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_W e estrend hace dn sélo seis anos ¥ ¥a esun ne-{c
F gastronoml madrilena. V]ttor Enr;ch (\'Iadmi; i

g‘resu a"EsPaﬂa. e hizo cargo d{' l:l cocina de )’_'mﬂm Catering haam
que, en 2005, abrid junte a su mujer, Maria Vega de Seoane (jefa

de sala), Enrich, su restaurante homénimo en o




MARIA JOSE SAN ROMAN
RODEADA OE SUS TRES
PASIDNES: AZAFRAN, ARROZ
¥ CITRICOS, EM LINA COCING
VINTAGE COM UMA ENORME
MESA TOCIMERA ¥ MUEELES
RECUPERALCS, INCLUIDO
UN ANTISUG REFRIGERADGR
DE GAS (AL FONDO), MUY

_ ACTUALES, LA NEVERA Y LA
LAVADORA DE SMEG.

LA COCINERA
M? José San Roman, 53 atios
(Monastrell ). The New York
Times la corond como Reina del
Azafran. EN LA COCINA
“Aromas ‘vintage’ de la huerta
valenciana y una nevera capaz”
EL FUTURO “Un lugar para
disfrutar; como un hobby’




aria José San Romén
_nacia en Valladolid,
en 1955, aungue des-
de los cuarro anos
reside en Alicante.
Hia vivide en un internado suizo y en
Londres, lo que le dio un conocimiento
idiomérica que le permitio zambullirse
en gran cantidad de publicaciones gas-
tronémicas extranjeras. Desde hace 30
afios se ha movido entre los fopones de

NUMEr0sas CoCinas come propietaria

VATIOS TESTAUTANCES (fotinia en fi g
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RO INE RO Mitin Bera
la investigacion al servicio del sabor s
comto las profestonales”. EL FU'TT RO “U sitio pai

- . T — B
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y prendid de su madre y | \
i de zu tia, enredando en I '
el Bodegin Alefandro, un | :

popula.r restaurante de

]

; i | s MARTIN EERASATEGUI
cocina tradicional vasca, § { AGARRADO b SUIS
: ; 3 % |
Alli, Martin Bersategui (San Sebastiin, | SATERNES FRENTE A LA

COCIMA EN INSULA DE

1960) descubrio las primeras letras del i
U CASA DE LASARTE:

abecedario de los luegos, y a sus 15

: ; S EL BANGD DE PRUEBAS .

#fos empezd a cocinar. “Fue mi uni- DE Tonas SUs

versidad, el dia que libraba lo aprove- RECETAS. EL ESPACHD ;
chaba para ir a estudiar a Francia, alli FDECICERAL D i
aprendi de s cocna de IDkbeROINEI N :3
del charcurero Frangois Brouchican v COOR COCINAS DE g
de los pasteleros Jean-FPaul Heinard y SAN SEBASTLAN. ;
André Mardion”, explica Martin fren- s s J

VALCUCINE ¥ LOS

te al venranal de la cocina de su casa,
junto a su restaurante de Lasarte
- {Guipercna), galardonado con tres |
estrellas Mickelin, (comtina en fa pig. 561

ELECTROGOMESTICOS,
COMOD LA CAMPANA EN
ISLA, SOM SAGGENALL




lad de la que hace

oenlap

 la que emp
aceite virgen de alberquina de su tierra. Con
o Julio Barbé Cuc con el Primer
apas de Disefio de Madrid Fies

oma empezé a cocinar: “Aquella primera




JULIO BARBE
CLCE JUNTG A SU
JEFE ¥ MENTOR,
MICHEL DE FLENTES
(MEDEMS CATERING)
PREPARANDO SU
TAPA ESTRELLA:
TATAK] DE BUEY,
CALDO OF PIMIENTOS
DEL PADRON Y
WASALS BLANCO,
LOE MUEBLES, CON
LACADD EXCLUSIVE

T 1£I¥ Lt___.____.___.'. A
GRIS, SON DEL MODELD

VELA DE DADA GRILL
ELECTRICO, INDUCCION,
VITROCERAMICA ¥
HORNO DE APERTURA
LATERAL DE GAGGENALI,

>
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N\ mpezae en la cocina de

~ lorma espontinea, “da
_-4 Una manera un |"\J(‘::l
Crara”, comao recuerda ¢l

_J It ||\ ne. 03 A CSOUC

vicas, die hecho, ya se habia ma-

AT |J-:

50 ME CrUEs

c.'n'lh" for dy

v comenzd en ¢
restaurante Lalwa
A vl

- BsStuvD

rrabajando en Londres, v @ su vuelta,

en 1991, entrd en el Care de M

donde hoy dirige

LHERY :I[ E1N L

on una eseeella
"'.I(.“." i'.Il:II'II'I-': I'I'I.E_‘\ av

Ferran Adrii, de

aprenlio ¢ | concepro de relinam
to. elome rc‘CUEJ'd.l la cocina de

s0E inicios? O ANpEs en mi

, habia un
producto, era una

cina muy bien hecha. La de ahora
uniliza ormas téenicas ¥ riene mas pre-

SCOLC I.l il'l‘: | F IJ"IIJ ':[ll.li'l =l TAIT

era muy buena. éQué aportéd

de nueve? Muchea tra |."1]f= 1 pud A

aporear cosa Lsomriel, usion, <Y

- ahora? Todoss renemos un buen nivel

rgue nos movemns bas-

rante, hacemos muches con

Jenras, compartimos ideas, a

ta 50 in-

T 2

vie v el trabaje de su equipe, que
£5 TTIY | T porrante, Yo intento ser
muy persistente en lo que quiers,

Sovy disciplinads en ado lex que hag

estoy a la v

E'l||:.:L|i\I. iI'I|LII|iII'.(IH'ZZ|.I-!'

tuera se reconozea la cocing espa firn)a,

‘En qué et enredada? En

dio del aceire de olivi (ha p

11 IUMIETosns A um 28 InferT
nales por todo el :nu:]th:, COI po-
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Fervan Adria

e da gyl de memoria aquel manual™. Pero tuvo su reve

I'J |-
cién en un curso con el ebgfJacques Maxiouin, cuandoe alguien
prepunca qué era la creatividad, Bl frances respondio: *Creatividad

es no copiar”, “Esta respuesta tan sencilla y conrundente cambid

rodka mi vida profesional —dice Adrii—. Cuando llegué a Rosas,
+ puarché todos esos libeos que tanta me habian ayudado, los fui uri-
lizando cada vez menos, iniciands asi un nueva caming en la coo-

na’. Flasta convertire

ese algquimista del mand divinn gque es
|m:.-'. aftadimos, con tres estrellas A en su restaurante de Roses
{5 re
bibliografia sobre cocina, dirige v asesora multiples negacios gas-
H. dir Biow
Fargand. (Como era la cocina de sus inicios? Con

1), Ademds de ser el protaginista v el auror de una prolija

rrondmices como alfnil Cater -t Bullt Botef 0

endencia
francesa
i
distinras con investgacion sobre nuevas téenicas ¥ conceplos.
cQué le diferencia? Una
cocing creativa donde s&

sacdbamas receras de los grandes chefr de la M

£0Qué aportd usted de nueva? Bl intenio por hacer cosas

mnenca que el comensal
dizfrute de sensaciones
nuevas con cada bocada,
adué le interesa? Que la
gente lo pase
heseas agradables alrededor
de la mesa. Dresperrar sus

[ien v viva

seqridos a rravés del pala-
dar. éEn qué estd enreda-
dor En diferentes provec

T35, 'ﬂ'll!'ll'.'l'“k.: HI:('IFJI S5TATNGS
muy centrados ¢n la creari-
vidad de
ue :u-':.gcl Nevaremaos a la

nUEvEs [ECnicas

carta de #/8u%. éUna ma-
teria prima? Todas nenen
sus cualidacles, sismpre digo
que €3 mejor una busna

sardina e una 0y lan-
gosra, fComo seran las co-
cinas del Turura? Amplias
v muy limpias, donde la cocing quede integrada. En muchas casas
[ vicls familian ranscurve en la cocina. Podemos quedar hien..,
Conuang SO e gui.-.::n[r.'; ¥ et servida con ;J}'ud;] de una coc-
ftast swatizey (urensilio urilizade en cocreleria para separar los liqui-
cows} primero bien caliente y luegn bien fria, para jugar con el con-
rraste. Se empieza bebiendo la parte helads y se termina con la
b, REALIZACKES ¥ TESTOL PATRICLA KETELSEN

Victor Envich
ene de fapag. g3) Ta Moraleja (Madnd)
[l’:’l:lsl.-llrfjd:‘. Vicror I."CEUCJ'\'.IEL S5 LOLCIOS GO U momenio én el
itice”. iQué aporld

A puar del peco tiempe

I:'IlI.L‘ IUS I.'If_'lC!‘l'[lL'I'l’,'l}' [chn i:lf'l TMETIOS Pﬁ(llfl' ITh
de nuevo? Un restzurante de may buena calidad, fuE apLESL por
Hué le intere-

el génere de primera en una zona que no lo eniz.
sa? E

producre diez, lo mds impertante es que mis clizntes, desde

50

el critico al joven que pide medias raciones, coma bien twdos los
dias. {En gué estd rrabajando? En los ahumadas con carbanes de
encina y romern v en los sipter v los arroces cremaosos. éUna ma-

teria prima? Las setas, la rruta negra v [z blanca, ks carnes de caza,

el arroz, el cochinille, el pichan y las pescados cocinados en ¢l

Foner (Un 1ermosacs -:Jlscnadc; para cocciones lenoas), v en plancha

cler croono. L LU, Bay tanies! Como seran las cocinas del mafia-
na? Muv auromarizadas, con mucha domatica, cocinas industria-

les adapradas a lo doméstico can aparatos que permitan cocinar de
il

forma mas fac

ES[JHCiI)S inrerrados en el salon, pero con la mejor
recnnlogia de los restaurances. En cuanmo al diseno, plenso que se
optacd par Lineas mas recias. {Una receta? El sl siar con solo-
mille de buey cortado & cuchille, cebolleta, pepinillos v alcaparns,
L1sd r\-'{d-:) <o un |:IU| 'S,Cll:lj'-{_‘ hi(_‘lt'l ‘;. .{Id&' I'(_;:l’,;ii,li) can 'II'I:I}'(II'I-!‘QE L](! acaire
de alberguing y mostaza de Dijon, abasco, sal v pimienta, con
pacaras fritas y una wostada, Qué vino le va? Uno de agriculiur
ecoligica, un blanco con barrica de Segovia, Chestan 2005,

Mayia José San Romdn
euocios de hasteleria en Alicanre de los que

{rrene e fp pdging g7 ¥
Tonirneet, el
g._v’dl'.'

Adtaees]. Se anime a meeer mans en el puchers gracias a su desarra-

ho'\-' s;guﬂ_‘ SLCT l.',ll') s Jl’,"i (JG ('IIE]'\ri LOTED J 1 lr'Jfl’Hi‘Ll’ £

asador La Vigueria o el vestaurance Hang fen el Musee Angiees

llade paladar por el buen comer v a su marido, al que el considera
comi su ggmadiin, Ha eraliajado con Jean Lows MNeichel del nestau

rante Newsbe v con Jon Boca del Ceffer de Can Boca {ambos en
Barcelana v con dos estrellas Adishelin). Cen wode este bagaje gastro-
|-_(-'|m|f_"'_1 :|' Iras f]'ll'.]lf:(' ARS COrnn o :ll.:]l‘.l:l i E.-I UI‘.’SEUlTﬂl: S h'ﬂ <O

York
del Mongeell, ol restaurante en ol que hoy

verido en la Seing gl Azafnin, APz e Rm'lJl'L':ldul' a fiv
Tiier, Jpen la exmperiitriz

dlerr

A IMARIACion, un ||.|.Q,=1| engue J'J<.]'|1.‘1|[||'S<.‘ disfrutar Y s0r-
Fl]";_nd(_r can |'.l|1[f3'5 |'||"l'\r'l,':,l|'.'l'\':l\ (ll g C'l "lIJll.'."" a1 Soh !Jll s 210 Ill
vt el Caseraned”
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Aplnca. fCama era la cocina cuanda CImpe-

Z.é? _\r‘jl_‘ll’._'li,f_'l [Tt :Llii_'tii a T whe r‘\|1t:|'.1 .l"lllf'.‘ "\"f!l_lf \I{.’l‘l'lpll'_ qllL ICSPL

&5 [es ?L'l:mis.';s', buen p|'n;'u;|uc[o, bueni r1l:||ri|3l||:=_t:it'>r1 v Henpos

de coceitn precisos. 40ué apartd en su momento? Inten e
a Alicante loque estaba pasanda fuera, yo habia vivide la cocina de

Mexice, Suiza o Londres, £Qué le diferencia? El =

safnin, esta

contaminada por &l puedo hacer tantas cosas con este ingrediente

que ye misma me sorprendo, Trabajo junro a la Onecendad d

Cartilla-La Mancha v a algunos productores para investigar nuevos
usas de esta especia de laque a hnales de este ano publico un libro

hacer

en la editorial Montagid, £Y otros ingredientes? Me gusr
bugnos arraoces, las verduras v, por supuesta, los citrices. 2Come
seran las cocinas del future? Se convertirin én espncicn para dis

s [l!'. A%

frurar, como un .r'.:‘r"’f, Pasaran de ser un castige de las

aleite de odas, dUna receta? Navana o rJJ.l.I.?‘?u'JJ}'::M'l'- i tracibos

de naranja, una cucharada des sorbete o naran

'U]Pi{:['.l.l dl: 23 |'JLI-

ma de coco con una jalea de azafran, adomadeo con flores.

Martin Berasategqui
{vicwe de b pdg g0l
to a otros grancles de I cocina como Ferran Advia, Pedro Subijana

o Juan Mari Aczak. Hoy, Berasaregui dirige v gestiona dive

v donde dice disfruzar de buenos mameneos jun-

HOES

locales, con mas de doscientos cmpleaclth incluvende ¢l restau-
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rante del M
o

la comida de pescadares, de campesinos, pelotaris, PORTaS y escri-

sugeenibeim en Bilban o el del Belacia g Hgreiy

fen San Sebastiin. ¢00mo eran sus primeros platos? Fra

TOTEs, Sene My popular. Creci senrado en sus mesas, ema el mino

de I casa, £Qué aportd usted de nuevo? Al principio lo dnico
que hice fue recibir, salo Pu:||';z apertar la ilusién de un chaval que
quiere aprender. Mucho entusiasmo y ganas. iQué le diferencia
ahora? Mi cocina es de una '|'§('.'-I\I1i5|i|;|;%,(| terrible WV sinceridad
. Mi cla

mafana mas que manana en vanguardi

muy grande /e o5 manana mds que hoy en arte, v pasada

f0ué le interesa? La
15ta recrear tedes mis sencidos

suma de pequenos detalles. Me

en la C'I:III'||J\I(‘ji(1J\| que riene hacer un 't:l;ll-:a sirtre ias previas,

C0Jué investiga ahora? Estoy rrabajande los salmonetes con cris

tales de escamas comestibles, Jes (|;|E[o las .:s]):'r_-‘]-', ¥ les AZ0 un

cljl_ a contra eseama, echo aceire Y OBS[As 5& [ranen de punia,

Tienen una rexcura sorprendente. {Una materia prima? La na-

turaleza es sabia. G emporada tiens unos productos diferen-

tes. {Cama serin las cocinas del furturo? Espacios donde las

personas se diviertan tanto cuando comen come cuanda COCINAD,

Seran aquellzs que te hagzs a5y oo la mia, al

n quererla

admir,

L Ii.' [L'l‘gn U Carino L"{JL'LI.-. : ."'\Cl.ll se Cocina I'I'IL'j\-}_" Vol nuds
Precision que en una |‘.l|1.l|ni:3'.|;=.], L wtilizo como bance de |)-_'-_|;_-b.\_<

de mis vecetas, {Con qué plate podriamos sorprender? Conuna

SO7NE CTEIOsa de hong la Iz

Julio Barbé Cuco

al cina ]‘::’t:-f(‘\'iurl:ﬂ. 3

pada con un Fapeenin de

fudenie e dar puig ¢ ha formado con los her-

manos Joan y [ordi Roca del Caffr g Can Boca de Girana
55 ._ll\n Mickelin).
o1 flrh:L'-' Marcasi {Caralur,

En 2004 st hizo con el segundo pramio
a). Hoy

I 2IMPress d:

cs el jefe de cocina de

i 17
&

s aderng rida en Madrid par el i

Michel de Fuentes Madems, ¢Como era la cocina cuando em-

perd? Mas rradicional, recuerdo b 7

e e y Cal(

ey La Saonfer v la Cora

v el restaurante Aml

rosa, &Y su cocing de hoy?
Tras 10 anos de rrabajo, he descubierto muevas técnicas v cosecha-

dor grandes amigos en la profesion. Todes evelucionamos. éQué le

haciéndale interactiuar con <l

inreresa? Emocicmar al come
cociners v el alimente, {En qué trabaja ahora? Hace un ano qus
el Casiz (Lleida) con la Vidrang,
uaa mdguing que volatiza los lipides. cUna maeéria prima? Todas

colaboramos con Joan Bury

[

a piel de L patata sed panriac, hasca el naa-

bi blance hingare. «Como serin las cocinas del future? Creo
que mis profesionales v sohsticadas. éUn receta de su cosecha?

Crusting e cbartelo, ricode v FriTee i dle ..l'.'.:.'.r:. Y suvino? Un caldo

e la Tlevsa de Caittila,

Fiofmo 2005 de Tarme de Bare, )

Pgm ﬂﬂdngyzz Rey

e e dt patgiina §30 Llwc v asi ]

hice, aungue conheso que en un
principio no eni nm; an sentimiento cspecial bacia este rabao.
I J

fe Cocing de Awtar de

Cuando asisti al primer Cara arig, comn

L]t‘

genios coma Flerre Garnter tuve una revelacion, me di cuenea
El Bodia,
que hoy cuenta con una escrella Mrchelfin, Asi puso en valor lo

que yo gqueria dedicarme a esco”, ::x[1||'c:.| «l cocinero de

aprendide de su madre v de suabuela y camenzé a devorar todos

los libros de cacina que pasaban por susitnanos. En sus VACACIONES

aprovechaba para
realizar entanicias con
Berasztegui o Adria.
“Alli iE|Jr:'I'-;!.i el cri
terio profesional
Recusrdo como ol
primer afi estuve en
Currito, en la Casa de
Ce'll'l"l|.'.ll.'.l de Madrid,
cuands no sabia ni lo

gque era”, cuenca
Rﬂdl'lglli‘.i’. R
ECHme era esa gastro-

nomia? Cuando em-

peceé habia va una revo-

lucidn de |a cocing, eran

los hijos de la M

Corma, que habia

zade en los 7o con los grancdes cocinerns vascos, éQue le distin-

gue? Todos somos diferentes, Yo ne cocino igual c|ue_ Cuigue da

Costa de £ Pal

G‘

¥ ni que Casg A

EMIos

LEMETmas COsas e Coman '.f‘iJ]'t'lUr_’ laermios

maestros, pero cacda uno riene su togue. Yo reinterpreto la comida

castellar

concreto, la L113|1C|1c£;1. dQué le interesa? Seonir
8

come hasta ahora: buen producto con las dltimas 1éenicas, bus-
cando siempre el mejor sabor. dQué estd desarrollando? Me
gusta divertinme, cojo plams que engo en la memaria y los ponge

ho mejor.

al dia ¥ 81 encima son e mi rierra, La Mancha, o
éQué llevaria a una isla desierta? Il aceire de o

\...]\llll (I 1

pero pa cocina espanola es fundamental. Tambicn Hevaria
ajos. (Como serdn las cocinas del future? La forma de vida de
I

e NOS COCind-

hoy en dia har:

én integradas en orros espacios como &

camedor o el salon, rendrin un uso mids soct

ria si no fuera cocinera? [N

ner quicrs cocinar, un plara de
tjacla)... .
laro més rastice, mas pobre y mads rudo del munda: wnas

jamon y una copa de vino (da una care: 1T C0Seric,

pachas, que llevan zceite, aje, pimentdn, un poco de pance

chorizo v haring de almortas, que aungue ha estado muy Ll:_'ws

tada os una l’.‘l\" iMe emociona hacerlas con tedo el gusto de
&

COT 88 [

2

en en medio del L'Ell'l'l])il.

co Kowcers

ssus texturash, (0Que le inveresa? Tnvestipar

THUEVES DECnicas que resperen al manimo ] produ:jn_ “Jué :in.g]'e-
dientes no le pueden faltar? Intence crabajar con los alimentos
KI'L' _.li.'[]'l_::."]';l:_:s'l. cocimamos mucho o 'PL":L'l’i(Iﬂ.‘i W |'f'||’|J'iSL'L]i, |'J|_'I'U

cuando Jlega el invierno me encanta la caza, |

rrufas ¥ lag seras, s,

sobre todo las seras, ¢Como seran las cocinas domésticas del

1o que wan evolucionando, mejorandonos la vida. Es

“os'tl" que se vaya adaprando la maquinaria de las cocinas profe-

sionales a las domésticas. £Qué receta sencilla podria encum-

brarnos? Unas fresas rroceadas con un poeo d Vv UMAS 20738

a

de vinagre con un buen yogur porencima, coma las hacia mi
madre. Y de salade, unes huevos frites con patatas, ime cncantan!

Y eso lo sabemos hacer todos. ¢ fer garner o dire

[
~1
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