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Apostoles de fogones

®= Paco Roncero y Ramon Freixa guisan con el historiador Miguel Angel Almoddvar una ultima cena
para Canal Cocina y Canal Historia
m El chef de DiverXo David Mufioz realizo esa reinterpretacion culinaria en 2013
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n 5 Aunque a Ramon Freixa y Paco Roncero les gustaria organizar una
= Ultima cena con otros colegas, en plan doce apostoles de los fogones.
s de momento han participado en una recreacion a cuatro menos del



famoso episodio biblico. En las cercanias de la Semana Santa, estos
dos cocineros repiten una experiencia televisiva que el pasado afio
ejecuto el chef de DiverXo David Mufioz y que se emitira en la noche del

s Como seria la ultima cena en el siglo XXI17 j Jesus seria un gourmet
facil o dificil de complacer? j Los alimentos serian locales o exdticos?

¢ Habria estimulos multisensoriales? La realidad vanguardista y las
tecnologias avanzadas que manejan el madrilefio Roncero (que
presenta el programa Cocing en miniafura de Canal Cocina) y el catalan
Freixa -con dos estrellas Michelin cada uno-. quedan aqui al servicio de
los simbolos y de los ingredientes evocadores. Ambos usan el biblico
cordero y en sus platos hay sabores amargos, “metaforas de |a traicion

v la muerte”.

Para el reto de recrear el famoso encuentro de Jesls y sus apostoles,
los cocineros han contado con la documentacion del socidlogo y
especialista en historia de la gastronomia Miguel Angel Almoddvar, autor
de una veintena de libros. Segun el “palecgastronomo” Almodovar,
durante la dlitima cena, en la Pascua judia. este fue el mend: * Pan
acimo (sin levadura); ensalada de hierbas amargas, que simboliza la
vida, sumergida en lagrimas, que llevaron los judios en Egipto; Trucha u
otro pescado de agua dulce; Cordero relleno y asado-plato fundamental
y simbolo de la Pascua-, y Jaroset, una compota de higos que
representa el barro que los judios usaban para construir ladrillos en Ia
tierra de Eqgipto vy que esta elaborada con manzanas secas, pasas, palos
de canela, orejones, nueces, jengibre, miel y vino dulce. Ademas, dice,
‘es posible gque se degustaran codornices rellenas, un plato muy popular
durante el reinado de Herodes.

bacalao y hierbas amargas (plato con tripas de bacalao y piel de
bacalao crujiente, achicoria, endivia y esfericos de leche agria); San
Pedro con fosiles de pescado y calgots (con pez San Pedro o
gallopedro, piedras miméticas, calcots, morralla y pilpil de ajo y perejil);
Cordero lacado (cordero lechal con coles de Bruselas, pistachos, puré
de garbanzos, salsa de vino y gel de aceitunas), y. por ultimo, Ef beso
de Judas (pan, aceite. higos, datiles, bombon de vainilla y crema de
chocolate con hierbas).



consta de: Pan crujiente de hierbas
(agua, aceite, harina de maiz y
hierbas aromaticas), Huerto de
fierbas amargas y verdura encurtida
(berros, lechuga, escarola, alcahofa,
ajo, alcaparrones, rabanitos, ruibarbo.
zanahoria, tomate cherry, apio baby.
crema de apio bola, masa de aceituna
negra, germinados y aceite de oliva):;
Lamprea con vino tinto y jengibre
(lamprea vinificada con tinto, oporto,
manzanilla de Sanlacar y armafac, y
salsa de soja, cebolla, zanahoria.
puerro, crema de coliflor y laminas
confitadas de jengibre); Cordero asado con datiles (costillar de cordero
con hierbas, pure de datil. yuca estofada, praline de pifion y aire de
coriandro). Como postre, Raices de chocolate con manzana y orejones
(elaboradas con pasas de Pedro Ximenez, crema de manzana y de
mantequilla, sabayon de orejones, foffee y galleta).

En la Ultima cena real los comensales, asegura Almodovar, comieron
recostados en el suelo. Los telespectadores degustaran 1a cena virtual
en sus respectivos sofas y los chefs proponen también que se pueda
disfrutar también sentados comodamente en sus restaurantes. Hasta el
12 de abril, y bajo reserva, las Ultimas cenas de Roncero y Freixa seran

establecimientos en Madrid. Se trata de “producto y rigor histérico pero
con nuestra forma de ver |la alta gastronomia”, afirma Roncero. Para
Freixa, su objetivo es brindar "una cena rica, porque si alguien cena por
ultima vez. ha de ser una cena diez". El chef catalan afiade que si es
posible, ha de hacerse “con amigos y con bebida de burbujas”. Asi, &l
propone cavas y, de postre, un vino de misa de |la bodega Muller (de
Tarragona), tradicional suministradora del Vaticano.




