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L os guisos de siem-
pre, esos que exigen
estar horas y horas al
fuego y que impreg-
nan la cocina de aro-

mas hogareños, reaparecen en la
escena de la alta cocina como tera-
pia para combatir el estrés, una fór-
mula de cocina saludable que recu-
pera sabores olvidados.

Mario Sandoval, Sacha Hor-
maechea, Íñigo Lavado o Rodrigo
de la Calle, cocineros punteros en
el panorama nacional, preparan
platos como la gallina en pepito-
ria –término recogido en la RAE
en 1737– o la perdiz escabechada,
para disfrutar de la mesa como se
hacía antaño.

Eso sí, en sus creaciones no falta
la sofisticación propia de la cocina
del siglo XXI, con una presenta-
ción minuciosamente cuidada, téc-
nicas de cocción perfectas y mon-
tajes impecables.

Las protagonistas de estos pla-
tos son carnes como la de perdiz
o de conejo, muy nutritivas, pero
poco presentes en las cartas de los
restaurantes y últimamente tam-
poco en los hogares, donde en
muchos casos se ha olvi-
dado cómo cocinarlas.

“Tenemos una de las
mejores cocinas del
mundo, con cosas fan-
tásticas que hemos olvi-
dado y que nos dan mucha
personalidad”, aseguró
Sacha Hormaechea.

El propietario del res-
taurante Sacha lamentó
que muchos platos se hayan ale-
jado tanto de nuestra memoria “que
pierden valor y dejan de ser
nuestros”.

Por eso, se ha propuesto, junto
a otros cocineros, recuperar téc-
nicas y rituales que son
parte de la historia de
España, como el escabe-
che, en su origen una
técnica de conservación
que hoy, con las aporta-
ciones de la cocina de van-
guardia, permite infinidad
de posibilidades culinarias.

Por ejemplo, decorar
una perdiz en escabeche
con papel de quinua, cocinar un
lomo de conejo al vacío relleno de
hongos o preparar unos canelo-
nes “actualizados” con carne de
gallina.

Los cocineros insisten en que
“hacer memoria” no es el único
objetivo de esta tendencia de
recuperar platos clásicos: lo prin-

cipal es “inculcar que a la cocina
hay que dedicarle tiempo y que
eso se traduce en salud”, afirmó
Mario Sandoval.

“Hay que tener tiempo para
comer, para comprar y cocinar, y
creo que incluso viene bien para
el estrés; cocinar en casa, tran-
quilamente, relaja”, subrayó.

Según el chef de Coque (una
estrella Michelín), “la gente quiere
comer cosas que realmente saben”,
pero también “participar” en la pre-
paración de un plato. “El reposo
y la calma es una de las virtudes
de la alta cocina”.

En su restaurante, eso se traduce
en platos que el comensal ve ter-
minar en su propia mesa, con téc-
nicas –como el flambeado– que
recuperan “una magia que el
cliente quiere y que se está per-
diendo”. “Hay que entender esta
cocina de memoria como cocina
de felicidad, y luchar por recu-
perarla”.
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Mario Sandoval, chef del restaurante madrileño Coque (una estrella Michelín).
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Las recetas clásicas tienen
la ventaja de que no tienen
un coste muy elevado y
permiten hacer una cocina
“de aprovechamiento”,
resalta Hormaechea (d).

Íñigo Lavado: “La cocina
creativa saludable tiene
otro aliado de oro en el
mundo vegetal”. Uno de sus
más grandes apasionados,
Rodrigo de la Calle
(izquierda), propone las

guarniciones a base de
brócoli, flores de mostaza
amarilla o cardo rojo. “Me
gusta guisar, y la base de la
cocina hay que seguir
haciéndola como lo hacían
nuestras abuelas.

Pastelería Díaz y 4
mujeres de bodegas
���“Dulces mujeres y vinos” se
denomina la iniciativa que Anto-
nio Díaz, al frente de la pastele-
ría lagunera, pone en liza maña-
na, jueves, en La Casa del Vino de
El Sauzal. La cita, a partir de las
17:30, con Clara Rodríguez (El Lo-
mo); Carmen Ferrera (bodegas
Ferrera); Particia Pérez (Con-
tiempo) y Ana Puerta (Vega Las Ca-
ñas). (12 euros; 922 62 62 02)

EN BREVE
CON SABOR

España, el “top” de
casos con anisakis
���España se sitúa, después de
Japón, como el país con mayor nú-
mero de intoxicaciones por ani-
sakis, un parásito que se transmite
a los seres humanos a través de
la ingestión de pescados o cefa-
lópodos crudos contaminados y
que provoca trastornos gastroin-
testinales y alérgicos. Son datos
de la Fundación Española del Apa-
rato Digestivo (FEAD).

Buenas viandas en el
menú de La Telaraña
���El restaurante ubicado en
Santa María del Mar propone su
su menú semanal que consiste en
aperitivo de la casa; pochas con
almejas y bacalao al horno con nue-
ces y pasas o lomo de buey tro-
ceado con papas panaderas. Ma-
ridaje con tinto Ribera del Duero
o blanco albariño y postre. (25 eu-
ros p/p; 922 61 10 37).
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