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			SINOPSIS

			Cocina libre, natural, sabrosa y placentera es la fórmula clave de la magia culinaria de Carme Ruscalleda, una chef autodidacta que ha logrado convertirse en la gran dama de la cocina mundial gracias a una técnica admirable y precisa y a su personalidad siempre exploradora y abierta a la imaginación. Ahora cumple 30 años al frente de su restaurante Sant Pau, donde la identidad mediterránea de Ruscalleda se ha fundido con la sensibilidad japonesa a través de unos platos que narran y dibujan historias extraordinarias para llegar a todos los paladares.

			El relato del libro se inicia desde la visión actual de su gastronomía para hacer un flashback y repasar los grandes momentos de su trayectoria gastronómica en distintos capítulos, en los que refleja su estilo y su universo personal, desde el Mediterráneo hasta Japón.

		

	 
		
			Carme Ruscalleda

			Felicidad

			Texto de Rosa Rivas

			Fotografías de Carles Allende
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			A las generaciones de cocineros que entregaron lo mejor de su vida a una profesión que socialmente no contaba aún en la lista de actividades lúdicas, culturales y artísticas.

		

	
		
			Ruscalleda San: la comida que abraza

			La impresión que tuve la primera vez que probé sus creaciones fue increíble.

			Había estado en distintos restaurantes europeos con estrellas Michelin y en muchos de ellos había probado platos en los que la apariencia, el diseño, tenía protagonismo. Eran platos bellos, pero faltaba sabor; para mí no eran buenos del todo.

			En cambio los platos de Carme Ruscalleda estaban llenos de sabores auténticos, con una presentación muy sutil y sensible. Eran bellos y buenos. Además, cada plato contaba una historia, el menú era como un cuento.

			Por aquella época, a principios del año 2000, te encontrabas con cocineros que insistían en mostrar su ego a través de la comida. Sin embargo, en los menús de Carme percibías que su filosofía consistía en pensar siempre en la felicidad de la gente que estaba en la mesa. La cocina de Carme me hacía sentir como si estuvieran abrazándome cariñosamente.

			También percibí el enorme respeto hacia los productos. Carme cocina sin estropear los sabores originales y auténticos.

			Su menú empieza, continúa y finaliza de manera muy natural, sin artificios. Sus propuestas son bellas, sensibles y sabrosas. Y hay algo importante: después de comer no sientes pesadez de estómago.

			La primera vez que probé su cocina ya noté mucha sensibilidad, como en la cocina japonesa. Desde la apertura del Sant Pau de Tokio, en abril del 2004, la influencia de la delicadeza de la gastronomía japonesa, los ingredientes y las técnicas nuevas ya se han sumado a la cocina mediterránea de Carme.
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				Shimoyama Yuji

				Yuji Shimoyama

				Empresario gastronómico japonés, presidente de Granada Corporation, con 40 establecimientos, varios de ellos con estrellas Michelin
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			Decidí cruzar la calle desde la tienda al Sant Pau

			Aunque el hilo conductor de mi vida ha sido la cocina, he de confesar que no estaba en mis planes profesionales, pero el azar de la vida y un compañero como Toni Balam, incombustible y socio perfecto tanto en lo íntimo y personal como en lo profesional y comercial, han convertido mi vida en un compromiso culinario y en una laboriosa entrega de trabajo inspirado y estudio, que han tenido como premio una agradable sensación de libertad y felicidad.

			A menudo, en las fiestas con comilona con nuestros amigos de juventud y con el grupo La Penya Toc, solíamos ser Toni y yo los responsables de los fogones y acostumbraba a salir esta frase: «¡Tenéis que poner un restaurante!». Yo me negaba en rotundo, argumentando lo complicado que debía de ser ponerse al frente de un establecimiento de restauración. Y les aseguro, con conocimiento de causa, que así es. Esta es una de las profesiones más complejas del mundo, pero, a la par, es la que te brinda más libertad de acción y, con ello, un respirar feliz, porque es la vida que has elegido.

			A decidir cruzar la calle, a decidir pegar el salto, me empujó una fuerza interior que me acompañaba en aquellos años de duro trabajo en la tienda Ruscalleda de la calle Nou en Sant Pol de Mar, donde sacrificábamos cerdo, ternera y cordero, y elaboraba chacinas, croquetas, pasta fresca, platos preparados…

			Cada día, después de haber comido, con la cocina familiar recogida, con los niños de once y cinco años en la escuela, mientras esperaba que llegara la hora de abrir de nuevo la tienda por la tarde, sentía una voz interior que me empujaba a complicarme la vida y me inspiraba para retar la suerte.

			Toni y yo sentíamos que luchábamos contra un techo de cristal, nuestro cliente no aceptaba nuevos platos para llevar con «más detalles aparte». Quien compra comida para llevar está comprando tiempo y nosotros íbamos creciendo en detalles gastronómicos que nuestros clientes consideraban un engorro en su casa. Por esa razón, empezamos a acariciar la idea de poner mesas para el público en el piso superior de la tienda, para avanzar en nuestro empuje emprendedor creativo y para no sentir que nos cortaban las alas.

			Coincidió la idea de colocar mesas en la tienda con la posibilidad de comprar el Hostal Sant Pau, situado justo enfrente. Eso cambió radicalmente el rumbo de nuestra idea y nos condujo a crear nuestro propio restaurante.

			Mis padres apoyaron desde el primer día la iniciativa del restaurante. Nuestros hijos crecieron en un ambiente como crecimos nosotros: trabajo vivido en familia y poco tiempo libre y lúdico. Los hemos educado con los valores que nos transmitieron nuestros mayores: amor a la familia, al entorno, a la sociedad; respeto, organización y libertad de acción en el trabajo, y el placer por la cocina y la nutrición, una felicidad compartida con ellos y ahora también con nuestras nietas.

			Tras decidir cruzar la calle, hemos recorrido un camino excitante y estimulante, un viaje profesional con unas maletas cargadas de compromiso, trabajo, honradez, creatividad, ingenio e ilusión y nos mantenemos dispuestos a caminar sin desfallecer por un desierto árido.

			Los contratos profesionales nos han conducido a conocer Japón y sentir su cultura culinaria hermana e íntima, que de forma muy natural se funde con nuestro sentimiento mediterráneo y mejora nuestra propuesta gastronómica.

			Somos felices al observar a nuestro hijo, Raül Balam, al frente del restaurante Moments, en Barcelona. Comprobamos satisfechos su actitud libre, de amor a la naturaleza inspiradora; con ella construye nuevos discursos, que llegarán a la mesa y emocionarán a los clientes.

			Hemos ampliado el compromiso profesional con Mandarin Oriental, ya que nos motiva la complejidad de organizar la gastronomía de un hotel que trabaja por y para la excelencia.

			Estamos felices también de estar cerca de nuestra hija Mercè y su marido, Albert, colaboradores incondicionales del Sant Pau, y de ver a sus niñas crecer en un ambiente de amor y compromiso social.

			Los 30 años del Sant Pau nos conducen a una reflexión, creo que lícita y natural. Llevamos los dos una vida compartida y laboral de 50 años, nos sentimos llenos de vida e ilusión por ella. Y estamos agradecidos a la suerte que siempre nos acompaña; la suerte de trabajar con un staff profesional que ama la naturaleza y siente el compromiso de los colores de la marca Sant Pau-Carme Ruscalleda. Sin un buen equipo no hay discurso gastronómico y nosotros lo tenemos. Nos satisface enormemente contar con su colaboración y complicidad.

			No queremos morir con las botas puestas, pero no queremos cortar el cordón umbilical que nos une a la cocina y a la gastronomía. Como cuando decidimos pasar al otro lado del Carrer Nou, hemos decidido ahora reinventar nuestro futuro profesional. El restaurante Sant Pau de Sant Pol de Mar servirá la última cena el 27 de octubre de 2018. Ello nos permitirá darle más cuerda anuestro departamento Cocina Estudio.

			Cerraremos un restaurante de éxito y estrenaremos un nuevo camino profesional.

			Nos quedan más calles por cruzar.

			
				Carme Ruscalleda,

				otoño de 2018
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					Aperitivos Desde una tienda, que recuerdan especialidades de la charcutería gourmet Ruscalleda.

				

			

			
				Aperitivos desde una tienda

				Croqueta de bacalao + toques de jalapeño

				(Menú 30 años)

				(para 20 raciones de degustación)

				Composición

				Croqueta de bacalao

				Salsa de jalapeños

				La croqueta

				
						312 g de bacalao desalado al punto (ver técnica para desalar el bacalao)

						375 g de agua mineral

						75 g de zanahoria a trozos de 2 cm

						75 g de puerro a trozos de 2 cm

						1/4 de un tomate maduro

						1/4 de una hoja de laurel

						25 g de jerez seco

						225 g de leche

						25 g de harina de trigo

						12 g de maicena

						c/s sal

						c/s pimienta blanca

						c/s AOVE

						6 g de ajo en brunoise


						2,5 g de perejil picado fino

						c/s* harina de trigo (para el rebozado)

						c/s huevo pasteurizado (para el rebozado)

						c/s panko (para el rebozado)

				

				Procedimiento

				
						En una olla con un chorrito de aceite de oliva, sofreír a fuego fuerte durante 5 minutos las hortalizas con una pizca de sal y pimienta picadas: la zanahoria, el puerro, el tomate y el laurel.

						Añadir el jerez y el agua hirviendo, y dejar cocinar a fuego medio durante 12 minutos.

						Cortar el bacalao en piezas de 5 centímetros con la piel. Prestar atención a que no queden espinas. Con la olla apartada del fuego pero muy caliente, agregar el bacalao al caldo y remover muy bien. Dejar reposar en el calor de la olla 4 minutos. Colar y reservar todo el caldo de cocción; asimismo, reservar el bacalao y las hortalizas excepto el laurel.

						Controlar de nuevo las espinas que puedan quedar en los trozos de bacalao y picar en la picadora «agujero gordo» el bacalao con la piel bien repasado de espinas. Picar también las verduras.

						En un bol amplio triturar con la batidora de mano, la leche, la harina y la maicena.

						En una cazuela adecuada al volumen de los ingredientes sofreír con un chorrito de aceite el ajo y el perejil picado. Debe quedar dorado al punto y hay que prestar atención, ya que se puede quemar con facilidad.

						Añadir a ese aceite perfumado el picado de bacalao y hortalizas, la mezcla de harina, maicena y leche, y 150 ml del caldo de la cocción del bacalao.

						Continuar la cocción sin parar de remover, hasta que la mezcla se convierta en una pasta fina y brillante, que haga borbotones, para cocer muy bien la pasta sin que sepa a harina cruda. La masa cocinada queda un poco blanda para conseguir una croqueta suave.

						Reservar la pasta de croqueta en una bandeja envuelta en papel de horno para evitar pieles secas.

						Moldear las croquetas en porciones de 20 g. Rebozarlas con harina, huevo pasteurizado y panko.

				

				Salsa de jalapeños

				
						100 g de cebolla mirepoix


						10 g de ajo en brunoise


						12,5 g de jalapeño mirepoix


						5 g de cilantro

						75 g de AOVE

						75 g de agua mineral

						1 g de agar-agar

						1 g de naturemul

						0,5 g de gelespessa

						c/s sal

						c/s pimienta blanca

				

				Procedimiento

				
						Sofreír la cebolla y el ajo durante un minuto a fuego medio. Añadir el jalapeño y continuar el sofrito hasta dorar ligeramente removiendo constantemente con un poco de sal y pimienta blanca.

						Triturar en la Thermomix con el AOVE, agua mineral, cilantro, agar-agar y calentar hasta los 100 °C durante 15 segundos.

						Enfriar en abatidor y, cuando cuaje, triturar en la Thermomix junto con el naturemul y el gelespessa hasta obtener un puré, colar por colador fino, afinar de sal y pimienta. Reservar en biberón.

				

				Emplatado

				
						Freír en AOVE a 170 °C, hasta que tenga un color dorado y el interior esté caliente. Secar sobre papel de cocina para servir inmediatamente.

						Servir la croqueta caliente, recién frita. Aplicar encima 3 puntos de la salsa de jalapeños.

				

				* cantidad suficiente
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				Tarta de queso y olivas

				(Menú 30 años)

				(para 10 raciones de degustación)

				Composición

				Tarta de queso

				Olivas verdes sevillanas en tres bellos cortes, para desechar el hueso

				Puré de olivas negras

				Hojas pequeñas de mitzuna

				La tarta

				
						50 g de mantequilla pomada

						12,5 g de azúcar

						1,5 huevos a temperatura ambiente

						2,5 g de sal

						Una pizca de pimienta

						Una pizca de nuez moscada

						25 g de harina de trigo

						200 g de crème fraîche


						50 g de queso gruyere rallado

				

				Procedimiento

				
						Mezclar la mantequilla con el azúcar y la sal en un bol metálico.

						Agregar los huevos y calentar ligeramente poco a poco sobre un borde de la plancha hasta ligar la mezcla.

						Incorporar la harina tamizada.

						Añadir el queso y la crème fraîche. Homogenizar con un poco de calor porque es fácil que se corte la mezcla.

						Añadir la nuez moscada y la pimienta blanca.

						Poner en un molde cuadrado grande de 15 × 15 cm forrado con papel de horno en la base. Hornear a 100 °C durante 2 horas. Dejar reposar durante 20 minutos fuera del horno. Desmoldar y cortar en cubos de 2,5 × 2,5 cm. Reservar a temperatura ambiente para servir.

				

				Puré de olivas negras

				
						100 g de olivas negras de Aragón sin hueso

						100 g de AOVE

						50 g de agua mineral

						1 g de pimienta blanca

						0,5 g de gelespessa

				

				Procedimiento

				Triturar con batidora de mano todos los ingredientes, colar y reservar en un biberón.

				Vegetales

				
						c/s mitzuna


						c/s olivas verdes sevillanas a cuñas

				

				Emplatado

				
						Poner el corte de la tarta de queso en un plato de tarta pequeño.

						Colocar encima un punto del puré de olivas negras, una cuña de oliva verde sevillana y una hojita de mitzuna.
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				Butifarras negra y de perol, taco de ganxet y pan con tomate

				(para 30 raciones de degustación)

				Composición

				Tortita de ganxet

				Butifarra negra

				Butifarra de perol con pistachos y perejil

				Tomate aliñado

				Pan tostado

				30 brotes de mâche

				Butifarra negra y de perol con pistachos y perejil

				Picadillo base. Todas las carnes deben ser de cerdo duroc

				
						1.000 g de piel de cerdo

						500 g de corazón

						500 g de estómago

						500 g de lengua

						800 g de careta

						500 g de papada con piel

						400 g de carrillera con hueso

				

				Procedimiento (24 horas a la avanzada)

				
						Limpiar muy bien todos los ingredientes:
						La piel repasada de sellos y pelos, pasada por la llama.

						Los corazones abiertos para sacar los coágulos de sangre.

						Los estómagos escaldados y raspados.

						Las lenguas escaldadas y peladas de la piel blanca.

						Las caretas pasadas por la llama para quitar pelos y recortar tímpano.

						Las carrilleras sin cúmulos de sangre.

					

						Poner todo en remojo con agua abundante, un poco de sal y un poco de vinagre durante 12 horas en la nevera.

						Escurrir y lavar, poner en agua mineral abundante, sin sal. Al primer hervor, espumar y dejar cocer a fuego medio durante dos horas y media.

						Escurrir y picar por la máquina con agujero gordo. Dividir en dos partes para elaborar las dos butifarras. El peso total serán 3 kilos de picadillo cocido, sin sal ni pimienta.

				

				La butifarra de perol con pistachos y perejil (1 terrina de cristal en forma de cake)

				
						1.500 g de picadillo base cocido y tibio (ver preparación anterior)

						100 g de pistachos picados por la mitad

						20 g de perejil, escaldado y cortado a la juliana

						30 g de sal

						2,5 g de pimienta negra

						2,5 g de pimienta blanca

				

				Procedimiento

				
						Disponer del picadillo base cocido y tibio y mezclar muy bien con todos los ingredientes.

						Reservar en una terrina adecuada, en frío para que cuaje y poder disponer del corte.

						Reservar en frío. Dividir cada terrina en cuatro barras al vacío para servir en barritas de 3 × 1 cm.

				

				La butifarra negra (1 terrina de cristal en forma de cake)

				
						1.500 g de picadillo base cocido y tibio (ver preparación más arriba)

						250 ml de sangre líquida y fresca de cerdo

						175 g de grasa canal de cerdo duroc en salazón durante 24 horas a dados de 0,7 × 0,7 cm

						30 g de sal

						2,5 g de pimienta negra

						2,5 g de pimienta blanca

				

				Procedimiento

				
						Disponer del picadillo base, cocido y tibio, y mezclar muy bien con todos los ingredientes.

						Reservar en una terrina adecuada, con las paredes y la base forradas con papel de horno; al final, también se pone papel en la superficie. Cocer en Rational con calor seco y húmedo al 30 % a 160 °C en ventilación 3 durante 60 minutos. Controlar la cocción pinchando con una brocheta: debe salir un jugo oscuro, no rojo.

						Dejar enfriar y reservar en la nevera.

						Reservar para los servicios. Dividir cada terrina en 4 barras al vacío para servir en barritas de 3 × 1 cm.

				

				La tortita

				
						1.330 ml de agua mineral

						200 g de alubias del ganxet


						6 g de sal

						25 % maicena, por puré de ganxet


						2 % de AOVE, por puré de ganxet


						1 % de sal, por puré de ganxet


				

				Procedimiento

				
						Poner la legumbre a hidratar con el agua en un bol de plástico o inox. durante un día entero.

						Poner todo en una olla a presión el agua y el ganxet. Salar, tapar muy bien la olla y poner a cocer a fuego medio alto. Cuando la válvula empieza a girar, bajar el fuego a mínimo, solo para que la válvula vaya girando lentamente. Dejar cocer 30 minutos.

						Apartar la olla del fuego, sacar la válvula para que la presión de vapor salga de la olla. Recordar que hay que esperar a que salga todo el vapor antes de abrir la olla.

						Colar las alubias del ganxet hasta drenar todo el líquido.

						Triturar los ganxets en la Thermomix a velocidad media hasta que quede un puré fino y denso.

						Mezclar ese puré con la proporción adecuada de maicena, AOVE y sal.

						Crear bolas de 8 g y aplastar entre dos papeles de horno a medida para formar un círculo.

						Aplanar con el rodillo y cortar con el cortapastas del número 8.

						Planchar con el mismo papel y acabar la cocción sin el papel en el momento que se puedan despegar. Seguidamente, montar el taco.

				

				El pan tostado y seco

				
						300 g de pan artesano

						c/s de AOVE

						c/s de sal

				

				Procedimiento

				
						Cortar pan artesano en barritas de 4 × 1 cm. Secarlas en el horno con aceite y sal a 160 °C durante 10 minutos entre dos papeles y una bandeja encima para que no pierdan la forma.

				

				El tomate rallado

				
						4 tomates maduros

						c/s de aceite de oliva

						c/s de sal

				

				Procedimiento

				
						Cortar el tomate por la mitad, sacar las semillas, y rallar con el agujero gordo.

						Dejar escurrir y aliñar con aceite y sal para untar el pan al momento del pase.

				

				Emplatado para 1 ración del menú de degustación

				
						Calentar las tortitas sobre la plancha hasta que estén ligeramente doradas por los dos lados.

						Poner sobre un soporte para facilitar el montaje. Colocar dentro del taco un trozo de pan, sobre él una cucharada de tomate aliñado, encima una barrita de cada butifarra y un pomo de mâche ligeramente aliñado con vinagreta. Añadir un aliño por encima con AOVE y un brote de mâche.
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			Fogones con ventana al mar

			Cocinar para ser feliz. Ese título de uno de los primeros libros de Carme Ruscalleda es, además de seductor, un concentrado de su filosofía, un jugo del optimismo que la cocinera exprime de la vida y de su profesión. Ella es feliz, su equipo también y sus comensales gozan desde hace ya 30 años.

			Por eso este libro se titula Felicidad.

			«Comida sana, fresca, sabrosa y placentera» es su receta del bienestar alimentario y personal. Tanto en Sant Pol de Mar, como en Tokio o en Barcelona guisa con la misma filosofía: «Una cocina límpida, transparente, nada grasa, nada espesa, de buena digestión y visualmente atractiva». Los productos de su terruño, el Maresme, y de su segunda tierra, Japón, le sirven para lograr lo que quiere. Ella suele decir que «la naturaleza debe desfilar por la mesa». La cocina del entorno, de proximidad, eso que ahora es tendencia gastronómica, Carme Ruscalleda lleva practicándola tres décadas de una forma poética, delicada y, al mismo tiempo, suculenta. Su estilo es local y global a la vez. «Soy payesa», proclama con orgullo esta cosmopolita de pueblo que ha dado clases de ciencia y cocina en la Universidad de Harvard.
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					Vías del tren del Maresme, frente al jardín y la cocina del restaurante Sant Pau.

				

			

			Carme procura con sus platos, imaginativos y con técnica impecable, que los comensales sientan euforia, que «si han tenido un día gris, vean el sol en su mesa». Además, en el Sant Pau ven el mar tras las ventanas de la sala del restaurante, ubicada encima de la cocina. Y a la hora del postre, el café o la copa, contemplar desde el jardín cómo trabaja el equipo de cocineros, igual que hormigas laboriosas, despachando las viandas en mesas rojas que desprenden energía, es un complemento de satisfacción para la experiencia gastronómica. Es empaparse de la fuerza y la luminosidad del lugar, como la actitud vital de la cocinera.

			Trabajar entre fogones con vistas al mar es un incentivo para ese optimismo nato de la cocinera. En el año 2000 se reformó la cocina, con unos grandes ventanales, se abrió al jardín y al horizonte marítimo, cuyo sonido se mezcla con el del tren del Maresme que pasa frente al restaurante.
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					Imagen de un azulejo de la artista local Mercè Vila, en memoria de la confortable casa de 1881 que se convirtió en 1960 en el Hostal Sant Pau y en 1988 en el restaurante del mismo nombre.
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					Carme Ruscalleda y Toni Balam, asomados a una ventana del Sant Pau.

				

			

			«Es muy agradable estar aquí, con tanta luz. Trabajo rodeada de la misma belleza que el cliente cuando se sienta a nuestras mesas.» Si quienes elaboran los platos están a gusto, el círculo de felicidad se completa. «Cuando los chefs han entrado en la cocina como propietarios, estas se han ventilado», apunta Carme mientras prepara una tempura de flores de acacia, recogidas por Toni Balam muy temprano por la mañana.

			La cocina del Sant Pau de Japón es idéntica, incluida la mesa roja. No está el Mediterráneo en el horizonte, pero sí hay un jardín con camelias, en una plaza donde descansan los oficinistas de Tokio y ven el trasiego de los cocineros; y, curiosamente, un edificio enfrente brilla como si fuera el mar.

			El jardín del Sant Pau, de estilo romántico, con un curioso reloj de sol al revés, sabe de las preocupaciones de la chef Ruscalleda. Las hojas de los árboles y los setos de laurel han refrescado su cabeza y sus emociones en los momentos que estaba como una olla a presión. Que la vegetación y el mar de Sant Pol entren en la cocina «es un abrazo. Salía angustiada al jardín y el jardín me decía: “Tú puedes”».
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			Y bien que ha podido la energética cocinera, «con un equipo fantástico detrás». Ha logrado alcanzar el olimpo culinario y mantenerse en él.

			En el 2005, Carme Ruscalleda se convirtió en la primera cocinera española en lucir las tres estrellas, máximo reconocimiento de la guía Michelin; tres brillos que ha revalidado desde entonces. Y durante casi una década ha sido la cocinera con más estrellas del mundo: siete entre sus tres restaurantes (el Sant Pau de Sant Pol de Mar, el de Tokio y el Moments de Barcelona).

			Para Ruscalleda, vivir con las estrellas no supone estrés, no es un motor que agobia, sino que motiva. «La presión nos acompaña desde el primer día. Nos empuja a mantener la excelencia, el talante emprendedor que nos condujo a abrir el Sant Pau en 1988. La cocina es una de las profesiones más duras y complejas que existen, pero cuando estás enamorado de ella puedes convivir con la presión y la organización que merece. La clave está en organizar muy bien tu plan de trabajo y rodearte de profesionales que sientan el mismo compromiso.»

			A sus 66 años, mantiene un espíritu juvenil, una pasión y un gran nivel de exigencia y superación que contagia a la brigada. «Carme es optimista, desborda ilusión por la cocina, a la que dedica su vida. A su lado he aprendido a no rendirme y a desarrollar el paladar», afirma el francés Jerôme Quilbeuf, su mano derecha en el Sant Pau catalán y en Tokio durante trece años. «Trabajar con Carme es superarse cada día. Carme te pone una lista de trabajo inmensa. Hay diez cosas, acabas una y te añade cinco más —ironiza—. Es inteligente y escucha, absorbe ideas de todo el mundo», añade.

			«Carme es un libro abierto. Es una persona muy accesible, no es diva y tiene el ímpetu de aprender, todo le interesa, es como una niña curiosa. El Sant Pau me ha permitido crecer», asegura la mexicana Sue Chávez, que empezó de prácticas y ya es jefa de cocina y responsable de I+D.

			Xef Ruscalleda (como firma en las redes sociales) no cree en las diferencias de sexo, sino en el talento. Algunas colegas contrarias a que se den premios exclusivos para mujeres admiran que Ruscalleda rechazara el galardón Mejor Cocinera del Mundo de la lista The World’s 50 Best.
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					Carme Ruscalleda, junto al mural de técnica gyotaku que asemeja una red de pescar, realizado por la artista Victòria Rabal, a la entrada del restaurante.

				

			

			Su falta de divismo no implica ausencia de carisma, pero sí hace que no presuma de los honores (a pesar de que tiene muchos). «No pienso en premios ni galardones. Me siento como todas las personas que aman su trabajo y disfrutan.» Trabajar, trabajar y trabajar es el lema de esta profesional autodidacta que constantemente piensa en superarse.

			El autodidactismo hace que se rompan fronteras, conduce al ejercicio de ensayo, error, ensayo, acierto: «Miedo sí pasas, pero al final añade originalidad, porque vuelas a tu aire. En hostelería hay que ser diferente. Un autodidacta no para de investigar, de preguntar, de corregir… Es interesante tener miedo, porque te hace muy consciente: no es suficiente que un plato sea bello, es para comer, para digerirlo. Hay que ser muy respetuoso con los comensales. No me gusta cocinar para provocar, pero sí me gusta sorprender, romper prejuicios». Un atrevimiento prudente.

			Como prudente es en la galaxia de la cocina mediática. Carme Ruscalleda planifica muy bien su tiempo para que su presencia en actos, ferias o conferencias no interfiera en su labor diaria en el restaurante: «Estoy muy comprometida con mi casa». Una casa en la que entra el mar con toda su frescura. Llorito, langostino, calamar… Este «visita cada otoño el restaurante» con una nueva forma de cocinarlo. Es un icono del Sant Pau. Ya lo era en la antigua tienda de delicatessen Ruscalleda y en el hogar de la familia.

			«Preparábamos los calamares a la manera del Maresme: rellenos de carne picada de cerdo y guisado con salsa de tomate. Era como lo hacían en casa. Es un recuerdo de infancia, de guisos de calamares grandes y servidos a rodajas como un redondo de ternera», recuerda quien en el 2004 recibió el Calamar de Oro en las jornadas Calamarenys, del vecino Arenys de Mar. «En el Sant Pau lo hemos rellenado de setas o de verduras, o mixto de vegetales y carne. También solo abierto y marcado a la plancha como una tabla de surf sobre salsa con tropezones encima.» Y por supuesto, el calamar ha sido japonesizado: «Picado en crudo y recreando una bola cocinada en dashi. O cortado a tiras finas como unos tallarines y salteados al momento, casi crudos, con aliños como si fueran pasta». Y el versátil calamar ha tenido acento peruano: «En crudo como un ceviche en dos texturas, un corte en crudo con el aliño de una leche de tigre vegetal y en la mesa añadíamos las patas recién fritas».
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					La cocinera repasa las comandas de las mesas.

				

			

			Ruscalleda no se ha perdido en nostalgias. Su apuesta es la evolución: «Antes los calamares se cocinaban mucho más tiempo, con lo que se perdía textura y sabor. La cocina moderna afina y controla extremadamente el punto de cocción, para que el sabor y la textura luzcan al ¡máximo!»
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				Calamar, hortalizas y salsa de ajos negros

				(para 4 raciones)

				Composición

				Calamares de anzuelo

				Relleno

				Caldo vegetal

				Salsa de ajos negros

				Los calamares

				4 calamares de unos 14 cm cada bolsa.

				Limpiar los calamares con sumo cuidado para no perder la piel que cubre los cuerpos. Reservar el cuerpo y las patas.

				El relleno

				
						125 g de setas variadas salvajes: boletus y rebozuelos

						125 g de setas de cultivo, shimeji blanco y negro

						50 g de cebolla tierna en brunoise de 1 cm

						50 g de puerro en brunoise de 1 cm

						50 g de calabacín (sin la piel ni la tripa) en brunoise de 1 cm

						2 g de ajo y perejil picado fino

						12 dados de pan tostado de 1 × 1 cm

						Una pizca de sal

						Una pizca de pimienta

				

				Procedimiento

				
						Limpiar las setas, cortarlas en dados de 1 × 1 cm y saltear al punto. Reservar.

						Sofreír la cebolla tierna y el puerro juntos con un poco de aceite, sal y pimienta. Deben quedar las dos hortalizas cocidas y ligeramente doradas.

						Incorporar el ajo y el perejil picado y seguir sofriendo durante 30 segundos más.

						Añadir los dados de calabacín y sofreír todo junto durante 1 minuto.

						Incorporar los dados de seta salteados reservados y mezclar bien. Saltear todo durante solo 30 segundos. Afinar de cocción y reservar.

						Añadir los dados de pan tostado, que absorberán los sabores y afinarán la textura.

				

				Para rellenar los calamares

				
						Aliñar con aceite y sal el cuerpo de los calamares, tanto por dentro como por fuera, también las patas divididas en dos partes. Marcar sobre plancha de cromo muy caliente. La operación debe durar unos 2 minutos y hay que voltear los cuerpos y las patas por todas las caras.

						Llenar los cuerpos con el relleno preparado (debe quedar bien apretado). Colocar los calamares rellenos y las patas en una bandeja para horno sobre papel de horno, para terminar la cocción en el momento de servir el plato.

				

				El caldo vegetal

				
						20 ml de aceite de oliva (AOVE)

						200 g de cebolla cortada en juliana

						200 g de apio cortado en juliana

						1.000 ml de agua mineral

						Sal

				

				Procedimiento

				
						Con el aceite medido, sofreír la cebolla y el apio cortados en juliana.

						Añadir el litro de agua mineral caliente. Salar. Esperar a que arranque el hervor y dejar cocer solo 10 minutos. Colar y reservar.

				

				La salsa de ajos negros

				
						60 g de pulpa de ajo negro

						200 ml de caldo vegetal (ver preparación anterior)

						50 ml de aceite de oliva (AOVE)

						1 g de gel espesante

						Sal y pimienta

				

				Procedimiento

				Poner todos los ingredientes en un cazo, llevar a hervor, triturar y reservar.

				Finalización y emplatado

				
						Colocar los calamares marcados y rellenos y las patas en la bandeja para horno. Rociar con un hilo de aceite y un hilo de jerez seco. Hornear a 190 °C, durante solo 3 minutos.

						En el fondo del plato caliente extender una cucharada de salsa fría.

						Colocar el corte relleno de calamar (recién salido del horno).

						Añadir encima la correspondiente pata.

						Aliñar tanto el calamar como la salsa con unas gotas del aceite de la bandeja de cocción.
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			Toni Balam, compañero de música vital

			El Sant Pau es una aventura de dos. Carme Ruscalleda y Toni Balam bailan juntos una música vital. Residen y trabajan en el pueblo donde nacieron, Sant Pol de Mar, y allí han logrado evolucionar, crecer, con la ambición de innovar, pero sin perder las raíces.

			Lograron saltar de la charcutería moderna al restaurante de alta gama con la red que da la sabiduría de los orígenes y la tenacidad aprendida desde la cuna por ser «hijos de familias emprendedoras».

			Abrieron el restaurante con la fuerza, la ilusión y el atrevimiento de los autodidactas. «Nos gusta la emoción del riesgo, la aventura con compromiso personal y profesional», reconocen. Su deseo cuando se lanzaron a la piscina del negocio hostelero hace 30 años era «una cocina cuidada y llena de detalles» y lo han conseguido con creces. Han logrado transmitir a un público amplio una cocina del confort de alta gama y ser fieles a su camino y a sus principios.

			
				[image: ]
				
					Carme y Toni, en una tarde de pesca en Sant Pol de Mar.

				

			

			Juntos han vivido la transformación social y económica de la villa marinera y han contribuido a ella. Son los mejores embajadores del Maresme y de su pueblo. El concepto glocal (un hecho local convertido en global) lo han desarrollado a la perfección. El Sant Pau está en el mapa mundial.

			«Hemos hecho grandes cosas y el proyecto nos acerca más. ¡Vivan las buenas relaciones que ayudan a afrontar la vida!», ha proclamado Carme en Instagram.

			Se conocen desde niños. Toni era uno de esos chavales gamberros que les tiraban piedras a las niñas en la playa o derrumbaban sus castillos de arena. Se hicieron novios de adolescentes. «Nos conocemos desde los quince años. Era una chica muy maja», evoca Toni sonriente. «Nuestras casas estaban a 50 metros. Pero nos movíamos en mundos diferentes», dice ella. Hasta que sonó la música. «Yo estaba en una discoteca con un grupo de amigas y él me invitó a bailar.» «Si baila tres bailes, puede haber historia», pensó Toni.

			La hubo. Y larga. Se casaron de veinteañeros, en 1975, y han sido padres de dos hijos que han heredado el amor a la gastronomía, Raül y Mercè.

			Carme asegura que con la pareja Balam-Ruscalleda se unieron dos mundos, la carne y el pescado. En la tienda de chacinería de la familia de ella solo entraban el bacalao y los calamares rellenos. En el restaurante entraron los pescados de ese mar cercano que la familia de él conocía bien.

			Si Toni Balam inspirara una receta, esta sería la torrada de mar. Un bocado de pescadores que la cocinera conoció por el relato del abuelo de su marido: «Cuando el abuelo era niño, bajaba a la playa de Sant Pol por la tarde a esperar que llegara de pescar su padre, que le llevaba de regalo una torrada de mar, pan mojado en el caldo (suquet) del pescado o marisco sobrante de su comida en el barco. Se lo daban como si fuera una chuche. ¡Y cómo han cambiado las chuches de los niños!».

			
				[image: ]
				
					La sala del restaurante, con grandes ventanales que dan al jardín.

				

			

			«Es un plato humilde que maravilla», dice la cocinera y su técnica ha logrado rescatar un sabor de la memoria familiar y local. En el Sant Pau y en el Moments, la torrada de mar es una gamba sobre una especie de canelón de pan impregnado de jugo marino, es un homenaje del restaurante al ingenio y al buen gusto de los pescadores del pueblo, porque «la cocina pobre también es gustosa».

			Toni y Carme lo saben bien, son exploradores de sensaciones del terruño y también de los países a los que su carrera los ha llevado. Pero ya desde jóvenes ahorraban para ir a probar restaurantes de lujo de la vecina Francia (de donde ahora precisamente les llegan tantos comensales). Ahora viajan juntos una vez al año a Japón, país que no deja de aportarles «experiencias nuevas».

			Siempre hablan de cocina. «Tanto la parte privada como la laboral nos une», insiste Toni. Y aunque «Carme no puede vivir sin trabajar, no descansa», tienen tiempo para la fiesta. No pueden vivir sin la música. Sobre todo Toni, líder de una banda que es la orquesta oficial de cuanta celebración se organiza en Sant Pol.

			La conexión de Carme y Toni es de amor y humor. Hay que verlos divertirse en la fiesta mayor del verano o en los carnavales. Vestidos de azafata y piloto, en la calle del restaurante organizaron con amigos una comida de avión, con las típicas bandejas y cubiertos de plástico.

			Carme y Toni no son mediáticos ni trotamundos de congresos. Son fieles a su camino y a sus principios. Son unas hormiguitas discretas que han levantado algo grande, en su vida y su profesión, en su pueblo natal. Son cosmopolitas, pero profundamente santpolencs.

			Dicen sus allegados que los éxitos de Carme no serían los mismos sin su marido. «Ella es la monstruo, pero el Sant Pau no existiría sin mi padre. Carme y Toni son un tándem que se complementa, como los hermanos Roca, que son un trío inseparable. Todos los platos los prueba él. No salen a la mesa hasta que él no da su aprobación. Es el crítico más exigente que tenemos», asegura Raül Balam. «El paladar de mi padre es privilegiado. Entiende un plato como nadie, tiene una gran capacidad de visualizar un plato y entender la cocina. Sufro cuando come en sala. No se le puede colar nada», ironiza el hijo chef.

			Ese hombre jovial y bromista, que organiza con su mujer pícnics en la playa y enseña a pescar a sus nietas Mar y Tina, que les cuenta chistes a sus amigos compañeros de mesa en los chiringuitos y restaurantes populares del Maresme, que tan bien conoce, es un profesional serio y exigente que cuida al milímetro la buena ejecución del servicio de sala.

			«Desde el primer día percibimos que la clave del éxito del restaurante que acabábamos de abrir en nuestro pequeño y bello municipio estaba en cuidar todos los detalles. Por minúsculos que parezcan, todos suman al final de la experiencia en la mesa. Hemos sacrificado placeres personales para que nuestra oferta no se resintiera en ningún momento en la calidad y en los detalles», subraya Balam.

			«Para posicionar un restaurante hay que estar dispuesto a cruzar un desierto muy, muy seco, y lo hemos atravesado con tormentas incluidas», recuerda irónico. A pesar de que el negocio les ha supuesto peajes personales, «tenemos calidad de vida, una vida confortable».

			Ambos luchan por el producto fresquísimo (vivo es lo fresco en Japón, algo que admiran). «La cocina es conocimiento y producto. Para hacer algo especial tienes que pensar a quién se lo darás, dónde lo obtendrás, cómo llegará y cómo lo guardarás para que esté impecable. Si, por ejemplo, llegan unos langostinos de noche, pues se hace el caldo de noche. No es lo mismo si se deja para otro día. Si duerme en la nevera ya no es lo mismo», defiende Ruscalleda.
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					Carme y Toni, cómplices en la vida y en el trabajo.

				

			

			«Si se termina la frescura, se termina la cocina. Siempre hemos apostado por la compra de los mejores ingredientes que nuestra economía nos permite» subraya Toni. Y, al igual que se esfuerzan en «una oferta culinaria con carácter y personalidad», manejan con mimo y habilidad el arte de ser anfitriones.

			«Tuve clarísimo desde los inicios que la cocina es la mitad del éxito de un establecimiento y la otra mitad es de la sala. La sala de un restaurante es el espejo de su alma y el equipo que trabaja en ella hace posible la fluidez y la comunicación de la gastronomía de la casa, porque allí se recibe a un público de culturas muy diversas. Pienso, como Carme, que la sala debe estar cuidada como una escenografía perfecta, para que la obra culinaria exprese la emoción que la cocina persigue. Hay que procurar que todas las mesas sean la mejor mesa», opina Toni Balam.
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					Toni Balam, durante una de las actuaciones con su banda.

				

			

			
				Torrada de mar y gamba

				(para 20 raciones de degustación)

				 

				Gambas vivas, de lonja

				Caldo de gambas

				Torrada de mar

				Salsa concentrada de tomate (receta en el plato «Sardana»)

				Salsa concentrada de gamba

				Chip de perejil tierno

				Gamba roja (recibida la misma tarde noche de la captura)

				
						40 gambas rojas

				

				Procedimiento

				
						Rápidamente, separar la cabeza de la cola en el momento de recibir las gambas.

						Envolver las colas en paquetes de 2 piezas, con papel adecuado para congelación. Ultracongelar.

				

				El caldo de gamba

				Elaborar la misma tarde noche de la captura.

				
						1.000 g de cabezas de gamba

						40 g de ajo pelado

						500 g de tomate maduro fresco
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