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I MESA REDONDA DE LA GASTRONOMIA / CLUB DE GOURMETS

La | Mesa Redonda de la Gastronomia, que CLUB DE GOURMETS organizo6 a principios del mes
de diciembre en Madrid, ha supuesto una ocasién sin precedentes en Espafia para que los
profesionales —vascos, gallegos, castellanos, catalanes, andaluces, muarcianos— y los
aficionados a la gastronomia convivieran durante varias jornadas de trabajo, establecieran lazos
y llegaran a conclusiones comunes, en las que se puede destacar un sorprendente grado de
unanimidad. La promocion y el rescate de las cocinas regionales; la defensa de los vinos de
calidad a través de una mejor educacién enoldgica de los profesionales y de sus clientes; la
reivindicacion del aceite de oliva; la desaparicion del poco afortunado «menu turistico» obliga-
torio, estan entre estas conclusiones a las que, con un auténtico consenso, se ha llegado. Seran
sometidas a la Administracion.

La presencia de dos «monstruos sagrados» de la cocina francesa, Paul Bocuse y Raymond
Oliver, también sirvié a los asistentes espafioles para conocer los entresijos de la profunda
evolucion —quizas revolucion— de la «nueva cocina» francesa, que como ejemplo tiene tanto
interés a este lado de los Pirineos. No falté pimienta, por ello, a la condena de los excesos de
algunos seguidores de esa nueva cocina. «Servir un "foie-gras" o un salmén crudos es un abuso
sin justificacién», diria Bocuse. Por ello, parafraseando al «Emperador» de Lyon, podriamos
decir que el punto en comun entre los asistentes y los ponentes —Juan Mari Arzak, Luis
Bettonica, Manuel Llano Gorostiza, Néstor Lujan, Oliver, Bocuse y el moderador, que llevé todo
el peso de las jornadas, Victor de la Serna— fue éste: no importa que se haga cocina antigua o
«nueva cocina», lo que importa es que se haga buena cocina.

Resumimos en este namero las intervenciones durante la | Mesa Redonda, que seran editadas
préximamente «in extenso».

Luis Bettonica: Los medios de comunicacion y la gastronomia

Luis Betténica, el gran critico gastrondmico jtalo-barcelonés, sustituyé a Enrico Guagnini,
presidente de la Asociacién Internacional de la Prensa Gastron6mica, retenido en Italia por una
huelga. Su disertacion sobre los escritores y los periodistas dedicados a la gastronomia trazé
una historia de la literatura «gourmande» desde los remotos escritos del griego Ateneo, con su
«Banquete de sofistas» en el que se discutian temas teoldgico-gastronémicos, y «en cierto
momento se plantea el problema de que quiza la cocina sea la base de la piedad».

Recordd Bettonica las primeras obras sobre cocina escritas durante el actual milenio; el
decanato se lo disputan el francés Taillevent y algun espafiol, en particular el catalan Ruperto
de Nola, cuyo tratado «super6 inicialmente los éxitos del Quijote». Era el final de la Edad
Media, «época extrafia, ruda y al mismo tiempo delicada», en la que, segun dijo Bettonica,
«durante algunos siglos preocup6 de manera especial el problema de trinchar y cortar los



alimentos, especialmente las carnes; sobre este tema mas de un erudito se empefidé en
describir complicadas técnicas, minuciosos métodos, pintorescos tratados, en virtud de los
cuales para trinchar carnes habia que ser un licenciado en tan noble y dificil arte».

Por aquel entonces se encuentran obras como las de Juan de Avifién (Sevilla, 1418), en la que,
segln relata Bettdnica, se define el comer como «movimiento de los miembros de la boca, que
obran otra vianda para tornarla a semejanza del cuerpo».

Abuso de las especies

También glos6é Betténica la figura del cocinero y autor Martinez Montifio, figura clave de la
gastronomia renacentista: «Este gran cocinero espafiol, que combatio, tanto en la cocina como
a través de sus trabajos literarios, el exagerado uso de especies tan de moda en aquellos
momentos, nos ha dejado un libro de cocina muy importante del que se registraron 25
ediciones entre los afios 1611 y 1823, llamado «Arte de cocina, pasteleria, bizcocheria y conser-
veria». Parecida difusion tuvo la obra de Juan de Altamiras.

Pero a las suntuosidades culinarias vy literarias del siglo XVIII seguiria la revolucién, que como la
otra nos llegdé de Francia: «Durante el Directorio y el Imperio, la cocina, como oficio, quedd
perfectamente estructurada en Francia, y al mismo tiempo aparecié en realidad la figura del
escritor gastrénomo; es decir, el autor que escribe de cocina no simplemente de manera
técnica, es decir, no trata solamente el tema culinario, sino que se refiere a la cocina desde un
punto de vista literario, histérico, critico y hasta podriamos decir didactico, dirigiéndose al
aficionado al buen comer, Grimod de la Reyniére y, sobre todo, el gran Brillot-Savarin,
inaugurarian esta nueva cadena literario-gastronémica.»

Mencionando al «principe» Curnonsky, Bettonica glos6 también las figuras espafiolas: Post-
Thebussem, Emilia Pardo-Bazan, Julio Camba. A pesar de esas influencias, dijo, a principios de
este siglo la literatura de la cocina quedo, en Espafa, «bastante reducida al tratado culinario»,
y languidecio.

Pero se llega a la segunda mitad del siglo XX y va a aparecer la nueva literatura gastronémica,
la de los criticos y periodistas, la de las secciones gastronémicas que van adquiriendo puestos
fijos en la prensa periddica. «Recordemos como precursores inmediatos al conde de los Andes
con sus amenas criticas de restaurantes en «ABC», de Madrid; a Néstor Lujan con su secciéon
«Coma bien», en «Destino», de Barcelona, dijo Bettdnica.

Resucita la gastronomia

¢Qué significa este nuevo «boom»? Responde Bettonica: «Significa evidentemente que en estos
afios la gastronomia parece haber perdido ese matiz de elitismo, ese matiz de exclusividad, ese
matiz de cosa reservada al recalcitrante pecador de gula, al glotdén epicureo, al parasito de la
sociedad. Porque, digo yo, si en periddicos de gran solvencia, de gran tirada, en revistas muy
importantes vemos cémo la seccion gastrondémica va teniendo cada vez mas espacio, mas
atencion, quiere decir que hay un amplio, un muy amplio sector del pablico al cual le interesa el
tema».

De esta manera, afirmo Bettdnica, la prensa puede hoy contribuir decisivamente a la difusién
de la gastronomia. Sin embargo, en esta simbiosis periodista-restaurador que asi se crea,
puede llegar un momento de friccion: la critica. De ello dice Bettonica: «Un restaurador me
decia hace muy poco tiempo en una amistosisima charla: "Ustedes hablan, ustedes dicen, pero
yo quisiera saber si ustedes conocen a fondo nuestros problemas para atender a un
determinado namero de clientes..." Yo le contesté que evidentemente no conocemos estos
problemas y es muy dificil que lleguemos a conocerlos, entre otras cosas porque no forma parte
de lo que realmente nos interesa. Nos interesa decirle al lector si le conviene o0 no ir a un
determinado restaurante». Y esto —insistid Bettonica— con la inevitable subjetividad, pero sin
opinar «ex-cathedra» y sin caer en la critica por la critica.

Durante el coloquio, muy animado, que sigui6 a la disertacion de Luis Bettdnica, José Guillermo
Alcalde plante6 el problema de las guias gastrondmicas, lamentando Bettdnica la carencia de



guias serias sobre toda Espafia, realizadas en Espafia. En cuanto a ser duros explicitamente con
los restaurantes malos, como sugeria Alfonso Carrefio, en vez de sencillamente silenciarlos —de
lo que se mostraba partidario Gonzalo Sol—, Betténica se mostré de acuerdo, pero sélo cuando
se tenga resuelto el problema, pendiente, de la informacion sobre los buenos restaurantes.

Manuel Llano Gorostiza: La Rioja y sus problemas

Manuel Llano, en su charla sobre la situacion vinicola, anunci6 de entrada su intencién de
cefiirse a la de la Rioja, que conoce particularmente bien. Glos6 —«aunque no quiero en este
momento pecar de chauvinismo»— la progresion de los vinos riojanos desde los primeros
experimentos del marqués de Murrieta con técnicas bordelesas all4 en el cerro de Ygay, hasta
el momento actual en que el vino de Rioja es «un vino de excelente calidad que no tiene nada
que envidiar a los franceses».

Pero los problemas son multiples, dijo Llano, empezando con las varias «invasiones» de la
Rioja, que trajeron cosas buenas como las técnicas francesas, y otras menos como han sido las
entradas sucesivas de las empresas bilbainas, las jerezanas y las multinacionales, estas Ultimas
«con sus computadoras, con sus problemas de termo-vinificacion, de filtracion esterilizante, de
rayos ultravioletas, de infrarrojos, de maceracién carbonica».

Si el vino de Rioja, con todo esto, sigue siendo bueno, Llano apunta que tiene gran mérito y
afirma que se debe criticar «los problemas de estructura, no en vifias ni en bodegas, sino en la
sociedad circundante, que ha hecho que nuestros vinos, a pesar de sus calidades, no lleguen a
tener en el mundo la consideracién que tienen los franceses».

Denominaciones de origen

El retraso de Espafia sobre Francia en lo referente a los Consejos de Regulacion de
Denominaciones de Origen afecta "particularmente, segun Llano, a la Rioja; tienen, dijo, «pocos
afios y poca experiencia». Y ahora que van empezando a funcionar, mantienen sus sanciones y
multas tan en secreto que se puede pensar, erroneamente, que siguen siendo inoperantes.

Critico Llano la estructura financiera de las empresas bodegueras de la Rioja y la falta de ayuda
bancaria —a pesar, dijo, de las excepciones que constituyen la presencia de bancos en algunas
bodegas—. Critic6 también el fracaso en algun detalle como ha sido el disefio de una botella
exclusivamente riojana. Menciond la escasa ayuda, durante afios, de los agregados comerciales
espafioles en el extranjero cuyos semejantes —«afortunadamente hoy ya no existen»—, y el
problema de la desaparicion del «sommelier» en Espafia y por ende la falta de consejos
solventes a los clientes y de un buen aprovisionamiento y una buena conservacion del vino.

En el debate que siguio, Victor de la Serna advirti6 que, en su condicidon de presidente de la
Academia Internacional del Vino y de viticultor en la Rioja, se despojaba de su condicién de
moderador, «para convertirme en inmoderado». En efecto, participé muy directamente en el
coloquio, que fue el més largo y variopinto de toda la Mesa Redonda.

Plante6 Andrés Vicente el tema del posible fraude en los afios que aparecen en las etiquetas,
concurriendo Llano, que recordd la mitica afiada de 1928 y la sospechosa cantidad de botellas
de ese afio en circulacion, «problema del Consejo Regulador, por otra parte disculpable;
estamos ya en un momento en que ya podemos exigir todo esto, mientras que hasta ahora
francamente no lo podiamos exigir, bastante era con saber que el Consejo estaba reteniendo la
llegada de vinos manchegos o la de vinos argelinos para coupages».

Las afladas no significan nada

Intervino entonces Victor de la Serna, para recalcar el problema de la confusion geografica en
la Rioja —70.000 hectareas, con 131 municipios y una sola denominacién de origen—,
comparada a la Borgofia —7.000 hectareas, 15 municipios y 167 denominaciones de origen—, y
el de la confusion de afiadas, ya que los propios reglamentos del Consejo hacen que sean
obligatorios los «coupages» de caldos de distintos afios, y distintos pagos, que se mezclan en
una sola botella bajo una sola «milésima» y una sola denominacién. Abogé por una diversifica-
cién de las denominaciones riojanas, que permita a las tierras nobles y atlanticas de las Riojas



alta y alavesa, que plantan la fina uva del tempranillo y no la productiva y vulgar garnacha, el
diferenciar sus productos de los inferiores de la Rioja baja.

Mencioné Llano el fraude, por él detectado, de vinos de la Rioja baja que tienen hasta dos
grados més de la graduacién alcohdlica que anuncian en sus botellas; lo cual se debe —apuntd
Victor de la Serna— al uso de la mediterranea garnacha y al clima caluroso de este area, que
hace que sus vinos pierdan la fina textura del buen caido riojano. Por otra parte, agreg6 Llano,
la Rioja vende el doble del vino blanco que produce...

Se habl6é de los famosos caldos de Valladolid, de los que Llano dijo que podrian ser buenos,
grandes vinos, sin defectos graves de vinificacién, por ejemplo en las trasiegas, que son la
causa de que tantas botellas de esa célebre marca se echen a perder (cien de cien abiertas en
una boda eran puro vinagre, segun inform6 C. Cortés).

Raymond Oliver: eslabon entre lo tradicional y lo nuevo

El cocinero famoso —catorce afios ante las camaras de la television francesa- y propietario del
restaurante «Le Grand Véfour» que es Raymond Oliver fue presentado por Victor de la Serna
como «eslabdn entre la cocina tradicional y la nueva»: cocinero desde 1925, su veterania no le
ha impedido unirse espiritualmente al grupo de los «jévenes turcos» que son Bocuse, Troisgros,
Haeberlin, Guérard, y ser con ellos un renovador de la cocina.

Oliver explico, entre sonrisas, que habia llegado a la conclusion de que la cocina es un
humanismo por obligacién, debido a una errata en el programa de una conferencia que debia
pronunciar sobre este tema... pero entre interrogantes, que un tipografo olvidé, lo que —
asegura Oliver— no le dejé mas remedio que hacer suya esa aseveracion.

La cocina es una forma, aunque sea menor, de civilizacién, dijo Oliver, y como tal se desarrollé
desde el Paleolitico. Subrayé que, a diferencia de cocinas como la china, Invariadas desde hace
seis mil afios, las hay como la francesa, que son mdviles, adaptables y en constante evolucién,
lo que les da un Interés particular. {S6lo las cocinas de los paises con vifiedos han logrado
evolucionar, afiadiria al final de su disertacion.) Sobre este tema recomendd «para las noches
de insomnio» el gran tratado «Lo crudo y lo cocido», del fildsofo y etndgrafo Claude Lévi-
Strauss.

Pero, ¢por qué es un humanismo la cocina? Responde Oliver: «Porque ha sido necesario un
enorme progreso entre la primera bullabesa, la de Plinio el Viejo, y la que hoy hace Michel en la
"corniche", sobre Marsella».

Han sido necesarios verdaderos cataclismos histéricos, como el descubrimiento de América por
Coldn o la invasién de Europa por los arabes, para que nuestra cocina se fuera enriqueciendo
de elementos esenciales como son el tomate o el azafran, afirmd Oliver.

Distinguié Oliver entre los tradicionalistas y los modernistas en la actual cocina; la cocina de
aquellos es la de la mujer, altruista y que repite con amor una receta para sus seres queridos;
la de los renovadores es la cocina del hombre, egoista, que cocina para si mismo e inventa para
demostrar su superioridad a los demas.

La pobreza es otra causa de evolucién: zonas de escasos recursos en Francia como son
Auvergne y las Landas han hecho grandes aportaciones gastrondémicas desde su pobreza.

Oliver trazé la historia de la gastronomia francesa, desde la época galorromana, pasando por la
gloriosa de Taillevent en la Edad Media, por los cocineros italianos de los Mediéis, por la
Revolucion francesa y la propularizacion de la gastronomia, por Napoleén 111 y e! orden que dio
al servicio de las comidas, seguido por la codificacion de Escoffier, cuya «Biblia» sirve hoy de
fundamento a la «nueva cocina» francesa. De ella dijo Oliver que lo que cuenta es que sea
buena, no nueva o antigua. Y critico la falta de rigor y de bases de algunos jovenes: «Sin saber
hacer una salsa bechamel no se puede lograr una Mornay».



Nuevo material

En la constante investigacion culinaria francesa, Oliver destaco las posibilidades que ha dado el
nuevo material, como los hornos infrarrojos. Recalcé que todos estos progresos son imposibles
si no se hace, como toda la mejor «nouvelle cuisine» ha hecho, un gran uso de los productos
regionales y de temporada: «Si se hace desde siempre, en Burdeos, lamprea con vino tinto y
puerros, es que cuando la lamprea sube por el Carona es cuando hay vino tinto y se dan los
puerros».

En el turno de preguntas, Jacinto Sanfeliu asaete6 a Oliver con preguntas sobre la cocina
espafiola, de la que Oliver destacaria la paella, la zarzuela, los pescados.

Una larga discusion sobre congelacion, que se dividiria entre este dia y el del debate que siguio
a la intervencion de Paul Bocuse, permitié al gran conocedor que .es Oliver informar que es
perfectamente posible el congelar con buenos resultados alimentos frescos, si se congelan a
fondo, a un minimo de 38 grados bajo cero, por el procedimiento del nitrégeno liquido, y que
se conservaran bien un minimo de cien dias —a veinte bajo cero, al menos—, pero que despues
se estropearan rapidamente los mas grasos, como el «foie-gras».

Raymond Oliver asegur6 que la cocina marroqui es la mejor del Mediterraneo... aparte de la
francesa. Y defendi6 con entusiasmo el uso del ajo en la cocina, asi como el del aceite de oliva.

Juan Maria Arzac: cortesia y firmeza con el cliente

Juan Maria Arzac, donostiarra, abogado, de treinta y cuatro afios, es quizd hoy el primer
cocinero-propietario de Espafia, y los clientes se agolpan en su pequefio local guipuzcoano. Por
ello, fue su tema las relaciones del cocinero; con esa clientela.

Distingue Arzac entre el cliente conocedor, generalmente asiduo de la casa, que llega a ser
colaborador, amigo «y hasta conejillo de Indias», cuyas criticas, incluso severas, son im-
prescindibles, y ese otro cliente, a menudo de paso, que se distingue por su desconocimiento
de la cocina y por su frecuente gusto a poner reparos a todo, para impresionar a sus compafie-
ros de mesa.

Cuando un cliente rechaza un plato, Arzac  defiende un peculiar «modus operandi»:
inmediatamente se retira el plato y se sustituye por otro, quiza de jamoén o de otra cosa, para
dejar sentado que no se pretende discutir el derecho del cliente a rechazar el que recibié.
Después, Arzac prueba el plato discutido; si considera que el cliente tiene razén, que esta mal
preparado, inmediatamente lo reconoce. Si no le encuentra peros, lo dice con tacto, pero con
firmeza. «A menudo, lo que ha pasado es que el cliente estaba mal informado y esperaba otra
cosa. Hay que explicarle, por ejemplo, que una salsa al oporto es necesariamente dulce».

Una buena informacién al cliente sobre especialidades peculiares de la casa o de la region, y
sobre los vinos —«nunca recomendar automaticamente el méas caro de la carta»— son
imprescindibles, recalcé Arzac.

Victor de la Serna y el menu turistico

Después de la conferencia de Juan Maria Arzac, y también al final de la Mesa Redonda, Victor
de la Serna hizo dos completos resimenes criticos de lo dicho por los distintos oradores. En
esos resumenes-debates se destaco el general ataque a la imposicion de un menu turistico por
el Ministerio de In formacién y Turismo, y se abogé por que se devuelva a los restaurantes la
libertad de establecer sus cartas a su gusto, con la inclusién de menus gastrondmicos, si asi lo
desea el restaurador, precios acordes con la categoria del local y de los manjares que en él se
elaboran.

A raiz de una intervencién del cordobés Garcia Marin se suscitaria el tema del aceite de oliva y
de su lamentable sustitucion, hasta en las freidurias de las mas castizas ferias andaluzas, por
lamentables aceites de semillas. EI marqués de Desio, en brillante intervencién, advirti6 —
después de un recuerdo a los desaparecidos vinos alicantinos— sobre la amenaza del aceite de



cacahuete.

El rescate de la cocina regional no es problema, dijo Victor de la Serna, de los buenos
restaurantes del pais, incluso los de lujo como «Horcher» o «Jockey», que hacen todos una
gran labor, sino de los pequefios, los vulgares, los que fueron dignas y buenas tascas y hoy
sirven céctel de gambas. Marisol Vicente propuso al respecto unas reuniones periddicas entre
los duefios de los restaurantes «y poner mas ilusién en la cocina, que yo creo que muchas
veces la gente se olvida de ello por el sistema bolsillo; el bolsillo es menos importante que el
tener buenos amigos que van a comer a tu casa porque se encuentran a gusto».

A este deseo de mayor unién y contactos entre los buenos restauradores del pais respondié
Victor de la Serna revelando que ya alguno, como Jacinto Sanfeliu, esta preparando algin orga-
nismo que consiga ese fin. Y, como apostilla, A. Flamarique pidié que se alentara el consumo de
panes locales, artesanos, y no los de las panificadoras.

Néstor Lujan y las nuevas tendencias

Para el «maestro» de los escritores y periodistas gastronémicos, como le llamé Victor de la
Serna, el esfuerzo de simplificacion y retorno a los origenes que esta en la base de la «nouvelle
cuisine» —tanto por razones de la vida moderna, como de la carestia de los productos, como
de las razones médicas—, es paralelo, semejante al esfuerzo de reencuentro con las cocinas
regionales, que son la sencillez misma.

El movimiento creciente hacia el respeto a la naturaleza no es ajeno a toda esta tendencia,
segun sefiald Néstor Lujan. Y las conservas no son, «per se», condenables, ya que «productos
gue conocemos y amamos como el caviar, el "foie-gras"”, el salmén ahumado, el salchichdn, el
chorizo, son conservas, aunque no nos acordemos de ello porque son tradicionales. Yo sélo
estoy contra la mala conserva».

El gusto creciente de la gente, de las familias, por lo verdadero y lo tradicional, fue ilustrado por
Lujan con el ejemplo del «pan de payés» que crece en popularidad en Barcelona, a pesar de la
invasion del triste producto de las panificadoras, a las que atacdé duramente; menciond también
el éxito de los dos artesanos de Arenys. de Munt que siguen haciendo el pan de siempre.

El retorno a jos particularismos es notable hasta en la alimentacién industrial, segin apunté
Lujan.

Néstor Lujan cree ver los atisbos de un resurgimiento, tanto en Espafia como en Francia.
Recordé sus viajes con Juan Perucho cuando preparaban hace doce afios su libro de la cocina
espafiola: «Entonces no se podia comer en Cuenca. Hoy hay tres o cuatro sitios donde se come
muy honorablemente cocina del pais. Y, aunque quiza sea una rara excepcion, el otro dia nos
encontramos con media docena de platos manchegos muy dignos, en el parador de Albacete».

En cuanto a Francia, Lujan recordo el «callején sin salida» de la fastuosa y cansina, carisima e
indigerible cocina tipo Segundo Imperio, superada por el movimiento renovador de los jovenes
de la «nouvelle cuisine».

En todo ello, Lujan quiere ver una mayor cultura del restaurador y del cliente, y cree que hay
motivos de un cierto optimismo sobre el futuro gastronémico.

En el debate que siguio, se registro la peticion de Raimundo Gonzalez de que los periodistas
especializados contribuyeran activamente a esa tarea de incrementar la cultura gastronémica de
profesionales y de clientes.

El «xemperador» y su «banda»

Con cincuenta afios, condecorado por Valéry Giscard d'Estaing y —por lo menos— tan famoso
como su presidente, Paul Bocuse, que reina en Collonges au Mont d'Or, cerca de Lyon, es el
«emperador» de la «nouvelle cuisine», el jefe mas o menos oficioso de la pandilla de amigos,
cocineros, que son sus apoéstoles. Con su libro «La cocina del mercado» ha plasmado los
principios de la sencillez, la busqueda de los productos mas frescos, los de temporada.



Quiza por todo esto empezé su disertacion, la Gltima de la Mesa Redonda, con una advertencia
—como habia hecho su amigo Oliver— a esos jévenes que todo lo confunden y lo dan todo
crudo, creyendo ser revolucionarios.

Bocuse cedié humildemente el padrinazgo de la «nueva cocina» al gran Fernand Point, ya
fallecido, en cuyo restaurante de Vienne se reunieron a trabajar, hace quince o veinte afios, j6-
venes marmitones y pinches que alli fraguaron su amistad y aprendieron de Point los grandes
principios de la frescura y la autenticidad.

De Point, dijo Bocuse: «Compro "La Pyramide" en 1924, cuando era un sitio especializado en
banquetes: 284 durante el afio anterior. Lo transform6 buscando los productos de la region, y
también de la Bresse, de donde era su madre. Llevd hasta el Delfinado las especialidades de la
Bresse, 0 sea, en particular, el pollo a la crema. (Explicé que este pollo de Bresse, grande,
gordo, que sélo come maiz, esta protegido, como un vino, por una denominacion de origen, y
cuesta ocho veces més que un pollo industrial.) Este es un pollo matado por la mafiana,
guisado ese mismo dia, y bafiado en crema que también es de esa mafiana. Eso era ya un poco
la cocina del mercado».

Bocuse recordd la formacion de su «banda», con los hermanos Troisgros, Outhier, Gaertner,
Peyrot. «La Nueva Cocina nacié un poco por casualidad», dijo. En particular se debi6 este
movimiento a la unidn de ese grupo de amigos en una asociacion que comenz0 a promover su
forma sencilla y desmitificadora de ver la gran cocina francesa.

Pero Bocuse, como Oliver, subrayd que quiza se haya hablado demasiado de esa nueva cocina,
que lo que importa es que sea buena, «francesa, espafiola o de donde sea», recordando su
cena en Madrid, la vispera, a base de mariscos y de un rodaballo con vieiras. Subrayo:
«Decimos, porque somos muy duchos en relaciones publicas, que Lyon es la capital mundial de
la gastronomia. Pero yo digo que en Lyon no hay grandes cocineros, sino grandes productos. Y
eso hace nuestra fuerza: la eleccion de lo més fresco». Citd el ejemplo de la Mere Brazier, que
durante cuarenta afios sirvio el mismo menu, con sus fondos de alcachofas al «foie-gras», su
«quenelle» de lucio y su pu-larda hervida. «En su sencillez y calidad, eso ya era, quiza, la nueva cocina.
En Francia, por fortuna, el puablico acepta a regafadientes los productos demasiado
industrializados, como el pollo con sabor de harina de pescado, que fracasd y ha sido sustituido
por otros productos mejores.

¢Qué hemos cambiado? No hemos cambiado nosotros, sino nuestra forma de vida, responde
Bocuse, que esta «en total desacuerdo» con las cocinas dietéticas: «Si a nuestra cocina fran-
cesa se le quita la crema, la mantequilla y el vino, ya no es cocina francesa».

En el animado coloquio que siguid, Bocuse dio sus ideas sobre la congelacion, junto a su amigo
Oliver —como ya queda reflejado mas arriba—, sobre la caza menor («no me gustan los ado-
bos, y las perdices y conejos tiernos y jovenes pueden muy bien comerse recién muertos») o
sobre el queso («para conservarlo lo mejor es una neverita aparte, con unos cinco grados de
temperatura y muchos pafios humedos recubriendo el queso»).

Concluyd Bocuse rindiendo un especial homenaje a Point y, sobre todo, a Oliver, que han
conseguido sacar al cocinero del anonimato algo vergonzante de sus fogones y darle una digni-
dad y una personalidad nueva. Casi todos los restaurantes franceses de tres estrellas, observa,
pertenecen a sus cocineros, y el futuro de la gastronomia es de los cocineros-patronos.



