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SAL Y PIMIENTA | Jose L. Conde

Jeff bezos entrega un premio de 100 millones a José Andrés El magnate Jeff Bezos ha sido noticia esta semana tras
realizar un viaje al espacio en la capsula New Shepard de Blue Origin de su propia compafiia. Bezos, que estuvo

acompafiado por otros...
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JEFF BEZOS ENTREGA
100 MILLONES

DE DOLARES

A JOSE ANDRES

El magnate Jeff

Bezos ha sido

noticia esta
semana tras realizar un
viaje al espacio en la
cépsula New Shepard, de
Blue Origin, su propia
compania. Bezos, que
estuvo acompaifiado por
otros tres pasajeros a
bordo, tuvo la
oportunidad, una vez
alcanzada la altura
maxima de 107 kilémetros,
de experimentar la
ingravidez y admirar
desde los ventanales de la
nave la curvatura del
planeta, su superficie y la
oscuridad del espacio
exterior. No sabemos qué
impresiones le ha causado
a Bezos, pero lo cierto es
que una vez en tierra
presentd un galardén
dotado con 100 millones
de ddlares para premiar a
“las personas que uneny
que se dedican a ayudar a
los demas”. Y entre los
elegidos estaba el chef de
origen asturiano, pero
afincado en EE.UU,, José
Andrés.

UN DINERO PARA
ACCIONES SOCIALES

El galardén ha

recaido no solo

en el chef, sino
también en el abogado 'y
activista por los derechos
civiles Van Jones. El
cocinero creador de World
Central Kitchen ha
sefialado a EL ESPANOL
que su ONG “surgi6 de
una idea muy simple, pero
muy poderosa. La comida
puede cambiar el mundo.

Un plato de comida es un
plato de esperanza. Y un
plato de comida es la
manera més efectiva de
restaurar vidas y
comunidades destruidas".
Ahora afirma que con este
premio “no puede
alimentar al mundo. Pero
es el principio de un nuevo
capitulo para nosotros.
Nos permite pensar mas
alla del siguiente desastre
natural”. José Andrés, que
ha sido candidato al
Premio Nobel, ha
aprovechado para recordar
que la pobreza no solo se
mide por la falta de
alimentos, sino que
también afecta a cosas tan
sencillas como no tener un
plato limpio para comer.

\

: |
LA DOP VINOS DE ABONA Y LA UNIVERSIDAD

LAGUNERA REALIZAN CURSOS DE FORMACION
EN ENOTURISMO.DA

>> Los vinos canarios

ESTAMOS YA EN EL PERIODO VACACIONAL Y YA HAY MUCHA GENTE QUE HA DECIDIDO QUEDARSE
POR LAS ISLAS, APROVECHAR LAS OFERTAS, O NO, Y CONOCER UN POCO MAS NUESTRO TERRITO-
RIO FRAGMENTADO. HAY QUE DECIR, ADEMAS, QUE CADA ISLA TIENE SU PROPIA GASTRONOMIA,
CON PRODUCTOS ESPECIFICOS Y QUE VARIAN DE UN TERRITORIO A OTRO. PERO NO SOLO ES UNA
BUENA OPORTUNIDAD PARA DEGUSTAR NUESTROS PLATOS, SINO TAMBIEN PARA HACER UN
ESFUERZO, QUE NO SERA TANTO, Y APLICARSE EN CONOCER LOS VINOS QUE SE ELABORAN EN
CADA TERRITORIO. SEGURO QUE MUCHOS SALDRAN MAS QUE ASOMBRADOS

LAULLY LA DOP
VINOS DE ABONA
APUESTAN POR LA |
PROFESIONALIZACION

La DOP de Vinos

Abonayla

Catedra de
Agroturismo y Enoturismo
de Canarias, del Instituto
Canario de Calidad
Agroalimentaria y de la
Universidad de La Laguna
han clausurado el curso
de Gestion de visitas en
bodega con la entrega de
diplomas al alumnado
que ha participado en la
accion formativa,
empresarios, bodegueros
y técnicos de la comarca
vitivinicola del sur de la
isla de Tenerife. Mas de
una decena de bodegas
han participado en las
jornadas, que han tenido
el propésito de formar a
los especialistas en
enoturismo 'y
profesionalizar el sector.

EL CHEF JORDI VILA
RECIBE EL PREMI
NACIONAL DE
GASTRONOMIA

El chef del

restaurante

Alkimia de
Barcelona, Jordi Vila, ha
recibido el Premi Nacional
de Gastronomia 2021 de la
Academia Catalana de
Gastronomia i Nutricid,
segin comunicé la
Generalitat de Catalunya.
Al acto de celebracion,
que ha tenido lugar en el
Palau de Pedralbes de
Barcelona, han asistido el
presidente de la
Generalitat, Pere
Aragones, y la consellera
Teresa Jorda, que han
presentado la entrega de
los galardones que
fomentan la gastronomia.
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La Ciutat 22/07/2021

Podcast complet de La Ciutat amb Monica Giinther. Avui parlem amb Jordi Vila, el xef reconegut amb el Premi Nacional
de Gastronomia. Jordi Folck ens porta recomanacions literaries per I'estiu. Fem tertdlia politica municipal amb Carlos

Hornero, Jor...
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El xef barceloni Jordi Vila, premi Nacional de
Gastronomia 2021

Jordi Vila, xef del restaurant Alkimia, ha passat avui pels micréfons de La Ciutat.
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Tapas llena de vida la isla blanca con su ‘Ibiza Issue’

Tapas Magazine presenté este miércoles en Roto de Ibiza su nimero de verano, dedicado a todos aquellos que estan
devolviéndole a la isla su vida magica. Este miércoles Ibiza ha acogido la presentacién de The lbiza Issue, el nimero de

verano de Tap...
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Rafel Muria, el chef de la miel, galardonado con el
Premio Revelacion en los Premios Nacionales de

Gastronomia 2021

Share La Academia Catalana de Gastronomia y Nutricidn hizo entrega de los Premios Nacionales de Gastronomia 2021.
Rafel Muria, que lidera el restaurante con una Estrella Michelin Quatre Molins y 62 generacion de la familia de apicultores

de Mel Mu...

P.11


https://www.economiadehoy.es/rafel-muria-el-chef-de-la-miel-galardonado-con-el-premio-revelacion-en-los-premios-nacionales-de-gastronomia-2021

» 21 julio 2021 > Clica aqui para acceder al archivo

Jordi Vila es el nuevo Premio Nacional de
gastronomia 2020 que otorga el academia
Catalana de Gastronomia y Nutricién.

les 9:00 al cep del restaurant Alkimia Jordi Vila és el nou Premi Nacional de gastronomia 2020 que atorga el academia Catalana de
gastronomia i nutricié els altres premiats sén havia Oliveira del Via Veneto com el millor cap de sala el premi revelacio és Rafel
muria Chef del restaurant Quatre Molins de Cornudella del Montsant al Priorat i el premi especial del académies per assocome
I'associacio d'empreses majoristes Mercabarna rons es van entregar ahir en un acte al jardins de Pedralbes i va fer la Marta
Vilageliu per primer cop en molt de temps d'ahir al restaurant Alkimia Barcelona estava tancat era a prop perqué els teus Sergi
propietaris Jordi Vila havia de recollir el reconeixement més important del gremi a Catalunya el Premi Nacional de gastronomia 2021
la quedem i el va guardonar per la seva cuina innovadora pero pixada en la tradicié culinaria catalana i de la terra undervila va
reconéixer apuntalar Norwegian una mica Doncs aquesta cuina Rebre-Les del académia que som dies amb els grans experts de la
gastronomia que tenim aqui al pais Doncs pletoric Pilar com Olivella Nuria altra mica de sal i revelacié respectivament van fer
esment a la gran tanquen EIl Tato malgrat les complicacions que dura la pandémia i els agraiments van anar dirigit sobretot els seus
equips i especialment al client que no desisteix i retroben el restaurants un lloc on arrecerar-se ja esta a Flix académia va aprofitar
també per anunciar que el 28 de juliol es projectara a TV3 el documental Camprodon recentment les operaris
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El cocinero y propietario del restaurante Alkimia,
Jordi Vila, ha sido galardonado con el Premi
Nacional de Gastronomia 2021 de la Académia
Catalana.

El cuiner i propietari del restaurant Alkimia, Jordi Vila, és el Premi Nacional de Gastronomia 2021. L'Academia Catalana I'hi ha
concedit per la seva trajectoria i aportacio a la cuina del pais, Un guardé que ha rebut de mans del president de la Generalitat, en
un acte de petit format a causa de la pandémia, Vila va obrir I'Alkimia el 2002, | només dos anys després ja tenia una estrella
Michelin, que ha mantingut sempre, Recentment, també va obtenir els tres sols, la maxima distincié de la guia Repsol, Perd el premi
d'avui, diu, és especial, Aquest premi segurament és el que a nivell personal em fa més il~ lusio, Independentment de la
repercussio, és un premi de la gent propera, u n p rem i d'afecte, i a i xd no es pot mesuraren popularitat, Es un premi queva al cor,
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El chef Jordi Vila ha ganado el Premio Nacional de
Gastronomia que otorga la Academia Catalana de
Gastronomia y Nutricion.

Hauser Jordi Vila guanyat el Premi Nacional de gastronomia del 2021 que atorga el académia Catalana de gastronomia i de nutricid
li han entregat aquest vespre en un acte Els Jardins de Pedralbes de Barcelona Marta Vilageliu i la seva cuina Mira endavant perd
munteu fixar-te la tradicié culinaria catalana ia la terra Vila explicar-te Rakuten reconeixement Alpha sentir especialment Orgullés del
meu punt de vista treballo sempre fiquen el Focus amb la cuina catalana no profunditzant una mica doncs sempre amb aquest que
amb aquest com aquesta cuina diguessin rebre des de I'academia que sén dies amb els grans experts de la gastronomia que tenim
aqui al pais Doncs pletoric diguéssim els altres protagonistes dels premis han estat Javier Oliveira del Via Veneto com a millor cap
de sala el premi rebra Zalando Rafel muria Chef del restaurant Quatre Molins de Cornudella El Priorat i el premi especial del
académia anat a parar a la sukomi la associacié d'empreses majoristes del Mercabarna
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El chef Jordi Vila es el nuevo Premio Nacional de
Gastronomia 2020.

realista de gastronomia 2020 culinaria catalana i de la terra amb gespa vilatges del restaurant Alkimia de Barcelona va reconeixer
profunditzant una mica doncs sempre amb aquest amb aquest com aquesta cuina diguessin rebre-les de I'academia que sén dies
amb els grans experts de la gastronomia que tenim aqui al pais doncs eh pletoric diguéssim els altres protagonistes dels premis van
ser Javier Oliveira del Via Veneto com a millor cap de sala al premi revelacié salvando Rafael moria del Chef del restaurant Quatre
Molins de Cornudella al Priorat i el premi especial del académia va ser per esopo més l'associacioé d'empreses majoristes
mercabarna-flor
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Jordi Vila, chef de restaurante Alkimia de
Barcelona, ha sido distinguido con el Premio
Nacional de Gastronomia 2021 que otorga la

Academia Catalana de Gastronomia.

Jordi Vila Chef del restaurant Alkimia de Barcelona estat distingit amb el Premi Nacional de gastronomia 2021 aconsegueix
académia Catalana de Sonia i després de tres anys d'activitat al Carrer Industria de Barcelona alquimia baixa la persiana i va arribar
obrir el juny del 2016 la planta principal de I'edifici de la Fabra de la fabrica Moritz Cervesera amb la qual Vilar colabora des del
2011 com a director astronomic del grup mirar-se puta premi nacional Astronomia tres mesos després de veu tingut la maxima
distincio de la lliga Repsol els tres sols un reconeixement a la seva trajectoria que continua aprofundint en el receptari El Rebost de
la cuina catalana a Prim el premi al millor xef revelacié recaigut en Rafel muria nascut a Perellé en una familia de llarga tradicié
apicola una mel que ha marcat la seva cuina
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Pere Aragones: "La gastronomia catalana eés una de les
millors coses del pais"

El president de la Generalitat agraeix al sector de la restauracié “I'esforc i la capacitat de resiliencia” durant la pandemia
als Premis Nacionals de Gastronomia 2021 El president de la Generalitat, Pere Aragones, va agrair “I'esfor¢ i la capacit...
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Jordi Vila (Alkimia), Premi Nacional de Gastronomia
2021

El xef Rafel Muria, del Quatre Molins, rep el premi revelacio i Javier Oliveira, de Via Veneto, és el millor cap de sala Jordi

Vila (1973), xef del restaurant barceloni Alkimia, ha rebut el Premi Nacional de Gastronomia 2021, que concedeix
I'Acade...
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GASTRONOMIA

Europa Press | BARCELONA

| chef del restaurante Alki-

mia de Barcelona, Jordi

Vila, ha recibido este mar-

tes el Premi Nacional de
Gastronomia 2021 de la
Academia Catalana de Gastrono-
mia i Nutricié, ha explicado este
martes en un comunicado la Ge-
neralitat de Catalunya.

Al acto de celebracion, que
ha tenido lugar en el Palau de Pe-
dralbes de Barcelona, han asisti-
do el presidente de la Generali-
tat, Pere Aragones, y la conselle-
ra Teresa Jorda, que han
presentado la entrega de los ga-
lardones.

Durante su intervencion, Ara-
goneés ha agradecido al sector de
la restauracion su esfuerzo y ca-
pacidad de resiliencia durante la
pandemia y ha destacado a Ca-
talunya como un referente gas-
tronomico: «la gastronomia cata-
lana es una de las mejores tarje-
tas de presentacion de nuestro
pais», ha dicho.

«Somos un pais pequeno, pe-
ro estamos obligados a pensar
en grande vy la gastronomia es
uno de los pocos sectores donde
se ha empezado a pensar en
grande», ha afadido Aragones.

En esta edicion de los pre-
mios también se ha galardonado
al chef del restaurante Quatre
Molins de Cornudella de
Montsant (Tarragona), Rafel Mu-
ria, con el Premi Revelacio; a Ja-
vier Oliveira del restaurante Via
Veneto de Barcelona, con el Pre-
mi Cap de sala; y a la asociacion
de empresas mayoristas de Mer-
cabarna, Assocome, con el Premi
Especial de I'Academia.

El chef Jordi Vila en una visita al restaurante Noma.

Vila junto a Miquel Barcelo.

Una de sus creaciones para com-
batir el calor.
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BONDIA

Emocions
de cuiners
1 cambrers

HEVIST delavorales emocions
dels guardonats amb el Premi
Nacional de Gastronomia. A Ja-
vier Oliveira, cambrer del Via
Veneto, escollit per ’Academia
comamillorcap desaladel 2021,
selivatrencarlaveuquanvaes-
mentarlasevafamilia. I ésqueel
premi a un cap de sala compen-
sa la quantitat de focus que te-
nen els xefs, comparatsambl’es-
cas reconeixement que tenen
uns professionals que, segons
com tractin el client, poden ar-
ruinar lafeina del millor cuiner.
Quanvabaixardel’escenariamb
el trofeu del Premi Nacional de
Gastronomia, el cuiner Jordi Vi-
lalivacomentar a Carme Rusca-
lleda que esperava que el premi
no li fes baixar ’exigencia. Pero
aquest riscnomés se sol presen-
tar quan només escoltes les llo-
ances, i uns cuiners com Jordi
Vilaila seva dona,
Sonia Profitos, se-
gur que continua-
ran honorantelre-
ceptari de la cui-
na catalana.

ANTONI BASSAS

P.20
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L'Ebre Noticies. Dimecres 21 de juliol

L'alcaldessa de Tortosa, Meritxell Roig€, ha confirmat que, des de I'Ajuntament, estan estudiant la possibilitat
d'interposar recurs contra les mesures cautelars que han paralitzat el desmantellament del Monument de la Batalla de
I'Ebre. D'altra...
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Rafel Mdria Guanya el Premi Revelacio dels Premis
Nacionals de Gastronomia

Rafel Muria Guanya el Premi Revelacié dels Premis Nacionals de Gastronomia
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El xef Rafel Muria guardonat amb el Premi Revelacio als
Premis Nacionals de Gastronomia 2021

TERRES DE L'EBRE // El xef Rafel Muria que lidera el restaurant amb una Estrella Michelin Quatre Molins i 6a generacié
de la familia d'apicultors de Mel Muria, ha estat guardonat amb el Premi Nacional de Gastronomia 2021. Han fet entrega

del guar...
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Trio de ases en Cataluia: Via Veneto

(Foto: De izda. a dcha.: Pedro Monje, Rafael Ansén y José Monje, en Via Veneto.) miércoles 21 de julio de 2021

En una reciente visita a Catalufia tuve la oportunidad de almorzar en Via Veneto, luego cenar en El Celler de Can Roca
y, al dia si...
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Rafel Muria guardonat amb el Premi Revelacio als
Premis Nacionals de Gastronomia 2021

L'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricid ha fet entrega aquest vespre dels Premis Nacionals de Gastronomia
2021. Rafel Muria, que lidera el restaurant amb una Estrella Michelin Quatre Molins i 62 generacid de la familia

d'apicultors de Mel ...
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Jordi Vila, xef d'Alkimia, és el nou Premi Nacional de
Gastronomia

Rafel Muria, xef del restaurant Quatre Molins i Javier Oliveira, cap de sala del Via Veneto, també tenen premi
Merescudissim Premi Nacional de Gastronomia a Jordi Vila : sobretot perqué el xef porta quasi un quart de segle de
cuina a Barcelona amb...
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Rafel Muria, el xef de la mel, guardonat amb el Premi
Revelacid als Premis Nacionals de Gastronomia 2021

L'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricid ha fet entrega aquest vespre dels Premis Nacionals de Gastronomia
2021 al Palau de Pedralbes de Barcelona
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Jordi Vila (Alkimia), Premi Nacional de Gastronomia
2021

Barcelona (ACN).- Jordi Vila (1973), xef del restaurant barceloni Alkimia, ha rebut el Premi Nacional de Gastronomia

2021, que concedeix I'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricio. El xef del Quatre Molins (Cornudella, Priorat) Rafel
Muria ha ...
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Rafel Muria, guardonat amb el Premi Revelaci¢ als
Premis Nacionals de Gastronomia

El xef del restaurant Quatre Molins de Cornudella és conegut a I'Alta Cuina com a el Xef de la Mel L’Académia Catalana
de Gastronomia i Nutricid ha fet entrega aquest dimarts al vespre dels Premis Nacionals de Gastronomia 2021. Rafel

Muria, que li...
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Rafel Muria obté el Premi Revelacio en els guardons
nacionals de gastronomia 2021

Muria , xef del restaurant Quatre Molins (Cornudella, Priorat), ha obtingut el premi revelacié en els guardons nacionals de
gastronomia 2021. D'altra banda , el Premi Nacional de Gastronomia d'enguany ha estat per a Jordi Vila, xef del

restauran...
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Rafel Muria, el chef de la miel, galardonado con el
Premio Revelacion en los Premios Nacionales de

Gastronomia 2021

La Academia Catalana de Gastronomia y Nutricidn en el Palacio de Pedralbes de Barcelona. Rafel Muria, que lidera el
restaurante con una Estrella Michelin Quatre Molins y 62 generacién de la familia de apicultores de Mel Muria El Palacio

de Pedralb...
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Premi nacional de gastronomia per a Jordi Vila

El xef de I'Alkimia ha estat guardonat per I’Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio El Palau de Pedralbes de
Barcelona ha acollit, aquest 20 de juliol, el lliurament dels Premis Nacionals de Gastronomia, que reconeixen la tasca i el
talent de...

P.32


https://www.cuina.cat/actualitat/premi-nacional-gastronomia-jordi-vila_204908_102.html

21 Julio, 2021 Pulse aqui para acceder a la version online

El xef de I'Alkimia, Jordi Vila, distingit amb el Premi
Nacional de Gastronomia 2021

El premi al millor cap de sala d'aquesta edici6 ha recaigut en Javier Oliveira Onieva, del restaurant Via Veneto | (ACN)
Jordi Vila xef del restaurant barceloni Alkimia, ha rebut el Premi Nacional de Gastronomia 2021 , que concedeix

I'Académia ...
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Ganadores de los Premios Nacionales de Gastronomia
2021 en Catalunya

Ayer tarde se celebroé la entrega de los Premios Nacionales de Gastronomia 2021 organizada por la Académia Catalana
de Gastronomia i Nutricio en el Palacio de Pedralbes de Barcelona. Este afio los galardonados han sido: Jordi Vila, Rafel
Muria, Jav...
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LES CARES DEL DIA

Mateusz Morawiecki

El primer ministre de Polonia

ha anat massa lluny en el seu
pols amb la UE. El regim sanciona-
dor queretallalaindependénciaju-
dicial en aquell pais ha portat el
Constitucional a negar-se a acatar
unasentenciadel TJUE. La Comis-
sio Europea donaa Morawiecki fins
al16 d’agost perrecular sivol evitar
sancions d’Europa. p.0s

Toshiro Muto

Lapressio del COI perrespec-

tar els seus contractes televi-
sius és moltforta,iladel’opinid pa-
blica japonesa també. El president
del comite organitzador dels Jocs
de Toquio va haver d’admetre ahir
que no es descartalasuspensid dela
cita. A 24 hores de I'inici de les pri-
meres proves (softbol) i a 72 de la
cerimonia d’inauguraci6 no és mo-
ment d’especular. p.s1

. LR B
Jordi Vila

El xef del restaurant Alkimia

ha estat distingit amb el Pre-
mi Nacional de Gastronomia per
I’Académia Catalana de Gastrono-
miaiNutricid. Vila destaca perque
ha desenvolupat tota la seva tra-
jectoria a Catalunya i perque els
seus projectes giren sempre al vol-
tant de lainterpretacid de la cuina
tradicional del pais. p.32-33
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Jordi Vila, xef
de I’Alkimia,
Premi Nacional
de Gastronomia

Jordi Vila (1973), xef del restau-
rant barceloni Alkimia —ubicat
dins de la historica fabrica de
cerveses Moritz i que té una es-
trella Michelin—va rebre el Pre-
mi Nacional de Gastronomia
2021, que concedeix I'‘Acade-
mia Catalana de Gastronomia i
Nutricio en l'acte de lliurament
al Palau de Pedralbes. El xef
del Quatre Molins (Cornudella,
Priorat) Rafel Muria va obtenir
el premi Revelacido d’enguany,
Javier Oliveira (Via Veneto) el
premi Cap de sala, i I'associacio
d’empreses majoristes Merca-
barna, Assocome, el premi Es-
pecial de 'Academia.
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El xef Jordi Vila, del restaurant Alkimia, Premi Nacional
de Gastronomia 2021

El xef Rafel Muria, del Quatre Molins, ha rebut el premi revelacié i Javier Oliveira, de Via Veneto, el de millor cap de sala
El cuiner i propietari del restaurant Alkimia Jordi Vila , és el Premi Nacional de Gastronomia 2021 . L'Académia Catalan...
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El chef Jordi Vila recibe el Premi Nacional de
Gastronomia 2021

El chef del restaurante Alkimia de Barcelona, Jordi Vila, ha recibido este martes el Premi Nacional de Gastronomia 2021
de la Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio, ha explicado este martes en un comunicado la Generalitat de

Catalunya
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La Associacio d’Empreses Majoristes de Mercabarna obtiene el premio especial de la Academia; Javier
Oliveira, de Via Veneto, el de sala, y Rafa Muria, del restaurante Quatre Molins, el de chef revelacion

Jordi Vila, premio Nacional de Gastronomia

CRISTINA JOLONCH
Barcelona

La Académia Catalana de Gastro-
nomiaiNutricid celebroayerenel
Palau de Pedralbes su entrega
anual de los premios Nacionals de
Gastronomia. Reconocimientos a
la labor en un afo atipico, en el
que a pesar del dificil panorama
queafrontalarestauracion con las
restricciones de horarios, aforosy
cierres forzados, no han querido
perder laoportunidad de premiar
el talento, el trabajo y el esfuerzo.

El principal galardon, el premi
Nacional de Gastronomia2021,lo
haobtenido el chef de los barcelo-
neses Alkimia v Al Kostat, Jordi
Vila, quienlorecibid de manos del
presidente de la Generalitat, Pere
Aragoneés. Un tributo importante
que lellega con mas de 75.000 ho-
ras en la cocina y cuando desde
hace afios esta considerado uno
de los grandes cocineros catala-
nes que ha contribuido alaevolu-
cion del recetario de la cocina ca-
talanay barcelonesa.

Vila empezo con 15 afios traba-
jandoenla pasteleria Baixas, estu-
didenlaEscolaJoviat de Manresa
y paso por las cocinas de Casa Ire-
ne, Neichel, Joan Piqué y Jean
Luc Figueras. El primer restau-
rante, que abrid juntoasu pareja v
directora de sala Sonia Profitos,
fue Abrevadero, en la avenida del
Paral.lel, que mas adelante cerra-
rian para abrir en 1992 el primer
Alkimia, donde obtuvieron una
estrella Michelinen el 2004 y que
desdeel 2016 ocupalaplantaprin-
cipaldeledificio de la Fabrica Mo-
ritz. Alli, regentan también Al
Kostat, con una propuesta mas
asequible, pensando en que el
clientelocal puedaacudir conma-
yor frecuencia que a Alkimia, El
chef reconocia anoche que es un
premio que le ilusiona especial-

MIS NACION,
STRONO IL,Z()ZI

PR

JOSEP LAGD / SHOOTING

Vila, a la derecha, junto a Vilarrubi, Muria, Oliveira y el resto de premiados y autoridades

mente porque se centra en la gas-
tronomia, “algo a lo que he dedi-
cado todo mi esfuerzo, v aquello
que, ademas de la familia, mas me
conecta con la vida y da sentido a
lo que hago™. Vila sefialaba tam-
bién que el galardon es un premio
de ambito catalan, “que es la coci-
naque yo trabajo. Lo siento como
unpremiode reconocimientoy de
conocimiento. Es bonito sentirte
un poco profetaen tu tierray reci-
bir un afecto que nos hace pensar
que quizas no lo hemos hecho tan
mal, v que llegue de la Académia
de Gastronomia le da una conno-
tacion cultural que creo impor-
tante”. El premioal cocineroreve-

‘La sopa d’all i el m6n que ve’

= Unamesa conun memide
cocina tradicional catalanay
siete comensales es el punto
de partidade Lasopadall i el
mon que ve,un documental
producido por la Académia
Catalanay dirigido por Ma-
nuel Huerga que se estrena-
rael 28 dejulio en TV3. Siete
comensales, la chef Carme
Ruscalleda; Carles Vilarrubi,
presidente de la Académia;
Toni Massanés, director

general de la Fundacio Ali-
cia; el catedritico y propie-
tario del 7 Portes, Paco Solé
Parellada; la periodista Cris-
tina Jolonch; el agricultor
Josep Martorell, y Josep
Capdevila, de Avinova, que
debaten sobre los efectos de
la pandemia en la restaura-
cion, lapreservacién del
patrimonio gastronomico o
el elemento socializador de
lacocina. /Redaccion

lacion, del que hizo entrega Car-
me Ruscalleda, ha sido para Rafel
Muria, del restaurante Quatre
Molins,enel Priorat. Deeste coci-
nero, formado en la Escuela Hof-
mann, que trabajo enel restauran-
te Villa Retiro (Xerta), y paso por
los restaurantes de Michel Bras
(Laguiole) o el parisino L’Atelier
de Joel Robuchon Saint-Germa-
in, la Académia destaca “su tena-
cidad, valentia y equilibrio, junto

Al chefde Alkimiale
satisface que el premio
llegue del ambito
catalan, “queesla
cocina que trabajo”

con el amplio conocimiento del
productoy las técnicas de cocina”.
El galardon al mejor jefe de sala
fue para el gallego Javier Oliveira,
que entro siendo muy joven en el
barcelonés Via Veneto como ayu-
dante de camareroy se haconver-
tidoen uno delos grandes jefes de
saladel pais.

Como todos los afios, la Acedeé-
mia Catalana, que preside Carles
Vilarrubi, entregd también su
premio especial, esta vez para la
Associacio d’Empreses Majoris-
tes de Mercabarna (Assocome),
entidad que agrupa a 140 asocia-
dos,ademasde los gremios de fru-
tas y hortalizas (AGEM) v de pes-
cado (GMP). De todos ellos, que
suman unas 600 empresas, se
destaco “lasolidaridad y voluntad
extremas, que han demostrado
con creces durante los primeros
meses del estado de alarma y han
seguido haciéndolo durante toda
la pandemia, no dejando de sumi-
nistrar a tiendas, mercados o su-
permercados para garantizar que
todos podamos alimentarnos”.e
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El chef Jordi Vila, galardonado con el Premi Nacional de
Gastronomia 2021

L'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié ha distinguido también al cocinero Rafel Muria, al jefe de sala del
restaurante Via Veneto y a la Associacion de Mayoristas de Mercabarna La Académia Catalana de Gastronomia i

Nutricié (ACGN ) ha oto...
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Jordi Vila,

Premi Nacional
de Gastronomia

El xef del restaurant Alkimia rep el guardo atorgat
per ’Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio

TRINITAT GILBERT MARTINEZ
BARCELONA

1 cuiner Jordi Vila, del

restaurant Alkimia de

Barcelona, confessa sen-

tir-se “il'lusionat” pel

Premi Nacional de Gas-
tronomia 2021, atorgat ahir per
I’Académia Catalana de Gastrono-
miaiNutricié. “Lail-lusié és especi-
al perque el reconeixement prové
de professionals de casa nostra, de
gent propera, i considero que pre-
mien la meva trajectoria, que sem-
prehagiratal voltant delacuinaca-
talana”, explicava Vila. Els altres
premiats enguany han sigut Javier
Oliveira, del restaurant Via Veneto,
quevarecollir el premial millor cap
de sala; el cuiner Rafel Muria, del
restaurant Quatre Molins de Cor-
nudellade Montsant (Priorat),amb
el premirevelacio, i I'associaci6 As-
socome, concessionaris de Merca-
barna, que ha aconseguit el premi
especial de ’Académia.

Enelmon dels premis n’hihaque
marquen unabansiundesprés pera
un restaurant. “També hi ha guies
prestigioses, de les quals mai no en
saps ben bé el funcionament, i des-
prés hi ha el premi de ’Académia,
que per a mi és molt important pel
que significapersonalment”, diu Vi-
14, que afegeix que la seva professio
sempre’haexercita Catalunya. Pri-
mer va comencar estudiant I'ofici a
I’Escolad’Hostaleria Joviat de Man-
resa, perque era el que intuia que li
podia agradar. “M’agradava molt
menjar i volia saber fer el que cui-
nava la meva mare”, diu, i explica
queelsestudisalesaulesno el moti-
vaven. “Amb la intuicié que m’agra-
dava menjar, em vaig apuntar al’es-
colaJoviat,id’aquestménjanon’he
sortitmai”. I aixd que els primers es-
tius de feina els havia passat nete-
jant cassoles, com molts cuiners.
“Enaquest ofici es comenga perbaix,
per I'tiltim esglad, i si quan acabes la
jornada laboral te’n tornes a casa
content, que és el que em passava a
mi, és que ho has encertat”.

Els inicis de I'Alkimia

Amb la seva parella, Sonia Profitos,
com a companya de feina —es van
coneixer al restaurant del cuiner Je-

an Luc Figueres—, van obrir el res-
taurant Alkimia, que en el seu ori-
gen era al carrer de la Industria de
Barcelona. I va ser alla on aviat la
Guia Michelin li va donar ’estrella
que encara avui ostenta pero araen
un nou emplacament: al primer pis
de I’edifici Moritz, situat a laronda
de Sant Antoni. “Des de llavors no
he parat, perque, inquiet de mena
com soc, he tingut més restau-
rants”, diu, i els enumera: “El Vi-
vanda, la pizzeria Mucho i la boti-
ga de menjar per emportar Va de
Cuina, que vaig posar en marxa du-
rant el confinament pero que era
un projecte anterior alapandémia”.

El fil conductor de tots els seus
projectes ha sigut sempre la cuina
catalana, que Jordi Vila interpreta
personalment a partir de dos plats
insignia: I'arros i les receptes de
mar i muntanya. Sobre els plats de
mar i muntanya, el cuiner opina
que son les receptes que represen-
ten millor un concepte que ens de-
fineix: el seny i la rauxa. “El seny
prové d’aprofundir en el lligam
d’un producteil’altre;larauxa, per-
que els dos ingredients s6n d’ori-
gens molt diferents i aparentment
antagonics”. A la practica, la unié
de I'un i de l’altre pel xup-xup del
foc fara queles formesiles textures
s’acabin lligant amb perfeccio. Per
a Jordi Vila, dos dels plats que més
bé representen la seva interpreta-
ci6 personal del mar i muntanya
son les ostres amb careta de porc,
d’unabanda, iles espardenyes amb
orellade porc,del’altra. Peraell, el
concepte mar i muntanya és un
dels més importants de la cuina
catalana, i “probablement és tnic,
perque fora d’aqui no s’hi dona
tanta importancia”.

De la carta actual d’estiu, Jordi
Vilasubratllaun altre platinsignia
delacuina catalana: el suquet. “Ac-
tualment estic fent el suquetcrude
gambes”, revela. Per preparar-lo,
parteix d’una ceba, al cop de puny,
amb vinagre, tomaquet i gambes.
“Alagambalitraiem el cap, n’apro-
fitem el suciel servim amb sal i vi-
nagre, iaixies converteix enlama-
ximarepresentacié del gust de mar
en cru”. “I en dic suquet perque jo
no estic d’acord amb la idea que si
un plat no es prepara tal com mar-
ca la tradicié no s’hagi de dir tal

El cuiner JordiVila =i

dilluns al rest_aﬁﬁmt Alkiinia
de Barcelona: "™
MANOLO GARCIA

Nexe

Elfil
conductorde
totsels seus
projectes
éslacuina
catalana

Valoracié
Elcuiner
destacala
il'lusié perun
guardd "de
professionals
de casa”

com estem acostumats”, sosté el
cuiner de I’Alkimia, que afegeix
quelasevafeinadiariacomacuiner
és construir un discurs propi apro-
fundintsempre en el receptaride la
cuina catalana.

Premi per la joventuti el talent

Per la seva banda, el cuiner Rafel
Muria —que recorda sempre: “No
em poso accent al cognom”-, del
restaurant Quatre Molins de Cor-
nudella de Montsant, va rebre ahir
el premi enlacategoriade revelacio,
i explicava que se sent “molt con-
tent”: “Especialment perque és un
premial qual no m’he presentat, ai-
xi que I'’he rebut sense esperar-
me’l”. Amb 26 anys, rebial’any pas-
satuna estrella Michelin pel restau-
rant que havia obert feia tres anys
alacomarca del Priorat. Muria tre-
ballava a Franca a L’Atelier de Joél
Robuchon quan es va assabentar
que hi havia la possibilitat d’esta-
blir-se en un restaurant de Cornu-
della. I ésaqui, al Quatre Molins, on
el cuiner nascut al Perelld, i provi-
nentdelafamiliacreadoradelamel
Muria, varebrel’estrella Michelin a
finals de 'any passat. “Abans del re-
coneixement de la guia vermella ja
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tenia les reserves plenes, pero des
de llavors si que he notat que el cli-
entque emve acasatriamoltel me-
nu llarg. Aixo vol dir que vol passar
hores menjant a casa nostra”.

Ara, amb el premi revelacié de
I’Académia Nacional de Gastrono-
mia i Nutricid, els reconeixements
continuen subratllant lasevajoven-
tut, que té uns fonaments de gran
fortalesa, la que li dona la trajecto-
riaenrestaurants catalansifrance-
sos. “I sobretot remarco els anys
que vaig estar treballant per al’'em-
presade casa, fent mel, que avuis’ha
convertit en el fil conductor dels
meus plats”, diu el cuiner.

Reconeixement a la vocacié

Al restaurant Via Veneto, el cap de
sala Javier Oliveira explica quines
son les premisses del seu ofici, que
creu que ’han portat a guanyar el
premi al millor cap de sala del 2021.
“Escolto sempre el client amb aten-
cio, estic alerta dels detalls que em
poden fer entendre els seus gustos i
miro de tenir sempre una bona me-
moria per recordar-ne el nom, que
vamenjar I'altra vegada, quins vins
vaprendre i que livaagradar especi-
alment de la carta”, explica. L’us de
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la tecnologia hi ajuda, pero no s’hi
pot confiar “per tot” perque les re-
serves no sempre estan fetesamb els
noms de les persones que hi han
anataltresvegades, diu Oliveira, que
explica que la seva vocacid com a
cambrer li va arribar ben aviat: “A
casa, els pares tenien negocis d’hos-
taleria,iquan emvaig posarabuscar
feina als 16 anys em vaig trobar que
només sabiaipodiatrobar feines 1li-
gades a aquest sector”. Des de lla-
vors, Oliveira —que és tan estimat
pels clients com admirat per
I’equip- s’ha dedicat al que més li
agrada, servir i servir: “Amb el punt
de psicologia necessari perque tot-
hom se senti ben servit pero sense
fer-los interrogatoris, ni, esclar, fer-
meinsistent”. I totplegat, diu,hoha
pogut fer “amb el suport de la fami-
lia” idel seu equip perque lafeinade
sala, com també la de la cuina, no
s’entén deslligada ’una de laltra.
Finalment, ’associacié Assoco-
me, concessionaris de Mercabarna,
harebut el premi especial de I’Aca-
démia, que destacalamanerade tre-
ballar d’aquesta organitzacio sense
anim de lucre. Va comencar el 1999
iagrupa gran part dels empresaris i
operadors de Mercabarna. s
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El chef Jordi Vila recibe el Premi Nacional de
Gastronomia 2021

El chef del restaurante Alkimia de Barcelona, Jordi Vila, ha recibido este martes el Premi Nacional de Gastronomia 2021
de la Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio, ha explicado este martes en un comunicado la Generalitat de

Catalunya. Al ac...
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El xef Rafel Muria, del Quatre Molins (Cornudella), rep el
premi revelacio de Gastronomia 2021

Jordi Vila (1973), xef del restaurant barceloni Alkimia, ha rebut el Premi Nacional de Gastronomia 2021, que concedeix
I'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié. El xef del Quatre Molins (Cornudella, Priorat) Rafel Muria ha obtingut el

premi ...
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Jordi Vila, chef del Alkimia, galardonado con el Premio
Nacional de Gastronomia

Jordi Vila , chef del restaurante Alkimia de Barcelona, ha sido galardonado hoy martes con el Premio Nacional de
Gastronomia que entrega cada afio a la Académia Catalana de Gastronomia y Nutricié (ACGN). Vila abri6 el restaurante
en el 2002, junt...
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El chef Rafel Muria, del Quatre Molins (Cornudella),
recibe el premio revelacion de Gastronomia 2021

Jordi Vila (1973), chef del restaurante barcelonés Alkimia, ha recibido el Premio Nacional de Gastronomia 2021, que
concede la Academia Catalana de Gastronomia y Nutricién. El chef del Quatre Molins (Cornudella, Priorat) Rafel Muria

ha obtenido e...
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El chef Jordi Vila recibe el Premi Nacional de
Gastronomia 2021

BARCELONA, 20 (EUROPA PRESS) El chef del restaurante Alkimia de Barcelona, Jordi Vila, ha recibido este martes el
Premi Nacional de Gastronomia 2021 de la Académia Catalana de Gastronomia i Nutricid, ha explicado este martes en

un comunicado la Ge...
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El chef Jordi Vila recibe el Premi Nacional de
Gastronomia 2021

El chef del restaurante Alkimia de Barcelona, Jordi Vila, ha recibido este martes el Premi Nacional de Gastronomia 2021
de la Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio, ha explicado este martes en un comunicado la Generalitat de

Catalunya. Al ac...
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Jordi Vila, xef de I'Alkimia, guardonat amb el Premi
Nacional de Gastronomia

Jordi Vila , xef del restaurant Alkimia de Barcelona, ha estat guardonat avui dimarts amb el Premi Nacional de
Gastronomia que lliura cada any I'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié (ACGN). Vila va obrir el restaurant el
2002, juntament a...
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El chef Jordi Vila recibe el Premi Nacional de
Gastronomia 2021

El chef del restaurante Alkimia de Barcelona, Jordi Vila, ha recibido este martes el Premi Nacional de Gastronomia 2021
de la Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio, ha explicado este martes en un comunicado la Generalitat de

Catalunya....
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President Aragones: "La gastronomia catalana és una
de les millors targetes de presentacio del nostre pais"

President Aragonés: "La gastronomia catalana és una de les millors targetes de presentacié del nostre pais" President
Agraeix al sector de la restauracid “l'esforg i la capacitat de resiliéncia” durant la pandémia als Premis Nacionals de G...

P.51


https://govern.cat/gov/enfortiment-democratic/412142/president-aragones-la-gastronomia-catalana-millors-targetes-presentacio-del-nostre-pais

20 Julio, 2021 Pulse aqui para acceder a la version online

El chef Jordi Vila recibe el Premi Nacional de
Gastronomia 2021

BARCELONA, 20 Jul. (EUROPA PRESS) - El chef del restaurante Alkimia de Barcelona, Jordi Vila, ha recibido este
martes el Premi Nacional de Gastronomia 2021 de la Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio, ha explicado este

martes en un comunica...
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El xef Rafel Muria, del priorati Quatre Molins, distingit
per I'Academia catalana de Gastronomia i Nutricio

El cuiner del restaurant barceloni Alkimia, Jordi Vila, Premi Nacional de Gastronomia d'enguany Jordi Vila (1973), xef del
restaurant barceloni Alkimia, ha rebut el Premi Nacional de Gastronomia 2021 , que concedeix I'Academia catalana de

Gastron...
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El chef Jordi Vila recibe el Premi Nacional de
Gastronomia 2021

El chef del restaurante Alkimia de Barcelona, Jordi Vila, ha recibido este martes el Premi Nacional de Gastronomia 2021
de la Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio, ha explicado este martes en un comunicado la Generalitat de

Catalunya. BARC...
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El xef de Quatre Molins (Cornudella de Monsant), Rafael
Muria, premi a la Revelacio gastronomica

Jordi Vila (1973), xef del restaurant barceloni Alkimia, ha rebut el Premi Nacional de Gastronomia 2021, que concedeix
I’Académia Catalana de Gastronomia i Nutricio. El xef del Quatre Molins (Cornudella de Monsant, Priorat) Rafel Muria ha

obtingut...
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L'Academia Catalana de Gastronomia atorga a Rafel
Muria (Quatre Molins) el premi revelacid 2021

Jordi Vila (Alkimia), Premi Nacional de Gastronomia 2021 Jordi Vila (1973), xef del restaurant barceloni Alkimia, ha rebut
el Premi Nacional de Gastronomia 2021, que concedeix I'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié. El xef del Quatre

Moli...
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Jordi Vila (Alkimia), Premi Nacional de Gastronomia
2021

ACN Barcelona.-Jordi Vila (1973), xef del restaurant barceloni Alkimia, ha rebut el Premi Nacional de Gastronomia 2021,

gue concedeix I'Acadéemia Catalana de Gastronomia i Nutricio. El xef del Quatre Molins (Cornudella, Priorat) Rafel Muria
ha ob...
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Jordi Vila, Premi Nacional de Gastronomia 2021

El xef d’Alkimia i Al Kostat obté la maxima distincié de I’Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié Jordi Vila ha sigut

reconegut amb el Premi Nacional de Gastronomia 2021 en un sobri acte realitzat al Palau de Pedralbes, que per la
pandémia no...

P.58


https://www.elperiodico.cat/ca/cata-mayor/20210720/jordi-vila-premi-nacional-gastronomia-11916492

20 Julio, 2021 Pulse aqui para acceder a la version online

Jordi Vila, del Alkimia, Premio Nacional de Gastronomia
2021, El chef barcelonés harecibido este prestigioso
galardon tres meses después de obtener la maxima
distincion de la Guia Repsol

ARCHIVADO EN: Bares y Restaurantes Gastronomia Jordi Vila, chef del restaurante barcelonés Alkimia, ha sido
distinguido con el Premio Nacional de Gastronomia 2021, el mas importante de los que ha concedido este martes la
Academia Catalana de Gast...
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Jordi Vila, Premi Nacional de Gastronomia 2021

Jordi Vila ha sido reconocido con el Premi Nacional de Gastronomia 2021 en un sobrio acto realizado en el Palau de

Pedralbes, que por la pandemia no ha venido acompafiado con una cena en honor del cocinero y los otros premiados
por la Académia Cata...
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Jordi Vila, Premi Nacional de Gastronomia

La Associacié d'Empreses Majoristes de Mercabarna obtiene el premio especial de la Académia, Javier Oliveira, de Via
Veneto, el de Sala y Rafa Muria, del restaurante Quatre Molins, el de chef revelacién Barcelona

La Académia Catalana de ...
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Jordi Vila (Alkimia), Premi Nacional de Gastronomia
2021

AGENCIAS ACN Barcelona.-Jordi Vila (1973), xef del restaurant barceloni Alkimia, ha rebut el Premi Nacional de
Gastronomia 2021, que concedeix I'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié. El xef del Quatre Molins (Cornudella,
Priorat) Rafel Mu...
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Jordi Vila (Alkimia), Premi Nacional de Gastronomia
2021

ACN Barcelona.-Jordi Vila (1973), xef del restaurant barceloni Alkimia, ha rebut el Premi Nacional de Gastronomia 2021,
gue concedeix I'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricio. El xef del Quatre Molins [...] ACN Barcelona.-Jordi Vila
(1973), xe...
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Jordi Vila, Premi Nacional de Gastronomia

El xef del restaurant Alkimia rep el guard6 atorgat per I'’Académia Catalana de Gastronomia i Nutricio El cuiner Jordi Vila,

del restaurant Alkimia de Barcelona, confessa sentir-se “il-lusionat” pel Premi Nacional de Gastronomia 2021, atorgat per
l...
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Jordi Vila, Premio Nacional de Gastronomia 2021 en
Cataluna

Barcelona, 20 jul (EFE).- Jordi Vila, chef del restaurante Alkimia de Barcelona, ha sido distinguido con el Premio Nacional
de Gastronomia 2021, el mas importante de los que ha concedido este martes...
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FRANCIS
PANIEGO

Hotel Echaurren
(Ezcaray, La
Rioja)

No se puede entender
la cocina riojana sin los
Paniego-Sanchez. Lo
que comenzé como
un pequefio meson
con caballerizas es
hoy el reconocido
internacionalmente
Hotel Echaurren
Relais&Chateaux.

En sus restaurantes
suma 3 Soles Repsol
y 3 estrellas Michelin,

repartidas en El Portal
de Echaurren**
y Marqués de Riscal®.

Francis no es el Unico
galardonado con el
Premio Nacional de
Gastronomia en su

familia. También lo han
recogido su madre,
Marisa Sanchez,
anterior jefa de cocina,

y su hermano Chefe,

director de sala.

Albondigas con trufa
y bechamel ligera

4 personas

Para las albéndigas:

e 500 g de carne picada

e 1diente de ajo

 2gde perejil

® 3 huevos frescos

¢ 50 g de trufa negra
(Tuber melanosporum)

® 250 ml de vino blanco

¢ 500 ml de aceite de oliva 0.4

® 200 g de harina floja
de trigo

¢ 2gdesalfina

Para la bechamel ligera:

¢ 500 ml de leche entera

® 10 g de maicena

* 40 g de harina floja de trigo

e 50 g de mantequilla

® Media pastilla de caldo
de pollo concentrado

e 1gdesalfina

Para el sofrito:

® 200 g de cebolla blanca

® 1rebanada de pan blanco

¢ 75 g de tomate de ensalada

¢ 3dientes de ajo

¢ 250 ml de agua

¢ 75 ml de brandy

¢ 75 ml de vino cosechero

¢ Una pizca de sal

Para emplatar:

¢ Parmentier

¢ 10 2ldminas de trufa

® 4 puntas de esparragos
verdes

Preparalabechamel. Mez-
cla la harina y la maicena
y diliyelas en 200 ml de
leche fria. Reserva. Hierve
aparte los 300 mldeleche
restantes con la mantequi-
lla, la sal yla pastilla de cal-
do.Cuando hiervalaleche,
afiade la mezcla sin dejar
deremover para lograruna
bechamel clarita.
Elabora las albéndigas.
Mezcla la carne en un bol
de acero. Afiade la becha-
mel. Remueve con cuidado
Agrega los huevos uno a
uno, para esta cantidad so-
lemos afiadir 6 huevos,
pero si la mezcla tolera al-
guno menos, no pasanada.
Aiiade una cucharada
de ajo y perejil machaca-
dos, la trufa picada en bru-
noise (daditos pequefios),
un chorrito de vino y rec-
tifica la sal. Deja reposar
durante un rato.
Moldea las albondigas
grandes (de 80 gramos
aprox.), pasalas por hari-
na y frielas en aceite ca-
liente. Ya doradas, las va-
mos dejando en una ca-
zuela con un dedo de
agua. Cuela el aceite y re-
sérvalo para el sofrito.
Preparael sofrito de la sal-
sa. Corta la cebolla en tro-

zos grandesy friela conla
rebanada de pan, el toma-
teylos dientes de ajo. Tie-
ne que hacerse lentamen-
te, para que no se quemen.
Cuandolacebolla esté do-
radita, afiade un poco de
harina, rehoga unos ins-
tantes y pasa, acto seguido,
por el pasapurés.

En la cazuela donde tie-
nes las albéndigas, afiade
el vino y el brandy, el cal-
doy deja reducir. Se mue-
ve la cazuela con cuidado
para que no se deshagan
las albéndigas y que hier-
va a fuego lento unos 15
minutos. Rectifica el pun-
to de la sal.

Emplata colocando un
poco de parmentier en el
fondo del plato; encima,
pon la albéndiga caliente
y lamina por encima la tru-
fa, vierte la salsa y las pun-
tas de esparrago verde.

DATO DE PREPARAR

el sofrito de la salsa,
emplea el mismo aceite
donde has dorado las

albéndigas.

EL VINO BLANCO
escogido por Francis
Paniego es un
cosechero de Ibisate.
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Mezcla carne de dos tipos para conse-

guir potenciar su sabor y su untuosidad.
Paniego nos recomienda ternera y lomo
de cerdo para este plato.

Dora las albéndigas en la cazuelaen la
que has rehogado la cebolla y el ajo. Silas
quieres mas jugosas, enharinalas un poco
antes de dorarlas, para que se sellen.

No olvides rectificar la sal en la tltima
fase. Alagregarel vinoy el brandy puede
haberuna descompensacién de sabores.
Es el momento de apuntalar al gusto.
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DE CERGA

“Tontos hay en todos lados
y todos llevamos uno dentro’

Patricia Mairal

¢Cuél es el emoticono que de-
fine su personalidad?

—El de la mano que hace el sim-
bolo de ok, porque ok, si me co-
mentas ideas nuevas; ok, si me
llamas a quedar; ok, para traba-
jar; ok, parair de fiesta; ok, siem-
pre disponible y abierto.

Genioy figura. ;Se identifica?
—Para ello se trabaja y se forma
uno para llegar, que no llegas
nunca, a ser genioy figura.
¢Cudl es la excitacién que més
leirrita?

—La prepotencia y la mentira,
me causa rechazo.

La sonrisa es el lenguaje uni-
versal de las personas inteli-
gentes. ;Sonreimos poco?
—Tenemos que sonreir masyno
dejarnos llevar por la desilusion
o la apatia. La sonrisa no sé sies
de inteligentes, pero sonreir nos
hace mas felices y guapos, nos
hace sentir mejory hacemos sen-
tir mejor a los demas.

¢Por qué visten tan gris los
hombres occidentales?

—Los hombres siempre han ves-
tido con colores oscuros: gris,
azul marino, marrén, negro, se-
gun protocolo era elegante y era
sefial de respeto, ahoraafortuna-
damente las nuevas generacio-
nes agregan mucho mas color,
luminosidady frescuraal vestua-
rioyalavida en general.

¢El negocio es la negacion del
ocio o usted se divierte cu-
rrando?

—Cuando pones un negocio es
porque te apasiona, te llena y te
divierte, pero tengo tiempo para
todo, para minegocioy paramis
ratos de ocio.
¢Cudlesdiriaquesonlos prosy
los contras de su trabajo?
—Como todos los trabajos tiene
sus pros, como la creatividad, la
satisfaccion de hacer que tu
cliente se sienta bien, y contras,
como el cansancio de brazos y
piernas, las prisas...

Dice Howard Gardner que no
hay buen profesional que sea
mala persona. ;/No conoce aal-
guno para contradecirle?
—Para ser buen profesional, has

Santiago
Pardo

Nacido en la capital os-
cense (1971), el presidente
de la Asociacion de Ima-
gen Personal de Huesca

y propietario del Salén
de Peluqueria Mixta
Shanty’s asegura que
siempre le ha gustadoy
le haimportado la ima-
gen: “la mia pero también
el poder ayudar a los de-
mas a que den la mejor
imagen en cada mo-
mento”. Defiende la idea
de asociacion para traba-
jar por la formacion y so-
lucionar los problemas
que como sector tene-
mos.

pasado por mucha formacion y
experiencia y eso te ayuda a ser
buena persona, a empatizar con
los demas, pero tontos hay en to-
dos lados y todos llevamos uno
dentro.

Durante los momentos mas
complicados de la pandemia
hasido el suyouno delos secto-
res con mas incertidumbre,
saun pagan los efectos?
—Nuestro sector venia arras-
trando los efectos de la crisis, la
subida del IVA,y ahora la pande-
mia, es un momento bastante
complicado, los efectos secunda-
rios de todo esto siempre atacan
a nuestro margen de beneficio.
Esperemos que los eventos, fies-
tas, cenas y otros compromisos

sociales, poco a poco, vuelvan a
la normalidad y asi recuperar
nuestro ritmo de trabajo. El que
la gente, poco a poco, esté vacu-
nada hara que se vaya perdien-
do el miedo.

¢Poderoso caballero es don di-
nero?

—Poderoso muy poderoso es
Don Dinero, es una pena, pero
no lo tengas y veras.

Hablando de dinero, la rebaja
del IVA es una antigua reivin-
dicacidn, ;qué mas hacer?
—La vuelta al IVA reducido es
una reivindicacion justa y nece-
saria, nos lo subieron provisio-
nalmente, somos un sector esen-
cial, yestamos muy defraudados
con el PSOE, en 2018 cuando es-

SE.

taba en la oposicion nos apoyo
presentando una PNL y ahora,
que esta en el gobierno, veta la
votacion presentada por unani-
midad del resto de los partidos
que haria posible la vuelta al IVA
reducido que es el que corres-
ponde al sector de laimagen per-
sonal, se tienen reuniones, se ha-
cen concentraciones, se estd tra-
bajando mucho desde asociacio-
nes nacionales y provinciales y
otras plataformas pero...

¢En qué momento se encuen-
tra este sector?

—Ahora mismo estamos en el
momento de recuperar poco a
poco el ritmo de trabajo. El vera-
no, los eventos, aunque, de mo-
mento, sean de pocas personas,

“LA SONRISA

NO SE SI ES DE
INTELIGENTES, PERO
SONREIR NOS HACE
SENTIR MEJOR Y
HACEMOS SENTIR
MEJOR A LOS
DEMAS”

ylaconfianza de que volveremos
a la normalidad, hacen que tra-
bajes con ilusién. Somos un sec-
tor positivo, comprometido y
responsable, pero también so-
mosluchadoresy defendemoslo
nuestro,ahoraes lavueltaal IVA
que nos corresponde, luego sera
el reconocimiento de nuestras
enfermedades laborales y nues-
tra formacion de calidad. Hay
mucho trabajo por hacer poreso
necesitamos asociaciones fuer-
tes para que nos escuchen.

¢A quién ledariael premio na-
cional de gastronomiaaltoara-
gonesa?

—A todo el que se mete enla co-
cina con carifio e intenta alagar
a su comensal, yo soy facil de
contentar.

¢Digital o analdgico?

—Digital. No queda otra, hay que
avanzar.

¢A palabras necias, oidos sor-
dos, la otra mejilla o mampo-
rro -dialéctico-?

—Soy masde palabras necias, oi-
dos sordos, pero nome calientes
mucho que te puede llegar a la
media hora un mamporro dia-
léctico que alucinas, aunque sea
en mis adentros. Es mi fallo, me
lo trago todo.

¢Es usted mas de esperar o de
reaccionar a las primeras de
cambio?

—Soy de accién rapida y resolu-
tivo, esperar carcome.

Dime con quién te juntas y te
diré quién eres. ;Hace casting
para seleccionar amistades?
—Yo como Nati Abascal: “todos
son mis amigos, quiero a todo el
mundo” (risas). Asime va. ®
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e preguntan a veces si
no creo desmedida,

M exagerada y atorrante

la atencién que hoy en dia dedi-
camos a la gastronomia. Mi res-
puesta suele ser que siy que no,
las dos cosas a la vez. Aqui en-
tre ustedes y yo les diré que a
veces me cansa terriblemente la
importancia que los medios otor-
gan a la alta cocina, a sus estre-
llas y al infinito ciclo de apertu-
ras, cierres, resenas, tendencias,
listas y otros dimes y diretes que
atanen al sector. Creo sin em-
bargo que nunca es demasiado el
espacio consagrado a hablar de
la alimentacién, esa actividad
tan obligatoria como placente-
ra para la vida humana.

A pesar de que el Soylent ya
se ha inventado —y no hecho a
base de gente— parece que de
momento comer seguird impe-
pinablemente asociado a coci-
nar y mientras haya que guisar
todos los dias (tu, tu abuela, el
empleado del restaurante a do-
micilio) necesariamente seguiran
siendo relevantes los conteni-
dos gastronomicos en prensa,
television, internet o el formato
que el futuro nos depare.

Si a ustedes les parece exce-
sivo el runrun culinario actual,
imaginense lo que tuvieron que
pensar nuestros antepasados
cuando hace 140 anos la cocina
se convirtio en el tema de moda.
En poco mas de un lustro el
asunto coquinario paso de ser
completamente ignorado a con-
vertirse en estrella mediatica,
materia de conversacion habi-
tual y practicamente obsesion
nacional. Aunque algunas pu-
blicaciones como ‘La Risa’
(1843), ‘El Hogar’ (1866), ‘El Im-
parcial’ (1869) o ‘El correo vas-
congado’ (1873) publicaran ha-
bitualmente recetas o tuvieran
incluso una seccion de cocina,
el verdadero bombazo lleg6 con
el cruce de cartas que sobre la
manduca y sus filosofias publi-
c6 ‘La Ilustracién espaiola y
americana’ entre los afios 1876
y 1877.

Firmadas por el Doctor The-
bussem —alias de Mariano Par-
do de Figueroa—y un supuesto
Cocinero de Su Majestad —pseu-
doénimo de José Castroy Serra-

La cocina en pase
de revista

GASTROHISTORIAS

ANA VEGA PEREZ DE ARLUCEA

Premio Nacional de Gastronomia 2018

Aunque el interés
de la prensa espanola
por la gastronomia
comenzo antes,
la primera revista
especializada aparecio
en 1886

no-, aquellas sabrosas episto-
las no solo acabaron siendo re-
copiladas en 1882 en un libro ti-
tulado ‘La mesa moderna’, sino
que cambiaron radicalmente la
imagen que los lectores espano-
les tenian de la cocina nacional.
Como si de Patrick Swayze en

Ilustracion de un menu del Café Universal y portadas de revistas de cocina. r.c.

‘Dirty dancing’ se tratara, de re-
pente los gastronomos decidie-
ron que no dejarian que nadie
(léase flamante cuisine francesa)
pudiera arrinconar a los sabo-
res patrios.

Explosion mediatica

El renacimiento de los fogones
castizos implicé una tremenda
explosién medidtica reflejada en
articulos, columnas o secciones
especializadas, en la publicacién
de infinidad de recetarios y tam-
bién en el nacimiento de un nue-
vo género editorial: la revista
gastrondémica. Sobre esta mate-
ria pueden ustedes encontrar
trabajos tan interesantes como

‘La gastronomia en la prensa es-
panola del siglo XIX’ (Aguirre-
goitia y Fernandez, 2015) e in-
cluso una sefora tesis doctoral
presentada en 2018 bajo el titu-
lo de ‘Génesis y evolucion de la
revista gastrondémica en Espa-
na’ (Nuria Blanco Hernandez).
Les falta un unico dato: antes
que ‘La mesa moderna’ (1893),
‘El Menu’y ‘La cocina elegante’
(ambas de 1904), ‘El gorro blan-
co’ (1906), ‘El arte culinario’
(1907) o ‘Cocina artistica y ca-
sera’ (1917), antes que todas
ellas estuvo otra revista. Tan mis-
teriosa y desconocida que nin-
guno de sus numeros ha pasa-
do a la posteridad, que yo sepa,

y solo he encontrado datos de
ella a través menciones en otras
publicaciones.

Se llamo ‘La cocina espano-
la’ y apareci6 a finales del ano
1886, en Madrid. Fue la revista
oficial de la asociacion de coci-
neros El Arte Culinario y se pu-
blico fielmente cada diez dias
al menos hasta marzo de 1889.
Sobre ella sé poco mas aparte
del nombre de uno de sus direc-
tores, Julidn Rodriguez de Cea,
y que a pesar de su limitada ti-
rada tuvo una gran impacto en-
tre los profesionales de la hoste-
leria y los aficionados al buen
comer por estar consagrada «al
fomento y desarrollo del arte cu-
linario espafol».

En sus paginas se iban tur-
nando cocineros, gourmets, li-
teratos y cientificos: el poeta ve-
nezolano Paulo Emilio Romero,
el escritor segoviano José Rodao
Hernéandez, el critico literario
Fray Busilis, el periodista galle-
go Julidn Rodriguez de Cea, el
meédico Luis del Portillo y Mes-
tres o el mismisimo Thebussem.

De la parte técnica se encar-
gaban chefs profesionales como
Loreto Capella (antiguo jefe de
cocinas del Palacio Real) y sus
contenidos incluian desde estu-
dios sobre los caracoles comes-
tibles a repasos histéricos sobre
el arte del trinchado o el uso del
tenedor. Le dio una buena pati-
na de respetabilidad y academi-
cismo a la cocina, siempre prio-
rizando al garbanzo por encima
del ‘entrecote’.

Como dijo el periodista Ma-
nuel Ossorio y Bernard (1839-
1904) en marzo de 1887, aque-
lla revista se proponia hacer la
guerra a la cocina extranjeray
su misién debia ser la de resta-
blecer «las cosas a su natural
estado en nuestra cocina, lla-
mar al pan, pan y al vino, vino;
abogar por los pollos con toma-
te, el bacalao a la vizcaina, las
pescadillas fritas, las alcacho-
fas rebozadas, las natillas con
canela, el arroz con leche, las
migas con torreznos y otros pla-
tos sustanciosos, plasticos y sa-
nos que eran el encanto de nues-
tros padres». Ojala haya algtin
ejemplar de ‘La cocina espano-
la’ escondido por ahi.
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