24 horas en Murcia i Vinci, el pueblo de Leonardo

Para tapas, zarangollo A las huellas del genio del Quattrocento
y mojama. Y para arte, s se suman 10 espacios de arte contemporaneo
La Conservera, en Ceuti La Toscana, entre pasado y presente
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! Piedras santas
Belén, Nazaret y Jerusalén. Una inmersion
en la legendaria ruta de los Lugares Santos
en Israel y Cisjordania con ojo de arquitecto
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Exprimiendo Madrid

De David Mufioz a Paco Roncero, 14 jévenes cocineros de la ciudad revelan sus secretos

David Mufior. chef de Diverso, posa en o mercado de San Migoel {a un paso de o madrilefia plaza Mayor)




VAMOS A.. EL MADRID DE LOS JOVENES COCINEROS

14 recetas para
comerse la ciudad

Tienen entre 26 y 43 afos

cocinan con éxito en Madrid.

Una nueva generacién de chefs nos descubre sus secretos

odriamos comparar la nue-
va homada de cocineros
con una de cotizados pin-
chadiscos. El modus ope-
randi es similar: partir de selectas
bases con las que elaborar excelen-
tes mezclas, aplicar una comhlm

un mes vista. “Vivimos una etapa
de cambio”, Ramdn Dios,
duefio de Come Bien y Mesdn de
Fuencarral y presidente de la Aso-
ciacidn de Jovenes Restauradores
de Europa. "Las evoluciones que
antes se lograban en 30 afios, aho-
ra necesitan cinco”, anade.
Para conocer dé cerca a estos
| a 14 en sus

cidn de técnica y estilo
para sorprender a un piiblico dis-
puesto a delei con |

restaurantes. Y nos revelan sus lu-
gares fi de M.

tas creativas,

Una parte de este audaz y hete-
rogénen gremio coincide ahora en
Madrid. La mayoria han sido alum-
nos de maestros de la alta gastro-
nomia, Son multifacéticos, medid-
ticos, experimentados. “Somos
una suma de generaciones distin-
a5, con cocineros que empiezan y
otros de gran fama, como Sergi
Arala, que coincidimos en un mo-
mento de explosion creativa y nue-
vas oportunidades. Algo que nun-
ca antes habfa pasado en Madrid”,
Asi describe el panorama David
Mufioz, el joven chef que ha cose-
chado premios y fama con Diver-
x0, cuyas diex mesas se reservan o

La cocina v |era
DAVID MU

(Madrid, 30 anos)

“Unos huevos
¥ unas patatas
te  permiten
imaginar mu-
chas mis cosas
que una tort-
la”, Asf explica
David Mufoz,
chel de Diver-
x0, la clave de su cocina de autor.
“La idea es darle la vuelta a cada
concepto gastrondmico”. Ha gana-
do el Premio Nacional de Gastro-

nomia al Mejor Jefe de Cocina
2009, y los de Cocinero del Afio y
Revelacion en Madridfusién 2008,
Su nuevo restaurante, de aire in-
dustrial y 30 comensales, luce una
estrella Michelin. Trabajé en Lon-
dres y en los madrilenios Viridiana,
Chantarella y Balzac antes de des-
pegar con su “cocina viajera de
despensa global”, con tendencia a
Ia fusidn espafiola y asidtica.

ser cocinero de van-
guardia sin ser creativo? “La van-
guardia va de la mano de la creativi-
dad”. Un maestro. “Abraham Gar-
cia (chef de Viridiana), el auténtico
enfant terrible de la gastronomin
madrilena”. Cena para dos en.
“Kabuki Wellington, con un fartar
de toro con angulas del maestro
Ricardo Sanz". Misica. “Anthony
and the Johnsons”, Un libro. “El
sefior de los anillos”. 3Es exigente el
piblico madrilefio? "Muchisimo®,

Al mercado de San Miguel
JOAQUIN FELIPE
(Madrid, 43 afios)

Integrado en el
hotel Urban (a

los Diputados),
Buropa  Decd
presenta buta-
cas de Philippe
Starck, cartas
con pastas que imitan piel de ser-
piente y especialidades como la
del rartar de anin. Siguiendo la tra-
diciin hostelera de su familia, Joa-
quin Felipe ha trabajado en El Cha-
fldn (con su primo Juan Pablo Feli-
pe, duefio del local), con el grupo
Pammdis y con cocineros como Luis
Irizar durante su estancia en Ma-
drid. También es jefe de cocina del
vecino hotel Villa Real.

Presume de... “Patillas”. Un te-
ma musical. “Hurricane, de Bob
Dylan”, Instinto. “Fl palumu]" Dé-
ficit de la g

Fusién asiatica
JAIME RENEDO
Burgos. 26 afos

de na-
cimiento, ma-
drilefio de
adopcidn. De
sus viajes se
queda con las
especialidades
de Pert y el su-
reste  asidtico,
que combina en su particular coci-
na-fusidn, “La idea es que sea ho-
nesta y a precios asequibles”, Hace
dos afos que abrié Nextdoor, en el
barrio de Malasafia, ambientado a
base de ladrillo visto, cuadros exdti-
cos y vajilla japonesa. Nextdoor es
vecing de Asiana, un exclusivo res-
asidtico del que Jaime Re-

“Saber venderla”. Un vino. “Torre
Muga". ;La cocina es arte u oficio?
"Un oficio que con trabajo se con-
vierte en arte”, }Qué hay de las
cocineras? “Son la base de b coci-
na popular espaiola”. jDisefio es
sindnimo de frivolidad? “No, con
el disefio se busca impactar al
cliente”. Se irfa de tapas por... “El
mercado de San Miguel. Sus pin-
chos marcan tendencia®, Y su rin-
cdn favorito es: “El bamio de Las
Letras”, Para musica en vivo... “El
templo del jazz: el café Central®,

nedo también es jefe de cocina y
que se sitia en el interior de la
galerfa de arte de su madre,

1Qué tienen en comiin la coci-
na y el erotismo? “Ambos tienen
el fin de seducir hasta enamorar”.
Una feria. “Mistura, en Lima. La
cocina peruana estd de moda®. jSe
come bien en Madrid? "Bien, pero
no increfble”. Pasé por... “La es-
cueln de Salvador Gallego y elBulli
de Ferran Adria”, Se tomaria una
copa en... “El Junco, escuchando
buena muisica negra”,



En Asiana, meni degustecion, B5,

Plaza de Sants Rirhars, 10

Sabores catalanes
RAMON FREIXA
(Barcelona, 39)

“Vendemos fe-
licidad", * De
esta premisa
parte este bar-
celonés y su
cocina  tradi-
cional catala-
na. Su restau-
rante se es-
conde en el Selenza, un coqueto

hotel-boutique del barrio de Sa-
lamanca, con limparas de Flos,
vajilla de Limoges y revestimien-
tos de médrmol. Ramén Freixa
heredd el Racé d'en Freixa, en
Barcelona, que regentd durante
12 afios antes de volver a manos
de su padre como Freixa
Tradicid. Multipremiado por la

Ciencia en los fogones
PACO RONCERO
(Madrid, 40 anos)

Su aportacidn
tiene que Vver
con la investi-
gacion. En es-
pecial, sus ex-
perimentos
con nitrégeno
liquido y aceite
de oliva virgen.
Multifacético y poliédrico, las po-
sibilidades de este interpretador
de Ferrdn Adria van de la edicidn
de un seftware sobre recetas a un
libro sobre bocadillos y ensaladas
o la direccion gastrondmica del
Club Millésime. Roncera dirige los
fogones de tres restaurantes perte-
necientes al grupo NH: la Terraza
del Casino (con interiorismo del
diseniador Jaime Hayon y dos estre-
llas Michelin), el gastrobar Estado
Puro y una préxima sucursal de
este tiltimo en la plaza del Angel.
Una receta. “Las judias de mi
abuela”, ;La cocina es arte u ofi-
cio? "Un oficio”, Plato para Zapa-
tero. "Carbén dulce”. Los pre-

B mios son... “Un ingrediente que

El chef Jaime Renedo, frente a su restau-
rante Nextdoor, en la travesia de San Ma-
teo, / Allredo Arias

mate y jamdn”. Un céctel en..,
"0'Clock, un pub inglés con mu-
sica retro y un barman como
Carlos Moreno”. Una pelicula.

SRR

Guia Gourmetour, dirige el res-
taurante Avalon en el Gran Ho-
tel Central de Barcelona, y otros
dos locales de la cadena Hilton
en Australia,

Maestros. "Mi padre (Josep
Maria), Michel Brass, Ferran
Adria”. Una receta. *Pan con to-

[phia”. Suefio. “Montar
una pasteleria”. Un plan imposi-
ble. “Bafiarse en la fuente de Ci-
beles”.

3 Ramdn Frotaa Madid (91781 &2 62. www.ra
monfretiamadcid.com). Motel Selenza. Chaw
2 Coalio, 67, Mend: 70 suroe.

» O'Clock {www oclockpub com). Jusa firs
ve, 25,

te carga de energia”. Influencias.

“La de mis viajes, aungue siempre

con un punto bulliniano [por el-

Bulli de Ferrdn Adria)". Se toma-

ria un céctel en... “El Glass Bar

del hotel Urban”.

» La Terraza del Casino (915 23 83 21 www,

casinodemadrid.es). Alcala, 15. Desde B0,

» Estado Puro (913 30 24 00. www.tapasenes-
dopuro.com). Plaza de Cénovas del Casti-

io, 4. Tapa, 1.95; raciones, 10,50.

» Hotel Urban, Carrera de San Jerdnimo, 34,

Cocina de mercado
JOSE LUIS ESTEVAN
(Alicante, 31 afios)

Llegar a chef
ejecutivo  de
un gran hotel
con 26 afos
no es facil. To-
do empezo en
- el negocio de
hosteleria ali-
cantino de sus
abuelos, antes de irse a Nueva
York. A su vuelta, se quedd en
Madrid, y pasé por la Escuela de
Hosteleria y Turismo, La Broche
y Zalacafn. Desde 2005 dirige los
cinco  espacios gastrondmicos
del Puerta América. Ligrimas Ne-
gras es el restaurante principal,
del interiorista Christian Liaigre,
con una rica carta de cocina de
mercado y 900 referencias de vi-
nos.
:Un gran tdpico del sector? “El

chef lo hace todo”. ;Existe el plato
perfecto? "Mds bien, la conexién
perfecta entre el momento, el pla-
to y el ambiente”, ;Cémo se come
en Madrid? "Magnificamente y de

mil maneras”. Gena para dos. "Al-
glin lugar de época, como El Cena-
dor de Salvador, en Moralzarzal".

vador.es). Aven

» Expafia; 30. Mor:

Mujer de ‘catering’
MARTA CARDENAS MAESTRE
(Madrid, 32 anos)

Su madre, Isa-
bel Maestre, es
pionera en el
négocio del ca-
tering refinado
y a gran escala.
Cambid la ban-
ca (el negocio
- familiar) por la
cocina, con la que sigue lidiando
31 anos después. La hija, formada
en escuelas como la del famoso
chef monegasco Alain Ducasse y a
las faldas de su madre, promete
relevarla en un mundo, salve hon-
rosas excepciones, esencialmente
masculino. Aplicd sus conocimien-
tos de arqueclogia a la investiga-
cién en reposteria, y grabd un se-
rial de postres para Canal Cocina.
Maestro. "Mi abuela Isabel, ele-
gante y bondadosa”. Una fachada.
“La del edificio de Telefénica, es
de mi tio-bisabuelo”. Un céctel.
“Uhm... gin-tenic de ginebra Hen-
drick's con pepino”. Plato madrile-
fio. “El cocido mds auténtico, el de
Lardhy”. ;Qué tienen en comuin la
cocina y el erotismo? “Pienso en
un Saint-Honoré de chocolate o
en unas obleas con miel de azahar,
y disfruto tanto..."”.
# El Ohrador da Cocina (913 59 68 12. www.
isabelmaestre.com). Pedro Muguruza, 7. Me-
nis dasdo 50 euros.
= Lhardy (www.thardy.com; 915 21 33 85). Ca
rrora de San Jerédnime, B,

Colores provenzales
ANDRES MADRIGAL
{Madrid, 42 afios)

Acaba de abrir
Bistré Madri-
gal, un local
con un interio-
rismo “neoyor-
quino decaden-
te”, como lo
describe, en el
hotel Mirador

Pasa a la pagina siguiente



AMDS A EL MADRID DE LOS JOVENES COCINEROS

Viene de |a pagina anterior

de Chamartin, Nacido el dia de
San Lorenzn (10 de agosto), patrdn
de los cocineros, Andrés Madrigal
goud de ocho afios de éxito al fren-
e ded restatirante Bakeae,
Magstros. “Arzak, Ducasse y flo-
ger Vergd™. Influencias. "Cocina
provenzil hierbas aroma-

hhmdnlpmdxmymuborm-
téntico, y la evoluciin aportada
por las nuevas téenicas. También,
I aplicacidn de productos nuevos
comao el yuzi fun citrico japonds| a
recetis madicionales”.

en... "Cacao Sampaka. Por su varie-
dad dubuml.uu.ylbmpum mi
biblioteca®, Fachada
cartera; el edificio de Correos. Ii.n-
cuerda a la arquitectura francesa”.
lUn desting. “El Palmar de Marma-
quech”, 3Se puede ser cocinero de
sin ser ereativa? "Difi-
cilmente, al menos hay que tener
un poco de curiosidad”.
= Biah# Lhatrigal {91154 68 07, www_sndrey-
madrigalenm) Arte, 14 Comisien. 20 Festo
R —
» Cames Enmpokis (ewwcRChrIampsbe

Platos castizos
IVAN SAEZ
(Madrid, 29 anas)

Senzone estre-
na  ubicacidn
en el hotel Hos-
pes, un cinco
estrellas  con
vistas a la Puor-
t de Alcald,
Ivin Sdez se
ha curtido en

nuoctne Ao ol de nartids an roe_
puestos de jefe de partida en res-
taurantes vascos como Berasabe-
gl 0 Mugaritz Los guisos de su
hisabuels marcaron su infancia.

Para chuparse los dedos. “Ca-

llos con parbanzos®. Tendencia,
“Vuelta a lo tradicional®, Suefio,
“Conseguir mi propio restauran-
1", Cocina en auge, "La espafio-
Iu Una oopam.. “Tempa™.

e Alesth (914 32 P

a1 o

Cuberteria francesa
ANGEL PALACIOS
{Barcelona, 34 afios)

Chef ejecutive
del hotel Mi-
guel Angel y
emblema  de
la alta cocina,
Trabajé  con
Martin Berasa-
tegul y Ferrdn
Adria antes de
embarcarse, en 1998, en los pro-
yectos de restauracidn de Sergi
Arola en Madrid, Miami y Barce-
lona. Con €, La Broche, que se
aloja en el hotel Miguel Angel,
recuperd una estrella Michelin
de las dos que perdid al irse Aro-
la. Ganador del XI Campeonato
de Espafia de Cocineros y candi-
dato al Bocuse d'Or Europa 2008,
apuesta por los platos tradiciona-
les y la cuberteria francesa.
Momento del dia. “Llegar a
casa y ver a mi mujer”. Maestro,
“Ferrdn Adrif. Me ayudd a amar
yentendet la cocina”, Las mejo-
res tapas en.. "Gastromaguia,
en Chueca. Sobre todo, las pa-
pas arrugadas y los mejillones
con curry de Hug\) ¥ Rdmon
Son unos

Arriba, bvkn Shez frente a la Puorta do Alcald, y debajo. la pasteleria Oriol Balaguer y ol bar 0'Clock. / Mfredo Arias / Paula Vit

el pastel de chicle”, jSe puede
ser cocinero de \mnslllrdln sin
set “Un de

rango ecoldgico), Rodrigo de la
Calle, crindo en Elche, aungue

vanguardia no siempte ched, a
veces redisefia lo ereado”, Un té-

pico. "Que el gran cocinero o el
restaurante con estrellas ganan
muchisimo dinero”,

Una revelacion
RODRIGO DE LA CALLE
{Madrid, 33 afos)

“La  cocina,
sin sensibili-
dad artfstica,
sdlo serfa co-
mida®, dice
Rodrigo de la
Calle. "El coci-
nera, por enci-
ma de todo.
tiene que hacer feliz al comen-

sal®, Amante del jazz, el buen

hacer de Martin Berasategui y la
gastrobotdnica  (gastronomfa
ad ! del reino

;Yloadlﬂ'mrmf Enla pnsu:-
leria Oriol Balaguer, Ir

vegetal, frutos y plantas cultiva-

4 EL PAIS EL VIAJERO 27,0310

das o sil en gran parte de

en
el premio al Cacinero Revela-
cidm en Madridfusidn 2009. Con
gran bagaje en populares esta-
blecimientos del Pals Vasco y
Madrid, ha realizado su suefo:
tener el suyo propio. Un acoge-
dor local de cocina de autor con
gastrobar, y cuatro tipos de me-
nuis: Eco, Gastrobatdnica, Tradi-
clonal y Levante.

1Qué tienen en comiin la co-
cina y el erotismo? “La seduc-
cidn”. Como en el crimen, pexis-
te el plato perfecto? “La perfec-
cién no existe, todo se puede
mejorar, Lo perfecto es el mo-
mento de comerlo y con quién
comerlo”, Tendenclas en gas-
tronomia. “La ecococina. La
gastronomia también ha de ser
sostenible”, jCocinero se nace
o uno se hace? "Los geniales na-
cen, el resto nos hacemos traba-
jando din a dia”. Un lugar para

desconectar. “Los Jardines del
palacio de Aranjuez”.

Bizcoche de naranja
MARIO SANDOVAL
(Madrid, 33 aflos)

Latina. La mejor zona de tapea”.
Ultimas tendencias. “El auge de
la materta prima de cultivo biold-
gico™, Influencias musicales.
“Soy mis visual y uiedl”. Plan de
domingp. “Rastro, Jardin Botinico
¥ Museno Reina Soffa”,

» Cagua (Wil 04 OF 02, www reslaisntecs-
goacem). Franviecs Endnae L fhmanes
Mo, T4 surnn

»La Cook. Calle the b Hgmna, 36

=0 hormo de San Omofre. s Osafre. 1

» Ls Camarilla. Cavs Dajn, 21

Ralces vascas
ENEKO ATXA
(Amorebleta, Vizcaya, 32 afos)

Enla

min  madrile-
fia, hecha aba-
se de migracio-
nes, no podia
faltar la repre-
sentaciin vas-

kadi 2007 al Mejor Restaurador,
cx alumno de la escuela de hoste-
lerfa de Leioa, que presume de
haber pasado por establecimlen-
tos come Andra Mari o Berasate-
Rul. Su bucdlico restaurante Azur-
mendi, en las montanas de Vizea-
ya, con una estrella Michelin, es
&l eantrapunto a su espacio ma-

drilefio de carta mediterrines en

un hotel de La Castellana: Villa

Magna by Eneko Atxa.
‘Tendencia 1

en  gastronomia.
“Me atme el concepto Km 0, del
movimiento Slow Food: cocinar
con productos del entoma”, In-
fluencias. “Mi casa, mi derm y
Martin Berasategul®, Se lrfa de -
pas a... “Estado Puro, Me pierden
sus esas”, Bebida,
“rharnll v chamndn®
“Chacolf y champdn®,

& Villy Magns by Enaba Abas [waem.

mag Pane e e Cantesien

de B0 suros.

El artesano
FERMANDO PEREZ ARELLAND
(Madrid, 31 anos)

“Para ser un
buen cocinera
s necesita ser
un buen arte-
sano”, Sigue la
estela de Alain
Ducasse o
Marco  Pierre
White: Sin olvi-
dar la cocina de la campagnia ita-
liana, ni su plato ferén: unos ra-
violi caprese. Ha pasado por no-

Coque, el res-  bles establecimientos del Reino
wmurante fami-  Unido, Twlia o Trlanda, aungue
liar de Huma-  se ha quedado en Espafia, con
nes (suroeste  Zaranda (una éstrella Michelin) y
de Madrid), Zorzal Tiene alma de inconfor-
ostenta  una  mista nato; “En la gastronomia,
estrella Miche-  la bidsqueda de ln estética es, en
lin. Seguidor numerosas ocasiones, culpable
de Adrii, Adu-  de disparates culinarios”.

riz o Arzak, entre las nuiltiples Un plato para los Sarlw!y

facetas de Mario toval desta- ala

ca la de i, con una ¢l puiblico dril ‘ i

agencia pmpm de consultorfa y "Muclln Dt‘llcll de la cocina

servicios é Ade- de

mas, desarrolla otras como lade

referencin mundial”, Fetiches y

e asesor,
tn jurado en eventos, cocinero

“televisivo...

1De dinde venimos, addnde
vamos? “Venimos del haevo y
vamos no se sabe dande... al cos-
mos”, Una bebida. “Un buen
agua mineral”. gY los cécteles?
“En Le Cock, en la calle de la
Reina, la calle de las cocte-
lerias”. Para chuparse los de-
dos. "El bizcocho a la naranja
del horno de San Onofre. Le so-
bra un poco de amicar”. De ta-
pas en... “La Camarilla, en La

en Isolée, Chueca.
Comer en.. “Boccondivino, el
mejor italiano de Madrid. A Ma-
drid le falta. “Costa”. Influen-

elas. “Mi primer jefe, John Dun-
ne, por haberme inculcado la pa-
sidn por el oficio, y Michel Roux,
por practicar una cocina clisica
francesa”,




