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«ESIE ANUAFONOES
una gui aluse, €s un
IOrO QUESE RUETE
[EEF 1Ot Bl ane>

» El Anuario de la
Cocina de la
Comunitat
Valenciana, que
se presenta este
lunes, viene cargado
de novedades — la
seccion de aguas 'y
gin tonic, nuevas
rutas por Espana, la
cata de 30
quesos...— que lo
convierten «en un
producto editorial
para todo el ano»,
segun A. Vergara.

César Garcia, Valencia
¢Por qué empezé a hacer critica
gastronémica?

-Bueno, a mi siempre me ha gusta-
do el tema de la cocina. Ya desde
muy pequeifio iba con mi madre al
Mercado de Colén y como era muy
buena cocinera —la madre de uno
es siempre muy buena cocinera,
pero mi madre ademas cocinaba
muy bien— empecé a aficionarme.
Ademas, ami padre le gustaba ir de
restaurantes porlo que tuve un nue-
vo motivo para entrar en contacto
con este mundo. Posteriormente ya
empezo a interesarme la gastrono-
mia como cultura y hasta aqui he-
mos llegado.

-Un hasta aqui que lleva personaje
incorporado... ; Cuanto de persona-
je y cuanto de Antonio Vergara hay
detras de su imagen?

-El personaje se ha ido construyen-
do de manera espontanea y nada
premeditada, por casualidad. Yo em-
pecé a llevar sombrero porque el
médico me dijo que no me podia dar
el sol, a causa de mi piel blancay de-
licada, de anglosajon valenciano.
Surgi6 la necesidad de cubrirme la
cabeza, asi que fui a la sombrereria
Albero y empecé a mirar. En aque-
1la época casitodos eran panamenos
o Stetson —que son los que lleva-
banlosvaqueros enlas peliculas del
Oeste—, asi que me decidi por el pri-
mero y después me pase al Stetson
por mi aficion al western clasico. Pos-
teriormente el propio sombrero se
convirtié en todo un icono que en-
marcaba al personaje de Ibn Razin

y que me ha acompaiiado a lo largo
de toda mi carrera. Al final, Antonio
Vergara o Ibn Razin s6lo existen por
el sombrero.

-De hecho hay gente que todaviales
confunde ¢no?

-Todavia hay gente que piensa que
Antonio Vergarae Ibn Razin son dos
personas diferentes. Esa pequefia
confusion la exploto en tono humo-
ristico en el Anuario diciendo que
Antonio Vergaraes el director e Ibn
Razin es el adjunto a la direccion. Y
todavia hay algunos que no saben
si es una persona o son dos. Es
una confusion divertida.
-¢,Cuales son las principa-
les novedades que en-
contrara el lector en el
Anuario de la Cocina
Valenciana?

-Novedades hay muchas. Para
empezar, hay mas «uotables» que
nunca, lo que demuestra la buena
salud de la que goza nuestra gas-
tronomia en este momento. Sabes
quelos «notables» constituyen la sec-
cion VIP de la obray en esta nueva
edicion se ha incrementado el nu-
mero de restaurantes destacados.
El Anuario en general ha crecido en
numero de paginas y en la calidad
de los contenidos. Por ejemplo, la
seccion dedicada a los vinos cuenta
este afo con 89 vinos; todos ellos de
la Comunitat Valenciana y catados
por Andrés Proensa, que es un gran
expertoy que lleva mas de 25 afios
en el sector. Hay otra seccion muy
buena en la que se realiza una cata
de 30 quesos de todo el mundo.
-Elaguay el Gin Tonic se convierten
en protagonistas en el Anuario...
-Si, son dos secciones completa-
mente nuevas. La seccion de las
aguas surge porque los gastréno-
mos hemos de beber agua para que
se vayan los residuos y estamos
acostumbrados a ver productos

» «La gastronomia
valenciana goza
de buena salud
en este momento»

» «La seccion de
los VIP se ha
incrementado y la
de vinos, también»

muy diferenciados. Realmente, la
oferta es muy amplia e incluso exis-
ten restaurantes en los que las car-
tas de agua incluyen 25 o 30 pro-
ductos. Ademas esta el disefio —
hay botellas maravillosamente di-
sefadas, por personajes como Cal-
vin Klein— o incluso la procedencia
—hay aguas de Escocia, etc—.
-¢,Cuales son las claves para prepa-
rar un buen Gin Tonic?

-Hay varias bases. En primer lugar,
elhielo tiene que ser muy bueno; ro-
coso y que no se deshaga. El hielo
debe aguantar 25,30 minutos —40
hay veces que aguantan— para que
no agiie la bebida. Si el hielo no es
bueno, olvidate de tomar un buen
gin tonic. Luego esta el limon. Tie-
ne que ser verde, que no haya pasa-

do por camara —que no tenga sa-
bores a humedad o a moho—. Esto
es muy complicado porque hoy en
dia casitodo pasapor camaras. Tam-
bién es importante la tonica que ha
de ser de calidad. Fundamental-
mente hay dos marcas de gran ni-
vel, que son Schweppes y la Fever
Tree. Por ultimo, la ginebra ya es
cuestion de gustos; las hay mas aro-
maticas, mas secas... depende.
-Con tanta novedad, ¢ qué desta-
caria por encima de todo?
-Hombre, yo destacaria
que, por encima de
todo, este Anuariono es
una guia al uso, sino un li-
bro. Yo he intentado huir del
concepto de guia gastronomi-
cay he tratado de crear un pro-
ducto editorial que se pueda leer
todo el afio. Hemos cuidado espe-
cialmente la redaccién de los textos
ylacalidad delos mismos. Sinirmas
lejos, en el bloque que titulamos «Al-
rededor de la gastronomia» se puede
encontrar un fantastico apartado de-
dicado al humor grafico, otro rela-
cionado con el cine y la gastronomia
o incluso opiniones contrapuestas
con respecto a temas como la coci-
na de vanguardia. Ademas, hay dos
paginas de opinion en las que Rafael
GarciaSantosincide enlas claves de
ese fenomeno que ha cambiado la
cocina en Espana.
-He visto que también aparecen
nuevas rutas gastronémicas...
-Lo delasrutas gastronomicas es un
apartado que se me ocurrié porque
elaficionado ala cocinaviajamucho.
Elaficionado, de un nivel medio-alto,
cuando viaja a sitios, quiere saber
qué restaurantes hay. Por eso pen-
sé en poner las rutas de fuera de la
Comunitat Valenciana y han tenido
mucho éxito. En esta nueva edicion
del Anuario, ademas de las que ya
estaban —Catalufa, Madrid y Alre-

dedores, Asturias y la parte Norte,
queincluye Pais Vasco, LaRioja, Na-
varray Cantabria— se han afiadido
Murcia y Galicia. Esta la firma un
gran periodista, Caius Apicius, seu-
donimo de Cristino Alvarez.

-¢En qué situacion se encuentra la
cocinade laComunitat Valenciana?
-La Comunitat Valenciana esta bas-
tante bien. Nuestros restaurantes
son competitivos a nivel nacional.
Ademas, ultimamente ha salido una
nueva hornada de jovenes cocine-
ros y restaurantes que tienen un
grannivel. Entre estos podemos ha-
blar de Casa Lluiset, que esta en To-
rrent, de Vicente Patifio en Sal de
Mar (Denia), Raul Aleixandre (Ca
Sento), Kiko Moya (L'Escaleta), Ri-
card Camarera (Arrop),Vicente To-
rres (en el hotel E1 Rodat), Casa Ju-
lio (Fontanars dels Alforins) y des-
de luego Quique Dacosta, de El Po-
blet, quien ya no es una promesa,
sino un crack a nivel nacional.
-¢,Cémo ha evolucionado el sector
en los ultimos afos?

-El sector estd mucho mejor ahora
que hace veinte anos. La primera
hornada de grandes cocineros se
produjo a comienzo de los noventa
con Tito Albacar, Bernd Knoller, Al-
varo Oyarbide y Walter di Tomasso.
Posteriormente, afinales de los afios
90, hubo otro granimpulso con Raul
Aleixandre, de Ca Sento, Josep
Quintana, de Torrijos y Quique Da-
costa. Ademas de estos dos ejem-
plos que he puesto también ha sur-
gido este ano Rubén Aguilar, de
L’Ancé. Y no hay que olvidar al gran
clasico que es Oscar Torrijos.

- Y en el futuro?

-De momento seguimos trabajando
en la presentacion del libro y des-
pués empezaremos a planificar el
Anuario de la Cocina de la Comuni-
tat Valenciana 2009. Tengo ya algu-
nas ideas al respecto.



