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¢A qué sabe la tltima cena?

m Canal Cocina e Historia estrenan mafiana la adaptacion culinaria de Paco
Roncero y Ramoén Freixa del pasaje protagonizado por Jesus y sus apostoles
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«La idea es actualizar el mas que probable ment de la Gltima cena, la llamada
Pascua judia, de Jesus con sus apéstoles, que aparece en el Evangelio. Sobre
todo, en un momento en que confluyen los intereses académicos de los
paleogastronomos con los suscitados por dos razones: por un lado, el hallazgo
de John Varriano de un plato de la época, la anguila a la veneciana, en el gran
mural de Leonardo Da Vinci y el libro de Benedicto XVI, en el que apuesta
claramente por que esa cena no se celebré Ia noche de Pascua, sino la vispera,
por lo cual, entre los platos no pudo haber cordero. Con todo esto, de lo que se
trata es de hacer una aproximacion de lo que pudo ser la cena histdrica», apunta
Miguel Angel Aimodévar. Platos que han actualizado y trasladado al siglo XXI
Paco Roncero y Ramon Freixa, segun las investigaciones del historiador y
periodista, que podremos ver el viernes tanto en Canal Cocina como en Historia,
asi como degustar en los espacios de los chefs hasta el dia 12. «Hemos logrado
un original producto televisivo con propuestas culinarias de calidad y donde los
cocineros derrochan |a creatividad que les caracteriza al demostrar que la cocina
puede alcanzar, sin duda, la categoria de arte», afirma Mandi Ciriza, directora de
canales de produccién propia de Chello Multicanal, al tiempo que Paco Rocero
confiesa que ha hecho su reinterpretacion siguiendo los consejos de Almoddovar
alifiados con una gran dosis de imaginacion y creatividad.



Tierra de olivas negras

Asi, su desfile de bocados comienza con un pan crujiente de hierbas, que
recuerda al pan acimo, sin levadura, de la época, que, como el vino «esta en
todas las escrituras como un elemento fundamental con una clara simbologia»,
afade el investigador. Le sigue un huerto de hierbas amargas y verduras
encurtidas (los rabanos picantes, 1a lechuga romana, el perejil, una especie de
escarola y la endivia eran las mas comunes), un jardin cien por cien comestible,
en el que se puede degustar desde el sustrato, compuesto por varias cremas,
hasta la tierra, elaborada con olivas negras y pan de especias,«que simboliza la
vida, sumergida en lagrimas, que llevaron los judios en Egipto=», prosigue. En
cuanto al plato de pescado, siempre eran de agua dulce:«Ahora, hay
identificados dieciocho, en aquella época se pescaban tres, que eran las sardinas
de rio, el San Pedro de agua dulce y una especie de barbo. Se salaban mucho
para hacerlos eternos y también se hacia en espetos, explica Almodovar.

Siacude a la Terraza del Casino, Roncero le servira una lamprea con vino tinto y
jengibre, por eso de que estamos en plena temporada. El plato de cordero asado
opta por acompafiarlo con datiles, mientras gue si éste se hubiera degustado en
esa historica velada llegaria con alguna legumbre, por ejemplo, con las biblicas
lentejas o con unas judias pequefias. Para terminar, unas raices de chocolate
CONn manzanas y orejones, su version del jaroset, una compota de higos que
representa el barro que los judios usaban para construir ladrillos en la tierra de
Egipto que esta elaborada con manzanas secas, pasas, palos de canela, miel y
vino dulce, entre otros ingredientes». La rosa de endivia con callos de bacalao y
hierbas amargas, el San Pedro con piedras, fosiles de pescado y calgots, el
cordero lacado con garbanzos, coles y gel de aceitunas y el beso de judas, « que
piensas que sera de amor, pero s de alguien que te traiciona. Ves un beso dulce
pero... pica», cuenta Ramon Freixa que ofrecera en su casa previa resernva.
Manjares compuestos por los ingredientes de la época, bafiados de creatividad, a
degustar con las costumbres de nuestro tiempo, ya que, si nos atenemos a esia
«habria que dejar un sitio para el profeta Daniel, pero no en la mesa, por que no
existian. Comian en el suelo, recostados sobre esteras, alfombras o
almohadones v las muieres lo hacian aparte». concluve Almodaovar.






