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;PORQUE
COCINAMOS?

a cocina, entre otras cosas, nos diferencia de

los animales, ya que cocinar es una activi-

dad humana por excelencia, la accién capaz

de transformar los alimentos de la naturale-
za en algo completamente nuevo y diferente. Tam-
bién es reflejo de las diferentes culturas existentes,
y dentro de las mismas, de las sociedades, estratifi-
cando éstas en muchas ocasiones en funcién de su
gastronomia o clase social. La peninsula ibérica ha
sido un crisol de culturas durante muchos siglos don-
de moros, judios y cristianos han convivido y don-
de la comida no solo ha estado presente sino que ha
sido utilizada como arma religiosa prohibiendo o per-
mitiendo liturgias gastronémicas y alimentos deter-
minados segin qué religién fuera la dominante y
que atn hoy en dia siguen vigentes.

Hemos cocinado por necesidad, por evolucion,
por cultura, por religion... Y en los paises mas de-
sarrollados se ha diferenciado claramente la coci-
na doméstica de la profesional.

Yo elegi ser cocinero porque queria contar cosas
y en la cocina encontré un vehiculo de expresion.
Esun lenguaje que me permite transmitir mis emo-
ciones, mis inquietudes, mis viajes pero como ya
es sabido, tenemos la mania de cuestionarnos cons-
tantemente las cosas y pienso que dentro de ese
lenguaje subyacen muchos dialectos que hacen di-
ferenciar sustancialmente una cocina de otra in-
clusive si es del mismo autor.

Por ejemplo, ;queremos transmitir una filoso-
fia, un cédigo, unos valores? Entonces quizas de-
beriamos practicar una cocina mas conceptual, mas
compleja, que apele mas a las emociones y que uti-
lice una gran técnica. O por otro lado, una que jue-
gue con los sentidos, mas experiencial, interacti-
va con el comensal, con performance por qué no,
que busque un objetivo més lidico y divertido y de
sorpresa, mientras que la anterior quizas busca mas
inspirar, transgredir, provocar, explorar caminos
NUEVOS...

Pero también podriamos optar por ejercer una
cocina mas popular, aparentemente mas sencilla o
asequible centrada en el producto y no tanto en la
técnica, mas en la forma que en el fondo y con un
objetivo mucho mads directo: simplemente gustar.

En esta disyuntiva, uno puede pensar que la op-
cién mas inteligente, y probablemente asi sea, es
encontrar el equilibrio perfecto entre todos estos
dialectos para conseguir un lenguaje tinico, perso-
nal e intransferible..... ;Es esto posible ? Esta gesta
no solo es dificil sino que nos pasamos la vida en-
tera buscandola. Si, 1a busqueda del estilo propio,
de la coherencia y la convivencia de uno mismo
con lo que le rodea, cuando uno siente que estd en
armonia, cuando creemos haber alcanzado un es-
tilo propio y sentimos que nuestra cocina llega don-
de nosotros queremos, que llega y transmite todo
lo que queremos contar con ella...

Amo mi oficio y quizas sea éste el Gnico objeti-
VO que persigo, encontrar mi sitio y mi lenguaje y
aunque no sé sillegaré algtin dia a encontrarlo, en
cualquier caso el viaje merece la pena.

Las rabas campeonas
del bar Charly
y Sus secuaces

:= ANE ONTOSO

abas a partir de ‘tu-
bos de jibién’, de
buena calidad, re-
bozadas con hari-
na, gaseosa «y alguna cosita
masy. Es la receta de 1973 que
cre6 la madre de Alberto Alon-
so Villa, propietario del bar
Charly de la Plaza Nueva en
las Siete Calles bilbainas, y
que ha conquistado los pala-
dares del jurado en el VI Con-
curso de Rabas del Casco Vie-
jo. El hostelero se ha alzado
como campedn entre los 22
bares, cafeterias y restauran-
tes participantes en el certa-
men, que se ha celebrado du-
rante el mes de noviembre.

El bar Charly, ubicado en
el numero 8 de la Plaza Nue-
va, se ha llevado la txapela del
campeonato de rabas y la pla-
ca conmemorativa que les
acredita como ganadores con
la puntuacién mas alta, un 10
sobre 10, otorgada por un ju-
rado especializado. El estable-
cimiento, que se ha presen-
tado a diferentes ediciones
de este concurso, ha sabido
en esta ocasion seducir los
sentidos de los especialistas
y convertirse en el bar que sir-
ve las mejores rabas del Cas-
co Viejo de Bilbao.

«Las rabas se hacen al mo-
mento y de hecho el cliente
tiene que esperar siempre a
que se preparen -explica
Alonso-. Y por eso, cada vez
puede variar hasta el gusto en
funcién de la temperatura del
aceite o la consistencia del re-
bozoy. De hecho, segin sus
palabras, las manos de la co-
cinera actual, incorporada al

negocio hace unos meses, ha
sido determinante para que
las rabas quedaran perfectas.
«La verdad es que siempre sa-
len bien o muy bieny, alabd.

El Concurso de Rabas tam-
bién otorgo el segundo y ter-
cer puesto al bar Sorginzulo
de la Plaza Nueva, con una
puntuacién de 9, y al bar Ne-
greso, sito en el mismo lugar,
conun 8,8. El ‘premio del pu-
blico’, obtenido a partir del
voto de los clientes que han
opinado en las papeletas re-
partidas en los bares partici-
pantes, recayo6 en el bar Pala-
cio Arana de la calle Ribera 21.

Alta calidad

Alrededor de 1.500 clientes
han votado por sus rabas fa-
voritas a lo largo de este con-
curso, uno de los certdimenes
gastrondmicos que mayor ti-
16n tiene en el Casco Viejo
bilbaino. Tanto el publico
como el jurado popular han
valorado de 0 a 10 el rebozo
y el calamar en si mismos,
ademais del conjunto de las
rabas.

La Asociacion de Comer-
ciantes del Casco Viejo de Bil-
bao, organizadora del concur-
so, entregd los premios tras
una apretadisima pugna fi-
nal. Todo ello demuestra, se-
gun el presidente de la corpo-
racion, Unai Aizpuruy, «la alta
calidad de los fogones y coci-
neros del Casco Viejoy. La aso-
ciacién ha entregado, asimis-
mo, tres Tarjetas Opari
Kutxabank, de 100 euros cada
una, a los clientes que vota-
ron por sus rabas y que han
resultado agraciados tras la
celebracion de un sorteo.
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Joselito compila
las recetas con
jamon de cinco
cocineros
triestrellados

:: J. MENDEZ

;Existe una manera mejor de
comer jamon que cogiéndo-
lo de un plato, recién corta-
do? José Gomez, Joselito, el
patrén de la industria jamo-
nera salmantina que lleva su
nombre esta empefiado en de-
mostrar que si... o, mejor, que
también puede comerse ja-
mon (y chorizo, pluma, cabe-
zada, secreto, salchichén o
panceta) como parte de un
menu de alta gastronomia.

Su primera colaboracién
fue con Ferran Adria, a través
delJoselito Lab. El chef de
Cala Montjoi (el inico plato
con nombre propio en elBu-
1li ostentaba el de estos em-
butidos de Guijuelo) desarro-
116 un consomé con recortes
y puntas; setas; una mines-
trone y unas atractivas pata-
tas (cocidas en aceite y toci-
no), espolvoreadas con pimen-
ton y coronadas con jamén .

La idea prosiguid con el
chefitaliano Massimiliano
Alajmo que prepar6 un capuc-
cino de chorizo; una pizza de
burrata, anchoas y chorizo;
pasta a la amatriciana y una
pluma con curtido de toma-
te asado y mozzarella. La ter-
cera propuesta llegd con el ho-
landés Jonnie Boer y paso lue-
go alas manos del japonés Sei-
ji Yamamoto (mochi frito, fi-
deos de presa, sushi de dos sa-
bores). En esta quinta edicion,
el chefinvitado ha sido el ale-
man Joachim Wissler que ha
preparado jamén con cirue-
las picantes y aguacate; man-
tequilla de panceta con pan
tostado y salchichén; pance-
ta con ostras Gillardeau y san-
dia, y lomo y panceta con se-
tas de calabaza.




