INICIATIVA AUDIOVISUAL

»» PROTAGONISTAS »De zgquierda a derecha, los chefs Ramon Freixa y Paco Roncero,

Laul

y el palecgrastronor

no Miguel Angel Aimoddvar.

ma cena,actualizada

Paco Roncero y Ramon Freixa reinterpretan el menu que tomaron Jesucristo y los Apéstoles
hace 21 siglos = Los canales Cocina e Historia emiten hoy la insdlita propuesta de los chefs

EL PERIODICO

MADRID
Segun el socidlogo, investigador y
paleograstréonomo Miguel Angel
Almoddvar, en la dltima cena de
Jesucristo con sus apostoles, en la
lamada Pascua judia, seguramen-
te se sirvié pan dcimo (sin levadu-
ra), ensalada de hierbas amargas,
trucha v otro pescado de agua dul-
ce, cordero relleno asado y jaroset
(compota de higos)

Pero de eso hace 21 siglos. LCo-
mo seria este ment adaptado a la
cultura gastronémica actual, 2014
anosdespuds? Aesta pregunta han
querido dar respuesta los canales
Cocina e Historia, dos teles de pa
gO que, por razones obvias de su te
mdtica, se han unido por primera
vez para reinterpretar el mend de
la dltima cena con la ayuda de dos
prestigiosos chefs, con dos estre
Has Michelin cada uno: Paco Ron
ceroy Ramon Freixa

El reto estaba servido. Y degus
tado, Asesorados por Almoddvar,
Roncero y Freixa han creado una
Ultima cena 3.0 cada uno. Y la ela
boracion y resultado de esta adap
tacion tecnoemocional del menu
mds famoso y representado de la
historia del cristianismo se estre
na esta noche en ambos canales

En esta ocasion la propuesta
trascenderd la pequena pantalla
hasta ¢l 12 de abril, ambos chefs
ofrecerdn laoportunidad de degus
tar lo que se ha visto, Eso si, habra
que pedir mesa con antelacion e ir
a Madrid, que es donde Roncero y
Freixa tienen sus restaurantes

«Con esta propuesta inédita
conseguimos acercar al especta
dor la historia de forma entrete-
nida y amena, pero sin perder de

W LOS PLATOS

Elmenu de
Paco Roncero

Elmenu de
Ramon Freixa

> Do arriba a abajo, tres de los = Ramon Freixa ha puesto unos
platos preparados por R 0. bres p tes a sus pl

=Pan crujiente de hierbas. ~Rosa de envidia con callos de
~Huerto de hierbas amargas y bacalao y hierbas amargas.
verdura encurtida. =San Pedro con pledras, fosiles de
~Cordero asado con détiles. pescado y calgots.

Sin foto, completan el menu: ~El beso de Judas,

~Lamprea con vino tinto jengibre. Y, sin foto, estd en su menu:
~Raices de chocolate con ~Cordero lacado, garbanzos,
Manzanas y orejones. coles y gel de aceltuna.

vista el rigor histéricos, senala Ca-
rolina Godayol, directora del ca-
nal de pago Historia que estrenard
hoy(20.55)este programa especial,
aunque se ird reemitiendo en di
ferentes horarios durante todo el
mes, Canal Cocina también estre-
na esta noche (22.30) esta original
produccion. «Es una propuesta cu-
linaria unica y que demuestra que
la cocina puede alcanzar la cate-
goria de arter, asegura Mandi Ciri
za, directora de canales de produc-
cion propia de Chello Multicanal

Como era de esperar de chefs
de categoria, la propuesta entra
primero por los ojos y alimenta
la mente por la originalidad, Asi,
Freixa abre su men con el plato
Rosa de envidia con callos de bacalao
y hierbas amargas, que juega con
las palabras (envidia-endibia) para
plasmar un ingrediente que flotd
sobre la dltima cena, y que se signi
ficd en Judas, Precisamente en este
apdstol se basa ¢l postre de Freixa,
Elbeso de Judas, «Es un beso que plen
sas que serd un beso de amor, de
amigo, de alguien que te quiere, y
es de alguien que te traiciona. Ves
un beso dulce pero que, sorpren
dentemente, picas, explica Freixa

A su vez, Roncero pone sobre la
mesa su espectacular tecnologia
gastronomica para crear el Huerto
de herbas amargas y verdura encurt
da, un auténtico jardin comestible
con una combinacion de cremas,
olivas negras y pan de especias. Y
para el postre, la bomba de los sen
tidos: Raices de chocolate con manzana
y orejones, en el que pone en pricti
caun lascinante juego audiovisual
para componer un plato que se ve
PEro “una parte- no se come, Pare
ce un milagro. =



