MAS ALLA DEL KILOMETRO O

Comprar y comer lo que hay cerca. Acortando distancias entre la tierra y el fogén. Un
fenémena que trasciende etiquetas y una filosofia compartida por mds cocineros que
los que se adhieren estrictamente al manifiesto Km 0. Por Alvaro Castro.

omprary comer o que a la comanca
ya se hacla antes, solo que ahora s&
llama de ofra manera: Slow Food. Un

en una
global que defiende ka cocina de proximedad
o localista. Se trata de una tendencia global
al bempo quo antiglobalizadora que rescata
platos ¢ ingredientes en peligro de extincada
E5 un intento de devolver 3 la vida y a la co
mida su parte mas humana”, explica Rosa
Tovar, vicopresidenta de la asociacidn Slow
Food en Espafia.

Slow Food fue fundado on Itaka en 1986

por Carlo Petrind. El ¢s ol impulsor dol mani-

fiesto de Kisdmetro 0, 1a hoja de ruta de esta
2 a la gastronomia kocal. “Km 07 afirma

VU

cocina al paso de las ostaciones del ano”
Muchos son los chels y consumidores que
¢ identifican con ésta nutva “forma de vida
sin que necesariamente firmen ningdn ma-
nifiesto. Si hace dos meses en ¢stas mismas
paginas mostrabamos Las recetas de Oriol
Rovira (de Els Casals), Lota Pulg (E1 Fort) y
Artur Martinez (E) Capritx) y Sus experien
cias Km 0. hoy toca seguir hatlando dol fe-

T actual
«con otros protagonistas. Comparten una fi-
Iosotia que en muchos casos trasciende o
quetas. Tovar acepta que SUPONE un esfuer-
20 en tiempo, dinero y trabajo, “pero mensce.
la pena. E5 1o mds Idgico y natural para po-
tenciar la produccién de los alimentos ex

Tovar, “quicre concienciar a la g  que
antes de comprar productos que vienen de
paises remaotos hay que procurarse ingre
dientes de los lugares MAs CErcanos o, cuan:
1o menos. buscar los productos de tempo:
rada, adaptando 3% NUEStra vida y nuestra

o " Sa trata de con-
servar el trabajo de los productores.
artesancs y distribuidores locakes.

En la pagina web de Slow Food (www slo-
wiood es) ¢ pueden ver la lista completa de

Ios cocineros Km O y las bases para poder
estar en el club. entre las que hay que resal-
tar que el restaurante deberd tener en su
carta un minimo de cinco platos Km 0. &Y
qué hace que un plato sea considerada
coma tal? Que un 40% do los ingredientes,
incluyendo el principal, sean kcales =10 que
implica que &l restaurante los compri direc
tamente al productor y este los haya produ
3o a rmenos de 100 kilémetros-, o que un
B0% de los ingredientes sean ko mads corcd
nos posible, y que 10s que no lo sean tengan

Supone un esfuerzo en
tiempo, dinero y trabajo,
pero se conserva

el trabajo de producto-
res y artesanos locales

n ecoldgica. En el caso de pesca
5 Bases exigen pricrizar siempre kb
ida de forma sestendble y por barces
a3 MAs cer

ciones do os prod

su género. Esto pasa por ut
de todos, e un trabajo a compartic y no dar
por hecho qua s respor
del productor”, advierte el manifiesto

Algunos expertos y ©
coma José Carlos Cape este documen
to con recelo. "La mayoria de la llamada co
cina de proximidad es ficticia, es una estra
tegia de marketing dispara. “El mensaje &5
baonito, pero impracticable JQuidn puede o
cinar con $o0lo o que encuentra a 100 kil
metros ala redondda? Qué hace entonces un

C05 GAStroNGMIcos.

“La mayoria de la llama-
da cocina de proximida-
dad es una estrategia
de ‘marketing’; opina
José Carlos Capel

cocinero de Madrid o Parfs que no tiene ac
ceso al mar, én ofrece platos de pescada?
Lo ideal es tenerio todo a pic de obra, pero
esto es imposible. Un cocinero deba con
£ON LN despensa $in cortapisas. buscando
I mejor de cada region y practicando una
cocina sensata. Los pardmetros de Km0
son reduccionistas e Intransigentes”. sen
tencia Capel. Pero Tovar recuenda que "nd.
hay que ohvidar que las ideas que estanen el
origen do Slow Food no son en absoluto ra
decabrs, todo bo contrasio. Se trata de aphcar
ol sentido comin en NLEstras compras y en
Ia confeccién de nuestras comidas”. Tam
Bién anuncia que hay establecsmientos po
blicos ¥ comercios que pertenacen a [a or-
ganizacion y respetan. dentro de lo posible.
sus ideas generales, Lo cierld €s que, como
apunta Capel, los principales ejermplos de
cocina de proximidad de nuestro pais son
e momento. mis rurales que urbanas.

Jordi Garrido, de Portal Fosc (Xativa, Valen:
uradores que se
“Para mi es una for;
M3 e Mantentr viva ms terra y sus tradi

cia). es uno de los re

ciones y una manera de adquirir produc

naturales sin intermedianos. con trato dinec-

1o y Precios justos con cada productor, co
menta Garrido. S¢ abastece de todo ko que
I cta I3 Rierra y el mar, ko Mds cercanc posi
bl a su restaurante, “entre 30 y 100 kikime
tros, como manda ol manifiesto”, recalca Ga
rrido. La ventaja es gue los clientes
redescubren la cocing dé 1 20na a través &t
ngredientes que se sabe de donde vienes
as se kmitan en la
IMentos Si S0 Comparan con
srante normal. aungue, Segun

e un rest

DEL FOGON AL HUERTO.
En la pigina anterior, Jardi
Garrido. En esta, en la columna
de la izquierda, un plate de Ca
NaTenetay, ahaje, Antonia
Quifiones: 3 1 derecha, plate
de Rodrigo Lacalle y, Mﬂ

Garride, “se transforma en
wentaja al rescatar platos
de siempre”.

Portal Fosc se abaste:
o principalmente del cercano huerto do
una familia amiga en ¢l qué Siembran y re:
colectan toda clase de verduras, frutas y
nierbas aromaticas autéctonas. “Cultiva:
mos todas esas vanedades con 1 complici:
dad de pequenas explotaciones agricolas
vecinas, casas particulares y familias que
las E . pOr SUS C i orga-
'\:lcpr 5 y pOrque $00 135 quE MEOF se
adaptan al clima de la zona, ¥ siempee de
temporada’”

Entre los preductos resaltados por este |
restaurante valonciano estan la oveja guirra > |
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COCINA

ESENCIA MALLORQUINA.
En el Ca Na Toneta, en Ma-
llorea, sus propietarias,
Maria y Teresa (a las que se
ve en la fotografia de arriba),
se esfuerzan por recuperar
variedades locales en riesgo
de erosion genética. Abajo,
Maria Solivellas cocinando.

> oroja valenciana, la gallina de chulilla y sus

huevos. las harinas ecoldgicas de espelta
molidas en molino de piedra, los aceites de
olivos milenarios de Xert —en el Bajo Maes-
trazgo castellonense—, los cacahuetes del
Collaret de Alginet, la cebolla mongquelina
fina de Benifaid, las pasas de Dénia o el me-
I6n de Quatretonda y del Pinyonet. “Esta-
mos comprometidos con la reconstruccion
de nuestros paisajes y satisfechos de ver re
surgir la comarca de sus ralces a través de
todos los implicados en nuestro proyecto.
Con nuestro granito de arena estamos con-
tribuyendo a un mundo més justo y mejor’,
resurne Garrido.
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Rodrigo Lacalle, que fue el cocinero revela-
cién en la pasada edicign de Madrid Fusidn,
tiene en Aranjuez un restaurante gastrondmi-
co que lleva su nombre. Lacalle no estd ads-
crito ala mencionada lista, pero s un conocl
do chef“gastrobotédnico” que vive entregado
a la investigacion de nuevas especies, al res-
cate de otras variedades olvidadas del reino
vegetal y al estudio de sus distintos compo-
nentes —raices, tallos, hojas, flores, frutos, se-
millas— para su uso ¥y aplicacién en cocina
[ acalle realiza su trabajo de investigacidn jun-
to al bidlogo Santiago Orts, gerente de los vi-
veros El Huerto del Cura, en Elche, al que con-
sidera su padre en la botdnica; en la cocina,
en cambio, su padre es Martin Berasategul.

La familia de Rodrige tiene cultivos de
aceite en Jaén, de cereales en Toledo y huer-
ta en Aranjuez y son todos cocineros desde
su bisabuelo, que tenfa en Aranjuez un hotel
restaurante gue ya en 1929 posela una es-
trella Michelin, “Al tener tan préximos y al
dfa los productos de la huerta y del campa,
mi memoria gustativa estd hecha a base de
recuerdos de productes vegetales’, reflexio-
na Lacalle. “Ahora tengo mi propio restau-
rante. ¥ mi padre y mi tio son los que rme han
puesto en contacto con los productos mas
interesantes de la huerta de Aranjuez. Aun-
que también usamos trufas de Soria o los
détiles y cltricos de Elche. Para nosotros es
un lujo tener diariamente recién cortados
los esparragos, las lechugas, los brocolis... ¥
hasta las patatas todavia calientes. recién
sacadas de la tierra”, dice. Es evidente por
qué los vegetales son la columna vertebral
de su filosofia de trabajo y 5u pasion.

Cosa de chicas. Las mujeres chef han sido
de las primeras en sumarse a este estilo de
cocinar. Es el caso de Clara Isamat y Antonia
Quiniones del Pera Batlla (Ventalld, Girona)
Tampoco ellas han suscrito formalmente el
manifiesto, pero no cabe duda de que creen
en la necesidad de mimar lo local.

“Ademas de Slow Food existen varias
asociaciones que acreditan que las mate-
rias primas con las que se trabaja son de
proximidad’, comenta Isamat. “Un ejemplo
cercano a nosotras es el de Productes de
I'Emporda (Productos del Ampurdan). orga-
nizado por el Consell Comarcal de I'Alt Em-
porda y el Consell Comarcal del Baix Em
porda, entre otros”. Toni, como conocen
todos a Antonia, afiade: "Mosotras no for-
mamos parte de ningun sello, porque enten-
demos que nuestra filosofia es la misma
que aplicamos en nuestra vida diaria, no es

“Los sellos y organiza-
ciones estan muy bien
porque te dan publici-
dad’, sefiala la repostera
Teresa Solivellas

un tema de marketing empresarial, y cree

mes gue con ser fieles a nuestra manera de

hacer es suficiente. Eso s/, los sellos y orga-
nizaciones estan muy bien porque ademas
te dan publicidad”. Para ellas, la cocina de

proximidad es un término moderne de algo
que ya existia en la época de nuestros ante-
pasados. “Del campo y de la granja, directa-
mente al fuego; es también una manera de

reivindicar la antiglobalizacion en la cocina

y explotar el producto de la zona’, explican
complices. "Ademds de tener una logica

aplastante. es mas facil controlar la trazabi-
lidad, por tanto, la calidad, se trabaja pro-
ducto de temporada y es mas respetuoso
con &l medio ambiente”, explican. En su caso,
esto se traduce en pescades de I'Escala, ter-
nera y corderos de [Armentera y verduras
de su propio huerto, a unos tres kilometros
del restaurante, "El cerdo es el dnico pro-
ducto que trabajaros de otra zona, nos lo

traen desde Extremadura, cerdo Ibérico
cien por cien de bellota, que campa a sus
anchas en las grandes dehesas. Nuestras

gallinas hacen lo propio en nuestra corral y
en el campo”, dicen orgullosas. Los vinos
también cuentan, “esto no solo es una cues-
tién de cocina”, dicen, ofreciendo los de la

zona, en su caso, de [a DO Emporda,

La chef Maria Solivellas y su hermana Te-
resa, la maftre (y repostera), son las propie
tarias del restaurante Ca Na Toneta (Caimari,
Mallorca). "Todos nuestro productos son lo-
cales, de la isla y de temporada, con la unica
excepcidn del cacao, el café, el azdcar y algu-
nas bebidas”, dice Maria. “Toda la verdura es
de nuestro huerto ecoldgico. El aceite, las al-
mendras, frutas y procesados como licores,
mermeladas y conservas son también de la
casa”. Trabajan con una cofradia de pescado-
res muy cercana y solo usan pescado proce-
dente de pesca sostenible. La carne, la leche
y los huevos son de ganaderos ecoldgicos de
la zona. “Entendemos la estrecha conexion
del alimento con el medio, la biediversidad.
la cultura, la salud y lo social’, argumenta Te-
resa, “Planteamos nuestro trabajo como una
interpretacion del territorio y creemos en
una nueva gastronomia que persigue el pla-
cer, paro con responsabilidad”.e




