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Cordobaserinde ala cocina

‘Cordoba Califato Gourmet' reunira a siete de los mejores chefs de la cocina espanola
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SAN SEBASTIAN. Elres-
taurante Mirador de Ulia, de
San Sebastian, del chef donos-
tiarra Rubén Trincado, fue el
escenario elegido para la pre-
sentacion del evento gastro-
noémico ‘Cérdoba Califato
Gourmet’, que el proximo 29
de septiembre convertird ala
ciudad andaluza en referen-
cia de la gastronomia espafio-
lay del turismo gastronomi-
co de la mano de siete de los
mejores chefs del momento.
Rubén Trincado (una estrella
Michelin), serd el represen-
tante de la cocina del Pais Vas-
Co este evento y para celebrar-
lo preparé un menu en el que
fusiono las culturas romana,
arabe, judia y cristiana que, a
la sazo6n, forman parte del
ADN de la ciudad de Cérdo-
ba y seran la base de los pla-
tos que elaboraran los siete
chefs —en total suman nueve
estrellas Michelin y 18 soles
Repsol- que participaran en
‘Cordoba Califato Gourmet’.
Los cocineros que estaran
en la capital cordobesa son
Manuel de la Osa, Kiko Moya,
Kisko Garcia, Paco Roncero,
Rubén Trincado, José Carlos
Garcia, Manuel Jara, Juanjo
Ruiz y Xosé Torres Cannas.
El objetivo de esta jornada
de alta gastronomia, que se

celebrard en el Real Circulo
de la Amistad, es convertir a
Cérdoba y su provincia en el
centro del turismo gastroné-
mico de Espaifla y apoyarla
como destino turismo gastro-
némico y cultural indispen-
sable, aprovechando su con-
dicién de Capital Iberoame-
ricana de la Cultura Gastro-
némica en este 2014.

Show cooking

‘Cordoba Califato Gourmet’
constara de un show cooking
para un maximo de 350 co-
mensales en el que cada coci-
nero -junto al chef Juanjo
Ruiz de ‘La Salmoreteca’ (Cor-
doba) y el repostero Manuel
Jara de ‘Mas que postres’-
presentara dos tapas (14 sala-
dasy dos dulces). Ademas, los
asistentes también podran
disfrutar de otros productos
de la tierra como vinos y cer-
vezas.

Por la noche, los chefs tras-
ladaran a un plato concreto
su cocina de autor en una cena
especial, compuesta por un
mend de seis platos salados y
uno dulce para un maximo de
150 comensales, en la que se
guardard plaza por riguroso
orden de reserva. En el aperi-
tivoy en la cena, serd posible
degustar los productos mas
exclusivos y una seleccién de
vinos, aparte de otros produc-
tos aportados por las empre-
sas colaboradoras.

Ademas, el mismo dia 29,
entre el show-cooking y la
cena, se celebrard una jorna-
da técnica abierta a todos los
asistentes y/o propietarios de
establecimientos gastrono-
micos interesados, en la que
Paco Roncero —chef del res-
taurante La Terraza del Casi-
no de Madrid, Estado Puro
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Cordoba se convertira el
29 de septiembre en refe-
rencia de la gastronomia
espaiiola y del turismo gas-
trondmico a través del

evento ‘Cordoba Califato
Gourmet’, en el que siete
de los mejores chefs del
momento fusionaran las
cuatro culturas que distin-
guen a la ciudad, como son
romana, arabe, judia y cris-
tiana, todo un evento de
alta gastronomia con la
presencia unos cocineros
que suman nueve estrellas
Michelin y 18 soles Repsol.

-
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(Madrid, Ibiza, Bogotd y Shan-
gai) y Sublimotion (Ibiza), dos
estrellas Michelin y tres so-
les Repsol- impartird una
masterclass bajo el titulo:
‘Como gestionar un restau-
rante; desde la tradicion al fu-
turo 3.0

Los dias previos al evento,
se desarrollard una muestra
de tapas en la que participa-
ran un centenar de estableci-
mientos de Cérdoba y provin-

La Mezquita de Cordoba, uno de los grandes simbolos de Andalucia. :: MARcELO DEL Pozo

EL MENU DE LAS CUATRO CULTURAS DE RUBEN TRINCADO
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cia, que concluira con la se-
leccion de las mejores Tapas
del Califato durante la jorna-
da en el evento por parte de
un jurado compuesto por los
chefs participantes. Los esta-
blecimientos participantes
expondran y comercializaran
las tapas desde el 15 de sep-
tiembre hasta el 14 de octu-
bre.

«Este es uno de los actos
mas importantes que se han

» Aperitivo. Gylda con emulsién de huevo-
anchoa mariposa, aceituna liquida y maria-

nito. La busqueda de la sorpresa y la perfec-

cién en la cocina de Rubén Trincado.

» Entrante Romano-Arabe. Caldo de gar-
banzos, brochazo, humus, panceta asaday
ajo negro. Los romanos tomaban caldos y en
esta ocasion se ha unido con el humus drabe.

» Entrante Romano-Cristiano. Remolacha
fermentada con sardinas asadas, a modo de
sopa (el esencia garum) de cebolla de sardi-

nasy almejas.

» Entrante Cristiano. Césares confitados al
azafran, avellanas verdes y trufa de verano.
Con azafrdn manchego y las deliciosas

Amanitas Cesareas.
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hecho en los altimos afios.
Siendo capital iberoamerica-
na de la gastrionomia duran-
te todo el afio, este actova a
sellar bien la calidad y los ali-
mentos que hay en Cérdobay,
apunt6 Kisko Garcia. Aligual
que Manolo de la Osa, del res-
taurante Las Rejas y Ars Na-
tura, de Cuenca: «Estoy con
grandes amigos con una capi-
tal que me parece extraodi-
narian, afirmo al tiempo que
asegur6 que «el motivo mas
especial es la difusién de una
ciudad con muchos amigos
para que la conozcan y por-
que es grato que se haga par-
ticipe a tanta gente de hechos
asin. De la Osa esta seguro de
que «se va a dar una enorme
dimensioén a esta ciudad lle-
na de emociones que vive un
momento muy especial con
lo iberoamericano. Estamos
en la andalucia mas guapa del
mMomentoy.
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Rubén Trincado y al fondo, la bahia de San Sebastidn. :: MIRADOR DE uLiA

Rubén Trincado A |a cabeza de
los cocineros de San Sebastian
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SAN SEBASTIAN. Rubén
Trincado representa la ter-
cera generacion de cocine-
ros en el Mirador de Ulia. Si-
tuado en un enclave espec-
tacular en un monte con vis-
tas a la bahia de San Sebas-
tian, este restaurante basa
su cocina en el maximo res-
peto al producto.

En sus fogones se elabo-
ran platos actuales con tin-
tes creativos, lo que denota
un mas que notable conoci-
miento de las técnicas culi-
narias y la precisién de su
chef. Fruto de este esfuerzo
y dedicacion, cuenta con una

estrella Michelin y dos soles
de la guia Repsol.

Este inquieto e innovador
cocinero ha realizado un lar-
go recorrido hasta lograr im-
poner su personalidad en
cada uno de sus platos. Del
Kokotxa de la Parte Vieja,
con Muguruza, al Bodegén
Alejandro de Martin Berasa-
tegui, pasando por el Abarka
de Hondarribia, Trincado bus-
c6 nuevos aires en el exte-
rior continuando su apren-
dizaje con Didier Garbage en
Las Landas, La Perouse en
Paris o Labota en Ginebra.

Pero sin duda, quienes
mas han marcado su aficién
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a los fogones son su abuela
Faustina Zaldua y su padre
Mitxel, junto a Mari Carmen
Trincado, al frente durante
décadas del Mirador de Ulia.

Como escribe Juan M. Bar-
berd, el Mirador de Ulia es
uno de los mejores restau-
rantes de San Sebastidn y
estd llamando a la puerta de
la segunda estrella, «<aunque
este no sea su objetivo prio-
ritarioy. El objetivo de El Mi-
rador de Ulia y Trincado es
el comensal y practicar una
alta cocina de precisién con
respeto absoluto al produc-
to. Ademais, sus vistas son
memorables.

» Principal Cristiano-Romano. Rape en
adobo crujiente sobre una lagrima de ga-
rum y filamentos picantes. Se mezcla el ga-
rum romano con el adobo cristiano.

» Principal Judio-Arabe. Cordero macera-
doy asado patxoi con baba. Se une el corde-
ro con la baba ganush, un delicioso puré de
berenjena muy clésico del recetario arabe.

» Postre Cristiano. Chocolate, leche y
menta. El primer cacao llegd a Europa de la
mano de un monje que acompano a Herndn
Cortés a México.

» Prepostre Arabe. Fl queso, el tomate, la
miel y 1a almendra, con infinidad de recuer-
dos arabes merced a la aportacién de la miel
y la almendra.
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