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lo metia en el microondas y lo ser-
via hecho un caldo, dice Monserrat
Fontané, que preparo ayer una rece-
ta que espanta todo los males: una
sencillisima sopa de hierbabuena.

«Nuestra cocina bebe de las fuen-
tes de la memoria y la tradiciény,
asegura Joan Roca, que, a pesar de
la técnica depurada que emplea para
preparar la liebre con mole y cho-
colate o el pato coll verd, no olvida
nunca las premisas inspiradas por
sumadre: «Humildad y autentici-
dady. «La cocina de la sencillez con-
viene recuperarla y no abandonar-
la nuncay, apostilla.

Siel chef se esfuerza por ofrecer
sabores intensos en bocados peque-
fios, su madre cocina a la vieja usan-
za: platos contundentes de salsas ge-
nerosas que animan a rebafiar con un
trozo de pan. Los callos los condimen-
taba con mucho picante. Ella adora
los sabores recios de los rifiones y el
higado de conejo. Pero Montse tam-
bién ha aprendido de sus hijos, que
le han ensefiado a reducir el tiempo
de coccion de las verduras y a darle
brillo a las judias verdes, que antes
mostraban un aspecto apagado.

Ungolpe de suerte

A principios de los setenta, a los Roca
la suerte les sonrié de cara. Ya reci-
bian una numerosa clientela en su
bar cuando de repente se instalo cer-
cauna fabrica de Nestlé, al tiempo
que se emprendia la construcciéon
de una autovia con Francia. Al local
lleg6 un aluvién de obreros con ham-
bre antigua que fueron bien recibi-
dos por la familia. Aparte del mena
de mediodia, los fines de semana
preparaban banquetes.

Monserrat Fontané no esta muy
al dia de las estrellas Michelin que
han ganado sus hijos, aunque se fe-
licita de sus logros. En ella siguen con-
fiando los Roca. En la exhibicion del
congreso, Joan da a probar los platos
a sumadre y espera su veredicto. No
es tirdnica. Al contrario, tiene una pa-
labra amable para todos y trata con
especial mimo a los aprendices del
Celler Can Roca. Los hay latinoame-
ricanos, asiaticos y europeos. En un
video sobre su establecimiento exhi-
bido en el congreso se puede ver a
Monserrat consolando a un italiano
en cuya cara ha visto mal de amores.
Asi es ella, la autenticidad de los Roca.
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En brazos de la vanguardia madura

Los procesos de
conservaciony
envejecimiento
protagonizanuna
segunda jornada
mas intelectual

:: GUILLERMO ELEJABEITIA

MADRID. Los fuegos artificiales con
los que comenzo el lunes la decimo-
sexta edicién de Reale Seguros Ma-
drid Fusién dieron paso ayer a un dis-
curso mas sereno, con una densa car-
ga intelectual, protagonizado por un
plantel de cocineros en su punto jus-
to de madurez. Y precisamente de
maduraciones, envejecimientos, se-
cados al sol, fermentaciones y otras
técnicas de conservacién hablaron
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El cocinero austriaco Sebastian Frank elabora una de sus recetas.

muchos de ellos, dejando clara la que
esuna de las grandes lineas de la gas-
tronomia contemporanea desde Ber-
lin hasta Manila. Hijos de tradiciones
culinarias muy diferentes y armados
con un amplio repertorio de recursos
técnicos, el vasco Diego Guerrero, el
valenciano Ricard Camarena, el fili-
pino Jordy Navarra, el francés Alexan-
dre Couillon o el austriaco -y flaman-
te Cocinero del Afio en Europa- Se-
bastian Frank, acudieron por cami-
nos diferentes a la raiz de su oficio,
que no es otra que satisfacer la nece-
sidad fisiolégica de alimentacion.
«La creatividad surge a través de la
renunciay, afirmo Sebastian Frank,
cocinero de hondas raices austrohtin-
garas que ha seducido al publico ber-
linés a fuerza de llevarle la contraria.
Alejado de la opulencia que ha domi-

nado tradicionalmente la alta cocina
europea, o de las tendencias orienta-

lizantes actualmente en boga, el chef

ha preferido centrarse en «los produc-
tos que tengo a mi alcance y las rece-
tas con las que puedo establecer vin-
culos emocionalesy. Asi, los recuer-
dos de su infancia y la austera huer-
ta centroeuropea le han llevado a po-
ner en practica una «cocina pobre,
que nace de las raices, nada preten-
ciosay, como la defini6 José Carlos Ca-
pel al entregarle el premio al mejor
chef del continente.

Eljefe de cocina del berlinés Hor-
vath, con dos estrellas Michelin, se
encarg6 de avalar sobre el escenario
las palabras del presidente de Reale
Madrid Fusién, mostrando propues-
tas de una severidad germana, como
un apio curado en masa de sal, que el
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mas de campo y madera, un ho-
menaje a su padre carpintero. Cas-
tana en texturas de chocolate, es-
pecias calidas, muscovado y ahu-
mados, eran los elementos de su
postre ganador.

El tinerfefio Alexis Garcia esta
al frente del obrador 100% Pan 'y
Pasteleria, de la Playa de San Juan
de Santa Cruz de Tenerife. Opto
por un postre de inspiracion tro-
pical, una sinfonia de frutas exo-
ticas con toques de cilantro. In-
cluia un Streuzel prensado de coco
tostado y lima, cremoso de fruta
de la pasion y pifia, compota de
pifia y lima y esponjoso de yuzu-
cilantro. Apasionado de la pana-
deria desde muy joven, trabaja
junto a su esposa Marlene Her-
nandez y en sus propuestas apues-
tan por la ligereza.

El plagio «constante
eimpunerenla
cocina, una amenaza
paralaaltacocina

M. LORENCL. En el mundo de la
cocina se copia con «descaro e im-
punidad absoluta, sin citar jamas el
origen de una receta o un platoy. Lo
reconoce José Carlos Capel, funda-
dor y presidente de Reale Seguros
Madrid Fusion. «Es un tema acre,
acido y complicadoy, afiade Capel,
moderador ayer del taller ‘El
copyright de los platos’. Periodistas,
criticos, expertos y letrados afirman
que se roban recetas con descaro,
que se fusila sin cuento y sin ape-
nas castigo. Que la ley, la misma que
ampara a musicos, escritores o ar-
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tistas, es casi papel mojado y tiene
un largo camino por delante.

«Se copian esferificaciones, tor-
tillas de camarones, espumas, esen-
ciasy lo que sea aqui, en Singapur,
en Paris y en Pekin. Nadie se libra.
Esuna historia para no dormiry, dice
Capel, que ha mostrado una exten-
sa bateria de ejemplos de toda indo-

le alos participantes en el debate:
Jordi Butrén, fundador de Espaisu-
cre; Philippe Regol, al frente del blog
‘Observacion Gastronoémica’; Alfre-
do Gomez Acebo, abogado del des-
pacho Cremades&Calvo Sotelo, y
Santiago Robert Guillén, abogado y
autor de la tesis ‘Alta cocina y dere-
cho de autor’. Todos han constata-
do la persistencia del plagio «cons-
tante e impuney entre fogonesy
manteles. Algo que «esta poniendo
en peligro de muerte el futuro de la
alta cocinay.

Mientras que copiar con descaro
una cancion, un libro o una tesis uni-
versitaria se paga caro en los tribu-
nales, en el ambito culinario sale
casi gratis. La Ley de Propiedad In-
telectual protege a escritores y can-
tantes y se supone que también a
cocineros y chefs.

cocinero abri6 en directo después de
mas de un afio de maduracién. De la
céscara salina sali6 una raiz que ha-
bia perdido el 90% de su volumen pero
capaz de concentrar en una leve ra-
lladura todo el sabor de la tierra en la
que naci6. Para Frank, el aspecto de
sus platos no es tan importante como
su sabor y su anclaje en la memoria.
Es el caso de una sopa de setas, ceba-
day carne de vacuno desecada que €l
llama ‘Esencia de la vida’ o de un stru-
del de manzana con frutos secos en
el que lleva su busqueda hasta el ex-
tremo de incluir un destilado de raiz
de nogal. La misma linea de frugali-
dad y rigor siguid su compariero en el
tandem berlinés, Andreas Rieger, que
explicé su «teoria de los amargosy va-
liéndose también de técnicas de con-
servacion en seco que le permiten de-
rribar las barreras de la temporalidad.

El cocinero de las mareas
Quien se rinde inexorablemente a los
vaivenes de la naturaleza es el galo
Alexaindre Coillon, al que Capel ha
bautizado como «el cocinero de las
mareas, porque son ellas las que le
traen la pesca y también se la quitany.
Después de anos practicando una co-
cina tradicional francesa con produc-
tos lujosos, opté por trabajar «sélo
con los alimentos de mi regiony. Su
restaurante, La Marine, ubicado en
una diminuta isla cercana a Nantes
que se queda incomunicada cuando
sube el nivel del mar, solo ofrece un
menu que cambia cada dia —«y cada
nochey- dependiendo de lo que la pe-
quenia flota de pescadores islefios pue-
da proporcionarle. Pescados y maris-
cos que mata siguiendo la técnica ja-
ponesa ‘ikejime’, para que conserven
todas sus propiedades, y adereza con
lo que le brinda su pequefio huerto y
el puiiado de gallinas que corretean
por él. Present6 un abaldn cocinado
con las algas de las que se nutre y una
salsa a base del higado del propio mo-
lusco que es todo un ejercicio de meta
alimentacion.

Escrupulosamente técnico se mos-
tr6 Diego Guerrero en una ponencia
sobre la relacion entre las grasas, las
proteinasy el agua que fue casi una
leccién de bioquimica y al mismo
tiempo un brillante ejercicio de van-
guardia culinaria. «Esta muy bien co-
nocer la altima tecnologia, pero ssa-
bemos algo tan elemental como de
qué se componen los alimentos?y,
lanz6 a esa joven generacion de «re-
beldes e inconformistasy a la que esta
dedicado este afio el congreso.

También Ricard Camarena quiso
reflexionar sobre las leyes que rigen
algo tan esencial en la cocina como
las salsas y los caldos. Tras una épo-
ca en la que se vefan como «poco mo-
dernas, porque histéricamente se
habian utilizado para enmascarar
productos mediocresy, el valencia-
NO se propone poner en valor ese
«fondo de armarion de los fogones.
En sus ejercicios en torno a la salsa
americana o la holandesa se mostrd
COmo un cocinero intuitivo, a veces
caprichoso, pero siempre brillante,
capaz de encontrar bien el equilibrio
entre lo sencillo y lo barroco. Quiza
en eso consista la elegancia serena
de la madurez.



