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			SINOPSIS

			¿Se imaginan compartir con 61 cocineros su trabajo en los fogones, conocer cómo aman su oficio y qué piensan de la cocina española? Eso es lo que hacen y cuentan 59 chefs invitados por los hermanos Nacho y Esther Manzano para celebrar sus 25 años al frente de Casa Marcial, el restaurante con dos estrellas Michelin erigido sobre una humilde tienda-casa de comidas con más de un siglo de historia en la Asturias rural.

		

	
		
			25 ANIVERSARIO DE CASA MARCIAL

		

		
			De repente tienes un sueño.

			Una familia dedicada a hacerlo realidad.

		

		
			Un camino con muchos compañeros de viaje.

			Un año para celebrar 25 años de increíble aventura.

		

		
			Un futuro para seguir construyendo

			una historia apasionante.
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			25 Aniversario Casa Marcial

			Textos de Isabel López Aguirreamalloa
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			INTRODUCCIÓN

			El 20 de noviembre de 1993 Nacho Manzano se estrena como responsable de la cocina de Casa Marcial, hasta entonces una tienda-casa de comidas regentada por sus padres en la aldea asturiana de La Salgar, en Arriondas. Tiene veintidós años y vuelve al hogar familiar tras pasar siete años en Gijón, aprendiendo el oficio en el restaurante Casa Víctor. Solo sabe que desea ser cocinero y hacer algo diferente. Manzano comparte su sueño y amor por los fogones con jóvenes de otros pueblos y ciudades españolas, aunque no se conozcan. Internet está aún en sus inicios, ni siquiera se llama así, y los pocos contactos en el mundo de la gastronomía tienen lugar en los escasos congresos que celebra el sector.

			La Nueva Cocina Vasca tira del carro en las postrimerías del siglo XX de la mano de Juan Mari Arzak y Pedro Subijana. Junto a ellos, otras referencias obligadas del país son el clásico barcelonés Via Veneto, el madrileño Zalacaín, que en 1987 es el primer restaurante español en obtener tres estrellas Michelin, y Santi Santamaría, que en 1994 convierte a El Racó de Can Fabes en el primer establecimiento catalán en contar también con el máximo reconocimiento de la guía francesa.

			Poco más hay en el horizonte: las cocinas regionales existen pero no tienen mucho peso. En los primeros años noventa algo empieza a cambiar. El Congreso de Cocina de Autor de Vitoria, nacido en 1984, cuenta ya con la participación de cocineros de Galicia, Málaga, Asturias, Valencia, Castilla-La Mancha... además de los vascos. Todos se sienten atraídos por la presencia de los pesos pesados de la cocina francesa, la de mayor prestigio. Y todos tienen ganas de conocer, de compartir, de cuestionar lo que hasta entonces son dogmas de la cocina. Comienza a fraguarse una revolución que, lenta y sigilosamente, cambiará la gastronomía española y también la internacional.

			Rafael García Santos es un elemento clave en ese proceso. Su guía, Lo mejor de la gastronomía, se convierte en indispensable para los cocineros y para los amantes de la buena mesa. El crítico actúa como un radar en la búsqueda de nuevos talentos y de los aires innovadores que los jóvenes chefs aportan a la cocina española. Todos leen sus artículos, sus críticas. Sin pretenderlo, García Santos se convierte en cronista de una transformación que supone también la entrada de la cocina en los medios de comunicación generalistas.

			Los nuevos cocineros quieren dar el salto de la culinaria tradicional a otra más imaginativa, más libre, no cercenada por cánones y usos clásicos. Cada uno en su cocina intenta dar ese paso, buscar un estilo propio, aunque el objetivo no está claro ni sepa siquiera adónde le conducirá. Hay ilusión y muchos sueños y proyectos. Los cocineros no reniegan del recetario tradicional pero quieren abrir nuevos caminos.

			El país ha cambiado: la libertad ha entrado como una ola en nuestras vidas, no solo en la política, también en la cultura, en las formas de vida. ¿Por qué no en la cocina? En 1998, en un congreso celebrado en San Sebastián, Ferran Adrià sintetiza y pone voz a ese ansia de cambio que hierve a borbotones en muchas cocinas. El catalán declara superado el secretismo entre los cocineros –«se ha acabado lo de guardar las recetas en un cajón», sentencia– y defiende la libertad para crear en la cocina. La revolución está servida, y con ella la puerta abierta a la creatividad y a nuevas técnicas. El cierre del siglo XX y el inicio del actual siglo muestran que España tiene los mimbres suficientes para poner patas arriba la cocina mundial. La portada que el periódico The New York Times dedica, el 10 de agosto de 2003, a Adrià y las catorce páginas interiores que ese día brinda a la nueva cocina española certifican la potencia gastronómica de nuestro país. En unos meses nadie duda ya de que España ha arrebatado a Francia el liderazgo en la alta gastronomía. Ni siquiera los franceses: España se ha convertido en el primer destino de críticos y gourmets.

			Nacho Manzano, junto a otros muchos cocineros de su generación, incluso los de la anterior y de generaciones posteriores, han protagonizado, aún lo hacen, ese cambio radical en la cocina española. Un cambio en el que los consumidores-clientes-aficionados a comer han sido testigos y revulsivo, como también lo son pescadores, agricultores, ganaderos, bodegueros... Los cocineros se han convertido en estrellas mediáticas, lejos de aquellos tiempos en los que nadie presumía de trabajar en una cocina. Todos los medios de comunicación, digitales incluidos por supuesto, dedican programas, espacio y horas a la cocina, a los cocineros y al acto de comer como placer. Y las principales guías y webs gastronómicas cuentan con millones de seguidores.

			España vive aún su particular luna de miel con la cocina. ¿Que ya no hay fuegos artificiales cada día? Es imposible que los haya al ritmo de los primeros años, pero la mayoría de los cocineros que protagonizaron esa revolución continúan al pie del cañón en sus cocinas, trabajando por ofrecer a sus clientes la mejor calidad, por seguir creando platos nuevos y por la sostenibilidad porque el cambio implica también la aparición de nuevos factores a tener en cuenta.

			Los cocineros mantienen viva su colaboración entre ellos y festejan que la cocina española siga en primera línea. Hay que disfrutar de lo que hemos logrado. Esta afirmación es compartida por muchos profesionales de la cocina. En 2018 se escuchó esa frase a muchos de los 59 cocineros invitados por la familia Manzano a Casa Marcial para participar en la celebración de los 25 años de Nacho Manzano al frente de los fogones de la centenaria casa de comidas. Un aniversario que la familia quiso festejar con buena parte de los cocineros con los que más relación han establecido en el último cuarto de siglo. No pudieron estar todos. Durante doce días, esos 59 chefs más Nacho y Esther Manzano compartieron mucho más que la cocina para preparar las once cenas y una comida que degustaron, en cada ocasión, medio centenar de personas. Los cocineros hablaron de lo divino y de lo humano, de los problemas que afrontan cada día, de sus momentos vitales, del futuro, de las nuevas tendencias. No se trataba tanto de buscar respuestas como de celebrar que la cocina es, sobre todo, la mejor excusa para compartir momentos especiales de la vida. Por eso, pasearon también por villas marineras y por montes asturianos, recordaron tiempos pasados, rieron y se emocionaron. Este libro intenta mostrar una parte de esos días de celebración y de fiesta porque la cocina siempre tiene sus puertas abiertas.
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				ILUSTRACIÓN: BERTO MARTÍNEZ

			

			Cuando Nacho Manzano se hizo cargo de Casa Marcial, en 1993, estaba cogiendo las riendas de algo más que un negocio familiar: en efecto, Nacho y sus hermanas, Olga, Esther y Sandra, habían crecido entre los anaqueles y las mesas de esta tienda y casa de comidas típica de Arriondas, en medio de una zona preciosa de gran tradición pesquera. Desde entonces, Nacho y Esther le han dado un aire completamente contemporáneo a un escenario que vivía de la tradición más pura de los valles asturianos, pero cada vez que los he visitado veo que siguen orgullosos de haber aplicado esta modernidad, estas técnicas y esta visión de vanguardia a una cocina sólida y consistente, con las raíces ancladas en la gastronomía de la región.

			Cuando se han cumplido hace poco los veinticinco años del cambio de rumbo imprimido por Nacho y Esther a la casa de comidas paterna (y veinticinco años son muchos años), es interesante ver cuál ha sido su trayectoria y, sobre todo, cómo se ha inscrito en el devenir de la restauración gastronómica en España. A mí, lo admito, me resulta fácil cursar paralelismos con lo que vivimos en el Bulli, sobre todo porque Nacho se inició en 1993 y, justamente en aquella época, estábamos a punto de imprimir un cambio que pronto se reveló radical a la cocina española. Por entonces, conscientes de que nuestros espacios para cocinar estaban resultando precarios para la gastronomía que teníamos en mente, estábamos construyendo unas instalaciones de cocina que durante años fueron modelo en el mundo occidental.

			Ya en 1994, aupados por esta nueva infraestructura, dimos el gran paso con la creación de nuevas técnicas y conceptos y la implantación de lo que llamamos el sexto sentido, es decir, la participación de la razón y de la reflexión en el acto de crear y de degustar.

			En efecto, Casa Marcial nació en el período en el que en Cala Montjoi estábamos haciendo el pollo al curry, la menestra en texturas, en el apogeo de la deconstrucción: en definitiva, la etapa en la que se estaba cambiando el paradigma de nuestra cocina, por lo que es un restaurante que ha vivido y ha participado en la época más dorada de la restauración gastronómica en la historia de España.

			A partir de ahí, la historia es conocida, y en este sentido me interesa recalcar un hecho. Si se repasan las declaraciones que he estado haciendo desde hace más de una década, nunca dejo de referirme a la serie de restaurantes que nos acompañaron y arroparon desde el principio. La nueva cocina española de vanguardia, por llamarla así, nació en Roses y en muchos otros puntos de nuestra geografía. Y la coincidencia no solo cronológica, sino también de manera de entender la cocina, sitúa claramente a Casa Marcial entre estas puntas de lanza de la cocina de vanguardia con raíces en nuestra tradición, que despuntaron en la década de 1990 y ya durante el siglo XXI.

			En Casa Marcial, y esto es lo más admirable, siempre han sido fieles al alma asturiana, con un estilo creativo que acaba siendo la firma siempre reconocible de Nacho Manzano, y que se ensambla con la liturgia de sala formando una comunión única. ¡Qué tipo, este Nacho! Desde que lo conozco, no he encontrado a nadie que no me hable bien de él, lo cual es más bien raro. Es un tipo con un gran sentido del humor, y este carácter irónico, junto con su gran pragmatismo, se traslada a su cocina y se reconoce en cada uno de sus bocados. No puedo dejar de mencionar, al hablar de los platos de Casa Marcial, a Esther, la querida hermana con la que forma una pareja culinaria imprescindible para entender la magia de la familia. Con estos mimbres, con esta personalidad y este carácter, no es de extrañar que Nacho y Esther hayan podido reunir al brillante ramillete de primeros espadas de la cocina que los acompañan a lo largo de estas páginas. ¿Quién se negaría a homenajear a una de las voces más personales de la cocina española en una efeméride tan señalada? Les invito a que recorran las páginas de este libro en el que, a través de las diferentes voces que Nacho ha logrado congregar en sus fogones, uno acaba entendiendo por qué Casa Marcial es una auténtica institución no solo en su zona, no solo en Asturias, sino en todo el ámbito de la gastronomía española.

		

	
		
			PERFILES / CENA 01

			
				QUIQUE DACOSTA

				Quique Dacosta Restaurante

				Denia (Alicante)

				NACHO SOLANA

				Restaurante Solana

				Ampuero (Cantabria)

				RICARDO G. SOTRES

				Restaurante El Retiro

				La Pancar, Llanes (Asturias)

				PEPE VIEIRA

				Pepe Vieira Restaurante

				Poio (Pontevedra)
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					CENA 01

					CASA MARCIAL
 LA SALGAR, ASTURIAS

					5 DE ABRIL DE 2018

				

				Crujiente de algas con gel de limón

				ESTHER Y NACHO MANZANO

				Rodaja de tomate seco y rocío de vinagre

				QUIQUE DACOSTA

				Niguiri de anchoa de Santoña, matices de aquí y de allá

				NACHO SOLANA

				Empanadilla de maíz, congrio y maruca

				PEPE VIEIRA

				La sal - Salazones y encurtidos: Tonyina de sorra curada en túnel de sal, Cecina ahumada de atún, Sangacho de atún a las hierbas, Hueva de mújol en semisalazón, Torta de maruca, Panceta adobada de sepia, Sobrasada de huevas de bacalao, Pulpo seco a la llama, Raïm del pastor encurtido

				QUIQUE DACOSTA

				Aguacate, caviar, almendras y mostaza verde helada

				RICARDO SOTRES

				Guisantes mini, carabinero e infusión de perrechicos

				NACHO SOLANA

				Enoki, calamar con piel de leche y tinta de tierra

				ESTHER Y NACHO MANZANO

				Cocido montañés con su versión actualizada

				NACHO SOLANA

				Arroz variedad Albufera de cenizas de trufa negra

				QUIQUE DACOSTA

				Mero a la brasa, bilbaína, gel de hierbas y limón

				ESTHER Y NACHO MANZANO

				Rabo de cerdo salado y estofado, requeixo y hojas tiernas de repollo local

				PEPE VIEIRA

				Texturas de manzana, requesón, apio y sidra de hielo

				RICARDO SOTRES

				Limón da Serpe

				PEPE VIEIRA

			

			NERVIOS E ILUSIÓN EN LA FAMILIA MANZANO

			Es la mañana del 5 de abril de 2018, primaveral, con un despejado cielo azul. Hay nervios en la cocina y en la familia Manzano. Los hay desde que unos meses antes Nacho comentara con sus hermanas, primero, y con el resto de su equipo después, la posibilidad de «hacer algo» para celebrar sus 25 años al frente de Casa Marcial. «Esther y yo nos miramos, y pensamos que quizá no lo conseguiríamos porque son cocineros con agendas complicadas, y no es fácil que dejen sus casas para venir hasta aquí», recuerda Sandra Manzano.

			Comenzaron las llamadas. Enseguida comprobaron que sería posible cumplir el deseo de Nacho y, ya para entonces, de sus padres y hermanas. Se sentían abrumados por la respuesta de los cocineros, todos deseaban participar en la celebración. Serían doce cenas a lo largo de 2018. Conscientes del trabajo extra que supondría, pero ilusionados ante la posibilidad de recibir a varias decenas de los mejores cocineros españoles, la maquinaria echó a andar.

			Lo primero era poner en marcha la logística y los apoyos. Coordinar las agendas de los chefs, organizar sus viajes al Principado, los suyos y los de sus acompañantes, porque llegarían con ayudantes y familiares. Los Manzano querían mostrar su tierra, Asturias, a cuantas más personas mejor, convencidos de que apreciarían y difundirían sus innumerables riquezas. Sabían del atractivo de la región, así es que llamadas telefónicas, correos electrónicos y wasaps se sucedieron semanas y meses para ir cuadrando fechas y viajes. Dolo Fernández, asistente de Nacho Manzano, coordinaba todo. Al final serían más de doscientas personas. Algunas llegarían en sus coches, pero la mayoría lo harían por avión, y las conexiones con el aeropuerto de Asturias no son fáciles. Había que buscar también alojamiento para los invitados. Durante casi un año no hubo un solo día en que no se cerrara un viaje, se cambiara un billete de avión o se ampliara el número de habitaciones en el hotel Pueblo Astur, en Cofiño, a escasos cinco kilómetros de la casa madre de los Manzano, y en otros establecimientos de la zona.
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			Todo iba encajando. Los cuatro hermanos y su equipo esperaban con ansia que llegara la primera cena. Se sentían orgullosos de recibir a tantos cocineros y de mostrarles Casa Marcial y Asturias. Les hubiera gustado invitar a más colegas pero era imposible, tuvieron que poner un límite al número de cenas y de cocineros.

			A 59 de ellos y a sus acompañantes podrían mostrarles durante dos días la esencia de Asturias, reflejada en sus paisajes y en muchos de sus productos. Nacho tuvo claro, desde el minuto cero, que la celebración de sus 25 años al frente de Casa Marcial debía servir, sobre todo, para enseñarles una tierra privilegiada, un paraíso de pescados, carnes, legumbres y quesos. Era una ocasión única. También para Asturias porque recibir a 59 de los mejores cocineros del país es algo difícil de repetir.

			Los preparativos alcanzaron casi un año. El último fue la compra de una docena de vajillas, 60 unidades por cada una de ellas. El 4 de abril se abrieron por primera vez. Por fin había llegado el tan esperado día D. «Estas son las vajillas. Hay platos pequeños para los aperitivos, cucharitas de porcelana, boles hondos para los que llevan caldo, esos otros alargados... Mirad lo que necesitáis y si hay algo especial que os haga falta, me lo decís. Luego pasamos a ver en qué partida trabajáis cada uno.» Mateo Pierazzolli, jefe de cocina de Casa Marcial, habla a Quique Dacosta, Nacho Solana y Pepe Vieira, los chefs invitados para la primera cena. Falta un cuarto cocinero, antiguo discípulo de Nacho, Ricardo G. Sotres, que llegará más tarde: vive en Llanes, a 45 kilómetros de La Salgar, la aldea de Parres donde está Casa Marcial y donde nacieron los Manzano.

			La cocina, dividida en partidas o secciones, luce impoluta, con sus mesetas vacías. Las vajillas habituales duermen en la parte trasera y en el altillo de la casa. Las nuevas están listas. Dacosta, Solana y Vieira eligen las que encajan con sus platos. Sotres seleccionará la suya cuando llegue, y luego lo harán Nacho y su hermana Esther, que volverán a cocinar al alimón como hace 25 años.
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			A ESTRENAR HORNO Y PARRILLA

			Dacosta plantea a Pierazzolli su deseo de que los comensales degusten sus salazones y encurtidos con unas pinzas como cubiertos. No hay medio centenar, pero el italiano habla con Sandra. Están en La Salgar, en plena montaña asturiana, pero habrá que conseguirlas, piensa la menor de los Manzano. Coge su móvil y arranca la búsqueda. En un rato, con semblante aliviado, comunica a Dacosta que las pinzas llegarán a tiempo. «Estupendo», responde él mientras Juanfra Valiente, director de su estudio de procesos creativos en Denia, se instala en la nueva zona de horno y parrilla de Casa Marcial, tan nueva que él la estrena ese día.

			Los demás cocineros, con sus ayudantes, empiezan a trajinar en otras partidas o secciones o a familiarizarse con ellas: la central de los fogones, la de frío, la zona de hornos, la planta de arriba reservada para la elaboración de postres... Han traído buena parte de sus platos ya medio elaborados, pero así y todo hay trabajo por hacer. Con ellos están también los componentes del equipo de Casa Marcial que, además de cocinar los platos con los anfitriones, colaboran encantados con los chefs invitados. «Para los chicos de aquí es una bomba trabajar al lado de estos grandes cocineros, ver cómo van haciendo los platos», asegura Pierazzolli.

			La víspera, Quique Dacosta y sus acompañantes, incluida su hija Noa, cenaron en Casa Marcial con la familia Manzano al completo. El chef afincado en Denia habló durante la velada con Olga Sánchez, la madre de Nacho y de sus tres hermanas, feliz por tener bajo su techo a tanto cocinero. «Nacho ha hecho tantos amigos entre los cocineros, y tan buenos...», dice Olga, conversadora inagotable, de sonrisa franca y permanente, al igual que su marido, Marcial Manzano. Junto a ellos, Noa y Julia Manzano, hija de Nacho y de Dulce Martínez, hacen tan buenas migas que esta última convence a sus padres para que la dejen dormir con la alicantina en el hotel Pueblo Astur, en Cofiño, donde se hospedan.
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			¿ALGUNA PREGUNTA?

			Noa Dacosta y Julia Manzano, las dos adolescentes, se enfundan en la mañana del jueves chaquetillas de cocineras para compartir con sus padres el desayuno con periodistas en Casa Marcial; se atreven incluso a opinar cuando se les pregunta. Después irán a Villaviciosa con Dulce y con Andrea Arias, pareja de Dacosta: la primera quiere mostrarles la ruta del azabache, mineral típico de la villa sidrera. Desde allí las cuatro se dirigen a la playa de Vega para reunirse con los cocineros y disfrutar de las vistas del Cantábrico.

			Por la tarde, la cocina de Casa Marcial es ya un hervidero de gente. Una veintena larga de personas se afanan en su labor, cada una sabe muy bien qué debe hacer. Junto a la barra del restaurante se reúne el personal de sala. El sumiller, Juan Luis García, informa de las bebidas que servirá en la cena. «¿Alguna pregunta?» «¿Está todo claro?» El silencio es la respuesta. Todos a sus puestos.

			Los comensales, muchos clientes habituales de Casa Marcial y otros atraídos por la presencia en Asturias de los mejores cocineros del país, empiezan a llegar. Conversan con una copa de sidra en la mano; unos se conocen, otros no. Al cabo de un rato, reunidos, escuchan unas palabras de Nacho Manzano, emocionado junto a su familia en una noche tan especial para todos. Elogia a los cocineros, les agradece la visita y brinda por una velada inolvidable. Los invitados acceden a los comedores, algunos comparten mesa con desconocidos, rompen el hielo al presentarse. El personal de sala deposita el crujiente de algas con gel de limón de Nacho Manzano, que abre la cena. A partir de ese momento, se suceden ordenada y acompasadamente los 14 platos del menú, que cerrará el limón da Serpe, de Pepe Vieira.
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			RELAX TRAS EL ESTRÉS

			Durante las tres horas y media que se prolonga el servicio, la cocina vive a ritmo frenético. El personal de sala entra y sale, bandeja en mano. Depositan los platos y cubiertos ya utilizados en la zona de lavado, limpian la bandeja rápidamente mientras se acercan a las mesetas donde los cocineros les entregan nuevos platos. Suben y bajan las escaleras que conducen a los comedores con rapidez, pero sin que sus rostros ni los movimientos de sus cuerpos reflejen la tensión de esos momentos. Todo transcurre con orden.

			Mientras los comensales rematan la cena con un café o con una copa, la movida continúa en la cocina, aunque ahora la atmósfera es otra: todos, cocineros, ayudantes, camareros, están sonrientes y relajados, con esa sensación de relax, de aflojamiento que sigue a los períodos de estrés. Son más de la una de la madrugada y el personal no ha cenado, pero no hay prisa, algo podrán comer: al fin y al cabo están en una cocina, y de las buenas. Mientras todos charlan y ríen, Boubacar Thiam y Ana Pazo, encargados de lavar la vajilla, continúan con su tarea; están acostumbrados a trabajar juntos y se nota su coordinación. En pocas horas han despachado alrededor de 800 platos y más de un millar de cubiertos, por no hablar de cazuelas, fuentes y pucheros en general.

			A las tres de la madrugada aún quedan fuerzas para tomar algo en el porche de Casa Marcial. Allí siguen, al pie del cañón, con una vitalidad envidiable, los padres de Nacho conversando con Dacosta, con Vieira, con Solana, con Ricardo Sotres, al que quieren desde que se formó como cocinero en esos fogones. Todos felices por las horas compartidas. Nacho les observa tranquilo y mira a sus hermanas Esther y Sandra; la mayor, Olga, ya ha marchado a casa. «¡Qué bien ha salido todo! Daba miedo, pero hemos puesto toda la energía», dice Esther. «Ya solo nos faltan otras once cenas...», remata Sandra. Todos ríen.
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						QUIQUE DACOSTA

						Quique Dacosta Restaurante

						Denia (Alicante)

					
						
						Con una portentosa técnica, resultado de una investigación permanente, en su cocina conviven productos y elaboraciones de siempre con la modernidad y la fantasía, siempre con lenguaje propio.

						Un revolucionario de la cocina de las últimas décadas.

						www.quiquedacosta.es

					
				

				
						
						NACHO SOLANA

						Restaurante Solana

						Ampuero (Cantabria)

					
						
						Ha depurado la herencia materna de la cocina tradicional para presentar unos platos sabrosos y refinados a partir del magnífico producto del entorno. Uno de los artífices de haber puesto a Cantabria en el mapa gastronómico nacional.

						www.restaurantesolana.com

					
				

				
						
						RICARDO G. SOTRES

						Restaurante El Retiro

						La Pancar, Llanes (Asturias)

					
						
						Trabajador incansable, muestra una sorprendente madurez en su cocina, rebosante de matices y guiños, en la que compatibiliza recetas clásicas con propuestas muy valientes que revelan las señas de identidad de Asturias.

						www.elretirollanes.es

					
				

				
						
						PEPE VIEIRA

						Pepe Vieira Restaurante

						Poio (Pontevedra)

					
						
						Fiel al territorio en el que nació, el chef se empapó de las cocinas de otros países antes de volver a su tierra para plasmar en sus platos la esencia de Galicia, que transmite con sensibilidad y personalidad en uno de los restaurantes más espectaculares del país.

						www.pepevieira.com
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				SALAZONES Y ENCURTIDOS

				de Quique Dacosta

				Diferentes partes y piezas del atún rojo (ventresca, lomo, sangacho y hueva). Huevas de llisa, maruca y bacalao con diferentes curaciones y marinados. Pulpo seco a la llama. Lardo de sepia adobada.

				
					«Su cocina elegante, preciosista y llena de matices no para de evolucionar, como su curiosidad infinita. Es la disciplina absoluta. Soñó lo que quiso ser, trazó su hoja de ruta hace años y no se ha desviado ni un ápice de su camino.»

					NACHO MANZANO
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				QUIQUE DACOSTA
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				Nombre indiscutible de la cocina contemporánea española. Siendo veinteañero acudía a Vitoria, a los congresos nacionales de cocina de autor en Zaldiaran. Allí conoció a Nacho Manzano, quien, como él, procedía de familia y territorios humildes. «Los dos suspirábamos por hacernos un hueco en la cocina sin saber lo que nos depararía esa inquietud, ese algo no codificado aún en nuestras cabezas», reflexiona Dacosta.

				De entrada, esa generación de chefs marcó diferencias con la anterior, con la que protagonizó el paso de la cocina doméstica a la proliferación de restaurantes, en la que el secretismo en torno a las recetas parecía un mandamiento. «Algunos de los cocineros que tenemos entre cuarenta y cinco y cincuenta años somos autodidactas, y el intercambio de experiencias, el compartir conocimiento, ha sido siempre una forma de unirnos. En el pasado, donar una receta era sinónimo de perder patrimonio, cuando el verdadero valor de la cocina está en su código abierto.»

				Dacosta conoce Asturias y a sus cocineros, los visita con frecuencia. «Es una potencia gastronómica nacional e internacional gracias a su gran despensa de huerta, mar y ganadería, a su excepcional recetario popular, capitaneado por la fabada, y al elenco de cocineros y cocineras que hacen de ese patrimonio una cocina de autor extraordinaria», asegura. En su opinión, Nacho Manzano desempeña un papel trascendental en la cocina asturiana de las dos últimas décadas. «Tiene una inteligencia natural gustativa como he conocido en pocos cocineros.»

				Por eso, pero sobre todo por su amistad, se sintió privilegiado cuando el asturiano le invitó a celebrar sus 25 años al frente de Casa Marcial. «Durante dos días puedo introducirme en su código gastronómico, en su ADN de cocinero y ver cómo interpreta el oficio. Compartir con ellos tantas horas es enriquecedor. La alta cocina puede transmitir un halo de divinidad, y tanto Nacho como yo lo que queremos en nuestras casas es transmitir humanidad», asegura Dacosta. Además, resalta que tanto la cocina asturiana en manos de Nacho y otros colegas, como la valenciana en manos suyas y sus paisanos, han conseguido encumbrar estos dos territorios, afianzando una despensa extraordinaria y una creatividad contemporánea, que hacen de estos lugares dos puntos candentes de la gastronomía mundial, aún por descubrir.

				
					«En el pasado, donar una receta era sinónimo de perder patrimonio. El verdadero valor de la cocina está en su código abierto.»

				

			

			
				COCIDO MONTAÑÉS

				de Nacho Solana

				Cocido montañés en su versión actualizada. La más pura tradición con esa aportación de modernidad que el cocinero cántabro imprime a sus platos. Morcilla, chorizo, alubia, berza y panceta, todos los elementos se identifican con suma sencillez en una receta donde el fondo proporciona equilibrio y delicadeza, como ocurre con las propuestas culinarias de Solana.

				
					«Ha evolucionado la cocina tradicional de su familia con muchísimo respeto y grandes aciertos. Pertenece a la nueva generación de cocineros con ganas y con conocimiento.»

					NACHO MANZANO
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				NACHO SOLANA
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				Sus bisabuelos abrieron una taberna en Ampuero en 1938. Desde entonces tres generaciones más se han dedicado a la hostelería en la villa que alberga el santuario de la Bien Aparecida, patrona de Cantabria. Cuando finalizó la EGB, Nacho Solana no tenía claro qué quería hacer en la vida; con trece años su cabeza estaba llena de pájaros. La determinación de su madre de que se formara como cocinero le llevó a la escuela de hostelería y después al restaurante de un familiar en Laredo, donde trabajaban con gran éxito los pescados y donde vio una cocina diferente a la practicada en su casa.

				A los veinticuatro años volvió al bar de sus padres y comenzó a cambiar algunas cosas. Tres años después, en 2007, abrió el restaurante gastronómico en un anexo de la casa familiar, que convive con el bar, donde hoy se ofrece una carta más informal. «Hacemos comida cántabra, contemporánea, pero ahí siguen las recetas de mi madre como las patatas con merluza o el picasuelos guisado, el pitu caleya de los asturianos.» La cohabitación del recetario tradicional con otro más actual es uno de los atractivos de los Solana, que buscan expresamente ese juego entre cocinas: unos clientes acuden por los platos de toda la vida y otros para disfrutar de los elaborados por Nacho con los productos de temporada, que pueden ser el bonito y la sardina en verano o las verduras y setas en primavera.

				La familia trabaja unida. Los padres del chef, ya jubilados, siguen ahí por si pueden echar una mano; su hermana es la jefa de sala, que también ocupa a su novia. Así es que los dos Nachos, Solana y Manzano, tienen en común dirigir restaurantes familiares en lugares pequeños porque Ampuero, aunque cabeza de comarca, ronda los cuatro mil habitantes. «Es una profesión complicada ya que, además de cocinar, debes saber de economía y de planificación porque trabajamos con productos perecederos, y de psicología porque lideramos equipos humanos. Parece que solo cocinamos y no, hacemos mucho más», defiende Solana, feliz por su presencia en Casa Marcial. «Es como si tu ídolo te invita a su mesa, es un día de fantasía.»

				Solana pertenece a ese selecto grupo de chefs cántabros que ha puesto a la región en el mapa gastronómico nacional. Dice, medio en broma medio en serio, que Cantabria no contaba siquiera en la información meteorológica de los telediarios. «Saltaban de Asturias al País Vasco como si no existiéramos.» Los restaurantes cántabros son ya un importabte reclamo turístico, capaz de atraer a gastrónomos de otros territorios. «Tenemos una cocina y unas recetas propias, y somos una región emergente desde el puntode vista gastronómico, como sucede con otras de España. Eso nos enriquece a nosotros, pero también al conjunto del país.»

				
					«Cantabria tiene cocina y recetas propias. Desde el punto de vista gastronómico somos una región emergente, y eso nos enriquece a nosotros y a todo el país.»

				

			

			
				AGUACATE, CAVIAR, ALMENDRAS Y MOSTAZA VERDE HELADA

				de Ricardo G. Sotres

				Un plato «muy Casa Marcial», que el cocinero presenta como homenaje al anfitrión. La grasa del aguacate combina muy bien con la textura de la almendra y la mostaza verde. Una ensalada vista de otra manera con el caviar como invitado de lujo: nada como las huevas de esturión para transmitir la idea de fiesta en un banquete.

				
					«Comparte con nosotros una visión muy territorial del producto y la cocina. Es brillante, muy trabajador, humilde y responde al modelo tradicional de hostelero.»

					NACHO MANZANO
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				RICARDO G. SOTRES
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				En Casa Marcial inició su andadura como cocinero, aunque desde pequeño echaba mano en el negocio familiar de Pancar. En esta pequeña aldea creció entre cacerolas en las que crepitaban fabadas y garbanzos con callos. En 2003, con dieciocho años, llegó a Parres para realizar unas prácticas desde la Escuela de Hostelería de Llanes, donde en su curso solo estudiaban ocho alumnos. «Era un lujo total que fuéramos tan pocos», reconoce recordando aquella etapa. Nacho Manzano le abrió las puertas de su casa. «Éramos pocos entonces, la cocina no era tan grande como la de ahora, así es que vivimos juntos muchas cosas. Aproveché la oportunidad de aprender mucho con él.»

				Desde Casa Marcial Ricardo Sotres viajó a Castilla-La Mancha para seguir curtiéndose en Las Pedroñeras junto a Manolo de la Osa, otro de los grandes. Regresó a los fogones de Manzano, y en ellos se encontraba, solo, la noche de noviembre de 2009 en que Nacho obtuvo su segunda estrella Michelin. Fue Esther Manzano quien, desde Gijón, telefoneó a la aldea de Parres para comunicar la buena noticia. Ricardo quiso festejarlo, y lo hizo con un puro y una botella de champán.

				Tras los años de aprendizaje, Sotres regresa a su casa, a Pancar, a hacerse cargo de El Retiro, el negocio familiar donde comenzó a amar el oficio. «La cocina es una forma de vida, hay mucha pasión puesta en este trabajo. Desde que te levantas hasta que te acuestas solo piensas en ella. Y si el negocio es tuyo, ya no puedes dividirte, dedicas el día libre a hacer llamadas pendientes, pedidos... Requiere mucho tiempo y sacrificio de toda la familia», explica con la experiencia aprendida de sus abuelos primero y de sus padres después y con la suya propia. Su abuela y su madre siguen al pie del cañón, trabajando o aconsejando a Ricardo.

				En Pancar, amurallado por la sierra del Texeu, los inviernos son largos y el cocinero los aprovecha para crear platos, siempre con la materia prima que le proporciona su entorno como punto de partida. Desde el primer día su objetivo es trabajar una cocina de cercanía, con la despensa que ofrecen el Cantábrico, la huerta y la montaña asturianas.

				«La base de mi cocina es la tradición y tener buen producto, aunque estoy abierto a las cosas que llegan de fuera. Ahora ya no hay distancias, y puedo tardar menos en recibir unos espárragos de Navarra que un queso del occidente asturiano. No puedes cerrarte ni encasillarte porque hoy día doscientos, trescientos kilómetros, no son nada. Tenemos un abanico grande para elegir los mejores productos y eso es un lujo, para mí y para todos los cocineros.»

				
					«La base de mi cocina es la tradición y tener buen producto, aunque estoy abierto a las cosas que llegan de fuera.»

				

			

			
				RABO DE CERDO SALADO Y ESTOFADO, ’REQUEIXO' Y HOJAS TIERNAS DE REPOLLO LOCAL

				de Pepe Vieira

				Un plato muy fresco, muy verde y muy gallego. El cerdo se presenta salado, como se come en esa tierra, donde la sal pasó de ser un método de conservación a destacar en el recetario local. Acompañan la carne el repollo de la zona y el requeixo, que aporta la acidez de la nata fermentada. No es un plato fácil, pero sí muy sabroso.

				
					«Un cocinero muy viajado y al mismo tiempo muy arraigado a Galicia. Un gran contador de historias a través de sus platos. Nos une esa cocina atlántica, personal y muy territorial.»

					NACHO MANZANO
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				PEPE VIEIRA
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				Sus primeros estudios fueron en Santiago de Compostela. Tras ampliar su formación en Escocia, Francia y Canadá, Pepe Vieira regresó a Galicia en el año 2000 para montar su primer restaurante en Sansenxo. Seis años después volvió a su Raxó natal, en Poio, para abrir Pepe Vieira Restaurante, en un paraje idílico abierto a las Rías Baixas, donde ofrece una culinaria de vanguardia pero muy enraizada con su tierra. «Cada vez estudio más la relación de la cocina como elemento de transmisión cultural para que nuestra cultura, la gallega, se mantenga viva», afirma.

				Muestra de esa filosofía son los platos que preparó en Casa Marcial. Uno de ellos más que ninguno: el rabo de cerdo salado y estofado. «El cerdo es totémico, parte de nuestra cultura, es el animal que mejor y más representa la gastronomía gallega, por religión, por cultura, porque ha llegado a todos los estratos sociales. Representa la despensa», resume certeramente Vieira. Viaja encantado a Parres. Su relación con el anfitrión viene de 2003 cuando en Verín (Orense) se dieron cita chefs que ya despuntaban en las gastronomías gallega y asturiana. Pertenecían a las asociaciones Nove, creada ese mismo año por nueve gallegos y a Nuca (Nueva Cocina Asturiana), surgida en 1998 en Asturias por la unión de Nacho Manzano, Pedro Martino, Paco Ron y José Antonio Campoviejo. Manzano tenía ya una estrella Michelin, y poco después de ese encuentro, Campoviejo recibiría la suya. «Ninguno de los gallegos teníamos entonces estrella, pero los nueve la fuimos consiguiendo y de aquel grupo solo Nacho tiene dos», recuerda Vieira.

				Verín marcó el inicio de la relación entre el gallego y el asturiano, que va más allá de lo profesional: cada uno conoce la casa del otro y sus familias han compartido días de descanso. «No pasan dos meses sin que hablemos.» La última conversación giró sobre la importancia de la conceptualización al iniciar una nueva línea hostelera. «Puedes poner en marcha varios restaurantes o crear vías de negocio con conceptos diferentes, pero siempre con meridiana claridad de adónde quieres llegar; de lo contrario no logras resultados y puedes despistar a la clientela», defiende.

				Considera la cocina de Manzano arraigada al lugar donde nació y vive. «Vas a su casa y en sus platos te comes Asturias», sentencia. «Es una cocina muy profunda en su sabor. Es un gran cocinero tradicional, capaz de sacar el sabor más potente de los productos que emplea. Te traslada a la cocina asturiana de siempre, pero con un giro sutil de creatividad para imprimir su personalidad en los platos. Nacho es un aldeano que no se pierde en Nueva York, un cocinero de pueblo cuya cocina está a la altura de las mejores del mundo.»

				
					«Cada vez estudio más la relación de la cocina como elemento de transmisión cultural para que nuestra cultura, la gallega, se mantenga viva.»
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			LOS TORTOS, GUARDADOS EN UN CAJÓN

			«Seguro que quedan a cenar, y a ver qué les damos.» Marcial Manzano mostraba su preocupación una tarde de mayo de 1985 ante su hijo Nacho mientras los dos recogían pación, el pasto para las vacas, en un prao cercano a su casa. Marcial se refería a un grupo de traumatólogos del hospital de Cabueñes, en Gijón, que en ese momento jugaban a las cartas en el comedor tras haber disfrutado de las viandas preparadas, previo encargo, por su esposa, Olga Sánchez. «Si quieres, yo puedo prepararles algo», dijo Nacho a su padre con la audacia propia de un chaval de trece años.

			Corrió a la cocina, preguntó a su madre si podía hacer unos tortos de maíz y, como ella respondió afirmativamente, el chico empezó a pochar cebolla mientras los médicos seguían enfrascados con los naipes. Añadió queso Cabrales y algo de mantequilla a la cazuela, cató la mezcla y le gustó, así es que echó mano de unos huevos de aldea e improvisó un revuelto con la cebolla. Repartió la mezcla sobre los tortos de su madre cuando los médicos quisieron rematar la velada con una cena. Encantados con el plato, los comensales le felicitaron, y Marcial respiró tranquilo y orgulloso: el crío parecía haber heredado el gusto y la buena mano de su madre para la cocina.

			Al verano siguiente, Nacho volvió a pisar los fogones para, con su madre de nuevo, hacer sus particulares tortos, esta vez para un matrimonio que se alojaba en la zona durante las vacaciones y que frecuentaba Casa Marcial. Eran clientes de confianza y saborearon más que complacidos las pequeñas tortas de harina de maíz. Nacho pensó que si un día se hacía cargo de la cocina, ese plato sería el primero de su menú. Grabó ese pensamiento en su cabeza y ahí quedó, como guardado en un cajón, los siete años que estuvo de aprendiz en uno de los restaurantes emblemáticos de la gastronomía asturiana, Casa Víctor, en Gijón.

			Cuando en 1993 regresa a la aldea, rescata la idea de los tortos fritos, como siempre los había comido en casa. La receta era de la abuela paterna, Teresa, quien la transmitió a su nuera, la madre de Nacho. En las aldeas, los tortos se hacían sobre la chapa de la cocina de carbón y leña, envueltos en hojas de castaño, para que no quemaran, pero Olga Sánchez los freía: eran más sabrosos y, además, no resultaban pesados gracias al agujero que, por la receta familiar, se hacía en medio de la torta y que funcionaba como drenaje, impidiendo que el aceite penetrara la masa.

			Así fue como los tortos se convirtieron en el primer plato de Nacho Manzano al hacerse cargo, junto a su hermana Esther, de la cocina de Casa Marcial, relevando a sus padres. Eso sí, eliminó la mantequilla y mantuvo la cebolla entre frita y pochada y el queso Cabrales como únicos ingredientes. Sportinguista confeso y apasionado, Nacho bautizó como Torto de maíz en homenaje a Quini la receta que incluyó en el libro publicado por los componentes de Nuca (Nueva Cocina Asturiana), la asociación de cocineros que revolucionó la gastronomía de la región. Cada uno de los chefs debía elegir un plato con dedicatoria y él optó por el primero que cocinó, siendo un crío, gracias a sus padres. Los tortos de los Manzano, con agujero y su inseparable revuelto de cebolla asturiana frita-pochada, siguen inamovibles en la carta y son parte sustancial de las memorias de Casa Marcial.
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