero, claro, nadie conoce que los ungulados hablen. La delgadez de Bebo era quijotesca. No de ésas que te da palo preguntar si uno está “malito”. Era una delgadez austera, de viejo sabio de tripas ruidosas. Por eso no olvidaré nunca tampoco la escena de Calle 54 –la película documental que cambió su vida, la de Fernando Trueba y quizá la mía también un poco– en la que Bebo le espeta a su hijo Chucho, tras años sin verse: “Hijo... ¡Te has puesto como un sapo!”.
 
 ANDRÉS RODRÍGUEZ Editor y Director de Tapas @ArodSpainMedia
 
 QUÉ NOS INSPIRA
 
 ‘Supermercado’ (Planeta), la primera novela del rapero Bobby Hall.
 
 ‘La orquesta del Titanic’, de Serrat & Sabina ¡en vinilo!
 
 ‘Nature Morte Vivante’, exposición de Patricia Urquiola en Madrid
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 LA PARRILLA DE TAPAS PASADO A Paul Bocuse, como a Mari Trini, se le ha caído una estrella (Michelin) en el jardín. Y Francia está de luto.
 
 MUY HECHO El 73% de los españoles considera que la risa es el motor de su vida según un estudio de La Vaca que Ríe, y lo cierto es que tiene gracia.
 
 AL PUNTO Vuelve elBulli a Cala Montjoi, pero no será un restaurante, sino un espacio de debate y YZÃc^X^‹cYZegdnZXidhfjZ marcarán nuevos hitos en el futuro de la innovación.
 
 POCO HECHO Louis Vuitton, buque insignia del grupo LVMH, se pasa al sushi: este mes abre su primer restaurante en la nueva »ÄV\h]^e¼YZaVÃgbVZc Osaka.
 
 CRUDO En los comedores de los colegios de EE UU volverán a servirse pizzas, hamburguesas y patatas fritas por orden del presidente Donald Trump: ‘Fast food is not good!’.
 
 “Muchos creen que tener talento es una suerte; nadie que la suerte pueda ser cuestión de talento”. Jacinto Benavente
 
 FORBES CEO DE LA DÉCADA
 
 FEB-20
 
 Nº 70
 
 5€
 
 ISLA, cEO DE LA DÉcADA TAMBIÉN PUEDES LEERNOS EN TABLET O SMARTPHONE
 
 @Forbes_es
 
 Forbes.es
 
 E L
 
 R E S E R V A D O
 
 LA NOCHE MÁS 'COOLTURAL' DE EL CELLER INFLUYENTES PERSONAJES DEL MUNDO DE LA CULTURA SE SENTARON A LA MESA DE JOAN ROCA PARA DAR LA BIENVENIDA AL LIBRO 'RAÍCES' (SPAINMEDIA BOOKS)*.
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 1. Josep Roca (que se unió a la sobremesa) y Carlos Galán, fundador de Subterfuge. 2. Joan Roca, el gran maestro de ceremonias.3. Andrés Rodríguez, presidente de Spainmedia y editor del libro 'Raíces. Diálogos entre el productor y la cocina', abraza a Joan Roca. 4. La escritora y fotógrafa Eva Franch y el escritor José Ángel Mañas. 5. Flor blanca, uno de los platos míticos de El Celler de Can Roca. 6. La periodista y escritora Rosa Montero y el arquitecto Oscar Tusquets. 7. Brioche de trufa. 8. Ignacio Quintana, director general de Spainmedia; el DJ Wally López y el chef Joan Roca. 9. Un menú especial para una ocasión especial. 10. Memorias de un bar en las afueras de Girona, uno de los platos más originales de la noche. 11. Carlos Galán, José Ángel Mañas y Vicente Todolí, experto en arte y exdirector de la Tate Modern. 12. La sobremesa se alargó hasta la madrugada... * EL LIBRO 'RAÍCES. DIÁLOGOS ENTRE EL PRODUCTOR Y LA COCINA' (SPAINMEDIA BOOKS) HA SIDO REALIZADO POR EL CHEF JOAN ROCA, EL PERIODISTA IGNACIO MEDINA (QUE SE HA ENCARGADO DE LOS TEXTOS) Y EL COCINERO SACHA HORMAECHEA (AUTOR DE LAS FOTOGRAFÍAS).
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 raíces Diálogos entre el productor y la cocina
 
 IGNACIO MEDINA
 
 JOAN ROCA
 
 SACHA HORMAECHEA
 
 Si quieres adquirir el libro, escribe a [email protected]
 
 @spainmediaes
 
 spainmedia.es
 
 M O R D I S C O S
 
 MURCIA, QUÉ SABROSA ERES P A B L O
 
 A
 
 G O N Z Á L E Z
 
 l fin, todo eso que guardamos con celo saltará por los aires para mostrarnos al mundo tal y como somos, mostrar todo el encanto de una tierra, de sus gentes y de su clima. Aquello que sólo conocíamos nosotros se va a ir desvistiendo capa a capa cual cebolla de una huerta, nuestro secreto mejor guardado, que se engalanará para recibir a todo aquel que desee conocer el embrujo del sabor, un sabor reservado únicamente para los que vivimos en la ribera del Segura. Una huerta presumida, expectante, deseando ser descubierta para mostrar todo lo que es capaz de ofrecer. El aroma de sus frutas, el sabor de sus verduras trabajadas con sudor, con la piel agrietada de un agricultor que mima a su reina hasta el desaliento. Llora, sufre y ríe con ella. Agradece a la mañana ese manto húmedo con el que se despierta después de una noche tranquila y apacible. Ese mismo llanto que agradece los primeros rayos de un sol que es su fiel escudero, fiel amante que acude puntual cada día a su cita con la gran dama, la huerta. Ese sol infinito que despierta cada mañana a su dama, a la hora de dormir se acuesta sobre un manto azul, un manto señorial que esconde cientos de especies que viven bajo su protección. Seres vivos privilegiados, hedonistas, sibaritas, pues disfrutan de los mejores manjares para luego regalarnos esa carne que sólo las aguas de nuestras costas son capaces de mimar con una salada dulzura única y especial. De estos mares disfruta como nadie el emperador de nuestras aguas. Él se alimenta de los mejores pastos, vive tranquilo y come como un rey. Su carne roja se va tiñendo de motas blancas, esa grasa única, excelsa, que ha emocionado a todo el que se ha dejado seducir por sus encantos. Sabrosa, sedosa y fundente, así resulta su carne que tras pasar por manos expertas se convierte en absoluto pecado mortal del que con toda probabilidad, aunque tengamos propósito de enmienda, volveremos a sucumbir una y otra vez en las redes del deseo.
 
 C O N E J E R O
 
 Nuestros campos son testigos de dos razas únicas. Ellos se ponen a disposición de razas autóctonas que disfrutan de sus tesoros alimentándoles para conseguir una carne peculiar tanto en sabor como en textura. Nuestro chato es dulce, sabroso y fiel a una tierra que se entrega. Y él da en cada matanza lo mejor de sí mismo. Carne filtrada hasta tal punto que inunda el paladar de un bouquet que te atrapa, te enamora y nunca podrás olvidar. Los corderos, por su parte, pastan en la sierra del Segura libres, felices, deseando ser consumidos por unas brasas rojas, humeantes y desafiantes. Según nos adentramos en la región por el noroeste veremos unas terrazas imponentes, señoriales, en las que se cultiva a 450 metros de altura el mejor arroz del mundo. Calasparra le dona su nombre a un producto madurado hasta el límite para conseguir atrapar más sabor, para regalarnos a los cocineros el privilegio de tener en las manos un producto excelso para conseguir sin duda uno de nuestros platos estrella. Desde allí nos dirigimos al sur a encontrarnos con una de las tres denominaciones de origen vinícolas, Bullas, y al norte, en el altiplano, las dos restantes, Yecla y Jumilla. Vinos refinados, sedosos, elegantes y frescos; caldos protegidos bajo el manto de la uva monastrell. Esta uva se encuentra en su casa desde la época de los fenicios ya que el clima, cálido en verano y moderado en invierno, hace que crezca sabrosa, contundente y elegante. Tierra recorrida por los árabes de los que heredamos el arte de la pastelería. Esa que convierte el hojaldre en algo asombroso y crujiente en cuyo interior descansan los más fastuosos rellenos que se pueda imaginar. Nuestras terrazas, nuestras gentes y nuestro clima hacen de la región de Murcia un lugar para comérselo, sin duda la región de los 1.001 sabores. › Pablo González Conejero es el chef y propietario del restaurante Cabaña Buenavista (dos estrellas Michelin) de El Palmar (Murcia).
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 EL BANQUETE DE LA MEMORIA Víctor Manuel, cantautor TEXTO PABLO ORTEGA FOTOGRAFÍA JAIME PARTEARROYO
 
 P U E S T A
 
 n sus cuadernos de notas, Víctor Manuel (Mieres del Camino, Asturias, 1947) no sólo lleva más de cinco décadas apuntando letras de canciones, sino también recetas e ingredientes, nombres de restaurantes y mercados, menús degustación y no menos inolvidables bocadillos, y –quizá lo más importante– recuerdos y anécdotas vividas en torno a la mesa (en muchas ocasiones la suya propia). El artista disfruta ante los fogones y ante el mantel, y a lo largo de los años ha forjado un completo imaginario gastronómico que ha ido evolucionando y creciendo al son de su trayectoria, que se ha ido nutriendo de las visitas a los destinos a los que le han llevado sus giras. Fruto de todo ello, ha publicado recientemente el libro El gusto es mío (Aguilar), una suerte de memorias gustativas y olfativas, donde la comida sirve de leitmotiv para recordar su vida, sus canciones, sus conciertos, sus ilustres amistades (y las preferencias e intolerancias de éstas), su gran amor... “Me invade la melancolía cuando abro los cuadernos de recetas y veo qué cosas he cocinado y para quién”, reconoce. Y es que la buena compañía es el ingrediente que jamás debe faltar. Como artista y gran aficionado a la gastronomía, ¿qué opinas de aquello de que ‘el hambre agudiza el ingenio’?
 
 No es así para nada. El hambre da muchísima tristeza. En tu libro cuentas que al cocinar improvisas mucho las recetas. ¿A la hora de componer y de tocar también te gusta saltarte el guion?
 
 Víctor Manuel visitó la redacción de ‘Tapas’ el 19 de diciembre. Y se quedó a comer. Aunque esta vez cocinó otro.
 
 Al estudio me gusta ir, por un lado, a ciegas, porque confío mucho en el productor que tenga en ese momento. Nunca meto mano antes de ir al estudio, escribo la canción, la entrego y me olvido totalmente de ella. Aunque sí me van enseñando pruebas de cómo va la cosa. A la hora de grabar, se improvisa muy poco, está todo muy cerrado. Sobre el escenario a veces varían cosas, pero también está todo muy medido. Cuando das un concierto de dos horas y media tienes que tenerlo todo muy calculado, desde las luces a los músicos. Ningún músico se va a volver loco ni te va a hacer ninguna cosa que no esté prevista, como mucho puede hacer una pequeña variación dentro de su trabajo... Y yo igual. Hay otro tipo de música que se presta más a hacer variaciones, pero en mi caso todo está muy tasado. ¿Tiene la gastronomía el mismo poder de evocar recuerdos que las canciones?
 
 Ambas cosas tienen algo que ver con eso. Porque los olores te llevan continuamente a situaciones que has vivido, a
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 m e s A
 
 experiencias que has tenido... Y yo considero la música como el instrumento de comunicación más poderoso que hay, porque no tiene filtros, nadie te dice qué tienes que escuchar o qué tienes que olvidar. Vas almacenando en tu disco duro lo que quieres de todo lo que escuchas. De las miles y miles de canciones que suenan en tu vida, hay algunas que se quedan ahí, y se quedan hasta que te mueres. Así que en ese sentido tienen puntos de similitud, aunque creo que la música es muchísimo más poderosa que los aromas. ¿Cómo es posible que tengas semejante memoria gastronómica?
 
 Porque he tomado (y tomo) notas siempre, excepto de la infancia, claro... Pero lo recuerdo todo de mi niñez. Quizá porque la infancia, a medida que vas sumando años, es lo que más vivo tienes. A mí me ocurre eso, recuerdo todo con una nitidez extraordinaria. ¿Cuál es el plato que más te ha marcado en tu vida?
 
 Es difícil escoger uno... Me deslumbra siempre lo que no sé hacer. Ir a elBulli era más como entrar en un parque temático que en una cocina. Ves que están allí todos trabajando con una enorme certeza en lo que hacen. Ese tipo de cocina me gusta muchísimo, pero sé que a eso no voy a poder llegar nunca porque no tengo ninguna preparación, nunca estudié en ninguna escuela gastronómica. Todo lo que “lA mÚSiCA no hago lo hago por intuición y empecé a cocinar porque tiene filtroS: probaba platos e intentaba nAdie te diCe adivinar qué había en qué tieneS ellos, y más o menos lo que eSCuChAr conseguía. Aunque cuando o qué tieneS hay técnica de por medio, cuando hay laboratorio, no que olvidAr” me entero de nada... ¿Cómo era la cocina de tu infancia?
 
 Era muy básica. Antes de salir de Asturias creía que el universo culinario se componía de fabada, pote asturiano y arroz con leche. Los tres pilares básicos de la cocina asturiana. Y recuerdo muy bien los olores de las casas, tanto la de mi abuela como la de mi madre, siempre perfumadas con laurel. Todo eso lo tengo muy presente. Pero no hay ningún plato que me haya marcado especialmente. Además, de niño era un pésimo comedor, comía como un pajarín. ¿Tienes nostalgia de algunos sabores que ya no saben como antes?
 
 No, todo eso está muy mitificado. En Asturias, por ejemplo, hay un club de guisanderas, que son mujeres de pueblo, que cocinan como los dioses. Pero creo que en estos treinta años de cocina ha habido una evolución extraordinaria y además ha mejorado toda la pirámide
 
 P u e s T A
 
 hacia abajo, hacia la gente, en cuanto a puntos de cocción o a la elaboración del producto. Estábamos acostumbrados a las madres que resecaban los alimentos hasta unos extremos intolerables... Un besugo quedaba sin jugos dentro cuando te lo servían a la mesa. Echar de menos tiempos pasados en ese sentido es un poco raro, yo no lo comparto.
 
 ¿Hay algún restaurante que haya echado el cierre y que te haya dolido especialmente?
 
 Sí, hay algunos que veías claramente que estaban condenados a cerrar, porque cuando faltase ese dueño que era tan maravilloso y tan buen anfitrión, y que elegía tan bien los alimentos, eso se iría a la mierda, porque no había nadie que tuviera continuidad ahí... Me acuerdo especialmente de El Tercio, en Punta Umbría, que era un bar con un producto inconmensurable: las mejores gambas blancas y lenguados que he comido en mi vida. Me dio también mucha pena que se cerrara El Anexo Vilas, en Santiago de Compostela, porque he estado muchísimas veces y cuando rodamos la película Divinas palabras, de la que yo era productor, prácticamente cenábamos allí todas las noches. ¿Qué criterios has seguido para seleccionar las 14 recetas que incluye el libro?
 
 Hay una que está porque me la sugirió el editor, que es la fabada, y que yo no la habría puesto nunca, porque creo que es algo que sabe hacer todo el mundo. Pero las demás surgieron tirando de un libro que tengo donde voy apuntando las cosas que se comen en casa y escogí las que me parecían más brillantes y también algunas muy sencillas, como el perol de carabineros, que es muy menorquín y que se hace con los ojos cerrados, que no hay que pensar nada para hacerlo. Yo abro un libro de alta cocina y no sé hacer nada de lo que pone ahí, porque técnicamente está en otra galaxia, pero todo lo que sale en mi libro lo puede hacer cualquiera que tenga una ligera idea de cómo se enciende el gas y ese tipo de cosas.
 
 Tú que has sido una figura artística relevante de la Transición, ¿cómo ves la situación política actual? ¿Qué receta le darías a nuestros políticos?
 
 Unas patatas bravas, para que se peleen un poco más [risas]. Es una situación muy desagradable. Ves cómo se demora todo, ves los intereses extrapolíticos que tiene cada uno… Y así no se puede gobernar el país, es muy penoso. Yo no digo que en la Transición fueran todos santos, pero creo que la clase política tenía infinitamente más nivel que ahora, que tiene mucha pobreza de argumentos. Echo de menos a aquella gente. O a alguno de ellos; porque, por ejemplo, no echo de menos a Fraga, para nada... Pero sí había personas que eran capaces de pensar en el país globalmente más que en los intereses personales de cada uno.
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 Spainmedia Films Spainmedia produce los mejores contenidos de lifestyle en video y podcast. Ya no solo hacemos revistas en papel, desde hace más de un año hemos dado vida a los contenidos que nos han hecho ser reyes del quiosco, para estar más cerca que nunca de ti, estés donde estés. ¡Ah! Y para enviar sugerencias, colaborar con nosotros o simplemente saludar, escribe a: [email protected]
 
 #TProcess en Salón Saloncito Seguimos siendo altavoz de los artistas del panorama español, y madrileño. Esta vez nos hemos desplazado hasta el interesante proyecto Salón Saloncito, creado por Ángela Cuadra y Daisuke Kato, que hace las veces de casa para la pareja y sus tres hijos, estudio y galería de arte. @tmagazinees
 
 #SPAINMEDIA BOOKS No podemos parar de celebrar el lanzamiento de ‘Raíces’, nuevo libro del chef Joan Roca, impulsada por el Celler, por BBVA, y publicada por Spainmedia Books. Hace unos días el Celler de Can Roca acogió una cena con las personalidades más importantes de la cultura para brindar por los productores y productoras, principales culpables de la excelencia de la cocina española. @forbes_es
 
 Fernando Trueba y #TapasStories Nuestro protragonista del mes es el cineasta Fernando Trueba, que ha revivido al genial pianista cubano Bebo Valdés con su último trabajo. Por otro lado, seguimos buscando los desayunos más exóticos de la capital madrileña. En la próxima entrega, ¡nos desayunamos Colombia! @tapasmagazine
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 COMERSE LA MONTAÑA Edurne Pasaban, alpinista TEXTO EMILIO MOLINES FOTOGRAFÍA PATRICIA J. GARCINUÑO
 
 durne Pasaban (Tolosa, Guipúzcoa, 1973) fue la primera mujer en escalar los catorce 8.000, pero completar esta gesta no le ha resultado nada fácil. Todo empezó a los 14 años, cuando comenzó a escalar en roca en el club de montaña de Tolosa y, poco a poco, se fue adentrando en el deporte profesional hasta llegar a ser una de las mejores alpinistas del planeta. Además, en 2010 creó la fundación Montañeros para el Himalaya, cuya finalidad es, sobre todo, la educación infantil y la ayuda a las mujeres. ¿Cuándo te tomaste en serio el alpinismo como profesión?
 
 Comencé a escalar muy pequeña. Con 15 años empecé a ir a los Alpes; a los Andes a los 18; y mi primera expedición al Himalaya fue en 1998, con el propósito de alcanzar mi primer 8.000. Durante esos años la escalada era mi afición y, de hecho, cuando en 2001 hice mi primer 8.000 en el Everest, aún no me consideraba profesional. Así que
 
 Esta vez Edurne Pasaban no posó a 8.000 metros de altitud, sino a los 600 de Madrid (el 4 de noviembre).
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 continué haciendo alpinismo hasta 2007, cuando ya había escalado siete montañas de más de 8.000 metros, y fue entonces cuando, poco a poco, convertí mi afición en mi profesión. Tenía 37 años, y empecé a pensar en escalar los catorce 8.000 y convertirme en la primera mujer en conseguirlo. ¿Qué ha representado en tu carrera lograr esa hazaña?
 
 Creo que mucho; no voy a negar que me ha abierto puertas, y estoy muy orgullosa de ello. Mi futuro se ha ido elaborando a partir de entonces, aunque para mí tiene mucho más sentido que todo esto, y es que, aparte de pasar a la historia, este proyecto me ayudó a encontrar un sentido a mi vida en un momento en que lo pasé muy mal y no veía claro mi futuro como alpinista. ¿De qué 8.000 guardas peor recuerdo?
 
 Uno de los más difíciles fue el K-2, que escalé en 2004. Es una montaña que asusta y fue una de las experiencias más duras que he vivido en el Himalaya. En el descenso, por cosas que pasaron, me quedé sola a 8.400 metros, en medio de la montaña cuando ya había oscurecido, y perdí la luz con la que iba “en lAS alumbrando mi camino, expediCioneS sin saber por dónde bajar. eSpAñolAS Me quedé esperando a Se Come muy unos compañeros de mi expedición que venían por bien. en eSo detrás con la esperanza de SomoS un que pasaran por donde yo referente” estaba. Era difícil que me encontraran, pero lo hicieron, y si esas personas no hubieran pasado por mi lado aquella noche yo nunca hubiera bajado del K-2. En aquel momento no pensaba en que era mi final, porque cuando nos enfrentamos a situaciones así, tenemos un instinto de supervivencia mucho mayor de lo que imaginamos. ¿Qué es lo que más te ha impresionado en la montaña?
 
 He visto muchas cosas duras, como amigos que han fallecido a mi lado o ver a gente despeñarse sin poder hacer nada. O a otras personas que escalaban y me preguntaba qué es lo que estaban haciendo allí, porque no se les veía ni capacitados ni disfrutando. Pero, por otro lado, también me ha impresionado ver a gente muy valiente, con una capacidad de sufrimiento increíble, que amaba lo que hacía y luchaba por conseguir sus retos. ¿Qué sientes cuando ves esas imágenes de largas filas de gente que intenta alcanzar la cima del Everest sin la preparación suficiente?
 
 Siento mucha tristeza. A las personas de esas expediciones comerciales me gustaría preguntarles por qué escalan, ya que muchos de ellos no han hecho casi alpinismo antes, no saben utilizar unas cuerdas ni un piolet, y les enseñan en el Everest. No sé lo que
 
 quieren demostrar. Pienso que es un reflejo de lo que está pasando en nuestra sociedad, en la que parece que tenemos que demostrar a los demás lo que somos capaces de hacer. Yo no subí al Everest en 2001 para demostrar a nadie que era capaz, sino porque tenía pasión e ilusión por llegar. Pero esa gente, y es lo que más me preocupa, no es capaz de sentir lo que yo sentía.
 
 En 2005 dijiste que empezabas a perder la motivación y a no tener ganas de escalar. ¿Qué fue lo que pasó y cómo recuperaste de nuevo la ilusión?
 
 Bueno, entonces aún no me dedicaba profesionalmente al alpinismo. Es cierto que iba al Himalaya, pero cuando volvía tenía que dedicarme a la hostelería, ya que tenía una pequeña casa rural con un restaurante. Con 31 años empecé a preguntarme si no estaría perdiendo el tiempo. En ese momento, mis amigas empezaban a casarse y tenían una vida estable, y yo caí en una depresión porque no encontraba el camino ni el sentido a lo que estaba haciendo. Lo pasé muy mal y estuve hospitalizada cuatro meses, pero fue la misma montaña por la que yo había entrado en la depresión la que me sacó de ella. Toda la ayuda que recibí de amigos y compañeros me hizo darme cuenta de que la montaña era mi vida, mi pasión y que tenía que seguir luchando. Ahora combinas tu carrera deportiva con el mundo empresarial. ¿Qué habilidades que se desarrollan en la montaña son las que más te han servido en la empresa?
 
 Sobre todo, la gestión de personas y de equipos. Lo más importante es tener grandes profesionales. Es lo que busco en el Himalaya y, hoy, en mis negocios, pero que al mismo tiempo sean buena gente, que no te dejen tirada a 8.400 metros. Esa es una de las claves del éxito, aunque siempre digo que dentro de mi mochila he llevado una serie de ingredientes con los que he conseguido triunfar en la montaña y que son aplicables al mundo empresarial: la ambición, el afán de superación y la pasión. Ahora que me dedico a dar conferencias de motivación y a gestionar equipos, me gustaría encontrar el equilibrio, la felicidad y la pasión que el alpinismo me daba y trasladarlo al día a día.
 
 Cuando vas a las cumbres del Himalaya, ¿qué alimentos sueles llevar en la mochila?
 
 Allí arriba sólo llevamos barritas energéticas y comida liofilizada, pero también un poquito de jamón y queso, que nos recuerda a casa. En el campamento base, a 5.000 metros, en las expediciones españolas se come muy bien y, de hecho, somos un ejemplo, ya que se cocina desde un bacalao al pilpil a unas alubias de Tolosa. En eso somos un referente, aunque en el Himalaya se come, sobre todo, dal bhat, que son lentejas con arroz y es el plato básico del pueblo nepalí; también patatas cocidas con sal y, cuando hay un poco más de presupuesto, añaden algo de pollo.
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 FLAMENCO CLÁSICO Tomatito, guitarrista flamenco TEXTO JESÚS RODRÍGUEZ LENIN FOTOGRAFÍA JAIME PARTEARROYO
 
 j
 
 osé Fernández Torres (Almería, 1958), hijo del tocaor Tomate y nieto de otra leyenda de la guitarra flamenca como era Miguel Tomate, estaba predestinado para dedicarse al instrumento español más característico, al que ha dado brillo internacional con el sobrenombre de Tomatito. Después de acompañar a figuras como Enrique Morente o José Menese, su fama se multiplicó hasta el infinito al convertirse en acompañante de directo de Camarón de la Isla desde 1984 (y sustituir al mismísimo Paco de Lucía en sus grabaciones desde 1979, cuando se publicó La leyenda del tiempo) y hasta el fallecimiento del cantaor, en 1992. Ganador de seis Grammys Latinos –cuatro en la categoría de flamenco, uno en jazz y otro en música instrumental– ahora aspira a triunfar en la música clásica, por la versión que acaba de publicar del Concierto de Aranjuez de Joaquín Rodrigo.
 
 Tomatito en el Corral de la Morería de Madrid el 3 de octubre, qué mejor sitio para un flamenco.
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 ¿Cómo te dio por hacer el ‘Concierto de Aranjuez’ de Joaquín Rodrigo?
 
 Yo tengo curiosidad por toda la música. Después de mi incursión con Michel Camilo en Spain (2000) y Spain Again (2006), en las que me aprendí una serie de temas estándar, pensé que me gustaría hacer el Concierto, que es un trabajo tan guitarrístico y versionado. Simplemente me puse a jugar y terminé en serio. Leí en una ocasión que tenías un cierto ‘complejo’ por no leer partituras. ¿Ya las lees?
 
 No. Siempre he tenido complejo por no saber música y ver a los guitarristas tocar con orquestas era maravilloso. Pero ahora, en mi discografía, cuando yo ya no esté aquí, siempre quedará que hice que esa pedazo de orquesta tocase mi música, flamenca. ¡Qué satisfacción, qué alegría! Entonces, ¿te tuviste que aprender de memoria el ‘Concierto de Aranjuez’?
 
 “me AprendÍ el ‘ConCierto de ArAnJueZ’ de memoriA. El ‘Concierto’ lo interpretaste por primera vez en 2018, en loS que no el festival Flamenco On Fire leemoS mÚSiCA de Pamplona, y las críticas tenemoS que decían que se te vio nervioso. hACer eSe ¿Fue así? ¡Lo pasé muy mal cuando lo eSfuerZo”
 
 puede gustar a toda clase de personas. A gente buena y a gente mala. Todos pueden coincidir en esa obra.
 
 estrené! Cuando vi al director ahí enfrente con toda esa orquesta me dio un miedo terrible y tuve un fallo detrás de otro. Yo estaba como loco, pero luego hice otra parte del concierto de flamenco y me desquité del mal sabor de boca. ¡Y la gente también! Bueno, Paco de Lucía también confesó que lo pasó mal…
 
 Sí, de memoria. Nosotros, los que no leemos música, tenemos que hacer ese esfuerzo inicial, pero también creo que estamos un poco más acostumbrados a buscar el sonido que los que sí leen música, que si se olvidan la partitura no les pasa nada.
 
 ¿Tenías algún sistema para memorizar toda esa música?
 
 José Carlos Linares, un amigo de Almería, venía a casa y me enseñaba la digitación. Y cuando ya lo tenía me lo supervisó, en Sevilla, José María Gallardo, un guitarrista clásico, que había sido también el que ayudó a Paco de Lucía, en su momento, a hacer el Concierto de Aranjuez. Lo repasamos cada día un ratito, hasta que, entre comillas, se ‘automatiza’. José María Gallardo ya sólo tuvo que rectificarme cuatro cositas, para darle la dinámica en una frase o bajar de intensidad en otra. El concierto tiene un montón de saltos. Hay que tocarlo muchas veces y aun así hay partes que son realmente complicadas. Imagino que al hacerlo no te limitas a repetir notas... ¿cómo le das tu intención, tu personalidad?
 
 Eso no se piensa. Nosotros venimos de un mundo musical flamenco, en el que la interpretación y la pulsación de las cuerdas de la guitarra son distintas. Con eso es suficiente para que aparezca tu personalidad. No tienes que hacer maravillas ni nada.
 
 Los de tu quinta y la mía, cuando éramos chavales, oíamos el ‘Concierto de Aranjuez’ en todas partes y a todas horas. ¿Recuerdas cuándo fue la primera vez que lo escuchaste?
 
 No te puedo decir el día ni el año pero, efectivamente, lo llevo escuchando toda la vida. ¿Lo tenías en tu casa?
 
 No hacía falta que lo tuvieras en casa. De hecho, yo no lo tenía, pero se escuchaba tanto y se ha versionado tanto (y la música es tan bonita) que desde que se estrenó están interpretando esa música por todo el mundo. Esto demuestra que la música es universal y democrática y le
 
 El maestro Rodrigo estaba entre el público el día que se grabó en directo, en Torrelodones. Yo no hablé con el maestro, pero Paco me decía: “¡Qué fatigas paso tocándolo!”. Es un concierto muy esclavo que te obliga a estar bien de manos siempre y Paco se quejaba mucho. Después de aquella vez, decía que no quería tocarlo de nuevo y, de hecho, lo hizo muy pocas veces más.
 
 ¿En qué momento te dio por hacer cosas con orquesta?
 
 Empecé con la Sonanta Suite. Joan Albert Amargós me hizo en alguna ocasión unos arreglos clásicos a composiciones mías que me gustaron mucho, y me fui haciendo un poco adicto al sonido de cuerda cuando se ve arropado por la orquesta.
 
 Tú ya has ganado el Grammy Latino en jazz, instrumental y flamenco. ¿Aspiras al Grammy de clásica…?
 
 ¡Hombre! No pienso en eso. Tengo que seguir trabajando... Desde luego que agradezco que valoren mi música, lo que hago y el esfuerzo. El ‘Concierto de Aranjuez’ dura apenas 21 minutos, que no es una duración muy ‘comercial’ para un disco. ¿Con qué otras piezas se completa el álbum que has publicado recientemente?
 
 He hecho dos temas de Astor Piazzolla, Oblivion y Fuga y misterio, y un tema, Agua e Vinho, de Egberto Gismonti. ¿Y por qué elegiste esas piezas?
 
 Son piezas románticas que tienen que ver entre sí. Agua e Vinho es una muy bonita, muy tranquilita, con las notas muy ‘bien dichas’, como hace su autor. Y las de Piazzolla son una maravilla. Fuga y misterio es a dos guitarras, como componía Bach. ¿Vas a volver a presentarlo en directo?
 
 Este año lo voy a interpretar en el Festival Internacional de Música y Danza Ciudad de Úbeda y en el Festival Internacional de Guitarra de la Villa de Petrer. No hay nada más previsto, de momento.
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 ese CosQuILLeo… AUNqUE EN LOS PAíSES DE NUESTRO ENTORNO EL CONSUMO DE aGua CON Gas ES SUMAMENTE HABiTUAL, EN ESPAñA HASTA HACE BiEN POCO SUPONíA CASi UNA RAREzA. ALgO qUE ESTá CAMBiANDO, COMO DEMUESTRAN PROPUESTAS COMO éSTA DE sOLáN De Cabras: LA MiSMA AgUA MiNERAL DE SiEMPRE, PROVENiENTE DE UN MANANTiAL DE LA SERRANíA DE CUENCA, PERO DOTADA DE eLeGaNTes y fINas burbujas. SóLO HACE FALTA AñADiR UNA RODAjiTA DE LiMóN...
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 reservA obLIgAdA CoMENzAMoS EL AÑo rEPASANDo reCIeNTes aperTuras y reNOVaCIONes DE MENúS EN CoCINAS qUE NoS ENCANTAN. SE PrEVé uN 2020 para COmÉrseLO.
 
 AL LAdo, sevilla El chef paco pérez desembarca en Sevilla, concretamente en el EME Catedral Mercer Hotel, para mostrar su faceta más ‘gamberra’: platos como la merluza en adobo y mayonesa cítrica o las rabas de pollo al limón andalusí se combinan aquí con cocas, pizzas, hamburguesas, baos y molletes. C/ Argote de molina, 29.
 
 boHo CLub, marbella Entre la Milla de Oro marbellí y Puerto Banús, el pasado otoño abrió sus puertas en el nuevo Luxury Boutique Resort este restaurante. Rodeado de la exclusividad que reina en estos lares, el chef Diego del río ha ideado una carta de cocina andaluza ‘aderezada’ con sorprendentes toques internacionales. Urb. Lomas de río Verde, 144.
 
 32 Tapas Febrero 2020
 
 ReSTauRanTeS
 
 Le CLub susHITA, madrid El espíritu setentero –tanto en su increíble decoración, inspirada en un apartamento parisino de aquella época, como en la música que pincha su Dj– y la comida japonesa de fusión marcan el paso de la última y sorprendente propuesta de Sushita en la capital, muy diferente a lo que nos tenía acostumbrados hasta la fecha. Y aunque en su carta podemos encontrar algunos clásicos de la casa, hay más de sesenta novedades, como las bravas de yuca, las croquetas de atún katsuobushi, el nigiri de mojito (sí, de mojito) o la costilla de ternera a la parrilla josper, marinada en soja, con tres salsas japonesas (que ya levanta pasiones). C/ Alcalá, 63.
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 PunTo mX, madrid Un viaje a lo más profundo de su país es lo que propone roberto ruiz con el contundente menú ‘Fondas de Ciudad de México’ que ha preparado para estos meses invernales y que convivirá con la carta. C/ General Pardiñas, 40.
 
 CevICHe 103, barcelona El chef pablo Ortega se ha puesto al mando de este famoso establecimiento barcelonés –y en realidad de todo el grupo Ceviche– para realizar una interesante renovación y ofrecer sabor peruano con acento catalán. Buena mezcla. Carrer de Londres, 103.
 
 LATerAL, marbella Siguiendo su expansión, grupo Lateral ha llegado a la localidad marbellí con su ya conocida e infalible propuesta: cocina informal (pinchos y opciones para compartir) en un ambiente chic, firmado por las interioristas Alicia Martín y Alba Hurlé. Plaza de los Naranjos, 7.
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 fLAX & kALe, madrid Los flexiterianos tienen un nuevo local de referencia en la capital. Perteneciente al grupo de alimentación y gastronomía saludable Teresa Carles healthy foods y ofrece una cocina basada al 80% en ingredientes de origen vegetal. Paseo de la Castellana, 89.
 
 RESTAURANTES
 
 SEVENTY, Barcelona En el interior de este hotel, Marc Mallasén –desde su impecable cocina vista– apuesta por una vuelta a la culinaria más tradicional con platos sencillos y mediterráneos, muchos de ellos en formato de tapas. Carrer de Còrsega, 344
 
 VERMUTERÍA, Madrid Una reinterpretación de la auténtica taberna madrileña, pero con la modernidad del Hotel Indigo, que acoge este espacio. Encontraremos la renovación de bocados tan castizos como los chipirones en tempura de pimentón, ali-oli de calamar y lima. C/ Silva, 6.
 
 APICIUS, Valencia El restaurante de Enrique Medina e Yvonne Arcidiacono lleva centrado desde el pasado 10 de enero y hasta mediados de este mes de febrero –siempre que la naturaleza lo permita, claro– en la trufa negra 100% silvestre y española, YZaVodcVYZ6WZ_jZaV!IZgjZa#Nad]VXZVigVk‚hYZjcbZc�bdcd\g{ÃXdZc el que este ingrediente es omnipresente en creaciones de lo más variadas: desde vanguardistas propuestas hasta las recetas más sencillas, en las que ZaX]Z[_jZ\VXdcY^hi^ciVhiZmijgVh!XdXX^dcZhnXdgiZhVÃcYZbdhigVgidYVaV versatilidad de este fruto de estación. Carrer d’Èol, 7.
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 TaPaS quIz
 
 sAndrA goLPe LA DiRECTORA Y PRESENTADORA DE a3 NOTICIas 1 TiENE UN CLARO REFERENTE gASTRONóMiCO: SU MADRE.
 
 ¿Cuál es tu comida favorita?
 
 Un sitio por conocer.
 
 Muchísimos. El continente asiático es mi asignatura pendiente, ya me vale...
 
 La ensaladilla rusa de mi madre y, en general, todo lo que ella cocina.
 
 Tu bebida favorita.
 
 El cordero y los caracoles.
 
 Tu primera copa fue de…
 
 ¿Y la que más detestas?
 
 Si pudieras elegir, ¿qué comerías ahora mismo?
 
 ¡Una doradita a la plancha! ¿Recuerdas cuál fue el primer restaurante que visitaste?
 
 Recuerdo muchísimos domingos de la infancia en Romerijo, una marisquería emblemática de mi tierra. ¿Y ese al que volverías sin parar?
 
 99 Sushi Bar (Madrid).
 
 Ahora, un restaurante que no recomendarías ni a tu peor enemigo.
 
 No entro en los chinos vacíos...
 
 El vino.
 
 Los licores caseros de mi familia gallega. Riquísimos, pero traicioneros. ¿...y la última?
 
 Un Ribera del Duero.
 
 El plato que mejor te sale…
 
 Cocino poco, pero cuando me pongo no se me da mal. A mi hijo le encanta la fideuá que hago con sepias, rape, gambas y chirlas.
 
 Una película / espectáculo / libro que te dé hambre.
 
 Un clásico: ‘Como agua para chocolate’.
 
 Una película / Espectáculo / libro que te revuelva el estómago.
 
 ¡No veas la ‘La Perfección’!
 
 Un aroma de la infancia.
 
 Dama de noche... Y en mi casa de Cádiz siempre huele a mar, es un lujazo.
 
 ¿Qué pedirías en tu última cena?
 
 Un menú elaborado por mi madre. Es una ‘crack’. ¿Qué tres cosas no faltan nunca en tu nevera?
 
 Lácteos, ingredientes para ensaladas y chocolate.
 
 ¿Qué plato no soportabas de pequeña y ahora te encanta?
 
 Las lentejas.
 
 “CoCIno PoCo, Pero no se me dA mAL. A mI HIjo Le enCAnTA LA fIdeuÁ Que Le HAgo Con sePIAs, rAPe, gAmbAs y CHIrLAs”
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 tapas paRa tURIsMO de astURIas
 
 El hermoso paisaje de la Reserva Natural de Muniellos.
 
 Enamórate del paraíso
 
 EN SAN VALENTíN No hAY MEJor rEGALo qUE TIEMPo DE CALIDAD EN PArEJA. SI qUIErES DESCoNECTAr DE LA rUTINA (Y DE PASo CoMEr MUY BIEN), DIrIGE TUS fLEChAS A asTurIas.
 
 S
 
 foToGrAfíA: NOÉ baraNDa
 
 i eres de esos que se conforma con una caja de bombones, no sigas leyendo. Pero si eres de los que prefiere celebrar las cosas buenas con la gente que amas y disfrutando de la naturaleza o la gastronomía, toma nota. Hay destinos, como Asturias, que propician cualquiera de estos placeres en una escapada romántica.
 
 Martín y Villanueva de Oscos, para descubrir sus ingenios hidráulicos, sus fraguas o sus talleres de navajas... En su vertiente costera, se puede navegar por la ría del Eo y degustar unas ostras mientras los productores te cuentan cómo las miman, las voltean y esperan pacientemente a que crezcan durante dos años.
 
 Cuevas de Cabrales. Estos enclaves únicos en el mundo te permitirán sorprender a tu pareja después de un paseo por la montaña para llegar al lugar donde no sólo disfrutareis del aire puro y el paisaje de los Picos de Europa, sino que comprobareis cómo maduran estos deliciosos quesos de sabor único e inconfundible.
 
 ruta sidrera. El amor también se celebra en un llagar... y en Asturias hay 80 para elegir. Muchos de ellos con distintas opciones de visita, y en ciudades como gijón, han creado hasta una ruta en la que puedes consultar todo lo referente al sidraturismo. Cuando veas esos toneles de castaño de 15.000 litros entenderás que la excursión ha merecido la pena.
 
 relax y ostras en Oscos-eo. Merece la pena recorrer los pueblos de Taramundi y Santalla, San
 
 Vinos heroicos. ¿Suena bien, verdad? Sí, en Asturias también hay vino. Se produce en la co-
 
 marca con más horas de sol del Principado, Fuentes del Narcea, Degaña e ibias y sus viñas de montaña y variedades autóctonas le confieren una personalidad única. Existen uvas de nombres tan originales como la Carrasquín o la Verdejo Negro y recomendamos visitar el Museo del Vino de Cangas. Además, se encuentra a las puertas de la Reserva Natural de Muniellos. un descanso a tu medida. Si después de la jornada necesitas un descanso no olvides que hay alojamientos que redondean una experiencia inolvidable. Asturias cuenta con dos marcas de calidad que garantizan la buena elección: Casonas Asturianas y Aldeas de Asturias, ambas de arquitectura singular, ubicadas en entornos espectaculares y, cómo no, con deliciosas propuestas culinarias.
 
 ReSTauRanTe del MeS
 
 El salón principal de Saddle, bajo su techo de cristal y su escultura vectorial que representa una nube en movimiento.
 
 buenos nuevos TIemPos TRAS EL RODAjE iNiCiAL, saDDLe (MADRiD) RENUEVA SU CARTA Y SigUE ESCRiBiENDO SU PROPiA HiSTORiA, ALEjADA DE NOSTALgiAS. texto PAbLo orTegA
 
 C
 
 onfiesa María Chacón, responsable de Marketing de Saddle, que las primeras semanas (abrió a finales de octubre como iniciativa de Haryán Rodríguez, entre otros), no eran pocos los despistados que llegaban preguntando por este o aquel plato de Jockey, el emblemático restaurante que ocupó este espacio durante medio siglo. Pero lo cierto es que poco o nada queda de él y hay que afinar la memoria para encontrar algún vestigio gracias al impecable trabajo de Studio Gronda. Sus 1.600 metros cuadrados están divididos en tres espacios donde predominan las maderas, la seda o el bronce: un lobby bar que nos da la bienvenida como refugio casual, el espectacular salón con su escultura vectorial en lo alto y una planta superior
 
 con reservados, donde la exclusividad y los negocios fluyen en intimidad. Una vez en la mesa, bañados por la luminosidad de su techo de cristal y de los ventanales que dan al jardín interior, todos los elementos están perfectamente engranados. Este lujoso envoltorio acoge la gastronomía igualmente cuidada de Adolfo Santos, de base tradicional pero con guiños contemporáneos. El chef acaba de renovar casi totalmente su propuesta siguiendo los dictámenes de la temporalidad, algo que sucederá cuatro veces al año. Así, productos propios del invierno dan vida a creaciones como los guisantes con salsa de menta, sepietas y papada confitada o a las patatas a la importancia con guiso amarillo, navajas y erizo de mar. Platos de una reinventada carta que convive con Estaciones, su
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 menú degustación de diez pasos, para el que el sumiller Israel Ramírez ha ideado dos maridajes a partir de las más de 1.400 referencias de su bodega. Toda la experiencia se ve mecida por el impecable servicio de sala liderado por Stefano Buscema, en el que destaca la sección ‘El arte del servicio en la mesa’ (elaboraciones que se finalizan ante el comensal) o esos elegantes carritos (con panes, mantequilla, quesos, destilados...) que van haciendo acto de presencia, cada uno en su justo momento; que van y vienen recorriendo la sala al ritmo de los buenos nuevos tiempos. sAddLe
 
 Calle Amador de los ríos, 6 madrid. www.saddle-madrid.com
 
 EN ESTÉREO
 
 Sex Pistols
 
 OH, YOU SILLY THING EN 1979 SEX PISTOLS LANZARON EL SENCILLO DE 'SILLY THING' PARA LA PROMOCIÓN DE LA PELÍCULA 'THE GREAT ROCK 'N' ROLL SWINDLE', UNA RAREZA ESCRITA POR EL BATERISTA PAUL COOK Y EL GUITARRISTA STEVE JONES Y GRABADA DESPUÉS DE QUE JOHNNY ROTTEN DEJARA LA BANDA. LA PORTADA, CÓMO NO, VOLVIÓ A HACERLA JAMIE REID, RESPONSABLE DEL DISEÑO GRÁFICO DEL GRUPO. ¡LARGA VIDA AL PUNK!
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 MI QUERIDA GILDA DE ORIGEN VASCO Y LLAMADA ASÍ EN HONOR AL ICÓNICO PERSONAJE INTERPRETADO POR RITA HAYWORTH EN EL FILME DE 1946, LA GILDA SE HA INSTALADO EN MADRID COMO EL PINCHO ESTRELLA. SU MEZCLA DE SABOR INTENSO Y PICANTE MODERADO LA CONVIERTE EN LA MEJOR COMPAÑERA DEL VERMÚ O LA CAÑA. TEXTO BÁRBARA ESCAMILLA
 
 FOTOGRAFÍA CORTESÍA DE LOS ESTABLECIMIENTOS.
 
 ARIMA Parada obligada es este restaurante de cocina vasca actualizada que, en un redoble visual y conceptual, ofrece, además de la gilda clásica, una reinvención descarada a la que han bautizado como Gilda Joxefa 2.0. Ni siquiera su descripción (“pan soplado con mayonesa de piparra, pasta de aceitunas y perlas de aceite”) está a la altura de la sorpresa que se lleva el paladar. Ponzano, 51
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 BARES
 
 BOMBAS, LAGARTOS Y COHETES DE VALLEKAS En este mítico puesto del mercado de Vallecas (con barra adjunta y obrador a la vista), la gilda es el punto de partida de un despliegue memorable para los amantes del encurtido con mil versiones de las tres categorías de pinchos que le dan nombre. Sierra Vieja, 61 (Mercado de Vallecas)
 
 CONSERVAS NUDISTA Una carta cuidada con un evidente giro a las conservas marca el sello de esta luminosa taberna que ofrece la gilda en su doble versión, anchoa o boquerón, en raciones generosas (la tapa consta de 4 unidades) y que suma a la ecuación la alternativa invernal al vermú o la caña: la tacita de caldo. Luchana, 27
 
 LA ARDOSA Uno peregrina a este lugar en busca del mejor pincho de tortilla de Madrid y se encuentra con que la gilda (‘king size’) tiene también un hueco en el podio. Degustarlas sobre sus antiguos toneles de vermú es un ritual obligado para los que reivindican el aperitivo como la comida más importante del día. Colón, 13.
 
 LA SASTRERÍA DE PONZANO Aquí la gilda es ‘cum laude’: jugosa, sabrosa, punzante. Pero, además, pocos lugares ofrecen un compañero de barra tan a la altura: el surtido de vermús es maravilloso, con rarezas y sorpresas. Y si, con suerte, la dueña destapa una fuente con trufas frescas, entonces la experiencia ya es redonda. Bretón de los Herreros, 17
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 EL ESCAPARATE La gilda, perfecta, de este local es, junto a los torreznos a baja temperatura, el ‘steak tartar’, la tosta de sardina ahumada o la de pichón, un ejemplo de la balanza por la que se inclina su oferta y su ambiente: aparente sencillez, mucho cuidado detrás y doble mimo. Vallehermoso, 36 (Mercado de Vallehermoso)
 
 LA VIOLETA Aquí el sabor de la gilda está ligado con intimidad y alevosía al escenario que la rodea: la barra de mármol, la selección de vermús diseccionados para expertos o principiantes, la buena música y, de puertas afuera, una de las mejores terrazas para las noches calurosas de Madrid. Vallehermoso, 62
 
 UNA ODA A LA QUIETUD LAS NATURALEZAS MUERTAS DE GIORGIO MORANDI NO LO ESTÁN TANTO. TEXTO PALOMA LEYRA
 
 M
 
 orandi (1890-1964) es un artista italiano famoso por sus inconfundibles bodegones y también porque apenas salió en su vida de su Bolonia natal. Eso no le impidió convertirse en uno de los pintores italianos más relevantes del siglo XX. Porque, ¿quién no se ha quedado alguna vez mirando objetos por el puro placer de la contemplación? Pues de ese gesto sosegado nacieron muchas de sus ‘naturalezas muertas’. Objetos sencillos y a veces nimios que en el sosiego de una mesa o una estantería reflejan la vida cotidiana, como la imagen de esta página, una pieza que formó parte de la exposición Acuarela, Dibujos y Grabados de Giorgio Morandi en la Galería Leandro Navarro de Madrid. Uno de sus sencillos bodegones que, en su delicadeza y su quietud, invitan a reflexionar sobre la atemporalidad de la belleza. Porque, como dijo el propio artista, “se puede viajar por el mundo y no ver nada. Para lograr entenderlo no es necesario ver muchas cosas, sino mirar intensamente lo que ves”.
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 GIORGIO MORANDI, ‘GRANDE NATURA MORTA CIRCOLARE CON BOTTIGLIA E TRE OGGETTI’. CORTESÍA DE GALERÍA LEANDRO NAVARRO, MADRID.
 
 ARTE
 
 TA PA S PA r A C r u Z C a m p O
 
 Juan Navarro López y Jorge Varela Guntiñas, maestros cerveceros de La Fábrica de Cruzcampo en Málaga.
 
 Artesanía, creatividad y talento en La Fábrica de Cruzcampo en Málaga LoS JÓVENES MAESTroS DE LA CErVECEríA PrESENTAN SU úLTIMA CrEACIÓN: maNGO Ipa.
 
 C
 
 ualquiera que viva en Málaga y que busque inspiración y rodearse de creatividad, artesanía y autenticidad, sabe que se tiene que dejar caer por La Fábrica, el espacio abierto al público donde Cruzcampo se instaló hace dos años, en pleno barrio del Soho, y donde sus cervezas artesanas se maridan con experiencias gastronómicas, artísticas y musicales. El alma de este centro de innovación y creación son sus maestros cerveceros. jóvenes talentos que combinan la centenaria historia de Cruzcampo con un torrente de creatividad y nuevas ideas. Una mezcla ganadora de la que nacen originales cervezas
 
 artesanas, cada una de ellas única, aunque todas con un denominador común: la innovación en las recetas y procesos. “Al igual que un artista necesita libertad para realizar sus obras, La Fábrica de Cruzcampo en Málaga es el sueño de cualquier maestro cervecero: poder trabajar diariamente y ante los ojos de la gente en nuevas cervezas artesanas. Es la vida en directo y sin cortes”, bromea jorge Varela guntiñas, uno de sus talentosos artífices. Por su parte, juan Navarro López, otro de sus jóvenes maestros, opina que “el contacto con la gente es fundamental para tener un ‘feedback’ directo de nuestras creaciones y también una
 
 oportunidad para captar ‘in situ’ las tendencias, gustos y preferencias de la gente, en este barrio del Soho que es pura creatividad”. Todo este inspirador caldo de cultivo da como resultado una incesante actividad. En La Fábrica de Cruzcampo se puede disfrutar de estilos permanentes de cerveza artesana como Malagueta, iPA, Trigo y Strong Ale, pero además se han creado en estos dos años más de 55 ediciones limitadas. La última novedad es Cruzcampo Mango iPA, elaborada con ingredientes locales entre los que destaca el mango de temporada de la comarca de La Axarquía. Es una cerveza que sabe a Málaga y, por tanto, sabe estupendamente.
 
 TaPaS quIz
 
 vICenTe suÁrez EL FUNDADOR Y DiRECTOR gENERAL DE LA AgENCiA GabLONs ES UN ‘FOODiE’ DE TOMO Y LOMO. Y SABE COCiNAR.
 
 Con permiso de mi madre y sus deliciosos libritos de lomo, confieso que a veces me escapo a disfrutar de los Macarrones del Cardenal de Alain Guiard en The Wittmore en Barcelona.
 
 ¿Y la que menos te gusta?
 
 El melón. Soy capaz de tirar todo lo que hay en la nevera si huele a melón.
 
 El último restaurante en el que has sido feliz…
 
 Estas navidades un buen amigo me invitó a Dal Pescatore Santini en Mantova (Italia). Sus ravioli de calabaza merecen las tres estrellas del restaurante. … y el que no deja de motivarte una y otra vez.
 
 Sin duda El Celler de Can Roca, año tras año me
 
 pongo en la lista de espera y cuento los días.
 
 ¿El primer plato que aprendiste a hacer?
 
 Espagueti carbonara. ¡Sin crema de leche, por favor!
 
 ¿Y el último?
 
 Hace poco me encerré en mi casa del Ampurdán con amigos para hacer Liebre a la Royal. Aprendimos y el resultado fue bastante aceptable. Aunque es un plato que no volveré a hacer, por su complejidad.
 
 El plato que mejor te sale...
 
 Hago una ‘cheesecake’ japonesa que no tiene competencia... ni en Japón. …y uno que se te resiste.
 
 Esos malditos macarrones a la catalana de mi madre que no consigo igualar. ¿Recuerdas cuál fue el
 
 primer restaurante que te impresionó?
 
 Horcher, en Madrid, fue el primer restaurante ‘importante’ al que mis padres me llevaron de joven: el servicio, la atención, las elaboraciones, el ambiente… esa experiencia para mí fue más emocionante que pisar Disneylandia. Ahí empezó mi curiosidad y luego pasión por la gastronomía. Algún hábito gastronómico que detestas…
 
 Tomar una paella en las terrazas de las Ramblas de Barcelona. Debería estar prohibido insultar así a un símbolo nacional... y a los pobres turistas. Un destino para comer.
 
 ¡Ésta es la pregunta más difícil! Viajo por todo el
 
 mundo con la mirada puesta en la gastronomía pero, si tengo que elegir, empezaría por El País Vasco, desde cualquier tasca hasta lo imprescindible: Martin Berasategui en Lasarte.
 
 ¿Qué tres cosas no faltan nunca en tu nevera?
 
 Mantequilla, mermelada y ‘champagne’. Un aroma de la infancia.
 
 El olor de la cocina de la casa de mi abuela en Puigcerdà en Navidad. Carn d’olla, canelones... esos olores me trasladan inmediatamente a ese lugar. Y me producen una melancolía espantosa. ¿Qué pedirías en tu última cena?
 
 Los ‘envoltini’ de ternera y queso con salsa de naranja de mi marido.
 
 “TomAr PAeLLA en LAs rAmbLAs de bArCeLonA es un InsuLTo A un símboLo nACIonAL… y A Los Pobres TurIsTAs”
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 foTo @VICeNTesuareZ
 
 ¿Tu comida favorita?
 
 PACKAGING
 
 Dulicy
 
 TEXTO DARÍO FRAILE
 
 CORRESPONDENCIA GOURMET SI HOY EN DÍA RECIBIR UNA POSTAL ES DE POR SÍ UN ACONTECIMIENTO EXTRAORDINARIO, IMAGINA ENCONTRARTE EN TU BUZÓN ÉSTAS DE CHOCOLATE... SE TRATA DE UNA DE LAS MUCHAS CREACIONES DE LA MARCA DULICY, QUE NOS MUESTRA LISBOA MÁS APETECIBLE QUE NUNCA.
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 el origen
 
 la idea
 
 El ‘sampuru’ surgió para mostrar a los comensales autóctonos los platos que se servían en los restaurantes. Eran los tiempos en que llegaban a Japón alimentos desconocidos, como el tomate o la cebolla. A falta de menús escritos, estas réplicas híper realistas eran una forma útil de solventar el problema: el camarero no tenía que dar explicaciones, bastaba con señalarle uno de los platos del escaparate. Paradójicamente, hoy se ha convertido en algo más útil para el turista.
 
 En 1932, Iwasaki creó su compañía, Iwasaki Be-I, dedicada a crear réplicas de platos de comida. Hoy acapara el 40% del mercado. La cuna del ‘sampuru’ está de hecho en Gujo Hachiman, donde nació. Conocida como la ‘pequeña Kioto’ por sus casas tradicionales del periodo Edo y sus hermosos canales, pero sin hjbVh^ÃXVX^‹cijg†hi^XV! se estima que alrededor del 80% de estos platos ‘fake’ son manufacturados allí.
 
 Gujo Hachiman es la cuna del arte del ‘sampuru’. Allí nació Takizo Iwasaki, su creador, y es donde se localizan la mayoría de talleres.
 
 el creador El ‘sampuru’ surgió durante la breve y convulsa Era Taisho japonesa, en los años 20 del pasado siglo. Su creador fue Takizo Iwasaki, que tuvo la idea cuando vio la forma que adoptaba la cera de una vela derritiéndose sobre el tatami de su apartamento. Tras varios ensayos, creó una tortilla y se la enseñó a su mujer, que fue incapaz de distinguir el original de la copia. Había nacido el ‘shokuhin sampuru’.
 
 Kansai (Osaka) fue el primer lugar donde se exhibió en un establecimiento una pieza de ‘sampuru’.
 
 Kappabashi, en Asakusa (Tokio), venden piezas de ‘sampuru’, además de vajilla y menaje japo.
 
 DELICIAS FAKE EN JAPÓN INUNDAN LOS ESCAPARATES DE RESTAURANTES, ‘IZAKAYAS’, ‘COFFEE SHOPS’ O PUESTOS DE HELADO. SE TRATA DEL ‘SAMPURU’, LA ‘FAKE FOOD’ JAPONESA. CONVERTIDA EN UNA TRADICIÓN, SU SORPRENDENTE HÍPER REALISMO ES FRUTO DE UNA ARTESANÍA CENTENARIA QUE MUEVE MILES DE MILLONES DE YENES AL AÑO. DESPIERTAN EL APETITO, SON UN GOCE VISUAL Y A LOS TURISTAS NOS LO PONE MÁS FÁCIL A LA HORA DE PEDIR COMIDA EN UN LOCAL ASIÁTICO. HE AQUÍ LA HISTORIA DE ESTOS INQUIETANTES Y ATRACTIVOS PLATOS DE MENTIRA. TEXTO JOSÉ MANUEL RUIZ BLAS
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 ENCICLOPEDIA
 
 Era Taisho 1923
 
 Takizo T ki IIwasaki ki crea su primer plato ‘fake’: una tortilla.
 
 Era Showa
 
 Era Heisei
 
 1932
 
 1950
 
 1960
 
 Takizo Iwasaki implanta su negocio de ‘shokuhin sampuru’ en Osaka.
 
 Expansión del negocio a Tokio.
 
 Exportación de réplicas YZ ÃaZiZh a EE UU.
 
 icono pop Aunque surge en la era Taisho y se extiende durante la era Showa –los años 20 del siglo pasado–, es en los 50 cuando el ‘business’ se extiende a Tokio. A lo largo de esta era se convierte en un icono pop al nivel de otros fenómenos como el manga, Godzilla o el reloj Casiotrón.
 
 1970
 
 el negocio Pese a la opacidad de las cifras, se estima que el sector de las réplicas de comida mueve más de 8.000 millones de yenes al año. Una bandeja se ‘sushi’ falso cuesta alrededor de 500 euros.
 
 1980 Nuevas técnicas y materiales: comienza a utilizarse el plástico.
 
 En la actualidad, las réplicas no sólo persiguen ser un menú viviente, sino añadir encanto a los restaurantes. La tecnología empleada trasciende la restauración para ser utilizada en otros campos como la publicidad.
 
 el souvenir El área principal donde abastecerse de estas réplicas, junto a vajillas y menaje de cocina japo, es Kappabashi, en el distrito tokiota de Asakusa. Para los turistas, las piezas de ‘sampuru’ se han convertido en un souvenir más, pese a su precio prohibitivo: un nigiri cuesta unos 16 €. Mucho más caro que uno real.
 
 aprendices Algunos talleres ofrecen cursos de ‘sampuru’ para que los no iniciados aprendan a hacer sus propias réplicas. Los primeros pasos consisten en crear tempuras y hojas de lechuga falsas.
 
 Como muestra del fenómeno global en que se ha convertido la ‘fake food’, el 12 de Septiembre de 2016, Google creó un ‘doodle’ inspirado en el sampuru, en el 121 aniversario del nacimiento de Takizo Iwasaki.
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 FONDO DE ARMARIO DESCÓRCHALOS AHORA MISMO O GUÁRDALOS PARA OTRA OCASIÓN. PERO PUEDES ESTAR TRANQUILO, ESTOS VINOS JAMÁS TE FALLARÁN. TEXTO RAQUEL PARDO
 
 ROSETE Ribeira Sacra --2018 Su etiqueta es una declaración de intenciones: “Ni rosado, ni clarete”. Pues eso, que Roseta Míguez y Cume do Avia se han unido para crear este fabuloso rosadono-rosado a base de uvas tintas y blancas gallegas que envejece en castaño. Un vino que se crece no sólo en la copa, sino con el tiempo de guarda. Hazte con más de una botella. (15 €)
 
 HACIENDA MONASTERIO RESERVA Ribera del Duero --2015
 
 PAZO DE SEÑORANS TRAS LOS MUROS Rias Baixas --2017
 
 Un señor Ribera con toda la clase, ÃcjgVnZaZ\VcX^V posibles que tras su elaboración tiene a un talentazo, Peter Sisseck (creador de Pingus). La cabernet sauvignon que acompaña a una tempranillo perfectamente madura realza y da un toque de magia a este pedazo de tinto, que vale cada euro que cuesta. (51 €)
 
 Si bien Marisol Bueno, creadora de Pazo de Señorans, ha sido reticente a sacar un albariño con madera; su nuera, Berta García, ha elaborado el primer blanco con crianza en barrica de la bodega, un vino que mezcla su raza gallega con cierto aire [gVcX‚h!Ãcd! ÄdgVa!ZaZ\VciZ### para dejarlo crecer en la botella. (47 €)
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 L’ESPARTER Penedès --2015 Este ‘Classic’ Penedés es una vuelta de tuerca de la experiencia cavista de la familia Torelló Roca, casta de enólogos que ha emprendido una interesante carrera al margen del cava. Macabeo 100%, criado siete meses en barrica y más de 40 en botella, denso, sabroso, intenso y longevo, espumoso de guarda con mucha clase. (23 €)
 
 VINOTECA
 
 PÉTALOS DEL BIERZO Bierzo --2017
 
 BLANQUITO Jerez --Se trata de una manzanilla pasada de cuerpo jerezano y alma sanluqueña, que los hermanos Blanco, mayetos metidos a elaboradores, bautizan con un nombre no falto de ironía. Porque lo que esconde este Blanquito es un gran generoso, salino y fresco, sabroso, para acabarse la botella –o más de una, ya que se envasa con un formato de 50 cl–. (19 €).
 
 Además de ser un fondo de armario, es un superventas que ha logrado llevar el nombre del Bierzo por todas partes. Y es que este tinto con base de mencía, elaborado por Ricardo Pérez y su tío, Álvaro Palacios, tiene de todo: fruta, buen rollo, equilibrio, vivacidad, facilidad de beber y un precio para no pensárselo mucho. (13 €)
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 vI no d e l M eS
 
 ALmA serrAnA EN SAN ViCENTE DE LA SONSiERRA (RiOjA ALTA) NACE EL FANTáSTiCO Cm 2016 DE CarLOs mOrO, LA BODEgA MáS jOVEN DEL GrupO maTarrOmera. texto vICenTe vegA
 
 d
 
 espués de años buscando los viñedos con las mejores condiciones de clima, suelo y edad de la viña, en 2014 Carlos Moro decidió establecer su último proyecto –la bodega que lleva su nombre– en esta prodigiosa región cuya seña de identidad es la calidad de los vinos que aquí se producen. Y este CM 2016 –bautizado con las iniciales de su fundador– no es, ni mucho menos, una excepción, y cumple las expectativas de la tierra que le vio nacer. Las tempranillo frescas y elegantes que lo conforman nacieron en viñedos de entre 25 y 80 años de antigüedad situados en la zona de mayor altura de esta zona –a 600 metros– y fueron cuidadosamente seleccionadas y recogidas a mano en cajas de menos de 12 kilos. Tras su paso por barrica de roble francés (65%) y americano (35%), donde permanecieron doce meses de crianza, y otro largo reposo en botella, llega a nuestra copa un vino de intensidad alta, de color picota intenso y brillante, con una buena estructura y un gran equilibrio, muy sabroso y de largo retrogusto. Un caldo de estas características es especialmente fácil a la hora de hablar de maridaje. Nuestra sugerencia es hacerlo con todo tipo de legumbres, pero también con carnes, guisos y asados. Además de quesos y embutidos, claro. No falla.
 
 d .o._Rioja Añada_2016 bodega_Carlos Moro
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 ReTRoPuBlICIdad
 
 smirnoff
 
 esTos y oTros PrInCIPIos CiTAR A GrOuChO marx AqUí ES CASi UNA OBLigACióN, AUNqUE EN 1965 EL CUENTO ERA OTRA COSA. EL VODKA DE ORigEN RUSO smIrNOff LLEgó A EE UU PARA ENSALzAR A LA NUEVA MONARqUíA DE HOLLYwOOD CON CAMPAñAS qUE BiEN HABRíAN PODiDO FiRMAR LOS CHiCOS DE 'maD meN'. Y AqUí TAMBiéN CABE OTRA DE SUS MíTiCAS FRASES: LA DE qUE BEBíA PARA HACER MáS iNTERESANTES A LOS DEMáS.
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 U LT R A M A R I N O S
 
 MAGIA ESTA LLAVE LOGRA ENVEJECER EL VINO CON SÓLO TOCARLO.
 
 HASTA AHORA LA PACIENCIA era la mejor aliada para lograr degustar un vino en su momento ideal, ya que era necesario esperar lo que hiciera falta hasta que estuviera perfecto. Pero eso es algo que podría ser cosa del pasado gracias a este artilugio, que con tan sólo introducirse en nuestra copa es capaz de cambiar el balance del vino y su añada sin tener que dejar a éste envejecer durante largo tiempo. Imitando el proceso de oxidación de manera ultra acelerada, la inmersión de la llave durante un segundo equivale a un año entero de envejecimiento (y la operación puede repetirse las veces que haga falta hasta obtener el resultado deseado). El invento es obra de Peugeot Saveurs, la división de productos vitivinícolas y para cocina del fabricante francés de automóviles, y ya ha cambiado la forma de pensar de numerosos enólogos y sumilleres a lo largo del mundo. Aunque seguramente haya ‘avinagrado’ a los más conservadores.
 
 En escamas
 
 LA SAL DE LA VIDA El universo gastronómico de La Chinata va más allá de sus espléndidos aceites YZda^kV·nYZ^cÃc^YVYYZegdYjXidh derivados de éstos– para abarcar todo aquello que pueda aportar un toque de sabor a nuestros platos. Y esta gama de sales, todas elaboradas de forma manual en molinillos de cerámica, así lo demuestra. La colección –de izquierda a derecha en esta página– está compuesta por cuatro referencias: sal marina en escamas, sal marina en escamas con hierbas, sal marina en escamas con pimentón y sal rosa en escamas del Himalaya. En la variedad está el gusto.
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 La mejor forma de inculcar a los más pequeños –y a los ya creciditos...– el amor por el medio ambiente y por la comida saludable es que descubran jugando las maravillas de la naturaleza. Y en este sentido la ÃgbVMoulin Roty dispone de una amplia gama de productos, como esta pequeña maleta que contiene material para iniciarse en las labores de jardinero y que contiene las herramientas básicas para lograrlo: una pala, un rastrillo y una regadera de metal. Además de unas macetas con tierra deshidratada y semillas de zanahoria, rábano y tomate (ideales para una buena ensalada). Así que manos a la obra.
 
 TEXTO MATEO PALACIOS
 
 MI PRIMER JARDÍN
 
 CaPRICHo
 
 beLLo y eLemenTAL éSTOS SON LOS PiLARES DE LA COLECCióN 'SKY' DEL DiSEñADOR FRANCéS AURéLiEN BARBRY PARA GeOrG jeNseN. texto PALomA LeyrA
 
 foToGrAfíA GeOrGjeNseN.COm
 
 e
 
 l diseño es un ejercicio existencial", suele decir el diseñador francés Aurélien Barbry. Y razón no le falta, porque su trabajo le obliga a reformular objetos cotidianos a partir de funcionalidades básicas. Un sacacorchos y unos tapones para botellas descorcharon hace años un torrente creativo sobre los utensilios clásicos de un barman. Su colaboración para la firma danesa Georg Jensen es un buen ejemplo de ello. Estos pequeños y escultóricos accesorios se alinean con la filosofía del minimalismo escandinavo en piezas de acero pulido que combinan la practicidad con la belleza.
 
 Aurélien Barbry, un diseñador asentado entre Copenhague y Nueva York que antes de abrir su estudio trabajó para el arquitecto Jean Nouvel, ideó la colección Sky con la intención de acentuar los aspectos funcionales de las herramientas básicas de un mueble bar: desde un abrebotellas a una cubitera, bandejas para servir o simples tapones de
 
 corcho que coronan la idea de simplificar el diálogo entre el diseño y la función, entre la obviedad y la belleza. Porque si un buen vino puede ser considerado una obra gracias al mimo de los viticultores, por qué no coronar el momento más glorioso con el abrazo de una pieza única. Piénsalo: el disfrute siempre comienza con el sonido del corcho.
 
 un sACACorCHos CoronA LA IdeA de sImPLIfICAr eL dIÁLogo enTre LA obvIedAd y LA beLLezA
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 APuesTA sALudAbLe GLOrIa rODÉs ES LA jOVEN PROPiETARiA DE eNLaGLOrIa DE BARCELONA. texto PAbLo orTegA
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 Pero ella no estuvo sola en los comienzos de esta saludable aventura empresarial. Como su objetivo desde el primer momento era “crear un equipo de gente joven con ilusión”, contó con la ayuda de dos de sus amigas: la diseñadora gráfica Clara Vidal y la interiorista Concha Casamitjana. La primera ha creado toda la imagen corporativa, “apostando por una
 
 identidad con presencia, joven y representando nuestro producto”, asegura. La segunda, por su parte, ha conseguido crear un espacio en el que “los materiales conviven de forma equilibrada y mediterránea acorde con nuestra oferta”. Tal es su éxito, que pronto abrirá un segundo local y así seguirá expandiendo su ‘revolución verde’.
 
 “enLAgLorIA es un LugAr ACogedor donde Poder Comer ProduCTos de CALIdAd, TemPorAdA y ProXImIdAd”
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 o que comenzó como un simple trabajo de final de carrera de Administración de Empresas fue tomando forma hasta convertirse en Enlagloria Salad House (Avenir, 66, Barcelona), un establecimiento especializado en ensaladas que abrió sus puertas hace casi un año. “Disfruté tanto aquel proyecto universitario que, al acabar, decidí llevarlo a cabo por mi cuenta. Siempre me he interesado por mantener un estilo de vida saludable y desde pequeña me han llamado mucho la atención las ensaladas, pero jamás me hubiese imaginado abrir un salad bar como éste”, explica Gloria Rodés, emprendedora de 23 años. ¿Pero un establecimiento ‘sólo’ de ensaladas da para tanto? Pues parece que si se hacen bien, sí: “Me gusta pensar que es más que un simple salad bar. Es un lugar acogedor donde poder comer productos de calidad, temporada y proximidad. Todas las ensaladas han sido creadas por una nutricionista para lograr un equilibrio y me he esforzado mucho en cuidar cada detalle para poder transmitir una sensación de felicidad al entrar por la puerta o al pedir una ensalada a domicilio. Quiero que todo el mundo se sienta literalmente ‘en la gloria”.
 
 TENDENCIAS
 
 EL CHEF EN CASA LA EVOLUCIÓN MÁS SIBARITA DE PEDIR COMIDA A DOMICILIO ES SOLICITAR QUE UN COCINERO ACUDA A TU PROPIO HOGAR (O DONDE QUIERAS). ALGO QUE ES POSIBLE GRACIAS A SUPPER STARS.
 
 ELIGE Tienes a tu disposición una comunidad de cocineros con experiencia en prestigiosos restaurantes nacionales e internacionales. En su web puedes conocer a los chefs, los menús que cada uno propone y escoger lo que mejor te encaje, con tres opciones de precio: 40, 55 y 75 € por persona.
 
 RESERVA Puedes hacerla directamente online (www.thesupperstars.com) o ponerte en contacto con la compañía para un evento personalizado ZcijXVhV!dÃX^cVdZcdigdaj\Vg#:aY†VYZaZkZcidZaX]Z[aaZkVg{ los ingredientes más frescos y los utensilios necesarios, preparará y hZgk^g{aVXdb^YVnVaÃcVagZXd\Zg{aVXdX^cVYZ_VcYdidYdXdbdad encontró. Además, se ofrecen servicios adicionales como, por ejemplo, comida para niños, vino, decoración (mesas, sillas, platos, cubiertos, vasos...), servicio de sala y de bar o incluso alquiler de espacios.
 
 DISFRUTA Esto es lo único que tienes que hacer: liberarte de todas las preocupaciones, centrarte en la experiencia gastronómica que tienes delante y pasarlo bien junto a la familia, los amigos o con quien quiera que hayas invitado a tu sarao. Te convertirás en el perfecto Zg fjZ bdkZgjcYZYd# VcÃig^‹ch^ceg{Xi^XVbZciZ iZcZg
 
 COMPARTE La gastronomía –y sentarse en torno a una mesa– tiene en su esencia el concepto de comunidad. Por eso desde Supper Stars piden a sus clientes que compartan sus experiencias y así ayuden también a promocionar a sus chef favoritos.
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 servICIo bouTIQue LA AgENCiA DE COMUNiCACióN Y RELACiONES PúBLiCAS brIDGe LLEVA TRES DéCADAS AL PiE DEL CAñóN, ESPECiALizADA EN CULTURA, ESTiLO DE ViDA, HOTELES Y gASTRONOMíA.
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 1. Pablo Menacho, proyectos especiales. 2. Concha Marcos, directora general. 3. Elisa Osuna, estrategia digital. 4. Lucía Barroso, community manager. 5. Catalina Soriano, comunicación corporativa. 6. Marisa Herranz, cultura y estilo de vida. 7. Coral del Pozo, estilo de vida. 8. Pacho Castilla, estrategia de contenidos.
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 SOPA DE LETRAS
 
 Un ejercicio de memoria (y, por tanto, nostalgia) gastronómica en el que Ascanio, protagonista y ‘alter ego’ del autor, recopila una serie de historias de comidas y de bebidas. Cada uno de sus 46 capítulos encierra un sabor del que resulta una historia completa, con planteamiento, nudo y desenlace.
 
 Hay quien come con los ojos y, al observar las fotografías de este libro, no nos extraña en absoluto. Se trata de un recorrido por el mundo en busca de los mejores emplatados, ese arte que consiste en presentar cada elaboración de forma majestuosa ante nosotros, convirtiéndose casi en una obra de arte a la que llega a dar pena hincarle el diente.
 
 THE IRISH COOKBOOK Phaidon Jp McMahon La imponente naturaleza de la ‘isla Esmeralda’ se proyecta también en la calidad de su gastronomía. En esta obra, el chef Jp McMahon ahonda en los orígenes e ^cÄjZcX^VhYZhj patrimonio culinario a través de 480 recetas con lo mejor que da la tierra y el mar: desde las ostras y algas de su costa hasta la carne de res y cordero de sus exuberantes campos verdes.
 
 C-TOP RESTAURANTS by Cosentino ¿Qué tienen en común chefs como Ángel León, Oriol Castro, Dabiz Muñoz o Diego Guerrero? Por supuesto, que cuentan con estrellas Michelin, pero también que todos ellos han XdcÃVYdZcaV ÃgbV8dhZci^cd para las encimeras, mesas o revestimientos de sus locales. Y en este libro se recorren hasta nueve grandes restaurantes para demostrarlo.
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 EL TÍPICO BAR Lunwerg Sergi Moreso Bares, qué lugares tan gratos para conversar... y para discutir y para reír y para llorar... Y para todo. Esas variopintas situaciones que se dan en los locales ‘de toda la vida’ han sido gZÄZ_VYVh!Xdcjc ]jbdgiVcVÃaVYd como sus lápices, por el ilustrador Sergi Moreso en este libro que homenajea a los camareros y a su santa paciencia.
 
 TIKI POP Taschen Sven Kirsten En aquellos Estados Unidos de mediados del siglo pasado, el estímulo que supuso para la imaginación la cultura tiki –esa Xdadg^YV^cÄjZcX^V proveniente de las ^haVhYZaEVX†ÃXd· permeó en la moda, la música, la arquitectura y, por supuesto, la cocina y la coctelería. Esta edición reúne cientos de imágenes y objetos de aquella fascinante explosión pop.
 
 TEXTO DARÍO FRAILE
 
 DIARIO DE SABORES Y DICHAS Agapea Libros Vicente Clemente
 
 STORY ON A PLATE Gestalten Rebecca Flint Marx
 
 TEXTo p. L. foToGrAfíA LaOfICIaLCeramICa.COm (C/ rUDA,9. MADrID)
 
 alaCena
 
 Cerámica al peso
 
 yA es ofICIAL A jOSé BARRiO Y TONi TORRECiLLAS LES gUSTAN LOS PLATOS, LAS TAzAS, LAS FUENTES Y LOS VASOS. Y TAMBiéN LA ARTESANíA PORTUgUESA. PARA COMPARTiR SU PASióN ABRiERON EN EL RASTRO MADRiLEñO La OfICIaL, UNA TiENDA DE VENTA DE CERáMiCA AL PESO qUE YA PUEDES COMPRAR ONLiNE.
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 devorAndo LA CIudAd "EL ESTRéS DE LAS REBAjAS SE DiLUYE CON UN BOCATA DE jAMóN", REzA UNA DE LAS iMágENES DEL LiBRO DE FOTOgRAFíA 'maDrID, pasareLa De LaberINTOs', UN RETRATO COSMOPOLiTA Y CERCANO DE LA CiUDAD Y SUS ANóNiMOS PROTAgONiSTAS. FotoGRAFÍA genín AndrAdA
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 CodornICes y rosAs LA ADAPTACióN AL CiNE DE LA NOVELA DE LAURA ESqUiVEL ‘COmO aGua para ChOCOLaTe’ ES UNA DELiCiOSA ODA A LA COMiDA. texto PILAr fATou
 
 n
 
 ovela de entregas mensuales con recetas, amores y remedios caseros”, así es como Laura Esquivel subtitulaba, en 1989, su novela Como agua para chocolate, llevada al cine tres años después por Alfonso Arau. La cinta hoy es uno de los grandes clásicos de la cinematografía gastronómica y en ella se explora la relación entre la comida y el amor a través de la historia imposible entre Tita y Pedro. Una historia en la que ella, cocinera del rancho, aderezaba cada capítulo (y
 
 cada mes) con deliciosos platillos capaces de transformar el curso de los acontecimientos. La escena que hoy nos ocupa es una de las más recordadas: Tita recibe un ramo de rosas de su amado y, ante la petición de su madre de que se deshaga de ella, opta por preparar un platillo de codornices con pétalos de rosa. Entre los ingredientes, además de las pequeñas galliformes, el plato se completa con castañas, anís, miel, mantequilla, ajos, pithaya, fécula de maíz y esencia de rosas, pero también
 
 La frase “Tita era el ultimo eslabón de una cadena de cocineras que desde la época prehispánica se habían transmitido los secretos de la cocina”.
 
 con unas gotas de sangre que Tita derramó al clavarse las espinas por su entusiasmo al prender el ramo. Y con este último aliño de amor reprimido el plato surtió un insólito efecto afrodisiaco en los comensales, que tras probar las deliciosas codornices se vieron invadidos por sensuales deseos. De ese hechizo gastronómico que ruborizó a Tita y a su amado, descolocó a su madre e incomodó a su hermana, la más incendiada fue Gertrudis, que acabó despelotada a lomos de un caballo. Pero esa... es otra historia.
 
 eL PLATo surTIó un InsóLITo efeCTo AfrodIsIACo en Los ComensALes, Que se vIeron InvAdIdos Por sensuALes deseos
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 ‘Como agua para chocolate’ (Alfonso Arau, 1992).
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 Barcelona será punto de encuentro de profesionales del sector enológico en su Wine Week, del 3 al 5.
 
 E
 
 R
 
 O
 
 El Congreso de Gastromarketing de Málaga es cita obligada para los negocios hosteleros que quieren estar al día.
 
 5 HAMBRE DE DESCUBRIR
 
 En Ourense –del 5 al 9– tiene lugar Xantar, Salón Internacional de Turismo Gastronómico, que propone un suculento recorrido por algunas maravillas culinarias de España y Portugal a través de degustaciones, ‘showcookings’ y conferencias.
 
 7 GRAN FESTÍN
 
 12 ENTRE COPAS
 
 Dos semanas –del 7 al 23– en las que Madrid pone en valor su gastronomía y explora la unión entre la cocina y el arte.
 
 Valladolid acoge la Feria Internacional de Enoturismo, FINE, donde se abordarán diferentes vías de negocio de un sector en auge.
 
 15 DE TEMPORADA
 
 Los fanáticos de la trufa negra pondrán rumbo a Abejar (Soria) los días 15 y 16 para asistir a la feria dedicada al que para muchos es su ingrediente estrella. El evento cumple su mayoría de edad este año y los organizadores prometen muchas (y apetecibles) sorpresas.
 
 16 NO SÓLO COCIDO
 
 20 NETWORKING
 
 En la Feira do Cocido de Lalín (Pontevedra) se come, claro, eZgdiVbW^‚c]Vn^cÃc^YVY de actividades para todos los gustos y edades.
 
 Esta nueva edición del Congreso Internacional de Turismo Gastronómico FoodTrex de Navarra (días 20 y 21) estará centrada en el B2B.
 
 24 BUENA RUTA
 
 19 restaurantes mostrarán lo mejor de sí en el Valencia Culinary Festival. Tienes quince días (hasta el 8 de marzo) para probarlos todos.
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 28 SOSTENIBILIDAD BioCultura es la feria de productos ecológicos más grande del país. Tendrá lugar en EXPOCoruña hasta el próximo 1 de marzo.
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 Zapatilla de mujer CAMPER (199 €). Libro ‘Fashionopolis’ de SUPERFLUA (22,90 €). Minibolso Dionysus de GUCCI (1.980 €). Salero y pimentero de JONATHAN ADLER, de venta en YOOX (59 €). 5. Conjunto de jarra y vasos de AREAWARE (c.p.v.). 6. Hervidor de agua de SMEG, de venta en ZARA HOME (149 €).
 
 7. Anillo de la colección Blue Berlin de SUAREZ (350 €). 8. Libro ‘Tulips’ de TENEUES (19,90 €). 9. Pendientes Koko de PDPAOLA (65 €). 10. Gafa de sol masculina Fabulous de FENDI (390 €). 11. Chaquetilla de cocina de ACHILLE CASTIGLIONI E MAX
 
 HUBER, de venta en YOOX (200 €). 12. Mesa Hanoi de EL CORTE INGLÉS (79 €).
 
 64 TAPAS Febrero 2020
 
 BARBACOA 8
 
 7
 
 9
 
 11 10
 
 12
 
 AZULCLAROCASIROSA EL ROSA Y EL AZUL INSPIRAN ALGUNAS DE LAS NOVEDADES QUE TRAEN NUESTRAS MARCAS DE CABECERA.
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 ¿aÚn no nos escuchas? descÁrGaTe La app.
 
 ÑaM ÑaM MaGaZINE
 
 ÑaM ÑaM MaGaZINE
 
 Son negoc oS los chorizos le temen MRS THATcHeR
 
 un menú de oscar
 
 eco rentable
 
 dest no londres
 
 ÑaM, ÑaM MaGaZINE...
 
 ÑaM ÑaM MaGaZINE
 
 pase de backstage
 
 HAMBRE DE TEATRO
 
 un tiro en la cocina
 
 gARROTE!
 
 ÑaM, ÑaM MaGaZINE...
 
 ÑaM, ÑaM MaGaZINE...
 
 nfluyentes
 
 sabor neuronal
 
 ÑaM ÑaM MaGaZINE
 
 v ñas de generosidad
 
 invers ones
 
 studio 54
 
 la alegría de la huerta
 
 cacharritos
 
 premIo nacIonal de gastronomía
 
 R U TA R Á P I D A PA R A D I S F R U TA R D E L A V I D A
 
 ¡QUÉ ANIMALADA!
 
 LAURENT-PERRIER CUVÉE ROSÉ FUE PIONERO DE LA CATEGORÍA DE CHAMPAGNE ROSADO Y HOY, MEDIO SIGLO DESPUÉS DE SU NACIMIENTO, VUELVE A SORPRENDERNOS CON ESTA EDICIÓN LIMITADA EN LA QUE SU BOTELLA SE VISTE DE CEBRA, CON UNAS RAYAS QUE SE ENTRELAZAN AL IGUAL QUE LO HACEN SUS AROMAS FRESCOS DE FRUTOS ROJOS. 67 TAPAS Febrero 2020
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 EL ENIGMA DE LOS HIPEROARTIOS
 
 La misteriosa y prehistórica lamprea regresa, como cada año, a desovar a nuestros ríos y, de paso, a acomodarse en un banquete ritual que fascina y repugna a partes iguales. TEXTO RAMÓN F. REBOIRAS
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 o un godello o un ribeiro incluso, mejor el primero dado que al estar en la zona albariña la mezcla casa mejor con el sentimiento alquímico y su aroma escancia el sabor marinero. Cada año me siento pertenecer a una cofradía de magos inmortales cuando, llegado el San José, día del Padre, me siento a la mesa con mi familia numerosa y comulgamos con esa carne que nadie sabe muy bien describir pero que, con el paso del tiempo, tiene un regusto a fango y a estrellas, perdonen la encendida metáfora, pero es que la lamprea conecta al mismo tiempo con el limo y el barro de donde nacemos y con las constelaciones del cielo que vigilan y señalan nuestro paso por la tierra. Algunos gallegos pertenecemos a esa mesa espiritual que durante años preserva nuestra esencia como un rito ancestral que puede emparentar nuestra ceremonia a la ayahuasca o al peyote aunque en nuestro simulado primitivismo hemos de considerarla un don gastronómico y podemos incluso invitar a los niños a participar en el banquete. Con las comuniones, en cualquier religión, hay que tener fe y confiar en el guion, y aquí no es menos necesario.
 
 ice la mamá chamánica, experta en la materia que nos ocupa, que hay que mezclar a partes iguales sangre, vino y aceite y sólo así, en tres tercios equivalentes, la serpiente alzará el vuelo e iluminará a los espíritus que vagan errabundos en la noche de los caminos. Tres tercios tiene la poción mágica. Dice la Nai también que el conjuro sirve para que el hijo pródigo vuelva a sentarse a la mesa familiar allá por el mes de marzo, cuando la corriente del Ulla baja tempestuosa por las laderas de Herbón y Carcacía y las propias lampreas desovan en la paz de su sueño antediluviano. Hablemos del bicho porque el bicho tiene mucho que contar. Los hiperoartios, que pertenecen a la clase de los agnatos, no son exactamente peces, ni reptiles, si no que su origen se halla entre los primeros vertebrados que se conocen. Si comerlos es una experiencia del paleolítico cargada de sustancias míticas, tocarlos es otra limítrofe con el rito iniciático: gelatinosas y resbaladizas, uno puede pensar en un asunto cercano al sexo cuando siente en sus manos la masa cilíndrica que conduce a una boca sin mandíbulas. Si a alguna persona de gusto se le han quitado las ganas de atreverse a estas alturas con un bocado de este prodigio de la evolución tendrá todavía más razones para sospechar de la popularmente llamada lamprea (algo indigno de su heráldica zoológica) cuando se le haga saber que su boca es un círculo diabólico en forma de ventosas que se adhieren a las presas que captura y, con la ayuda de una lengua córnea, absorbe su sangre. A sabiendas de tal episodio vampírico no cabe duda de que el comedor de lamprea debe poseer cierta amplitud de miras. La sangre, de tanta trascendencia en casi todos los ritos antropológicos, de iniciación o de sacrifico, resulta en el caso de nuestra lamprea su bien más preciado, pues en su captura ha de cuidarse muy mucho en no derramar ni una gota puesto que a la hora de cocinar debe estar intacto el elemento. Sangre, aceite y vino del país, que en este caso quiere decir un albariño
 
 la lamprea es una reliquia de la muerte; un animal antediluviano con un sabor que remite a una edad tan antigua que deja un rastro, un retrogusto, una leyenda de limo y de estrellas 70 Tapas Febrero 2020
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 ‘Lampetra fluviatilis’, ilustración de un Tratado de ictiología de 1801. En la página anterior, pescadores de Lamprea en el río Tea (Pontevedra).
 
 Herbón, donde el Ulla circula ya cerca de la desembocadura y el agua tiene un color verdoso y profundo, es en ese lugar encantado, donde al lado del viejo convento franciscano se obra el milagro. Curioso lugar que siempre me ha fascinado, porque produce al mismo tiempo pimientos, lampreas y frailes, tres especies unidas por grandes devociones. Innumerables casos relatan el afán de la cocina moderna por devolver el sabor a los alimentos en una búsqueda vertiginosa de memorias sensuales y olfativas. El sabor suele ser un eslabón perdido. Recuperarlo a veces es una operación imposible a la vez que poética. A veces, en esos fogones en las que el químico y el perfumista, el retórico y el cirujano se imponen al que se lo guisa deberían impartir una lección muy sencilla: ¿A qué sabe la lamprea? Imagino ya un cónclave al más puro estilo Harry Potter para concluir entre latinajos e imprecaciones (petromyzonti totallus) que la lamprea es una Reliquia de la Muerte; un animal antediluviano con un sabor que remite a una edad tan antigua que deja un rastro, un retrogusto, una leyenda de limo y de estrellas.
 
 Año a año veo también a muchos invitados ponerse ante un dilema que sigue intacto desde las bacanales del imperio romano donde solía ingerirse esta serpiente vertebrada. Es decir, hay fascinación y repugnancia en sus rostros, hay pudor y sexo en la mirada, hay gula e indisposición en los estómagos cuando a la mesa llega esa criatura de las profundidades que esparce su jugo y sus huevas sobre el tímido arroz blanco que suele acompañarla en las mesas de Galicia y del norte del Portugal. El padre Miño y la amazona Ulla cuidan que el plato esté en sazón cuando empieza el Carnaval más o menos y desaparece de la mesa cuando ya reseco el animal vuelve a la indiferencia del agua salada pasada ya la Pascua. Si la lamprea se sirve hoy en las mejores mesas del reino e incluso existen referencias en los programas divulgativos que dejan de hablar un momento de la masa madre y otras levaduras es gracias en parte a esas pesqueiras, una especie de presas plantadas en la corriente, que sirven para su captura intactas y requieren un arte que pasa de padres a hijos. 71 Tapas Febrero 2020
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 el porqué de las cosas A nathan myhrvold le gusta la comida, pero le gusta más saber por qué cocinamos lo que cocinamos. texto PALOMA LEYRA
 
 e
 
 Titánica tarea… ahora ¿por qué esa fascinación por la gastronomía ‘moderna’?
 
 n el hotel Palace de Madrid Nathan Myhrvold (Seattle, 1959) rebaña con la cucharilla un yogur en tarro de vidrio. Es la hora del desayuno y él lo apura con ese sonido tan característico que indica que el gusto es suyo. Al margen de esta primera impresión, definir a este hombre de aspecto risueño resulta harto complicado porque tiene un currículum que no cabría en estas páginas. Pero, por hacer un resumen muy somero, digamos que es físico, matemático, fotógrafo y cocinero. Hace 20 años dejó su puesto de director tecnológico en Microsoft para dedicarse a investigar sobre la cocina de vanguardia, y publicó Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking (2011), cinco volúmenes que recogen las tendencias culinarias más rompedoras del siglo XX en adelante, desde un punto de vista científico. A ese empeñó enciclopédico le siguió Modernist Bread (2017, editado por Phaidon en español) y le salieron otros cinco libros. Pero esta magna aproximación al universo panadero que recoge unas 1.200 recetas es también un libro de historia, de física, de arte... en torno a la hogaza, el bagel, la baguette o, por supuesto, la masa madre.
 
 Supongo que la pregunta es, más que por qué, cuándo. Lo cierto es que siempre, desde niño, me ha interesado la comida y con nueve años ya empecé a cocinar algunos platos en casa. Fue más tarde cuando me convertí en un entusiasta, incluso trabajando con Bill Gates pedí una excedencia y me matriculé en una escuela de cocina en Francia, y fue interesante. Al dejar Microsoft pensé de manera ingenua que podría comprar algún libro sobre técnicas de cocina moderna. Hay muchísimos de cocina tradicional, pero por aquel entonces ya había muchos cocineros, como Ferran Adrià, que estaban haciendo cosas muy novedosas en gastronomía, sin embargo no había libros que explicaran eso. Así que me dije, ¿por qué no hacerlo?
 
 “una receta es un manual de instrucciones: haz esto o lo otro y obtienes un resultado. pero no hay muchos libros que expliquen por qué se hace eso”
 
 ¿Te quedaste con ganas de más?
 
 Bueno, cuando reunimos todo el material tuvimos que cortar unas 400 páginas, así que ¡podríamos haber hecho otro volumen! Hay miles de recetas específicas para hacer pan. Y no es que tratásemos de abarcar todas las que existen, sino recopilar las más representativas de los cinco continentes. 72 Tapas Febrero 2020
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 Vaya si lo hiciste, incorporando además un punto de vista científico.
 
 motivación para preguntarte el porqué de las cosas, para que cobren sentido, para aprender. Y bueno, yo soy muy curioso.
 
 La mayoría de libros de cocina son sobre recetas, que al fin y al cabo no es más que un manual de instrucciones, es decir, haz esto o lo otro, y al final obtienes un resultado. Pero no hay muchos libros que expliquen por qué se hace eso. Bueno, algunos sí lo hacían pero erróneamente. La gente aprende a cocinar sin entender muy bien lo que sucede en el proceso, por eso intentamos abordarlo. Por ejemplo, no se había explicado cómo viaja el calor a través de los alimentos, y es una cuestión básica no muy difícil de explicar, aunque sea uno de los procedimientos más comunes en la cocina: el calor. Así que nos pusimos a ello y, bueno, ¡nos salió un libro muy extenso!
 
 Hay muchas cosas sobre el pan que me han sorprendido, una es que si quieres hacer pan crujiente, estilo baguette, tienes que inyectar vapor en el horno cuando empiezas a hornearlo. Esto es algo que ya había escuchado siendo niño pero no le encontraba el sentido... Había varias teorías, incluso algunas contradictorias, intentamos averiguarlo y fue curioso. Un pan se hace en 25 minutos y sin embargo un trozo de carne puede tardar horas, así que investigamos...
 
 No sólo eso, también trata sobre la comida desde la historia, la física, la química… ¿sabes de todo?
 
 “la física consigue que los resultados en la cocina sean óptimos: nadie quiere que la comida se queme”
 
 No, contamos con 250 expertos en distintas materias a los que les consultábamos todo tipo de cosas. La única norma que seguimos es que yo lo entendiera, porque si no lo entendía yo no tenía sentido incluirlo en el libro. ¿La curiosidad es el mejor ingrediente?
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 ¿Qué es lo último que has aprendido?
 
 “la historia de la gastronomía está llena de gente valiente, como el que probó la primera ostra”
 
 ¿Y?
 
 La razón es que el pan tiene burbujas, y cuando se aplica calor en el horno éstas se expanden, como palomitas de maíz, y eso multiplica el efecto del calor dentro del pan. Si el vapor comienza desde el exterior, a medida que aumenta el calor, desciende hacia dentro creando esa corteza crujiente.
 
 Para llegar a esas y otras conclusiones habéis hecho muchos experimentos. Tal vez se podrían aplicar esos conocimientos a disciplinas como la arquitectura.
 
 gastronomía, es cierto que hay panes malos, y me siento mal por ello, pero si piensas en el café o el chocolate, ha mejorado muchísimo.
 
 Curiosamente yo suelo comparar la arquitectura con la gastronomía. Las casas se construyen por razones muy prosaicas: mantenernos secos y a salvo. Sin embargo, al igual que algunos arquitectos son capaces de hacer obras de arte que te emocionan y te conmueven; con la comida sucede igual. Las dos son necesarias.
 
 Para algunos alarmistas ya casi no podemos comer nada... los peces tienen metales pesados, la carne es perjudicial para el planeta, el azúcar es el mal. ¿Qué hacemos?
 
 Bueno, todo el mundo come y todo el mundo un día se muere, ¿no? Para eso aún no tenemos solución. Lo que es bueno o malo, también es relativo. Una cosa que encuentro divertida es que cuando Colón llegó a América y descubrió las patatas o los tomates los miró con bastante sospecha. O el tabaco, imagina.
 
 Y ambas tienen en común la ingeniería.
 
 Otra de las razones por las que me gusta esta analogía es que si quieres hacer un edificio es conveniente saber cómo se mantiene en pie. Por ejemplo, Calatrava hace unos puentes muy bonitos, pero si se le caen piezas... conviene pensar en ello. La arquitectura se sostiene por la ingeniería, así que del mismo modo, la física de la comida consigue que los resultados en la cocina sean óptimos: nadie quiere que la comida se quede cruda o se queme.
 
 O la yuca, que cruda es venenosa.
 
 Sí, el veneno está en la raíz, y es así porque la planta no quiere que le coman los animales. Para perder su toxicidad necesita unos doce o trece procesos, pero yo me pregunto ¿y cómo lo averiguaron? ¿Quién la probó las once veces antes de decidir que ya no era venenosa? La historia de la gastronomía está llena de gente valiente, como el que probó la primera ostra. Afortunadamente experimentar hoy con la comida es más seguro que en el pasado.
 
 ¿Y tú, cuándo descubriste que la comida podía ser un arte?
 
 Probablemente con 16 años, cuando vine a Europa con mi familia. O tal vez antes, porque mi madre no era muy buena cocinera... así que cuando pruebas algo realmente delicioso es cuando piensas que puede ser un arte.
 
 Hablando del pasado, ¿cuál es tu ‘magdalena de Proust’?
 
 Había un tipo de pan que me encantaba de niño, de un horno que ya cerró. En varias ocasiones he intentado reproducirlo, y se parece... pero la memoria es tramposa. No sé si cambia más la comida o yo. Nuestra memoria muchas veces se conforma por lo que sentíamos entonces, si éramos felices o no. Y aproximarnos a un plato cada día es distinto. Con otro factor importantísimo que determina la experiencia: que tengas hambre.
 
 ¿Eres optimista con respecto a la gastronomía?
 
 Procuro mantener una mezcla entre optimismo y esperanza. Es muy fácil ser catastrofista y decir que todo es terrible y que nos vamos al garete. El pasado puede parecer romántico, pero hemos aumentado la esperanza de vida, así que tan mal no estamos. Las dos guerras mundiales son un buen ejemplo: el mundo cambió, vale, pero seguimos aquí. Miremos el progreso en 75 Tapas Febrero 2020
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 escribir con calamares Aunque el negro no es un color muy gastronómico, estos cefalópodos surten con su evasiva tinta uno de los platos más elegantes y tenebrosos de nuestra culinaria. texto PAU ARENóS
 
 e
 
 ra octubre en San Sebastián, el cielo estaba hecho de papel de aluminio y compartía una tortilla de patatas con Juan Mari Arzak, que es una de las mejores cosas que se pueden hacer en octubre, en noviembre y en diciembre, o en cualquier otro mes. Al día siguiente tenía mesa en Arzak y quise saber si habría chipirones de anzuelo: la temporada había sido mala y el molusco escaseaba como una persona honrada. Se trababa de una materia prima excepcional, de temporada, gravoso por la escasez y por la dificultad de la captura. Los caraduras acechaban con bichos de inferior calidad pescados en congeladores y con tintas de bolsa, sí, pero de plástico. No quedó claro si habría o no porque es el azar lo que convierte la gastronomía en maravillosa. Al mediodía siguiente, cuando estaba ya sentado, Juan Mari me preguntó con esa sonrisa peculiar que le hace arrugar nariz y gafas: “Pero ¿tú quieres o no chipirones?”. En su código quería decir que los había conseguido. Antes de la aparición de la brillante negrura, hubo bocados al menú degustación, desvestidos de demasía y juguetitos y con puntos de cocción magistrales: el crujiente de kabrarroka con kril y yema curada, el
 
 bogavante con telar de puerro y plátano, los carabineros con algas crujientes o el pichón con cremoso de jugo de trufa. “La tendencia ahora es que los platos estén más limpios, que haya menos show. Cocción y sazonamiento de la materia prima, y la creatividad, alrededor”, concretaba Elena Arzak. Por fin, se hizo de noche con esos chipirones que no estaban en carta y cuya presencia se susurraba a los clientes de confianza. Ya en 1847 los Arzak daban de comer y de beber en este mismo sitio y los cefalópodos de luto formaban parte de la idiosincrasia del lugar. Elena recordaba cómo ella y su hermana Marta
 
 el calamar es un escribano antiguo, que carga con la pluma y la tinta. planea escapar entre las sombras, pero queda atrapado en el brillo del anzuelo 76 Tapas Febrero 2020
 
 cazuelas. ¿Sabían o no que la tinta es tóxica en crudo? ¿Y a qué bobo se le habría ocurrido la ingesta del venenoso cóctel? El refinamiento llegó con los recetarios, que recomendaban separar la bolsa de la vida, dicho de otro modo: reservar la materia colorante para añadirla después. Así lo recomienda Nicolasa Pradera en 1933 en La cocina de Nicolasa y Teodoro Bardají en 1935 en La cocina de ellas. También la receta de Arzak sigue el procedimiento: “Separar las tintas y guardarlas en una taza”. “Chipirones de dos bocados”, resume Elena, sin tentáculos, entre 6 y 7 centímetros. El contraste entre lo tintado, el albo del arroz y el dorado del pan. Extraordinarios, de suave tersura, una singularidad que identifica y señala a la cocina vasca. Las cuatro salsas identitarias son la negra, la roja, la blanca y la verde. Esta receta es y no es aquella que se remonta a los orígenes de la casa, a mediados del siglo XIX, porque ha sido aligerada de aceite y reducidos los tiempos de cocción. La evolución no tiene prisa. La revolución, sí. El calamar es un escribano antiguo, que carga con la pluma y la tinta. Planea maniobra de evasión, escapar entre las sombras, pero queda atrapado en el brillo iridiscente del anzuelo. Y nosotros, en el negro de su escritura.
 
 se enredaban los dedos en los tentáculos en aquellos veranos inacabables: “Ayudábamos a mi abuela Paquita y a la tía Serafina. Íbamos dos horas al restaurante, limpiábamos los chipirones y participábamos con el relleno. Me gustaba la textura tersa, el olor. Es un plato laborioso y delicado. El negro es un color elegante y misterioso”. Sin pensar, de golpe, diríamos que el negro es un color poco gastronómico, que advierte del peligro más que del placer. Liberado de prejuicios, Massimo Bottura tuvo en el restaurante platos renegridos como el homenaje a Thelonius Monk, una merluza con ceniza, y otro titulado ‘Cómo se quema una sardina’, una crítica a los restaurantes que incineran las brochetas. En Mugaritz, Andoni Luis Aduriz presentaba una ternera con aspecto de tizón entre brasas de sarmientos. Son tenebrosos como el interior de una cueva el arroz negro del Empordà (debido a la cebolla más que al pigmento de los cefalópodos), la pasta al nero di seppia, el mole oaxaqueño o el filipino adobong pusit. ¿Por qué preparaciones de lugares tan dispares se tiñen de duelo? En el caso de los alimentos con tinta parece claro: son platos de pescadores que solucionaban sus almuerzos a la brutesca, entintando las 77 TAPAS Febrero 2020
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 PRODUCTOS DE TEMPORADA TruebA, el ‘chef’ del jAzz El director de cine rinde homenaje a su otra gran pasión ‘cocinando’ la obra completa de su amigo, el pianista Bebo Valdés, a ritmo de jazz cubano. -80-
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 el ‘chef’ del jazz A fernando Trueba le conocemos como director de cine. Pero su otra pasión es la música. Y ‘cocinar’ discos para bebo Valdés, eso sí, a ritmo de jazz. TexTO jESúS RODRígUEz LENiN_ fOTOGrafÍa PATRiCiA j. gARCiNUñO 80 Tapas Febrero 2020
 
 ace unos cuantos años que Fernando Trueba (Madrid, 1955) se mantenía voluntariamente ‘fuera de foco’ en lo que a presencia pública se refiere. Pero unos meses antes de que se estrene su nueva película, El olvido que seremos, una producción colombiana protagonizada por Javier Cámara –y de la que el director dice que es “la historia de un hombre bueno, una persona que existió realmente, un médico, profesor de la Universidad de Medellín, que dio su vida por ayudar a la gente, que hizo las primeras vacunaciones masivas de polio y que se peleó por el agua potable en los barrios pobres, por la educación. Un tipo cojonudo”–, Trueba se ha vuelto a poner el sombrero de ‘director musical’ para rendir homenaje a su gran amigo Bebo Valdés, el fallecido compositor y pianista cubano para quien se lanzó, en 2003, a la aventura de convertirse en productor discográfico, creando el sello Calle 54 Records. A punto de cumplirse siete años de la muerte del legendario músico (y veinte de su primer encuentro en Estocolmo, en diciembre de 1999), Trueba ha recuperado seis de los ocho discos que le grabó en su sello discográfico –todos salvo Lágrimas negras, el más famoso, el que grabó junto a Diego El Cigala, y Live at the Village Vanguard–, reunidos en una caja titulada Bebo de Cuba, que se completa con otro disco más de grabaciones inéditas –El cajón de Bebo– y dos DVD: el documental Old Man Bebo y un segundo disco con material filmado en distintas sesiones de grabación en Nueva York. “Conocí a Bebo en 1999, cuando iniciaba la producción de mi documental Calle 54 –recuerda el director madrileño–. Antes de ponerme a rodar la música en Nueva York, me dediqué a filmar unas pequeñas introducciones de cada uno de los músicos y las rodaba donde ellos vivían: Chano Domínguez estaba en esa época en El Puerto de Santa María; Jerry González estaba ‘limpiándose’ en casa de su madre en Puerto Rico; Tito Puente en Nueva York... Yo iba donde estuvieran: a la casa de Michel Camilo, a La Habana con Chucho Valdés... Y a Bebo fui a verle a Estocolmo. De hecho, él fue el primero al que rodé”. Ese fue el punto de partida de un ‘amor’ a primera vista que daría para mucho. “Cuando lo conocí, me encontré a ese hombre tan maravilloso y tan bueno, que ya nos hicimos súper amigos. Fue de esas veces que conoces a una persona y conectas instantáneamente, que hay una corriente por los dos lados de simpatía muy fuerte. Yo no sabía en ese momento hasta qué punto lo íbamos a ser: hicimos juntos diez discos y cuatro o cinco películas. Estuvimos prácticamente una década haciendo cosas juntos. No quiero usar la palabra ‘trabajar’ porque, en realidad, todo eso que hacíamos, en el fondo, aparte de lo bonito que es hacer un disco y que eso sea bueno y necesario, lo hacíamos para estar juntos, para pasárnoslo bien. Los discos eran un pretexto. Si yo me iba a hacer una película, no me apetecía hacerla sin Bebo y le acababa liando para que estuviera en la película también. Se convirtió en familia, en el buen sentido de la palabra”. Recuerda Trueba que cuando llegó a Estocolmo, en diciembre de 1999, “hacía un frío de la hostia: estaba todo lleno de hielo, de forma que no se podía dar un paso, porque te resbalabas y te estampabas contra los coches –sonríe con las imágenes que evoca–. Yo le decía a Bebo: ‘¿pero qué hace un mulato como tú con este frío?’, y él contestaba: ‘a mí no me gusta el calor’. Siempre lo decía”. Allí Bebo pasó muchos años de oscuridad, tres o cuatro décadas, tocando el piano en el vestíbulo de un hotel de Estocolmo mientras los ejecutivos hacían negocios. “Él siempre decía que estaba muy agradecido a Suecia porque le habían permitido trabajar siendo un emigrante”. Bebo había adoptado la nacionalidad sueca y había podido alimentar y educar a sus hijos, a los había tenido con su mujer, originaria del país, la que fue su última pa-
 
 “No eNtré eN el muNdo del jazz de primeras, siempre me ha gustado el rock. lo que NuNca me iNteresó fue la movida” 82 Tapas Febrero 2020
 
 reja. “No había en él amargura, ni lamentaba nada, no tenía rencor”, asegura Trueba. Se había ido de Cuba porque no estaba de acuerdo con lo que estaba pasando y porque, como músico, se le habían cerrado las puertas, pese a ser uno de los artistas más importantes de la isla, y no podía tocar en los cabarets ni en los hoteles ni en los sitios donde solía hacerlo. “Después de la Revolución, si no eras del partido, te daban con la puerta en las narices y no podías salir adelante”, apunta. Bebo se marchó pensando que iba a estar fuera seis meses, que aquello no duraría nada, que era una aventura de corta duración... “Y al final se ha muerto el hombre sin poder volver”, lamenta el cineasta. “Pero no se fue a Estocolmo en busca del frío –añade, como explicación–: el destino natural de un músico de su calidad y nivel era Estados Unidos, pero en una gira se había enamorado de esta chica sueca. Vivían juntos en Italia y pensaba irse a Estados Unidos con ella, pero en ese momento se produjo el asesinato de John F. Kennedy, y se dijo: ‘¿cómo voy a ir, un mulato como yo, con una rubia sueca, a un país donde imperaba el Ku Klux Klan?’, que estaba todo el día abriendo las noticias, hasta en España… Yo me acuerdo de niño de ver al Ku Klux Klan en el telediario todos los días. Supongo que era porque Franco decía que se pusiera, para que viéramos que España era mucho mejor que América, que aquí estábamos mucho más tranquilos. El caso es que eso sucedía en América y continuamente había violencia, en la lucha por los derechos civiles, los magnicidios, esos asesinatos tan espectaculares y tal. Como ella era sueca, Bebo dijo: ‘vamos al país de tus padres que, aparte de estar allí tu familia, es más tolerante y más civilizado y menos violento, menos racista”.
 
 “calle 54 records era como hacer uNa película desde el priNcipio hasta el fiNal. para mí hacer uN disco es eso”
 
 la pasión por el jazz
 
 Con una carrera cinematográfica como la suya, con ese Oscar de 1993 a la mejor película de habla no inglesa por Belle Époque –además de nueve Goyas: mejor película, mejor director, guión original, fotografía, montaje, dirección artística, actriz protagonista (Ariadna Gil), actriz de reparto (Chus Lampreave) y actor de reparto (Fernando Fernán Gómez), a los que hay que sumar casi otra veintena de Goyas, logrados por películas como El año de las luces, El sueño del mono loco, La niña de tus ojos, Calle 54, El embrujo de Shanghái, El milagro de Candeal o Chico y Rita–, y ‘pelotazos’ comerciales como Ópera prima (su debut, en 1980), Sal gorda, Sé infiel y no mires con quién o Two Much, no es de extrañar, pues, que su labor como productor discográfico haya quedado… en un discreto segundo plano. Pero ahí también ha triunfado, como ha demostrado con los tres Grammy logrados por Calle 54 Records
 
 con sus grabaciones para Bebo Valdés: uno por Lágrimas negras, dos por Bebo de Cuba y otro más por Juntos para siempre, más otros Grammy Latinos de varias grabaciones con el músico cubano y otros artistas, siempre en la órbita del jazz, el jazz latino y el flamenco. “No entré en el mundo del jazz de primeras –reconoce Trueba–. Siempre me ha gustado el rock. Yo era muy de Crosby, Stills, Nash... Era mi grupo favorito. De hecho, su primer disco también es el primero que me compré en mi vida. Sabía que lo iban a publicar y lo estuve esperando durante meses. Y es un disco que, a día de hoy, sigo oyendo todavía y me sigue encantando: es un álbum clave en mi vida. Me ha gustado siempre mucho también Springsteen o Neil Young. O gente del rock de ahora, que me encanta, como Wilco, Weezer... Lo que no me interesó en ningún momento fue el rock de aquí o la Movida. El jazz lo oía esporádicamente al principio. Tenía amigos que eran muy expertos en el tema, por ejemplo, Carlos Boyero, que era sin duda alguna, de los chavales de mi generación que yo conocía, el tipo que más sabía de jazz”. “Así, empecé a oír cosas como Dave Brubeck o Jacques Loussier, el francés (que no sé si alguien se acuerda de él) o la orquesta de Duke Ellington –añade–. La aparición de Gato Barbieri también fue muy importante. Eso sí, me hace gracia que hay gente, como por ejemplo Philip Larkin, el poeta inglés, que escribió un libro sobre jazz para decir que el jazz se muere en 1950, con el be-bop. ¡Y mi jazz favorito es el hard bop!, el de finales de los cincuenta y principios de los sesenta. El jazz que yo más escucho es el de cuando nací o era niño, es decir, una música que entonces ni sabía que existía. A veces me digo si no tendrá algo que ver aquí la astrología... porque yo tengo un apego especial a esa forma de jazz, que la comparo con Picasso, que tiene un pie en lo clásico y otro en lo moderno y está a caballo entre esos dos mundos. También me pasa con la pintura y, en cierta manera, con la literatura. ¿Qué es Joyce? Joyce es un pie en la tradición y otro en el futuro. Ahí es donde me encuentro bien”.
 
 ‘director de música’
 
 El que es director lo es para todo. Y así es también como se define en el mundo de la música. “Yo creé Calle 54 Records para sacar Lágrimas negras –explica–. Porque quería con-
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 trolar el producto desde el principio hasta el final. Es un disco que yo me invento y le digo a Bebo lo que me gustaría que hiciera. Les pongo en contacto a los dos, a él y a Diego, que no se conocían, y elijo el repertorio, los músicos, los instrumentos, quién va a hacer la portada... Para mí era como una película. Le dije a Xavi [Mariscal]: ‘quiero un dibujo como éste’, que había hecho yo, ‘pero hazlo tú, para que salga bien’. Luego me metía en la mezcla y me iba a masterizar. Para mí hacer un disco es eso. Porque puedes hacer un disco muy bueno pero si luego no está bien mezclado o está mal masterizado has perdido el tiempo. O si la presentación es una basura... Calle 54 Records era hacer una película desde el principio hasta el final. Todo eso era muy bonito para mí y he sido muy feliz produciendo discos y estando con los músicos que me gustan en los locales de ensayo o en la sala de grabación, como con Joe Lovano, Phil Woods o el propio Bebo, que es, con mucho, al que más discos he producido”. Calle 54 tuvo también, en Madrid, su vertiente hostelera: un club de jazz abierto en 2001 al comienzo del Paseo de la Habana, junto a los Nuevos Ministerios y a escasa distancia del estadio Santiago Bernabéu. La historia no acabó bien... Aquel local, de mil metros cuadrados, estaba montado con todo lujo de detalles, incluida la decoración, a cargo de Javier Mariscal. Y un restaurante de alta gastronomía. Y todo resultaba caro, o muy caro, si se sumaba la cena a la entrada para la actuación. “Eso no fue cosa mía, fue un invento de Andrés Vicente Gómez, que me pidió permiso para usar el nombre. Yo no hubiera hecho eso en ese lugar: un club de jazz no lo puedes hacer en un barrio como el Paseo de la Habana. Es imposible. Es lo contrario a lo que es un club de jazz. Pero Andrés, que no era un hombre al que le gustara especialmente el jazz, sí quería y, de repente, tuvo ese sueño. Yo le miraba incrédulo y él, con otros dos o tres millonarios amigos, lo montaron y perdieron un pastón. Él quería que yo participara y que asesorara en la programación, y entre varios amigos [El Gran Wyoming, Antonio Resines, José Luis García Sánchez, Santiago Segura] teníamos, entre todos, un 5%. Eso ha sido lo más cerca que he estado de ‘tener un bar’, algo que nunca se me había pasado por la imaginación”.
 
 mesa para trueba
 
 “A mí me gusta mucho comer. Uno de los genios que yo he conocido en mi vida es Ferran Adrià. Y he sido fan suyo antes que nadie: me lo recordó alguna vez. Yo le llamaba para decirle que sabía que tenía todo lleno con un año de antelación, pero pidiéndole ‘si no habría una esquinita...’. ¡Y siempre había una mesa! Me daba casi vergüenza, porque siempre que llamaba, me hacía un sitio y un día le dije que me dijera que no, que no quería darle problemas. Y él me contestó: ‘tú siempre vas a tener un sitio, porque yo tengo muy buena memoria’. Yo no sabía a qué se refería. Y me contó: ‘tú fuiste la primera persona que dijo en un medio público que elBulli era el mejor restaurante del mundo. No sé cuántos años después lo dijo El País. Después, The New York Times. Y finalmente, hace un año o dos, Le Monde. Pero tú fuiste la primera persona que lo dijiste y yo eso no lo olvido’. ¡Hostias! ¡Qué inspirado estuve ese día! Porque conseguí tener mesa en elBulli para siempre. Y todas las veces que he ido ha sido la gloria. Por eso no me gustan nada los imitadores. Es mejor hacer bien un cocido que intentar ser un genio y no llegar”. Con su amigo, sin embargo, nunca llegó a visitar el templo de Adrià. “Bebo venía casi siempre a comer a mi casa. Yo cocino pocas cosas: hago buenos arroces y me sale bastante bien la pizza y cuatro cosas sencillas, pero no soy cocinero. Mi mujer [Cristina Huete, productora de sus películas] sí es una cocinera espectacular, tiene un sentido de la cocina que, incluso si no hay nada, es capaz de hacer algo”. Con Bebo también iban mucho a Casa Paco, “porque le encantaban sus callos, o al No-Do, el de Chicote. Bebo era muy gracioso: siempre te decía, antes de nada, que lo que le sugerías no le gustaba. Yo le decía que algo era muy bueno donde estábamos, y él que no; decía: ‘A mí no me gusta, chico’ [imitando el acento cubano]. Pero terminaba probándolo. Y después acababa pidiéndolo también [risas]. En Nueva York teníamos dos restaurantes favoritos, uno era el Carnegie Deli, uno de los favoritos también de Woody Allen. Le gustaba mucho el sándwich de pastrami, ese que tiene como 35 lonchas [risas]. Y otro era la Trattoria dell’Arte, que está frente al Carnegie Hall, un poco más arriba, porque ahí tomábamos siempre las alcachofas alla giudea, crujientes, que a mí me encantaban y a las que él se aficionó”.
 
 “megustamucho comer.uNodelos graNdesgeNios quehecoNocidoes ferraNadrià. erafaNsuyoaNtes queNadie”
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 TEXTO pilar fatou
 
 ACEITERA Si el aceite es oro, sírvelo como se merece, como con este icono del diseño, sencillo y perfecto de Rafael Marquina (1961).
 
 CACHARRITOS SI ERES UN BUEN COCINILLAS SABRÁS RODEARTE DE LOS UTENSILIOS NECESARIOS PARA PONERTE MANOS A LA OBRA. PERO SI AÚN NECESITAS IDEAS, ÉSTE ES NUESTRO ‘50 BEST’. 86 TAPAS Febrero 2020
 
 MOLINILLO
 
 HIERRO FUNDIDO
 
 AL AIRE LIBRE
 
 Para disfrutar de todo el aroma y el sabor de la pimienta es conveniente molerla al instante. Molinillo de Lacor.
 
 Si los chinos ya cocinaban en este tipo de recipientes en el año 800 a. C. por algo será. Cocotte de Le Creuset.
 
 Nada te impide ponerte creativo fuera de casa. Sigue los consejos de Georgie Dann o hazte con una barbacoa Weber.
 
 UN L
 
 BIEN AFILADOS
 
 En un país , infalibles electrodomésticos, como este exprimidor de H.Koenig, son esenciales.
 
 ier receta o mezclar cualquier tipo de ingredientes. Este set de tres es de Habitat.
 
 ace falta que tengas decenas de cuchillos, pero invierte en unos buenos, como los clásicos albaceteños Arcos.
 
 ITALIANA
 
 A TU MEDIDA
 
 IN VINO VERITAS
 
 La cafetera de Bialetti, la primera marca en comercializar la cafeteras de aluminio, es otro clásico.
 
 En la cocina, inventitos, los justos. Si quieres ser preciso, mide bien las cantidades. Jarra medidora de Ikea.
 
 Sanidad debería agradecer a Coravin que haya salvado a muchos de querer acabar la botella por no desperdiciarla.
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 ENTR Una copa para cada tipo de vino permite saborearlos en todo su esplendor. Y de eso sabe mucho la irma Riedel.
 
 AJA TEMPERATURA Un aro y una malla, así de simple es este utensilio que nos permite separar o cernir in redientes lí uidos o sólidos.
 
 Este dispositivo de Anova se sumerge en agua con el producto que escojas envasado al vacío ... se hace h ssolo en su jugo.
 
 MA
 
 A
 
 No hace falta ser boy scout para alabar las ventajas de este mítico ‘explorador’ si sales al
 
 Al igual que el volumen, el peso importa. No te la juegues por echar ingredientes
 
 Las hay de acero ac o alumini , pero si son de silicona, noo r laas superficies. ine.
 
 BATIDORA
 
 ¿DELANTAL O MANDIL?
 
 FUENTE DE HORNO
 
 Nosotros defendemos a ultranza el término ‘minipimer’ y que fue un invento español. Batidora Braun.
 
 No permitas que un descuido arruine tu ‘look’ antes de servir la cena. Usa el término que quieras, pero póntelo. Hábitat.
 
 La resistencia al calor marcará el resultado de muchos de tus platos, y Pyrex es al horno lo que Bimbo al pan.
 
 88 TAPAS Febrero 2020
 
 ALTA COCINA Si eres pro y ya no te conformas con cualquier ‘gadget’, te encantarán los robots de cocina de KitchenAid. 89 TAPAS Febrero 2020
 
 AL DENTE La firma Marcato es algo más que máquinas para hacer pasta, es la promesa de que degustarás tus platos como si estuvieras en Italia. 90 TAPAS Febrero 2020
 
 MOLDE REPOSTERÍA
 
 SARTÉN É
 
 VAPORERA
 
 Una abrazadera es un genial artilugio que te permite hacer biz r i desmigarlo todo. M
 
 Poco hay que decir salvo, ¿qué habría sido de nosotros i r ipiente con asa? En e Buyer.
 
 Es un hecho: la cocción al vapor está r ociación a la salud y el mentos. Magimix.
 
 ÍO YO? cocinar, emplatar o servir. Prueba estas, cómodas y funcionales, de Joseph Joseph.
 
 en algún país exótico, mejor come con cubiertos. Piezas de Villeroy & Boch.
 
 ven para refrigerar es quedarnos cortos. ¿O qué crees que hace el nuevo LG InstaView Smart Fridge?
 
 TUPPER
 
 LOZA FINA
 
 MANDOLINA
 
 Éste es uno de los inventos más prácticos del siglo XX, aunque sean recipentes de plástico y a Greta no le guste... Tefal.
 
 Importante es la comida, pero también No es la del capitán Corelli, pero este dónde servirla: La Cartuja de Sevilla artilugio de Bron Coucke, en Lecuine, ofrece cerámica de lujo desde hace 179 años. te permitirá hacer cortes perfectos. 91 TAPAS Febrero 2020
 
 RODILLO
 
 PELADOR
 
 GRILL
 
 Si no quieres que hagamos el chiste de señora que espera al marido con él en la puerta de casa, ponte a amasar. Habitat.
 
 lar una patata o cualquier ver puede ser un castigo o una tarea sencilla, siempre y cuando la cuchilla esté afilada.
 
 Plancha, grill o parrilla, tanto monta mientras lo que pongas sobre ella sea rico. Compruébalo con ésta de NordicWare.
 
 ESPÁTULAS
 
 MOLINILLO
 
 PAELLA
 
 Ergonómicas, resistentes y ultra prácticas, no pueden faltar en tu cocina. Set de Viclooon.
 
 MÁQUINA DE CAFÉ
 
 Las prisas los han convertido casi en piezas Tapas aparte, no hay mejor icono de de museo, pe l s baristas saben que el nuestra cocina que éste. Si es valenciana, café recién én molido ssabe mejor. Elma. mejor. Paella (que no paellera) Garcima.
 
 TI RAS
 
 AL VAPOR
 
 Todo el sabor del café encapsulado que ha No seas rácano e invierte en unas buenas: Aunque el microondas tiene sus detractores, marcado un antes y un después. Cafetera las 3 claveles, de las ‘de toda la vida’ te gracias a los utensilios de Lekué cocinar durarán la misma vida. Pixie de Nespresso. nunca fue tan fácil, sano y rápido. 92 TAPAS Febrero 2020
 
 OLLA EXPRÉS Igual te puede parecer viejuno, pero éste sigue siendo un utensilio muy útil para cocinar de forma rápida y sabrosa. Magefesa. 93 TAPAS Febrero 2020
 
 EL CONCEPTO Se suele decir que Thermomix (éste es el TM6) más que un robot de cocina, es un concepto. Porque no se trata de un modelo sino de variaciones de un modelo.
 
 CORTAPIZZA Cualquiera que haya visto al m veces la película ‘Top Secret’ enten erá a utilidad de este instrumento. ZaraHome
 
 CORCHOS que este utensi io que sirve para escurrir también es un colador grande. Zwilling.
 
 todo lo sofisticado que quieras, pero si en los bares usan el abrebotella de dos tiempos por algo será.
 
 RALL Fino o grueso, gra ayudará a desmenuzar desde queso a pieles de naranjas o jengibre. Microplane.
 
 ler permitirte empezar a ser creativo con salsas y natas. Gourmet Whip de iSi.
 
 una cosa que tiene algo de humedad aplastándola o desmenuzándola.¿Claro?
 
 TABLAS DE CORTE
 
 CIENCIA INFUSA
 
 FUEGO
 
 Arquímedes decía que si le dabas una tabla movería el mundo. O al menos no cortaría la mesa. ZaraHome.
 
 Leyendas aparte, si has llegado hasta aquí necesitarás una buena infusión. Tetera de Muji
 
 Ay, el descubrimiento del fuego nos ha permitido estar donde estamos… así que ¡dale lumbre! Cocina Smeg.
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 TEXTO CRISTINA ROMERO
 
 UNA BUENA ENSALADA CÓMO SE ‘COCINÓ’ EL ÉXITO DE STUDIO 54 (Y SIN LICENCIA PARA VENDER ALCOHOL) 96 TAPAS Febrero 2020
 
 h
 
 asta 1977 la creencia popular era pensar que sólo Las Vegas garantizaba éxtasis de felicidad, pero nada que ver con la realidad. La dosis más alta de este sentimiento se hizo con un nuevo dueño a finales de esa década de excesos y gamberrismo nocturno neoyorquino: Studio 54. Este local, a diferencia de su principal competencia en el desierto de Nevada, no nació para mantener en secreto lo que allí ocurriera; sus entrañas estaban diseñadas para ser deseadas, consumidas y aireadas. Nada de lo que allí pasara se quedaría entre sus paredes porque el principal objetivo de esta sala fue convertir el ideal en una realidad y dejar que de ello disfrutaran dioses y mortales. Aunque lo primero que hay que decir de este club, anteriormente un teatro de Broadway, situado en la calle 54 –de ahí su nombre–, entre la Séptima y la Octava Avenida, es que no fue sólo una discoteca de moda, sino el símbolo de una época o, por extensión, de varias. A pesar de que sus comienzos no auguraban una posición predominante en la historia nocturna de una ciudad, ocurrió. Dar con la clave del éxito costó a sus dueños, Ian Schrager (1946) y Steve Rubell (1943-1989), un cambio de localización en el mapa –de Queens a Manhattan, ya que si querían que aquello diera que hablar, había que llevar la tentación a los ojos de los que más sabían de fiestas y no limitarse a la periferia– y unos 700.000 dólares invertidos entre el alquiler y las reformas para que a partir del 26 de abril de 1977 Studio 54 fuera el mejor lugar para hacer volar por los aires el deseo y suprimir el recuerdo –porque si algo había que hacer en este sitio era no recordar lo que allí se hacía–.
 
 el poder de una ensalada Un estreno que contó con la ayuda del Daily News, que le dedicó un titular con gancho –sin ellos saberlo– en sus páginas: “Studio 54, ¿dónde estás?”. Nunca antes un mensaje de burla hizo tanto bien a un garito. Si la intención del tabloide fue informar de la apertura de un nuevo local de copas en una ciudad con sobredosis de locales de copas, dando a entender que nacía para morir en la mayor brevedad posible, el resultado fue todo
 
 “Rubell Reunía a guapos ‘don nadies’ con celebRities poRque pensaba que los extRemos eRan el camino a la peRfección” –ian schRageR
 
 lo contrario: ese mensaje suscitó el interés de todos los lectores y de quienes tenían las noches de música y alcohol a su nombre. Carmen D’Alessio, la publicista de origen latinoamericano que se merendó la primera plana del Wall Street Journal por todo el dinero que acumulaban sus fiestas en una noche, estrenó el local con su prestigiosa ristra de contactos con la que se desplazó hasta allí. Y así un sinfín de nombres conocidos de la escena pública de aquellos maravillosos años. Un éxito sin precedentes alcanzado en tan sólo sus primeros cinco minutos de vida que, sin embargo, para sus dueños fue visto como el mayor fracaso, tal y como atisbaba la prensa de la ciudad. ¿La razón? La pista se había llenado de gente distinguida, pero el espíritu de Studio 54 no tenía que ser ése. Schrager y Rubell buscaban lo nunca visto y lo impensable desde un punto de vista elitista: reunir bajo la bola de espejos a un cantante y a un vendedor de seguros. Querían, como ellos decían, “hacer una buena ensalada”. Había que ponerse las pilas, y eso hicieron. La solución la encontraron apostándose en la puerta y pronunciando las palabras mágicas que te invitaban –o no– a entrar en el paraíso soñado, “You’re In”. Si las escuchabas, estabas dentro; si no, otra vez sería... Y así fue como se hizo realidad el sueño de esta pareja de empresarios de mezclar gente anónima con la más conocida, la guapa con la menos agraciada y la divertida con la que todavía no sabía que lo era. Una ensalada moderna perfecta para pasar a los anales de la Historia como uno de los clubes privados con el mejor casting de Nueva York. “Rubell reunía a guapos ‘don nadies’ con celebrities porque pensaba que los extremos eran el camino a la perfección”, se justificó Schrager en una ocasión. Pero en verdad, ese sofrito de estamentos estuvo más cerca de ser una razón carnal que espiritual.
 
 entre el cielo y el infierno Si el interior era absoluta democracia y la libertad era la única norma a seguir, la puerta era una auténtica dictadura y ni un ápice de libertad se atisbaba en ella. Lo deducimos nosotros y lo anticipó Andy Warhol, figura tan importante de Studio 54 que hasta las habladurías le creían dueño 99 Tapas Febrero 2020
 
 de ese tinglado nocturno –del que no lo fue, pero sí de The Factory, su particular hervidero artístico de 1963–, quien junto a Rod Stewart se encargó de dejar claras algunas premisas para cruzar la puerta: no usar fibras artificiales en la ropa interior, ser el primero en entrar o el último en marcharse, llegar con un diseñador o de su parte y estar dispuesto a pecar y redimirse por el mismo delito. Si se cumplía a rajatabla cada consejo, el interior prometía un continuo palpitar de esternón y una gula de adicciones imposible de querer frenar. El mismo Ian Schrager lo describió de esta manera en el libro Studio 54 (Rizzoli, 2017): “La pista parecía un organismo vivo, respirando el tiempo como una entidad. Quería capturar aquella energía y elevarla, integrarla en el mundo a través de un tipo de club nuevo”. Allí, un joven Michael Jackson descubrió que era el sitio al que siempre volvía cuando tenía que escapar de algo, Richard Gere bailó con alguna que otra pretty woman, Elton John se puso las gafas de no asumir el descontrol, Paloma Picasso dio buena cuenta del poderío español, Dalí cebó su visión abstracta del arte, Lizza Minnelli se lo pasó mejor que su madre en Oz, Margaux Hemingway brilló en la pista con la soberbia que desprendían sus piernas infinitas, Liz Taylor sopló las velas de su 46 cumpleaños y Lilian Carter (la madre del presidente Carter) nunca supo decir si cada rincón de ese local pertenecía al cielo o al infierno. Allí todo el mundo tenía sus 15 minutos de fama, como siempre reivindicó el genio del Pop Art. Y es que la moral no era asunto de nadie durante las horas que uno pasaba ahí dentro –mucho menos cuando se salía porque ya no importaba–. El alcohol, el polvo blanco y los fluidos corrían a tal velocidad en aquella sala que todo era pasado y el pasado no le interesa a nadie una vez ocurrido. Fuera, en la calle, una manada de periodistas y fotógrafos se agolpaban para intentar colarse y captar algo para poder llevar la instantánea a portada de algún periódico; y los recuerdos que se tienen de esos días se lo debemos a Bill Bernstein, fotógrafo acreditado para cubrir el evento social que tuvo lugar allí, y del que Lilian Carter fue embajadora, para después seguir paseando su cámara entre los invitados cada noche.
 
 el caballo blanco Todo se tildó de surrealismo; y si no, que se lo digan al caballo blanco que en una misma noche tuvo el honor de llevar a su lomo a Bianca Jagger al centro de la pista, en su fiesta de cumpleaños, y ser besado por Dolly Parton. Menuda noche para ese animal. La foto de Bianca de rodillas sobre un caballo blanco dio la vuelta al mundo y marcó un antes y un después en la fama de este club. Se benefició de un mayor éxito y consiguió más devotos, tantos que hasta el mundo de la moda quiso ser partícipe del jolgorio. Diseñadores como Carolina Herrera, Calvin Klein, Karl Lagerfeld, Valentino, Halston, Yves Saint Laurent – quien presentó allí su perfume Opium– o Issey Miyake –quien realizó también allí un desfile de moda para celebrar el primer aniversario del club– se convirtieron en miembros asiduos de las promesas de sus largas noches. La música, la política, el arte, cualquier disciplina quería probar sus mieles y olvidarse por un rato de la mala racha que estaba experimentando el país debido a un Watergate ido de las manos y un Nixon pasando de una casa blanca a un futuro negro, un conflicto abierto con Vietnam y un Hollywood arcaico mentalizado de que las veladas en pareja acababan a medianoche. Studio 54 llegó para revolucionar no sólo la vida nocturna de la ciudad, también para llevar el pensamiento humano a un estado superior, el de gracia. Y algo así tuvo que pasar cuando cuarenta años después de su inauguración, y aguantando abierto sólo tres, todavía hoy se sigue hablando de sus ángeles y demonios.
 
 studio 54 llegó paRa RevolucionaR no sólo la vida noctuRna de la ciudad, también paRa llevaR el pensamiento humano a un estado supeRioR, el de gRacia
 
 una mala copa La primera pregunta sobre este club ya está contestada: tuvo éxito porque dio a la gente lo que ni siquiera sabía que quería. La segunda tiene que ver con su clausura. Aquí la respuesta está íntimamente relacionada con la promesa que Studio 54 siempre cumplió: el exceso. La ambición de sus dueños por comprar el Olimpo les llevó a tenérselas que ver con la justicia en varias ocasiones. El primer aviso de que el infierno se acercaba tuvo lugar al poco tiempo de su apertura. Y es que, a pesar de ser un club privado de mirada pública, Studio 54 guardó un único secreto. Absurdo e impensable, pero cierto. El famoso club no contó en sus comienzos -y casi hasta el final- con licencia para vender alcohol, pero si algo no faltaba en sus copas, noche tras noche, fue alcohol. El chivatazo se debió a una cuestión de ego. De sobra es sabido que sólo eras alguien si cruzabas la cinta de terciopelo rojo de la entrada. A nadie le gusta ser rechazado, y que alguien no escuchara el mítico “You’re In” en la puerta fue suficiente para encontrar una venganza institucional y poner en conocimiento de la Autoridad Estatal de Licores de Estados Unidos que nada de lo que corría en las barras de ese sitio estaba permitido. El asunto se puso feo y, aunque salieron airosos de este episodio, el único propietario vivo del club, Ian Schrager, confesó en el documental Studio 54 (2018) lo ocurrido: “Conseguir este tipo de licencias en una ciudad abarrotada de clubes es complicado. Presentamos cada día al Ayuntamiento un permiso temporal de 24 horas para trabajar como empresa de catering. Fue Roy Cohn, por entonces abogado y mentor que enseñó a golpear a Donald Trump, quien se encargó de este asunto. Fue difícil, pero salió bien”. Aunque a día de hoy se siga sin saber quién fue el responsable de ayudar a que aquella bóveda celeste ya no figure en el mapa, sí se sabe lo importante: una mala copa ilegal puso la tinta al acta de defunción de una época irrecuperable en la que todo era posible, de unos años setenta convertidos en un paréntesis en la Historia. Y más tarde en una maldición. La legalidad nunca fue prioritaria y la factura de todo este despropósito se pagó cara. El 14 de diciembre de 100 Tapas Febrero 2020
 
 FOTgRAFíA GeTTy ImaGes
 
 1978, el FBI cruzó la puerta para incautar más de tres millones de dólares en dinero negro escondidos en un falso techo de aquella nave nodriza. Tal vez, decir abiertamente que sólo ellos hacían más dinero que la mafia no fue una buena idea. Los dos propietarios fueron a la cárcel y, a pesar de rodearse de 37 abogados para intentar solventar el traspiés, cumplieron la condena. La resaca que dejó este incidente no se pasó. Fue el primer error de muchos que acabarían con aquella Gomorra moderna el 4 de febrero de 1980. Concretamente, fue Sylvester Stallone quien pagó la última ronda, Diana Ross la encargada de ofrecer su mejor actuación y Last Dance, de Donna Summer, la última canción que reventó los altavoces de la sala. A partir de su clausura se dice que Studio 54 dejó una maldición muy viva entre quienes fueron miembros de honor: Truman Capote no volvió a desgastar una pista con sus zapatillas de andar por casa, Bianca Jagger se negó a cruzar otra puerta de
 
 la mano de Mick –y dejó a su marido poco tiempo después–, Andy Warhol pasó de dormir en su sala de fiestas preferidas a hacerlo en un hospital –donde finalmente murió–, el disco fue sustituido por el hip hop en las discotecas, la bola de espejos que dominó el club pasó a hacerlo con menos gracia en el Jane y las leyes pagaron con el resto de garitos las malas artes de Studio 54. Sólo hubo una persona que frecuentó ese sitio y dejó entre sus paredes una intención que dio sus frutos. La confesión de Donald Trump de querer ligarse a la política para ganar unas elecciones. Eso pasó, como también pasaron otras muchas cosas, entre tantas, que la lápida de Studio 54 se colocó muy pronto –como de alguna manera adelantó el Daily News, que se equivocó pero no tanto– porque la suerte duró dos años y nueve meses. Es la historia de un club de éxito inesperado y decadencia previsible. Pero es lo que tiene la vida, que dura tan sólo un instante.
 
 101 Tapas Febrero 2020
 
 domesticar el mar desde galicia la empresa porto-muiños se dedica desde hace más de veinte años al cultivo de algas en un huerto infinito. 102 Tapas Febrero 2020
 
 foToGrAfíAS ProPIEDAD DE pOrTO-muIñOs, ProhIBIDA SU rEProDUCCIÓN.
 
 FOTOGRAFÍA xulio rey
 
 En las zonas protegidas del oleaje y cercanas a las rías, donde la salinidad es algo más reducida por el aporte de agua dulce, se encuentran especies de algas muy interesantes desde el punto de vista gastronómico y nutricional, como la Lechuga de mar (‘Ulva’ spp.), de un color verde esmeralda espectacular, translúcida, de textura muy fina y un aroma intenso a marisma en seco. En la página izquierda, una especie se produce en acuicultura en las costas de Galicia: la Carnosa (‘Gracilaria’ sp.), un alga roja de tallos cilíndricos y carnosos que se dividen formando una maraña. 103 Tapas Febrero 2020
 
 En su ‘Oda a las algas del océano’ Pablo Neruda se refería a estos organismos marinos de la manera más poética posible. Y aquellos ‘tejidos temblorosos’ o ‘abanicos errantes’ inspiraron hace ya más de veinte años a Antonio Muiños y Rosa Mirás, que han dedicado su vida a recolectar el fruto más preciado del Atlántico que baña las costas gallegas: sus algas. Porto-Muiños es una pequeña empresa pionera en la recolección, cultivo y comercialización de algas marinas para uso alimentario. Y su huerto, en el que recolectan la cosecha, el fondo del mar. Las aguas del litoral gallego son especialmente ricas en nutrientes y tienen la temperatura óptima para que en su lecho se desarrolle una gran cantidad y diversidad de algas marinas. También contribuyen a ello una serie de características geográficas y geomorfológicas: la recortada forma de su costa ofrece distintas orientaciones y posiciones a la embestida del mar, así como la profundidad o el tipo de sustrato en el que deben anclarse las algas. Pero la actividad y el conocimiento que han generado en estos años no es sólo fruto del esfuerzo y la pasión de esta empresa, sino de la colaboración con profesionales de la gastronomía y del mar, así como de investigadores de la universidad, con quienes han desarrollado una nueva forma de cultivos de algas marinas en el mar y en tierra. Su objetivo, sostienen ellos, “es avanzar en el conocimiento sobre la domesticación de las distintas especies de algas de uso alimentario con el fin de garantizar la sostenibilidad de la explotación y la conservación de la enorme diversidad de recursos que posee nuestra costa”. 104 Tapas Febrero 2020
 
 En localidades más o menos expuestas al oleaje afloran los bosques submarinos de gran belleza que forma el Kombu y, cuando baja la marea, puede verse este alga parda de gran tamaño y lámina en forma de palmera. Es una especie que se ha empleado tradicionalmente en alimentación como fuente de alginatos. En la página anterior, la Dilsea carnosa, una especie que se encuentra en los primeros metros del infralitoral, un alga laminar de intenso color rojo-anaranjado y textura carnosa. 105 Tapas Febrero 2020
 
 En las áreas protegidas del oleaje, en la zona de la costa que queda al descubierto en la marea, es muy característica la presencia de fucáceas. ‘Fucus’ ssp. es una especie cuyo uso alimentario más común es la elaboración de saludables y aromáticos caldos o infusiones. En profundidad también se halla una especie delicada y muy singular conocida como Articulata (‘Lomentaria articulata’, a la derecha) de pequeños y laxos arbustos formados por artejos de color rojizo, translúcidos y acuosos. 106 Tapas Febrero 2020
 
 En zonas medianamente batidas por el oleaje, como las rocas del litoral inferior o las cubetas que se pueden ver cuando baja la marea, se puede encontrar el Ramallo de mar (‘Codium’ spp.), una especie muy valorada en gastronomía por la diversidad de usos que tiene y de la que llama mucho la atención su textura esponjosa y su intenso sabor a mar bravo. Otra especie de esas aguas es la ‘Gracilaria multipartita’ (en la página anterior), un alga roja laminar muy ramificada con textura crujiente y delicado sabor marino. 109 Tapas Febrero 2020
 
 El Musgo de Irlanda (‘Chondrus crispus’, sobre estas líneas) y el Musgo estrellado (‘Mastocarpus stellatus’, a la derecha) son dos especies de algas rojas que tapizan completamente las rocas sobre las que viven. Son pequeños arbustillos muy ramificados con sabor a crustáceo, que se han recolectado y recolectan abundantemente por la industria de extractos para obtener carragenatos. En alimentación directa se utilizan mucho en la elaboración de postres por su capacidad gelificante, aunque sus usos en cocina se han diversificado mucho y están deliciosas incluso rebozadas y fritas. 110 Tapas Febrero 2020
 
 111 Tapas Febrero 2020
 
 En las zonas más expuestas al oleaje, en las rocas donde se crían los percebes, se puede encontrar una especie de alga roja muy apreciada en gastronomía en España y en Irlanda. Se conoce como Pimienta de mar, Laurencia o Trufa de mar. Con forma de pequeño arbustillo de color rojo oscuro-púrpura, en cocina resulta muy aromática, con matices a trufa y ligeramente picante. 112 Tapas Febrero 2020
 
 Una de las especies que se producen en acuicultura en Galicia es el Kombu de azúcar (‘Saccharina latissimas’), un alga parda de aspecto muy atractivo, lámina alargada que asemeja una puntilla con el interior fruncido y el borde con volante, de delicada textura y sabor muy versátil en gastronomía ya que puede tomarse cruda o cocinada. 113 Tapas Febrero 2020
 
 TEXTO marta fernández guadaño
 
 robots en la mesa tecnología inteligente para complementar la creatividad de un chef, brazos robóticos para preparar ‘burgers’ o servir un café y estudios que alían datos con emociones para diseñar un menú degustación. ¿bienvenidos a la era de la inteligencia artificial en gastronomía? 114 Tapas Febrero 2020
 
 d
 
 esde apenas un año, no hay sabor que se le resista a ‘Hypertaste’. Funciona como una auténtica ‘lengua electrónica’ que puede presumir de su capacidad para probar líquidos, detectarlos y analizarlos: es un pequeño dispositivo con forma circular que, al introducirlo en un líquido, emplea sensores electroquímicos multisensitivos, con varios pares de electrodos, capaces de diferenciar sabores analizando la combinación de moléculas presente en un vino o un zumo. Gracias, eso sí, a una solución de inteligencia artificial (IA) de IBM, que ya está llegando a España. “Una ‘lengua electrónica’ asistida por inteligencia artificial que, inspirada en el funcionamiento del sentido del gusto humano, permitirá detectar y analizar distintos tipos de líquido rápidamente y sin necesidad de acudir a un laboratorio”, avanza la multinacional tecnológica. La inteligencia de las máquinas ha llegado a la gastronomía. Es una realidad: si no hay duda de que la IA lleva años sumando posibles utilidades en campos como la alimentación o la gestión medioambiental, parece que ahora se sienta en la mesa, mientras, eso sí, continúa perfilando sus utilidades reales en la hostelería. ¿Estamos preparados no sólo para que un brazo robótico nos prepare una hamburguesa en tiempo récord o nos sirva un café, sino que, además, una máquina contribuya a mejorar la atención de un cliente en un espacio de alta cocina? ¿Puede el uso de sensores manejar la industria gastronómica del futuro e, incluso, llegar a colarse en las emociones del comensal? A estas cuestiones tratan hoy de responder, entre realidad y escepticismo, desde altos directivos de cadenas de comida rápida a modernos formatos fast casual (muchos ya en clave healthy) y, como creciente novedad, chefs, profesionales de sala o propietarios de restaurantes de alta cocina. Pero, ¿cómo está llegando la IA al mercado gastronómico? A priori, parece que esa inteligencia fabricada a golpe de ciencias de la computación, con el fin de tratar de replicar las funciones cognitivas de los humanos, incluida su capacidad para resolver problemas (¿o pensar?), choca de frente con la necesidad de que el negocio hostelero no deje de lado su parte más humana y emocional. Una idea se impone como trasfondo: si la IA lleva años centrada en emular sentidos como la vista y el oído (vía sensores, gafas o altavoces), parece que ahora se lanza al reto del sabor, con ejemplos como ‘Hypertaste’.
 
 chefs y máquinas En la última edición de MadridFusión, congreso gastronómico que ha cumplido su mayoría de edad en 2020 como escaparate de tendencias culinarias y chefs a vigilar de cerca, la IA se ganó su lugar protagonista en el escenario. Cerealto Siro Foods (resultante de la fusión en 2018 de Grupo Siro y Cerealto, su filial internacional) e IBM (que lleva tiempo ofreciendo servicios basados en IA y Big Data, con aplicaciones en la hostelería y la alimentación) presentaron una herramienta de inteligencia artificial cognitiva, que motivó un encendido debate sobre las opciones de aplicación de este instrumento en la alta gastronomía. Para esta firma de alimentación (que comercializa galletas, cereales o pasta), la IA puede servir como alternativa a la investigación de mercados convencional y como herramienta para identificar gustos del cliente. Parten, en todo caso, de concebir al consumidor como homo digitalis, al que se refieren sin complejos como ‘comensal’ (de cereales o galletas, pero ‘comensal’). “Hemos creado una herramienta de inteligencia artificial cognitiva para conocer los gustos de los comensales”, detalla Juan Carlos Martínez, director de I+DEA, herramienta basada en IA capaz de “analizar en tiempo real toda la despensa mundial, recolectada en base a información que proporcionan millones de usuarios de redes sociales en los cinco continentes”. I+DEA transforma en “emociones y sentimientos” toda esta información capturada, basada en opiniones de los consumidores. “Así podemos conocer sus preferencias, saber si un determinado ingrediente produce un sentimiento positivo, alegría, euforia o admiración o una reacción negativa de desagrado, enfado o miedo”. Dicen tener ejemplos concretos: en Asia, encantan la guayaba rosa o el tamarindo; mientras el chipotle está entre los favoritos de Oceanía; la lúcuma, en América; la fruta 116 Tapas Febrero 2020
 
 “el gRan Reducto que nos queda como cocineRos son esos RestauRantes que están vinculados al talento humano” –dabiz muñoz
 
 de la pasión, en África; o, curiosamente, la kombucha, el alga kombu o la moringa, en Europa (aquí –si la RAE lo permitiera– falta añadir un emoticono de ‘hombros encogidos’). Como un paso más, el grupo de alimentación e IBM han diseñado I+Radar, “herramienta de inteligencia artificial que analiza y anticipa los gustos y preferencias de los comensales y consumidores, libres de sesgo, para crear alimentos y experiencias gastronómicas de una forma más eficiente, global y con una mejor adaptación a las necesidades del cliente final, superando los métodos clásicos de market research, más locales, lentos y con mayores costes”. Entre otras ventajas, se obtiene “la posibilidad comparativa de mercados sin encarecer el coste, ni alargarnos en el tiempo”. Se trata, pues, de adelantarse a lo que quiere el cliente gracias a la IA y de configurar una oferta en función de gustos del público.
 
 ¿platos perfectos al momento? Efectivamente, hay inteligencia artificial, pero también hay Big Data de por medio. “El futuro pasa por encontrar la mejor combinación de ingredientes para crear el plato perfecto en cada momento”, defiende Juan Carlos Martínez. Incluso se refiere a la posibilidad de “cocrear con el comensal”. Y, ¿qué piensan los cocineros? ¿La IA puede entrar en la cocina salada y dulce? Por el lado de la ‘cocina en frío’ o, mejor dicho, de la heladería, el riojano Fernando Sáenz Duarte, dueño de Obrador Grate o DellaSera, ideó una crema helada a base de agua de garbanzos, aceite de semillas de uva y especias, acompañado de una borraja en almíbar de yuzu, servido con una kombucha envejecida en barricas de Rioja. Sería un ejemplo de postre diseñado para adaptarse a un perfil determinado de comensal detectado por I+DEA, que, para Sáenz Duarte, “es una una manera de poder adaptar los gustos globales a las singularidades locales en un mundo que cada vez solicita más proteínas vegetales, verduras y fermentados como técnica de elaboración”. Para Dabiz Muñoz, no está tan clara la aplicación de estos inventos a la alta cocina. “Me interesaría que esa herramienta se aplicara al gran consumo de masas para hacerlo más sostenible y saludable”, señaló, por un lado, el chef y dueño del triestrellado DiverXO. Pero, por la vía de la gastronomía de vanguardia, no lo tiene tan claro. O sí, pero oponiéndose al potencial de herramientas como I+DEA e I+Radar como ‘aliadas’ de un chef creativo. “El gran reducto que nos queda como cocineros son esos restaurantes, sean de menú del día o de alta cocina, que están vinculados al talento humano. Si utilizásemos esta aplicación de inteligencia artificial, estaríamos deshumanizando mucho la parte más radical que puede tener la cocina”, sentencia Muñoz.
 
 mesas robóticas En las potenciales ‘mesas’ robóticas regidas por IA en un restaurante, entran más variables. Así, el prestigioso sumiller canadiense François Chartier, autor del libro Papilas y moléculas y experto en la investigación del sabor y la ciencia aromática, presentó una herramienta creada con Sony Corporation Tokio, con potencial de aplicación en la cocina. En las reuniones en Tokio del comité de investigación en Inteligencia Artificial y Cocina Robótica de Sony Corporation, Chartier se sienta para aportar su visión con el reto de barajar opciones de emplear la IA como un ingrediente más en la creatividad de los cocineros. Lo corroboró en el escenario del congreso gastronómico, acompañado de los ingenieros de Sony, Michal Spranger y Masahiro Fujita. “La inteligencia artificial va a cambiar las técnicas culinarias, mientras permite conseguir mayor información y libera la creatividad para poder crear nuevas recetas”, argumentó François Chartier, que implicó a los cocineros Romain Fornell y Andoni Luis Aduriz para someterles a sus experimentos. 117 Tapas Febrero 2020
 
 “la ‘ia’ va a cambiaR las técnicas culinaRias, mientRas peRmite conseguiR mayoR infoRmación y libeRa la cReatividad” –fRançois chaRtieR
 
 “La IA, quizás, puede ayudar a complementar el talento de una persona”, lanzó el dueño de Mugaritz, posicionado como el séptimo mejor restaurante del mundo. Y, sin estar conceptualizado exactamente como tal, el neuromarketing se aproxima a la inteligencia artificial para contribuir a diseñar menús adaptados a las reacciones del comensal ante no sólo sabores o platos, sino detalles del servicio de sala (cómo se mueven los camareros, qué ambiente se crea, cómo llega un plato a la mesa o cómo se explica). “La tecnología tiene que estar ligada con la alta restauración”, defiende Kiko Moya, con doble estrella Michelin en L’Escaleta e impulsor de un ensayo de neuromarketing, que permite crear un menú degustación en función de las reacciones sensoriales medidas en un comensal a través de un casco ultramoderno (lo mostró en Madrid Fusión), con una cuestión más en el aire: ¿se camina hacia un nuevo servicio de sala gracias a la IA?
 
 ‘burgers’ robóticas Más allá de la alta cocina, es cada vez más evidente que ya hay máquinas dispuestas a sustituir algunas funciones hosteleras. San Francisco es una de las ciudades donde la IA parece más asumida en el mercado hostelero. Por el lado de la cocina, Creator es una hamburguesería que prescinde de cocineros en sus diferentes partidas. Abrió en la ciudad californiana hace poco más de un año y emplea sistemas robóticos capaces de elegir los ingredientes y cortarlos, colocarlos dentro del pan untado con ketchup o mostaza, después de pasar la burger por una plancha móvil y antes de introducir el pedido en una bolsa de papel. Y, así, sucesivamente. Ojo, hay salvación emocional: el robot necesita a un humano para tareas como reponer productos. Creator es un proyecto de Momentum Machines, startup con sede en San Francisco, que diseñó hace unos años un robot capacitado para digerir el ritmo de demanda de un local de fast food, a costa de reemplazar a la mano de obra. En realidad, asume toda una cadena de producción gracias a la inteligencia artificial. Su récord productivo es difícilmente superable: es capaz de preparar unas 400 hamburguesas por hora, marca que ni el humano más rápido podría igualar. Otra máquina en la misma línea es Flippy, lanzada por Miso Robotics y presentada como “el primer asistente de cocina robótica autónoma del mundo, que puede aprender de su entorno y adquirir nuevas habilidades con el tiempo”. ¿Miedo? Su web permite ver cómo se las gasta Flippy ante la freidora o la parrilla, gracias al uso de sensores, cámaras y la inteligencia fabricada vía software por su startup creadora. Diferencia desde qué tipo de carne está a punto de cocinar a su punto de cocción, aparte de elaborar salsas y encargarse del emplatado.
 
 ¡un café! De vuelta a San Francisco, la IA también aparece por el lado del front office. Es decir, ¿los robots también pueden llegar a asumir una parte del servicio directo al cliente en hostelería? Mientras se dilucida la respuesta a esta pregunta, en la urbe del Golden Gate es posible probar un café hecho, servido y atendido por un brazo robótico. ‘Robotic Coffee Bar’ es el concepto de negocio al que se circunscribe CafeX, un local en el centro de San Francisco con un par de sucursales en el aeropuerto de esta ciudad y en el de San José. “For humans, by humans”, subtitulan para adelantarse a las posibles críticas por reemplazar potencialmente al capital humano por el robótico. Presentado como “el sistema más avanzado del mundo para preparar café de especialidad, té y más”, el cliente realiza su pedido en una tablet, donde elige la bebida que quiere, dentro de una amplia oferta de opciones, que, en el caso cafetero, permite 118 Tapas Febrero 2020
 
 elegir grano de diferentes tostadores. Se apaga con tarjeta y el pedido a nombre del cliente concreto pasa a la máquina, que trabaja desde dentro de una especie de habitáculo acristalado. Es un brazo que se mueve para preparar desde un expreso a un sofisticado nitro cold brew, un matcha latte o un caramel macchiato; cuando está listo, lo coloca en una ventana que se abre para que el público recoja su comanda hecha realidad. Casi podría asimilarse a una moderna máquina de vending más vistosa y casi emotiva. “Intelligentsia coffee”, se lee pintado en su escaparate, lleno de términos que forman parte de algo que, sobre todo, atrae clientela por exótico y sui generis que por rapidez o utilidad real.
 
 FOTgRAFíA GeTTy ImaGes, D. r.
 
 ¿‘fast food’ inteligente? No es ni el primero ni el último invento de la colección robótica que aguarda (¿o acecha?) a la industria hostelera. Hay muchos más casos. ¿Se podría llegar a idear un formato de negocio vía IA o, al menos, de aumentar ventas y eficiencia en un restaurante? No es nuevo que algún experto del fast food más preciso (como Edward H. Rensi, expresidente ejecutivo de McDonald’s) ya advirtió hace unos años que la rentabilidad futura de las cadenas de hamburgueserías está más condicionada al uso de tecnología avanzada que a medidas directas sobre su capital humano. “Hungry to be Better”, dictamina Domino’s, que cuenta con un apartado en su web dedicado a explicar aplicaciones de la tecnología en su negocio, con ‘un poco de todo’, no sólo el uso de máquinas en su gestión interna, sino también de robots con ruedas o drones para completar la entrega comercial de alimentos. Por su parte, Wendy’s lanzó en 2015 su formato 90º Labs, ensayo de un quiosco de selfservice, con capacidad para 90 personas, cuya primera ubicación fue el campus de la Universidad de Ohio, en Columbus, ciudad de origen de esta cadena estadounidense. Y, pese a lo polémico de algunas aplicaciones de IA en hostelería, ¿lo ‘mejor’ está por venir? Que la inteligencia artificial ya se configura como una nueva herramienta de trabajo en el mercado gastronómico parece realidad; que será una especie de ‘eldorado’ no está, en absoluto, tan claro. 119 Tapas Febrero 2020
 
 un CHef bAjo eL sombrero
 
 Abraham garcía es uno de los cocineros más singulares y heterodoxos del panorama gatronómico español. Y aunque lleve 42 años al frente del mítico Viridiana, su genialidad va por libre. TEXTO pALomA LEyrA _ fOTOGRAfíA pAbLo LorEntE 120 Tapas Febrero 2020
 
 En el 14 de la madrileña calle Juan de Mena se esconden Viridiana y muchas sorpresas bajo este sombrero.
 
 A
 
 las nueve de la mañana de un frío día de enero, Abraham García (1950, Robledillo, Toledo) nos recibe en la puerta del mercado Maravillas, en Madrid. Viste cazadora de color mostaza y pantalones de cuero negro, botines de ante y un fular estampado, todo a juego con su inseparable sombrero. Uno del centenar que acumula desde hace años y una de sus señas de identidad. Pero no la única. Estamos en el castizo barrio de Cuatro Caminos, donde en los años 30 se iniciaron las obras del que sería –y sigue siendo– el Mercado Municipal más grande de Madrid. Han pasado casi 80 años desde su inauguración, en 1942, y este emblemático lugar ideado por el arquitecto Pedro de Muguruza –autor del Palacio de la Prensa en la Gran Vía o la Estación del Norte– sigue en pie, con sus dos plantas de ladrillo visto, su voladizo de hormigón y esos ventanales que observan silenciosos tras las copas de los plátanos de sombra el trasiego de la calle Bravo Murillo.
 
 “Un mercado es como un diccionario: en él se recogen todas las palabras, pero eres tú quien tiene que juntarlas”
 
 El chef y dueño del restaurante Viridiana viene cada mañana aquí desde hace más de 40 años y, aunque visita también otros mercados, nunca falla a su temprana cita con los tenderos: “No es lo mismo pedir que te envíen un rape a decir, dame ese rape”, subraya mientras le echa un ojo a su pescadería de confianza. “También te facilita mucho hacer las cartas, saber qué productos están llegando con regularidad… y este mercado, sin ser el más selectivo, tiene productos buenos y precios razonables”. Asimismo le gusta el trato directo con la gente (“todo se ha sofisticado mucho, pero es bueno mantener la relación con las personas que hacen las cosas: con los productores, con los tenderos...”) y, claro, los ingredientes. Sin la despensa no hay cocina que valga: “Un mercado es como un diccionario”, sostiene, “en él se recogen todas las palabras, pero eres tú quien debe juntarlas”. Al cabo de tantos años no extraña que el personal le trate como a uno de la familia. Y tras saludar a unos cuantos tenderos, se detiene y propone ir a desayunar al bar Martínez, junto al mercado. “Es de las pocas churrerías buenas que quedan, cada vez hay menos”, se lamenta. Así que pide valientemente 15 churros para tres y, mientras se toma un zumo de naranja, cuenta cómo empezó todo. Desde su patriarcal nombre: “Siempre digo que mi padre, que era un tipo divertido, debió de ponérmelo por orden alfabético”, bromea aclarando que él “ateo y convicto” prefiere despegarse de cualquier connotación bíblica. Así que nos remontamos a la casa familiar, en un pequeñísimo pueblo a las faldas de los montes de Toledo,
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 de la que evoca los olores de los platos de su madre. “Era una cocina precaria, pero sabrosa”. Y recuerda con nostalgia “la sopa de ajos –con leche– y las migas”. Dice haber empezado a trastear en los fogones con seis o siete años, aunque nunca se le concedió el privilegio de picar las migas: “Ése era un derecho otorgado al mayor de la casa: mi padre o mi abuelo”, y aclara que era una especie de norma no escrita de que “las migas las picaban los hombres, quizá porque eran los que manejaban la navaja”, y él lo único que hacía era mover la cuchara.
 
 “He hecho muchas cosas en la vida sólo porque llevo mucho tiempo aquí… Pronto voy a cumplir 70”
 
 eL AzAr y LAs vAnIdAdes Pero desde entonces ha movido muchas cucharas. La leyenda dice que empezó fregando platos: “Vine a Madrid con 13 años, a trabajar de lo que fuera, y tuve la suerte de empezar en un restaurante que estaba en la misma calle donde hoy está el mío”, apunta. Preguntar por los estudios queda en un limbo: “Tampoco fui a la escuela, digamos que fui a otra escuela, que no mejor, sólo distinta”. A pesar de ello su curiosidad por las letras ha sido siempre un refugio o, como dice él, que “leía para mitigar esas carencias”. Porque Abraham también ha sido periodista, cronista de carreras de caballos y escritor. Tiene un buen puñado de libros deliciosamente escritos, pero él rehúye la alabanza con humildad: “He hecho muchas cosas en la vida sólo porque llevo mucho tiempo aquí. Pronto voy a cumplir 70”, justifica. ¿Y podría haberse dedicado a otra cosa? “No sé, llegó un momento en que dar marcha atrás no tenía mucho sentido; pero imagino que si me hubiera dedicado a otra cosa también lo habría hecho dignamente. Mucha gente cree erróneamente que cuando una cosa le sale medio bien es que ha nacido para ello, pero yo creo que no, las cosas suceden sin más”. Así, entre fogones, pasó sus años de adolescencia, la primera juventud, luego llegó la mili, los caballos, las crónicas. “Una emisora necesitaba a alguien y yo estaba por allí, digamos que todo lo que he hecho siempre ha sido un poco por azar. Aunque quizá sea así para todo el mundo”. Compaginando sus otras pasiones con el trabajo en distintos restaurantes, en 1978, y ya con treinta y pico años, decidió abrir el suyo propio, Viridiana. Este establecimiento resultó una bocanada de aire fresco en una ciudad ávida de cosas nuevas, de diversión y riesgo. Fue un éxito. “En aquellos años era fácil hacerse hueco. No había tantos restaurantes como hoy…”. Pero van 42 años y eso, en una
 
 ciudad saturada de locales, ya es un triunfo. “No sé si eso es un éxito empresarial, pero al menos lo es personal”. En Viridiana, nombrado así en honor de la mítica película de Buñuel, huelga decir que la experiencia no sólo es gastronómica –donde, por cierto, además de ofrecer alta gastronomía se come abundantemente– sino cinematográfica y literaria: su establecimiento está decorado con fotogramas de la extensa filmografía del aragonés, pero en su carta, además, cita a Borges, a Cunqueiro, a Oscar Wilde. El cine es otra de sus pasiones, y saca tiempo para estar al cabo de la cartelera. Mientras nos acercamos a la frutería que más frecuenta y que gestiona uno de tantos amigos del mercado (“tiene los mejores dátiles del mundo y encima es palestino”), enumera las películas que ha visto recientemente, que reconoce poco afortunadas. 1917: “Se ha mitificado demasiado, ¿no crees? La producción es increíble, ¡menuda trinchera! Ésa sí que es infinita… y atrincherado se siente el espectador”. Parásitos: “También lamento disentir, me pareció un poco naíf, a ratos muy Almodóvar, otras más Tarantino… pero es una película valiente, sin duda, y está bien que trasciendan cinematografías nuevas”. Mientras dure la guerra: “Es horrible”. El irlandés: “Sólo vi la primera parte, me cansó un poco. La verdad es que últimamente no coincido nada con la crítica”. La crítica es otro asunto relevante para un chef. Y ahora que cualquiera puede opinar en cualquier foro de lo que quiera, él procura mantenerse al margen. Aunque en realidad lleva haciéndolo desde hace 40 años. “Si hay algo que tal vez me ha caracterizado es que siempre he ido un poco a mi bola, ajeno a las corrientes y las modas”, reconoce. Cierto, va por libre. Aunque ajeno a la hoguera de las vanidades, le recuerdo que él también tuvo una estrella Michelin. “Fue una cosa efímera. No tuvo la menor importancia. Ni se la di cuando me la
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 dieron ni tampoco cuando me la quitaron. Reconozco haber vivido también muy ajeno a las guías… debe ser por mi carácter”. Un carácter discordante, un verso libre. Pero un carácter único que le ha hecho merecedor de una legión de fieles seguidores (él interrumpe y aclara que “también de detractores a ultranza”). Uno de los más ilustres y también de los más heterodoxos es su expupilo, el chef de DiverXO, Dabiz Muñoz. “Tenemos una relación estupenda, somos buenos amigos, aunque nos vemos poco. Y habla de mí de manera tan elogiosa que me da hasta pudor”, confiesa. Trato de averiguar si por humildad o por timidez, pero su respuesta ante las alabanzas es mucho más tajante: “Las recibo con desdén, en realidad. Al igual que con las críticas, aunque reconozco que en general han sido buenas conmigo”. eL merCAdo, un esPejo Llegamos a la carnicería y el chef se detiene a mirar unas paletillas de cordero antes de que un carrito pida paso con una vaca de camino a la cámara frigorífica. Otra referencia cinematográfica que le encantaría a Scorsese, quien, por cierto, visitó su restaurante hace no mucho: “Un tipo encantador. Me dijo que le apasionaba Buñuel, y que compartía con él su interés por la teología”, asegura. Y después recuerda aquella receta de un Cristo cocinado en un cortometraje casero que Javier Krahe hizo hace 30 años y por el que fue a juicio por blasfemia... “lo que me reí con aquello”, comenta en tono divertido. Ese tono refleja cómo se toma la vida y la suya ha sido larga y ancha, con dos matrimonios y cinco hijos (“y sin ser del Opus”, matiza), de los que parece sentirse muy orgulloso: “Son listos, finos, vivos... han salido a su madre”. Su discurso es irónico, descreído, disfrutón y algo gamberro: ¿Lo que nunca falta en tu restaurante? “Huevos, de gallinas en libertad... vigilada”. ¿Ese melón es de Villaconejos? “Sí, de Villaconejos, Brasil”. Humor nunca le falta. Cuenta, por ejemplo, que tuvo un caballo de carreras al que llamó 14 de abril, “lo que me creó alguna enemistad en el hipódromo, que tiene un espíritu algo reaccionario. El caballo nunca pasó de tercero, así que quemé un nombre de mala manera”, y explica que deben transcurrir al menos 12 o 15 años antes de poder bautizar a otro con el mismo nombre.
 
 En un momento su culinaria fue disruptiva, de hecho él está considerado como unos de los ‘padres’ de la cocina fusión, aunque allá por los ochenta el término ni existía. Sí era sin duda una cocina viajera. Abraham recorrió buena parte del mundo como cronista de carreras de caballo (“si no de qué voy a ir yo a Kentucky”, bromea), e iba incorporando sus descubrimientos culinarios. Funcionó. “Al principio de esta influencia foránea no fue difícil prever que el futuro inmediato iba a ser así… empezaron a llegar productos y yo también viajaba más y podía traer cosas novedosas. Todo me fue favorable”. Luego reflexiona sobre lo mucho que el mercado ha cambiado en 40 años: “Las migraciones han ampliado nuestra despensa. Y los cultivos... Mira esas fresas, que parecen de junio”, dice señalando una bandeja de un rojo esplendoroso. Abraham ahora viaja un poco menos, pero cuando lo hace los mercados son visitas obligadas y un buen espejo de la sociedad. “Es un privilegio que podamos elegir, y que en España sigamos teniendo devoción por el producto fresco. Hasta en el mercado más modesto lo encuentras, algo que no siempre es fácil en algunos países”, y continúa señalando el mostrador de una pollería, “fíjate qué menudencias, esos higaditos, los corazoncitos, las minúsculas pechuguitas”. En Madrid hay tres mercados a los que tiene especial aprecio: éste, el de Chamartín –“más burgués”– y el de Antón Martín –“ahí hay un casquero de los clásicos, de verdad. Y encima es un tipo honesto”–. Y reconoce no hacerle ascos a ningún plato: “Como de todo. Hasta brócoli, que lo tenía desterrado hasta que un cocinero chileno preparó uno, y tenía su gracia”.
 
 “Es un privilegio que podamos elegir y que en España sigamos teniendo devoción por el producto fresco. Hasta en el mercado más modesto lo encuentras”
 
 eL fondo y LA formA Resulta difícil echar el cálculo de los centenares de miles de personas a las que él ha dado de comer a lo largo de su vida. Su culinaria es generosa y sensual, y ha marcado 124 Tapas Febrero 2020
 
 Abraham García en la planta baja de su restaurante. Un lugar para quitarse el sombrero.
 
 hitos con algunas de sus creaciones más representativas: croquetas cremosas de oveja latxa, huevo de corral en sartén sobre mousse de hongos y trufa, lentejas estofadas al curry con cigalitas de Huelva salteadas, arenques del Báltico marinados... Y así, cada jornada, en dos pases para 50 comensales, excepto los días libres, en los que reconoce cocinar, pero lo justo: “Mi síndrome de Estocolmo no llega a tanto. Si cocino en casa prefiero cosas sencillas”. Un trabajo esclavo, le digo. “Ni te imaginas”, contesta con un suspiro. Aunque duerme apenas seis horas y tiene poco libre él rasca lo que puede para seguir yendo al cine, a exposiciones, a releer a los clásicos, e incluso echarse la siesta. Su gusto por la sencillez de las cosas la extiende a su trabajo: “La cocina es una artesanía bien llevada y poco más”, defiende él con su habitual discreción, y cree que “vivimos una época en la que la gastronomía está demasiado mitificada”. La burbuja “sigue creciendo”, apunta. “Yo pensaba que era una cosa pasajera, pero no. Y tampoco es que comamos mejor. Quizá más variado, pero no mejor. Tal vez porque mucho de lo que se vende es espectáculo, que para mí es algo bastante alejado de la cocina. Cuesta identificarse a veces con los platos”. Cuando le pregunto por sus cocineros de referencia, titubea: “Muchos y ninguno, pero siempre tuve la suerte de trabajar con magníficos profesionales, todos tal vez de la vieja escuela, pero, como decía Ugo Tognazzi en La Grande Bouffe: ‘el fondo es fundamental”. Cuando Abraham termina de hacer la compra del día bajamos al parking donde tiene el coche. Y le hago la pregunta más convencional: ¿Por qué eligió la película Viridiana? “En realidad no es mi favorita... es Los olvi-
 
 “Vivimos una época en la que la gastronomía está demasiado mitificada: la cocina es artesanía bien llevada y poco más” dados, pero como nombre de un restaurante no era muy comercial”, se ríe. Con el cine siempre ha tenido una relación muy especial. No en vano tiene un buen puñado de intervenciones, aunque con poco o ningún diálogo, en películas de Almodóvar, Berlanga o Álex de la Iglesia. Él sale al paso: “Son cosas que he hecho por amistad”, dice restándole importancia. Como a casi todo. Incluida la Movida madrileña. “A mí me parecía algo muy original, pero visité Chile poco después y, la verdad, creo que todos los países, cuando salen de una noche tan larga –y 40 años es mucha noche– se desmadran. No era algo tan original. Pero, dicho esto, me lo pasé bien felizmente desmadrado!”, y en ese momento se va otro coche y aparca, con increíble fortuna, en la puerta de su restaurante. Bajamos la compra: puerros, aguacates, mero, melones... Y antes de despedirnos le pregunto si había algo que de niño le habría gustado ser. Responde sin dudarlo: “De pequeño no sé lo que quería ser, pero cocinero seguro que no”. ¿Y ahora?: “Ahora quiero ser un tipo descansado y feliz”.
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 10€
 
 GUÍA PARA COMERSE Y BEBERSE ESPAÑA
 
 UN RECORRIDO POR LOS RESTAURANTES MÁS SABROSOS DE ESTA TEMPORADA: DESDE TEMPLOS DE ALTA GASTRONOMÍA A TABERNAS QUE SON SECRETOS A VOCES · MÁS DE 250 PÁGINAS PARA CHUPARSE LOS DEDOS
 
 2019/20
 
 ¡atrápame sI puedes!
 
 h e m o S
 
 q u e d A d o
 
 foToGrAfíA OsCar arrIbas_rEALIzACIÓN LOreNa marTÍNeZ
 
 v í S T e T e ,
 
 Bota de roger vivier y gorro de JiL SANDer X MYTHereSA.
 
 exprimiendo el temporal PESE A LAS iNCLEMENCiAS DEL TiEMPO, LA MODA SiEMPRE SABE CóMO SEDUCiRNOS CON PRENDAS Y COMPLEMENTOS PARA DiSFRUTAR DE LOS DíAS DE FRíO Y LLUViA. ELigE TU ESTiLO Y éCHATE A LA CALLE. 127 Tapas Febrero 2020
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 1
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 5
 
 1 y 4. Chaqueta y pantalón de SAMSOE SAMSOE (249 y 129 €) 2. Mochila de PRADA (1.850 €) 3. Gorro de VALENTINO MEN (400 €) 5. Reloj ROLEX en VESTIAIRE COLLECTIVE (c. p. v.) 6. Canguro de COS (59 €) 7. Zapatillas de NEW BALANCE (140 €)
 
 7
 
 128 TAPAS Febrero 2020
 
 ESTILISMO LORENA MARTÍNEZ
 
 6
 
 E S E N C I A L E S
 
 CLÁSICO, PERO NO MUCHO DEGUSTAMOS LA TRADICIÓN Y EL ESPÍRITU RENOVADOR DE LA COCINA DEL RESTAURANTE ADOLFO, EN TOLEDO, CON UN LOOK CÓMODO PERO A LA ALTURA DE LOS PLATOS TRADICIONALES DE LA ZONA.
 
 2
 
 1 3
 
 4
 
 5
 
 6
 
 1. Bolso de LOUIS VUITTON (2.080 €) 2. Gafas de sol de DSQUARED2 (170 €) 3 y 4. Chaqueta y falda de & OTHER STORIES (99 €
 
 7
 
 y 69 €) 5. ‘Carré’ de HERMÈS (375 €) 6. Sombrero de CHANEL (c. p. v.) 7. Mocasines de SEBAGO (c. p. v.)
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 escenas al natural
 
 lA CAMPAñA DE lA COlECCión ‘eYe/LoeWe/NATUre’, PROTAgOnizADA POR El ACTOR jOSh O’COnnOR En jAPón y fiRMADA POR gRAy SORREnTi, POnE El OjO En lA vERSATiliDAD DE SUS PREnDAS TéCniCAS. 130 Tapas Febrero 2020
 
 131 Tapas Febrero 2020
 
 flores para todas KAroLe STANiSLAS, viCEPRESiDEnTA DE MARkETing DE CHLoé, nOS DESCUbRE El PRiMER lAnzAMiEnTO ‘PREMiUM’ DE lA MARCA. TExTO criSTinA romero
 
 el aceite natural es el ingrediente comÚn de todas las fragancias 132 Tapas Febrero 2020
 
 ramo de flores en el que conviven varias especies y el conjunto crea una armonía visual y olfativa. Esta colección abierta de opciones da un valor importante a las flores: “L’Atelier des Fleurs es una celebración de flores frescas y el arte de composición de un ramo”. Y los nueve nombres entre los que poder escoger las favoritas son éstos: Verbena, Lavanda, Rosa Damascena, Magnolia Alba, Cedro, Mimosa, Neroli, Hibiscus y Sambac. “Al igual que en una floristería parisina –ultima Stanislas–, ofrecemos vivir la experiencia de recoger cada una sus flores favoritas y componer su propio ramo de fragancias”.
 
 foToGrAfíA D. r.
 
 h
 
 aciendo un repaso de los perfumes de la firma parisina se puede apreciar que la naturalidad es uno de sus valores más importantes; así que no es de extrañar que eso sea precisamente lo que han querido capitalizar con la creación de L’Atelier des Fleurs, el primer lanzamiento ultrapremium de Chloé que consta de nueve fragancias que permiten componer el propio bouquet olfativo. En palabras de Karole Stanislas, “nuestra clienta es una mujer segura e instintiva de cualquier edad que busca una experiencia única y personalizada. Sensible a la belleza y a los detalles refinados. Quiere autenticidad al comprar un producto, por eso la naturalidad es un valor en el que se reconoce a sí misma”. Olores frescos, familiares y evocadores de recuerdos dan forma a estas fragancias muy femeninas y con el aceite natural como ingrediente común. Un homenaje al sentido y la sensibilidad que se aprecian en los recuerdos que han llevado a cada perfumista a elaborar estas nueve referencias, partiendo de una flor, follaje o madera favoritos a los que añadir más componentes naturales, facetas y colores. Así hasta formar un completo universo olfativo. Esto hace posible que muchas mujeres se sientan identificadas con varias fragancias; pero para no renunciar a ninguna, están elaboradas de tal manera que es posible combinar hasta tres de ellas, como si fuera un
 
 N O T I C I A S
 
 M O D A
 
 FRESA Y VAINILLA Seguramente estos colores te recuerden a las largas y calurosas tardes de verano en las que te sentabas a la sombra a disfrutar de un cono de helado de fresa y vainilla. Una infancia feliz que pasaba por acabar metiendo el vestido en la lavadora nada más llegar a casa. Algo así es lo que propone la versión más evolucionada de la colección ‘ComfyCush Era’ de Vans para esta primavera. Una suela doble para una reedición más cómoda de la zapatilla icono de la marca, con una parte superior de lona de nueva construcción y otra más moldeada de espuma y caucho.
 
 AÑO BISIESTO UN DÍA MÁS EN EL CALENDARIO DA PARA ABRIR BOCA CON LAS NOVEDADES DEL MES MÁS LOCO. AQUÍ VAN ALGUNAS SUGERENCIAS PARA EL CESTO.
 
 LA CENA ESTÁ LISTA La pasta al dente y la ropa cómoda... y si no, que se lo digan a Barilla y GCDS –esa rompedora firma que comenzó creando sudaderas y ahora se la rifan las marcas para sus colecciones cápsula–, que se reúnen de nuevo para una colaboración muy fucsia. Esta colección forma parte de la campaña ‘La cena está lista’ que cuenta con Sophia Loren como protagonista y la ‘mamma’ anfitriona de una rica comida de pasta a la italiana. Barilla vuelve a apostar por la firma cuyas siglas significan ‘God Can’t Destroy Streetwear’ y por la calidad de sus prendas, siempre confeccionadas en Milán y famosas por sus gráficos, bordados y artesanía.
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 “BEBE VINO, COME QUESO ...y llegarás a viejo”, dice el refrán. Y para contar las horas hasta entonces... un reloj adecuado: ‘Cheese’ es el nombre del último lanzamiento de Swatch con motivo del Año Nuevo Chino para homenajear al animal que lo representa, la rata, considerada por el calendario asiático la criatura más inteligente de su Olimpo zodiacal. Según el horóscopo chino, este animal es carismático, rebosante de vitalidad y delicadeza, característica que Swatch ha querido reflejar en este reloj plateado con una correa monocromática y una esfera con la cara del roedor. Y como los detalles siempre marcan la diferencia, se vende en un estuche metálico brillante con forma de cuña de queso.
 
 PARÍS MEDITERRÁNEO Porque no sólo de prendas atemporales vive el hombre Jacquemus... su creador, el diseñador francés Simon Porte Jacquemus, regresa con su otra vocación: la gastronomía: Oursin es el nuevo restaurante que ha abierto en París. Ubicado en la segunda planta de las Galeries Lafayette ChampsElysées, éste es el segundo local que este creador abre en la capital francesa tras el Café Citron –ubicado también en los emblemáticos almacenes– y en el que, haciendo honor a su nombre –‘oursin’ en francés significa ‘erizo de mar’–, la comida promete una experiencia muy mediterránea, pero con los Campos Elíseos de frente.
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 n o t i c i a s
 
 m o d a
 
 el TíPico ‘cAmPing’ AmericAno ... ésta es la definición de Stuart Vevers, director creativo de Coach, para presentar un avance de la colección que veremos el próximo otoño y ésta su intención: trasladarnos a un día de excursión por el campo. Una jornada que requiere de anoraks, chalecos acolchados y, por qué no, sandalias. De inspiración setentera, el cuero de las cazadoras, los gráficos de las camisetas y la lana de los jerseys harán de Coach nuestro aliado para las siguientes olas de frío que nos dejará 2020.
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 d i g e S T i v o
 
 cuento de la selva (negra)
 
 TEXTo CrIsTINa rOmerO_ foToGrAfíA OsCar arrIbas_ rEALIzACIÓN LOreNa marTÍNeZ
 
 la historia de este ‘mono’ se remonta a mediados de los 50, cuando un oficial inglés destinado en alemania comenzó a elaborar ginebra con botánicos de la selva negra... y ¡le puso 47! el resultado de aquella receta es MoNKeY 47, una de las mejores ‘gins’ del mundo.
 
 Corbata de SCALperS.
 
 l A n z A m i e n T o
 
 malditos roedores LoNgCHAMp y Mr. BAgS se reÚnen otra vez para celebrar el año nuevo chino con una edición limitada que le va a encantar al protagonista de ‘ratatouille’. TExTO criSTinA romero
 
 l
 
 as nuevas energías han llegado al Año Nuevo Chino con el animal que marcará este nuevo ciclo: la rata. El calendario asiático da paso a una nueva etapa de buenos augurios con este roedor que, pese a ser considerado por el zodiaco chino un animal celoso y dominante, también resalta por su generosidad. Y qué mejor forma de celebrar los nuevos comienzos y oportunidades que con una colección especial poniendo el cebo favorito de los roedores. Así, el queso es el protagonista de esta colección que Mr. Bags (el bloguero chino convertido en el gurú global de los bolsos) y Longchamp presentan al alimón por tercera vez consecutiva. La idea de la colección se inspira en el concepto ‘chihua’, que significa ‘comida’ en chino, y el eje de esta colaboración es un diseño de un queso roído por un ratón. Este motivo se ve reflejado en una serie
 
 de complementos encabezada por su bolso insignia: Le Pliage, del que se ha presentado también una versión en miniatura. La exclusiva colección –disponible hasta finalizar existencias– presenta siete bolsos de distinto tamaño y se completa con una camiseta de algodón en tres colores con el pequeño estampado de queso que se repite en todas las piezas. Los llamativos detalles se aprecian tanto en las solapas de la piel de los bolsos –con la marca de una mordida de este pequeño roedor– como en los diferentes estampados del nylon. Los 138 Tapas Febrero 2020
 
 colores de la colección son el negro para los bolsos y el amarillo en sus estampados y en los detalles, como los charms y los cierres de la cremallera. Aunque la colección se lanzó en China a finales del año pasado, en el resto del mundo han comunicado la colaboración coincidiendo con la celebración del Año Nuevo Chino. En España se puede encontrar en la boutique de Longchamp en Barcelona y en El Corte Inglés de Plaza Cataluña; y en Madrid, Mr. Bags X Longchamp está disponible en El Corte Inglés de Castellana y, por supuesto, en la web de la firma.
 
 N O TA
 
 COMO UNA REINA LA FIRMA ELIE SAAB HACE UNA INTERPRETACIÓN MÁS NOBLE Y RICA DE SU FRAGANCIA MÁS EMBLEMÁTICA.
 
 D E
 
 C ATA
 
 I
 
 magina a una mujer elegante que camina sola por un jardín secreto en el corazón de París. Viste de alta costura, es dueña de su propio destino y convierte sus sueños en realidad. Una suerte de reina moderna y sofisticada, cuyo carácter se refleja en Le Parfum Royal, con esencia de mandarina, vainilla, flor de azahar, pachulí, rosas, neroli libanés, sándalo indio cremoso y ámbar. 139 TAPAS Febrero 2020
 
 sí al amor este es el mes de la pasión por excelencia y giorgio armani beauty sabe cómo celebrar el 14 de febrero. TExTO CriSTiNA roMero fOTOgRAfíA oSCAr ArriBAS REAlizACión LoreNA MArTÍNeZ
 
 Quién no sigue teniendo todavía en su retina a Cate Blanchett ataviada de rojo… de un rojo Armani impecable cantando a los sueños, a la libertad, al silencio, a la seducción, a la emoción, a la locura, al amor, a un nuevo inicio, a la serenidad, a la fuerza, a la pareja, a ella misma y a su nuevo perfume, el tan deseado ‘Sì Passione’, de Giorgio Armani. Pero no sólo de una fragancia amaderada vive la mujer fuerte, elegante y femenina que propone la firma italiana; también de una belleza tildada de intensidad,
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 como la propuesta de ‘Lip Maestro 400’ y ‘Rouge D’Armani Matte’, labiales de un color rojo pasión signo de poder y atractivo. Elementos de una mujer que se completan con el fondo de maquillaje ‘My Armani To Go Cushion’, a base de una emulsión de agua en aceite, que actúa como un tratamiento de la piel a largo plazo y cuyo efecto es a la vez luminoso y mate, y ofrece un maquillaje que dura todo el día. Así que, lo decimos alto y claro: sí a la perfección.
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 TÁNDEM DE BELLEZA NUEVAS CARAS LLEGAN AL MUNDO DE LA COSMÉTICA PARA CUIDARNOS Y MIMARNOS EN UNO DE LOS MESES MÁS FRÍOS. TEXTO CRISTINA ROMERO
 
 VITAMINA F, DE FÁCIL
 
 APUESTA AL ROJO Carolina Herrera lanza (212) RED VIP en colaboración con la asociación RED –creada por Bono y Bobby Shiver– que lucha contra el sida. El perfume 212 que nació en 1997 ahora se reinventa en una edición limitada de 212 fragancias como apoyo a la fundación encargada de concienciar y recaudar fondos para la lucha contra el VIH. El perfume pensado para ellas (212) RED VIP Rosé Eau de Parfum, despliega un carácter vitalista, sensual y refinado con notas picantes y su salida está formada por el tomate fresco y el licor de frambuesa. Su versión masculina, (212) RED VIP Black Eau de Parfum, es un ‘Fougère’ picante y sensual con pimienta de Jamaica y cardamomo.
 
 Hacer un ‘reset’ en la piel a veces es tan fácil y rápido como confiar la tarea a los expertos; los mismos que den al rostro las cantidades justas de los componentes que necesita para lucir una dermis hidratada, luminosa, flexible y sin signos de cansancio. Para ello puedes confiar en Perricone MD Essential FX Collection, una línea preparada con una potente fórmula para suavizar las líneas de expresión con una mezcla de Vitamina F que ayuda a reponer la barrera protectora de la piel.
 
 REGENÉRATE Licotrizz, la crema regeneradora intensivva de la firma española Olivolea, es uno de d esos pequeños secretos a voces contadoos por el boca-oreja de manera espectaccular. ¿Por qué? Porque su fórmula a única, con extracto del licopeno del tomate, olivoleina y rosa mosqueta entre otros ingredientes, funciona.
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 N O T I C I A S
 
 B E L L E Z A
 
 LOVE ME, BABY Creemos saber quién va a ser el nuevo amor de tu vida… y no tiene que ver con una persona. Más bien con la última gama de labiales que lanza MAC: ‘Love me lipstick’. Esta colección consta de 24 lápices de labios agrupados en tres categorías cromáticas en tonos rojo, ‘nude’ y arándano; y cuenta con un ingrediente especial que proporciona un acabado satinado suave: el aceite de argán. Su intensidad convierte a este ejército de labiales en un flechazo a primera vista.
 
 EL RITUAL DE LA FORTUNA Puede que ya no tengas que buscar el éxito en un boleto de Lotería ni en una galleta de la suerte. Es posible que ser agraciado con buena fortuna dependa de una antigua leyenda toísta y, también, en una gama de labiales pensada, principalmente, para hidratar. Al menos, la teoría de Rituals se alinea con esa creencia ancestral de que en el rostro se recogen las experiencias vividas para reflejar el presente y anticipar el futuro. Y dentro del rostro la boca representa el signo de la fortuna, de ahí que mantener y mejorar su apariencia tenga que ser un ejercicio diario de belleza. La firma ahora lo pone fácil con un línea de bálsamos que exfolian, dan color e hidratan. La suerte está en tus labios.
 
 143 TAPAS Febrero 2020
 
 144 Tapas Febrero 2020
 
 mesa para tres
 
 Tao y Anna llevan ‘total look’ de LoUiS vUiTToN y Vera camisa de pACo piNTÓN y falda de MiU MiU.
 
 fOTOgRAfíA SAnTiAgo belizon ESTiliSMO SAmuel SAnz
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 En la página anterior, Tao lleva americana de MUgLer y camisa de DoLCe&gABBANA (ambos para MYTHereSA), Vera ‘total look’ de MAX MArA y Anna ‘total look’ de CHANeL. En esta página, Anna lleva vestido de STeLLA MCCArTNeY y ‘top’ rosa de pepA SALAZAr, Tao lleva ‘total look’ de pepA SALAZAr y sandalias de BiMBA Y LoLA y Vero lleva ‘total look’ de pepA SALAZAr. Sobre la mesa, tarta de CriSTiNA oriA. 147 Tapas Febrero 2020
 
 Anna lleva vestido de ANA LoCKiNg y Tao camisa de feNDi y mono de rejilla de ANA LoCKiNg. Vera (en el centro) vestido de MiU MiU y sandalias de CHANeL.
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 En la página anterior (arriba), Tao lleva vestido de KeNZo, Vera de JUAN viDAL y Anna de SporTMAX. En la página anterior (abajo), Vero lleva americana de feNDi, Anna vestido de reD vALeNTiNo y Tao ‘total look’ de feNDi. En esta página, Tao lleva look de JUAN viDAL, Anna parka de SALvATore ferrAgAMo y Vera vestido de MM6 MAiSoN MArgieLA. Bandeja de ZArA HoMe.
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 En esta página, Vera y Tao llevan ‘total look’ y bolso de prADA, y Anna vestido de vALeNTiNo para MYTHereSA. Mesa y dominó de ZArA HoMe.
 
 En esta página, Anna lleva jersey y falda de pACo rABANNe para MYTHereSA y camisa de pACo piNTÓN, y Tao ‘total look’ de roCHAS. En la página siguiente,Vera lleva ‘total look’ de gUCCi.
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 MoDELoS Vera amOres Y TaO QuaN (uNO) Y aNNa OLIs (bLOW) SET DESIGN marÍa ONa ASISTENTE DE SET DESIGN aIDa saLáN MAqUILLAJE Y PELUqUEríA mIGueL áNGeL TraGaCeTe PArA KeVIN murphy spaIN Y Laura DeL peraL (aNa praDO maNaGemeNT) PArA ICON Y rOWeNTa ASISTENTE DE foToGrAfíA aNTONIO rOjO Y CesCO rODrÍGueZ AGrADECIMIENToS CrIsTINa OrIa (www.CrISTINAorIA.CoM)
 
 N22/2019 5€
 
 “ MY NAME IS GRETA THUNBERG. I AM 16 YEARS OLD. I COME FROM SWEDEN. AND I SPEAK ON BEHALF OF FUTURE GENERATIONS. I KNOW MANY OF YOU DON’T WANT TO LISTEN TO US – YOU SAY WE ARE JUST CHILDREN. BUT WE’RE ONLY REPEATING THE MESSAGE OF THE UNITED CLIMATE SCIENCE. MANY OF YOU APPEAR CONCERNED THAT WE ARE WASTING VALUABLE LESSON TIME, BUT I ASSURE YOU WE WILL GO BACK TO SCHOOL THE MOMENT YOU START LISTENING TO SCIENCE AND GIVE US A FUTURE. IS THAT REALLY TOO MUCH TO ASK? IN THE YEAR 2030 I WILL BE 26 YEARS OLD. MY LITTLE SISTER BEATA WILL BE 23. JUST LIKE MANY OF YOUR OWN CHILDREN OR GRANDCHILDREN. THAT IS A
 
 GRETA
 
 WHERE EVERYONE TOLD US TO DREAM BIG; I COULD BECOME WHATEVER I WANTED TO. I COULD LIVE WHEREVER I WANTED TO. PEOPLE LIKE ME HAD EVERYTHING WE NEEDED AND MORE. THINGS OUR GRANDPARENTS COULD
 
 THE TEENAGE CLIMATE ACTIVIST ANTONIO ESCOHOTADO The hippie philosopher behind Amnesia
 
 MUCHO IBIZA
 
 The island gets Latinized
 
 NOT EVEN DREAM OF. WE HAD EVERYTHING WE COULD EVER WISH FOR AND YET NOW WE MAY HAVE NOTHING. NOW WE PROBABLY DON’T EVEN HAVE A FUTURE ANY MORE.” ...
 
 THE VEGAN-FRIENDLY MEAT that could save the planet
 
 PASe A lA SAlA conTiguA, Por fAvor
 
 Fuego en las barras Este licor de whisky infusionado con canela lleva poco más de tres años en nuestros bares, pero nació en Canadá en 1984 gracias al doctor McGillicuddy, que al parecer tenía buena mano para idear bebidas medicinales (y también 'espirituales' como ésta). Su nombre, fireball, describe a la perfección la intensa sensación que producen en el paladar y la garganta sus notas especiadas y picantes. Para contrarrestar su adictivo calorcito, sírvelo como chupito muy muy frío y, al acabar de beber, grita: ¡Drakaris!
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 NOMBRE YANGÓN (RANGÚN EN ESPAÑOL) PAÍS MYANMAR IDIOMAS BIRMANO HABITANTES 5.430.000 PREFIJO +95 CONOCIDO POR MAJESTUOSAS PAGODAS, ARQUITECTURA COLONIAL MONEDA KYAT
 
 BAÑADA EN ORO En Yangón, excapital de Myanmar (antigua Birmania), lejos de la inestabilidad que aún se vive en las fronteras, la vida se respira tranquila. Las 135 etnias que habitan el país se funden en rostros sonrientes cubiertos por ‘tanaka’ y conviven confeccionando una amalgama de culturas fascinante. Fruto de ello, su gastronomía, condimentada y divertida. Visitarla es descubrir una ciudad colonial, de frondosas avenidas, deslumbrantes pagodas doradas y degustar tesoros que han estado ocultos durante medio siglo. TEXTO NATALIA MARTÍNEZ
 
 7:00
 
 Noodles para desayunar Myanmar prospera, aunque su identidad y el carácter humilde de su comida siguen intactos. Unos buenos noodles mohinga para desayunar te ayudarán a comprenderlo. Su plato nacional no es más que un bol de noodles con garbanzos y pescado seco y huevo duro, en un delicioso caldo que desprende aroma a jengibre, cúrcuma y hierba limón. Levántate al alba, coincidiendo con la colecta de las almas que algunos monjes aún realizan cada mañana, puede que los encuentres en algún puesto de la calle, si no dirígete a una de las varias direcciones de Myaungmya Daw Cho. Para los que no les guste madrugar, en Lucky Seven Tea Shop (49th Street) los sirven durante todo el día. 158 TAPAS Febrero 2020
 
 24 horAS
 
 09:00
 
 Pasajeros al tren
 
 El medio de transporte más barato de Yangón es también una de las mejores formas de vivir la ciudad y sus alrededores. Con un recorrido de 3 horas y 38 paradas, de este tren circular te podrás subir y bajar a tu antojo, coincidiendo con simpáticos vendedores que te amenizarán el camino con ‘snacks’ tradicionales y fruta fresca o nueces de betel para mascar, una adicción (casi mortal) en Asia. Súbete a bordo en la Estación central y una vez hayas atravesado temerariamente el mercado ubicado en las vías del tren y te adentres en las zonas más rurales, pon pie en tierra firme y camúflate en el entorno.
 
 13:00
 
 Comida en Downtown
 
 Comer bien en el popular mercado Bogyoke Aung San no resulta sencillo. Allí encontrarás toda la artesanía, ‘longyis’ –el ‘sarong’ típico de Myanmar– y preciosas bandoleras de la etnia Shan que quieras para llenar tu maleta. Pero en sus inmediaciones hay unas cuantas opciones como Da Nu phyu Daw saw yee (29th Street), con cocina tradicional birmana, donde puedes probar la Phet Toh, su clásica ensalada de hojas de té o 999 shan Noodle shop (34th Street) con ricos –y económicos– tallarines. Aunque si quieres una versión más sofisticada de este plato tendrás que acercarte hasta shan yoe yar restaurant (wa Dan Street,169).
 
 16:00
 
 Café a orillas del río Yangón
 
 Dejando atrás la pagoda Sule, de 2.000 años de antigüedad, y después de bajar la calle pansodan, donde se concentran algunos de los edificios coloniales más icónicos y deslumbrantes de la ciudad –de hecho, Yangón presume de tener la mayor concentración en todo el sudeste asiático–, acércate al fastuoso hotel strand (Strand Road, 92). Esta mansión colonial, de las mejor preservadas en Yangon, se encuentra en el bulevar a orillas del río que da nombre a la ciudad, a sólo 40 kilómetros del mar de Andamán. Un café o alguno de sus sugerentes cócteles te animarán a continuar con el día. 159 Tapas Febrero 2020
 
 20:00
 
 Con 105 metros de altura, la estupa dorada de shwedagon puede divisarse desde casi cualquier horizonte de la ciudad, pero la mejor forma de contemplarla es a sus pies. Antes de que caiga la tarde, tras atravesar el inmenso parque de Kandawgyi, dedícale una visita a esta pagoda que se alza como el corazón espiritual de Myanmar. Déjate hipnotizar mientras caminas descalzo por el mármol del que está hecho su suelo. A su entrada, guías turísticos te ofrecerán sus servicios para recorrerla, una buena oportunidad de apoyar la economía local y descubrir algunos secretos sobre este templo budista.
 
 En el corazón de la ciudad, entre la 19th y la 24th te recibe un escenario colorido que de lejos parece una verbena de verano, con ese suave calor húmedo que acompaña las noches de Yangón. No es otro que el barrio de Chinatown, y su mercado nocturno, al que ambiente no le falta. La 19th es hogar de numerosos restaurantes de cocina bamar, con influencias de india y China, que despliegan improvisadas barbacoas repletas de brochetas de todo tipo. Tofu, okra, calamar, pulpo…tú eliges. Combínalo con algo de arroz o un curry birmano y una refrescante jarra de cerveza en mano. Y a disfrutar.
 
 Atardecer dorado a los pies de Shwedagon Pagoda
 
 Cena en Chinatown
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 ILUSTrACIÓN aNGIe DÍaZ (WWW.INsTaGram.COm/aNGIe.fLaVOr/)
 
 18:00
 
 A la antigua
 
 CONSiDERADO EL PRiMER CóCTEL DE LA HiSTORiA Y REFERENCiA iNELUDiBLE EN LAS BARRAS MODERNAS, EL OLD fashIONeD CUENTA LAS gLORiAS Y PENURiAS DE LA MixOLOgíA.
 
 texto frAnçoIs monTI
 
 iNgREDiENTES
 
 60 ml de whiskey o bourbon 1 terrón de azúcar Angostura Soda Hielo 1 rodaja de naranja o limón (o ambas)
 
 u
 
 na de las películas más conmovedoras del Hollywood clásico se llama Dejad paso al mañana. Dirigida en 1937 por Leo McCarey, representa a una pareja de ancianos que, amén de una crisis económica, pierde su hogar. Sus hijos ingratos se niegan a acogerlos y los esposos se resignan a vivir alejados el uno del otro. Mas allá de las inevitables lágrimas, este melodrama –que inspiró el famoso Cuentos de Tokio de Yasujiro Ozu– también incluye una de las escenas de cóctel más bellas de la historia del cine: en un maravilloso último día en Nueva York, la pareja acaba visitando el hotel donde habían pasado su luna de miel medio siglo atrás. El barman les invita a tomar una copa, y el marido pide “un Old Fashioned, para una pareja old fashioned”. Su nombre lo dice todo: el Old Fashioned fue, desde su concepción, una bebida algo anticuada y su suerte, a lo largo de las décadas, ha dependido de la cotización de su particular estilo retro en el mercado de las tendencias. Pero no nos adelantemos y hablemos de su concepción. La leyenda se
 
 PREPARACióN
 
 Vierta en el vaso un golpe de Angostura y el terrón de azúcar y espere dos minutos. Llene el vaso de soda. Añada el hielo y remueva para disolver el terrón de azúcar. Añada el whisky y decore con una rodaja de naranja y otra de limón.
 
 refiere a un coronel jubilado, un tal James E. Pepper, quien habría popularizado la receta en el Pendennis Club de Louisville, Kentucky. Nada más lejos de la realidad. Para entender la verdadera génesis del Old Fashioned, hay que referirse a la genealogía del cocktail. Si bien hoy en día la palabra cóctel se puede utilizar para describir cualquier mezcla a base de alcohol, originalmente –es decir, a principios del siglo XIX– la palabra sólo se empleaba para hablar de un tipo muy específico de “bebida mezclada”, como se llamaban entonces en los Estados Unidos. Se trataba de una mezcla de destilado (de libre elección), bitters aromáticos y azúcar, servida sobre hielo en un vaso bajo. O sea lo que hoy llamamos un... Old Fashioned. Lo que ocurrió es que los barmen del siglo XIX sintieron la obligación de innovar. Añadían gotas de licor o de absenta al cóctel, lo servían en bonitas copas con pie de cristal tallado e introducían decoraciones barrocas. Les gustaba a los jóvenes pero mucho menos a los bebedores experimentados que añoraban la simplicidad de antaño. Alrededor de la década de 1880, estos aficionados, para hacerse entender, se pusieron a pedir cócteles preparados “a la manera antigua” –Old Fashioned. Casi 75 años después de la película de Leo McCarey, el Old Fashioned regresó de manera impactante a Hollywood: en Crazy, Stupid, Love el personaje de Ryan Gosling lo prepara con esmero para su ligue, interpretado por Emma Stone. De los viejecitos a Gosling: el contraste no puede ser más sorprendente, sobre todo teniendo en cuenta lo que había ocurrido en las décadas que separan las dos cintas. LO VIEJO Y LO NUEVO
 
 A diferencia de muchos cócteles clásicos más o menos olvidados después de la II Guerra Mundial, el Old Fashioned había sobrevivido pero se había convertido gradualmente, como McCarey lo 162 Tapas Febrero 2020
 
 TrAgoS con hiSToriA
 
 FOTOgRAFíAS D. r.
 
 Puedes beber un Old Fashined sin serlo. Mira a Ryan Gosling...
 
 había profetizado en su película, en un cóctel que era todo menos ‘guay’. Junto con el Dry Martini, se veía como un trago para hombres de mediana edad y de clase media alta, alcohólicos funcionales que los engullían los sábados por la noche en sus casas de los suburbios. Mientras tanto, sus hijos, radicales y liberales sesenteros, preferían las bebidas sofisticadas de Europa. El cóctel se había vuelto rancio y conservador. Si añadimos que es en esta época cuando se empezó a preparar el Old Fashioned con cerezas fluorescentes maceradas en bourbon mediocre, el futuro sólo podía ser sombrío. Afortunadamente, no sólo en el mundo de la moda o de la música todo lo viejo se vuelve nuevo. Hace unos veinte años, un pequeño grupo de mixólogos –Dale DeGroof, Audrey Saunders, Sasha Petraske...– se pusieron a estudiar la historia de su profesión y redescubrieron las fórmulas y sobre todo los estándares de calidad de los pioneros. Al recuperar antiguas recetas, crearon una tendencia y encontraron un público entre bebedores en búsqueda de lo auténtico. Ellos, como los de 1880, querían cócteles “a la antigua”. Lógicamente, el Old Fashioned fue uno de los grandes beneficiados de este cambio de paradigma. Concienzudamente preparado con un whiskey
 
 de calidad y decorado con una auténtica cereza marinada en marasquino o brandy, recuperó su prestigio. Y entonces apareció Don Draper. El Old Fashioned podría haberse contentado con un éxito de estima, reservado, como tantos otros, a los conocedores. El enorme e inesperado éxito de Mad Men lo volvió trago imprescindible, símbolo del renacimiento del cóctel. Alrededor del 2010, era lo que tenías que pedir para mostrar que sabías de qué iba el tema –por esta y no otra razón es el Old Fashioned que Gosling prepara para Emma Stone–. También en España el fenómeno Mad Men tuvo su efecto. Aquí, hasta entonces, el Old Fashioned siempre había estado en las cartas sin llegar a ser particularmente popular. Para venderlo, algunos utilizaban
 
 Si ALgO NOS HA ENSEñADO LA HiSTORiA DEL ‘OLD FASHiONED’ ES qUE SiEMPRE ACAbA VOLViENDO 163 Tapas Febrero 2020
 
 trucos. Carlos Moreno, hoy en Catarsis y por entonces en O’Clock en Madrid, utilizaba un reloj de arena para cronometrar el tiempo necesario para su preparación –y, de paso, crear interés y subrayar el esmero que el trago merecía–. Con Mad Men, de dos a tres por noche, pasó a diez o más y, claro, la táctica resultó más problemática. Hoy, aunque se siga considerando que un verdadero Old Fashioned se hace con whiskey americano, los bares proponen variaciones: el Old Fashioned se elabora con ron, mezcal, coñac... No se trata realmente de innovación –la receta original se podía preparar con cualquier destilado– pero esta voluntad de diversificación, de reinterpretación de la fórmula canónica, señala quizás una forma de cansancio que no augura nada bueno. Los cócteles también pueden morir de éxito. De hecho, algunos aficionados ya comentan que los Old Fashioned no son tan buenos como en los años de gloria de la serie de Don Draper. El mundo de los cócteles está en constante búsqueda de la novedad, y el Old Fashioned se ha vuelto, para algunos mixólogos por lo menos, en algo viejo otra vez. Una pena para los clientes, que lo siguen queriendo con locura. Pero si algo nos ha enseñado la historia del Old Fashioned, es que siempre acaba volviendo.
 
 u lT r A m A r i n o S
 
 hAY CoSAS qUE No PASAN DE MoDA, Y rEGALAr BoMBoNES Y fLorES EN SAN VALENTíN ES UNA DE ELLAS. AUNqUE hASTA LoS CLÁSICoS SE rEINVENTAN DE VEz EN CUANDo... ha llovido desde que el mítico bombón Cortado de Trapa comenzara a endulzarnos las vidas. En concreto medio siglo... Y la marca ha querido celebrar este aniversario innovando un poquito: ha estrenado una fórmula que ahora no contiene gluten, grasas hidrogenadas, ácidos grasos trans ni aceite de palma –¡bravo por ellos!– y ha lanzado cuatro renovados estuches mucho más modernos y estilosos, dos nuevos sabores (limón y caramelo) y un novedoso formato con arroz extrusionado, bautizado como Crujientes, que viene a completar la gama. Marídalos con un buen ramo de rosas u orquídeas y el éxito de la cita estará asegurado.
 
 y SI quIeReS PRePaRaR en CaSa el CóCTel de aRRIBa CoMo un auTénTICo PRofeSIonal, HazTe Con eSTe exPRIMIdoR de fRuTa Manual, dISPonIBle en BaRkonSulT, TeMPlo de loS ‘BaRTendeRS’ MadRIleñoS.
 
 Y ahora vamos un paso más allá. Porque no estamos hablando de que te hagas tus propios combinados en casa... sino de que elabores ¡tus propios destilados! Pero tranquilo, que no queremos que fabriques tus licores en la bañera, como un sureño norteamericano durante la Ley Seca, sino con este sofisticado dispositivo. Se llama smart spirits y funciona mediante un sistema de infusión de bebidas alcohólicas aromatizadas a través de cápsulas. Sí, como una Nespresso, pero mucho más divertido...
 
 164 Tapas Febrero 2020
 
 TExTO pabLO OrTeGa FOTOgRAFíA D. r.
 
 A-trapa el amor
 
 ¿CanSado de BeBeR SIeMPRe lo MISMo? deSde luego no SeRá PoR la MaRCa BelvedeRe, que PRoPone Su ‘ReMolaCHa SúPeR CoCkTaIl’ a BaSe de vodka CoMBInado Con zuMoS de fRuTa y HoRTalIzaS. BúSCalo en Su weB.
 
 l A A n é c d oTA
 
 Sueños de adolescente iLUSTRACióN De La fITa
 
 POR QUiQUe DACoSTA, ChEf DE qUiqUE DACOSTA RESTAURAnTE
 
 “CUANDO EMPECé A TRABAjAR EN EL pObLeT (EN SU ACTUAL RESTAURANTE) YO ERA EL MáS PEqUEñO DEL EqUiPO, ERA EL NiñO DE LOS RECADOS, EL DE LOS CAPONES. ME DESBORDó UN POCO LA ESTRUCTURA jERáRqUiCA DE UNA COCiNA TAN PROFESiONALizADA CON gENTE MAYOR qUE YO. ESTO ME HizO repLaNTearme eL OfICIO Y ME APARTé TEMPORALMENTE DE éL PARA gANARME LA ViDA DE OTRO MODO. ASí qUE EMPECé COMO fONTaNerO. NUEVE MESES DESPUéS REgRESé A LA COCiNA PORqUE era LO Que reaLmeNTe amaba. TANTO ES ASí qUE DURANTE ESE TiEMPO NO PARé DE ESTUDiAR Y LEER LiBROS DE gASTRONOMíA, PARA REgRESAR PREPARADO A ESE LUgAR DONDE A Mi jUiCiO FRACASé. ASí qUE Mi RETO ERA VOLVER Y EN MENOS DE UN AñO GaNarme eL puesTO De jefe De COCINa”. 165 Tapas Febrero 2020
 
 SobremeSA con
 
 Un dulce momento CHARLAMOS CON CarOLINa esCuDÉ TRAS EL CONgRESO maDrID INTerNaTIONaL pasTry m*I*p DEL qUE ES FUNDADORA.
 
 l
 
 o de la restauración a Carolina Escudé le viene de familia. Con tan sólo 16 años ya arrimaba el hombro en la empresa de sus padres, dedicada a la explotación de bares en campos de fútbol, recintos de conciertos y plazas de toros. Por eso estudió Empresariales, primero, y Dirección de
 
 Hoteles y Restaurantes, después, hasta que la pastelería se cruzó en su vida, un mundo al que llegó por casualidad, y se dejó atrapar completamente por él. Tanto que puso rumbo a Francia para formarse en la prestigiosa École Profesionnelle Lenôtre y para aprender de pesos pesados como Alain Ducasse y
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 Anne Sophie Pic. “La pastelería es artística, sensible y emocional. Es compartir momentos en familia cuando haces un bizcocho o magdalenas con tu abuela, es la emoción de ese primer contacto con el trozo de pan con chocolate que te daban en la escuela”, nos explica. Tras trabajar en algunos restaurantes y poner en marcha sus propios proyectos (como el Catering Merci, que montó en Sevilla junto a su amiga Ana Ruiz, o los establecimientos que fundó con su marido en Madrid: SQD Meat Point, BB Bistrot y Misericordia Club, que continúa abierto hoy en día), ahora ha cerrado el círculo con la organización de Madrid International Pastry M*I*P, el primer congreso internacional de pastelería, panadería y chocolate en España, que ha tenido lugar el mes pasado en el marco de Madrid Fusión. “La idea surgió de la falta de visibilidad y apreciación del trabajo de los grandes profesionales que hay en nuestro país, de la necesidad de reunirlos para que tuvieran un sitio de encuentro donde pudieran hablar del sector, de la salud y de las nuevas tendencias que vienen”. Con la primera edición recién salida del horno, cuyo balance califica como “muy positivo”, es hora de sacar conclusiones de lo allí aprendido. “La principal es la importancia de la adaptación del sector a las necesidades del consumidor, intolerancias, alergias, búsqueda del equilibrio perfecto de azúcares y grasas; todo ello es necesario para un consumo satisfactorio y responsable”. Y aunque aún queda un año para la siguiente entrega, Carolina ya centra sus esfuerzos en ofrecer “más contenido y nuevas acciones. Y, si me queda tiempo, valoro proyectos nuevos que hay encima de la mesa”. Pues estaremos atentos.
 
 FOTOgRAFíA D. r.
 
 texto PAbLo orTegA
 
 FOTOgRAFíA jOsÉ heVIa / COrTesÍa De huGueTmaLLOrCa.COm
 
 diSeÑo
 
 El terrazo es el nuevo mármol DESDE qUE EN 1933 huGueT COMENzARA CON SU PRóSPERO NEgOCiO DE BALDOSAS HiDRáULiCAS EN MALLORCA MUCHO HA LLOViDO. SiN EMBARgO, LOS HEREDEROS DE LA SAgA HAN SABiDO ACTUALizAR EL NEgOCiO CON UNA MiRADA AL PASADO, iNCLUYENDO EL MíTiCO TERRAzO, DURADERO Y DiVERTiDO, COMO ESTA COCiNA, CON PiEzAS PERSONALizADAS, ENCiMERA Y FREgADERO CON EL MODELO SABADELL, PARA UN PROYECTO DE VALLRiBERA ARqUiTECTES.
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 e S c A PA dA
 
 El gran guardián
 
 LA qUiNTA gENERACióN DEL subaru fOresTer eCO hybrID ES MáS ECOLógiCA, EFiCiENTE Y SEgURA qUE NUNCA. texto mATeo PALACIos
 
 h
 
 ay nombres de coches que encajan a la perfección con sus cualidades, como el del Subaru Forester EcoHybrid (‘guardabosques’ en inglés, y la segunda parte puedes deducirla). El que es el modelo más vendido de la marca demuestra esa vocación protectora: ha sido catalogado como el automóvil más seguro de su categoría –la de monovolúmenes y pequeños todoterrenos– según Euro NCLAP por su fiable comportamiento en condiciones hostiles y por sus múltiples sistemas de asistencia a la conducción. Pero además de por sus ocupantes, también se preocupa por cuidar del planeta gracias a su tecnología híbrida e-Boxer, que le otorga todas las ventajas de la etiqueta ECO sin renunciar a unas magníficas prestaciones. Éstas vienen marcadas en los tres niveles de acabados disponibles –Sport Plus, Executive y Executive Plus– por un motor 2.0 de 150 CV y otro eléctrico de 12,3 kW, integrado en la caja de cambios automática Lineartronic. Por tanto, la quinta generación de este vehículo es más segura y eficiente que nunca, pero también más grande: crece en longitud (15 mm), anchura (20 mm) y altura (5 mm); e igualmente su interior, tanto el habitáculo como el maletero, es más amplio y confortable. Todo ello le confiere un aspecto robusto, capaz de afrontar cualquier desplazamiento sean cuales sean las condiciones climáticas y de la superficie haciéndonos sentir perfectamente seguros a bordo. ¿dónde Te llevo? Aunque su etiqueta ECO hace que sea un coche óptimo para la ciudad, es fuera de ella cuando da lo mejor de sí. Ponemos rumbo a la sierra de Madrid, donde se ha rodado ‘Geonestesia’ (la primera serie producida por Subaru y protagonizada por este modelo), para poner a prueba su infalible comportamiento fuera del asfalto y hacer un obligado ‘pit stop’ en Montia (San Lorenzo del Escorial) para disfrutar de su sorprendente cocina montañera de autor.
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 Los ritmos de la alcachofa
 
 TODO EL MUNDO SABE qUE jOaN rOCa ES UNO DE LOS MEjORES CHEFS DEL MUNDO. EN ‘TAPAS’ NOS HA gUSTADO TANTO SU LiBRO ‘raÍCes. DIáLOGOs eNTre eL prODuCTOr y La COCINa’ (SPAiNMEDiA BOOKS), REALizADO MANO A MANO CON igNACiO MEDiNA Y SACHA HORMAECHEA, qUE NOS HEMOS PERMiTiDO REPRODUCiR UNO DE SUS CAPíTULOS. UNA AUTéNTiCA DELiCiA.
 
 C
 
 cuando la alcachofa es pequeña, pero pequeña de verdad, la puedes comer entera, tal cual, casi sin quitarle las hojas de fuera. Me lo acaba de decir Jesús y no acabo de creerlo. Para confirmarlo, corta una que será casi del grosor de mi dedo corazón y me anima a quitar las tres hojas de fuera y morderla. “Come, vas a ver”, me dice. Y es verdad. La como en dos bocados pequeños y para cuando empiezo a darle vueltas al primero ya ha desaparecido el recelo inicial, dejando lugar a la sorpresa y el embeleso; es un bocado mágico. Nunca hubiera imaginado comer así una alcachofa, cuando acaba de empezar a formarse, sin esperar a que sea más grande y tenga ‘más comida’, como he escuchado en algunos sitios del campo. Tampoco encontrarla sin fibra ni un amargor muy marcado, comestible de principio a fin. Se me revela tierna y compacta, como si las hojas fueran una sola unidad, ligeramente herbácea pero más dulce que amarga, suave, sutil y fragante. No había dado el segundo bocado, que incluía el principio del tallo, y ya estaba enganchado. Me hubiera comido un saco. Lo saben los agricultores que cultivan alcachofas de punta a punta de la Ribera del Ebro y algunos conocidos, aunque todavía no las he visto así en ningún restaurante. Haría falta una docena para componer una ración discreta y eso hay que pagarlo; todo se andará, ahora que es un secreto a voces. Algún conservero navarro se las pide así a Jesús Aguirre, para embotarlas en tarros de medio kilo en los que entran 36 alcachofas, una locura. Los agricultores de la comarca de la Ribera del Ebro calculan las 170 Tapas Febrero 2020
 
 La blanca de Tudela es la variedad de alcachofa más cultivada y consumida de las ocho tradicionalmente producidas en España.
 
 Jesús Aguirre tiene 33 años, pertenece a una familia que llega con él a la quinta generación dedicada al trabajo en el campo.
 
 cosechas por docenas, que viene a ser una medida equivalente a un kilo. Hago la cuenta para calcular el coste del frasco: tres kilos reducidos a la sexta parte de su volumen real. Jesús Aguirre tiene 33 años, es la cabeza visible de una familia de agricultores que llega con él a la quinta generación dedicada al trabajo en el campo, y ha dado nueva vida a las 60 hectáreas de frutales que explotaba la familia. Eran cultivos de secano y viñedos cuando las juntó su abuelo, quien los transformó en campos de fruta. Su padre los mantuvo así hasta que Jesús acabara de estudiar perito agrícola en Logroño y volviera para hacerse cargo de todo. Apenas han pasado doce años, pero han tenido consecuencias que hubieran sido impensables no hace mucho, cuando él era chico y una familia tenía para vivir y pagar la carrera universitaria de sus hijos con 15 robadas (una hectárea y media). No ha pasado ni una generación, pero Jesús calcula que hoy necesita 15 hectáreas para hacer lo mismo. Me lo va contando mientras recorremos alguna de las fincas de los Aguirre, que hoy muestran una cara definitivamente nueva. Quedaron atrás las manzanas, las peras, las ciruelas y los melocotones, para dar paso a espárragos, alcachofas, pimientos y una miríada de producciones añadidas, algunas de las cuales ni siquiera pasaban por la cabeza de Jesús cuando estudiaba en Logroño. Además del espárrago, la alcachofa y no sé cuantas variedades de pimientos, están los cultivos convencionales, como lechugas, escarolas, acelgas, tomates, habas o brécol, y otros que abren caminos. En esas está la borraja de invernadero, para alargar la temporada ahora que el mercado pide más, un rodal reservado para sacar flor de borraja, con más demanda cada día en los restaurantes de fuera, guisante lágrima... un poco de todo. La palabra restaurante aparece habitualmente en su discurso. Manda a tres de Madrid y otros repartidos por España y cultiva lo que le 172 Tapas Febrero 2020
 
 Las aLcachofas son Las fLores y acaban dando paso a una fLor peLuda y redonda
 
 libro
 
 van pidiendo los restaurantes de calidad y eso le lleva a meterse en mil aventuras nuevas cada año. Por cada una que funciona hay nueve que no van a ningún lado, pero nunca se sabe y está decidido a seguir invirtiendo. Desde cubiertas de plástico para las escarolas, hasta mini invernaderos para poder adelantarse diez días al comienzo de la recolección del espárrago en el sur de la Ribera. Los restaurantes solo dan salida a una ínfima parte de la producción, pero proporcionan valor añadido. Lo de la visibilidad es otra cosa. Nadie pone todavía en la carta el nombre del productor del producto principal del plato, pero todo se andará. Hace una semana estábamos en Benicarló, la otra comarca dedicada al cultivo de la alcachofa que protege su producción con un sello de calidad. En su caso es una Denominación de Origen, mientras la de Tudela cuenta con el aval de una Institución Geográfica Protegi-
 
 da. Hace una semana, en los primeros días de marzo, la cosecha de Benicarló ya estaba en las últimas, era difícil encontrarla en los restaurantes de la zona y las que veías en los mercados se mostraban ya con las puntas abiertas, mientras aquí acaba de empezar y se alargará hasta junio. Cuestión de suelos y climas, porque el resto las iguala; allí se cultiva la misma variedad de alcachofa que aquí, la blanca de Tudela, aunque manejan algunas variaciones (Benicarló, Prat y Reus). Cuando le pregunto a Jesús por las diferencias reales, me habla del tamaño. Por Levante gustan las alcachofas más grandes y las dejan crecer algo más mientras aquí las prefieren más pequeñas y más prietas. Desde la Ribera salen cada año muchas plantas para reabastecer las huertas de Benicarló. La blanca de Tudela es la variedad de alcachofa más cultivada y consumida de las ocho tradicionalmente producidas en España, a las que se han unido algunos híbridos llegados de fuera, como una que están trayendo de California y ha prosperado en Murcia. En Sevilla están plantando otra que llaman cabeza de gato, achatada y con más rendimiento en el campo. Tiene mucha fibra, pero baja el precio y tiene buena salida en la industria conservera. La alcachofa se cultiva en esta parte del cauce del Ebro, lo que implica una doble zona de producción, según el lado del río en el que estén las huertas. Si corresponden al margen 173 Tapas Febrero 2020
 
 derecho del Ebro, están en Rioja y no cuentan con la protección de la IGP Alcachofa de Navarra, que solo ampara a las producciones de la margen izquierda, entre Mendavia y Buñuel, casi en el límite con Aragón. Los cultivos siguen por Aragón, pero Navarra se ha llevado siempre la palma. La referencia cuando se habla de alcachofa es Tudela, donde se concentra la mayor parte de la producción, pero Jesús defiende las de su tierra, que es Mendavia, y centra la diferencia en la temperaturas habituales por aquí, dos o tres grados más bajas que en Tudela y “eso hace que el corazón de la alcachofa salga más prieto, aunque en rendimientos no nos acercamos ni de lejos. Llevan toda la vida haciéndolo y al final saben donde colocar todo”. Siempre queda Francia para la alcachofa más abierta. Aquí, cuando ya no consigues el corazón firme y prieto, se acabó la campaña. En este momento Jesús cultiva ocho hectáreas de alcachofas. Tiene siete más para el espárrago y 22 con distintos tipos de pimientos –cristal, najerano, alegría riojana, dulce italiano...– dominados con mucha diferencia por el pimiento del piquillo. Es más productor de pimiento que de alcachofa, pero nos dirigimos a él por las referencias que tenemos de sus alcachofas y también por lo que representa. Jesús es el presidente de la Denominación de Origen Pimiento del Piquillo de Lodosa y muestra una de las caras del cambio que vive el campo en España. La de una generación obligada a tomar las riendas para intentar frenar el deterioro del medio, buscando de paso la forma de cambiarlo todo. Desde el modelo productivo hasta la relación con el mercado, pasando por los vínculos con administraciones públicas que a menudo olvidan el carácter agrario de sus territorios. La administración autonómica actúa, pero se
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 cuando La aLcachofa es pequeña, pero pequeña de verdad, La puedes comer entera, taL cuaL, casi sin quitarLe Las hojas de fuera
 
 queda a medias o ni siquiera llega; “nos echa un flotador, pero nos lo deja a 15 metros”. Llama la atención ver a tantos jóvenes a cargo de denominaciones de origen y sellos de calidad para los productos agrarios en una zona en la que hasta hace bien poco estaban dominados por agricultores asentados y de larga trayectoria. No necesita muchas palabras para explicarlo, “los mayores ya no quieren, lo tienen todo hecho y tenemos que tirar los jóvenes”. Las cosas tampoco son fáciles para ellos; los obstáculos son cada día más grandes y echan para atrás. No quedan muchos. “Antes el campo era una necesidad, ahora te tiene que apasionar”. No es una vida fácil. Nos hemos encontrado a primera hora de la mañana del sábado en la Plaza Mayor de Mendavia y va con prisa. Mientras hablamos y recorremos las huertas y los invernaderos mira el reloj de reojo. Le espera una cuadrilla para seguir la faena. Trabajará todo el día y comerá en el campo. Mañana guardará fiesta por la tarde porque tiene un niño de 10 meses, y así todo el año. Cuando no es un sistema de riego es una avería, o montar un invernadero, o hacer un papeleo, a veces de madrugada, a veces de anochecida o directamente por la noche. Mucho trabajo, acumulación de responsabilidaAguirre combina des y una vida que transcurre o directaplantaciones al aire libre mente en el campo o pendiente de el. La con cultivos en invernadero. mayoría prefiere un sueldo y una jornada de 40 horas semanales. Siempre me había preguntado por la naturaleza de una planta que creía capaz de entrar en producción en dos temporadas diferentes al año, muchas. Este año decidió dejarlo como siempre y no hubo ni primavera y otoño, que es cuando encontramos las alcachofas una sola helada. Esta primavera el precio de la docena de alcaen el mercado. La naturaleza empuja a la alcachofa a florecer chofas para restaurantes está en 2,5 € mientras que la de las en primavera –las alcachofas son las flores y si las dejas crecer conserveras ronda 1,0 €. En un año normal, el rendimiento acaban dando paso a una flor peluda y redonda, de color vio- estará entre 10 y 12.000 kilos por hectárea. La inmensa maleta– y en cuanto aprieta el calor se mantiene en parada vege- yoría va a las conserveras. En tiempo de cosecha repasan los tativa. Acabado el verano puedes tomar la decisión de mante- cultivos cada tres días cuando buscan alcachofa chica y cada nerla tal cual, siguiendo su ciclo natural, o la de cortar la parte cinco o seis cuando la prefieren más grande. Cuando la cosevegetal que se ha secado con el calor, lo que la empuja a brotar cha va muy fuerte pasan cada dos días. Las alcachofas de Navarra llegan al mercado avaladas por de nuevo, y tendrás producción en otoño. Las heladas del invierno afectan al interior del tallo, obligando a limpiar la plan- el sello de la IGP. Es importante buscar el sello, por encima de ta, recortando los brotes secos para estimular el nacimiento lo que diga la etiqueta. La ley de etiquetado ampara menos al de otros nuevos, lo que se traduce en una pérdida de fuerza. productor que al importador de conservas procedentes de Perú Muchos lo hacen para aprovechar los precios más altos que se o de China, que inundan el mercado (también está llegando pagan por la de otoño, y a cambio la cosecha de primavera será mucha alcachofa de Egipto). La ley permite ponerle un nombre más baja. En el campo no hay reglas fijas. Jesús adelantó su que induce a pensar que es un producto local y luego añadir en producción el año pasado y tuvo que invertir mucho tiempo y cuerpo minúsculo, difícilmente legible, la referencia a la zona jornales en resolver los problemas de las heladas, que fueron de producción. La diferencia está en el sello. 175 Tapas Febrero 2020
 
 NUESTRA DESPENSA
 
 ESTÁS EN BARCELONA
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 LA CUENTA
 
 CARAMELLA
 
 NO TE DEJES ENGAÑAR POR SU NOMBRE: EN ESTE BAR-RESTAURANTE DE ROMA NO ENCONTRARÁS GOLOSINAS PRECISAMENTE, PERO SÍ FANTÁSTICAS PIZZAS Y PASTAS (COMO LOS ESPAGUETI CARBONARA O EL TAGLIOLINO PESTO DE LOS QUE DIMOS BUENA CUENTA), INTERESANTES VINOS ITALIANOS (EL
 
 FIRRIATO LE SABBIE DELL’ETNA ROSSO ES UNA ELECCIÓN SEGURA) Y –AHORA SÍ– POSTRES PARA CHUPARSE LOS DEDOS COMO SU TIRAMISÚ Y, SOBRE TODO, SU TARTA CASERA DE QUESO (ASÍ QUE TE RECOMENDAMOS HACERLES HUECO). Y AUNQUE NO ES QUE SEA EL ESTABLECIMIENTO MÁS ELEGANTE DE LA CIUDAD ETERNA, SU
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 AMABLE SERVICIO, SU BUEN AMBIENTE, SU ACERTADA DECORACIÓN Y SUS PRECIOS MÁS QUE RAZONABLES HACEN QUE VALGA LA PENA UNA VISITA (SOBRE TODO SI ANDAS DEAMBULANDO POR EL TRASTÉVERE). ADEMÁS, HAY ACTUACIONES DE MÚSICA EN DIRECTO QUE APORTAN UN INGREDIENTE MÁS A LA EXPERIENCIA.
 
 IN MEMORIAM
 
 PEPE SOLLA (1929-2020) CORRÍA 1961 CUANDO PEPE SOLLA Y SU ESPOSA, AMELIA GONZÁLEZ, FUNDARON CASA SOLLA EN POIO (PONTEVEDRA). LO CONSIGUIERON GRACIAS AL ANTICIPO DE LA HERENCIA DE SUS PADRES DE LA CASA EN LA QUE ÉSTOS TENÍAN UN PEQUEÑO MERENDERO, Y EL SUEÑO DE UN RESTAURANTE SE HIZO REALIDAD. GRACIAS A SU EXQUISITO PRODUCTO, ENSEGUIDA SE CONVIRTIÓ EN UNO DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE REFERENCIA Y, EN 1981, UNOS DE LOS PRIMEROS EN GALICIA EN CONSEGUIR UNA ESTRELLA MICHELIN –QUE HOY EN DÍA SIGUE OSTENTANDO DE LA MANO DE UNO DE SUS TRES HIJOS, PEPE SOLLA–. ENTRE SUS HITOS DESTACAN ALGUNOS PLATOS AFRANCESADOS, FRUTO DE LOS VIAJES DE LA PAREJA EN LOS AÑOS SESENTA, COMO EL SUFLÉ O EL LENGUADO ESPECIAL SOLLA, REFORMULADO AL ESTILO ‘MEUNIÈRE’, QUE TODAVÍA PERMANECEN EN LA CARTA... AL IGUAL QUE SU LEGADO Y SU MEMORIA. DESCANSE EN PAZ.
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