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Benjamín LanaCASA MARCIALLa cocina de Nacho ManzanoFotografías de Lobo AltunaA mi abuela Teresa. Nunca hubieras podido imaginar en  qué se ha convertido tu casa. Por todo el cariño que nos diste  te dedicamos esta historia que también es tu historia. Nacho Manzano032-123538-CASA MARCIAL.indd   403/05/16   11:14
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Benjamín LanaCASA MARCIALLa cocina de Nacho ManzanoFotografías de Lobo AltunaLa cocina más audaz es aquella que es capaz de penetrar más profunda y ampliamente en la tradición.
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CASA MARCIAL. LA COCINA DE NACHO MANZANO  |  9Uno se siente afortunado cuando un cocinero al que admirale pide que prologue su primer gran libro. El honor es doble si además quien se lo pide es un amigo. Conocí a Nacho Manza-no hace más de veinte años en el Congreso Nacional de Cocina de Autor de Vitoria.Fue pre-cisamente allí, en un momento muy especial y lleno de sentido, pues se gestaba la revolución de nuestra cocina, de la que Nacho sería uno de los activos más importantes. Para mí ha sido un placer impagable coincidir con él en los congresos gastronómicos a lo largo de estos años, compartir y debatir, en el contexto de ese formato que nos ha permitido divulgar nuestro trabajo y darle recorrido internacional, sin sospechar que aquellos encuentros catalizaban un momento histórico de nuestra cocina. En esa época le iba siguiendo en las crónicas que cada año publicaba Rafael García San-tos. No existían entonces ni internet ni mucho menos las redes sociales y esa era la única forma de saber en qué andaban metidos tus colegas en sus cocinas. Ya entonces se intuía a un cocinero inquieto, serio, reexivo, trabajador y honesto. Siempre me he sentido identicado con las casas que tienen orígenes sencillos. Es una empatía lógica y natural, muy especial en el caso de Casa Marcial, que, como Can Roca, no estaba situada precisamente en el lugar ideal para convertirse en un restaurante de alta co-cina. Somos casos extraños, improbables, soñados, quiméricos; cocineros a los que un día llamaron locos por arriesgar con una cocina moderna desde barrios o localidades que no tenían por qué entenderla. También es un logro sostener un proyecto común en familia du-rante dos generaciones y con cuatro hermanos trabajando juntos. Son varias las claves para mantenerse en el tiempo: autenticidad, generosidad, hospitalidad, esfuerzo y sacricio. Y ser capaces de compartir en el más amplio sentido de la palabra, convirtiendo nuestras casas en fábricas de sueños en las que se confunden armónicamente el trabajo y el ocio, la familia y el equipo, los amigos y los clientes. La cocina de Nacho Manzano, creativa desde las raíces, es brillante, intuitiva y consolida-da. Algunos de sus platos ya forman parte de la cocina popular o tradicional asturiana, y esta es la mejor forma de medir la dimensión e importancia de un cocinero contemporáneo: su legado a la historia de la cocina de su tierra. Rindiendo tributo y respeto a su excelente pro-ducto de proximidad, contemplándolo con admiración, le ha dedicado una cocina ingeniosa y sosegada.Decía Alain Chapel que la cocina es mucho más que las recetas, y este extraordinario libro va mucho más allá de ellas. Los textos de Benjamín Lana y las fotos de Lobo Altuna nos cuentan una historia maravillosa desde la forma romántica de entender la vida de una familia dedicada a la hostelería. Una forma de hacer realidad un sueño, de amar a tu tierra, a tu en-torno, de comprometerte con tu tiempo. PrólogoJoan Roca Fontané, chef de El Celler de Can Roca
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Un terroir entre el Cantábrico y el Sella
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12  |  UN TERROIR ENTRE EL CANTÁBRICO Y EL SELLA
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CASA MARCIAL. LA COCINA DE NACHO MANZANO  |  13El libro que tiene en sus manos no es solo el recetario de un restau-rante de prestigio ni tampoco un manual de técnicas de cocina. Es un relato en palabras e imágenes de cómo se ha gestado en una aldea de setenta habitantes uno de los dos estrellas Michelin más singula-res de Europa. Es también el retrato-homenaje a una familia y a su esfuerzo de dos generaciones hasta convertir un humilde bar-tienda en un referente de la gastronomía actual. Y es, por último, el primer gran documento sobre la trayectoria de Nacho Manzano, el chef que ha conseguido revisar y ampliar el recetario popular asturiano al tiempo que desarrollaba una alta cocina radicalmente singular ba-sada en el respeto al producto autóctono, la producción sostenible y las técnicas que favorecen la inmediatez de las preparaciones. Casa Marcial es una encrucijada de materias primas y culturas gastronómicas del mar y la tierra a la que los Manzano han entrega-do la sabiduría heredada, una dedicación excepcional y, sobre todo, el don creativo y el liderazgo de su hijo. Podría decirse que más que un restaurante es un terroir1 cuyo fruto es la cocina de raíz asturiana más laureada y una de las más inuyentes por su proyección inter-1 Los franceses hablan de terroirpara referirse a una porción de viñedo y a los singulares frutos que produce. La palabra proviene etimológicamente del térmi-no latino territorium, pero en su evolución francófona contempla, además de la composición del suelo, la topografía, el clima y el paisaje, factores de intervención humana decisivos para la personalidad del producto nal y su diferenciación de otros. El terroirtiene una dimensión cultural y para que pueda darse es imprescin-dible la dedicación y el conocimiento acumulado por generaciones de viticultores en conexión con la naturaleza. DOBLE PÁGINA ANTERIOR La Salgar es una aldea  rodeada por estribaciones montañosas, bosques y praderas. Casa Marcial, el edicio del centro, se encuentra en una encrucijada de caminos.IZQUIERDA Nacho Manzano sentado en mitad de la carretera, frente a su restaurante.
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16  |  UN TERROIR ENTRE EL CANTÁBRICO Y EL SELLAnacional. La singularidad de la propuesta viene determinada por la inteligencia intuitiva del chef y el apoyo decisivo en los fogones de su hermana Esther, pero también por el entorno geográco donde nacieron y han desarrollado su proyecto de vida. El genio de Na-cho Manzano Sánchez hubiera aorado en cualquier otro rincón del mundo, pero la obra no sería la misma sin el inujo del Cantábrico, la sierra del Sueve, el río Sella y las aldeas que se encuentran dentro de ese triángulo geográco.La Salgar, el pueblecito del concejo de Parres, en el que está an-cado, forma parte de uno de los espacios naturales más singulares de Europa. Los accidentes geográcos provocados por recientes procesos tectónicos y la acción del océano y los cauces uviales han favorecido la aparición de ecosistemas con una privilegiada bio-diversidad de ora y fauna. En lo más alto se halla el Picu Pienzu, una de las cumbres más próximas al mar de todo el planeta, con sus 1.149 metros de altitud, y prácticamente a sus pies, playas de nísima arena dorada, fruto de los sedimentos aportados por el río a lo largo de miles de años. En sus fondos marinos, muy cerca de la costa, se extienden auténticos paisajes abisales. A unos 65 kilómetros de Ribadesella, una distancia corta en tér-minos náuticos, se encuentra el Cachucho, la primera área marina protegida de España y uno de los entornos más privilegiados para la reproducción de la vida oceánica. Una montaña submarina que as-ciende desde los casi -5.000 metros de profundidad hasta los -425, y en la que ya se han catalogado más de 550 especies animales diferen-tes, algunas de ellas desconocidas para la ciencia, y cuyo ecosistema es imprescindible para la sostenibilidad de muchas pesquerías co-merciales del Cantábrico. Más cerca aún de tierra, frente a los con-ARRIBA La vista se pierde ante la sucesión de sierras y collados que terminan en el horizonte con las cumbres nevadas de los Picos de Europa.ABAJO Desvío hacia la aldea de La Salgar en la carretera que une a los pueblos de Carabia y Arriondas a través del puerto del Fitu.
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CASA MARCIAL. LA COCINA DE NACHO MANZANO  |  17El genio de Nacho Manzano Sánchez hubiera aorado en cualquier otro rincón del mundo, pero la obra no sería la misma sin el inujo del Cantábrico, la sierra del Sueve, el río Sella y las aldeas que se encuentran dentro de ese triángulo geográco.cejos de Lastres y Llanes, un abrupto talud, con cañones submarinos oblicuos a la costa, atesora también índices de biodiversidad inusua-les, con presencias singulares como la del calamar gigante.El puerto del Fitu impide ver el mar desde Casa Marcial, pero la orilla dista apenas seis kilómetros en línea recta en dirección norte. A menos de cuatro desde el mirador del Fitu se extienden el arenal de Morís (o playa de Carabia), con la playa de Vega a la derecha —ya en el concejo de Colunga—, y la playa La Espasa a la izquierda. Acantilados o «pedreros» y arenales se suceden a lo largo de una rasa costera que desde el puerto de Tazones hasta el de Bustio dibuja un territorio de 75 kilómetros en línea recta. Los límites del oriente marino, con los puertos pesqueros de Tazones, Lastres, Ribadesella, Llanes y Bustio, marcan el privilegiado paisaje ictiológico y gastro-nómico-marino de la familia Manzano, los lugares donde se desem-barca la mayor parte del pescado que se consume en sus restauran-tes. Pequeñas cofradías cuyos marineros rulan(subastan) cada día sus capturas, auténticos tesoros gastronómicos con variedades de roca, arena, fondo y pelágicos.Las singularidades de este rincón del oriente asturiano también son dignas de ser reseñadas en tierra rme. Hay especies arbóreas de alta montaña casi a nivel del mar —tejos, abedules y hayas—, he-lechos tropicales y hasta una de las masas forestales más antiguas de Europa, el bosque de tejos conocido como el Cuetu de la Texona. La geografía, además de singular, parece casi mágica debido a la natu-raleza cárstica de sus suelos, que ha dado lugar a paisajes llenos de cuevas, depresiones geológicas y acanaladuras decorados por una gran diversidad de líquenes, musgos y setas que han encontrado su paraíso en un entorno de aire purísimo con su propio microcli-DOBLE PÁGINA ANTERIOR El mar Cantábrico ejerce una gran inuencia sobre el clima y las formas de vida de los habitantes del oriente de Asturias, desde la pesca hasta el turismo.
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20  |  UN TERROIR ENTRE EL CANTÁBRICO Y EL SELLAma, gracias a la bruma marina y a una niebla densa que favorece la humedad y el control de las temperaturas. La fauna salvaje y la caza son igualmente ricas. Gamos, corzos y otros cérvidos, jabalíes, mar-tas y tejones conviven con los asturcones —los ponis asturianos— y las vacas autóctonas semisalvajes, conocidas como «casinas», de piel castaña, orejas peludas y pequeñas y cuernos largos y torneados ha-cia arriba, que echan la siesta en medio de las carreteras.En el descenso desde el puerto del Fitu hacia el interior, con el mar a su espalda, se encuentra el restaurante de los Manzano. El aparcamiento ofrece unas vistas espléndidas de estribaciones mon-tañosas y aldeas aisladas, con sus pastizales, pomaradas (manzana-les) y zonas de cultivo donde crece el maíz, las fabes, las avellanas y una huerta cada vez más rica. A tan solo tres kilómetros en línea recta, valle abajo, discurre el Sella, hijo de las lluvias de los Picos de Europa, limpio y fresco bajo bosques de ribera, deslizándose con rapidez hacia Ribadesella, una de las localidades más famosas del oriente por la esta internacional de las piraguas. El río es la arteria que conecta entre sí a los pueblos de la comarca, dispersos por una difícil geografía. El gran cauce y sus auentes, el Ponga, el Piloña, el Dobra y el Güeña, son una presencia constante en la vida de los ha-bitantes de la zona y atraen a una parte importante del turismo que contribuye a la sostenibilidad de la población. También es el santua-rio de los mejores salmones que prestigian a los pueblos ribereños y a los restaurantes gastronómicos.22 Las preciadas angulas y sus ejemplares adultos —anguilas—, truchas, reos y algu-nas lampreas completan la diversidad piscícola uvial, aunque la falta de regulación impide que la mayor parte de estas especies lleguen a la hostelería. DOBLE PÁGINA ANTERIOR Aguas rápidas en el cauce del Ponga en su camino hacia su desembocadura en el gran río del oriente: el Sella. Un salmón recién pescado en un pozo del río Sella a la espera de ser precintado.DERECHA Una braña con cabaña de pastor en el camino hacia la cueva del Teyedu, en la parroquia de Tielve, Cabrales, donde se maduran algunos de los mejores quesos azules de Asturias.DOBLE PÁGINA SIGUIENTE Playa de Vega, en el concejo de Ribadesella, uno de los arenales más bellos de la zona y más simbólico para los Manzano-Sánchez.
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22  |  UN TERROIR ENTRE EL CANTÁBRICO Y EL SELLA
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Los Manzano-Sánchez







[image: background image]







[image: background image]


26  |  LOS MANZANO-SÁNCHEZLa abuela Herminia Rivero posando en el mostrador de su tienda-lagar.DOBLE PÁGINA ANTERIOR Sandra, Marcial, Nacho, Esther, Olga y Olga María, la familia Manzano al completo, sentados frente a su restaurante.La casa de Marcial Manzano que alberga el restaurante de sus hi-jos era antiguamente la tienda-lagar de la abuela Herminia Rivero, situada a los pies del puerto del Fitu, en la aldea de La Salgar. Como tantos comercios rurales de la «agrópolis» asturiana de la posguerra, lo mismo vendía madreñas, aspirinas y medias de nailon que distri-buía piensos para el ganado u organizaba bailes para los vecinos. En los años cincuenta, en La Salgar los animales superaban con creces en número a las personas. Igual que ahora. Marcial fue a vivir a casa de la abuela con sus padres y su her-mana pequeña cuando ya era mozo. Y, poco a poco, fue armando su vida alrededor de ella, con mucho trabajo y varios ocios simultá-neos que le permitieron salir adelante y hasta comprarse una vespa. Atendía a las vacas y cataba(ordeñaba) a mano todos los días cien litros de leche; compraba manzana para vendérsela a los producto-res de sidra y también para hacer la suya propia en el llagar de la planta baja de la casa, donde cada dos años «mayaba» y prensaba manzanas para hacer seis mil litros. Olga Sánchez, la que sería su esposa y madre de sus cuatro hi-jos, se crió en Coño, al otro lado del valle, en el mismo concejo de Parres. Era la hija de Manuel Sánchez Bode, militante comunista, y de Gloria González, ama de casa y buena cocinera. La madre qui-so ponerle el nombre de Celia, pero el padre decidió que fuera un 
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CASA MARCIAL. LA COCINA DE NACHO MANZANO  |  27Olga María, hermana mayor de los Manzano, lavando vasos en la antigua Casa Marcial.ARRIBA Casa Marcial en una imagen actual y otra retrospectiva de hace cuarenta años. nombre ruso, en homenaje a la revolución que venía a cambiar el mundo. Manuel ni se casó con Gloria ni dejó que bautizaran a la niña y murió pocos años después «guardado», como se decía entonces en las familias republicanas, para evitar la feroz represión franquista. La enfermedad y la pena acabaron pronto con su vida. A la niña Olga la bautizaron después de que él hubiera fallecido.Gloria tenía mano con la cocina. Preparaba «patates guisaes» como nadie, según recuerdan todos los que las probaron. El tercer restaurante que los hermanos Manzano abrieron, en marzo de 2014, en Oviedo, lleva su nombre: «Gloria, casa de comidas». Su retrato en blanco y negro preside la entrada del local, el que siempre quiso tener y no llegó a ver hecho realidad. Cocinó para su familia, pero también guisó media vida para una buena familia de la capital a la que sirvió y sacó adelante a todos los hijos de la señora con el mismo amor que si los hubiera parido ella. Su hija, Olga, mientras tanto, crecía en Coño con su tía Feli. El talento familiar en los fogones —con permiso de Marcial, que siempre reivindica su manera de co-cinar el pote y asar cabritos— viene de los genes de Coño. Olga Sánchez, hija de Gloria y madre de Olga María, Esther, Nachoy Sandra, rememora sus tiempos de moza sentada en el porche de CasaMarcial, orgullosa del rumbo que tomó su vida tras casarse, de sus hi-jos y nietos y del éxito familiar con los negocios hosteleros. «Yosabía
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CASA MARCIAL. LA COCINA DE NACHO MANZANO  |  29IZQUIERDA Nacho Manzano escanciando sidra natural en una espicha en el lagar de Zapatero, en el Concejo de Nava.que existía este Marcial. La verdad es que ya era un poco famoso», dice sonrojándose como entonces. «Nos conocimos en la esta de san Antonio, en Villar. Yo bailé con él, pero solo una pieza porque sabía que tenía novia, aunque él me dijo que lo había dejado.» Des-de aquel día hasta la boda pasaron siete años de cortejo, con algún enfado de meses de por medio. «Él era educado y hablaba muy bien, como ahora, pero era un poco “carretero”, aunque yo tampoco me quedaba corta y cuando no se portaba bien sabía ser un poco ven-gativa.» Corría el año 1967 cuando, tras un encuentro en las estas de Carabia Alta que a punto estuvo de terminar con la relación y después de varias cartas sin contestar, Marcial y Olga se casaron… y hasta hoy. La tienda de Herminia había pasado a ser el bar-tienda de Mar-cial. Pronto llegaron los años setenta y con la democracia abrieron los primeros supermercados en los pueblos. Tener un coche dejó de ser un privilegio de los ricos. Las ventas a ado, de las que se obtenía la mayor parte de los ingresos en las tiendas de las aldeas, dejaron de ser sucientes para sacar adelante a cuatro hijos. Los vecinos ba-jaban a Arriondas y hacían la compra en los nuevos comercios que se abrían. Marcial ideó entonces los primeros y más importantes cam-peonatos de brisca de la zona con premios para los ganadores muy atractivos en aquellos años en el entorno rural: cabritos, cerdos, la-tas de buen aceite de oliva o jamones. Las partidas atraían jugadores de todo el oriente asturiano al calor de las viandas en juego y del buen ambiente que se creaba en aquella casa. El dinero de las ins-cripciones, las ventas de copas, la sidra hecha en casa y la comida que se servía ayudaron durante años a completar el sueldo para salir adelante. Había noches muy largas de cartas y cubalibres, y amane-ceres que llegaban demasiado pronto. Algunos clientes llegaban de noche cerrada a La Salgar, cuando la familia Manzano dormía y los bares de Arriondas habían cerrado. Marcial se levantaba y abría la puerta. Muchas veces los que llamaban eran conocidos de la casa, en especial Víctor Gutiérrez y Floro Cardín, que subían «entonados» de Arriondas y bebían y comían hasta el amanecer. Cuando empezaba a clarear, regresaban en el mismo taxi que los había traído. Antes de subirse al coche entonaban, como solo puede hacerse a esas horas, una canción local que ironiza sobre el pueblo Nueva de Llanes al compararlo con la ciudad de los rascacielos: «Nueeeva no se llama Nueeeva, que se llama Nueva Yoooork». Y el padre de los Manzano, a veces casi sin dormir, se iba a atender el ganado, aunque al menos con unos duros en el cajón, que buena falta hacían.Marcial, primero a la izquierda, escanciando sidra junto a sus amigos en plena celebración en Casa Marcial. Marcial y su hija Esther en el mostrador de Casa Marcial en los años ochenta.
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30  |  LOS MANZANO-SÁNCHEZOlga cocinaba de encargo. Hacía fabada y guisaba cabritos y ga-llos que Marcial compraba en las aldeas de la zona. También el arroz con pituque tanta fama ha dado al restaurante de sus hijos. Limpiaba las carnes prietas y oscuras y las adobaba con mucho tiempo para luego dejar el guiso a punto. «Cuando por la ventana veía subir los coches desde Ribadesella, entonces echaba el arroz para que no se pasase», explica con orgullo de cocinera exigente. José Luis Gutié-rrez, el notario, era uno de sus clientes jos y su nombre aparece en la conversación cada vez que se recuerdan aquellos tiempos en los que las comidas empezaron a dar fama a la casa y también algo de dinero. El alcalde le pidió un día a Marcial que prepararan un al-muerzo para agasajar a Gregorio Peces-Barba, entonces presidente del Congreso de los Diputados. Olga recuerda las tres mesas que montaron con claveles rojos y el menú que les preparó: arroz, cabritu y pitu, que Marcial tuvo que encontrar y comprar en tiempo récord y que consiguió no sin esfuerzo tras visitas a los vecinos de Vallobil, Calabrez y otras aldeas de la comarca. Aquel hombre, peso pesado del socialismo de la época, se convertiría también en uno de los e-les clientes de la casa. Marcial nunca olvidará el día en que, tiempo después, el presidente de la Cámara baja llevó a su propio padre a conocer el restaurante.Los cuatro hijos de Olga y Marcial crecían en un mundo rural en transición que ya no era como el de antaño. En La Salgar vivían siete niños —cinco chicas y dos chicos— que jugaban juntos en ple-na naturaleza y bajaban los días de escuela a Arriondas, un pueblo boyante en el que había prendido el germen de la España moderna, aquella que Alfonso Guerra prometía que «no iba a conocer ni la madre que la parió». En las casas de aldea seguía humeando el pote y la fabada, y para el desayuno o la merienda invernal había tortas de maíz y leche bien dulce, pero aquellos niños tenían inquietudes y soñaban con cosas muy diferentes a las de sus padres. Pitu pastando en el prau en las inmediaciones de Casa Marcial. DERECHA Cabritos en una cuadra de La Salgar.Olga cocinaba de encargo. Hacía fabada y guisaba cabritos y gallos que Marcial compraba en las aldeas de la zona. También el arroz con pitu que tanta fama ha dado al restaurante de sus hijos.
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32  |  LOS MANZANO-SÁNCHEZUn jueves gris en la veda de la arcea A Nacho Manzano le gustaban los pucheros y a los diez años coci-naba con su madre bocadillos de carne de cerdo y callos de lata que guisaban con tomate casero para mejorar el sabor. Los servían por kilos a los vecinos y jugadores de cartas que se acercaban a Casa Marcial. A los trece años inventó el Tortu de maíz con cebolla con-tada y queso cabrales, un plato que se ha convertido con los años en un icono de la cocina asturiana.El guaje de Marcial era muy inteligente y mal estudiante. Elpoco rato que aguantaba en la mesa con los libros estaba siemprecon una pierna colgando, como si no pudiera dejar de correr niestando sentado. Y Olga le preguntó un día a su marido: «¿Paraqué lo quieres corriendo detrás de tres vaques?». Tampoco le inte-resaba la mecánica, que era la alternativa de formación profesio-nal disponible en la zona para los estudiantes que no aspiraban alNacho sentado en una de las mesas de la entrada de Casa Víctor, en Gijón, el restaurante en el que entró como pinche a los quince años. 
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CASA MARCIAL. LA COCINA DE NACHO MANZANO  |  33bachillerato y de más pequeño solo había mostrado su inclinaciónpor ser cabrero. Así que un día de marzo de 1987, con quince años,Nacho Manzano Sánchez se subió a un range rover con Víctor Ban-go, compañero de caza de su padre y dueño de Casa Víctor, uno delos restaurantes más importantes de Asturias en aquellos años, ybajo la lluvia partieron para Gijón. Su hermana Esther y su madrerecuerdan que era tiempo de veda de la becada y que se pusieronmuy tristes al verlo marchar. Nacho, un adolescente aco y espabilado, llegó a vivir con una cuñada de su nuevo jefe en la calle Cervantes del barrio del Carmen, apenas a unos cientos de metros del restaurante Casa Víctor donde iba a trabajar y que ya conocía por haber comido allí con su padre cuando iba a la ciudad a ver jugar al Sporting de Gijón. El Carmen era un barrio con vida de bares y locales que peleaba, como toda la ciudad, por mantener el esplendor de los años sesenta y setenta, cuando gracias a la siderúrgica Uninsa se convirtió en uno de los pulmones económicos e industriales del norte de España. En la calle Cervantes había bares, puticlubs —como el York y el Sherlock Hol-mes— y, al lado de la casa de Nacho, uno de los primeros sex shops. En la churrería El Carmen, que aún sigue abierta, se vendían porras y patatas fritas. En otro local cercano se servían copas y se ofrecía todo tipo de sustancias prohibidas. Su madre fue a verlo a Gijón en noviembre. Ella recuerda que leencontró con las manos heridas de limpiar erizos y se sintió culpablepor el salto sin tránsito de la adolescencia a la edad adulta que estabaviviendo su hijo. Pensó en llevárselo de vuelta a casa: «Lo vi con aque-llas manos y me dio mucha pena. Para mí era todavía muy pequeñín,ya sabes cómo somos las madres». Pero no lo hizo. Se guardó las lá-grimas para la vuelta y las fue soltando camino de La Salgar.Nacho Manzano trabajaba doce horas diarias en el restaurante,seis días a la semana. Durante sus primeros tiempos en Casa Víctorempezó removiendo el arroz con leche, aprendió a limpiar pesca-Manzano en un retrato hecho durante el servicio militar.Nacho Manzano cocinando en el campeonato de Asturias de jóvenes cocineros.
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34  |  LOS MANZANO-SÁNCHEZdos y a elaborar platos sencillos. En aquella época los cocinerostodavía practicaban el secretismo y los veteranos no enseñaban alos jóvenes todo lo que sabían. Lolo, el chef de Casa Víctor, solíamandarle a hacer algún recado cuando llegaba la hora de darle elúltimo toque al plato. Aun así, descubrió e interiorizó los secretosde aquella cocina de producto, en la que se atesoraba un gran co-nocimiento sobre los pescados y se utilizaban ingredientes y téc-nicas muy poco habituales en aquellos años, como las algas y losespesantes tipo agar-agar para las salsas. El pintor gijonés OrlandoPelayo, amigo de Víctor, era uno de los clientes habituales que traíalas novedades de los restaurantes de París. Todavía hoy, en home-naje a su gura, en la carta sigue ofreciéndose la Merluza con algasOrlando Pelayo. La apertura de Casa Marcial Nacho solía regresar a su casa el único día de descanso en el restau-rante. Al principio volvía en autobús o, durante la época de caza, en el coche de Víctor. Más tarde, en cuanto pudo ahorrar lo suciente con su sueldo, en su amante coche nuevo, un Fiat Uno. Si bien los viajes desde Gijón se prolongaron seis años y medio, al quinto de vivir en la calle Cervantes ya pensaba en regresar y abrir un restau-rante en La Salgar, donde su madre seguía sirviendo comidas por encargo. Su hermana Esther, empleada como administrativa en el ayuntamiento de Parres, no acababa de disfrutar con aquella vida y pronto pensó también en meterse en la cocina con su hermano para convertir Casa Marcial en el restaurante con el que soñaban. ARRIBA De izquierda a derecha, los cocineros Marcelo Tejedor, Álvaro Garrido, Martín Berasategui, Manolo de la Osa, Nacho Manzano y Jaime Álvarez en el Bodegón Alejandro de San Sebastián. EN EL CENTRO Entrega de los premios Bidasoa de cocina en el año 2000. De izquierda a derecha, Julio Gómez de Balugera, Quique Dacosta, Andoni Luis Aduriz, Mauricio González Gordon, Marcelo Tejedor, Luis María Atienza, Nacho Manzano y José Ignacio Fernández.DERECHA Los jóvenes Esther y Nacho Manzano durante unas jornadas gastronómicas en Madrid.
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