Paco Roncero, con su *huerto de hierbas amargas y verdura encurtida’, Foto: Nines Minguez

Algo mas que
pan 4zimo y vino

DOS COCINEROS DISENAN SENDOS MENUS PARA PONER
ESTRELLAS MICHELIN A LA BIBLICA ULTIMA CENA DE JESUS

Un reportaje de Pilar Salas

UE platos compondrian

la Ultima Cena si Jestis

fuese el Mesias del siglo
XXI179%0s reputados chefs Paco
Roncero y Ramén Freixa han dise-
fado sendos menus a la altura de
la cita biblica en los que aportan a
las pautas historicas toda su crea-
tividad vanguardista. Dos pro-
puestas para actualizar la cena mas

famosa de la historia, cuyos deta-
lles se han plasmado en el progra-
ma La Ultima Cena, que Canal His-
toria y Canal Cocina estrenan hoy
y que se podra degustar en los res-
taurantes La Terraza del Casino y
Ramoén Freixa, ambos en Madrid y
que suman cuatro estrellas Miche-
lin, desde hoy hasta el 12 de abril
bajo reserva.

Los cuatro evangelios canonicos
narran que Jesus reunio a sus dis-
cipulos para festejar la Pascua judia
y anunciarles que la traicion de uno
de ellos le llevaria a la muerte, aun-
que resucitaria al tercer dia. En las
posteriores plasmaciones artisticas
de ese encuentro solo figuran pan
azimo y vino, base de la eucaristia
cristiana. Segun el paleogastrono-

mo Miguel Angel Almodévar, que
ha asesorado a los chefs, también
degustaron, “recostados en el sue-
lo”, una ensalada de verduras
amargas “que recordaba las lagri-
mas del pueblo de Israel en su cau-
tiverio de Egipto” y un pescado del
Jordéan o del mar de Galilea”, deta-
lla. El banquete continué con cor-
dero pascual (relleno y asado) y ter-
miné con jaroset, una mezcla de
frutos secos, miel y vino dulce que
“evocaba el mortero con el que los
judios fabricaban los ladrillos con
los que construian en Egipto”.

“CENARON MUY MAL" Con estas
bases historicas Ramon Freixa ha
creado un ment para una Ultima
Cena que bien podrian haber dis-
frutado Jesiis y sus discipulos de
haber sido coetaneos del chef cata-
lan afincando en Madrid. “Es una
cena rica: si alguien cena por ulti-
ma vez, ha de ser una cena 10, con
amigos y con burbujas. Ellos cena-
ron muy mal”, dice. Freixa con-
vierte la envidia que roded a Jesu-
cristo en una rosa de endivia con
callos de bacalao y hierbas amar-
gas, homenajea al primer Papa con
un San Pedro con piedras, fosiles
de pescado y calgots; lleva al cor-
dero pascual al monte de los Olivos
con un gel de aceitunas y plasma el
traidor beso de Judas en un postre
dulce y picante. Lo riega con cavas
que dan paso a un vino de misa de
la bodega Muller (Tarragona), tra-
dicional suministradora de El Vati-
cano.

Paco Roncero transforma el pan
dzimo en un pan crujiente de hier-
bas, el lugar de la Gltima oracion de
Jestis en un huerto de hierbas amar-
gas y verdura encurtida, incorpora
la lamprea con vino tinto y jengibre
como pescado de rio de tempora-
da, propone un cordero asado con
datiles y vuelve a un escenario bibli-
co en el postre, con sus raices de
chocolate con manzana y orejones,

Ambos trabajan con los amargos,
sabores de traicion y muerte, pero
aseguran que si, en un juego histo-
rico, hubiesen sido llamados como
chefs para cocinar la Ultima Cena,
sus propuestas habrian ido enca-
minadas al maximo disfrute sen-
sorial y palatal de los trece comen-
sales que citan los cuatro evange-
lios canonicos. ®



