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ran momento gastrono-

mico el de Marbella. He

vuelto a comprobarlo en
una escapada de una semana. La
verdad es que necesitaria al me-
nos un mes completo, comiendo
y cenando a diario en chiringui-
tos, tabernas y restaurantes, para
visitar lo mds interesante. Pero
una semana bien aprovechada
permite hacerse una idea. Para
empezar, la novedad mas impor-
tante: el nuevo Skina, recién tras-
ladado desde el casco historico a
un nuevo y lujoso emplazamien-
to. Todo apunta a que la ciudad
va a recuperar las tres estrellas a
las que renuncio absurdamente
Dani Garcia. Gran trabajo de Mar-
cos Granda, que podria sumar asi
nada menos que la octava estrella
para su grupo de restaurantes.
Méritos tiene para ello: instala-

una cocina impecable, clasicay
elegante. También han renovado
por completo su restaurante Mau-
ricio Giovaniniy Pia Ninci. Un
cambio de imagen que refuerza
la excelente y muy personal coci-
na de Messina. Saliendo de las es-
trellas, mucho nivel de cocina y
de sala en dos restaurantes situa-
dos en hoteles de lujo. Por un lado
el producto y las brasas de Erre
de Urrechu, en el Don Pepe, por
otro el clasicismo de La Veranda,
en el Villa Padierna. Por contra,
pese a sus excelentes vistas, de-
cepcion en Edge, asesorado por
Paco Pérez, en el hotel El Fuerte.
Hotel que ha quedado magnifico
tras su profunda reforma. Ojo a
sus desayunos. En este mismo
hotel vale mucho la pena el chi-
ringuito en la playa. Se llama So-
leo y manejan una excelente ma-

ciones, equipo de sala, bodega y

teria prima tratada con acierto.

En su linea de siempre Fernan-
do Alcal, que fue cocinero reve-
lacién en Madrid Fusién hace unos
anos, con su personal cocina car-
gada de guinos exoticos en Kava.
Alcald acaba de abrir justo al lado
Cotxino, un genuino y sencillo bar,
de los de cana, gilda, tortilla, ensa-
ladilla y embutidos de cerdo. Ha-
blando de barras y similares, pe-
quena decepcién en uno de mis
favoritos, Primeria Selection,
mientras que siguen muy bien la
Tabernay la Tienda de Casa Cu-
rro a las que se ha unido, en un
pequeno local contiguo, La Ma-
risqueria, con Fernando Villas-
claras, que tuvo estrella en El Lago,
al frente. Producto marino de ca-
lidad. Han quedado fuera este afio
otros fijos como La Milla, Boho
Club, Back Tapas, Takumi o Mer-
chan, pero siete dias no dan para
mas.

Homo sapiens vulcanensis

UN COMINO
BENJAMIN LANA

n las termas tradicionales de
E Japdn cocian los huevos del

almuerzo o la cena mientras
tomaban su bano. No esta claro si
las aguas sulfurosas les anadian un
poco de sabor extra o solo de ma-
gia, pero la surgencia a unos sesen-
ta grados permitian cocinarlos con
una delicadeza supina. Veinticinco
minutos, el tiempo que pasaban a
remojo, son suficientes para que la
clara se quede suave y gelatinosa,
como un flan, y la yema se vuelva
cremosay ligeramente firme.

Si se le escucha contar la técni-
cay la historia al cocinero Albert
Raurich precisara que la tempera-
tura exacta es de 63 grados y re-
cordara que si se elaboran en casa
o en el restaurante no se pueden
llamar técnicamente ‘onsen tama-
go’, su nombre fetiche, aunque de
facto sean iguales. Ya se sabe que
en la cocina japonesa no solo cuen-
ta la precisién técnica, sino tam-
bién las tradiciones, el espiritu de
las cosas y su conexion con la na-
turaleza.

A 8.400 kilometros de distancia,
en Islandia, cocineros como Thra-
inn Freyr Vigfusson, cuecen a va-
por su tradicional pan de centeno
en las fuentes termales y géiseres
del entorno. Solo hace falta prote-
gerlo bien de la humedad y que
transcurran 24 horas para que esté
listo. Para los islandeses no hay co-
mida sin pan, en su caso de inten-
so sabor, pero muy tierno y suave
por el tipo de coccidn y el cereal
que utilizan, equilibrado donde los
haya, casi siempre acompanado
por la también mantequilla que lla-
man skyr, una especie de yogur con

bajo nivel de grasa y mucha pro-
teina, de regusto agrio y sabor cu-
rado.

Culturas tan distintas se adap-
tan de forma similar a los ecosis-
temas complejos en los que les ha
tocado vivir, donde la naturaleza
recuerda cada muy poco que esta
muy viva y que es el interior de la
tierra quien condiciona realmen-
te nuestra existencia. Los dioses
quizas no habiten solo en el cielo.
Algunos, sin duda, lo hacen en el
corazon ardiente de nuestro pla-
neta.

Cada volcdn de la tierra tiene su
propio ecosistema, hasta el punto
que el 40% de las especies que se
logran implantar a su alrededor
son de naturaleza endémica, caso
de Canarias, y en algunos casos ex-
tremos hasta el 80%. La composi-
cién de la lava que emerge de las
entranas es diferente en cada caso,
asi que las plantas y los vinos na-
cen en estos territorios también lo
son. El master sommelier
canadiense John Szabo,
uno de los mayores ex-
pertos del mundo, ex-
plica con argumentos
geoldgicos por qué es-
tos vinos son iniguala-
bles. Casi todos ellos
son dcidos, poco
afrutados y con un
sabor salino de-
bido a la gran
concentra-
cién de mine-
rales que se
dan en los :
suelosvol- 4
canicos.

También suelen ser secos y muy
sdpidos debido a la poca retencion
de agua de lo suelos, de modo que
las vinas se pasan la vida sufrien-
do estrés hidrico, buscando alimen-
to a través de complejos sistemas
radiculares. Si ademéas hablamos
de lugares con baja pluviometria,
como es el caso de las islas afortu-
nadas, este factor se dispara. El po-
tencial de crecimiento de la singu-
laridad y del valor de estos vinos
es enorme, como ratifica el sumi-
ller y experto Ferran Centelles.

Diferentes suelos
Los vinos de Madeira, volcanicos
donde los haya, ya eran famosisi-
mos en los siglos XVII'y XVIII. Via-
jaban y mejoraban con la navega-
cién de ida y vuelta hasta Améri-
ca, con la exposicion a los cambios
de temperatura, al fuerte calor, y al
movimiento del barco. A los ‘vinos
da roda’, como se les llamaba, les
pasaba como a las personas. Me-
joraban cuando cuan-
do conocian
mundo. Aho-
ra se calien-
tan artifi-
cialmente
para conse-
guir el mismo
efecto del viaje, «estufa-
gem», lo llaman, pero
resurgen como teso-
ros del pasado con su
capacidad de con-
quistar el tiempo.
En la madei-
rense isla de
Funchalen la
que nacio, el

chef Jose Diogo Costa regenta el
restaurante William del primer gran
hotel que se construyo, el Reid’s Pa-
lace Belmond. Costa se parece a los
viejos vinos de Madeira porque ha
recorrido y vivido el mundo antes
de regresar a su casa. Aqui, a dife-
rencia de Lanzarote, los suelos son
fértiles, hay agua abundante y pai-
sajes de un verde insolente. Cre-
cen los mangos, las papayas y has-
ta la cana de azucary el Atlantico
es tan o mas generoso que la tie-
rra. Los profundos fondos sobre los
que se elevaron estas islas hace cin-
co millones de anos guardan in-
creibles ejemplares de morenas,
tunidos, chernes, peces espada y
merluzas, entre otros muchos. José
Diogo se empena en explorar la des-
pensa a través del conocimiento
acumulado durante siglos por los
lugarenos y asi recuperar técnicas
y recetas que, de otro modo, cae-
rian en el olvido.

Estos pequenos relatos conecta-
dos como las cuentas de un collar
se sujetan prendidos de un imagi-
nario hilo de lava que recorre el
mundo entero a través de las costu-
ras de su corteza, eso que los cien-
tificos llaman las placas tecténicas.
Son cinco, pero podrian ser docenas
mas, historias de personasy de te-
rritorios que viven intimamente
unidos, influyéndose y modifican-
dose mutuamente. Relatos inspi-
radores que vamos conociendo gra-
cias a ese encuentro llamado Wor-
Idcanic que se celebra en Lanzaro-
te, el de una comunidad singular
dispersa por el mundo: los ‘homo
sapiens vulcanensis’, las gentes del
volcdn.
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