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EDITORIAL

Las mujeres en la cocina. pedro Subijana

Chef del Restaurante Akelarre.

En muchas ocasiones nos han preguntado por
qué en nuestras brigadas y entre los nombres
propios de la alta cocina no hay tantas mujeres
como hombres, y nunca hemos dado con una
respuesta convincente. En otros tiempos la res-
tauracién publica era ejercida en su mayor parte
por mujeres. Hoy no es asi. ;Cudles son las razo-
nes de que hoy en dia haya menos mujeres que
hombres al mando de las cocinas en Europa vy,
mas concretamente, en Espafa?

El argumento del “sexo débil”, referido a la
fortaleza fisica, no se sostiene. A saber quién se
inventd semejante falacia, porque no refleja en
absoluto la realidad. Las mujeres son como mi-
nimo tan “fuertes” como los hombres, y prueba
de ello es que, al menos hasta la fecha, hay mu-
chisimas mas viudas que viudos.

¢Existe un rechazo a las mujeres en las brigadas
o en la selecciéon de estudiantes en las escuelas
de hosteleria? Imposible. Desde luego, no co-
nozco a nadie que actiie de semejante manera.

La cocina requiere una sensibilidad especial
para la que tanto mujeres como hombres estin
dotados.Y durante mucho tiempo todo lo que
implica este oficio, la capacidad de dar el punto
de sabor y el toque de estética a un plato, el de-
talle, la minuciosidad, la constancia, el gusto por
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satisfacer las preferencias de los demis fueron en
el ambito doméstico patrimonio casi exclusivo
de la mujer. Nuestras madres y abuelas realiza-
ban estas tareas con sumo amor, sin retribucién
alguna y en muchos casos sin el menor recono-
cimiento (qué gran diferencia con los cocineros
que salen a satisfacer su ego y dan la vuelta al
ruedo para recoger los parabienes). Pero hoy en
dia ya no tenemos a la abuela ni a la madre co-
cinando para el resto de la familia; en la actuali-
dad, gracias a una educacién que no realiza una
distincién por géneros en lo que respecta a las
tareas domésticas, los hombres se estin incor-
porando a la cocina privada, sin que al mismo
tiempo las mujeres se estén introduciendo en la
cocina publica, que no parece una opcidén ape-
tecible para las hijas y nietas de esas madres y
abuelas como medio para ganarse la vida.

A veces se argumenta que la cocina, considerada
como una carrera profesional de alta intensidad,
no resulta atractiva para las mujeres. Para alcanzar
reconocimientos a nivel nacional, y no digamos
internacional, esta profesién exige una dedica-
cién intensiva y profunda, con jornadas labora-
les que incluyen los mediodias y las noches, lo
que aleja del oficio a aquellas mujeres que, en
una cierta fase de sus vidas, quieren dedicarse
a criar a sus hijos y que después no vuelven a
incorporarse a la cocina. Pero si sélo fuese esta

la razdn, habria mas mujeres en las escuelas y en
las primeras fases de su vida laboral, cuando to-
davia no han tomado la decision de ser madres.

Por tanto, tampoco es este el motivo, al menos
no en su totalidad. Sin embargo, si que creo que
es en torno al hecho de tener hijos donde se
encuentra la razén principal, aun a pesar de que
hoy en dia esa decisiéon se toma mas tarde que
hace unas décadas. Esto supone que en nuestras
cocinas deberia haber mis mujeres que atin no
han cumplido los treinta y tantos afios.

La mujer estd tan dotada para la cocina como lo
puede estar el hombre. Lo que no nos atreve-
mos a decir es que la vida de un cocinero/a es
practicamente incompatible con una vida fami-
liar normal. Tener hijos para que los crien otros
no tiene demasiado sentido en nuestra cultura.
Nuestras mujeres lo saben. Si ademas ese coci-
nero/a esta entre la élite de los profesionales que
viajan, pronuncian conferencias y asisten a con-
gresos aqui y alld, también tendra que sacrificar
sus dias de descanso, sus momentos de relax para
poder cumplir con todos estos compromisos.
Recuerdo que en la época en la que mis hijos
estaban estudiando los profesores hablaban de
“los hijos de los bareros”. Aquello nos molesto,
pedimos explicaciones y nos dieron sus argu-
mentos. Lo cierto es que no se crian segun el
mismo método que los demas. ;Es eso malo? Al

menos dejémoslo en que es distinto.

La pregunta sigue abierta y me gustaria que fue-
sen ellas las que opinasen sobre este fenémeno,
sobre cuales son los motivos que impiden que
haya mas mujeres en Euro-Toques y en las co-
cinas en general. Lo cierto es que en el ambito
laboral necesitamos que se dé un cambio sustan-
cial y que se incremente el nimero de mujeres
en las cocinas publicas. En una ocasién la mujer
de un cocinero me dijo:*“;Que por qué son ma-
yoria los hombres? Pues porque siempre tienen
a una mujer detrds que suple todo lo que él no
puede dar ni hacer por estar dedicado en cuerpo
y alma a su profesion”.

Para terminar me gustaria mencionar a algu-
nas mujeres que han llegado a significar mucho
dentro del panorama gastronémico de nues-
tro pais, con la generosidad que ello implica,
mujeres como Fina Puigdevall (nueva dos es-
trellas Michelin de este ano) o Beatriz Sotero
(que acaba de obtener la primera), Elena Arzak,
Carmen Ruscalleda, Paquita y Lolita Rexach,
Susi Diaz, Mari Carmen Vélez, Mercé Navarro,
Pilar Idoate, Pepa Romans, Aizpea Oihaneder,
Montse Estruch, Nuria Gironés, Esther Manza-
no, Manicha Bermudez, Ana Ruiz, Ana Gago,
Amalur Ansorena y unas cuantas mas. Son muy
pocas, si. Pero no nos olvidemos de ellas.
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“No quiero estar en un gueto de chicas. Quiero estar en el mundo”

Gabrielle Hamilton

Desde que abrid sus puertas en una bocacalle
del desalinado East Village neoyorkino, el dimi-
nuto restaurante Prune ha conseguido atraer la
atencién tanto de los comensales como de los
criticos. Su liliputiense comedor no es de nin-
gin modo afectado, sino que mas bien parece
amueblado por la hermana mayor de tu mejor
amiga, esa cuyo sentido de la moda cabalgaba
habilmente en la frontera entre lo punk y lo ele-
gante y que siempre conseguia descubrir antes
que nadie las mejores nuevas bandas de rock. En
la escena culinaria de Nueva York de finales de
los 90, el restaurante de la chef Gabrielle Hamil-
ton fue un soplo de aire fresco, libre del acarto-
namiento de sus colegas y, como la propia chef
que lo comandaba, sin ningin miedo a manifes-
tarse tal como era, con su acusada personalidad.
El ment incluia tuétano y un espectacular plato
de mollejas de ternera en una época en la que
la ciudad todavia no habia abrazado los denomi-
nados cortes menores de las carnes con el fervor
fetichista que les profesa hoy en dia.

Los criticos han descrito los platos que ofre-
ce Prune como nada pretenciosos, juguetones
y refrescantes, pero a pesar de la levedad que
implican estos adjetivos, Hamilton, de 44 afios,
se toma muy en serio la calidad de su comida.
Criada en Nueva Jersey y Pensilvania, crecié en
un hogar con inclinaciones culinarias —su padre
es propietario de un restaurante y su madre, cuya
familia procede de Francia, es una consumada
cocinera casera— y ella misma empezé trabajan-
do como lavaplatos cuando tenia 12 afios.

Durante su época en el instituto y la universidad
trabajé duro en diversos restaurantes vy, tras su
graduaciodn, se mudé a Nueva York, donde divi-
di6 su tiempo entre la escritura y el trabajo en
cocinas para catering. Finalmente decidi volver
a la escuela para estudiar escritura de ficcion y
consiguibé un master en Bellas Artes por la Uni-
versidad de Michigan. Cuando regresé a la Gran
Manzana, siguié cocinando profesionalmente
mientras trataba de labrarse una carrera como
escritora. En 1999 abrié el Prune y un mes mas
tarde el New York Times le dedicé la primera de
las muchas resefas elogiosas que recibiria en

adelante. En 2009 fue nominada para el James
Beard Award en la categoria de "Mejor Chef de
Nueva York" y su primer libro, unas memorias,
se publicard en otofio de 2010. Hace unos dias
accedid a sentarse conmigo para hablar de sus
experiencias como mujer dentro del mundo
culinario.

Sofia Pérez: Bueno, 10 afos... enhorabuena.
Si no resulta facil regentar un restaurante en
cualquier parte, hacerlo en Nueva York y que
ademas sea relevante y tenga éxito durante diez
afos es todo un logro.

Gabrielle Hamilton: Gracias, lo sé. Hace poco
hablaba con un amigo que estd en la costa oeste
y me decia que alli estin mas abiertos a lo capri-
choso, a las ideas a medio formar. Aqui no. Nue-
vaYork es una ciudad dificil. Pero de este modo
tiene mas mérito, porque para cuando consigues
tener éxito ya controlas bastante la cosa.

SP: ;Coémo fue para ti abrir por primera vez las
puertas del Prune? ; Tuviste mucho miedo?

GH: Estaba absolutamente aterrorizada. No sa-
bia cdmo ibamos a hacerlo, a pesar de que era el
sitio perfecto para abrir. Lo compramos tras su
paso por la corte de quiebras y el precio era jus-
to. Decidi invertir en esto el mismo dinero que
habia dedicado a mi educacién en artes liberales
hasta ese momento. Pensé: ";Por qué no tener
una educacién diferente por la misma cantidad
de dinero?".Y aqui estamos, diez anos después.

SP:;Y realmente ha supuesto una educacién?

GH: Enorme. Yo no era chef cuando abri el
restaurante. Me converti en chef aqui. Cuando
empecé tan s6lo era una cocinera, una cocinera
decente, pero tenia ni idea de lo que era ser un
chet'y ahora pienso que comprendo el término
muy bien. De hecho he conseguido ser buena
en ello. Esto es lo que hace que esta conversa-
cién sobre mujeres y cocina resulte algo extrafa.
No sé qué hay de especial en una mujer chef.

SP: O, si vamos al caso, en un hombre chef.

GH: Simplemente se trata de una serie de habi-
lidades que tienes o no tienes, pero no implica
una division por géneros. Hace poco me topé
con un colega en la calle. El no es chef, pero
en uno de sus restaurantes trabaja una chef muy
conocida. Es un buen tipo y estuvo muy amable.
Aquel dia estaba con su madre y se dirigi6 a ella
para presentarme. Dijo: "Mama, esta una de las
dos mejores mujeres chef de Nueva York".Y yo
dije: "Bueno, es muy amable por tu parte decir
eso, pero no es cierto".Y entonces, sin pararme a
pensarlo, le dije a su madre: ";Sabes lo que ahora
estarfa bien? Que pudiésemos quitar la palabra
"mujer" de la frase" [risas].Y, claro, inmediata-
mente se convierte en algo absurdo. "Eh mama,
esta es uno de los dos mejores chefs de Nueva
York". De alguna manera, cuando anades la pa-
labra mujer a la frase, es legitimo. Una de las dos
mejores; bueno, sélo somos cinco v, claro, entre
esas cinco probablemente estoy en los puestos
de cabeza. Asi que mas o menos funciona si re-
duces el campo de esa manera.

SP: ;Este debate te menosprecia a ti y a las otras
mujeres que estin en ese campo? Cuando te no-
minaron para el Beard Award de este afio, un pe-
riodista te preguntd qué significaba ser la tnica
mujer nominada en esa categoria y td contes-
taste: "Lo jode todo y le quita a la nominacién
toda la gracia que podria tener". ;Cudl era el
problema? ;Que no hubiese mis mujeres en la
categoria o que alguien lo senalase?

GH: Ambos. En cuanto me enteré de la nomi-
nacién y vi quién estaba en mi categoria —y vi
que era la Gnica mujer— no pude evitar pensar
que habia sido seleccionada porque necesitaban
una mujer nominada. Especialmente este afo,
porque el 2009 era el "Afno de la Mujer" en los
Beard Awards. Cada afo tienen un tema distinto.
Creo que el afo pasado fue el afio del granjero y
quiza el que viene sea el del lavaplatos [risas].

SP: ;Cémo es posible que la mitad de la raza
humana se convierta en una categoria?

GH: Supongo que tienen su logica. En aquel
momento pensé "es el ano de la mujer y yo seré

la mujer en esta categoria". Me conformaba con
tener mis propias ideas sobre el asunto. Proba-
blemente soy el objeto simbdlico. Me parece
bien.Ya he sido el objeto simbdlico antes y lo he
utilizado como medio para pasar por el torno.
Pero una vez estoy dentro, trato de tener éxito
en el juego. No me importaba tanto ser la Ginica
mujer nominada, pero es duro cuando se ex-
plicita, cuando un reportero llama y dice: ";Y
coémo te sientes siendo la Gnica mujer?" Pensé:
"iMierda! Si no lo hubieses dicho podriamos
habernos limitado a disimular".

SP: Podria ser simplemente como lo del ele-
fante de la sala'.

GH: Exacto. Dejemos al elefante justo donde
esta, durmiendo. Habria estado muy bien que
hubiese habido dos o tres de nosotras en la ca-
tegoria y entonces la cosa podria haber sido asi:
"Lo que estamos haciendo es elegir al mejor
chef del afio". Pero déjame retroceder por un
segundo. A priori sabemos que todo este asunto
de los premios es ridiculo y que simplemente
estas participando en un montaje. Es un evento
enorme, y estipido y un sacacuartos, pero tam-
bién es divertido y glamuroso. Es como el baile
de graduacién, 3y quién no quiere ir al baile de
graduacién? Pero habria estado bien que hubie-
se habido unas cuantas damas mas ahi, s6lo para
que la mezcla pareciese mis normal.

SP ;Te llevas bien con algunas de las otras mu-
jeres...?

GH: ;Con las otras tres de Nueva York? [risas]

SP:Bueno, has dicho que en total eran cinco [ri-
sas], asi que, segin mis calculos, tiene que haber
otras cuatro. ;Alguna de vosotras tiene alguna
queja del tipo de seguimiento que recibe?

GH:Yo no. Me he dado cuenta de que dentro
de la categoria de mujeres chef hay una subcate-
goria. Basicamente hay un equipo A y un equipo
B. No quiero sonar como la jodida gilipollas mis
grande de la tierra, pero lo cierto es que no soy
una chapucera y que trabajo duro.Y luego hay



chicas en el equipo B que no estin haciendo un
trabajo muy bueno y que estin muy enfadadas
con el patriarcado. Para mi es dificil estar cer-
ca de ellas. Las chicas del equipo A con las que
hablo no estin enfadadas y son absolutamente
guay y todo este asunto nos hace mucha gracia.
Y en realidad, para ser justa, pienso lo mismo de
los chefs que son hombres. Los tipos que estan
en lo mas alto son de lo mas divertido para estar
con ellos, porque no tienen nada que demostrar.
No van por ahi con una pistola para conseguir
su tercera estrella o su octavo restaurante. Ya es-
tan ahi.

SP: Es una cuestién de confianza. A la gente que
estd trepando se le pilla en eso.

GH: Eso es. Es dificil estar con alguien que esta
trepando y resulta mucho mis ficil estar con
alguien, sea hombre o mujer, que estd donde
quiere estar.

SP: Todo lo que has dicho me suena a cierto
también en otros campos. Es lo mismo en el
mundo del periodismo. Para mi también hay un
equipo C: las mujeres que adoptan el papel de
coquette y lo utilizan para triunfar. Pero, indepen-
dientemente del sexo, también hay divisiones
basadas en la politica interna y siempre habra
gente que se va a quejar o que va a tratar de
maniobrar para llegar a la cima en lugar de con-
seguirlo en virtud de la calidad de su trabajo.

GH: Eso es, se trata del trabajo, asi que lo que
las mujeres tienen que hacer es su trabajo. Si hay
una ausencia de mujeres en nuestra industria no
es por culpa del patriarcado. Es decir: "no sé qué
es lo que quieres, nena, pero no puedes ser una
chef famosa si no cocinas, si te dedicas a editar
una revista, al estilismo gastrondémico o a testar
recetas". Si quieres ser chef, tienes que cocinar
en un restaurante.

SP:Y también es un trabajo duro para los hom-
bres. Quiza hay algunos hombres y mujeres que
se meten en esto para buscar la fama, pero como
no han adoptado una ética de trabajo, tratan de
servirse de todo lo que estd a su alcance para

conseguir su billete hacia el estrellato.

GH: No me interesa en absoluto lo del estre-
llato. No sé qué es lo que estamos midiendo. Si
estamos hablando de chefs y de cocina, entonces
se trata de si tu restaurante paga sus facturas, si
sigues funcionando, si tu comida es excelente,
si la gente viene, si estis dejando huella en tu
ambito de trabajo, en el mundo de los granjeros
o donde sea.

SP:Y ninguna de estas cuestiones tiene que ver
con el género.

GH: Exactamente.

SP:Antes mencionabas la distincion que estable-
ces entre chef'y cocinero. ;Podrias describirla?

GH: Un cocinero es alguien que sabe cocinar
y un chef es miles de cosas mas. Eres el creador
del sistema, el lider, el profesor, el que limpia, el
estratega; se trata de un conjunto de habilidades
totalmente distinto. Casi no tengo palabras para
describir lo amplio que es.Y voy a introducir
otra categoria, que cada vez considero mas im-
portante, la de "chef-propietario". {Estamos ha-
blando de dos trabajos a jornada completa! Po-
dria limitarme a sentarme aqui y ser propietaria
y el teléfono podria sonar y ya tendria cubierta
la proxima semana con una tarea que me llevaria
todo el tiempo, dejando al margen lo que supo-
ne pensar en organizar un menda.

SP: Cuando hablas de lo que supone ser un chef,
algunas de esas tareas se consideran tipicamen-
te femeninas, casi maternales: preocuparte de tu
equipo, la limpieza, la formacion, asegurarse de
que todo esté hecho. ;Crees que las mujeres es-
tin mejor preparadas para ser chefs? No quiero
decir biolbégicamente, sino por el modo en el
que nos educan para cuidar de los demas.

GH: Mis habilidades como chef tienen que ver
con ser una lider eficaz, no con el cuidado de los
demas. Pero, en realidad, creo que he aprendido a
ser madre siendo chef. Gracias a mi experiencia
como chef me senti mejor preparada que nunca

Sofia Pérez. Periodista especializada en gas-
tronomia y afincada en Nueva York, Soffa
Pérez ha colaborado con sus articulos en
medios como Saveur, Gourmet, el New York
Times o Apicius. Hace unas semanas mantu-
vo con Gabrielle Hamilton esta entrevista en
exclusiva para Papeles de Cocina.

para mi trabajo como madre. Es algo que en mi
caso se ha venido repitiendo desde el principio:
malestar fisico, muchas horas de trabajo, superar
el dolor, falta de suefio, no tener tiempo para
mear ni para comer adecuadamente. Todas estas
cosas me eran tan familiares por mi trabajo antes
de quedarme embarazada que cuando llegd el
momento, pensé: ";Y eso era todo?". Entonces
tienes el bebé y ;qué diferencia hay con escu-
char tu nombre cada quince segundos aqui, en
el restaurante? "{Chef, chef, chef, Gabrielle, Ga-
brielle, Gabrielle!". Tienes que contestar a mil
preguntas y al minuto siguiente estas al teléfono
y después estas salteando algo. Conseguir que un
niflo pequeflo se esté quieto es como atar un
pollo.Y los liquidos, la leche que rezuma, la ori-
na. Ser un chef es el mejor entrenamiento para
la maternidad que te puedas imaginar.

SP:;El hecho de ser madre de dos nifios peque-
nos influye en tu manera de relacionarte con tu
equipo?

GH: No creo que sea algo que yo aplique a
esa interaccidn, sino que me lo echan encima.
Mucha gente necesita tener una madre detrds
y, desde luego, eso saca la "madre malvada" que
hay en mi.

SP: ;Crees que esto les ocurre mas a las mujeres
que a los hombres?

GH: Por supuesto. He tenido esa experiencia
repetidamente. Le pido a alguien que haga algo
de una cierta manera y cuando voy a ver re-
sulta que no lo ha hecho como yo se lo habia
pedido, asi que digo: "Estd demasiado tostado".
Vas a tener que hacerlo otra vez".Y la respuesta
es: "{Ohhhhh!" [gimiendo], como si le estuvie-
se pidiendo que recogiese su habitaciéon.Y en-
tonces pienso: ;Y ta pretendes llegar a ser chef
algn dia? ;Pretendes abrir un restaurante y
resulta que yo soy una tirana sdlo por pedirte
que tuestes la puta carne como dios manda? ;Y
tu respuesta es "Oh, mamaaaaaa"? Realmente
puedes escucharlo: "Mamaaaa". Si yo fuese un
hombre, me habria respondido "Si, chef" y ha-
bria corrido escaleras abajo, habria vuelto a atar
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la ballotine y la habria tostado por todos sus lados
exactamente como tendria que haberlo hecho
la primera vez.

SP:;Crees que el ambiente laboral que hay aqui,
el hecho de que sea un restaurante intimo, les
hace sentirse mas familiares contigo?

GM: Bueno, como persona soy extremadamen-
te familiar. Si voy a pasar dieciocho horas al dia
aqui, tiene que ser con gente con la quiera hablar
y a la que quiera conocer. Quiero que mi lugar
de trabajo me resulte animado e interesante en
un sentido que no tiene nada que ver con la
comida. Este lugar suele ser informal y quizi la
gente piensa que eso es algo femenino.Yo creo
que se trata tan solo de mi personalidad.

SP: Al prepararme para esta conversaciéon sobre
las mujeres y la gastronomia me di cuenta de
que el tema realmente depende del prisma de
cada uno, de las ideas preconcebidas que cada
cual pueda tener. Lei un articulo en Internet
que se referfa una y otra vez a cdmo tu femi-
nismo se demuestra por el hecho de que todo
tu equipo esta compuesto por mujeres, algo que
sé que no es cierto porque un amigo mio solia
trabajar aqui.

GH: Exactamente. De hecho, en este momento
nuestro equipo de cocina esti compuesto en su
totalidad por hombres. Recuerdo que cuando
empezabamos —creo que justo habiamos quitado
el papel de embalaje de las ventanas— alguien te-
lefoned y pregunt6: ";Y qué clase de restaurante
es?". Yo dije: "Bueno, tenemos lubina a la parri-
la..." y segui describiendo algunos de los platos.
Y ¢l dijo —y no estoy exagerando— dijo: "Vale,
entonces es un francés-gay-marroqui". Por tan-
to, si, estd claro que la gente te ve a través de su
propio prisma. Es cierto que hay un montén de
mujeres aqui, pero no creo que las contrate por
es0.Yo no hago divisiones en funcién del género.
Para mi el criterio es: ";Eres realmente bueno?"
Entonces podemos pasar tiempo juntos. Ha ha-
bido un montén de hombres trabajando aqui,
hombres buenos, hombres varoniles que no se
sienten amenazados por nada.
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SP: Déjame ser el abogado del diablo y decir:
vale, a lo mejor no buscabas contratar mujeres,
pero quizd has creado un ambiente que resulta
mas acogedor para ellas y por eso ellas vienen
ati.

GH: Soy mas dura, si cabe, con las mujeres
que con los hombres. Mis expectativas con las
mujeres son muy grandes. Exijo tanto de ellas
que habitualmente me decepcionan.Y es aqui
donde las politicas de identidad me fallan. Son
muy importantes al principio, cuando tratas de
forjar tu propia identidad. Realmente necesitas
ese pequeno refugio al que regresar cuando ave-
riguas quién eres. Pero después las politicas de
identidad fallan. Finalmente se trata de politicas
limitadas. Yo no soy la aliada de una mujer que
quiere bombardear Irak hasta reducirlo a mier-
da. El hecho es que esa mujer no es mi tipo de
persona. Por otro lado, hay muchas mujeres que
trabajan aqui, y lo que realmente me gusta es lo
que eso dice a las otras mujeres que van a en-
trar a trabajar aqui. Cuando empecé en aquellas
cocinas de hombres, yo no era la primera mujer,
sino siempre la segunda.Y es una experiencia
horrible ser la "otra" mujer de la cocina. La pri-
mera que llegd es para ti peor que los hombres,
porque ha luchado muy duro por lo que sea que
esté haciendo. En cuanto te pone los ojos encima
eres puta carne de caindn. Creo que eso ha forja-
do gran parte de mi ambivalencia con respecto
a las mujeres en la cocina. Asi que me encanta
que este lugar esté repleto de mujeres, porque
cuando las mujeres entran a trabajar aqui, la cosa
no es para tanto. Entrad. Hay chicas. Hay chicos.
Simplemente haced vuestro trabajo.

SP: Cuéntame como fue lo de trabajar en aque-
llas cocinas de hombres, antes de abrir este lu-

gar.

GH: Sabes, cuando abri el Prune fue la primera
vez que me di cuenta de lo doloroso que ha-
bia sido antes. No fui educada para quejarme
por cualquier cosa; en mi familia nunca eres la
victima de nada, jamads. Pero abrir este lugar fue
como sacarme una espina clavada. jOh Dios
mio, me ha estado doliendo durante tanto tiem-
po, no sabia que tenia esa cosa clavada! Porque
te limitas a calcificar a su alrededor, para dejar
de tener que invertir literalmente la mitad de tu
turno en averiguar como tendrias que compor-
tarte, como ta decias: ;Deberia flirtear? ;Deberia
fumar cigarrillos sin filtro? ;Deberia llevar lapiz
de labios 0 no? ;Deberia decir "joder" el doble
de veces o nunca? ;Levanto dos ollas pesadas o
s6lo una? El mero hecho de tratar de averiguarlo
era agotador. Fue todo un alivio llegar aqui y
darme cuenta de que todo eso habia terminado.
Puedo hacer todas esas cosas y no tienen el mas
minimo significado, porque enciendo las luces,
pago los recibos y cierro la puerta. En cuanto
llega un curriculum en el que dice "Estimado
Senor", digo: "Bien, ti no vas a trabajar aqui". Ni
siquiera tengo que enfadarme. Ya no desperdi-
clamos ese tipo de energia.

SP: Yo me encuentro en una situacion similar
cuando contacto con gente mientras estoy ha-
ciendo un reportaje. ;Me estan ayudando porque
me estan viendo como una hija? ;C6émo una so-
brina? ;Por un interés sentimental? Siempre he
sido consciente de por qué estaba teniendo ac-
ceso a la informacién y he tratado de averiguar
qué clase de papel podria tolerar mejor, porque
la chica de los tacones altos que flirtea no soy yo,
pero tampoco quiero ser la hija. Simplemente
quiero ser la periodista y escritora que soy.

GH: Exactamente. Cuando aqui soy yo la que
decide como gastar su dinero, es todo un placer
poder decir: no me gusta como me estis tra-
tando, asi que voy a llevarme a otra parte mis
250.000 dolares al afio. No sé si los echaras de
menos, pero seguro que me siento mejor si no

entrego mi dinero a alguien que me llama "ca-
rino" cuando estoy a punto de gastar un cuar-
to de millén de ddlares en los productos de su
compaiia.

SP:Ya que estamos con los productos, hablemos
de la propia comida. ;Cémo te planteas la orga-
nizacién de tu mena? Porque desde luego Pru-
ne tiene una marcada personalidad...

GH: Lo Gnico que me planteo es que tiene que
estar delicioso. Quiero morirme de ganas por él.
Como dice Jeffrey Steingarten?, ";Quieres repe-
tir?". Me gusta crear —bueno, yo no creo una
mierda, pero ya sabes lo que quiero decir—, me
gusta cocinar comida que estoy impaciente por
probar otra vez. El restaurante que abri fue una
respuesta a lo que habia estado haciendo durante
mucho tiempo en las cocinas de otras personas.
Siempre habia querido que hubiese un lugar
como este, pero no lo habia, asi que lo abri yo.
Queria un restaurante que ofreciese una comida
deliciosa sin que tuvieses que sentarte a comer
en un ambiente encorsetado. Ahora los hay a
patadas, lo que estd bien. Puedo salir mucho a
comer y comer lo que quiero,y de hecho puedo
comer mi menda. [risas|

SP: Si, definitivamente has influido en otros...

GH: No quiero sonar como una imbécil, pero
estoy bastante segura de que los articulos de mi
menu estin en unos cuantos restaurantes en la

ciudad.

SP:Pienso en algunos de los platos extravagantes
de tu ment, en aquellos que tienen ingredientes
menos trabajados. En mi opinién, parecen refle-
jar un alto nivel de confianza en ti misma.

GH: Bueno, la comida que sirvo es comida que
yo como. En algunos casos es deficiente en tér-
minos técnicos: algunos elementos no deben
ser cocinados o alterados. Eso me gusta mucho.
Estoy harta de los ments bien compuestos y
técnicamente precisos. Es genérico y aburrido.
Cuando leo esos ments pienso "No quiero co-
mer aqui". Mi comida tiene mis huellas dactila-
res impresas en ella. Me gustan esos lugares que
son un poco extravagantes. Por eso te gustaban
tanto los platos de tu abuela: no es que fuesen
muy buenos —los quemaba la mitad de las veces—
pero eran suyos. Reflejaban su propio punto de
vista. Creo que esta es la razon de que la gente
haya respondido a este lugar. No esta hecho con
el mismo molde.

SP: ;Fue esa una decisién consciente cuando
abriste?

GH: Totalmente. Habia estado intentando sa-
lirme del negocio. De hecho, nunca he estado
en el negocio de corazdn, simplemente era lo
que durante mucho tiempo hice para ganarme
la vida. Estaba haciéndome vieja y viviendo de
paga en paga, asi que decidi sentar un poco la
cabeza y dejar de ser una escritora bohemia del
East Village. Compré este sitio y pensé ";Qué
voy a hacer aqui?". Desde luego no lo mismo
que habia venido haciendo en las cocinas de ca-
tering durante mi mierdosa vida profesional.

SP: Nunca has ido a una escuela de cocina...

GH: No, y nunca he cocinado en ningtin buen
restaurante. Nunca he hecho stages. Ser autodi-
dacta es una buena manera de hacerlo. De todas
maneras, con un poco de suerte con los afios
adquieres un poco de técnica. No me gusta que
la gente se salte la parte de la formacién y diga
"Soy Picasso" o "Soy Pollock". Me sale decir:
";Podrias dibujar primero una figura? Después ya
salpicaremos el lienzo". Sé pochar un pescado y
hacer salsas madre. Conozco la diferencia entre
estofar y saltear.

SP: En todo el espectro de estilos culinarios que
hay por ahi —incluyendo los establecimientos in-
volucrados en la "metacomida" que sirven platos
diseniados para llamar la atencion sobre una idea
o una filosofia— el tuyo se antoja como un en-
foque relajado, a pesar de que implica mucho
trabajo. Uno se siente casi como en casa de un
amigo, pero con unos ingredientes y una prepa-
racion de mejor calidad.

GH: Si veo que un cliente se detiene y empieza
a hablar de lo que estd ocurriendo en el plato
que tiene enfrente, siento que he fallado. Lo que
mas me gusta es echar un vistazo a la sala y ver
que nadie me mira. Estin mirando fijamente a
los ojos de su acompanante, bebiéndose el vino
y comiéndose la comida. Por supuesto, me gusta
cuando dicen "Oh Dios mio, esto es delicioso",
pero me pregunto qué es lo que pasa hoy en
dia con el pablico de los restaurantes. ;Para eso
salis a comer ahora? ;Para hablar de comida y de
mi curriculum e interpretar mal la mitad de las
cosas? En el mundo pasan un montén de cosas
que necesitan ser comentadas con detenimiento.
Tampoco quiero entrar en si las cosas van de
mal en peor y tal, pero se me hace duro ver a
gente con su i-Mierda en la mesa durante la
cena. Para mi, las cosas que ocurren en mi vida
son importantes. Criar a tus hijos te quema las
neuronas, el matrimonio te quema jodidamente
las neuronas, y tener un negocio... Para mi estos
son grandes temas humanos. Cuando descubro
que la gente sdlo habla de la comida, incluso si
estamos bombardeando Afghanistan hasta redu-
cirlo a mierda...

SP: O enfrentaindonos a una crisis de la asisten-
cla sanitaria...

GH: Exacto. Me resulta duro saber que hay gen-
te que va a volar a Roses y se van a sentar y van a
tener a Ferran Adria diciéndoles que coman con
la mano derecha y huelan la ramita de romero
y... Guau. Eso es un lujo. Supongo que vivimos
tiempos bastante buenos, si es eso lo que quie-
res hacer, pero lo encuentro un poco descora-
zonador. Asi que me encanta este sitio, porque
la gente viene aqui para hablar y conocerse y
comer.

SP: Estds creando un espacio donde la buena
comida existe, pero no es el centro de atencién,
aunque desde luego tiene que ser buena.

GH: Exacto, porque tampoco puedo soportar
el otro extremo: "La comida no tiene la menor
importancia y vosotros no sois mais que unos
esnobs de la comida y yo estoy con el pueblo
llano porque como Pan Bimbo".Vale, espera un
segundo: en todos los paises los pobres comen
cosas deliciosas y la comida es muy importante
en nuestras vidas.

SP: Para quien lea esto y nunca haya ido al Pru-
ne, ;como lo describirias?

GH: Me gusta la honestidad del sitio, la ausencia
de pose. Aunque parte de la influencia que he
¢jercido en otros ha sido mala en cierto sentido
y lo lamento. Ahora hay un sarpullido de este
tipo de restaurantes.

SP: ;A qué te refieres con "este tipo de restau-
rantes"?

GH: Un restaurante pequeio e independiente
abierto por una persona sin formacién. Creo
que es posible que este lugar abriese la veda a
personas que no estaban del todo preparadas
para ser Jackson Pollock, que no saben cémo
dibujar una figura. A menudo menciono que no
tengo curriculum ni una formacién convencio-
nal, pero me tomo muy en serio la cocina. Aqui
no estamos haciendo el tonto. Entendemos la
sal. Entendemos la técnica. No es algo descui-
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dado. Los clientes que se van a casar y le dicen a
quien se va a encargar del catering "Simplemen-
te queremos una boda informal y elegante" no
entienden que para crear algo casual y elegante
lo que ocurre entre bastidores debe ser muy mi-
nucioso.

SP: Cuando me puse en contacto contigo para
esta entrevista, hablamos de la premisa y de
como ambas nos mostraibamos ambivalentes al
respecto y sentiamos que era algo extrano. Cada
vez que leo entrevistas con mujeres chef casi
siento pena por ellas, no por nada que hayan
dicho, sino por el mero hecho de que ese debate
esté teniendo lugar.

GH: Esta mafiana he tenido una conversacion
en la que comparabamos esto con otros campos.
El Gnico ambito en el que puedo encontrar una
razén para que las mujeres jueguen en un terre-
no distinto son los deportes, porque fisicamente
no puedes levantar lo mismo que un hombre,
pero en el mundo de la comida no puedo en-
tender por qué tendria que haber una categoria
de "mujeres chef". No hay ni una sola habilidad
especifica de un género. ;Por qué las mujeres
son entrevistadas como mujeres en la industria
y no simplemente porque estin en la industria?
Quiero decir, Elizabeth Faulkner® utiliza toda la
tecnomierda, PacoJet, lecitina, goma guar..., le
gusta jugar con los juguetes, y no es menos mu-
jer por eso.

SP:Y hay montones de chicos a los que les gusta
la comida casera...

GH: Jonathan Waxman* se limita a asar un pollo
en el horno de lena. No veo las diferencias, y
cualquiera que siga insistiendo en ellas tiene un
problema o necesita que existan esas categorias
por alguna razén. No estoy segura de por qué.

SP: Creo que todo tiene que ver con lo mismo
que comentibamos antes, se trata de marginar.
Me recuerda al movimiento por los derechos
civiles de este pais, cuando se esperaba que los
negros que tenian éxito representasen a toda su
raza. La mayor parte de las mujeres que conoz-
co estan deseando que llegue una época en la
que el género en el lugar de trabajo deje de ser
un tema de conversacioén, cuando simplemen-
te puedas estar donde diablos estés. ;Me gustas
como chef? ;Tienes un restaurante en el que me
gusta comer? Estupendo, entonces iré. No debe
tener que ver con las politicas de identidad.

GH: Me encanta lo que has dicho sobre los
derechos civiles. Es exactamente asi como me
siento. Los hombres que trabajan aqui —todos y
cada uno de ellos— entienden que la sociedad se
ve menospreciada cuando cualquier parte de ella
se ve menospreciada. Las politicas de identidad
son importantes, pero se quedan cortas. Simple-
mente no llegan hasta el fondo.

SP: Porque, en definitiva, nuestra humanidad es
nuestra principal identidad.

GH: Definitivamente. Reconozco que necesita-
ba todas esas piedras en el camino para forjar mi
identidad, pero ahora que estoy aqui, se puede
convertir en una especie de gueto. No quiero
estar en un gueto de chicas, quiero estar en el
mundo. Estoy en el mundo.

! En inglés, "The elephant in the room" es una frase

hecha con la que se indica que alguien evita reparar

en algo que es muy evidente por conveniencia.

2 L 5 7 . N .
Prestigioso critico gastronémico estadounidense.

3 Chef del restaurante Citizen Cake de San Fran-

cisco.

* Chef del restaurante Barbuto de Nueva York.
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A falta de dos cimas para convertirse en la
primera mujer en escalar las catorce mon-
tafias de mds de 8.000 metros que hay en
la Tierra, Edurne Pasabdn asegura no estar
obsesionada por esta “competicién”, que si-
tia muy por debajo de lo que considera una
pasién personal por el deporte al que ha de-
dicado la mayor parte de su vida. Sin embar-
g0, el alpinismo —o el himalayismo- no es la
unica faceta profesional de la tolosarra, que
es ingeniera técnica industrial y MBA por
la Business School de ESADE (Barcelona),
ejerce de consultora y conferenciante para
empresas en el ambito de la motivacidn, la
planificacién y el trabajo en equipo y diri-
ge un restaurante y casa rural en la localidad
guipuzcoana de Zizurkil. De todas estas acti-
vidades nos hablé en la siguiente entrevista.

. . 5
mi Vlda Edurne Pasabin

¢Qué crees que tenia en la cabeza el primer
individuo al que se le ocurrié subir una
montafia sin ningin motivo “practico”
para hacerlo, sin que se le hubiese perdido
nada ahf arriba?

No creo que al primer individuo al que se le
ocurrié subir una montafia pensase eso. Es-
toy totalmente segura y convencida de que
aquella persona tenia un porqué para subir
ahi arriba, seguramente las ganas de conocer
e investigar. Seguro que fue uno de los pri-
meros aventureros que existieron.

¢Doénde estd el limite entre una aficion,
una pasién y una obsesién? ¢Con cuél de
las tres situaciones o estados mentales te
identificas con respecto al montafiismo?

Yo creo que no hay una obsesién por la mon-
tafia, por lo menos yo no la tengo. No estoy
obsesionada con ella, ya que, tanto en la
montafia como en la vida, la obsesién te lleva
por mal camino. En la vida, al obsesionarte
con algo, pierdes la perspectiva y el contacto
con la realidad. Para mi la montafia comenz6
siendo una aficién que se ha convertido en
una pasién y en una forma de vida.

El montafiero cataldn Joan Enric Farreny
afirmaba que los alpinistas llevan dentro
una “insatisfaccién permanente”. :Estds
de acuerdo con esa afirmacién? ¢Es esa in-
satisfaccién el motor de los montafieros?
¢Crees que alguna vez conseguirds “que-
darte satisfecha”?

Yo no creo que los montafieros seamos unos
insatisfechos, ni tampoco pienso que ese
sea el motor para que hagamos lo que nos
gusta. Yo hasta el momento estoy muy sa-
tisfecha de lo que he hecho y de lo que he
conseguido en mi vida, tanto en lo personal

como en lo profesional. Creo que los mon-
tafieros somos personas a las que nos gusta
vivir, que hemos descubierto lo que nos llena
y lo que nos hace felices. Por eso creo que el
motor que nos proporciona las fuerzas y las
ganas para continuar escalando no es de nin-
gtin modo la insatisfaccion, sino la pasién y
precisamente la propia satisfaccién de haber
encontrado algo por lo que sonreir.

Damos por supuesto que los montafie-
ros aman la montafia, pero ¢has llegado a
odiar alguna vez una montafa? ;Has lle-
gado a pensar que era tu enemiga?

No, las montafias no se pueden odiar, por-
que ellas no te han hecho nada. Estdn ahi y
eres tu el que va a escalarlas, el que va a su
encuentro. Hay montafias en las que lo he
pasado peor, en las que he perdido amigos,
en las que he sufrido, pero no por ello son
mis enemigas.

Cada vez mis el alpinismo se esta convir-
tiendo en un deporte profesional y, por
otra parte, hay voces que piden su inclu-
sién en los juegos olimpicos. Sin embargo,
miés que como deportistas, el publico no
especializado ve a los montafieros como
héroes que, empuiiando armas muy in-
suficientes, se embarcan en la aventura de
luchar contra monstruos gigantescos que
pueden acabar con sus vidas. Vista asi, la
alta montaiia tiene mds que ver con la épi-
ca que con el deporte. ;Cual es tu opinién
al respecto? ;Crees que estas dos dimensio-
nes pueden congeniar?

Como bien dices, hay algunas personas que
tienen esa imagen del montaflismo, la de hé-
roes que empufian armas para luchar contra
monstruos, pero son personas que no saben
lo que es este deporte. La manera de reme-

diar esto es conseguir que el deporte se di-
vulgue mds y con conocimiento, que no se
hable de alpinismo exclusivamente cuando
se produce algtin accidente o alguien fallece,
porque de esta manera s6lo conseguiremos
que la gente no especializada siga mante-
niendo esa imagen equivocada. Debemos
tratar la montafia con carifio, como un de-
porte que merece todo el respeto. Creo que
hay que cambiar la forma de llegar a la gente.
Seguramente de esta manera verin que no
estamos locos, que no somos gente que va en
busca de la muerte.

Como ocurre en otras disciplinas, muy es-
pecialmente las artisticas, en la montafia
la consecucién de la meta, es decir la cima,
constituye un breve instante que no pro-
porciona un excesivo disfrute.;La cima
sélo tiene sentido en tanto que justifica la
expedicion, el viaje, la aventura?

Por supuesto, una expedicién lo engloba
todo. El objetivo es llegar a la cima, pero
todo el camino a recorrer es lo importante.
Por eso me gusta tanto lo que hago. Una
expedicion estd compuesta por muchos mo-
mentos, la preparacién previa, el durante y
el después. Si a esto le sumamos la cima, per-
fecto, pero lo mejor es el camino a recorrer,
este camino es para mi el que da sentido a
todo.

Los descensos del K2 y el Kangchenjunga
te llevaron a rebasar el umbral de tu re-
sistencia fisica y emocional. ¢Qué hay mis
alld de ese limite? ;Qué te trajiste de vuelta
de ese “viaje al otro lado™?

Del otro lado no te puedo hablar, ya que to-
davia no he llegado alli ni quiero llegar hasta
que me toque, espero que cuando sea vieja.
Lo que si te puedo decir es que cuando estds
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al limite, el cuerpo y la mente sacan fuerzas
de donde no las hay para continuar, para lu-
char por seguir aqui. Esto es lo que mds me
ha impresionado en estas situaciones, cémo
uno consigue sacar fuerzas para continuar
viviendo.

La montaiia se ha quedado con algunos de
tus amigos y también te ha arrebatado al-
gunos dedos de los pies. ¢Llega uno a acos-
tumbrarse a vivir con esas marcas fisicas y
emocionales? ;De donde se saca la volun-
tad para volver a enfrentarse a los colosos
que te despojaron de tantas cosas?

Es cierto que la montafia se ha llevado a mis
mejores compafieros y a mis mejores amigos
y que también se llevé dos de mis dedos. Pero
también la vida, en otras circunstancias, se ha
llevado a otros grandes amigos y familiares,
ha traido enfermedades y accidentes... Sin
embargo, a pesar de todo, quiero seguir vi-
viendo y luchando. La montaiia, al igual que
la vida, nos ensefia a afrontarlo todo, a seguir
luchando y amando lo que mds quieres.

Hoy pocos seres humanos pueden decir
que le deben la vida a alguien. En tu caso
es asi. ¢Qué clase de vinculo se establece
con quien o quienes lo han dado todo para
mantenerte entre los vivos?

Yo tengo mucha suerte de tener a grandes
amigos a mi lado, que en algiin momento me
han tenido que echar una mano para poder
continuar, y les estoy enormemente agrade-
cida, pero ellos también saben que yo haria
y haré lo mismo por ellos. Por eso somos un
equipo. Por eso somos amigos.

¢Sientes que, como mujer, eres una pionera
dentro del mundo del alpinismo? ¢;Cémo
ha evolucionado en este sentido el mundo



de la alta montaiia desde que ti comenzas-
te a practicarla? ¢Se ven mas mujeres en el
Himalaya o contintia siendo basicamente
un mundo de hombres?

Yo no creo que sea una pionera en el mundo
del alpinismo, porque hay muchas mujeres
que me precedieron, grandes mujeres que
hicieron grandes cosas. Pero quizds si que
ahora soy mds conocida de lo que fueron
ellas, que escalaban en una época en la que
pasaron mucho mds desapercibidas. Aho-
ra se empieza a valorar mis a la mujer. Son
tiempos diferentes. Antes el hecho de que
una mujer fuese a la montafa estaba mal vis-
to, eran mujeres con mala reputacién en la
sociedad. Por suerte a mi esto no me ha toca-
do, ya que cuando yo naci nuestra sociedad
estaba cambiando y ya no estaba tan mal vis-
to que las mujeres hiciesen lo mismo que los
hombres en algunos dmbitos, aunque tam-
bién es cierto que me lo he tenido que pelear
un poco mds, porque siempre quedan restos.
Cada vez se ven mds mujeres en el Himalaya,
aunque todavia son pocas. Para cuando una
mujer adquiere la experiencia y la madurez
suficiente para ir al Himalaya, ha llegado
a una etapa complicada de su vida, porque
son los afios de formar una familia, de tener
hijos, y eso complica mucho las cosas a las
mujeres para poder hacer himalayismo.

Te quedan dos “ochomiles” por coronar,
el Annapurna y el Shisha Pangma ;Cémo
describirias esas dos montafias?

El Shisha Pangma es una montaiia conocida
para mi. Se ha convertido en un gran amigo,
ya que he estado alli cuatro veces, pero es
un amigo al que le estd costando abrirme las
puertas de su casa. Quizd es que me he por-
tado mal con él y por eso no me las quiere
abrir. El Annapurna es duro, no me pelearia

nunca con él. Tiene mala leche, asi que hay
que tratarlo con respeto y carifio para que
también él nos trate asi.

¢No hay dos montaiias iguales? ;Cada una
de ellas exige de ti cosas distintas, recursos
diferentes? En otras palabras, ¢hasta qué
punto cada montafia modifica o “modela”
al montafiero a su medida?

Creo que uno tiene que adaptarse a cada
montafia. De cada una de ellas sacards cosas
diferentes. Hay que saber estudiar y enten-
der a cada una de ellas muy bien, porque
como dices todas son muy distintas.

En alguna ocasién has declarado que con-
vertirte en la primera mujer que corona
los catorce “ochomiles” no es algo que
te quite el suefio, que te da igual quién
“gane” esta competicién y que es algo que
tiene mds que ver con el marketing de cara
a los patrocinadores. Sin embargo, ser la
primera en conseguirlo tiene también otra
dimensién: supondria convertirse en una
“leyenda”, te garantizaria aparecer junto
a Reinhold Messner en los libros de histo-
ria, estar sentada a su lado en el olimpo del
alpinismo ¢ Tampoco te interesa ese tipo de
“inmortalidad”?

¢Pero vosotros creéis que por eso la vida de
Edurne Pasaban iba a cambiar en algo? Mis
malos momentos, mis problemas personales
de cada dia... ¢creéis que cambiarian en algo?
Conseguir eso no va a cambiar la felicidad
que hay en mi vida, algo que tengo que en-
contrar dia a dia. Estoy convencida de que
no, estoy convencida de que eso no va a mo-
dificar mis posibilidades de ser feliz, porque
la felicidad no te la da el ser la primera en
hacer algo o salir en los libros. Te la tienes
que hacer td misma.

¢Qué te espera mas alld de los catorce
“ochomiles”? ;Una vida apacible al nivel
del mar? ;Nuevos retos? ¢Sera el cuerpo o
la cabeza quien te diga “hasta aqui hemos

llegado”?

No me veo toda la vida haciendo montafia a
este ritmo. Ahora tengo un proyecto, que es
terminar los catorce, pero luego no lo sé. En
la vida hay muchas cosas ademds de la mon-
tafla que también me interesan y seguramen-
te tomaré algin otro camino, pero siempre
sin dejar de disfrutar de la montafa.

En los ultimos tiempos vienes impartiendo
conferencias sobre liderazgo y motivacién.
Supongo que la montafa funciona como
metifora de muchas cosas, incluida la ac-
tividad empresarial. ;:Cémo enfocas este
tipo de charlas? ;Hasta qué punto te apo-
yas en tu experiencia en la montafia para
desarrollarlas?

Existen muchos paralelismos entre el mun-
do de la montafia y el de la empresa. Ambos
estdn compuestos por personas, por equipos
que trabajan con la vista enfocada en un ob-
jetivo, una meta comun por la que luchar.
Cuando imparto este tipo de charlas me baso
mucho en mi experiencia como lider y como
parte de uno equipo. Y las desarrollo desde
mis propias vivencias, de la experiencia vivi-
da. Eso es lo mejor.

Los himalayistas os alimentais con un tipo
de comida que bédsicamente sirve para que
la “maquina siga funcionando”, alimen-
tos que se pueden preparar en condiciones
extremas, pero es de suponer que antes de
atacar las cumbres tendréis tiempo para
probar los productos locales. ;Hay algtin
plato o producto de la cocina nepali que te
guste especialmente?
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La comida base de Nepal es el dalbat, un
plato compuesto por arroz y lentejas vy, si
hay suerte, un poco de pollo picante y ver-
duras. Ha habido expediciones, sobre todo
las primeras, en las que por presupuesto no
tenfamos nada mds que comer en el campo.
A mi me encanta, sobre todo si estd cocinado
por ellos y para ellos, pensando en que lo va
a comer un nepali. El dalbat de carretera, el
que puedes encontrar en cualquier sitio en el
que pares, es el mejor.

Ademais de tu condicién de montafiera, te
has convertido en empresaria de hostele-
ria. ¢Encuentras algin paralelismo entre
ambas actividades?

Los dos mundos son complicados. Cuando
entré en el mundo de la hostelerfa para mi
todo fue cuesta arriba, todo fueron K2 y An-
napurnas, pero poco a poco, como en todo
en la vida, uno se va aclimatando y adqui-
riendo experiencia, que es lo que vale para
llegar a las cumbres.

¢Qué tipo de comida nos encontrariamos
si fuésemos a comer a tu establecimiento?

Comida tradicional elaborada, Encontrariais
buen pescado y carne a la parilla, y sobre
todo cosas preparadas con mucho carifio.

El afio 2010 puede ser clave en tu carrera.
¢Qué esperas de éI?

Espero que sea tan bueno o mejor que el afio
2009. Espero continuar y poder terminar
este afio el proyecto de los catorce “ochomi-
les”. Y sobre todo espero seguir disfrutando
de lo que mds me gusta.
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Apasionada gastronémada, Annie Sibonney ha
recorrido el mundo en busca de tesoros culinar-
ios y experiencias gastronémicas inolvidables.
De origenes franco-marroquies y establecida en
Toronto, Annie ha incorporado a su biografia
emocional todos aquellos sabores, colores y
aromas con los que se ha ido encontrando a lo
largo de su inquieta trayectoria vital. En 2007
lanz6 Relish Culinary Tours (www.relish-tours.
com), empresa que disena a medida excursiones
gastronémicas a Espafa e Italia a través de las
que comparte con sus clientes su pasiéon por la
comida, el vino, la cultura y la aventura. En la
actualidad prepara una serie de programas docu-
mentales para la television canadiense centrados
en la gastronomia espafiola.
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FragmentOS dl Sp CI'SOS. Un recorrido antobiogrifico a través de los platos y sabores que han dado forma al romance

con la gastronomia que ha marcado mi vida. Annie Sibonney

El dolor era paralizante. El susto me cor-
t6 la respiracién y parecia como si el suelo
fuese a abrirse bajo mis pies y a tragarme.
Apenas tenia cinco afios cuando derramé un
cazo lleno de sopa hirviendo sobre mi pecho
mientras trataba de sorprender a mis padres
ofreciéndosela. Completamente indefensa
frente al aroma del caldo de ternera infusio-
nado con cilantro que mi madre habia pre-
parado, arrastré una silla treinta pies desde la
mesa de la cocina y la acerqué a los fogones.
Me encaramé sobre ella provista de un bol
y un cazo del tamafio adecuado para resca-
tar el mejor trozo de médula, con el interior
miés suculento y trémulo. Un instante des-
pués dejé caer el cazo y el hirviente liquido
empapé mi blusa, que se hinché por efecto
del vapor mientras el caldo me abrasaba el
pecho. Por un breve instante me quedé in-
movilizada e inmediatamente después fui
presa de la agonfa. Aquel fue el momento
que lo inici6 todo, el que sell6 el destino de
mi obsesién por la comida. Fue mi primera
experiencia traumdtica, la primera de las tres
quemaduras severas que iba a sufrir en la co-
cina a lo largo de mu1 infancia, a los cuatro,

once y trece afios. Y lo que es mis importan-
te, fue mi primer rito de inicacién a la cocina.
Después de aquella experiencia, senti que es-
taba autorizada para estar alli, puesto que mi
sufrimiento habia forjado un espacio reser-
vado sélo para mi. Conforme mis heridas se
curaron, mi conviccién de estar en la cocina
creci6 y desatd una pasién que ha marcado
el romance que he mantenido con la comida
a lo largo de mi vida. En adelante, los mo-
mentos mas queridos de mi vida estarfan in-
trinsecamente vinculados a la pasidn por la
comida. Pronto me propuse viajar alrededor
del mundo en busca de comidas memorables
y con la intencién de sumergirme en nuevas
experiencias. Pasé afios viviendo en Israel,
Egipto, Ecuador y Cuba, meses hipnéticos
vagando perezosamente por las playas de
India y Brasil, y he devorado la carretera con
todos mis sentidos. Mi insaciable hambre de
comida y aventura se convertiria en el hilo
conductor de los momentos més gloriosos y
tragicos de mi vida.

Mi infancia estuvo repleta de aromas celes-
tiales a comida embellecida con fragantes

especias. Mi hermana melliza Claire y yo,
hijas de de padres franco-marroquies que in-
migraron a Canadd ya de adultos, crecimos
en la metropolitana y culturalmente diversa
ciudad de Toronto. Cada afio trafa veranos
que pasibamos con nuestra abuela materna
en Israel, en un pequefio pueblo costero lla-
mado Kiryat Yam.

La comida que mi abuela nos preparaba
durante las vacaciones de verano en Israel
era tan reconfortante en su simplicidad que
incluso sus platos mas humildes resultaban
también los mis satisfactorios. Era una maga
capaz de preparar una comida extraordina-
ria cuya complejidad de sabores iba mucho
mis alld de la suma de sus partes. Incluso las
bandejas de rodajas de pepino que nos daba
acompafiando a nuestro almuerzo, alifiadas
sélo con sal marina, sabian como si las hu-
biese cultivado ella misma. Su apartamento,
el hogar donde mi madre crecié junto a sus
tres hermanos, es un diminuto pero inmacu-
lado piso de dos dormitarios en lo alto de de
un edificio de cemento color melocotén de
cuatro plantas, sin ascensor. Podiamos ver el

Mediterraneo desde nuestros asientos en la
cocina de mi abuela, que tenia s6lo 8 pies de
largo por 3 de ancho. Era tan angosta que
cuando nos sentdbamos a la mesa no podia-
mos abrir el frigorifico, pero fue alli donde
disfrutamos de algunas de nuestras comidas
més inolvidables.

Mi abuela nos mandaba a Claire y ami a la
playa cargadas con bolsas de refrigerios, los
miés dulces y carnosos melocotones helados
de pulpa blanca como tentempié y un al-
muerzo a base de pan pita recién horneado
y profusamente relleno de higado de pollo
salteado, cebolla frita y una esponjosa capa
de hummus. En cada uno de los bolsillos
de nuestros pantalones cortos encontriba-
mos siempre cuatro monedas de 1 shekel
(aproximadamente el equivalente a un dé-
lar americano) para que nos las gastisemos
como nos viniese en gana. Eso significaba
a menudo debatirse entre comprar una ra-
ci6én individal de leche chocolateada y una
baguette caliente recién horneada o un pu-
fiado de higos chumbos que invariablemen-
te nos dejaba los dedos doloridos por culpa



de las puas apenas visibles con las que nos
tenfamos que enfrentar para llegar al dulce
fruto de su interior. Por las tardes jugibamos
sobre el césped que habia frente al comple-
jo con los otros nifios del vecindario. En las
noches célidas y himedas mi abuela bajaba
para darnos sandia helada, que debia comer-
se acompafiada de cremosas tajadas de un
queso de estilo bulgaro. La refrescante com-
binacién de la brillante pulpa rosa y el salado
y cremoso queso en salmuera continta sien-
do para mi el auténtico sabor de Israel.

Otras veces mi abuelo francés nos mandaba
a Claire y a mi a la playa con sendos cubos
de pldstico. Nuestra mision era llenar los cu-
bos con almejas recién recogidas de la orilla
del mar. Nos sentdbamos en la orilla, con las
piernas cruzadas de cualquier manera, en un
punto en el que las olas se delizaban sobre
ellas. Rebuscabamos en la arcillosa arena y
retirdbamos sin esfuerzo pufiado tras puiia-
do de deslumbrantes tesoros. Después de
llenar nuestros cubos, llevibamos las almejas
a mi abuela para que las prepararse, simple-
mente cocinadas al vapor en su propio jugo.
Si cierro los ojos todavia puedo recordar
vividamente el sonido que mi abuelo emitia
sin el menor remordimiento al sorber el cal-
do y extraer los gruesos bocados de deliciosa
carne de su concha.

Mientras crecfa en Toronto, mi madre, que
es mi inspiracién tanto en la cocina como en
la vida, preparaba fastuosas comidas marro-
quies para nuestra amplia familia: delicados
canelones rellenos de cordero, tagine de po-
llo con albaricoque y almendras y lubina al
horno preparada con especias del norte de
Africa y rodajas de limén conservadas en
sal y su propio jugo. Convertia nuestra ce-
remoniosa mesa del comedor en su lugar de
trabajo, sobre la que disponia una cadena
de montaje de pasta warka y filo. Claire y
yo observiabamos su belleza y su gracilidad
mientras enrollaba sin esfuerzo en la pasta
los rellenos, cuidadosamente especiados, ela-
borando primero finos canelones con corde-
ro picado que después alternaba con gruesos
triangulos rellenos de patatas con curcuma.
Empezaba enrollindolos de abajo arriba,
desplazando ligeramente hacia atrés el relle-
no para afianzarlo, con cuidado de no rasgar
las delicadas [dminas. Tras un sutil toque de
huevo batido para sellar la pasta, el canelén
se unia al resto en impecables pirimides que
iban cubriendo toda la mesa conforme ella
continuaba trabajando.

Mi madre me enseié recetas famliares que
habian sido transmitidas de generacién en
generacién. Cada viernes ambas cumpliamos
con el ritual de encontrarnos en la cocina a
las cinco de la mafiana para cocinar. Comen-
zébamos la jornada con un lento café con le-
che, leche que escalddbamos muy levemente,
porque a ambas nos encanta el sabor tostado
que esto le proporciona. A continuacién nos
poniamos a trabajar en los muchos platos
que embellecerfan esa tarde la mesa, lo que
siempre era una celebracién. Mi plato favo-
rito, que prepardbamos cada semana sin ex-
cepcidn, es un cocido tradicional procedente
de nuestros origenes judios sefardies llama-
do dafina. Tradicionalmete se sirve en la co-
mida del sdbado y debe prepararse el viernes
por la mafiana y cocinarse despacio en un
horno o sobre los fogones durante mas de
veinticuatro horas. Llenibamos una cazuela
grande con caldo de pollo, patatas, batatas,
garbanzos, una cabeza entera de ajo, huevos
frescos enteros en su cédscara, una cebolla
grande entera con su piel intacta y, si habfa,
una médula. Por otro lado introduciamos
granos de trigo en una bolsa de muselina y

la afiadfamos a la cazuela, asegurdndonos de
sumergir el paquete en el liquido para que
los granos se cociesen y se hinchasen. La
sal, una pizca de clircuma y unas cucharadas
colmadas de una recia paprika que mi abuela
trafa de Israel daban al caldo su sabor. Des-
pués la dafina se cocinaba a fuego suave y
lento durante todo el dia, la noche y la ma-
flana siguiente, hasta que llegaba el momen-
to de la comida. El caldo del cocido adquiria
un color marrén oscuro aportado por la piel
de cebolla que habfamos introducido, y las
patatas, los garbanzos y los granos de trigo
se enternecian y absorbian el complejo sabor
del caldo. Los huevos tomaban un precioso
color caramelo bajo la cdscara y las yemas
adquirfan una textura aterciopelada. Cada
uno de los componentes del plato se presen-
taba con orgullo sobre la mesa, en recipien-
tes separados, todos ellos esperando a ser
reunidos al gusto de cada uno en su plato.
La comida de mi infancia, la de mi madre,
que algunos encontrardn exdtica, esos platos
familiares que calentaban el alma, fue la que
alimenté mi pasién por la gastronomia vy, lo
que es mds importante, por la vida. El haber
crecido en un hogar donde la comida, la fa-
milia y las reuniones alrededor de una mesa
eran tan sumamente importantes es el mayor
regalo que he podido recibir en la vida.

A los 19 afios decidi impulsivamente irme a
vivir a Ecuador, donde terminé quedindo-
me dos afios. Estaba convencida de que si
realmente pretendia alcanzar grandes logros
necesitaria saber lo que era luchar. En aque-
lla época me preocupaba que mi privilegia-
da vida se interpusiese en la consecucién de
auténticos éxitos y me llevase a actuar con
indiferencia frente a las oportunidades y a
esos momentos de “o todo o nada”. Me em-
barqué en un vuelo de Continental e inicié
una aventura surreal, equipada con mi mejor
guardarropa, 900 d6lares en cheques de viaje,
un visado de trabajo que habia conseguido
usando mis contactos en Toronto y un bille-
te abierto que me pudiese devolver a casa en
caso de desastre o de que se hiciese realidad
mi peor pesadilla: el fracaso. En mi bolsa de
viaje tan s6lo llevaba dinero para alojarme
durante ocho noches, no sabia una sola pala-
bra de espafiol y no contaba con ningtin alia-
do que me pudlese ayudar a orientarme en
un nuevo pafs y una cultura extranjera. No
habia pensado en las consecuencias de dejar
atrds a mi familia, y especialmente a Claire,
que hasta entonces habia participado en cada
momento de mi vida, y yo en cada momento
de la suya.

Pasé una primera noche muy agitada y por
la mafiana estaba empezando a derrumbar-
me por culpa de las dudas. Decidi ir a un
mercado cercano y me dije a mi misma que
si conseguia llegar hasta alli, el resto del dia
se aclararia, y también lo harfan los dias si-
guientes. El mercado era increiblemente
sencillo y acababa de empezar a llenarse de
gente. Era temprano y me tomé mi tiempo
para pasear entre los puestos. La veriedad de
frutas era asombrosa: pifias de tres pies de
alto, moras, granadillas y plitanos de todos
los tamafios, guandbanas, guayabas, aguaca-
tes y una docena de variedades diferentes de
mango. Los tamarillos, de un rojo brillante,
se licuaban y se utilizaban como base para
la versi6n ecuatoriana del ceviche, que sigue
siendo mi favorita, acompafiado de granos
de maiz tostado y palomitas. Vi como las
mujeres asaban en una parrilla los pltanos
verdes y los rellenaban con queso fresco y
cémo frefan bufiuelos de yuca echindolos
al aceite hirviendo. Me senté en uno de los
puestos y pedi un ceviche de palmito. Era la
primera vez que comia sola y para cuando

terminé el segundo bol ya sabia que todo me
iba a ir bien.

Mi estancia en Quito me condujo al afio si-
guiente a Cuba, donde pasé dieciséis meses
viviendo con unos amigos artistas en La Ha-
bana. Cuba supuso una experiencia transfor-
madora que me ensefié que el lujo puede en-
contrarse en los lugares mas sorprendentes
e incluso en los ingredientes més sencillos.
La mayor parte de los dias el tiempo era in-
soportablemente caluroso y hiimedo, y mi
barrio, situado junto al casco viejo de la ciu-
dad, sufria constantemente apagones de luz
intermitentes y cortes en el suministro de
agua. La programacion televisiva se limitaba
basicamente a las telenovelas y al discurso
diario del Comandante. Habia una auténtica
falta de comodidades y una constante sensa-
ci6én de que todo eran dificultades, incluso a
la hora de cumplir con las tareas de la ruti-
na diaria. Cocinar hasta la més basica de las
comidas requerfa paciencia y perseverancia.
Habia que seleccionar y limpiar los frijoles,
que son el alma de la mesa cubana, durante
horas, antes de poder ponerlos a remojo y
cocerlos. El arroz disponible estaba a menu-
do partido y la mitad de su peso consistia en
pequeiios guijarros que habia que retirar. El
taro y la yuca se vendian llenos de tierra y
habia que limpiarlos meticulosamente antes
de prepararlos, por lo general simplemente
hervidos y rociados con un mojo picante
de ajo. Nunca se podia disponer mis que
de unas pocas verduras de temporada a la
vez. La mayor parte de los dias la ensalada
se componia de unas solitarias rodajas de to-
mate o unas coles finamente cortadas. Inclu-
so las cabezas de ajo, una vez separadas, con-
sistfan en un centenar de mindsculos dientes
que habia que pelar y majar. No obstante,
todo aquello tenfa algo de romantico. Las te-
diosas tareas en la cocina se hacfan soporta-
bles e incluso podia llegar a disfrutarlas por-
que estaba inmersa en una realidad cubana
que habia hecho mia y me sentia orgullosa
de ello. Todavia me muero por aquel sencillo
arroz con frijoles y a menudo me lo preparo
en Toronto. Me basta con pensar en probar-
lo para regresar de vuelta al lugar donde eché
raices espirituales y vivi toda una vida en tan
s6lo unos pocos meses.

Cuando evoco mis comidas mds memora-
bles, todas estin intimamente vinculadas a
un recuerdo o a un contexto y un lugar es-
pecificos. Hace cuatro afios pasé tres meses
viajando por la costa noreste de Brasil, pa-
tedandome adormilados pueblos costeros e
islas poco conocidas. Encontré un paraiso
en una diminuta isla de pescadores rastafa-
ris llamada Boipeba. La isla estaba justo en
el centro de la confluencia en la que el agua
salada choca con la dulce, creando una linea
en el océano tan apreciable a la vista que se
dirfa que un nifio la hubiese trazado y colo-
reado. El propio océano estd tan tranquilo y
sereno como un apacible lago. No hay olas
rompiendo contra la costa, tan sélo calma.
Nunca hasta que puse el pie en la isla habia
reparado en lo mucho que puede distraer la
atencién el sonido de las olas. Sin las olas,
puedes escuchar todo lo demis.

Cada mafiana, durante dos semanas, salia a
duras penas de la cama y paseaba hasta la
playa con un coco verde tierno en la mano,
me dejaba caer en la arena y saboreaba lenta-
mente su dulce agua, y a cada sorbo me des-
pertaba un poco mds. Registraba hasta los
mds minimos detalles de cosas que nunca ha-
bia tenido el lujo de contemplar, y también
me paraba a considerar los intensos pensa-
mientos que afligian mi vida, tan potentes
que nunca hasta entonces habia tenido el
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valor de enfrentarme a ellos. Desde enton-
ces he regresado a Boipeba muchas veces, a
través de los recuerdos arraigados en mi pa-
ladar y en mi anhelante corazén.

¢Alguna vez has probado algo tan extraordi-
nario y en un lugar tan especial que te de]a
sin respiracion y te hace sentir que te estds
derritiendo en el aire que te rodea? Esa es
mi euforia personal, una experiencia perfec-
ta creada por una receta concreta que toca
cada uno de mis sentidos exactamente en la
justa medida. Una euforia que he ido per-
siguiendo alrededor del mundo y a cuyos
intereses he servido devotamente a lo largo
de mi vida.

En mi primera visita a San Sebastidn, hace
cuatro afos, senti como si hubiese descu-
bierto un tesoro. Estuve alli tan sélo trein-
ta y seis horas, pero durante ese tiempo me
enamor¢ de la cultura, el pais, la cocina y la
gente y me senti inmediata e intimamente
parte de todo ello. Habia encontrado un lu-
gar donde la gente no parecia estar buscan-
do, porque ya posefa las cosas més valiosas
de la vida. La cocina vasca me sedujo por
completo, desde el bonito fresco y las tier-
nas ampollas de los pimientos de Gernika
a los espdrragos de Navarra y mi primer
encuentro con las kokotxas. Me senti albo-
rozada por el espiritu del lugar y el placer
que experimentaba a cada bocado. Aquella
primera visita inicié un camino acelerado de
realizacién espiritual y laboral que no ha he-
cho mis que comenzar.

El Pais Vasco ha sido sin lugar a dudas mi
destino gastronémico mds excitante. Para
mi, no se trata de ningtin plato en concreto,
sino més bien de un orgullo fanitico colecti-
vo por el lugar, la calidad de los ingredientes
y la habilidad en la preparacién. No importa
que estés comiendo en un restaurante con
tres estrellas Michelin o en un caserfo rdsti-
€0, N0 cONOCZCo ningtin otro pais en el mun-
do occidental donde la cocina se reverencie
tanto como un arte y esté tan extremada-
mente incrustada en la conciencia nacional.
Mi conexién con el Pais Vasco, donde me he
sentido tan protegida y querida, se hace cada
vez més profunda. Es mi santuario, donde
paso la mitad de cada afio y donde me muero
por estar cada vez que me encuentro en otro
lugar. Tengo el extraordinario privilegio de
participar en las vidas y comer los platos de
los més apasionados y entregados indivi-
duos que jamds he conocido. Enormemente
brillantes, con alma de guerreros, dan todo
lo que tienen por nosotros cada dia. Cuando
cierro los ojos puedo transportarme a cual-
quiera de sus cocinas, cuyos sonidos y aro-
mas reconoceria y seria capaz de diferenciar
instintivamente. Sus carifiosas manos han
preparado mis comidas mds siginficativas y
su calidez y generosidad han marcado para
siempre mi corazén y contintan inspirindo-
me cada dia para ser mejor, mis grande.

La comida es el camino por el cual puedo re-
gresar a todas mis vidas y mis recuerdos mds
queridos, desde mis aventuras mds romanti-
cas hasta momentos de dolor surrealista. He
esparcido imprudentemente pedazos de mi
misma en cada lugar que he amado y abando-
nado, pero a través de mis vividos recuerdos
todavia puedo percibir aquellos extraordina-
rios sabores y llegar a sentirme completa de
nuevo, aunque s6lo sea temporalmente. La
comida se ha convertido en mi puente tanto
hacia el aqui y el ahora como hacia cualquier
otro lugar. Es el dnico hilo que puede llevar-
me de vuelta a sentir esa paz; una euforia que
serfa imposible experimentar sin el necesario
sufrimiento y el anhelo que la precede.
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Susi Diaz
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Desde los fogones del restaurante ilicitano La Finca, Susi Diaz lleva mds de dos décadas desarrollando su particular interpretacién de la gastronomia a través de una cocina creativa que
busca huir de la monotonia y que estd apoyada en la tradicién mediterrdnea, elaborada “con carifio e imaginacién” y disefiada para estimular todos los sentidos del comensal. Susi nos ha
abierto su dlbum fotogrifico personal para comentar algunos de los momentos més relevantes de su trayectoria profesional.

1 Esta foto es del afio 1987, los comienzos
de La Finca. Yo empecé como camarera.
Cuando montamos el restaurante tuve que
echarle un cable a mi marido, asi que entré
en la hosteleria a través de él, que siempre se
habia dedicado a ello. Empecé en la sala, de
cara al publico. Esos comienzos fueron difi-
ciles, porque no tenfamos un duro y empe-
zamos en un lugar situado en el campo. En el

centro de una ciudad es mds ficil, pero aqui

no sabfamos como iba a reaccionar la gente.
La idea surgi6 durante un viaje a Mallorca.
Allf vimos un restaurante en el campo que
nos encantd, era algo muy fresco. A la vuelta
intentamos hacer algo parecido. Mi hermano
me comenté que detras de casa se vendia un
terreno con una casa ilicitana de toda la vida,
con sus patios, animales en estado salvaje...
Al final conseguimos hacer un restaurante
acogedor, pero al principio lloramos mucho.
El primer dia no dimos ni un solo cubierto,
pero una semana después lo tenfamos lleno,
sin siquiera haberle hecho publicidad ni or-
ganizar una inauguracion.

2 1995. Siempre me ha gustado la cocina.
Cada vez que tenfa ocasién me metia en ca-
misa de once varas y dirigfa. Tenfa miedo,
porque no habia ido a la escuela ni habia
hecho stages en restaurantes. Debido a estas

reservas ni siquiera me vestia de cocinera,
dirigfa vestida de calle. Un dia estdbamos ce-
nando mi marido y yo con Paco Torreblan-
ca, Pedro Subijana y sus respectivas mujeres,
Chelo y Ada, y Pedro me pregunté por qué
no estaba vestida de cocinera. Le dije que no
sabia picar deprisa con el cuchillo. “;Sabes
la cantidad de gente a la que puedes pagar
para que pique cebolla? Pero... ;quién es el
que tiene la creatividad, el que piensa los pla-
tos? Eso lo hago yo, no puedes pagar a nadie
para que lo haga. Mafiana vendremos y ten-
drds que estar vestida de cocinera”. Asi que
al dia siguiente entré vestida de cocinera y
para cuando me di cuenta tenfa una plantilla
de catorce cocineros. Aquel fue el momento
clave.

3 Nochevieja de 1996. En aquella época
las nocheviejas eran muy importantes y ser-
viamos mends muy complicados para gente
muy exigente. En esta foto estoy con todo
el equipo. Fue mi primera nochevieja como
cocinera y afortunadamente todo salié muy
bien.

4 Estaesla primera fiesta que organicé des-
de la cocina. Me maquillé de carnaval, aun-
que seguia vestida de cocinera. Preparé un
mend muy simpdtico. Todos los platos te-
nian motivos carnavaleros, como st se hubie-
sen disfrazado para la ocasién. En la imagen
estoy con las camareras y parte del equipo,
todos disfrazados. Fue la primera vez que
me sali de lo habitual y preparé algo fuera
del mend normal.

5 Aqui estoy junto a José Maria, mi marido,
ante la famosa teja que ponemos en el centro
de la mesa y que se hizo popular en toda la
zona. El apoyo de José Maria —gerente del
restaurante- fue tremendo y sin él nunca ha-
bria tomado las riendas de La Finca, que en
esta época (1998) ya empezaba a despuntar.
Estdbamos pasando de una cocina cldsica a
una més elaborada. Me aburria preparar co-
mida tradicional y queria hacer otras cosas.

Cupulas de caramelo, tejas grandes, platos
cuadrados, negros, dar importancia al dise-

0... Aquel afio empezamos con la revolu-
cién que supuso dejar de ser un restaurante
tradicional, un proceso que se desarrolld
poco a poco y que fue bien aceptado por la
gente.

6 La plantilla se fue haciendo cada vez ma-
yor. En esta época necesitaba una cocina con
mds prestaciones y mds equipo. Ademis, el
restaurante pedia una estética no tan cldsi-
ca, no tan de mesén. Aqui estoy con Irene
y Chema, mis hijos, y José Maria, y detrds
todo el equipo, los cocineros, la gente de
sala, la chica de administracién... Es una de
las dltimas imagenes de tal como era el res-
taurante originalmente.




7 Aqui ya tengo la nueva cocina, que disefié
yo misma. Tiramos el restaurante en un 99
por ciento. S6lo dejamos la fachada exterior,
que daba personalidad a la casa. Las vigas
tenfan carcoma, asi que incluso el techo se
tiré. Creo que conseguimos un restaurante
bonito. A la hora de hacer la reforma pre-
tendia que reflejase el espiritu de la cocina
que desarrollamos. Todos los elementos son
mediterraneos. Y tiene una buena acustica,
porque odio los ruidos en los restaurantes.
Puedo tener el restaurante lleno y no se oye
nada. La luz es la justa, no demasiada, la su-
ficiente para ver los platos. Y no queria car-
garlo de elementos, como cuadros, etc., lo
importante tenia que ser la mesa. Entre 2001
y 2002 se produjo el impulso de La Finca.

8 Aqui estoy en la lonja de Santa Pola con
mi jefe de cocina. Se trata de una de las mejo-
res lonjas del Mediterrdneo, con un pescado
magnifico. Nos gusta ir cada dos semanas,
ver cémo bajan las cajas de los barcos... Es
importante estar al loro y en estas revisio-
nes lo observamos todo, estamos al pie del
producto. Hacemos lo mismo con la lonja
de verduras. Vamos cada quince dfas y ha-
blamos con los agricultores. Esto te ayuda a
preparar y modificar las cartas.

T

9 Esta foto es de la etapa en la que condu-
cia el programa Proteina Marina para Canal
Cocina. Grabamos 22 programas y me die-
ron un empuje publicitario muy importante.
Me gusté mucho hacerlo. Tenfamos un equi-
po magnifico y me llevaba en el tren todos
los productos y los cacharros desde aqui. Al
principio me resulté un tanto duro, pero los
programas gustaron y tuvieron repercusion,
hasta el punto de que se han emitido muchas
veces. Cuando me lo plantearon les dije que
el programa tendria que estar centrado en los
pescados y los mariscos, que es lo que domi-
no. Me gust6 el trabajo ante las cdmaras y sin
duda volveria a hacerlo.

10 Enlas ponencias que llevo a Madrid Fu-
sién y encuentros similares trato de expresar

qué es lo que cocino y por qué. En la imagen
estoy con mi jefe de cocina preparando unos
crujientes. Le doy una gran importancia al
oido y me gusta que los platos tengan mu-
cho sonido. En este caso me pidieron que
diese una charla sobre crujientes y salié muy
bien.

11 Estaesunadelas fotografias que se han
colocado en el aeropuerto de Alicante, de-
dicadas a los cocineros de la provincia, que
aparecen en ella con algin producto emble-
matico de su zona. Como yo soy de la ciu-
dad de las palmeras y los datiles, eso es lo que
llevo en la imagen. Las fotos estdn colocadas
en grandes paneles y te dan la bienvenida a
Alicante cuando te bajas del avién.

Euro-Toques

12 Me gustan los nifios y procuro ir siem-
pre que puedo a impartir las clases del Dia
del Gusto. También, en colaboracién con el
Ayuntamiento de Elche, promocionamos
guias, realizamos actividades con los nifios
para controlar la obesidad infantil, hacer que
sean exigentes con la comida y sepan dife-
renciar los alimentos buenos de los malos.
Cada afio imparto entre tres y cinco clases
para nifos.

13 Me siento muy orgullosa de haber lle-
gado hasta donde estoy en la actualidad y
de haber conseguido una estrella Michelin,
teniendo en cuenta que soy autodidacta. Y
si he llegado hasta aqui es por haber contado
con un gran equipo, que constituye los pila-
res del restaurante, pilares que se levantaron
hace mucho tiempo: mi jefe de cocina lleva
18 afios conmigo, el pastelero 20 y hay gente
de sala que trabaja con nosotros desde hace
25 afios. Somos una gran familia y un gran
equipo.
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Euro-Toques firma un convenio de colaboracién con el Basque

Cllllnal‘y Centel‘. El acuerdo prevé el desarrollo de diversas acciones conjuntas con el fin de impulsar la investigacion y la

formacion en el dmbito gastrondmico.

El pasado 21 de octubre Euro-Toques y el
Basque Culinary Center firmaron en San Se-
bastidn un convenio de colaboracién con el
que se persigue impulsar acciones de forma-
ci6n, investigacién, innovacidén y promocién
social de la gastronomia a partir de 2011, fe-
cha prevista para el inicio de actividades del
centro a través de su Facultad de Ciencias
Gastronémicas y su Centro de Investigacién
e Innovacién.

Segin este acuerdo ambas entidades se
comprometen a colaborar en la realizacién
de estudios y la ejecucién de proyectos y
programas de investigacién y desarrollo en
las areas cientificas de interés comun, que
se llevaran a cabo en los centros, institutos,
departamentos y demds unidades del BCC y
de Euro-Toques Espaia. La colaboracién se
basard en el asesoramiento reciproco, el apo-

yo mutuo y el intercambio de informacién
en materia de gastronomia, alimentacidon
y nutricién, mediante la elaboracién de in-
formes, la creacién de grupos de trabajo y la
difusion a través de diferentes instrumentos.
Se persigue también la organizacién con-
junta de jornadas profesionales y tematicas
que den respuesta a los intereses de Euro-
Toques Espafia, asi como la elaboracién y
difusién de publicaciones y otros proyectos
de comunicacién dirigidos a nuestros asocia-
dos. Asimismo, el Basque Culinary Center
cooperara en el diagnéstico de necesidades
formativas de nuestros asociados y en la
puesta en marcha de actividades dirigidas a
satisfacerlas.

Creada por cocineros de relieve interna-
cional y Mondragén Unibersitatea y con el
apoyo de las instituciones publicas, la Fun-

dacién Basque Culinary Center tiene como
finalidad la formacidn, la investigacién, y la
transferencia de conocimiento y tecnologia
en las diferentes dreas de las ciencias gastro-
némicas. El BCC, que comenzard a funcio-
nar en 2011 y estard ubicado en San Sebas-
tidn, contard con una Facultad de Ciencias
Gastronémicas y un Centro de Investiga-
cién e Innovacién en Ciencias Gastroné-
micas. La Facultad ofrecerd una titulacién
universitaria de grado, asi como un progra-
ma de posgrado y formacién continua. El
Centro de Investigacién e Innovacién, por
su parte, aspira a convertirse en un centro de
referencia internacional en la investigacion
y desarrollo del conocimiento en su campo
y especialmente en las dreas vinculadas a las
ciencias gastronémicas.

basque culinary center

EUI’O-ToqueS pal‘tiCipa cn “SabOI‘ea ESpaﬁa”. La iniciativa, impulsada por la Secretaria de

Estado de Turismo, persigue promocionar la gastronomia espaniola como producto turistico.

El pasado mes de julio se formalizé la puesta
en marcha de la asociacién Saborea Espaiia,
promovida conjuntamente por la Federa-
cién Espafiola de Hosteleria (FEHR) vy la
Asociacion Espafiola de Destinos para la
promocién del turismo gastronémico, en
la que estin representados los ayuntamien-
tos de Cambrils, San Sebastian, Valladolid
y Lleida, el Cabildo Insular de Lanzarote,
Euro-Toques y la Asociacién de Cocineros
y Reposteros de Espaiia (FACYRE).

El objetivo principal de este proyecto con-
junto es el lanzamiento de un Club de Pro-
ducto que atraiga turistas hacia nuestro pais
para, aprovechando nuestra experiencia
gastronémica, diversificar y desvincular el
turismo de la estacionalidad, consolidando

destinos de calidad. La iniciativa pretende
transformar este tipo de recursos y produc-
tos en experiencias turisticas unicas, muy es-
pecializadas y estrechamente ligadas a cada
territorio, para lo que se requiere la colabo-
racién tanto de los destinos interesados en
este modelo como de las empresas, restaura-
dores, denominaciones de origen, producto-
res, bodegas, etc.

A través de este proyecto se pretende di-
versificar la imagen internacional de Espafia
apoyandose en la gastronomia para incre-
mentar su competitividad en el mercado
turistico global. Las acciones de promocién
internacional se llevardn a cabo bajo la mar-
ca Tasting Spain. Ademds, entre otros ob-
jetivos, se persigue desarrollar experiencias

alrededor de la cultura gastrondmica y crear
una marca especifica e identificadora de los
destinos especializados en gastronomia, asi
como desarrollar estrategias y formatos de
promocién y comercializacién mds ambicio-
sos e innovadores.

Saborea Espana se engloba dentro del Plan
de Promocién Internacional de Turismo
Enogastronémico de la Secretaria de Estado
de Turismo, que cuenta con una inversién
de 9 millones de euros para el periodo 2009-
2012. La asociacién estd presidida por el chef
Pedro Subijana, presidente de Euro-Toques,
con José Maria Rubio, presidente de la Fe-
deracién Espaiiola de Hostelerfa, y Odén
Elorza, alcalde de San Sebastiin, como vice-
presidentes.
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Alcaparra de Ballobar

Cuentan que los mercaderes se las llevaban a
Rusia, donde las intercambiaban a peso por
caviar dorado para satisfacer el paladar de los
zares. Los italianos, expertos degustadores
de alcaparras, las consideran las mejores del
mundo. Todo aquel que las prueba marca en
ese mismo momento un antes y un después
en su relacién con los capullos de este arbus-
to, que al parecer da lo mejor de si mismo
cuando crece sometido al clima extremo del
desierto de los Monegros, en los alrededo-
res de Ballobar, municipio de la comarca del
Bajo Cinca, en la provincia de Huesca.

Durante los afios sesenta y setenta del siglo
XX la recoleccién y venta de la alcaparra su-
puso una importante fuente de ingresos para
los habitantes de la zona. Y sin embargo, en
los dltimos tiempos, durante més de veinte
afios, esta auténtica rareza natural ha naci-
do, crecido y muerto en el desierto sin que
nadie reparase en ella, desde que, a mediados
de los afios 80, sus compradores prefirieran
poner rumbo a Marruecos, donde podian
encontrar alcaparras a un precio considera-
blemente més bajo. ¢Por qué? Porque la re-
coleccién de la alcaparra de Ballobar es un
auténtico suplicio y el precio que hay que
pagar por la mano de obra dispara los costes.
La propia planta no pone las cosas ficiles a
quienes quieran hacerse con el tesoro de sus
capullos. Crece espontineamente pegada al
terreno y estd recubierta de espinas que ine-
vitablemente se clavan en las manos de sus
recolectores, al contrario que la variedad que
puede encontrarse en Italia, en el Mediterra-
neo o en Marruecos, que a falta de pinchos
envuelve el capullo en un pellejo més recio
y amargo. Su recoleccién, por este motivo,
resulta mucho mds sencilla y barata. Pero
la estrategia defensiva de la planta de Ballo-
bar hace que el sabor de la alcaparra resulte
mucho mds agradable, sin ese amargor en
el retrogusto y con una textura mucho mds
tierna y delicada. En invierno, las tempera-

turas pueden alcanzar en los Monegros los
diez grados bajo cero y la planta se congela,
por lo que resulta mucho menos producti-
va que la variedad mediterrdnea, que puede
proporcionar al afio entre seis y ocho kilos
por planta. En Ballobar es raro que lleguen
a tres kilos anuales. Los capullos resultantes
son muy pequefios (el producto que se con-
sume es el botén floral, que debe recogerse
antes de que se abra; cuanto menor sea su
didmetro, mayor serd su calidad; para conse-
guir un kilo de alcaparras es preciso recoger
unos 6.000 botones de un didmetro menor
de 7 mm.) y su recogida, que debe llevarse
a cabo en los meses de julio y agosto, a tem-
peraturas que llegan a superar con creces los
cuarenta grados —hay que empezar la reco-
leccién a las seis de la mafiana y dejar el tra-
bajo a las once-y en un terreno pedregoso
y en pendiente pone a prueba la resistencia
fisica de quienes se encargan de realizar esta
tarea. Pero es precisamente la capacidad de
adaptacién de esta planta a un entorno tan
extremo, con raices que llegan a alcanzar
los treinta metros de profundidad en busca
de agua, la que la dota de sus peculiaridades
gustativas. Ese estrés hidrico al que se ve so-
metida la planta concentra sus aromas y re-
dondea la calidad de la alcaparra.

Hace unos cuantos afios, dos amigos de la
zona, Miguel Angel Salas y José Gil Sasot,
decidieron volverarecolectarlay a encurtirla
como se hacia tradicionalmente. La iniciativa
llegé a oidos de Slow Food, que inmediata-
mente incluyd la alcaparra de Ballobar en su
lista de productos “Baluarte” y comenzé a
impulsar su promocién. Miguel Angel y José
fueron invitados al Salén del Gusto de Turin
en 2008 y se llevaron consigo cien kilos de
alcaparras para presentarlas en el escaparate
italiano, pensando que probablemente era
una cantidad un tanto excesiva. Sin embar-
go, se las quitaron de las manos. Vendieron
los cien kilos. Los italianos, mucho mis

acostumbrados que nosotros a consumir
alcaparras, tenfan con qué compararla y no
tardaron en darse cuenta de que se trataba
de una variedad muy especial. Slow Food les
facilité también la elaboracién de una serie
de tripticos en varios idiomas y poco a poco
la voz se empezé a correr y comenzaron a
llegar pedidos desde paises Alemania o In-
glaterra, ademds de la propia Italia.

A falta de ayudas institucionales, han sido
algunos cocineros, ademds de Slow Food,
quienes hasta la fecha han hecho mis por la
divulgacién de este producto. A partir del
salén de Turin, empezaron a realizar pedidos
para incluir la alcaparra de Ballobar en sus
creaciones, y también influyeron en su mé-
todo de conservacién, aconsejando la elimi-
nacién del vinagre para que tan s6lo fuesen
sumergidas en agua y sal. Es en esta simple
salmuera como han salido al mercado, para
que después cada cual le dé el toque final que
prefiera sin que su sabor esté determinado de
antemano por el vinagre empleado para su
encurtido.

Ademis de los capullos en si, Miguel Angel y
José han elaborado un “polvo de alcaparras”
con el que han dado salida a los ejemplares
més grandes, que de otra forma se desecha-
rian. Tras su recoleccién y su inmersién en la
salmuera, estas alcaparras de mayor tamafio
se deshidratan al sol —tal como tradicional-
mente se hace en Ballobar con otros dos pro-
ductos caracteristicos de la zona, los tomates
secos v los orejones—, se muelen sin eliminar
en ningtin momento la sal y el polvo resul-
tante se comercializa en envases de veinte
gramos (para obtener un kilo de polvo hacen
falta 11 kilos de alcaparras, puesto que tras la
deshidratacién pierden un 90 por ciento de
su masa) que se puede utilizarse, entre otros
usos, para aromatizar la pasta, las pizzas, las
ensaladas de tomate o, mezclado con eneldo,
para marinar el salmén.

Ademis de este polvo la creatividad de Mi-
guel Angel ha llevado a asociar la alcaparra
de Ballobar con otros productos “Baluarte”
de Slow Food y de este modo se ha dado
lugar a unos bombones de alcaparras, mez-
clindolas con chocolate elaborado a partir
de cacao biolégico de México, y a un queso
con alcaparras fruto de la asociacién con el
queso de oveja carranzana de cara negra. Y
entre los proyectos que se estan desarrollan-
do de cara al futuro se encuentran un aceite
y un licor de alcaparras, ademds de continuar
con los intentos por domesticar la planta y
poder asi cultivarla, que por ahora no han
dado frutos. Que todo esto llegue a buen
puerto depende en gran medida de un apoyo
institucional que de momento brilla por su
ausencia. Miguel Angel se queja de la falta de
interés por parte de la diputacién provincial
de Huesca y del propio ayuntamiento de Ba-
llobar, a pesar de que el nombre del pueblo
empieza a destacarse en el mapa de los Mo-
negros gracias a este producto (cuenta Mi-
guel Angel que en una ocasién aparecié por
el pueblo un matrimonio francés que venfa
exclusivamente en busca de las alcaparras,
después de haber leido el elogioso articulo
que les dedicaba una prestigiosa revista fran-
cesa). Por esta razén, tanto Miguel Angel
como José, que realizan otras actividades
profesionales, dedican su tiempo de ocio y
pagan de su propio bolsillo todo lo que im-
plica la recoleccién, produccién y envasado
de la alcaparra. Por ahora, debido a la incer-
tidumbre con la que trabajan, han limitado
la recoleccién a doscientos kilos al afio; de
momento no es posible atreverse a recoger
mas. El futuro dird si esta delicadeza gastro-
némica contintia expandiendo su territorio a
través de nuestros platos o si vuelve a nacer,
crecer y morir bajo el sol de los Monegros
sin que nadie se preocupe de rescatarla del
suelo.
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Marcos Pedraza Andrade José Ibafiez Jiménez
Rest. Ruta del Veleta Catering Ibagar
Francisco Aguilar Rojas M° Dolores Marin Huete

Rest. Belmonte Rest. Damasqueros

Luis Oruezabal Lépez

José Alvarez Baena
Rest. Chikito

Rest. Las Tinajas

David Pedraza Caballero

Daniel Alvarez Lépez
Rest. Ruta del Veleta

Rest. Sevilla

José Pedraza Velizquez
Rest. Ruta del Veleta

Prudencio Ariza Benitez
Parador de Turismo de Ubeda

Pedro Salcedo Martinez
Rest. Juanito

Miguel Pedraza Veldzquez
Rest. Ruta del Veleta

José Lorente Polaina
Rest. La Sarga

Jests Bracero Robledo
Hotel Alhambra Palace

Cecilio Pérez Sanchez
Rest. Ruta de Lorca

Delfin Manuel Cabrera Portillo

Rest. San Francisco

José Luis Navas Martos
Caserfa de Las Palmeras

Juan Pedro Campos Cortés
Inmobiliaria Reina Cristina

Manuel Quesada Molina
Rest. Hotel M.A. Nazaries

Lorenzo Rubio Prieto
Rest. Mesén Campero

Francisco José Molina Gallegos
Rest. Paco Pepe

Francisco Comino Lépez
Rest. Hotel Los Abades

Ratl Quiles Lépez
Rest. Pepe Quiles

José Romero Belloso
Rest. Casa Patricio

Juan Carlos de Justo Villena
Rest. Ruta del Veleta

Miguel Ramirez Moya

Rest. La Mamunia

Matias Vega Ortiz
Rest. Alcazaba de las Torres

Gregorio Garcia Dominguez
Catering Ibagar

Francisco Rivas Ruiz

Gregorio Garcia Pérez
Hotel Alhambra Palace

Catering Ibagar

Antonio Ruiz Bustos
Rest. La Dorada

Juan Manuel Marcos Garcia
Rest. Taberna del Alabardero

M? Isabel Sinchez Elvira

Rest. Mes6n San Cayetano

Antonio Alcaide Garcia
Rest. Alcaide

Antonio Torres Lépez
Rest. Chikito

Eduardo Arteaga Pefia
Rest. Casa Robles

Manuel Navarro Puntas
Rest. La Cocina del Palacio

Miguel Prieto Juirez
Taberna del Alabardero

Santiago Elias Fernindez Vizquez
Vilanova Vinoteca

. . . bquetas
David Aragén Diez almuiecar

Rest. Hotel Aracena Park .
orremolinos

jrola

Dani Garcia
Rest. Calima

Luis Miguel Lépez Dominguez san fernando
Rest. Arrieros

Manuel Moreno Rojas
Rest. Mesén El Copo

Tomeu Oliver Servera
Escuela de Hostelerfa Islantilla

Sergio Garrido Cantero
Rest. Hotel Estrella del Mar

Antonio J. Carmona Baraza
Rest. Terraza Carmona

Ivin Valero Gomiz
Rest. La Marina

Mari Carmen Asensio Ruiz
Rest. Asador Cortijo Albari

Juan Carlos Jiménez Albert
Rest. Hotel Incosol Urban

José Antonio Zaifio Goye
Rest. Casa Rufino

Santiago Dominguez Miguel ~— Salvador Lobato Alvarez Maria Dolores Bravo Pérez

Rest. Santiago

Juan Antonio Aguilar Fernindez
Parador de Milaga Golf

Rafael Luque Borrega

Rafael Fernandez Lépez
Rest. Casa Luque

Rest. Meson Pepa

Albert Abraham Benisty Benchimol
Rest. Albert y Simén

Francisco Freniche Martinez
Rest. Bellavista

Miguel Martinez Blanco
Rest. Parador Mélaga Golf

Sebastiin Conejo Afonso
Hoteles Guadalpin

Manuel Diez Ramirez
Rest. Residencia Tiempo Libre

Ramiro Gago Hernindez
Rest. Club de Golf Guadalmina Urban

M? José Medina Gutiérrez
Rest. Club de Golf Guadalmina Urban

José Romero Urbano
Rest. Nuevo Reino

Carmen Sinchez Belmonte
Escuela Les Roches

Antonio Trillo Lara

Francisco Pérez Quesada
Catering Gastrosur

Alejandro Sanchez Ruiz
Rest. Alejandro



AndaIUCia. Pedro Salcedo.

El delegado de Euro-Toques en Andalucia,
Pedro Salcedo, nos describe en esta segunda
entrega de La Comunidad algunos de los ras-
gos que caracterizan a la cocina andalnza en
la actualidad.

Creatividad y tradicién

En Andalucia como en cualquier regién de
nuestro pais, el panorama gastronémico se
sitla en continua evolucién, existe una co-
rriente clara de profesionales que apuestan
por la creatividad, pero a la vez coexiste una
gran parte de cocineros que se inclina por la
preservacién y mantenimiento de la cocina
tradicional, pero tratando de aligerar y ac-
tualizar esas recetas de siempre, sin perder la
identidad de las mismas.

Innovacién mal entendida

Dentro del dmbito gastronémico sufrimos
diversos problemas, pero si se trata de des-
tacar uno, escogeria la falta de criterio en la
manufactura de algunas de las materias pri-
mas que utilizamos en nuestra cocina. Hay
algunos cocineros que tratan de reinventar
nuestros productos, pero en muchas ocasio-
nes no consiguen llegar a buen puerto. Creo
que a los chavales no se les estd llevando por
buen camino en las escuelas. Primero hay
que formar a la gente en la cocina tradicio-
nal y a partir de ahi es cuando quien asf lo
elija entrard en la creativa. De lo contrario,
a los nuevos cocineros les faltard la base y se
perderd la raiz y la identidad de nuestra co-
cina. Hay algunos cocineros creativos que
estan haciendo bien las cosas, pero hay es-
tablecimientos tradicionales que, mirindose
en ellos y apuntindose a esa moda, han que-
rido dar media vuelta a su cocina con muy
mal pie. Intentan hacer algo que no saben y
terminan estropeando su cocina y ofreciendo
auténticos bodrios.

El producto

Hay un producto o ingrediente que para mi
es esencial, el aceite de oliva virgen extra. Lo
considero basico e insustituible, ademds de
tener la propiedad de amoldarse a cualquier
tipo de receta por la gran cantidad de varie-
dades de las que disponemos en nuestra co-
munidad. Particularmente me gusta mucho el
picual, que es el que mds se produce en Jaén.
Comerlo en crudo quizd resulte un poco mds
complicado —aunque a mi también me gusta
asi- porque tiene un ligero amargor, pero a la
hora de guisarlo es igual que los demds y, por
otra parte, aguanta més que el resto si se ha
extraido como es debido.

El plato

Sin duda, el gazpacho, un plato que presenta
una paradoja: a la simplicidad de su elabora-
cién se une la dificultad de dotar de perso-
nalidad y matices a una sopa fria a base de
ingredientes sencillisimos. En cada lugar de
Andalucia se elabora de una manera distinta
(hay quien incluso le echa mayonesa; he visto
muchas barbaridades). Pero, en mi opinidn,
resulta muy dificil darle el punto, no hay ma-
nera de establecer un patrén. Por mucho que
midas las cantidades exactas de aceite, vina-
gre, tomate, sal y ajo, no siempre el resultado
es el esperado. Por eso considero que es una
de las recetas mds sencillas y al mismo tiempo
més complicadas de la cocina andaluza.

Un buen momento para conocer la comu-

nidad

Andalucia ofrece opciones distintas en las
diversas estaciones del afio, pero sin duda es
la primavera cuando nuestra regién puede
sorprendernos mis. En cuestion de 150 ki-
l6metros es posible pasar de esquiar a tomar
un bafio en una costa de clima templado. En

todo caso, para sentir de verdad Andalucfa
hace falta tiempo, no sélo por la gran ex-
tensién de la comunidad, sino por las muy
distintas caracterfsticas de cada provincia.
Aqui van algunas pistas: la serrania de M-
laga, la grandeza arquitecténica de Sevilla,
las marismas de Huelva, la ruta del jerez de
Cadiz, la Alhambra de Granada, la ruta del
renacimiento de Jaén, el legado Andalusi de
Coérdoba el parque natural de Cabo de Gata
en Almerfa...

Productos en peligro

La anguila se encuentra en una fase muy
precaria; de hecho, durante diez afios se ha
prohibido su pesca en cualquiera de las fa-
ses de su crecimiento para intentar que se
desarrollen con cierta normalidad. Durante
un tiempo se abusé de su pesca y creo que
ya practicamente han dejado de existir. Me
gustaria que se recuperase, aunque fuese en
pequefias cantidades.

Euro-Toques

Celebramos al menos un par de reuniones al
aflo, aunque debido a la crisis estamos atra-
vesando por una mala temporada, puesto que
debido a la falta de medios no es posible de-
sarrollar todas las iniciativas que nos gustaria
llevar a cabo. Ademds, aqui las reuniones se
ven dificultadas por las distancias y es com-
plicado ponerse de acuerdo. En esto envidio
a las comunidades pequeiias.

El tesoro escondido

Mis que productos poco conocidos, lo que
si hay en Andalucia son algunas recetas que
han dejado de prepararse debido al ritmo que
nos impone la vida actual. Un ejemplo son
los guifiapos de Jaén, una pasta a la que se le

Euro-Toques

aftade pescado, libre, carne de caza o lo que
quieras. Antes era un plato muy conocido y
consumido, pero poco a poco va cayendo en
el olvido porque no resulta tan facil de pre-
parar y conservar como, por ejemplo, un ga-
zpacho, sino que requiere més dedicacién y
ademds debe consumirse al momento.

El futuro

El panorama, para qué engafiarnos, no resul-
ta muy alentador en la actualidad. Estamos
sumidos en un profundo conflicto que hace
que nos encontremos maniatados. Es dificil
encontrar soporte por parte de las institu-
ciones, fundamentales para el desarrollo y
la divulgacién de nuestra cocina en nuestro
dmbito gastrondmico. Si a esto le afiadimos
la crisis, el paisaje todavia es mds oscuro. Sin
embargo, soy optimista, en el sentido de que
una vez que salgamos de este periodo que-
dardn quienes realmente aman la profesion,
quienes han luchado por tener un negocio y
una cocina, no aquellos que han entrado en
el oficio por moda. Asi que al final todo esto
serd para bien y resurgiremos como el ave
fénix. Y también mirando hacia el futuro te-
nemos a cocineros como Juan Andrés Rodri-
guez Morilla, ganador del XI Campeonato de
Espafia de Cocineros, celebrado en el XXIII
Salén Internacional del Club de Gourmets,
un chaval que desde nifio quiso ser cocinero
y que tiene una pasién por la cocina y un en-
tusiasmo extraordinarios.
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MUj Cresy librOS de cocina en el SiglO XX. Unos trazos para invitar a la lectura, a la reflexion

y al discernimiento. José Maria Pisa. Editor y librero (www.derecoquinaria.com)

Proyeccién mediética de los libros de coci-
na, particularmente en Francia

Encuentro que serfa muy fécil dejarse des-
lizar por la pendiente, algo muy en boga en
nuestros dias, y hablar de las mujeres coci-
neras que estin teniendo gran proyeccién
medidtica y escriben libros. Porque se piensa
sobre todo en las mesas publicas, en los res-
taurantes medidticos al frente de los cuales
hay una mujer con talento y éxito. Desde
luego, se podria tratar como algo “nuevo”,
pero a estas alturas en las que ya se da por
conseguida la igualdad de sexos a la hora de
trabajar en una mina, conducir un autobus
publico, manejar una excavadora en una
gran obra publica, pertenecer a ejércitos de
élite, etc., nada de extraiio puede tener que
una mujer esté al frente de unos fogones,
a sabiendas de que, como escribia Teodo-
ro Bardaji, es un trabajo muy duro y poco
reconocido. No puedo resistirme a citarlo
advirtiendo que este texto lo escribié a prin-
cipios del siglo XX:

“[La cocina es el mds ingrato de los oficios;
cualquier otro obrero tiene el minimo con-
suelo, la pequenia vanidad que conforta el
espiritu de poder contemplar su obra, bue-
na o mala; el cocinero tira todos los dias
por la ventana el fruto de su trabajo y con
él pedazos de su espiritu, que nadie recoge y
que todos olvidan, v, sin embargo, jcudntas
inquietudes y cudntas horas de lucha y de
trabajo hay en algunas pequerieces que pa-
san inadvertidas! No existe mayor dolor que
el desencanto producido por la lucha diaria
entre problemas planteados y los medios que
contamos para resolverlos.]”

En nuestros dias la cosa ha cambiado aparen-
temente, ya que es el nuevo fendmeno me-
didtico, el de los grandes medios de comuni-
cacién (no asi cuanto se estudia en congresos
de sociologia o antropologia de la cocina) los
que lanzan a nuestra sociedad la imagen de
que ser cocinero es algo maravilloso, e inclu-
so una manera de llegar a ser rico. Bueno,
la controvertida pelicula Ratatouille segura-
mente reflejaba en buena parte la realidad de
lo que es una cocina por dentro, més alld de
lo que tuviera de metéfora, caricatura, etc.
Pero para esto estdn los géneros literarios/

filmicos, para que cada uno vea y sienta lo
que el director haya querido transmitir. Di-
cen que la mujer cocinera del film se inspira-
ba en Hélene Darroze, y supongo que a ella
le habrd hecho sonreir su comportamiento,
aunque seguramente es verdad que cuando
un jefe de alta cocina actiia en serio la meti-
fora se acerca a la realidad, o a la inversa. No
obstante, trabajo duro el de la cocina, pero
también lleno de gratificaciones, y no preci-
samente econdémicas.

Sin dejarme, pues, caer por la pendiente, voy
a desarrollar un poco més lo que en nues-
tros dias pueda percibirse sobre la mujer co-
cinera en los establecimientos ptblicos y su
proyeccidn social, y el papel que conlleva la
edicién de libros, recetarios sobre todo, fir-
mados por mujeres cocineras.

Hecha esta consideracidn tal vez sea intere-
santerecordara Eugénie Brazier (1895-1977),
la famosa “Mere Brazier”, que en 1933 fue
distinguida con tres estrellas Michelin (no
hay que olvidar su origen popular y su papel
iniciador de los famosos “bouchons” lione-
ses). En torno a su gran figura, fisica y pro-
fesionalmente hablando, es de donde arranca
el grupo de las llamadas “Meres Lyonnaises”,
entre las que se encuentran la mere Blanc, la
mere Fillioux, la mére Poupon, la mere Léa,
la grande Marcelle, Mére Poulard, etc. Y en
nuestros dias, tras sus huellas, renace el gru-
po con Anne-Sophie Pic y Hélene Darroze,
quienes incluso se unen hasta formar el club
de “Les nouvelles meres cuisinieres” para
continuar la estela de las Méres antes citadas
en una Francia que siempre va por delante
y se las pinta como ella sola para destacar y
sobresalir en cualquier direccién que sea di-
ferente y propia...

Hay que distinguir entre las cocineras de
tiempos pasados que, aun siendo famosas
y dejando un gran legado, no escribieron
libros (aunque otros hayan escrito sobre
ellas o su cocina), y las que si los escribie-
ron con el interés personal de transmitir sus
conocimientos. En el grupo antes citado se
puede establecer esa distincién. Las moder-
nas Meres desde luego escriben libros. Son
consecuentes con las exigencias de los tiem-
pos modernos, donde lo “medidtico” exige

que, ademds de recurrir a los mass media
convencionales y muy potentes, el libro sea
un complemento sin el cual el circulo del
marketing obligado no se cierra, sin por ello
poner en duda la necesidad de cada cocinera
de transmitir conocimientos y compartirlos
con sus colegas de uno y otro sexo. O in-
cluso con el gran publico. Pero hasta estos
dltimos afios el fendmeno editorial no habia
tenido la relevancia que ahora est4 teniendo.

Es cierto que ya en el siglo XVII aparece Ma-
dame Meérigot ,”La cuisiniére républicaine,
qui enseigne la maniére simple d’accommoder
les pommes de terre...”, 1794-1795. Sin entrar
ahora en las cuestiones muy actuales de si los
cocineros se han convertido en quimicos o
alquimistas (nada nuevo segtin se “mire” la
historia), me seduce insertar aqui la belleza
de este grabado (1) obra de Hubert-Frangois
Bourguignon d’Anville, conocido por el
seudénimo de Gravelot (1699-1773), en el
que se apoyaban estos versos que se escri-
bieron para un Almanaque:

Tous les ans nouvelle cuisine ,/ Car tous les
ans changent les godts, / Et tous les jours
nouveaux ragoiits :/ Soyez donc chimiste,
Justine.

(Todos los arios nueva cocina, / pues todos
los arios cambian los gustos /'Y todos los dias
nuevos guisados / Hazte quimica, Justina).

En el siglo XIX entre los cocineros france-
ses famosos no aparece una mujer cocinera /
escritora. Ha de ser en el siglo XX donde la
presencia de la mujer, como se ha dicho, sea
insoslayable. Y asi ocurre con cocineras tan
famosas como la belga Gislhaine Arabian,
en Paris, Anne-Sophie Pic, Hélene Darroze,
Frédédric E. Grasser-Hermé, Reine Sam-
mut, Fatema Hal, etc., por citar algunas de
las mds reconocidas internacionalmente.

En Espaifia, con menos habitantes y un de-
sarrollo de la historia del restaurante algo
diferente del caso francés, la cocinera autora
de libros de cocina es todavia mas reciente y
escasa. Si bien en el siglo XIX se encuentran
titulos como La Cuynera catalana, un ané-
nimo no siempre original y que, como tantos
libros del XIX, es un recopilatorio de fuentes
diversas. Oun titulo en euskera, “Escualdun

cocinera Ceinarekin nornahic cocina ona
errechki eguin baitecake”, anénimo también
y de definicién semejante al anterior. Es bien
avanzado el siglo XX cuando aparecen libros
firmados por Carme Ruscalleda, las Herma-
nas Rexach, Toni Vicente, etc.

El “caso de Julia Child”

Como siempre los limites de mi interven-
cién me impiden desarrollar mis a fondo
estas cuestiones, que dejo abiertas para re-
flexién de los lectores. Todavia hay dos
aspectos que me resultan muy relevantes
y uno de ellos de mucha actualidad, como
es el caso de Julia Child y la cocina en los
Estados Unidos. Recientemente ha pasado
fugazmente por las salas de cine espafiolas
la pelicula Julie & Julia, que ha puesto de
actualidad a Julia Child, interpretada por
Meryl Streep. No he visto que haya tenido
una repercusion especial en Espaiia, incluso
como film no ha recibido buenas criticas. Sin
embargo, en el mundo de la cocina la deberfa
haber tenido. Julia Child, nacida en Pasade-
na, California, se gradud en el Smith College
y trabajé para la OSS (Oficina de Servicios
Estratégicos) durante la Segunda Guerra
Mundial en Ceildn y China, donde conocié
a Paul Child. Después de casarse vivieron
en Paris, donde estudié en el Cordon Bleu
y trabajé con varios distinguidos chefs fran-
ceses. En 1951, con Simone Beck y Louisette
Bertholle, comenzaron su propia escuela de
cocina en Paris, U'Ecole des Trois Gourman-
des, al mismo tiempo que el libro Maste-
ring the art of French cooking fue tomando
forma. (2) Poco después de la aparicién del
libro, en 1961, Julia comenzé a aparecer en
la serie de la television publica The French
Chef, que la convirtié en una celebridad na-
cional, ganando el premio Peabody en 1965
y un Emmy en 1966. Varios programas de
televisién publica y numerosos libros de co-
cina siguieron. Julia Child murié en 2004. Es
autora o coautora de varios libros. Se trata
de todo un fenémeno originario de numero-
sas publicaciones; al fin y al cabo se la con-
sidera la introductora de la cocina francesa
en EE.UU. Si quiero recordar este caso es
porque los franceses —seguiremos diciendo
“muy suyos”— han aprovechado la pelicula
homenaje a Julia Child para llevar el ascua a
su sardina, y, por ejemplo, en el nimero 985
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de Courrier International (17-23/X1/2009)
(3), donde le dedican unas paginas a modo
de extraordinario, ademds de la portada,
aprovechan para recalcar cémo, a pesar de la
notoriedad de otras cocinas, la francesa sigue
fascinando al mundo.

Pero este aspecto se reduce a este fendmeno
tan singular, porque no se podria hablar de
EE.UU. sin citar a Alice Waters, otro fené-
meno espectacular, o algunas menos notorias
en Espafia pero de gran consideracién en su
pais, como Judy Rodgers, del ZuniCafe,
Jody Adams, etc.

En Espafia, con nuestra singularidad ibéri-
ca, somos capaces de crear incluso “eventos”
multitudinarios dedicados a homenajear a
las mujeres cocineras, como ocurre con la
creacién de los Premios EVA...

¢En Espafia vivimos de espaldas a nuestra
historia culinaria?

Finalmente, y no por ello lo considero me-
nos importante, sino todo lo contrario, quie-
ro poner de manifiesto el importante papel
que en Espafa ha representado un grupo de
mujeres, cocineras o no, que han trasmitido
sus conocimientos a través de sus libros, sin
otro objetivo que educar a la mujer en el
aprendizaje de la cocina, més alld de la pura
transmision oral y en consonancia con el
proceso de urbanizacién de una Espafia no
poco retrasada, asi como dar a conocer la co-
cina como instrumento de la buena adminis-
tracién econémica de la casa familiar.

Tal vez estas ideas parezcan hoy, para ciertas
posturas muy a la moda, trasnochadas, pero
he de ampararme en los recientes estudios de
profesoras universitarias que estin sacando a
la luz la importancia de mujeres apasionadas
por su profesién, grandes renovadoras de
las Escuelas, y de las Escuelas de Magiste-
rio. Cito de memoria cuando en tiempos de
Emilia Pardo Bazdn alguien escribe que ya
es hora de que la mujer (naturalmente no se
refiere a la que todavia no vota o vive humi-
llada) deje de vivir sélo para vestir a la moda
francesa y aprender a tocar el piano. Habia
llegado la hora de aprender a cocinar y sa-
ber administrar la economia familiar. Esto

Julia Child
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da lugar a un “movimiento” en las Escue-
las de Magisterio, (o algtin libro como el de
Emilia Pardo Bazin, a quien veo més dentro
del mundo de la literatura como tal. Como
posteriormente, tal vez, el de Colombine),
que hoy quiero singularizar en una de las
més grandes defensoras de la educacién de la
mujer en los aflos que transcurren a caballo
del siglo XIX y XX. Se trata de dofia Matilde
Garcia del Real (4) y Alvarez de Mijares, dis-
cipula de Concepcién Arenal, mujer que no
deberia ser ajena a la cultura de un cocinero,
por extrafio que pueda parecer. Invito a afia-
dir al fondo de la biblioteca personal la obra
escrita por Marfa Teresa Lopez del Castillo
dedicada a “las primeras inspectoras escola-
res de Madrid 1861-1926”, (Comunidad de
Madrid, 2003). Ya sé que es un estudio que
resulta de interés para quienes se dedican al
mundo de la educacién, pero personalmente
me parece muy importante, y por ello quiero
compartirlo.

Entre tanta bibliografia e iniciativas aparecen
en marzo de 1906 las clases en el “Centro
Ibero-Americano de Cultura Popular Feme-
nina y Escuela de Madres de Familia”, donde
dofia Matilde “inicié y organizé la “Escuela
de Madres de Familia”, primera del hogar
que ha existido en nuestra patria. En ella ex-
plicé varios cursos de “Pedagogia y de Arte
Culinario”. Fruto de esas clases fue el libro
La cocina de la madre de Familia (1908), de-
clarada de utilidad publica para las escuelas,
obra que en otra edicidn, en 1929, en colabo-
racién con su hermano Eduardo, ilustre cate-
dradico de Medicina, titulé Cocina espasiola
y cocina dietetica (5) y que merecié un magis-
tral prélogo de don Gregorio Marafidn, con
quien los hermanos Garcia del Real compar-
tian parecidas preocupaciones sobre el papel
y futuro de la cocina espafiola.

No puedo evitar la cita de Magdalena de San-
tiago Fuentes (1873-1922), otra educadora
de la misma época y movimiento, dadas las
relaciones que tuvo con mi tierra, Huesca,
aunque pasé también por Barcelona y Ma-
drid, y porque plasma sus preocupaciones en
una serie de obras importantes, entre las que
no falta una bajo el titulo La cocina racional:
formulas y procedimientos de culinaria (Ma-
drid, 1915).
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A partir de aqui qué fécil serfa seguir conver-
sando sobre el papel de las madres de familia,
de las etxekoandres, de las autoras del libro
dedicado al restaurante El Amparo, Ursula
Azcaray Eguileor (1866-1918), Sira Azcaray
Eguileor (1870-1929), y Vicenta Azcaray
Eguileor (1876-1928), auténticas pioneras
e hijas de Sebastidn de Azcaray y Felipa de
Eguileor, que fundaron el restaurante en
1866. Me deleito en estos detalles biogra-
ficos que debo a mi admirado amigo Javier
Mardones Blasco para que nadie confuda ni
copie mal —por ejemplo a Manuel Vizquez
Montalbin— porque que no se trataba de
unas “socias” sino de hermanas. Y en este
contexto qué importantes son los primeros
trabajos de Domeénech y Teodoro Bardaji, y
los de José Sarrau, o los de Félix Ibarguren,
en los que no veo “pretensiones mediiticas”
y si un interés didictico. Comer bien y con
un correcto sentido de la economia.

En otra direccidn, desde luego, comentaria y
valorarfa algunos éxitos editoriales que van
desde la Enciclopedia Culinaria. La cocina
completa de la Marquesa de Parabere, hasta
el mas reciente 1080 recetas, de Simone Or-
tega. Pero escapa a mis intenciones ahora,
aunque dejo claro que discrepo de muchas
opiniones vertidas al respecto, sobre todo
porque el resultado medidtico no tiene que
ver con la transmisién de cultura culinaria
y gastronémica, y la diferencia entre las di-
versas obras de nuestra mis reciente historia
seguramente deberia haber proporcionado
resultados muy diferentes. Lo dejo para los
soci6logos de la alimentacién.

Mi papel es, como en otras ocasiones, invitar
a la lectura, también al estudio, por eso me
apetece traer el recuerdo de un maestro del
periodismo como fue Francisco Umbral. En
los tiempos en los que campaba por Madrid
ensefiando a comer y a entender de cocina
(muchas veces con nuestro comin amigo
el Dr. Martinez Llopis) en restaurante Bas-
que -y no sé si también ahora en su Irizar
Jatetxea— el admirado y querido Luis Irizar
ofrecia a veces “Cursos para amas de casa y
aficionados”. En 1982 organizé, con resul-
tado que desconozco, el “Primer encuentro
nacional de la cocina de mujeres”. E invit6
a Francisco Umbral, quien le dedic una de
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sus impagables, poliédricas y provocadoras
columnas en el diario EI Mundo, de la que
me interesa lo siguiente: “Yo habia creido
siempre (y sigo creyendo) que la cocina la
hacen las mujeres, de modo que no entien-
do muy bien la tantologia. Lo que pasa es
que no. Pasa que media democracia se ha
puesto a cocinar, con la liberté, cuando creia-
mos que, mds que a los placeres de la mesa,
el personal se iba a dar a otros placeres con
mueble. Que eso es lo que tenia en un grito
a la reserva espiritual. Vazquez Montalban,
Xavier Domingo, Néstor Lujan (el difunto
Cunquezro) el citado Irizar. Aqui nuestros
‘craneos privilegiados’, que decia Valle-In-
clan, aprovechando la libertad de expresion,
se han puesto todos a hacer besugo al horno.
A mi en principio no me parece mal, pues que,
como decia Ortega, la democracia consiste en
que unos pocos, elegidos por el pueblo, se de-
diguen al gobierno de la cosa, mientras los
electores pueden “vacar’ a sus placeres o asun-
tos personales.”

Ya saben que me gusta sacar o sugerir mora-
lejas. ¢ Qué pasa en nuestros dias, y en Espa-
fla mas concretamente?. ¢ Con qué intencién
se escriben muchos de los libros firmados
por los profesionales de proyeccién medii-
tica? ;Consiguen una mejor formacién del
comensal del siglo XXI en su estima de la
cocina y la gastronomia? Hay un tema que
me llama mucho la atencién, y es la preocu-
pacién que en los ultimos tiempos algunos
cocineros medidticos demuestran por la bue-
na alimentacién de los nifios, futuros gastré-
nomos, aunque ahora son objeto de estudio
por la enfermedad de la obesidad... Por todo
eso y algunas cosas mis me preguntaba si vi-
vimos de espaldas a nuestra propia historia.
Estos dias me ha consolado un cocinero bri-
tanico bien estimado por colegas cocineros
de Espafia, y desde luego también por mi,
Heston Blumenthal, cuando ha declarado
que “para crear es imprescindible conocer la
bistoria de la gastronomia”. El resto de sus
respuestas también me resultan interesantes,
y sus trabajos, los televisivos incluidos, en
favor de la cocina y los nifios también son de
gran valor. Vale, como decian los romanos.






