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VERMU DE DOMINGO

«Las comidas sencillas,
si estan bien hechas,
son las mejores»

Rafuel ‘Influencer’ gastronémico

Simpatico y socarron, dice
que «con lo que cuestan
algunos restaurantes,

voy al mercadoy me

hago una fiesta que me
dura toda la semana»

ROSA PALO

Advertencia: esta entrevista da
hambre. Mucha. Tanta que, cuan-
do acabe su lectura, es probable
que quiera poner en practica al-
guna receta de Rafuel. Porque Ra-
fael Antonin, rebautizado como
‘Rafuel’ por ser el que mas crudo
vendia en su empresa, se ha con-
vertido a los 65 anos en uno de los
mayores ‘influencers’ gastroné-
micos de este pais (tiene mas de
un millén de seguidores en redes)
sin ser cocinero profesional ni te-
ner restaurante propio. Ahora, su
segundo libro, ‘Grandes éxitos de
Rafuel’ (Planeta), recoge algunos
de sus platos mas famosos, desde
sus célebres tortillas rellenas has-
ta arroces exquisitos. Simpatico y
socarron, este defensor a ultran-
za de la cultura del mercado que
hace una cocina rica y variada sin
usar electrodomeésticos sofistica-
dos («un aparato en casa como mi-
nimo se ha de utilizar 12 veces al
ano; si no, ni tengo espacio ni quie-
ro tenerlo»), se levanta cada dia a
las 4.30 horas para colgar sus re-
cetas. Si, también los domingos.

- Digame un aperitivo facil para
el domingo.

— Facil, facil, facil... para mi son
imprescindibles las aceitunas con
anchoa, los berberechos y una sal-
sa picante. E1 70% de los domin-
gos que puedo lo hago.

- ¢Como se convierte uno en ‘in-
fluencer’ gastronomico?

—Pues es una evolucién. Y porque
un buen dia, para seguir a mis hi-
jas y no perder el contacto con las
futuras generaciones, me meti en
esto. Y enseguida me di cuenta de
que esto seria el Scalextric de este
siglo.

— Pues se ha adaptado de mara-
villa: edita sus videos, controla
las estadisticas, habla con sus se-
guidores...

—Es el conjunto de todo eso lo que
lo hace divertido. Segun el dia que
sea o la temperatura que haga, di-
seno una receta que encaje a mis
seguidores, no a mi: a mi me pue-
den gustar las ostras, pero si yo las
pongo un lunes, canta muchisimo.
He de poner algo que guste, y para
esto tienes que tener comunica-
cién con los que te siguen. Y has
de contestar porque, sino, la gen-
te deja de comentar. Somos una
comunidad en la que nos conta-
mos muchas cosas. Y, con los afnos,
he conocido a muchisima gente
que me sigue, y a la que veo perio-
dicamente. He hecho muchas
amistades.

- ¢Hace dieta alguna vez?

—Si, si. Yo hago un par de meses
vegetarianos al ano, y me van sen-
sacional. Conozco muy bien las
frutas y las verduras, y tengo una
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Rafuel se levanta de madrugada todos los dias para colgar sus recetas. e. c.

coleccion de aceites de toda Espa-
nay otra de vinagres que no te lo
imaginas. Puedo hacer ensaladas
durante todo el mes sin repetir.

— ¢Hay algan producto que no le
guste?

— No puedo decir me gusta o no
me gusta, porque en una casa con
nueve hermanos nos daban de co-
mer de todo. Cuando estaba enfer-
mo me daban higado porque de-
cian que aquello era muy bueno,
pero el higado, los rinones, todas
estas visceras no las soporto, solo
los callos. Y el tinico foie que como
es el de pato. Con trufa y un buen
champan [risas].

— ¢Cuadl es el primer sabor que re-
cuerda?

— Huevos fritos con patatas fritas.
Teniamos una senora que venia a
planchar cada semana, la Concha,
que hacia unas patatas a daditos
y te ponia un huevo frito, y aque-
llo era una fiesta. Muchas de las
comidas mas sencillas, si estan
bien hechas, son las mejores.

—Y sia esos huevos fritos les ana-
dimos unos ajos tiernos o unos
pimientos...

— Mira, no me provoques, porque
podemos poner un dia jamoén ibé-
rico, otro unas gambitas, otro unos
pulpitos o unos calamarcitos en-
cebollados. Las combinaciones son
cientos, cientos: te puedo hacer
una carta solo de huevos fritos di-
ferentes.

- ¢Alguna vez ha llamado a Tele-
pizza?

—No. Yo creo que la pizza es el pro-
ducto que antes llega deteriorado.
Una pizza tiene una vida buena de
3 a5 minutos, cuando te la dan ca-
liente y con el queso fundido. En-
tonces no creo en las pizzas. Si creo
en una evoluciéon muy importan-
te que han hecho las redes socia-
les, que han empezado a ensenar
hamburguesas, hamburguesas,
hamburguesas, y nos hemos dado
cuenta de que lo de McDonald’s no
es una hamburguesa, que las otras
hamburguesas son las buenas, por-
que ¢como entiendes que por cin-
co euros te den una hamburguesa
y una bebida? Yo siempre he dicho
que, si quieres comer diferente el
dia de Navidad, ve a McDonald’s,
porque lo recordaras toda la vida.

Estrellas del rock

—Hablando de Navidad: deme una
receta sencilla y resultona para
estas fiestas.

— Pues podriamos marcar unos lo-
mos de rape. Los sacamos, pone-
mos un poquito de harina con
mantequilla y hacemos un ‘roux’
para espesar, ponemos un caldo
de pescado, perejil, unos berbere-
chos, el rape y lo dejamos 5 minu-
tos. Al mismo tiempo, hacemos
una picada de almendras, pifiones
o cualquier producto similar con
ajito y aceite, se la anadimos y ya
esta. Con esto podemos comer.

— Ahora hay cocineros que pare-
cen estrellas del rock.

— Porque vemos una parte que es
muy mediatica, y nos ensenan lo
bien que lo hacen ellos. Pero, tal
como estd la situacion econdémica
y no sé qué y no sé cuantos, lo que
estamos pagando cuando entra-
mos en un restaurante es casi mas
de mano de obra que de comida.
Entonces han de ser medidticos,
si, porque han de hacer platos para
que la gente vaya.

— Pero estos restaurantes no solo
te ofrecen comida, sino vivir una
experiencia.

—Si, pero cuando la experiencia
vale 250 euros por persona, yo cojo
los 250 euros mas los 250 euros
de la pareja, me voy al mercado y
me hago una fiesta que me dura
toda la semana.
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