
ontinúa la racha de
inauguraciones con la que el

Annus Horribilis de la alta
restauración en Valencia DF, que
comenzó con varios cierres
estelares, va camino de finalizar
como una de sus mejores
cosechas. Pocos días después de
que Quique Dacosta abriera un
nuevo restaurante en la ciudad,
su antiguo socio, Tomás Arribas,
le sigue en un auténtico
desembarco dianense en
Valencia con la inauguración de
Q’Tomas en la línea de Peix i
Brases. Se trata de un
multiespacio de tres plantas,
céntrico y trendy, con gastrobar,
tapeo contemporáneo, toques
asiáticos y comedor
gastronómico: steak tartar con
cítricos, tartar de atún con papel

de alga nori, ravioli de rabo de
toro con boletus y trufa, un
espectacular chuletón de wagyu,
un divertido cheesecake con
forma de manzana de feria o una
apetitosa tatin invertida. En la
cumbre, un potaje de garbanzos
con bacalao, gamba de Dénia y
berberechos a la manera del que
preparan en Peix i Brases con
langosta y que mantiene viva la
filosofía originaria de El Poblet,
fundado por Arribas en Dénia.
Para dirigir la sala ha fichado a
otro veterano de la gastronomía
de aquí: Rafael Díaz, que marcó
en El Romeral una de las cimas
de la alta restauración
benidormense antes de
trasladarse a Valencia para
dirigir La Hacienda y otros
ilustres de la ciudad.
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La Semana Gastronómica de Por-
tugal ha traído a Alicante una co-
cina auténtica y emergente pro-
tagonizada por el bacalao. Antes,
el hotel Meliá llevó la gastrono-
mía alicantina a Braga y próxi-
mamente hará intercambios si-
milares con Italia o Alemania.

Hace  o  años, profundizamos
en la cocina portuguesa siguien-
do a Joachim Koerper, que, tras el
cierre del Girasol de Moraira, ob-
tuvo para Eleven la primera es-
trella Michelin en la historia de Lis-
boa. El cocinero alemán, que al-
canzó la universalidad desde aquí,
se mostraba fascinado por un
país donde todo estaba por suce-
der, gastronómicamente hablan-
do. El primer reto era –nada me-
nos– el de construir una alta co-
cina propia a partir de una des-
pensa que aún no había perdido
la inocencia. Como en la España
que él conoció a su llegada, la for-
tuna de disponer de productos au-
ténticos y artesanos –pescados,
quesos y todo lo imaginable– con-
trastaba con la dificultad de ac-
ceder a ellos, a falta de unos ca-

nales de distribución y comer-
cialización adecuados, o con la de
encontrar profesionales capaci-
tados para ofrecer el nivel de un
chef multiestrellado. 

La crisis le ha puesto plomo en
las alas a esa gastronomía emer-
gente y la cocina portuguesa sigue
siendo un enorme diamante en
bruto. El bacalao es el paradigma
de ese bendito «atraso» rico en co-
sas auténticas, como muchas que
nosotros hemos dejado en el baúl
de los recuerdos. El bacalao de los
portugueses es como el que cada
vez resulta menos frecuente por
aquí. No se siente acomplejado
por su condición de salazón, ni si-
quiera por el toque añejo que
ésta le da a su textura y a su sabor.
No necesita procesos milagrosos,
como la congelación o el vacío,
para conseguir un innecesario
parecido con el pescado fresco.
Ofrece una noble resistencia al
diente y cede al tenedor para
deshacerse en lascas, no en mi-
gas como de atún en conserva ba-
rato.

Hasta ayer y durante diez días,
el hotel Meliá se ha convertido en

embajada de esa cocina en Ali-
cante con su Semana Gastronó-
mica de Portugal. Entre las pro-
puestas de su restaurante Terra,
hubo un menú degustación pre-
parado por Antonio Loureiro, chef
del Meliá de Braga. Junto a la vo-
cación internacional de un im-
pecable foie con higos, jamón y
queso, tuvo un marcado acento
portugués en el fondant de Alheira
–a base de embutidos tradiciona-
les–, en el solomillo de ibérico –un
cerdo que no sabe de fronteras–
con cigala y puré de zanahoria, en
los postres –unos entrañables pas-
teles de Belem con helado de
oporto, un glorioso «toucinho do

céu» o unas cañas rellenas pa-
rientes de las gallegas– y, por su-
puesto, en el bacalao. 

Además del perfecto bacalao
frito o la familiar tortita de los
aperitivos, el lomo a la Narcisa
confitado en aceite demostraba
que, pese a todo, la cocina portu-
guesa actualiza su técnica y su es-
tética.

Con estas jornadas, los portu-
gueses devolvían una visita simi-
lar que llevó la cocina alicantina a
Braga en septiembre pasado. Pró-
ximamente, los intercambios con
otros hoteles de la cadena Meliá
tendrán a Italia y Alemania como
objetivo.

a ginebra
reina entre

los destilados
de moda y el
vodka se
consolida entre
los aspirantes a
su sucesión en
el trono. Por
ahí va la nueva apuesta de
Number Zero tras poner en el
mercado una ginebra y un ron
con su filosofía low cost:
destilados «premium» con
precios inferiores a los de las
marcas con las que se codean,
gracias a una contención de los
costes de packaging, marca,
promoción y distribución. Para
lanzar su vodka, producido en
Francia como la ginebra, se ha
aliado con Platu Premium
Spirits, de cuyo origen gallego
es deudora la gama de cremas
de vodka de base láctea a la
manera de los habituales
licores de orujo. Junto a los Vod
Kream de chocolate con
frambuesa y de cacao con
caramelo, este de mojito, hecho
con crema de leche y vodka
francés destilado cinco veces,
tiene un atractivo color verde y
un goloso dulzor, en equilibrio
con el grado alcohólico y los
refrescantes recuerdos
mentolados.
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on qué percibimos el color de un vino, el
aroma de un potaje o el sabor de una fruta?

Cualquier alumno levantaría inmediatamente la
mano para responder: con los ojos, con la nariz,
con la lengua... Sin embargo, el profesor Cudeiro
Mazaira y la neurología moderna le replicarían
matizando que no exactamente: se perciben con el
cerebro, que es quien procesa la información
recibida desde la vista, el oído, el olfato, el gusto y
el tacto. Con una didáctica amenidad y en un

lenguaje muy comprensible que no renuncia al
rigor, este librito del Consejo Superior de
Investigaciones Científicas resume lo que se sabe
—mucho o muy poco, según se mire— sobre los
mecanismos neurológicos de la percepción, con
especial hincapié en los más gastronómicos. Entre
los temas más sugerentes que se plantean en
Paladear con el cerebro están la sinestesia o
combinatoria perceptiva y el fenómeno de los
«supertasters» o superdotados del sabor.
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En la ruta del «bacalhau»
La cocina portuguesa y su producto

estrella son el paradigma de un bendito
«atraso» que permite disfrutar de cosas
relegadas al olvido demasiadas veces

�

O.J.D.: 

E.G.M.: 

Tarifa: 

Fecha: 

Sección: 

Páginas: 

28905

241000

927 €

28/10/2012

CULTURA

94


