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cados premian
los ajustes de Espana

El Tesoro coloca 10.000 millones de euros en deuda, el doble de lo previsto y con
menos coste, en la primera subasta tras la aprobacion de las reformas de Rajoy ia. v
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LOS PAPELES DEL ENGANO EN EL TRASPASO DE PODERES
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Cocina vegeta

Sutileza y elegancia
caracterizan a la
cocina vegetal. Una
tendencia en auge
marcada por el
respetoa la
estacionalidad y al
terruno

PORCARLOS MARIBONA

vando se valora mas que

nunca el producto, pocos

hay como las verduras,

cargadas de cualidades

nutritivas v, al mismo

tiempo, deliciosas, Espa-
fa es ¢l segundo productor de la UE,
por detris solo de Italia, perono se tra-
tatanto de cantidad como de calidad v
de variedad. ¥ en eso apenas tenemaos
rival. Pasaron los Liempos que nos re-
cordaba Josep Pla en que las verduras
eran consideradas unsimple acompa-
fnamiento, Ahora los chefs las inclu-
YEn en sus menuis como protagonistas,
investigan sobre ellas. las cultivan per-
sonalmente o se las compran a peque-
fnos productores. e incluso hay quien
apuesta por menus exclusivamente ve-
getales. No hay mejorexponente de las
nuevas tendencias dela cocina, las que
se orientan hacia el producto mds
proximo al restaurante y, sobre todo,
hacia la estacionalidad.

Son muchos los chefs de vanguar-
dia que se han acercado sin complejos
al mundo de las verduras, empezando
por Ferran Adria con su menestra en
texturas, creada en 1995 y que marco
escuela, v siguiendo por Martin Bera-
sategni, que ha elaborado platos anto-
logicos con ellascomolas perlitas de hi-
nojoen tres texturas (en crudo, en riso-
tte y cmulsionado), o por Quigque Da-
costacon suespectacular ensalada del
siglo XX1. Andoni Luis Aduriz, en Mu-
garitz, apuesta por una cocina en la
que los vegetales, hierbas y hortalizas
asumen el protagonismo. Un recetario
radical en ocasiones, pero delicado v
sensible. Su menestrade verduras asa-
das y crudas, hierbas, brotes silvestres
ycultivados yvalino melose dezanaho-
ria morada es una creacién memora-
ble. Por su parte, Josean Martinez Ali-
ja. al frente de Nenia, en el Gugzen-
heim de Bilban, consigue que a ningun
gourmet le importe sentirse vegelaria-
no por un dia. Juegos y combinaciones
quie crea a partir de un producto Gnico,
siempre estacional, que busca de mane-
racasiobsesivaen las huertasde Vizea-

»

Fernando del Cerro, de Casa José, cc

va. De sus platos, recordamos la cebo-
lla blanca dulce con fondo de bacalao y
pimiento verde,

En el hotel Ferrero, de Bocairent,
Paco Morales cultiva su propia huerta
ydaun gran protagonismo en sus pla-
tos a las verduras y a otros elementos
vegetales que se producen en el entor-
no de la montana valenciana. Plalos
comolaespléndida menestracon lami-
nas de tocino ibérico son el resultado
de su trabajo en esalinea.

Gastrogendmica. En la Comunidad
de Madrid hay tres cocineros que
abren caminos en esta cocina de las
verduras. Uno es Mario Sandoval, de
Coque (Humanes), que trabaja con el
Instituto Madrilenode [nvestigacidny
Desarrollo Rural, Agrario v Alimenta-

on una de sus creaciones
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Andoni Luis Aduriz, de Mugaritz,
en plenaelaboracion de una desus
creaciones
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ric (Imidra) en la llamada gastrogend-
mica, un intento de rescatar el auténti-
co ¥ mas intenso sabor de las frutas v
verduras autdctonas, identificando su
ADM original v seleccionando la mejor
variedad a partir dela memoria gustati-
va. Lechugas vy pimientos de Navalcar-
nero, espinacas de Perales de T
tomates v calabacines de Aranjuez,
son algunas delas variedades que cult-
va en su huerto. Y que luego lleva a la
mesa en platos como el cromatismo de
verduras v hojas verdes orgénicas.

Hojas de
invernadero, de
Mario Sandoval,
en Cogue

Gastrobotinica. En Aran-
juez, Rodrigodela Calle
es el creador del térmi-

no gastrobotanica. En

colaboracidn con el bo-

tanico Santiago Orts el

chef trabaja con diver-

£as especies vegetales

poco conocidas con las

que desarrolla plalos

muy personales, basados

en los sabores auténticos y

en la estzcionalidad. Enire

ellos, el mosaico de verduras al

dente con caldo de pimiento rojo.

También en Aranjuez, Fernando del

Cerro, de Casa José, ha desplegado una

ingente labor para recuperar las huer-

tas del Tajo, que iban siendo abandona-

das por los agriculteres por su escasa

rentabilidad. Comprandoles directa-

mente v pagando buenos precios,

abriéndoles las puertas de colegas, ase-

sorandoles sobre sus cultivos, halogra-

do que muchos vaelvan a ocuparse de

las huertas v obtener productos de la

maxima calidad. ¥ con esas verdurs

marca unalinea propia, con platos equi-

librados, de enorme sutilezay elegancia

enlos que utiliza solo productos recogi-

dosenel mismo dia Ejemplode respeto
a la estacionalidad yal terruno.
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Los clasicos de las verduras

Junto al trabajo de los cocineros de vanguardia permanecen los
sitios de siempre, los templos tradicionales de las verduras,
fundamentalmente los navarros y riojanos que se surten de las
ricas huertas de las riberas del Ebro. En Tafalla, por ejemplo, esta
Tibal, donde Atxen Jiménez lleva cerca de medio siglo al pie del
candn ofreciendo los mejores productos de la zona. Otro nombre
mitico de esta cocina es 33, en Tudela. La menestra, que se liga
con un jugo de las propias verduras, es un lujo de equilibrio v
cocciones perfectas. Como un lujo es la ensaladade cardo rojo
rizado. Ya en La Rioja, el Asador Alameda, de Fuenmayor, a un
paso de Logrofio, es toda una referencia y no solo por sus carnes y
pescados a la parrilla. Los esparragos de la zona, acompanados de
una mayonesa impecable; la crema de alcachofas y patata
morada; o la combinacion de cardo, alcachofas y habitas, son tres
propuestas a las que no se puede renunciar. Muchas de esas
delicadezas de las huertasdel Ebro llegan a Madrid gracias a los
restaurantes de aquellas tierras instalados en la capital. La mejor
opcitn es La Manduca de Azagra, cuyos comedores se llenan de
un piiblico que busca un ambiente moderno y acogedor, la
amabilidad de los propietarios vy, sobre todo, la calidad de una
materia prima excepcional. Sus verduras llegan a diario desdela
huerta familiar en Azagra, Un auténtico lujo los pimientos del
cristal. Pero también los esparragos, las habas y sus fundas (los
calzones), los guisantes, los puerros, los ajetes, las alcachofas
tanto fritas como cocidas...

# Asador Alameda. Plaze Felix
Azpilicusta Fuenmayor {La Rioja).

E 01 45 0 44

» La Manduca de Azagra. Sagasta,
14, Madrld, © 91 591 0112,

Direcciones

» Thbal. Plaze de Baja Navarra, 4.
Tafalla (Navarral. & 948 70 08 52

» 33. Capuchinos, 7. Tudela (Navarra).
€1 948 82 76 06,
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