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TECNICA. Paco Roncero (izda.) en un momento de su clase magistral de ayer. / G. CARRION-AGM.
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Puro sabor mediterraneo

De la tradicion a la vanguardia, cuatro grandes cocineros muestran
cémo extraer de la cocina mediterranea sus jugos primordiales

P.L. MURCIA

Toda una Huvia de estrellas
~Michelin- estan resultando los
Primeros Encuentros de Cocina
Profesional que se celebran en el
Centro de Cualificacion Turisti-
ca, dedicados al sabor mediterra-
neo y centrados en cuatro ele-
mentos: caldos, arroces, aceites vy

verduras. La sesion de ayer la ini-
¢i6 el asturiano Nacho Manzano,
un cocinero de vanguardia ama-
rrade firmemente a la tradicidon
culinaria de su tierra, que dio una
leccion magistral de cOmo extraer
a diferentes productos su esencia
liquida hasta concentrarlos en pla-
tos banados en juges primordiales
de intenso sabor. Estrella Miche-

1in desde 1999, Nacho jugb ante el
numeroso aforo con un consome
de sardinas, un jugo de fabada, o
un caldo de tierra (setas, castafias
y trufas)

Tras €1, una perspectiva com-
pletamente diferente de la cocina.
Paco Roncero, Jefe de las cocinas
del Casino de Madrid, estrella
Michelin desde el 2000, aventajado

Caldos, arroces,
verduras y aceites
son el eje de estos
encuentros

alumno de Ferran Adria, desple-
g0 todas sus dotes innovadoras.
Puede decirse de Paco Roncero que
es la esperanza blanca de 1a coci-
na creativa madrilefia para com-
pensar en algo el predominio de la
periferia catalana y vasca en 1a gas-
tronomia espafiola. Tiene en sus
manos las bases y los fundamen-
tos de la méas pura ortodoxia de sus
comienzos (El Zalacain, el Ritz),
junto con el mundo de vanguardia
descubierto con Ferran Adria, todo
ello, amasado, alifiado v emplata-
do desde su inagotable creatividad,
que ayer empled en jugar con las
texturas del aceite de oliva.

Ya por la tarde, le toc6 el turno
a Maria del Carmen Vélez, del res-
taurante alicantino La Sirena. La
historia, renovacion y las diferen-
tes aplicaciones del alioli, en arro-
ces secos, melosos y caldosos cons-
tituy6 la base de su ponencia.

Y para terminar la jornada,
el murciano Pablo Gonzalez,
una figura emergente que des-
de la espléndida Finca Buena-
vista esta realizando aporta-
ciones clave a la cocina espa-
fiola. Casinadie lo sabe, pero
suya fue la idea de una de las
técnicas que méas ha revolucio-
nado la cocina de vanguardia:
la liofilizacion.

Las jornadas contindan
mafiana miércoles con el mallor-
quin Benet Vicens y los mur-
cianos Juan Antonio Garcia,
Firo Vazquez v Semi Garcia.



DaVince Tools
This PDF file was created by an unregistered copy of the shareware program DaVince Tools. For more information about DaVince Tools and how to register your software (which will remove this notice), visit http://www.davince.com


