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DANIEL HUMM E N P O R TA D A



ELEVEN MADISON PARK ***MICHELIN



“TODOS MIS AÑOS EN LA COCINA ME HAN ENSEÑADO QUE EN ELLA SE PUEDE PRESCINDIR DE LA COMPLEJIDAD. DARSE CUENTA DE ESTO PUEDE SER REALMENTE DIFÍCIL, PERO LOS RESULTADOS SON MARAVILLOSOS.”
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12 PORTADA Daniel Humm ELEVEN MADISON PARK “Todos mis años en la cocina me han enseñado que en ella se puede prescindir de la complejidad. Darse cuenta de esto puede ser realmente difícil, pero los resultados son maravillosos.”



30.MARIDAJE



LATITUD "0"



SI COCINAR ES UN PECADO, QUE ME LLAMEN PECADOR



UNA JOYA DE LA GASTRONOMÍA



Si cocinar es un pecado, tu alma a la cocina haz de entregar. Si cocinar es un pecado, a la humanidad haz de tentar. Si cocinar es un pecado, los sentidos tendrás que resucitar. Si cocinar es un pecado, tu alma sobre un plato venderás. Porque si cocinar es un pecado, que a ti, a mí y a todos nos llamen “PECADOR”



SÍGUENOS EN >
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ARTURO SÁNCHEZ E HIJOS La expresión de la mejor materia prima y casi un siglo de tradiciones, experiencia y artesanía atesora hoy ...



@RCieloMarTierra



facebook.com/revistacielomarytierra



www.cielomarytierra.es



Revista Cielo Mar y Tierra



www.cielomarytierra.es
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42.CAROLINA BAZÁN "AMBROSÍA - CHILE" Carolina Bazán está dejando una marca propia en la escena culinaria de Chile -no sólo su juventud o sus largas rastas y tatuajes-, Bazán es la fuerza impulsora detrás de Ambrosía, restaurante que encanta hasta al más incrédulo en la vibrante capital de Chile.
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DIRECTORA Leonor Mederos [email protected] PRODUCTOR EJECUTIVO José Garavito [email protected]



EDITORIAL LEONOR MEDEROS



DIRECTORA



...VIEJO



PERO GOZOSO



2015



"Para quienes preguntan cuál es la próxima revolución, creo que la revolución es AHORA" Andoni Luis Aduriz Cerramos un año colmado de sabores inéditos, sabores reales de grandes, pequeños y escondidos cocineros que se han reunido para cocinar un banquete alrededor de Cielo Mar & Tierra. Comenzamos un nuevo año satisfechos de haber paladeado el proceso evolutivo de la gastronomía que nos ha dejado el viejo, pero gozoso 2015...y vamos presurosos al encuentro de las nuevas técnicas, los nuevos rostros, vamos tras aquellos que han ido dejando una huella de distinción que ha marcado un antes y continúan construyendo un después en la gastronomía iberoamericana. Nos regodeamos porque sabemos que el año 2016 Cielo Mar & Tierra se vestirá de tradición y pondrá en valor inconfundible a todos aquellos hombres y mujeres que trabajan por fortalecer su región con los sabores de su región, cocineros arraigados a la tierra, a la tradición culinaria y a la cocina de proximidad, creando con ello un acervo cultural que los hacen únicos y diferentes... admiraremos, contemplaremos, disfrutaremos, gozaremos y beberemos a sorbos la gastronomía como nunca antes. Despedimos este viejo , pero suculento 2015 agradeciendo a todos y cada uno de nuestros colaboradores repartidos alrededor del mundo (sin ellos nada sería posible), a nuestros lectores...españoles, portugueses, americanos...a nuestros seguidores en las redes sociales...italianos, japoneses, holandeses...y como muestra de lo que trae Cielo Mar & Tierra, este pequeño compendio de 90 páginas, que cierra y abre un nuevo ciclo, y como telonera de un espectáculo, espera ansiosa la siguiente, y primera edición del año!
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Saboree Un Mundo Diferente Encuentre la tranquilidad y disfrute de las diversas opciones culinarias durante su estancia en el Sheraton Gran Canaria Consulte condiciones en www.sheratongrancanaria.com o 928943020



Desde



70€ por persona por noche con media pensión
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DANIEL HUMM



“Todos mis años en la cocina me han enseñado que en ella se puede prescindir de la complejidad. Darse cuenta de esto puede ser realmente difícil, pero los resultados son maravillosos.” DANIEL HUMM



POR: LEONOR MEDEROS Con la colaboración de 50 Best Restaurants



DANIEL HUMM, el chef/copropietario de Eleven Madison Park y el Nómada Bar en The Nomad Hotel, nació en Suiza y fue expuesto a los alimentos a una edad muy temprana, comenzando a trabajar en las cocinas a la edad de 14 años. A partir de ahí pasó un tiempo en algunos de los mejores hoteles y restaurantes suizos antes de obtener su primera estrella Michelin a la edad de 24 años. En 2003, Daniel se mudó a Estados Unidos para convertirse en el chef ejecutivo en Campton Place en San Francisco, donde recibió cuatro estrellas del San Francisco Chronicle. Tres años más tarde, se trasladó a Nueva York para convertirse en el chef ejecutivo en Eleven Madison Park. En el transcurso de este idilio culinario repleto de experiencias gastronómicas perfectas en simplicidad, ejecución y servicio; Daniel, y Eleven Madison Park han recibido numerosos galardones, entre ellos cuatro estrellas de The New York Times, seis James Beard Premios Fundación (incluyendo Mejor Chef y Mejor Restaurante en América), tres estrellas Michelin, y un primer puesto en la lista San Pellegrino de los 50 Mejores Restaurantes del Mundo (ahora Eleven Madison Park se sitúa como el quinto Mejor Restaurante del Mundo). En 2011, Daniel y su socio Will Guidara, compran Eleven Madison Park de Union Square Hospitality Group, y al año siguiente también abrieron el Nómada, aclamado por la crítica especializada. Desde su apertura, el Nómada ha cosechado tres estrellas del The New York Times, una estrella Michelin, y un premio James Beard Fundación. ▶▶▶



www.cielomarytierra.es
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FOTO:



"Oyster pan roast" versión del célebre plato del Grand Central Oyster Bar Una imágen de © Francesco Tonelli
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“Una comida en el mítico Delmonico’s empezaba siempre con una montaña de ostras. Esa ha sido nuestra fuente de inspiración: ¡una comida en Eleven Madison Park empieza siempre por una ostra! ” DANIEL HUMM



La cocina de Humm realzan la pureza y simplicidad de los productos de temporada. Su menú degustación es una invitación a un viaje gastronómico para descubrir los tesoros agrícolas del territorio newyorkino y sus tradiciones culinarias, por ello una comida en Eleven Madison Park empieza siempre por una ostra, que forma parte indudable de la historia de Nueva York. Su consumo se remonta a principios de 1900, la bandeja de ostras asadas de Grand Central Oyster Bar es uno de los platos más antiguos que todavía se sirven en Nueva York y del que naturalmente, en Eleven Madison Park tienen su propia versión "Oyster pan roast", una sopa picante con ostras y nata que se vierte sobre una rebanada de pan tostado. Las Ostras, sin embargo, han sido parte del léxico culinario de Nueva York mucho antes que el Grand Central Oyster Bar. Los primeros nativos de esta ciudad, los Lenape, ya comían ostras y cuando los holandeses llegaron en la década de 1600, continuaron comiendo este bivalvo abundante, llegando al extremo de llamar a la isla de Ellis "Oyster Island" y Liberty Island "Great Oyster Island". Ya durante la década de 1700 las ostras se vendieron desde botes o carros de calle en todo la ciudad y se empezaron a servir en tantas preparaciones a la que la mente pueda imaginar, desde crudas, en guisos, al horno, en pasteles. Cuando los números de ostras comenzaron a escasear, los neoyorquinos comenzaron a cosecharlas y crear las granjas de ostras; como resultado, por la década de 1850, Oystering era una de las industrias más grandes y prósperas de Nueva York. Con el tiempo, el agua que rodea Nueva York comenzó a contaminar el producto y dejó de ser una industria viable, tanto es así que cuando la Grand Central Oyster Bar abrió sus puertas en 1913, no servía ostras de Nueva York. A día de hoy, las ostras cultivadas en la ciudad están prácticamente extintas e irónicamente como resultado, este clásico plato que forma parte del legado «newyorkino» se realiza con ostras de otra procedencia. ▶▶▶



www.cielomarytierra.es
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¿Cuándo nace tu pasión por la cocina? HUMM.- Siempre estuve interesado en la cocina, pero no fue hasta que tenía alrededor de doce años que realmente lo vi como una carrera potencial. Mi madre me presentó la alegría de cocinar y cómo respetar los ingredientes a una edad temprana, pero en ese momento era más sobre la vinculación con ella y conseguir la recompensa de algo delicioso para comer. Mi verdadera pasión ha sido el ciclismo y en un principio yo estaba en un camino de ciclo profesional. Unos momentos difíciles me llevaron a la conclusión de que yo no quería el ciclismo como profesión y es cuando comienza mi trayectoria culinaria. ¿Cómo se define la filosofía de Eleven Madison Park? HUMM.- Nosotros queremos invitar a la gente a nuestra casa. Y a pesar de que la ejecución de cada paso debe ser intencional y perfecta, también queremos que haya una calidad humana unida a la misma, una cualidad muy amable para que las personas disfruten de estar aquí -tanto los empleados como los invitados-. Estamos tratando de mezclar el sentirte como en casa, pero sin perder el disfrute de salir de ella. Cuando entras al restaurante, los techos altos, los cubiertos, la cristalería: todo se siente como "salir", pero la interacción humana te marca ese regreso a casa. Es por eso que siempre hay alguien en la puerta para abrirla para ti. Los cocineros vienen a la mesa y explican la comida. Puede ser que su labor no sea tan perfecta como la del camarero, pero creemos que un cocinero tiene una cierta pasión que le diferencia al presentar su creación. ¿Cúando decides si utilizar ingredientes locales o importados? HUMM.- Utilizamos un ingrediente importado sólo si se trata de algo muy especial o algo mejor de lo que podríamos encontrar aquí. Constantemente pensamos en eso. Este año para nosotros la atención se centra en Nueva York. Hemos estado estudiando un montón de historia de la cocina de la ciudad, los platos que se inventaron en ella. En el libro de cocina Amo Nueva York, nos encontramos con un montón de gente local que hacen cosas interesantes. Por ejemplo, servimos Cognac ahora, pero estamos trabajando en nuestra propia versión de Applejack, que queremos servir en botellas sopladas a mano por un soplador de vidrio en Brooklyn. ¿Aún quedan influencias suizas en tu cocina? HUMM.- Estoy muy feliz de haberme criado en Suiza. Ciertas cualidades que aprendí allí me hacen único en los EE.UU... creo. Pero amo a Nueva York. Me gusta pensar en mí mismo como internacional. En Suiza la gente es un poco más cerrado de mente, y yo no encajo realmente con eso. Es fácil hacer amigos aquí; trato de ser crítico dentro de mi propia cocina, pero no me gusta ser crítico de las personas o de otros restaurantes, ya que todo el mundo debería ser capaz de expresarse de la manera que quieren. ▶▶▶
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FOTO:



"Crema de Ortigas con patatas alevines y queso de cabra".



www.cielomarytierra.es
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Con tres estrellas Michelin y en el top 5 de los Mejores Restaurante del Mundo ¿Crees que hay algún peligro de encontrarte en una posición cómoda y perder el foco? HUMM.- Existe el peligro. Todos los honores son increíbles, pero una vez que los aceptamos y felicitamos a nuestro equipo, nos recuerdan que ellos son para el último año de logros, y que luego nos embarcamos en un nuevo año con una pizarra limpia. ¿Alguna vez imaginaste cuando hiciste tu aprendizaje que estarías donde estás ahora? HUMM.- No, nunca. Cuando empecé a cocinar, yo estaba aprendiendo un oficio. Nunca supe que el ser un chef podría ser lo que es hoy. Empecé a cocinar porque me encantó estar en la cocina, me encantó el ambiente, los ingredientes y el hecho de que podía crear algo con ellos. Al principio ni siquiera era



tanto sobre la creación, era más acerca de seguir y dominar una receta sencilla. Al hacer la misma receta cincuenta veces, resulta diferente basado en detalles muy pequeños, eso es lo que realmente me fascinó de la cocina. ¿Te ves como un chef durante otros veinte, treinta años? HUMM.- Absolutamente. Pero mis momentos más felices son cuando estoy montando mi bicicleta de montaña o cuando estoy corriendo. Atravesar los bosques y mirar desde la cima de una montaña hacia abajo es hermoso y todo lo que necesitas es una botella de agua para vivir el mejor momento. Realmente no necesito mucho para ser feliz. Necesito mucho, pero no las cosas materiales. La familia y las personas con las que trabajo son muy importantes para mi.



Si tuvieras que enseñar el camino a los jóvenes cocineros ¿Cómo sería Humm como maestro en la cocina? HUMM.- Yo trato de hablar mucho con los cocineros jóvenes que tengo a cargo (todos de diferentes nacionalidades). Mostrarles las técnicas es una cosa, y aunque también lo hago, creo que es más importante que sientan la filosofía de la cocina. Espero dejar una impresión en ellos. Uno de los errores más grandes que cometen muchos jóvenes que se dedican al mundo de la cocina, en mi opinión, es saltar demasiado. Pasan seis meses en un solo lugar, seis meses en otro, y luego su currículum muestra que trabajaban allí y allí y allí. Sí, trabajaron allí seis meses, pero no entiendo muy bien esa filosofía. Ver como se elaboran los platos de diferentes chefs no te va a hacer de ti un gran cocinero; lo hará tener una filosofía y perseguirla. Admiro a muchos chefs y amo las cosas que hacen, pero no puedo ser ellos. Tengo que ser yo. Es importante que los cocineros jóvenes se den cuenta de esto y aprendan a escuchar su propia voz.
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FOTOS:



"Comedor del Eleven Madison Park" "Daniel Humm y Will Guidara" Copropietarios Eleven Madison Park Tomate confitado con ensalada de langosta y bonito
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OSTRAS CON HINOJO Y MANZANAS BY DANIEL HUMM - ELEVEN MADISON PARK - NEW YORK
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CREMA DE OSTRAS 2½ HOJAS DE GELATINA 1 ¼ TAZAS DE CREMA ½ CDA DE MANTEQUILLA



1 CDA DE CHALOTA PICADA 5 OSTRAS FRESCAS, SIN CONCHA 1 ½ CDTA DE PERNOD



Remojar la gelatina en un recipiente con agua helada durante 10 min. Mientras tanto, batir 1 taza de la crema a punto de nieve. Reserva sobre un baño de hielo en el refrigerador. Calentar la mantequilla en una sartén pequeña a fuego medio y cocer la chalota durante 2 minutos o hasta que estén suaves y traslúcidas. Añadir 4 ostras a la sartén y cocer durante min. Desglasar la sartén con el Pernod y el vermut y reducir durante 2 minutos. Agregue el ¼ de taza restante de crema y el jugo de limón. Exprima el exceso de humedad de la gelatina y revuelva en la mezcla de ostras y la crema hasta que se derrita. Transfiera la mezcla a una licuadora, agregue la ostra restante



1 ½ CDTA DE VERMUT 1 ½ CDTA DE JUGO DE LIMÓN SAL



y mezclar hasta que quede suave. Sazonar con sal al gusto. Pase la mezcla por el chino y mantener al frío sobre un baño de hielo, revolviendo constantemente para mantener la gelatina. Retire la crema batida de la nevera. Mantener en el baño de hielo e incorporar rápidamente un tercio de la mezcla de la ostra en la crema batida con una espátula de goma. Luego divide la crema batida en 2 raciones y agregue poco a poco la mezcla de ostras, incorporar la segunda ración y repetir el proceso hasta lograr una textura uniforme. Deje la crema de ostras en un baño de hielo en el refrigerador durante 3 horas. Bata la crema antes de servir para lograr una textura suave.



Nota: Cualquier crema sobrante se puede almacenar en el refrigerador durante 2 días. Se puede servir con galletas y ostras.



PARA EL CALDO: 1 CDA DE ACEITE DE CANOLA ¼ TAZA DE APIO (RAÍZ) CORTADO EN CUBITOS ¼ TAZA DE APIO CORTADO EN CUBITOS



¼ DE TAZA DE PUERROS CORTADO EN CUBITOS ¼ DE TAZA DE CEBOLLA PICADA ½ TAZA DE VINO BLANCO 1 HOJA DE LAUREL



En una cacerola mediana, caliente el aceite de canola a fuego medio-alto. Agregar la raíz de apio, el apio, el puerro y la cebolla, pochar las verduras hasta que estén transparentes.



Desglasar con el vino blanco y reducir a la mitad. Añadir 4 tazas de agua y el resto de ingredientes y llevar a fuego lento durante 30 minutos. Colar y reservar.



SALSA HINOJO-MANZANA 1 CDA DE ACEITE DE CANOLA 1½ TAZAS DE HINOJO CORTADO EN CUBITOS FINOS 1 TAZA DE MANZANA GRANNY SMITH PELADA Y Calentar el aceite en una cacerola mediana a fuego medio. Añadir el hinojo y la manzana, cocer durante 1 minuto. Agregar 2 tazas de agua y cubrimos. Cocine a fuego medio-bajo de 10 a 12 minutos. Mientras tanto, poner una olla de agua con sal a hervir y escaldar las hojas de hinojo durante 15 segundos. Trasladar a



1 RAMITA DE ESTRAGÓN 1 RAMITA DE TOMILLO 4 GRANOS DE PIMIENTA NEGRA JUGO DE ½ LIMÓN 1 CDTA DE SAL



FINAMENTE PICADA 1½ TAZAS DE HOJAS DE HINOJO SAL



un baño de hielo y, una vez enfriado, escurrir. Exprima el exceso de humedad. Transfiera la mezcla de hinojo y manzana a una licuadora y haga un puré con las hojas de hinojo blanqueadas. Mezclar hasta que quede suave. Cuele el puré por el chino. Colocar sobre un baño de hielo y sazonar con sal al gusto.



Nota: Guarde cualquier salsa sobrante en la nevera durante 2 a 3 días. Puede utilizarla con mariscos o verduras asadas.



PARA EL ACABADO 16 OSTRAS FRESCAS, SIN CONCHA (RESERVAR EL JUGO) 3 CDA DE JUGO DE MANZANA GRANNY SMITH 2 CDA DE ACEITE DE OLIVA 1 BULBO DE HINOJO En una olla pequeña, calentar el caldo a fuego lento. Cuando el caldo rompa a hervir, retirar del fuego y añadir las ostras sin concha y su jugo. Pochar hasta que las ostras se calientan, de 30 segundos a 1 minuto, dependiendo de su tamaño. Retire las ostras escalfadas con una espumadera y organizar 4 en cada uno de los 4 platos. Mida ⅓ de taza de la salsa de hinojo y manzana, sazonar con el jugo de manzana, y agregar el aceite de oliva.



1 MANZANA GRANNY SMITH VINAGRETA DE LIMÓN FRONDAS DE HINOJO FLORES DE CEBOLLA Cortar el hinojo en cuartos y cortar longitudinalmente 1,5 mm de espesor sobre una mandolina. Con un cuchillo, corte cada rebanada en forma de ala. Cortar la manzana bastones delgados. Riege el hinojo y la manzana con la vinagreta de limón y coloque sobre las ostras. Extienda una cucharada de la crema de ostras en el plato y terminar cada plato con la salsa de hinojo y manzana. Adorne con hojas de hinojo y flores de cebolla. www.cielomarytierra.es
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ARTURO SÁNCHEZ el valor de la tradición POR: LEONOR MEDEROS Con la colaboración de Grup Gsr



H



ablar de ARTURO SÁNCHEZ es hacerlo también de más de 100 años de entrega a un legado familiar, que gracias a su pasión y compromiso, ha dado como resultado un producto único entre los ibéricos. ARTURO SÁNCHEZ representa una empresa familiar española que, durante cuatro generaciones ha logrado la plena confianza y satisfacción de sus consumidores gracias a sus principios fundamentales: una elaboración artesanal con la mejor materia prima e ingredientes 100% naturales. Un producto moderno, sano y equilibrado, indispensable en nuestra dieta mediterránea. Con dedicación y esmero, día a día Arturo Sánchez consigue ofrecer una experiencia sensorial única siguiendo métodos artesanales, sus animales, criados al natural, proceden de fincas centenarias y se crían en doble montanera (comen el doble de bellota que el resto de ibéricos) y una producción limitada, muestra de ello, el "Jamón Premium Arturo Sánchez añada 2005", una colección que consta de 120 piezas exclusivas, numeradas y considerado unos de los jamones más caros del mundo. Todos sus productos se curan en secaderos y bodegas naturales de Guijuelo, con los aires fríos de las sierras cercanas de Gredos y Béjar, controlando día a día esa curación con la apertura y cierre manual de las ventanas, permitiendo ese paso de aire de forma gradual para realizar una maduración lenta, sin prisas, y así conseguir que vayan adquiriendo ese sabor y aroma que los ▶▶▶ hace "únicos" y diferentes.
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Arturo Sánchez cuenta con el sello Saborea España y el reconocimiento de FACYRE (la Federación de Cocineros y Reposteros de España).”



Leonor Mederos.- En una época donde la tecnología parece primar sobre la tradición, en Arturo Sánchez continúan aplicando ese legado recibido durante generaciones, que es la fabricación artesanal. ¿Cree que radica en esto la diferenciación de vuestros productos? Arturo Sánchez.- Si eso es una parte, pero también, lógicamente, la primera parte que influye es la materia prima que utilizamos en todos ellos y luego efectivamente, el proceso de elaboración, que como bien decías, es una tradición heredada de nuestros abuelos y que seguimos haciéndolo como se hacían desde hace 100 años. LM.- Como bien apuntaba, la materia prima ejerce una influencia muy importante en el resultado final, aunada al clima y una buena elaboración. En vuestro caso esta materia prima proviene de una raza Ibérico Puro con una crianza en doble montanera, ¿Cómo influye esto en el resultado final? Arturo Sánchez.- Efectivamente, esa es la parte más importante en cuanto a nuestras exigencias a nivel de calidad, la selección del mejor cerdo 100 por ciento ibérico puro, con una edad cercana a los dos años, lo cual le permite que tenga doble montanera. Con esto conseguimos un nivel muy alto de calidad de bellota que nos permite perdurar, ten en cuenta que con esto compensamos un fruto que lógicamente no se da todos los años, y si bien podemos tener años muy abundantes en frutos, tenemos también otros de escasez. LM.- Hablando de eso niveles de calidad de los que hacen gala nos encontramos con el Jamón Premium, considerado el más caro y exclusivo del mundo, pero… ¿qué es lo que lo hace tan especial? Arturo Sánchez.- Vamos a ver, el Jamón Premium son partidas puntuales que podemos encontrar en sus características más altas. De entrada ya partimos que los jamones que nosotros comercializamos de dos monateras es algo
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que no existe en el mercado. Naturalmente en el mercado si que existe el jamón de ibérico puro de 15-16 meses y una montanera, nosotros estamos ofreciendo un plus en el jamón normal que comercializamos. En el caso del Premium, son unas partidas puntuales que solo podemos conseguir cada 4 o 5. Son cerdos que tiene incluso aún más edad, están cercanas a los dos años y medios, tres años, lo que permite que tengan más tiempo comiendo bellotas; además de una curación natural mucho más larga. LM.- En este sentido es lo que hablaba de la doble montanera, que tienen una doble alimentación de bellotas… Arturo Sánchez.- Así es, de esta manera conseguimos que la denominación de bellota sea prácticamente el 90% de su alimentación. En la primera fase de vida tiene que tener un acompañamiento con piensos de crecimiento para que se le vaya formando el esqueleto, pero una vez que se haya formado el aspecto óseo, se alimenta exclusivamente en el campo para que encuentre otros nutrientes que pueden crecer allí y es lo que hace que sea un producto natural de unos niveles de calidad altísimos. LM.- Además este cerdo se convierte en un gran representante de la zona! Arturo Sánchez.- Así es! El poder criar los cerdos de esta manera nos permite ayudar a fijar trabajo en el campo, que la gente del campo no emigre, que se mantenga la belleza, es una labor totalmente en positivo. Eso unido al clima único que nos sazona, nos permite poder seguir realizando una curación natural aprovechando el invierno -nosotros empezamos en diciembre y terminamos en marzo- con lo cual aprovechamos esos aires fríos y secos que tenemos en la zona, abriendo y cerrando ventanas, controlando el proceso con esa artesanía y esos conocimientos que hemos aprendido de nuestros mayores, partimos de una base de gran calidad, de un diamante en bruto donde poder tallar una pieza gastronómica.
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LM.- Hay que suponer que estas peculiares joyas "que son únicas" están repartidas en diferentes rincones del mundo… ¿son 120 piezas más o menos? Arturo Sánchez.- Sí, aproximadamente, estás se han repartido en muchos lugares, son clientes puntuales que aprecian lógicamente estos niveles de calidad y que se recompensan de hacer el esfuerzo porque quieren disfrutar de un producto inigualable como es este jamón. LM.- Don Arturo, hablando un poco de esa parte tan delicada como lo es el papel del cortador de jamón, bien sabemos que un mal corte puede estropearlo, en el caso del jamón Premium ¿le viene a su memoria el nombre de algún cortador al que además le haya agradecido haberlo tocado con su cuchillo y con su destreza? Arturo Sánchez.- Por supuesto, tenemos a una persona (que ya es amigo de nuestra casa, José Ángel) y que para nosotros es el número uno como cortador, es de Granada y es la persona que siempre, a la hora de cortar un Premium, ha estado a nuestro lado.



LM.- Además de buenos cortadores sus productos, bien denominados joyas de la gastronomía, también se han convertido en los favoritos de algunos chefs del panorama nacional, y naturalmente, lo utilizan en la creación de sus platos. En este caso ¿considera que es una simbiosis entre chef y productor? Arturo Sánchez.- Efectivamente nosotros estamos trabajando con varios chefs de mucho prestigio, entre ellos a Mario Sandoval en Madrid y Paco Pérez en Cataluña, que de alguna manera han apostado por nosotros y por nuestros productos desde hace muchos años y aparte del jamón también utilizan otras piezas tan nobles del cerdo ibérico como la presa, las plumas, el secreto y algunos más, ellos están cocinando unos platos con una gran creatividad, haciendo algo totalmente diferente a lo tradicional. Ahí se está uniendo la calidad de un producto con la creatividad de estos chefs de reconocido prestigio.
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LM.-Dando por contado la excelencia de las carnes de sus productos y de cada una de sus piezas, pero centrándonos en lo que es el jamón ibérico como tal, siempre se ha dicho que la mejor manera de comer un buen jamón ibérico es lógicamente solo, pero en este caso empleado en la cocina, ¿le ha sorprendido alguna creación en especial que ha mantenido este gusto? Arturo Sánchez.- Bueno realmente en la cocina es muy poquito lo que se puede hacer con un jamón ibérico ya curado, pues el valor añadido que se puede hacer ahí es menor, no obstante, por ejemplo, Paco Pérez ha conseguido hacernos con un jamón ibérico algo realmente impresionante: un risotto con ibérico utilizando parte del jamón, transmitiéndole al risotto un bouquet que te estabas comiendo el arroz y parecía que estabas comiendo jamón. Por otro lado, Mario Sandoval también nos ha acompañado con nuestros embutidos y nuestros lomos con algunas salsas de su creación que potencian y realzan el sabor de los productos, así que estos añadidos que están haciendo estos señores de alguna manera están potenciando, no mejorando, un sabor diferente a lo tradicional. LM.- Yo tuve la suerte de probar recientemente uno de los platos de Mario Sandoval con sus productos y realmente son fantásticos. Arturo Sánchez.- Efectivamente, logran ese toque diferenciador que te hace potenciar el valor intrínseco que ya cuentan los productos con esa creatividad y ese punto de genio que tienen esos señores. LM.- Aunque a todos nos gustaría tener un Premium en nuestra mesa ¿Qué otro producto nos recomendaría? Arturo Sánchez.- Lógicamente, para estas fechas tenemos un Jamón de Cebo más económico, para aquellos consumidores que no puedan acceder a un producto de más valor. Es un Jamón de un cerdo criado siempre en campo en plena libertad y con una curación de tres años - tres años y medio. Después tenemos el jamón de bellota en piezas pequeñas, criados también en dos montaneras y cien por ciento ibérico, estás piezas viene un poquito más pequeñas de tamaño para poder acercarlo a gran parte de los consumidores. Luego también disponemos de lo que es el servicio de lonchado, en cajas con cinco sabores que pueden ser jamón o pueden ser de embutidos, cajas de regalo con tres añadas
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de jamón diferentes ibérico puro 100x100, este año con unas comparativas con añadas del 2010 y 2012, entonces bueno estamos ofreciendo a los consumidores una gama bastante completa de posibilidades para que, en función de su poder adquisitivo, puedan acceder a uno u otro de ellos. LM.- Vamos que no tenemos ninguna excusa para dejar de disfrutar de la excelencia de vuestro trabajo artesanal. Arturo Sánchez.- Efectivamente, somos consciente de la situación que hay y hemos hecho el esfuerzo para que cualquiera en mayor o menor cantidad pueda acceder a deleitarse de los sabores de nuestro jamón. LM.- ¿De los productos elaborados en Arturo Sanchez cuál diría que tiene para usted un valor emocional que le recuerde esos momentos de niñez entre ibéricos? Arturo Sánchez.- Emocionalmente lo que más me recuerda es el jamón, ya que desde pequeño siempre he tenido la posibilidad de disfrutar de el, y luego también muy emocionalmente estoy ligado el recuerdo de un producto que podemos decir que mi padre fue el inventor, ya que no existía en el mercado nacional "el salchichón ibérico". En los años 70, en un viaje que hizo mi padre por Cataluña se le ocurrió hacer un salchichón ibérico con características de picado y de elaboración parecido a lo que se hacía en la zona pero partiendo de otra base de producto de una calidad excepcional como lo es el Ibérico de Bellota. Lo empezó a elaborar para regalar a los clientes que nos visitaban y ya a los principios de los 80 se empezó a comercializar siendo un producto puntero y otorgándole a la casa un prestigio de innegable calidad, porque hacer un salchichón de forma natural como nosotros lo hacemos, creo que solo lo hemos conseguido nosotros. LM.- ¿Y Cómo describiría el sabor de ese salchichón ibérico? Arturo Sánchez.- Es realmente innegable que te da una sensación de expansión de sabor en la boca, una intensidad con retrogusto. Es una delicia que te invita a seguir comiendo y al ser suave y ser natural no se repite en acidez, con lo cual podemos comer la cantidad (risas) que nuestro cuerpo nos pida, sin que después tener que acudir (risas) a un anti ácido o algún producto para combatir la pesadez, porque no la tiene.



FOTOS:



La Mesa en Navidad Chef Mario Sandoval (Coque) "Emulsión de gachas e ibérico Arturo Sánchez con lomo de cigala" Arturo Sánchez en la fábrica de Guijuelo.



Arturo Sánchez e Hijos Polígono Industrial 1-2, parcela V Guijuelo ( Salamanca, España) www.arturosanchezehijos.com Tel. +34 923 581 568



LM.- ¿Qué significa para usted, después de una tradición familiar de tantos años, tener a su lado a Ricardo garantizando la continuidad del legado? Arturo Sánchez.- Así es, al final cuando uno da su vida a este producto, tener continuidad es un poco la recompensa. Decir "aquello que he hecho ha servido para algo" y aquello que empezaron nuestros abuelos, va a seguir, no va a acabar. Al final como la empresa familiar contiene ese nexo, ese vínculo tan estrecho, tiene que ser la familia la heredera y continuadora para que ese espíritu inicial no se pierda y en este caso es el mayor de mis hijos el que ya se ha incorporado, permitiéndonos poder ofrecer esa continuidad en el tiempo que ha sido tan especial durante tantos años.
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VINOS DE ALTURA www.bodegasferrera.com
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CUADERNOS DE GASTRONOMÍA FOTO: Joanna Boj
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SI COCINAR ES UN PECADO que me llamen pecador © MARIDAJE LATITUD 0 by Cristian Carrera Villarreal



Si cocinar es un pecado, tu alma a la cocina haz de entregar. Si cocinar es un pecado, a la humanidad haz de tentar. Si cocinar es un pecado, millones de ingredientes deberás santificar. Si cocinar es un pecado, de loco siempre te han de tildar. Si cocinar es un pecado, los sentidos tendrás que resucitar. Si cocinar es un pecado, tu alma sobre un plato venderás. Si cocinar es un pecado, los sueños comestibles los harás. Porque si cocinar es un pecado, que a ti, a mí y a todos nos llamen



“PECADOR” Si el mayor pecado de la vida es amar con intensidad la COCINA, declárate culpable, porque haz caído ante la tentación y haz entregado tu alma ante la intensa seducción de la gastronomía, ante aquellos placeres que despiertan la locura y agitan tus pensamientos para seguir cocinando, ante esa magia que aniquila el hambre, porque si de algo debes estar seguro es de ser “COCINERO”. Porque cocinar despierta un pecado llamado “Creatividad”; el cual nace cuando la fantasía cobra vida en nuestras mentes y la magia seduce a nuestra locura, porque la seducción tienta los sentidos de la huma-



nidad al caer ante los pecados de la gastronomía, ante los pecados de esa ciencia que aviva el fuego del arte, ante los pecados de ese mundo que se alimenta no para saciar el hambre sino para cobrar vida. No temas despertar los demonios de la locura que avivan tu pasión por la cocina, porque no hay peor pecado que resistirse a tu vocación, solo recuerda que nuestro mayor pecado no es “COCINAR”, nuestro mayor pecado sería dejar de hacerlo por temor a fallar. © MARIDAJE LATITUD 0 Cristian Carrera Villarreal
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FOTO: Benjamin Faust



SER CHEF ATRAE PERO LLEVAR CON ORGULLO EL TÍTULO DE COCINERO



Enamora 32
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CUADERNOS DE GASTRONOMÍA © MARIDAJE LATITUD 0 by Cristian Carrera Villarreal



Los grandes COCINEROS no utilizan sus títulos para presumir ni sus medallas para brillar, ellos utilizan su TALENTO para enamorar. Para recrear espacios de locura en donde su técnica sea tan grande como su humildad, porque solo quien conoce el camino para ser un cocinero encontrará la puerta que lo convierta en un gran CHEF. POR ESO RECUERDA QUE: Los chefs son grandes cocineros que saben cómo liderar sus cocinas, no son magos pero con su creatividad asombran la mente del mundo; los chefs no son poetas pero con sus palabras silenciosas despiertan en cada ingrediente una sensación que enamoran el alma, los chefs no son escritores pero relatan una historia en cada una de sus creaciones que toma vida únicamente cuando tocan el corazón de la humanidad a través de su paladar.



“CHEF O COCINERO, dos palabras en medio de una misma pasión “LA COCINA”, dos ideologías en medio de un mismo amor “LA HUMANIDAD” #NoAlPlagioGastronómico #ML0
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flujo y endorfinas LOS COMBUSTIBLES DE TODO COCINERO PROFESIONAL CUADERNOS DE GASTRONOMÍA



rubén



© CONTACTO GOURMET - MÉXICO



ROMERO AIVAR



Muchas veces coincidimos en estar completamente enamorados de nuestra labor de cocina, seguros de pertenecer a esta labor de hospitalidad que nos mantiene vivos en muchos sentidos, pero, ¿por qué es este un estado común para muchos de nosotros? El “flujo”, importante estado de concentración y ánimo para nuestro ambiente laboral. Entramos en flujo cuando nuestro trabajo, aunque se trate de una actividad delicada y compleja, genera una reacción de bienestar que produce control y precisión para la ejecución de tareas difíciles.
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Muchas veces nos preguntamos el por qué de nuestro desempeño o interés en la cocina y se trata de eso, junto con un buen paquete de endorfinas producidas. Una de las hormonas que generalmente se asocia con estados de ánimo positivos son las endorfinas. Cuando tu nivel de endorfina es alto, solemos vivir la vida con plenitud, lo que nos lleva a generar un interés especial en nuestra labor de cocina pero con un efecto único. Las endorfinas son neurotransmisores opiáceos. Su efecto es similar al del opio, la droga que se puede obtener a partir de la amapola, y también relacionada con la morfina y la heroína. Estos neurotransmisores se generan cuando practicamos sexo, realizamos ejercicio, comemos chocolate o comida picante y por tal motivo, GENERAN ADICCIÓN. La relación entre el flujo y las endorfinas es una perfecta mezcla de éxtasis y facilidad de ejecución que nos hace sentir plenos en el momento de atender una línea de servicio con alta demanda, encontrarnos cerca de la hora de atender un gran banquete o sentirnos positivamente presionados para terminar alguna labor de cocina. Esa mezcla de confort otorgada por el flujo y un potencializador tan especial como las endorfinas, nos hacen pensar de manera mágica, inundándonos de pensamientos de gloria, capacidad y escrupulosidad que nos hacen sentir magníficos e irreemplazables.



La relación entre el flujo y las endorfinas es una perfecta mezcla de éxtasis y facilidad de ejecución que nos hace sentir plenos en el momento de atender una línea de servicio con alta demanda."



Una vez que el efecto pasa, vienen esos tormentosos dolores de cuerpo que durante la sensación de confort y dominio pasaron desapercibidos, aquellas quemaduras en la piel comienzan a arder y es muy probable que al día siguiente nos cueste mucho trabajo despertar. Esa mezcla de sensaciones, endorfinas, estrés, trabajo bajo presión y flujo, nos hace no renunciar a lo que creemos pertenecer. Se trata de un estado de trance en el cual vivimos y lo buscamos si no lo tenemos presente. Si el flujo no se presenta, de inmediato los tiempos muertos generan un estado de inconformidad y apatía, típicos en muchos cocineros dedicados al ramo, y la solución es activar la presión y estrés positivo para poder volver a cargar el interés necesario en los compañeros de trabajo aplicando técnicas objetivas de incentivos no materiales y discursos que los pueden hacer reaccionar positivamente a las necesidades operativas de un lugar de auténtica ejecución de cocina. ¿Ya te diste cuenta? ▶▶▶
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YA ERES



Cocinero © CONTACTO GOURMET - MÉXICO



A



ún no sale el sol, ya te encuentras de pie con las ideas en la cabeza, analizando la forma en que el día puede transcurrir, pero aunque todo se planea muy anticipadamente, sabes bien que no va a ser así. Eres el especialista en resolver problemas, eres un aparato de previsión que no se puede apagar, estas sintonizado, todo está por empezar. El trabajo es duro, la luz es artificial, muchas veces el sol se posa mientras sigues en el subsuelo, o en un cuarto lleno de acero inoxidable y metales sobre el fuego, eres un cocinero formal. El tiempo transcurre entre decisiones, control, comandas, muchos alimentos, firmas, papeleo, controles internos, caminatas, calor, personas agitadas y otros no tanto, esta es la realidad. No aprendiste fácilmente como comportarte, mucho menos como tratar y mezclarte con los demás, todos somos diferentes. Aprendimos a convivir con gente extraña que terminó siendo familia, terminamos entendiendo conceptos ajenos que nos dieron unión como cocineros, por que a veces no puedes ver el sol, sino hasta seis días más adelante. Y la vida transcurre, y la familia espera, y tu te esmeras, POR QUE ERES COCINERO.
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Más de 13 horas de actividad de cocina. Trabajo de una línea de servicio de más de 250 tiempos bajo presión constante. Días continuos de banquetería sin tiempo de descanso o sueño correcto. Responsabilidad de grandes brigadas de cocinero formales superior a 30 elementos. Manejo de estándar de alimentos, control de costos porcentuales y compras bajo cálculos específicos para distintos puntos de venta. Y la lista es interminable. Corroboras que la lealtad es parte de todo, que si la boca es grande, el trabajo es corto. Aprendes a respetar los tiempos, a controlar los métodos, aprendes a sobrevivir entre fuertes, somos una especie independiente. Forzados a crecer y seguir adelante, sin respeto al dolor o las heridas de rutina, el calor es poderoso, afecta, lastima… no sé como uno se hace resistente, pero en definitiva frágil, pero la mente se bloquea. Ya no hay tiempo que perder, lo duro siempre se resuelve, y si a todo esto sobrevives, insistes, no te rindes y controlas todas esas emociones brutales que te gritan al oído palabras de desaliento, YA ERES COCINERO, de esos de verdad, los que son difíciles de olvidar. Bienvenidos a esta realidad de trabajo que vive latente en el cuerpo de aquellos vestidos y vestidas de chaquetas blancas con diez botones. De un cocinero para su gente.-
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MADRIGAL



Por: Chef Andrés Madrigal Panamá Madrigal - Panamá



...Y SUSCOSAS



Nadar en contra corriente en la vida puede ser difícil, pero es el precio de la verdadera fecundidad cuando cumples con tu designio. A veces, abrir un restaurante tiene su similitud en esta paradoja del salmón. ¿Habéis visto alguna vez a los salmones saltando en situ, entre rocas y remolinos de agua? Es un verdadero espectáculo que ofrece la naturaleza en estado salvaje. Y no hablo de ver un documental sobre Alaska donde los Osos Kodiak lanzan zarpazos a pie de roca en aguas agitadas y heladas… o las Águilas Cal-



38



vas pescando y lanzando los salmones contra rocas para después darse un festín rico en Omega 3 (como bien sabéis buenísimo para el crecimiento de los más peques). Los salmones nacen en el río y permanecen en él hasta que se hacen jóvenes y fuertes regresando a la mar para llegar a su madurez; es el momento de la época de la reproducción. Y es el momento en emprender el camino… volviendo exactamente al lugar donde nacieron.. Así de sencillo…el por qué, ni idea. Sin comer nada en su ascenso y tan sólo con su energía
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llegan a la meta: muchos mueren exhaustos durante su titánico viaje…es increíble sentir esa adrenalina que nos transfieren estos peces de dos aguas. De este modo , las hembras ponen los huevos y los machos los fertilizan. Bueno hecha esta parte tipo “National Geographic” tengo que añadir que, comerse un salmón de esos no tendría precio en el mercado y que nos debemos de conformar con los criados por el humano… en Chile, Escocia, Noruega…o Alaska. Hoy la receta nos la regala …OCHOYMEDIO, es un jardín gastronómico en el corazón del Casco Viejo de Panamá. No es un restaurantes más, es un estilo de vida donde disfrutar a través de dos experiencias gastronómicas diferentes: La coctelería y el comedor. Él lugar de la conversación y la química de la felicidad, escuchando música o simplemente dejándote llevar…por el buen gusto de su gastronomía; cocina contemporánea con sabor de otro tiempo, platos elegantes con una influencia rústica y viajera que se acerca a los agricultores locales, que ofrece un menú a la carta con combinaciones seductoras y cosmopolitas.



TARTAR DE SALMÓN By OchoYMedio



600 GR DE LOMO DE SALMÓN FRESCO UN HUEVO UN VASO DE ACEITE DE OLIVA MEDIO VASO DE ACEITE DE GIRASOL ZUMO DE MEDIO LIMÓN UNA CUCHARA DE ALCAPARRAS DOS CUCHARADAS DE PEPINILLOS DOS CUCHARADAS DE CEBOLLETA



UN MANOJO DE CEBOLLINO PICADO UNAS GOTAS DE TABASCO UNAS GOTAS DE YUZU O DE UN LIMÓN MUY ÁCIDO UNAS GOTAS DE SALSA PERRINS UN HUEVO COCIDO UN PIZCA DE CEBOLLA MORADA PICADA 4 QUENELLE DE QUESO BATIDO PAN BRIOCHE



Picamos finamente la alcaparra, los pepinillos y las cebolletas. Cortamos el salmón en cuadrados pequeños. Con los aceites, el huevo y el limón hacemos una mahonesa. Una vez echa la mahonesa, y los ingredientes picados, unimos la mahonesa con la alcaparra, el pepinillo y la cebolleta (guardar un poco de cada para el montaje del plato sin mezclar) . Aliñamos con el tabasco, el Perrins, unas gotas de yuzu sal, pimienta y el cebollino. Con un aro cortador, colocar una base con el salmón marinado, alrededor agregar todos los demás ingredientes, bordeándolo, y terminar con una quenelle de mezcla de queso, como muestra la foto. Servir con pan brioche.
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REVISTA GASTRONÓMICA ABRIL 2014



POR NUESTRA



10



RECUPERAR NUESTRO



ES RESPONSABILIDAD DE TODOS El Sector Pesquero Canario ha dejado de recibir 12 millones de euros desde que en el 2008 nos dejaron sin cuota de pesca del atún rojo



JUNTOS PODEMOS CAMBIARLO
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CAROLINA BAZÁN ambrosía - santiago de chile



Con la colaboración de TheWorlds50BestRestaurants



C



AROLINA BAZÁN está dejando una marca propia en la escena culinaria de Chile -no sólo su juventud o sus largas rastas y tatuajes-, Bazán es la fuerza impulsora detrás de Ambrosía, restaurante que encanta hasta al más incrédulo en la vibrante capital de Chile. Fue nombrada Chef del Año de su país y Mejor Restaurant Chile 2015 por la Revista Wikén. Ahora el restaurante está construyendo su reputación en la escena internacional, subiendo rápidamente de posición -No.32- en la lista LATIN AMERICA’S 50 BEST RESTAURANTS 2015. Ambrosía, propiedad de los padres de Bazán, se aperturó hace casi una década en el centro de Santiago, antes de que se trasladara -a principios de 2013- a su actual espacio contemporáneo, pero cómodo, en el distrito de Vitacura. Bazán, después formarse en París y trabajar en las cocinas de más alto nivel en toda Europa (además de Brasil y Perú), a su regreso se hizo cargo y elevó radicalmente a un nivel superior, la propuesta gastronómica de Ambrosía; con ingredientes de temporada, sostenibles y locales, con un menú que cambia casi a diario guiado por el mercado y marcado con la creatividad y personalidad de la Chef. ▶▶▶
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Hija de un diplomático, Carolina vivió en varios rincones de América, algo que indudablemente despertó en ella el gusto por la diversidad. La TopChef nace en Buenos Aires y vivía entre Nueva York, Perú y Washington. Cuando definitivamente la familia Bazán retorna a Chile, su madre crea un pequeño restaurante llamado Ambrosía, donde a Carolina le gustaba a ayudar a cortar las setas después de la escuela. Aunque Carolina nunca planeó ser cocinera, la cocina siempre estuvo presente en su casa por su madre, que como fiel esposa de un diplomático, tomó cursos de cocina para agasajar a sus invitados -algo que era muy común en la casa familiar-. Fue ya en edad adulta cuando le sugirieron, que por su conocimiento de este mundo y por meticulosidad, podía funcionar como Chef. Estudió en el Inacap y en el Culinary. Un aterrizaje de regreso a Chile, después de un periplo de formación en París, trajo nuevas ideas a su carrera. Además de volver al Ambrosía familiar del centro, comenzó a practicar la cocina a escala y con personalidad que aprendió en Francia. Así, Junto a su socia y sumiller Rosario Onetto, comenzaron a hacer la cocina "Escondida" en su apartamento del centro, donde una o dos veces por semana, una veintena de comensales disfrutaban "Cladestinamente" de sus propuestas. Al mismo tiempo el Ambrosía empezó a perder atención y la familia Bazán decidió que se necesitaba un cambio radical, tanto de localización, como de dirección y propuesta gastronómica...un cambio que hasta hoy día, lo ha mantenido como uno de los restaurantes más reconocidos de Chile y entre los mejores de Latinoamérica.



PRINCIPAL RAZÓN PARA VISITAR ▶▶▶



La cocina que se fragua en los fogones de Ambrosía, restaurante ubicado en un barrio residencial y alejado del circuito gastronómico; representa una experiencia del mercado a la mesa que combina el estilo francés con productos chilenos, limpia fusión de sabores combinados de manera impecable. Una arquitectura elegante donde la alta cocina es servida con un aire más relajado, es fácil ver a un Foie gras o un queso francés compartiendo espacio con una mozzarella de búfala y un jamón ibérico. Pero los productos chilenos brillan en su gran contexto, como el congrio, servido con una zanahoria y minestrone de naranja que se rinden ante el don particular que posee Bazán para domar ingredientes complejos.



FOTOS:



"Pecho de Cerdo, Camote y Membrillo". "Comedor del Ambrosía actual". Imágenes de © Estudio LeClic (Juan Edwards y Constanza Garcia)
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Cocineros, chefs y otros dementes cocinan su pasión en un fogón ardiente en donde Cielo, Mar &Tierra se fusionan y mezclan con la razón perdida de un cocinero adicto a los sabores. Y es ahí cuando los Ingredientes despiertan la creatividad ausente en aquellas mentes donde la locura teje ideas que luego a fuego lento se transforman en recetas que sobre lienzos comestibles el amor reflejan. Porque Entre letras, teorías, experiencias, pensamientos e imágenes una radiografía abstracta de la gastronomía Cielo, Mar & Tierra imprime sobre páginas inertes que cobran vida en medio de la fragilidad de nuestro paladar. Y es así que la obsesión se transforma en amor y la locura en razón, porque nada ni nadie podrá gobernar sobre el corazón de un demente enamorado que comparte sus secretos de cocina sin temor con toda la humanidad. Porque Cielo, Mar & Tierra describe que Cocineros, chefs y otros dementes dentro de la gastronomía son simples inquilinos del mundo y cuya mayor riqueza es la locura. Texto: Cristian Carrera Villareal ©Maridaje Latitud 0



Asociación iberoamericana de empresarios y profesionales de la gastronomía y el sector primario cielo mar & tierra



asóciate y forma parte del movimiento iberoamericano de la gastronomía Solicita tu adhesión gratuita en: [email protected]



Fotos: Luis Carré



GUSTO GALLEGO
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CARMEN ÁLVAREZ cuando la tradición manda...



C



ARMEN ÁLVAREZ nace en Orense en la cuna del Ribeiro. Muy joven emigra a Suiza y trabaja durante años en las cocinas del Hotel Intercontinental aprendiendo de los mejores. Más tarde -por su cuenta- abre un resturante en pleno corazón de Ginebra, de los primeros restaurantes españoles en la ciudad. Ya en los años 80 regresa a España y se establece en Bergondo con un proyecto "A CABANA" que sigue vigente ya incorporadas nuevas generaciones.



A CABANA se halla situado en un impresionante paisaje muy autóctono y representativo de GALICIA, la desembocadura de la ría de BETANZOS, en A CORUÑA. El restaurante ofrece, desde hace veinte años, una carta con lo mejor de la zona: los pescados y mariscos preparados con los productos locales. Una simbiosis entre el hombre y la naturaleza. María del Carmen Álvarez es la mujer que está al frente de este barco anclado en lo alto de la confluencia de los ríos Mendo y Mandeo. De ella salen las creaciones y recetas que distinguen a este establecimiento, con unas vistas impresionantes.



FOTO:



"Higos verdes con foie y reducción de moscatel" Imágenes de © Luis Carré Director Revista Gusto Gallego
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IMAGINACIÓN MESTIZAJE



PASIÓN 50
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sin carta previa...



S



us propios artífices la definen como “cocina de fusión planetaria”, un reflejo de su propia evolución. Y es que no es fácil poner un apelativo terrenal que describa las sensaciones de cada bocado. La Candela Restò (Amnistía, Madrid), es un restaurante gastronómico que se mudó el año pasado desde Valdemorillo a un barrio aristocrático como es Ópera, para acercarse a más gente y demostrar desde este extraordinario entorno su gran valía. Y no es ostentación, es la sensación de todo el que se sienta a la mesa en este pequeño local ‘vintage chic’ a descubrir la cocina de Samy Alí, madrileño de origen sudanés, que se ha curtido en Shanghai, Sudán… y ha pasado por restaurantes como Cambio de Tercio en Londres, el Racó de Can Fabes, Kabuki o Coque. Ahora, en su ‘casa’, esencias de Perú, África, Asia… y por supuesto España.



POR: Aires News



Pero aunque gran parte del mérito es suyo, la experiencia no sería igual sin el esfuerzo de sus 13 escuderos, un equipo unido y apasionado que rema en la misma dirección y que transmite buenas vibraciones desde que se cruza la entrada. Sión Calderón es, además de socia junto a Samy y a Santiago Saiegh, la artífice de la decoración del espacio. Borja Rosete, bien conocido por su profesionalidad, es el jefe de sala y también sumiller, encargado de hacer congeniar con cada ‘plato sorpresa’ la poco convencional, aunque bien seleccionada carta de vinos a buen precio -80 referencias-. Y decimos ‘sorpresa’ porque en La Candela Restò no hay carta prefijada. La cocina imaginativa de Samy es libre, no se encierra en ningún papel, fluye sin fronteras bebiendo de influencias de aquí y de allá, mezclando texturas y sabores que muchas veces impactan al leerlas en las divertidas e improvisadas minutas hechas a mano, pero que siempre sorprenden gratamente al probarlas. Utiliza técnicas muy depuradas sin perder por ello la esencia de cada producto, porque en cada plato todo sabe a lo que tiene que saber y nada deja indiferente. Ejemplo de ello es el espectacular 'Sublimar un pichón', su colorida 'Huerta de mejillón + Tailandia' o la sorprendente 'Versión cárnica de la anguila', con piel de pollo frita incluida, que forma parte de uno de los menús degustación. ¿De postre? 'Simplemente Italia'… Y es que aunque no haya carta cerrada, siempre hay tres propuestas ‘fijas’ aunque muy cambiantes: una de nueve pasos, otra más larga, con 11 pasos, y para los que vayan con poco tiempo, especialmente a mediodía, plantean uno más corto de seis pasos, en el que uno puede ir abriendo boca y descubriendo la cocina de Samy. Se puede optar también por maridar cualquiera de los menús, una elección más que recomendable.



▶▶▶
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El conjunto es en definitiva, el que hace de cada comida o cena en La Candela Restò una experiencia única de la que uno sale satisfecho, sorprendido y sonriendo. Por supuesto, todos los detalles están cuidados al máximo, empezando por la divertida decoración retro–moderna que llama la atención desde la entrada, con una impresionante carpa japonesa presidiendo, la cocina abierta a un lado y la bodega de frente, lámparas-grifo, vasos de duralex…; pasando por el excelente trato del personal; y terminando por el emplatado de cada creación, auténticas obras de arte de lo más variopinto que llegan sobre troncos, piedras o joyeros ahumados. Todo suma, todo es un espectáculo, y todo merece la pena.
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FOTOS:



La Candela Restò Sublimar un pichón



REVISTA IBEROAMERICANA DE GASTRONOMÍA DIC 2015-ENE 2016



"5"



sin carta previa...



CUCHARAS



54



"UNA COCINA SENCILLA QUE DEPENDE DEL MERCADO. UNA ARQUITECTA, DIANA HERMO, QUE CAMBIÓ LOS PLANOS POR LAS RECETAS. UN ESPACIO DIVIDIDO EN DOS PLANTAS. UN TASTING ROOM COMO EXPERIENCIA MÁXIMA. UNA PEQUEÑA CARTA ‘ARTESANAL’ Y ¡5 CUCHARAS PARA DISFRUTAR! Con la filosofía de una auténtica casa de comidas y con la estética de las últimas tendencias, abrió sus puertas hace un año 5 Cucharas Restaurante, Bar & Tasting Room; capitaneado por la joven Diana Hermo, arquitecta reconvertida a chef y con las cosas muy claras a la hora de dar de comer: “calidad, mimo y respeto por el producto y los productores, un mimo que también transmitimos a nuestros clientes”. Para ello, se ha rodeado de gente joven, con ilusión, ambición, ganas y talento. ¿Su meta?: la experiencia máxima del comensal.
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Así, en 5 Cucharas se respira ilusión, calidez, tradición, innovación y diversión tanto en el ambiente como en la escueta carta, una preciosa agenda realizada en colaboración con Afanias, donde en la parte derecha Diana escribe a diario los platos que ha elaborado tras comprar en el Mercado de Maravillas. A esta oferta, se suman seis fijos, una mesa de quesos tanto nacionales como internacionales, un postre y su demandado café de pota. Entre los ‘clásicos’, recetas que han enamorado a su fiel clientela, como Croquetas caseras, Tortilla de patatas 5C (un recuerdo a Betanzos), Pulpo ‘a feira’, Cordero a la antigua... De postre, otra de las estrellas de la casa, la Tortilla Surprise. De estas propuestas y de la compra del día sale su menú degustación ‘Hoy de Maravillas’, el nombre no puede ser más apropiado, compuesto por snacks, principales y postre.



Pero Diana da un paso más en su filosofía ¿“qué pasaría si pudiéramos diseñar el menú y el espacio de manera diferente para cada persona”?. Y nace el Tasting Room, o lo que es lo mismo, la experiencia máxima de 5 Cucharas. Para ello cierran el local para un mínimo de 6 personas y el equipo elabora una propuesta basada en los gustos del cliente a través de un cuestionario previo. En definitiva, un local con “cuerpo” moderno, actual y funcional, ya que está dividido en dos plantas; en la baja, mesas altas corridas y en la superior un coqueto comedor… y espíritu de auténtica casa de comidas, ya que de sus fogones vistos salen sencillas creaciones, de esas que siempre apetecen. Así que, cualquier momento es bueno para sentarse en la mesa o en las barras y disfrutar desde el aperitivo hasta los petit fours, por supuesto, todos hecho en casa…



FOTOS:



Diana Hermo 5 Cucharas Snacks 5 Cucharas, Salón Croquetas
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DIEGO GALÁN



RESTAURANTE SANTIAGO EL GRANDE San Bartolomé de Tirajana - Gran Canaria



“ diego galán y david muñóz (diverxo) regentan juntos restaurantes como Catamarón y Chantarella de los hermanos Diaz, donde ambos comienzan su carrera culinaria “



E



l Chef avalado por la crítica, Diego Galán, llega a Gran Canaria con la idea de crear junto a Carlos Herrera, con una dilatada experiencia en marketing y publicidad, un servicio de Chef exclusivo de alta cocina en vuestra propia residencia o yate.



Galán empieza su carrera profesional en el Mesón el El Atrio del pueblo de su madre con 15 años, empieza de camarero pero se da cuenta de que lo suyo es la cocina, por ello cursa 2 años en la escuela de cocina del Corredor de Henares donde coincide con David Muñoz (Diverxo), se hacen inseparables y cuando acaban su formación y prácticas en El Club Ayard con Diego Guerrero, regentan juntos restaurantes como Catamarón y Chantarella de los hermanos Diaz, donde ambos comienzan su carrera culinaria. Sus carreras se dividen y Diego se va como jefe de cocina a Citra con el Chef Elias Murciano a la corta edad de 23 años, de ahí le surge la posibilidad de ir como jefe de cocina de los restaurantes gastronómicos del Hotel Fenicia Prestige en Ibiza, donde vive 7 años, pasando
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por los mejores restaurantes de la isla blanca, Can Curreu, Amalur y el grupo de restaurantes Parot. Decide dar el salto al extranjero y se va a Inglaterra con el chef francés Pierre Rigotierg, discípulo de Alain Ducasse en el restaurante Jesmond dene House (estrella Michelín) donde trabaja dos años como segundo jefe de cocina y vuelve a España para dirigir la cocina del No Restaurant y de Dabbo. Es justo el pasado verano cuando el chef estando de vacaciones en Ibiza y al no poder perder contacto con la cocina -puesto que es su verdadera pasión, hobbie y lo que más le gusta hacer- trabaja como chef privado en varias villas de lujo y yates como el de la familia de Arabia Saudi. Al terminar la temporada llega a Gran Canaria a visitar a su familia donde conoce a Carlos Herrera y juntos deciden crear TuChef. En Gran Canaria abre el Restaurante el Patio de Lola, y un día al asistir a una boda en el Restaurante Santiago el Grande en Tirajanas se enamora de dicho lugar y ahora está gestionando el nuevo proyecto del restaurante.
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"La chirivía es una raíz cuyo consumo era muy importante en Europa en tiempo de los griegos y romanos, hasta el punto convertirse un alimento básico para combatir el hambre durante el invierno. Con la llegada de la patata quedó relegada a un uso secundario en la cocina y con ello en muchas zonas al olvido. De la planta de la chirivía se consume la raíz. Es muy similar a la zanahoria pero de color más blanco y con un sabor algo más dulce, algo más gruesa y de tipo carnoso. En ocasiones la chirivía es conocida como zanahoria blanca, apio de campo o pastinaca. Los meses que se considera la chirivía de temporada son los propios del frío, de Octubre a Marzo, durante el otoño y el invierno. Es ideal para guisos y caldos como exaltadora del sabor, o sola como acompañamiento a carnes y pescados".



PARA LA CARRILLERA Limpiamos la carrillera, la salpimentamos y la marcamos en una sartén dorándola bien por todos lados, esperamos a que se enfríe para meterla en una bolsa de vacío cocción y asarla en el horno de vapor a 100 grados durante 4 horas. Una vez transcurrido el tiempo, y ya que esta cocinado al vacío, enfriamos rápidamente en un cubo con agua y hielo. Reservamos.



PARA EL PURÉ DE CHIRIVÍA Pelamos las chirivías y las cortamos en rodajas del mismo grosor. Pochamos una cebolla en un cazo y la rehogamos sin dejar que agarre color, una vez rehogada la cebolla añadimos la chirivía, rehogamos y cubrimos con leche. Dejamos cocer y trituramos en la thermomix añadiendo mantequilla hasta encontrar la textura deseada de puré fino y perfectamente homogéneo, salpimentamos y reservamos para emplatar. CEBOLLITAS GLASEADAS Pelamos una bolsa de cebollitas francesas y las metemos en una placa de agujeros al horno para cocerlas al vapor 20 min a 95 grados. BARRITAS DE ZANAHORIA Cortamos una zanahoria a lo largo cuadrándola y sacando bastones, los blanqueamos en agua hirviendo y los enfriamos rápidamente en agua con hielo para cortar su cocción. Reservamos hasta el emplatado. PARA LAS ALCACHOFAS Pelamos las alcachofas y le torneamos la punta, las cortamos en la fiambrera a lo largo dándole un corte fino. Las freímos en aceite de oliva con cuidado de que no se nos quemen las puntas y las retiramos una vez fritas en una bandeja con papel para extraer el aceite y que queden bien tersas y crujientes.



ELABORACIÓN Y EMPLATADO Sacamos una carrillera de su bolsa de cocción y la regeneramos en una sartén con su propio jugo y añadimos un poco de caldo de carne para que no se nos seque demasiado, una vez regenerada, la ponemos a cocer y a reducir el caldo a fuego lento, glaseándola continuamente mientras va reduciendo , esperando al momento del pase. Calentamos el puré de chirivía y hacemos una quenelle en el plato, una lágrima y en el medio colocamos la carrillera glaseada, las cebollitas y decoramos con una hierba, los crujientes de alcachofa y una rama de romero.
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CARRILLERA DE TERNERA



CON PURÉ DE CHIRIVÍA, CEBOLLITAS GLASEADAS Y CHIPS DE ALCACHOFA BY DIEGO GALÁN - SANTIAGO EL GRANDE - GRAN CANARIA
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ganador del concurso Elvis Contreras Loayza



maletín oficial del programa



Top chef Compuesto por ES



6 cuchillos profesionales, 1 afilador, 1 tijera de corte profesional y 1 pelapatatas...
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DOSCALDOSCALDOS 



ALDOS CALDOS



OSCALDOSCALDOSCALDOS La elaboración de caldos y fondos del modo convencional nos lleva a una gran incertidumbre, debido a que dicho proceso tiene una pérdida lógica de aromas.



guillermo H. GONZÁLEZ



La utilización del Rotabar (imagen 1) hace que no exista dicha pérdida pero con un solo inconveniente: sólo se puede elaborar pocas cantidades de estos productos. El tamaño de los contenedores de vidrio son pequeños y para la realización de pruebas y algunos platillos para investigación es más que suficiente. Pero en un restaurante esta falta de espacio nos afecta enormemente debido a que necesitaríamos varios procesos de extracción. Al producir un vacío total dentro de la máquina logramos una no pérdida de aromas, y eso favorece enormemente una concentración perfecta. El huazonlte (imagen 2) en una planta muy utilizada en la cocina mexicana; encontrándose en muchos mercados tradicionales. Su sabor es muy sutil, muy parecido al de la espinaca pero con un poco de amargor característico de estas plantas por su alto contenido en saponinas. En la época prehispánica era el cuarto cultivo junto con el amaranto.



- CHEF MÉXICO -



(Imagen 3) hinojo bronce y cebollino chino en flor.



62



www.cielomarytierra.es



REVISTA IBEROAMERICANA DE GASTRONOMÍA DIC 2015-ENE 2016



www.cielomarytierra.es



63



Po r: C



he







fG



ui lle rm



o



H.



Go nz ále z



-M



éx



ico



RE CE TA



REVISTA IBEROAMERICANA DE GASTRONOMÍA DIC 2015-ENE 2016



RISOTTO DE HUAZONTLE, HIBISCUS Y CALDO DE HINOJO BRONCE 64 64
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FOTO:



Variedad de flores de ibiscus.



CALDO DE HINOJO BRONCE 250 GR DE HINOJO BRONCE 10 CL DE AGUA 5 CL DE PERNOT BOUQUET GARNI 5 CL DE NOILLY Poner todos los ingredientes en el Rotabar; producir una extracción a 78 C durante 22 minutos. Recuperar el líquido obtenido. Condimentar y mantener en lugar caliente. RISOTTO 200 GR DE HUAZONTLE 5 GR DE SAL DE MAR 20 GR DE CEBOLLA BRUNOISE 3 GR DE PIMIENTA BLANCA 10 GR DE ECHALOTE BRUNOISE CALDO DE HINOJO BRONCE 10 GR DE MANTEQUILLA Obtener todos las pequeñas hojas del huazontle. Lavar bien y reservar hasta su utilización. En una sauteuse derretir la mantequilla, saltear la cebolla junto al echalote. Incorporar las hojas del huazontle, y cocinar así de a poco. Bañar con el caldo y revolver suavemente. Repetir esta operación hasta que el huazontle esté completamente cocido. Incorporar la flor de hibiscus, y los pétalos de margaritas doradas. Servir inmediatamente.
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@MontseTopChef



REVISTA IBEROAMERICANA DE GASTRONOMÍA DIC 2015-ENE 2016



- ARQUITECTURAGASTRONOMÍA -



el restaurante un espacio de diseño Por: Eduardo del Toro - Arquitecto



C



uando vamos a comer a un restaurante, reparamos principalmente en la comida que nos sirven: su pinta y -sobre todo- su sabor. Si somos algo curiosos, atenderemos también al aspecto del restaurante -su decoración- fijándonos en el mobiliario, las lámparas o los acabados en suelos, paredes y techos; pero poco más. Sin embargo, el restaurante es un espacio donde el diseño está presente en todas las cosas, desde la ropa del personal que nos atiende, a cada uno de los elementos que se emplean. Veámoslo a continuación.
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Los primeros en darse cuenta de la importancia que tiene el diseño en la restauración han sido los productores de vino, poniendo gran énfasis, tanto en la forma de las botellas como en el diseño de las etiquetas. Han pasando del esquema clásico de las botellas bordelesa o borgoña, a verdaderas obras escultóricas con modelos troncocónicos, flautas, de hombros rectos, etc. Las etiquetas -por su parte- pasan de las tradicionales, con simplemente el nombre del vino o -todo lo más- una imagen de la bodega, a convertirse en verdaderas obras de arte en miniatura.



-----
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Por su parte, uno de los aspectos en que ponen gran énfasis los cocineros más reconocidos, es la vajilla sobre la cual se van a servir sus creaciones. Un gran ágape debe servirse en un plato a su altura. Los diseños de las vajillas son variados en formas, tamaños, colores y materiales. Desde las clásicas vajillas de porcelana pintada a mano hasta las realizadas con las formas y materiales más originales, siendo tan importante este aspecto, que se ha llegado a trascender del propio mundo del menaje, incorporándose otros elementos -a priori ajenos- como piedras o materiales de construcción.



---------------------------



Evidentemente, esta vajilla ha de estar acompañada de complementos a su nivel: una cristalería y una cubertería que cumpla las expectativas. Las cristalerías, tal vez las más condicionadas en su forma y color -casi siempre transparentes e incoloras- para poder apreciar los matices de su contenido, poniéndose el énfasis de originalidad principalmente en el diseño de los soportes de las copas, encontrándose en algunos casos elementos tan insólitos como copas sin pie, que precisan de un sistema de apoyo adicional. En cuanto a la cubertería, pasa prácticamente lo opuesto. La variedad de modelos y diseños es tan grande, que en ocasiones nos encontramos ante nosotros artilugios que nos cuesta reconocer: ¿será un tenedor o una cuchara? Por tanto, podemos encontrar en el mercado diseños de vajillas, cristalerías o cuberterías realizados por los más afamados diseñadores. Las mantelerías -los lienzos sobre los que se dibujan las mesas- suelen ser blancas para no distraernos de los elementos del plato, aunque otros formatos pueden evocar determinadas gastronomías, como el caso del mantel a cuadros blancos y rojos asociado claramente a la cocina clásica italiana.



Los centros de mesa son los detalles que terminan de componer las mesas. Decorados frecuentemente con flores o velas -aunque podemos encontrar aquí una extensa gama de variaciones- pueden pasar de ser el toque perfecto para rematar la mesa más hermosa, a convertirse en una molestia, en caso de por ejemplo ser demasiado alto -impidiendo la adecuada relación visual entre comensales- o contener elementos que desvirtúen la percepción de los platos, como flores o velas con aromas. En las cartas -donde se exponen las opciones que nos ofrece la cocina- también se cuida mucho el diseño, yendo desde aquellas que muestran las fotos de los platos -propias de los establecimientos de comida rápida o "platos combinados"- a las sobrias y elegantes cartas de los locales más exclusivos. Otro punto que se cuida con mimo es el uniforme del personal del local. Desde las famosas chaquetillas de una diseñadora de alta costura, hasta uniformes creados a medida para un restaurante específico, son fundamentales en la imagen que se pretende dar del negocio. Como vemos, cualquier elemento que nos encontramos o manipulemos en un restaurante, tiene un cuidado diseño que pretende aumentar el placer sensorial que estamos disfrutando, al tiempo que refuerza el ambiente del local, pero -como si de una exquisita especia se tratase- con cuidado de no pasarnos, puesto que se ha dado el caso de llegar a diseños tan rebuscados que ponen en peligro la utilidad del dispositivo. Un diseño -por muy vanguardista o atrevido que sea- nunca debe restar funcionalidad al objeto que sirve, dado que la principal premisa en toda creación es que cumpla adecuadamente la función para la que fue proyectada, y que, por supuesto, lo haga con el aspecto más armonioso y bello posible.
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FOOD SAFETY - BY OSCAR ACOSTA R. PUERTO RICO - CHEMICAL AND FOOD SAFETY AUDITOR -



CONTAMINACIÓN CRUZADA HIGIENE Y CONCIENCIA ES LA SOLUCIÓN - BY OSCAR ACOSTA R. PUERTO RICO - QUÍMICO Y AUDITOR EN SEGURIDAD ALIMENTARIA -



oscar ACOSTA RAMOS



- AUDITOR SEGURIDAD ALIMENTARIA -
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Disfrutar una gran cena es una de las actividades individuales, familiares y/o sociales que mayor satisfacción le brinda a los seres humanos. Esta actividad está influenciada por la historia, la cultura y el ambiente de cada país, además de la disponibilidad y las preferencias personales, por tal razón es indispensable que los alimentos sean inocuos. Asimismo, que la preparación se realicé en condiciones sanitarias, un factor esencial para la salud. La contaminación cruzada hoy día es uno de los temas de mayor preocupación en la industria alimentaria, ya que afecta tanto al consumidor como a la empresa. Cuando hablamos de contaminación cruzada nos referimos a la transferencia de microorganismos de un alimento contaminado, normalmente crudo, a otro listo para ser consumido. Este tipo de contaminación, es una de las causas más frecuentes de infecciones e intoxicaciones en las cocinas alrededor del mundo, pero es fácil de prevenir. Los microorganismos, incluso ocasionalmente los patógenos productores de enfermedades, pueden encontrarse casi en todas partes -incluyendo alimentos crudos destinados a su consumo como carnes, aves, huevos y verduras-. Este hecho no constituye un problema sanitario mayor, ya que con una adecuada cocción eliminará o reducirá la posibilidad de cualquier problema.
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La contaminación cruzada puede ocurrir de manera directa (contaminación cruzada directa) por medio del contacto directo entre un alimento crudo y uno cocido y/o listo para consumir; o de forma indirecta (contaminación cruzada indirecta) a través de manipuladores (por medio de sus manos), superficies de contacto (mesadas, utensilios) o el aire. En las cocinas industriales en las que se elaboran grandes cantidades de comidas, deben existir varios locales o secciones reservados exclusivamente a la manipulación de las diferentes materias primas según su naturaleza, con equipos y utensilios apropiados para evitar la contaminación. En establecimientos hosteleros de dimensiones más pequeñas, y si lo anterior no es posible, deben reservarse espacios o zonas de la cocina para las distintas operaciones eliminando cruces y reduciendo la posibilidad de contaminación cruzada entre alimentos de diferente naturaleza, así como entre alimentos crudos y ya cocinados. La producción de alimentos sanos y libres de contaminantes no sólo depende del lugar de su producción, sino también de los procesos de elaboración y de las personas que tienen contactos con ellos. La contaminación de los mismos puede producirse en cualquier momento desde su cosecha, pasando por la elaboración a nivel industrial, hasta cuando se prepara la comida en el hogar. Todas las
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etapas son importantes y en cada una de ellas se deben tomar todas las precauciones necesarias para que esto no ocurra. La higiene de los alimentos es tanto un derecho como un deber de todos los consumidores, por lo tanto todos somos responsables de los alimentos que adquirimos, manipulamos y consumimos. Existen varias formas de asegurarnos que los alimentos no se contaminen a lo largo de toda la cadena alimentaria. Se pueden aplicar métodos específicos de aseguramiento de la calidad e inocuidad alimentaria como lo son: las buenas prácticas de manufactura, los procedimientos operativos estandarizados de limpieza y desinfección, el análisis de peligros y puntos críticos de control entre otros. Estos tienen como objetivo principal prevenir la contaminación de los alimentos. OTRAS PRÁCTICA QUE PODEMOS IMPLEMENTAR SON: SEPARE SIEMPRE LAS CARNES CRUDAS de los alimentos cocidos o listos para consumir durante su almacenamiento y preparación. LAVE SIEMPRE SUS MANOS CON AGUA Y JABÓN entre la manipulación de los alimentos crudos y cocidos o listos para consumir. CUANDO REALICE LAS COMPRAS, guarde los productos como carnes, aves y pescados en bolsas, separados del resto de los alimentos. CUANDO REALICE LAS COMPRAS, deje para el final los



productos perecederos. Coloque las carnes crudas en recipientes cerrados, en la parte inferior del refrigerador o bien en el sector que el fabricante haya destinado a las carnes. Use recipientes y utensilios diferentes (fuentes, cuchillos y tablas de cortar), para manipular alimentos crudos y cocidos. Lávelos minuciosamente entre usos. UNA ADECUADA HIGIENE de la cocina que incluya la limpieza y desinfección periódica de superficies, equipos, utensilios y otros materiales contribuirá de manera eficaz a prevenir posibles contaminaciones de los alimentos. LOS ALIMENTOS SIN ELABORAR deberán estar claramente separados, de los alimentos listos para el consumo. El acceso a las áreas de procesamiento puede necesitar ser restringido o controlado. Cuando los riesgos son particularmente altos, el acceso a las áreas de procesamiento debe ser sólo a través de un centro de transformación. El personal puede necesitar ser requerido para ponerse ropa protectora limpia, incluido el calzado, y lavarse las manos antes de entrar. LA CONTAMINACIÓN MICROBIANA ES UN PROBLEMA FÁCIL DE RESOLVER. La estrategia es prevenir la contaminación del alimento a lo largo de toda la cadena de producción y distribución, conjuntamente con la ejecución de determinados tratamientos sanitarios y el mantenimiento del producto en condiciones, evitando las temperatura desfavorables para el desarrollo de los microorganismos.
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LISTÁN NEGRO 70% TEMPRANILLO 30%



Un vino de carácter mineral EL Listán Negro aporta carácter y frescura, mientras el Tempranillo nos aporta la estructura necesaria



E N P O R TA D A EL CAVA, EL VINO DE TODAS LAS HORAS Y PARA TODAS LAS OCASIONES



ENOMAC BLANCOS DE TENERIFE: REVOLUCIÓN



LA CONSTRUCCIÓN SOCIAL DE LA CALIDAD
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EL CAVA



EL VINO DE TODAS LAS HORAS Y PARA TODAS LAS OCASIONES
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E



l cava es un vino espumoso que se caracteriza porque su segunda fermentación y crianza se llevan a cabo en la misma botella, lo que le permite adquirir las burbujas (gas carbónico) de forma natural, según el Método Tradicional. Y aunque solo en Navidades los españoles nos bebemos el 60% de la producción nacional de cava, se puede tomar todo el año. Es un vino terriblemente versátil ya que se puede acompañar tanto con un aperitivo como una carne, un pescado o un postre. Los vinos espumosos, conocidos en España con el nombre de 'cavas', son aquellos que contienen gas carbónico de origen endógeno que se crea en el vino gracias a un segundo proceso de fermentación. Éste se provoca por la añadidura de sacarosa y levaduras especiales que transforman el azúcar en alcohol y anhídrido carbónico.



Dos son los posibles métodos a utilizar en esta segunda fermentación en función de dónde tenga lugar. Por un lado está el método champenoise o tradicional, en que la segunda fermentación se realiza en la propia botella; y por otro, el sistema granvás o grandes envases, en que la segunda fermentación es realizada en grandes depósitos de acero. Este último es el método empleado para la realización de los anti spumante italianos y la mayor parte de los espumosos alemanes. El método tradicional, por su parte, se emplea en la región francesa de Champagne y en España para la elaboración de los cavas. El cava es, por consiguiente, un vino espumoso elaborado en España utilizando los mismos procedimientos que se emplean en el Champagne, pero con las características y la personalidad propia que le confieren los suelos, el clima y las variedades de uva empleadas para su elaboración.



ORIGEN



El origen del Cava viene asociado al esplendor de la viticultura catalana de mediados del S.XIX. Los estudios de microbiología de Louis Pasteur aplicados al vino supusieron el control de la segunda fermentación en botella, y el descubrimiento del corcho permitió evitar la pérdida de las burbujas producidas en el vino. Nació así el método tradicional o champenoise. En este S.XIX, varias familias de Sant Sadurní d'Anoia, inician la investigación de esta nueva técnica de elaboración aplicada a los cultivos de la zona, fruto de sus estudios y ensayos, vinculados al prestigioso Instituto Agrícola Catalán San Isidro. Nace así el Cava con una identidad propia distinta de cualquier otro vino espumoso de calidad. En 1872, se elaboran en el municipio de Sant Sadurní d’Anoia las primeras botellas de Cava siguiendo el método tradicional de segunda fermentación en botella. Se inicia así su elaboración y la villa se convierte en la capital neurálgica del Cava. En los años 20, el CAVA se afianza en el mercado español alcanzando su gran crecimiento en los 60 y su consolidación internacional en los 80. Hoy es uno de los sectores vitivinícolas más dinámicos y prósperos de la viticultura “esencialmente catalana” con una producción que ha superado los 220 millones de botellas al año que llegan a consumidores de todo el mundo. ▶▶▶
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CLASIFICACIÓN



Los cavas se clasifican según su contenido en azúcares, desde el brut nature al dulce. La diversidad es amplia, en función de los azúcares añadidos. *BRUT NATURE: 0-3 gramos por litro. EXTRA BRUT: hasta 6 gramos de azúcar por litro. BRUT: hasta 12 gramos. EXTRA SECO: entre 12 y 17 gramos de azúcar. SECO: entre 17 y 32 gramos. SEMI SECO: entre 32 y 50 gramos. DULCE: más de 50 gramos de azúcar por litro. * Únicamente podrá utilizarse en el caso de que no se añada azúcares después del degüelle.



DEGUSTACIÓN



La Temperatura de servicio: Degustar el cava a la temperatura apropiada es uno de los pequeños secretos para disfrutarlo plenamente. El cava debe servirse entre los 5º y los 8º, siendo los jóvenes y ligeros los que se servirán más fríos. El cava debe enfriarse durante unas horas en el frigorífico o bien durante unos 30 minutos en un recipiente con agua y hielo. Debería evitarse el congelador ya que un violento cambio de temperatura podría perjudicar las virtudes de un producto tan cuidado. La copa: La copa escogida debe permitirnos disfrutar de su color, aroma sutil y del tamaño y rosario de sus burbujas. Debemos escoger una copa de cristal fino y transparente, aflautada o en forma de tulipa, evitando la copa ancha que hace que los aromas se desprendan con demasiada rapidez. El servicio: El Cava es un vino delicado que debe descorcharse con suavidad, evitando una pérdida de vino y espuma. Para servirlo, debemos mantener la botella ligeramente inclinada dejando resbalar lentamente el líquido por la pared de la copa, que nunca llenaremos más de 2/3 de su capacidad a fin de evitar que el vino pierda su temperatura óptima.
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GASTRONOMÍA...



El Cava, es el vino que acompaña todos los platos de una comida, ya sea sencilla o de fiesta. Del marisco a los postres, pasando por los tradicionales asados, siempre hay un tipo de Cava adecuado para acompañarlos. Un Cava brut, a la temperatura adecuada, es ideal para acompañar cualquier aperitivo, bien sea unos canapés, unas ostras, un jamón, quesos o frutos secos. Para el marisco, el pescado, los arroces, en general los entrantes, escogeremos un Cava Brut o Brut Reserva, afrutado, con un punto de acidez estimulante y fresco.



Las carnes, los asados, la volatería y en general las viandas condimentadas y de preparación laboriosa reclaman un Cava Brut Nature Gran Reserva, con más cuerpo y amplitud para acompañar estos platos consistentes, sin perder su personalidad. Para la repostería elegiremos un Cava Semiseco o Dulce, de cierta edad, complemento ideal de los postres por unir suavidad y frescor. Ni que decir tiene que cualquier fruta casa perfectamente con un Cava bien sea blanco o rosado.



CAVAS QUE SORPRENDEN POR SU CALIDAD SUPREMA



Son cuatro los cavas españoles más selectos y exclusivos que hoy por hoy podrán degustar de la Denominación de Origen CAVA. ENOTECA GRAMONA BRUT GRAN RESERVA 2000 producido por GRAMONA con las variedades de uva xarel·lo y macabeo. BRUT NATURE TURÓ D’EN MOTA 2001 GRAN RESERVA producido por RECAREDO con la variedad de uva xarel·lo. BLANCHER BRUT NATURE 2008 GRAN RESERVA producido por BLANCHER con la variedades de uvas macabeo, xarel·lo y parellada. TORRE DE L’HOMENATGE BRUT NATURE GRAN RESERVA 1999 producido por CASTELL de Sant Antoni con la variedades de uvas macabeo, xarel·lo y parellada.
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ENOMAC "BLANCOS DE TENERIFE: REVOLUCIÓN"



josé HIDALGO



EL PROYECTO 'ENOMAC' IMPULSADO POR EL CABILDO DE TENERIFE, CON FONDOS FEDER DE LA UNIÓN EUROPEA Y DEL PROGRAMA DE COOPERACIÓN TRANSNACIONAL MADEIRAAZORES-CANARIAS (MAC), TRATA SOBRE EL ESTUDIO O APTITUD DE LAS VARIEDADES DE UVA TRADICIONALES CULTIVADAS EN ESTE ENTORNO, DENTRO UNA AMPLIA ZONA DEL ATLÁNTICO NORTE: LA MACARONESIA, DONDE SE ENCUENTRAN CINCO ARCHIPIÉLAGOS SITUADOS EN LA PROXIMIDAD DEL CONTINENTE AFRICANO: AZORES, CANARIAS, CABO VERDE, MADEIRA E ISLAS SALVAJES.



P



articipando de un origen volcánico común y disfrutando de unas condiciones climáticas similares, en las Islas Canarias se encuentra un rico patrimonio de variedades de vid autóctonas de cultivo tradicional, donde se obtienen unos vinos de gran singularidad y personalidad.



La primera parte de este importante proyecto consistió en la identificación y caracterización de las citadas variedades de uva, blancas y tintas, todas ellas de origen español y portugués, estando especialmente adaptadas al ecosistema de la Macaronesia, cuyas condiciones de clima y suelo hacen que su conjunto sea algo único e irrepetible.



- ENÓLOGO PROYECTO ENOMAC -



Catalogadas y estudiadas las variedades de vid, la segunda parte del proyecto consistió en la mejora de los vinos elaborados de manera tradicional en las islas, centrando el estudio en la isla de Tenerife como compendio de la mayor parte de estas variedades, e iniciando el trabajo con los vinos blancos como la mayor expresión varietal posible que se puede obtener, y dejando los vinos tintos para un posterior e inmediato estudio. Durante dos campañas desarrolladas en los años 2014 y 2015 se procedió a la elaboración de diferentes vinos blancos a partir de las variedades blancas tradicionales más representativas: Listán Blanco, Malvasía Aromática, Gual, Verdello, Albillo Criollo y Marmajuelo, con algunas repeticiones dependiendo de
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diferentes situaciones, bien en la parte norte de la isla con mayor humedad y menor insolación, o bien en la parte sur de mayor sequía y temperatura, así como a diferentes altitudes, desde parcelas situadas en el borde del mar, hasta la localidad de Vilaflor situada a una altitud de 1.500 metros sobre el nivel del mar. Para permitir este importante despliegue de elaboraciones se contó con la colaboración desinteresada de las siguientes 10 bodegas: Bodegas Insulares Tenerife (DO Tacoronte-Acentejo), Bodegas Cráter (DO Tacorente-Acentejo), Bodega Juan Fuentes (DO Tacoronte-Acentejo), Bodega Cumbres de Abona (DO Abona), Bodega Cooperativa San Miguel (DO Abona), Bodega La Suertita (DO Valle de la Orotava), Bodega Viña Monte (DO Ycoden-Daute-Isora), Bodegas Ferrera (DO Valle de Güimar), Bodegas Tajinaste (DO Valle de la Orotava) y Bodegas Marba (DO Tacoronte-Acentejo). En todas estas elaboraciones se prepararon diferentes protocolos de elaboración, todos ellos especialmente adaptados a cada variedad de uva, con objeto de extraer de ellas sus mejores cualidades. En un primer tanteo durante la vendimia de 2014 se lograron obtener vinos con mucha personalidad, que fueron embotellados por separado del resto de vinos producidos por las bodegas, siendo presentados a la crítica gas-



tronómica especializada con resultados muy buenos y esperanzadores. En un segundo ensayo definitivo, durante la pasada vendimia de 2015 se afinaron los protocolos de elaboración, obteniendo unos vinos de mejor calidad y singularidad que los de la cosecha anterior -que en el momento de escribir estas líneas se encuentran reposando en los correspondientes depósitos, pendientes de iniciar su preparación para su embotellado durante el primer trimestre del año 2016-. Los resultados se mostrarán hacia primavera del mismo año, además de estudiar su evolución en botella, objetivo también importante para conseguir una larga vida comercial con una mejora de sus prestaciones sensoriales. En ningún caso se hizo intervención alguna de la madera de roble, evitando la deformación que este tipo de envases introduce en las características de los vinos, manejando únicamente la estancia más o menos largas de los vinos en sus depósitos de fermentación y en la mayor parte de las ocasiones, con la presencia de las lías o restos de las levaduras responsable de la fermentación alcohólica, todo con el objeto de buscar una mayor sensación de volumen de los vinos en la boca, además de aumentar su evolución y longevidad del vino en botella, pero en todos los casos respetando el perfil aromático de cada variedad de uva.
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LA CONSTRUCCIÓN SOCIAL



DE LA CALIDAD TACORONTE-ACENTEJO — Por: Mari Paz Gil - Tenerife Gerente - D.O Tacoronte-Acentejo



P



Para que un consumidor escoja en el punto de venta un vino determinado y por ende, este producto muestre su ventaja competitiva sobre otras alternativas, deben haber confluido anteriormente muchas otros factores a lo largo de toda la cadena de valor. Desde las características edafológicas del suelo donde está plantada la viña, pasando por las técnicas de cultivo, el material vegetal utilizado, la elaboración del vino, la presentación del producto, su inserción distributiva y la notoriedad e imagen que tiene la marca en el mercado de consumo. Todos estos elementos, debidamente combinados, son lo que convierten unos productos en más competitivos que otros. Por lo tanto, el análisis de competitividad debe trazar un movimiento desde el punto de venta hasta la cepa, porque el origen de la competitividad estriba en el conjunto de la cadena de valor. Lo que es la calidad del vino a lo largo de esta cadena de valor es una construcción social, más que una propiedad objetiva e intrínseca en el sentido enológico del término. Para comprender cómo se construye la calidad en la cadena de valor es útil emplear el concepto de las “convenciones de calidad”. Las convenciones, negociadas entre los actores que forma parte del “negocio del vino”, incluyen desde las bases formales (legales, normativas) de la producción hasta las costumbres informales de transacción, pasando por la regulación de los propios mercados. Los actores principales son aquellos que, por tamaño u otros factores relacio-
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nados, sean capaces de influir claramente en la creación y difusión de los estándares de calidad. Estos estándares no se limitan al producto tangible en sí, incluyen también la definición de un amplio abanico de condiciones comerciales (ejemplos son los plazos de pago, las condiciones de entrega, o las exigencias de promoción por parte del fabricante). Las convenciones de calidad se fundamentan por diferentes “mundos de legitimación”. Ponte (2009; ver gráfico) destaca varios tipos. En una convención de mercado es el precio el que marca la calidad y en una convención industrial destacan las inspecciones y certificaciones de cánones técnicos. En cambio, en la convención doméstica predomina la confianza entre los actores en el contexto de las costumbres sociales locales (“aquí hacemos las cosas así”, “lo nuestro”). A su vez, la convención cívica pondera en mayor medida la responsabilidad social y ambiental de la cadena de valor, mientras que la convención de opinión hace un uso activo de los líderes de opinión. Por último, la convención inspiracional realza el proceso creativo de la producción y centra su atención en el productor como genio y figura social en un sentido amplio. CONVENCIONES DE CALIDAD Y CADENA DE VALOR Los vinos canarios han construido su calidad casi exclusivamente desde la esfera doméstica. Ahora, y multiplicado por la crisis, se ven bajo una creciente presión de un sistema distributivo cada vez más concentrado que pondera casi exclusivamente las convenciones industriales y de mercado.
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Contrarrestar esta presión pasa por reforzar la imagen de un producto canario (convención doméstica) cuya calidad (y precio) también se justifica por razones de responsabilidad social y ambiental (la convención cívica: alimentos de proximidad,



soberanía alimentaria, creación de empleo). Y aun siendo deseable, más difícil será defenderse a través de los líderes de opinión, porque cuestan lo suyo, y las convenciones inspiracionales (¿o tenemos algún “Steve Jobs de los vinos canarios”?).



FUENTE: Ponte, S. (2009), “Governing through Quality: Conventions and Supply Relations in the Value Chain for South African Wine”, Sociologia Ruralis, Vol 49, Number 3, p. 242.
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VINOS DE TACORONTE



ACENTEJO



¿qué nos hace diferentes? ESTEBÁN REYES



> Gerente . BODEGAS PRESAS OCAMPO . D.O Tacoronte-Acentejo



Con estas breves lineas quiero explicar, a quien no lo sepa, cómo llegan a la botella los mejores caldos de Canarias, para así poder entender, entre otras, porque es tan difícil competir con vinos de otra procedencia, no por calidad, sino por precio. Las mayores diferencias de nuestros vinos vienen dadas por el tipo de suelo, orografía y la inestimable aportación de los Vientos Alisios que nos mecen. Sería bueno pensar cuán difícil se hace cultivar viña en nuestra tierra, orografía escarpada que obliga a que la mayoría de los trabajos sean manuales, (es prácticamente imposible mecanizar totalmente fincas por lo abrupto del terreno), incluida la vendimia, que en muchas zonas de la península es mecanizada.



Producir en canarias más de 6.000 kilos por hectárea es una tarea muy complicada, pues por muy eficientes que seamos, nuestras variedades no son tan espléndidas como pueden ser también en otras zonas, donde pueden llegar a recolectar más de 20.000 kilos por hectárea. Otra punto importantísimo son los tratamientos fitosanitarios que hay que darle a la plata para que este sana y libre de enfermedades, pues en Canarias, y como consecuencia de la climatología, es prácticamente imposible no tener que dar al menos cuatro tratamientos al año -pudiendo llegar incluso a seis- cuando en península normalmente con dos tratamientos hacen la cosecha. Gracias a la mano de los hombres, y a pesar de las dificultades señaladas anteriormente, conseguimos unos caldos extraordinarios, con esos recuerdos minerales y salados propios de nuestra tierra, cuidados con mucho mimo y dedicación que nos hacen diferentes a lo que puedan encontrar en cualquier otro lugar del planeta, y créanme, merece la pena probarlos y saborear sus secretos.
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Lamentablemente nuestra gran asignatura pendiente es poder dar la oportunidad al consumidor de encontrar nuestros caldos en los restaurantes y establecimientos hoteleros de las islas, pues aun siendo un producto cada vez más reconocido a nivel internacional, no tenemos las mismas oportunidades en nuestra tierra que los productos foráneos (también excelentes), y peor aún, en muchos caso no estamos ni presentes en los establecimientos con alguna referencia, cuando en las cartas pueden haber MUCHOS VINOS Y CASI TODOS Rioja o Rivera en su mayoría, (quede claro que son muy buenos vinos y no los desprecio, todo lo contrario, los alabo y admiro por tener la capacidad de estar presentes de la manera que están en una tierra de buenos vinos como es Canarias).



Les invito a probar lo que hacemos en nuestra tierra, a que valoren las diferencias que tenemos aquí y que comparen para que pueden emitir un juicio con valor. No se olviden de que somos los mayores valedores de nuestros usos, costumbres e identidad, así como de lo que da la tierra, y debemos llevarlo por bandera, al igual que hace cualquier pueblo, y presumir de ello con la seguridad de que somos diferentes y tenemos mucha calidad en lo que elaboramos y da la tierra, no solo hablemos de vino, hablemos de papas, castañas, tomates y un largo etcétera de productos propios de nuestra geografía. A la salud de todos estas Navidades, brindemos con vino: D.O. TACORONTE ACENTEJO
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nov / dic 2015 GUÍA DE LOS VINOS DE CANARIAS



Clasicación Noviembre / Diciembre



CARLOS MEDINA DORTA DIRECTOR GUÍA AHUL



El Esquilón 2012 (DO Valle de la Orotava) de Suertes del Marqués se proclama vencedor en esta tercera edición de la Guía Ahul, situándose además, como el vino mejor puntuado hasta la fecha. Una vez más rompemos el mito de que en Canarias no se hacen buenos vinos de guarda, demostrando que hay vida, y muy buena, más allá de los vinos jóvenes. Por su parte Bodegas Marba vuelve a colocar más vinos entre los mejores. Su Tinto Barrica obtiene 89 puntos y su Tinto Tradicional 85. Se acerca la Navidad y esperamos que esta guía sirva como referencia a la hora de escribir la carta a los Reyes Magos. El consumo de nuestros vinos es un gran impulso para la economía insular, además de un pilar fundamental en lo que se reere a la conservación de nuestro paisaje. Nuestra intención es poner en valor nuestra riqueza vinícola, por lo que instamos a todas las bodegas de las islas a participar de esta guía enviando sus muestras. ¡Ahul y Felices Fiestas!
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1º 2º 3º 4º 5º 6º



EL ESQUILÓN 2012 MARBA TINTO BARRICA 2014 TABAIBAL TINTO BARRICA 2014 MARBa TINTO PIEDRA JURADA TINTO TINTO ESPERANZA



91 89 86 85 79 71



(Sólo publicamos los vinos valorados por encima de 70 puntos)



Clasicación GENERAL



1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º



EL ESQUILÓN 2012 MARBA BLANCO BARRICA 2014 LOCARTAS ROSADO 2014 MARBA TINTO BARRICA 2014 CANDIO 2011 TABAIBAL TINTO BARRICA 2014 PIEDRA JURADA ALBILLO 2014 VIÑA ESTÉVEZ 2013 MARBA MACERACiÓN CARBÓNICA 2014 MARBA TINTO 2014
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LO+destacado EL ESQUILÓN 2012 El Esquilón 2012 (DO Valle de la Orotava) de Bodegas Suertes del Marqués es un vino que evoluciona sensacionalmente cada mes que pasa en botella.



91 PUNTOS



Es un vino complejo, para darle tiempo muestras disfrutamos de sus matices. En nariz encontramos fruta roja madura, acompañada de cacao, cuero, eucalipto y unas notas minerales muy marcadas, como suele ser habitual en los vinos de esta bodega. En boca es sedoso, con un ligero picante y un tanino dulce muy agradable. Podríamos decir que está en su mejor momento pero seguro nos sorprenderíamos al descorchar otra botella dentro de un año. Es un señor vino. Elegante y con mucha personalidad. La tintilla le aporta mucho, sin perder ni un ápice de su identidad de listán negro.



CARLOS MEDINA DORTA



Panel de Cata Carlos Medina: Sumiller / Director Guía Ahul Rasa Strankauskaite: Maitre / Sumiller José Hilario Díaz: Técnico en elaboración de vinos Mary Carmen Morano: Pedagoga Acaimo González: Periodista Olalla Llauradó: Estudiante de Derecho



¡Síguenos! @guiaahul Guía Ahul



¡Atención bodegas! Para el envío de muestras rogamos se dirijan a [email protected] o nuestras redes sociales.
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