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SON LOS ELEGIDOS PARA REPRESENTAR LA COCINA SU%ARDA ANTE
LA OPINION PUBLICA MUNDIAL Y TIENEN ENTRE MANOS EL ENCARGO MAS

IMPORTANTE DE SUS SUCULENTAS CARRERAS: LA CENA DE GALA PREVIA A
LA BODA REAL AQUI ESTAN LOS INGREDIENTES DE ESTA CITA HISTORICA.

POR SUSANA BLAZQUEZ

Tan s6lo un mes antes del esperado acontecimiento se hizo ptiblica la noticia que mante-
nfa en ascuas al panorama gastronémico nacional. ;Quién serfa el elegido para dar la cena
previa al enlace? El reparto ha sido generoso, ya que no hubo uno, sino tres afortunados.
Ellos representardn la cocina de vanguardia ante los invitados mis ilustres y allegados a la
Familia Real en la vispera de la boda. Juan Mari Arzak, Ferran Adria y Paco Roncero for-
man un cartel de excepcién y, sin duda, el mds jugoso para tan esperada noche. Una
faena que tendrén que rematar con un menti moderno pero sin provocaciones; impac-
tante pero sin correr demasiados riesgos. Son conscientes de que se juegan todo a una
carta: se triunfa o no, no hay término medio. La noticia no sélo supone un privilegio para
ellos, sino que lo es atin mds para 400 de los 1.500 invitados que asistirdn a la boda al dia
siguiente. Tienen carta blanca para una cena que a ciencia cierta no pasard desapercibida
entre los afortunados comensales. El ment, que se servird en el patio de los Austrias y en
el de los Borbones del palacio de El Pardo, tendrd dos tiempos bien diferenciados: un
aperitivo lleno de sorpresas gustativas y una cena sobria pero muy actual. Segiin fuentes
de la Zarzuela, la designacién de Arzak responde a su condicién de «gran figura consa-
grada» en la cocina espafiola y la de Adria por ser la «revelacién» en el mundo gastrons-
mico internacional. Serd pues, un menti confeccionado al alimén que contard con un
¢jecutor de lujo: Paco Roncero, un chef muy acostumbrado a servir comidas para tanta
gente. Un trfo de ases que representard a todos los cocineros espafioles, dando lo mejor de
ellos y poniendo «todo el carifio del mundon. Este serd su particular regalo a los novios. »
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Tiene tres estrellas Michelin.
SUS COMIENZOS

Como lavaplatos en un restau-
rante de Castelldefels, y en las
cocinas de bares de tapas, pizze-
rias y restaurantes de Barcelona.

INTIMO Y PERSONAL

Con 18 aiios, en las discotecas

nunca decia que era cocinero
y se inventaba ofra profesion.

LE APASIONA...

Experimentar en el campo de las
texturas de los alimentos.

«EL PRINCIPE FELIPE Y
DONA LETIZIA ESTAN
MUY INTERESADOS
EN LA COCINA. ESTO
ES IMPORTANTE PARA
LA GASTRONOMIA»

Parece que Ferran Adria no se conforma
con ser uno de los hombres mds admira-
dos y solicitados del pais. Ha conseguido
que el resto del mundo se rinda a sus pies,
con un éxito que traspasa fronteras y
alcanza cotas insospechadas. Sin ir mds
ljos, hace poco pudimos verle en la porta-
da de la prestigiosa revista 7ime como una
de las 100 personas mds influyentes del
mundo. Pero, asombrosamente, este
ctimulo de acontecimientos sélo consigue
que el genial alquimista asiente atin mds, si
cabe, los pies en la tierra. Su agenda estd
repleta, pero hace un hueco para charlar
con nosotros horas antes de iniciar un viaje
a Japén. Contesta al mévil con una ama-
bilidad que dejarfa pasmado a mds de uno.
En su profesién rompe moldes y su afin
por saber el porqué de las cosas le ha lleva-
do a convertirse en el rey de la cocina de
investigacién. No en vano comer en El
Bulli hoy en dfa es un auténtico hito, hasta
el punto de que reciben un millén de soli-
citudes de reserva al afio y sélo atienden
8.000. De ¢ se ha dicho que es «el hom-
bre que da de comer al alma» y; claro, esta
experiencia no se la podfan perder los feli-
ces novios, que tuvieron el gusto de probar
uno a uno los 30 platos que componen su
ment de degustacién. El encuentro fue
francamente alentador: «La pareja estd
muy interesada en la cocina, y esto es muy
importante para la gastronomia». Cuando
le preguntamos por los deralles de la espe-
rada cena, el hermetismo que hay en torno
al tema deja un pequefio margen: «Da-
remos alrededor de 15 aperitivos en los
que nos permitiremos ciertas licencias
creativas, y una cena de 3 o 4 platos més
postre con ingredientes frescos, espafioles y
de sabores nada complicados». Estd encan-
tado con el real encargo y eso se nota
cuando habla: «Queremos dar las gracias a
la Familia Real porque ha sido muy valien-
te escogiéndonos. Ahora nuestro reto es
conseguir que los invitados se vayan a sus
casas pensando que ha sido el mejor cate-
ring que han probado nunca. Esperamos
representar bien a toda la cocina espafiola,
que nos ha brindado su apoyo incondi-
cional». Estamos seguros de que asf serd. »
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mds importante del siglo XX que no se
haya dicho ya? Desde que Juan Mari
Arzak trajera la modernidad a Espafia con
la denominada nouvelle cuisine hace 30
afios, ha permanecido en lo mds alto de la
cumbre, sin tambalearse lo mds mfnimo.
Todos los halagos son pocos para este
maestro de maestros que derrocha simpa-
tfa y sentido del humor por doquier. En
tan s6lo unos segundos tiene el don de
hacerte sentir como en casa. Sus primeras
palabras son clave: ¢Qué tal, chiquib..., y
entre risas la conversacién empieza a fluir.
«Este encargo es un gran honor que inten-
taré llevar a cabo lo mejor que sé, aunque
no es la primera vez que doy de comer a la
Familia Reab, explica. Es mds, presume de
que en una ocasién sirvié un almuerzo a la

JUAN MARI ARZAK

Posee tres estrellas Michelin.

SUS COMIENZOS

Se cri6 entre los fogones del
restaurante familiar que
en 1897 abrieron sus abuelos.

SUS SECRETOS

Se cuecen en El Laboratorio, don-
de tiene un banco de sabores

con mds de 1.000 productos e in-
gredientes con los que investigar.

SU EXITO SE DEBE A QUE...

Siempre estd innovando y se
apasiona con todo lo que hace.

mismisima reina de Inglaterra. El dfa que la
Casa Real se puso en contacto con los tres
chefs escogidos para darles la noticia, tuvie-
ron una reunién en el Casino de Madrid
con el principe Felipe y dofa Letizia.
«Estuvimos con ellos dos o tres horas char-
lando tranquilamente acerca de lo que mds
o menos podfa ser el ment —recuerda
Arzalk—. Flla me parecié muy simpdtica,
extravertida y correcta. Ademds, tiene dos
cosas muy buenas: le gusta comer y cocina
en casa. Para nosotros es fenomenal, por-
que se ve que entiende». Pero ;qué hay del
ment que ofrecerdn? Es dificil sonsacarle.
Estd bien aleccionado. «Haremos una cena
moderna y vanguardista, que es por lo que
en estos momentos estd dando tanto que
hablar la gastronomia espafiola. La cocina
tradicional la dard Jockey al dfa siguiente».
;Y alguna pista? Serdn unos platos muy
frescos y estardn elaborados con productos
de mercado, entre los que no faltardn
ingredientes como €l aceite de oliva y el
jamoén. Tendrd mucho de verduras, carnes
y pescados, como manda nuestra cocina
mediterrdnea. Sélo podemos intuir que,
aunque no coman perdices (lo sentimos, no
estamos en temporada), serdn muy felices. »

«LETIZIA ES SIMPATICA
Y EXTRAVERTIDA, Y
CUENTA CON DOS
COSAS MUY BUENAS:
LE GUSTA COMER

Y COCINA EN CASA»
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Tiene en su haber una estrella
otorgada por la Guia Michelin.
SELE CONOCE COMO...

El discipulo mds aventajado de
Ferran Adria en Madric!

EN SU CURRICULUM...,
Destaca su paso por el restau-
rante Zalacain y el hotel Ritz.
SU GRAN ACIERTO

Haber pasado tres afios formdn-
dose en la cocina de El Bulli,
gandndose la confianza y el cari-
fio del maestro Ferran Adria.

Desde el primer momento Arzak y Adria
lo tuvieron muy claro: la cena serfa impo-
sible sin Ia presencia de Paco Roncero, jefe
de cocina del restaurante La Terraza del
Casino de Madrid y alumno aventajado de
Ferran. ;Por qué? No sélo posee la infraes-
{ructura necesaria para servir un evento de
estas magnitudes, sino que también es la
pieza clave del engranaje que determinard
la viabilidad de los platos. Ademds, nadie
domina como €l las técnicas que utilizan
estos dos maestros de los fogones. Para los
que no conocen a este chef, cabe decir que
no sélo estd muy bien asesorado por Adria,
sino que cuenta con una personalidad
marcada que hace que sus platos sean tni-
cos e irrepetibles. «Cuando se empezé a
hablar de la posibilidad de preparar la cena
visité las cocinas del palacio del Pardo para
ver qué podfamos hacer y qué no. Las ins-
talaciones son buenas y bastante grandes,
por lo que sdlo har4 falta llevar unos hor-
nos de convenciény, explica Roncero. Para
su elaboracién, serdn necesarias unas 70
personas de los tres equipos, entre pinches

UNAS 70 PERSONAS
TRABAJARAN EN LA
CENA, QUE SE HARA
EN EL CASINO Y SE
TERMINARA EN LAS
COCINAS DEL PARDO

y cocineros. «El dfa previo elaboraremos
todo lo que podamos en las cocinas del
Casino y al dfa siguiente nos trasladaremos
al Pardo para finalizar las tareas». Insisto
con la pregunta clave: ;c6mo serd el mend?
«Lo tinico que puedo adelantar es que
vamos a aprovechar al mdximo los produc-
tos de nuestra tierra. Ademds, se da la
casualidad de que estamos en una época
buenisima de verduras». Una cosa queda
clara: ellos no van a imponer ningin plato.
Serdn el principe Felipe y dofia Letizia los
que tengan la dltima palabra. Si la eleccién
es tan buena como la de los cocineros, sélo
podemos esperar sobresaliente cu laude. w®
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