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MARICRUZ SANCHEZ (SPC)

arme Ruscalleda es

todo un referente de

la cocina dentro y

fuera de Espana.

Principalmente, por-

que tiene en su haber
siete estrellas Michelin -tres en su
casamadre, el restaurante Sant Pau
de lalocalidad barcelonesa de Sant
Pol de Mar; dos en Moments, de la
Ciudad Condal; y otro par de as-
tros en su segundo Sant Pau, que
abri6 hace un tiempo en Japon, en
pleno centro de Tokio- que le con-
vierten en la mujer con mds distin-
ciones de la prestigiosa guia gas-
tronémica. Pero, ante todo, esta
catalana de 65 afnos es un estan-
darte del trabajo duro, la tenaci-
dad y la capacidad de superacion
personal: chef autodidacta, hace
de la naturaleza su fuente de ins-
piracién, en un constante home-
naje al paisaje de su entorno y las
materias primas que éste le pro-
porcionay que aprecia como un
tesoro. Una profesional, amante
de los platos sensoriales, delicados
y minuciosos que no cierrala puer-
ta alos nuevos desafios. El dltimo,
La magia de la cocina (Bridge), un
libro para toda la familia, adereza-
do por las ilustraciones de Pilarin
Bayés, con el que quiere ensalzar
el buen hacer en los fogones como
una de las actividades mads intere-
santes de la vida.

Han pasado algunos afios desde que
publicé su tltimo libro, Recetas an-
tiagin (2012). ;Qué le ha impulsado
ahacerlo ahora?

Me lo planted la ilustradora Pilarin
Bayés. Ella venia de la divulgacién
en un campo méds cientifico y queria
hacer algo relacionado con la coci-
na. Laidea era profundizar en una
materia que ya se estd trabajando en
las escuelas pero haciéndola mds ac-
cesible para que, de una forma fécil
pero realmente bien contada, la gas-
tronomia esté al alcance de los jéve-
nes. Hay muchos colegios que tie-
nen este empeno por parte de algu-
nos de sus profesores, aunque no se
trata de una materia incluida como
tal en los programas educativos. Y
asi fue como un volumen pensado
originariamente para englobar 50
recetas, termind por incluir 280.

sPor qué La magia de la cocina?

La cocina, si te acercas a ella con ilu-
sién 'y conviccion, es magica. Pero si
la practicas porque toca, es tinica-
mente nutricion y simple supervi-
vencia. Para mi, es una de las cosas
mads interesantes que hay en la vida.

Selo dedica a sus nietas...

Vengo de una zona agricola y pesca-
dora, y veo que el mediterrdneo y la
tierra se estdn quejando. El mar ya
no ofrece todos los peces que antes
nos brindaba en cada temporaday
en los cultivos se estdn perdiendo
variedades que no eran productivas.
De ahi mi tributo al producto natu-
ral, porque tengo la esperanza de que
las futuras generaciones puedan dis-
frutar de un planeta lleno de alimen-
tos como los que he conocido.

;Cudndo supo que queria dedicar-
se ala cocina?

Tengo recuerdos de infancia subida
aun taburete y ayudando en casa.

Con solo 10 afnos ya asumia el com-
promiso de preparar cenas familia-
res. Pero no lo sentia como algo pe-
sado o esclavo, sino todo lo contra-
rio. Lo hacia y disfrutaba con ello,
aunque si es cierto que nunca pensé
dedicarme profesionalmente a esto.
Sin embargo, a raiz de una evolucién
personal, por mi trabajo en la tienda
de ultramarinos de mis padresy,
posteriormente, con mi marido al
montar un negocio de comida para
llevar, descubri que eso me limitaba
alahora de ponerle el detalle y el ca-
riflo que me gustaria realmente a ca-
da plato. Asi surgi6 la fuerza para
abrir un restaurante.

;Tienen que ver esos origenes con
su concepto de la gastronomia?

Estar profundamente arraigada ala
tierray el mar, alos valores tan pu-

ros que evocan en la mesa, estd muy
presente en mi discurso y en el sa-
bor de cada plato. De hecho, el ape-
go al entorno se traslada alas rece-
tas sin darnos cuenta. Por ello, el pro-
ducto juega un papel fundamental
en mi trabajo, es el principal ingre-
diente. Me gustan las cosas sanas,
naturales y hechas al momento, algo
un poco raro en una época en la que
abunda la tecnologfa.

Apuesta por la cocina sencilla, los
sabores tradicionales, pero no deja
de mirar lo que se cuece en los fo-
gones de otros paises...

Por supuesto.Y en ese sentido, me
molesta que alguien sea fundamen-
talista y me diga que a un determi-
nado plato no puedo ponerle un in-
grediente concreto. Por favor, iliber-
tad! buscando siempre, eso si, un

resultado 6ptimo. Queremos diver-
tirnos comiendo, tener salud, des-
cubrir cosas nuevas en la mesa. Yo
tengo un apetito infinito por cono-
cer sabores distintos.

En este dltimo trabajo pone todo
su empeiio, en vez de en los ingre-
dientes como es lo mds habitual,
en las distintas técnicas culinarias
(hervir, frefr...). ;Por qué?

Porque si ti dominas cada una de
ellas, podrés cocinar lo que te ape-
tezca independientemente del pro-
ducto que sea. Si sabes hervir algo,
no inundarlo en agua, estards en dis-
posicién de aprovechar, ademds, el
caldo resultante. Y con las frituras,
por ejemplo, pasa lo mismo. No hay
que estigmatizar este método, que
aporta un color dorado y una textu-
ra crujiente ala comida, porque es
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«L.a cocina, si te

acercas a ella
con ilusion
y conviccion,
es magica»

El producto
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ingrediente
de mi trabajo

Me gustan las
cosas naturales,
algo un poco raro
en una época en
la que abunda

la tecnologia

tan bueno como los demds sino se
abusa de €l y se hace de una manera
adecuada, con un buen aceite y lim-
pio. También es importante contar
con unos utensilios basicos que te
permitan lograr el mejor resultado.
No es necesario tener de todo, pero
silo fundamental para hacer uso de
las distintas técnicas. Eso y carifio te
convertirdn en el rey de tu cocina.

;Cada detalle suma?

Por supuesto. El detalle de fuera la
pereza sobre todo. Eso no puede
existir. Hasta el punto de empezar
planificando cada plato a pensar a
quién vas a comprar el producto
porque sabes que lo vende de cali-
dad, cémo lo vas a limpiar, cémo lo
vas a cortar, como lo vas a guardar
en casa. Por todo ello, la pereza no
tiene cabida en la buena mesa.

+Qué les diria a todas esas personas
que aseguran que no tienen tiem-
po para cocinar?

Esa es una excusa de quienes no in-
cluyen la nutricién y la comida en la
lista de cosas interesantes de su vi-
da. De hecho, hay que cargarse las
pilas para hacerlo porque lo que uno
realmente quiere es divertirse des-
pués comiendo.Y como no estas dis-
puesto a consumir cualquier cosa,
pones organizacion en tu plan de
trabajo. Yo no quiero que nadie pier-
dael tiempo en la cocina, sino que
lo invierta en salud y placer gastro-
némico. Por ejemplo, si haces un so-
frito de verduras, haz mayor canti-
dad y guarda un poco para tenerlo
siempre a mano para cuando pre-
pares otro dia una fideud o un guiso.
Para eso tenemos los fabulosos con-
geladores que existen hoy en dia. Es
gracioso pero, a veces pienso que si
en la época en la que vivié mi tia
abuela hubiera existido la tirmix o
batidora eléctrica, se habria vuelto
locay se sentiria la jefa de la galaxia.

;Hatenido que renunciar amuchas
cosas para llegar hasta aqui?

A placeres de ocio personal, si, por
supuesto. Tampoco he podido com-
prar muchas cosas que me apetecia
en beneficio de mi trabajo profesio-
nal. En cualquier caso, todo ha sido
por voluntad propia. No me siento
para nada esclava de mi profesion.
Al contrario, lo entiendo como el jus-
to precio que tiene la libertad. Pero
soy muy feliz, por haber sacado ade-

La pereza no
tiene cabida en
la buena mesa

Para formar parte

de una profesion
que reclama
tantas horas, tu
mundo afectivo
debe estar bien
cubierto

lanto este proyecto vital tal y como
lo habia planeado.

3Por qué cree que hay tan pocas
mujeres entre los grandes chefs del
todo elmundo?

Enrealidad eso es algo que hoy en
dia estd en mano de las propias mu-
jeres. Son ellas las que deben decidir
yorganizar un plan familiar que real-
mente les dé apoyo. Yo eso lo he te-
nido, y es muy importante. Para for-
mar parte de una profesion que re-
clama tantas horas de tu vida, aparte
de ser una persona organizada, tra-
bajadoray amante de lo que haces,
tumundo afectivo y familiar debe
estar bien cubierto. Desgraciada-
mente esto, atiin hoy en dia, sigue
siendo méds facil para ellos que para
ellas. De ahi la escasez de mujeres
que despuntan en un trabajo tan
complejo y sacrificado como es la
restauracion.

;Usted le ha ensefiado a cocinar a
sus hijos y nietos?

Claro que si. Mis nietas y yo cocina-
mos juntas muchas veces. Les ape-
tece y sienten curiosidad por las co-
sas. Eso me encanta.

;Las nuevas generaciones estdn
perdiendo esos conocimientos que
antes se transmitian en familia?
Antes se aprendia, por asi decirlo,
por via natural. Es cierto que eso se
ha perdido bastante. Sin embargo,
ahora una cosa que me parece ma-
ravillosa es que se ensefa por igual a
los nifios y a las nifias. Cuando era
pequeiia, mi hermano no queria sa-
ber nada de nada que tuviera rela-
cion con la cocina. Ni siquiera que-
riair a comprar el pan, ni poner la
mesa.Y eso a nadie le preocupaba ni
le parecia extrafio, algo inaudito hoy
en dfa. Otra cosa que me apasiona
son los padres de familia alos que
les encanta preparar la comida para
los suyos. Porque cocinar en el ho-
gar, por suerte, yano es una tarea ex-
clusivamente femenina. Mi madre
lo haciaya que no le quedaba otro
remedio. Nunca sintié placer ha-
ciéndolo. Ahora, las familias moder-
nas, en las que se organizan y cocina
el que le apetece o el que tiene mas
tiempo, son maravillosas.

+Qué consejo le darfa a aquellos que
también aman la cocina y suefian
con ser grandes chefs?

Son muchos los jévenes que acaban
de terminar sus estudios de hostele-
ria, sobre todo chicas, que se me
acercan para pedirme opinién en
este sentido. Y yo siempre les digo lo
mismo: enamdrate de esta profesion
y dmala; dedicale lo mejor de tu vi-
da; trabaja con honestidad; busca el
mejor producto que puedas permi-
tirte; y saca adelante con ilusion ca-
da servicio, no solo cuando estas
contento. Asi, el éxito de publicoy el
reconocimiento llegardn seguro.

+Qué proyectos tiene en mente aho-
ra Carme Ruscalleda?

A pesar de que soy una persona muy
activay siempre estoy inmersa en
muchas iniciativas interesantes, ten-
go que tener muy claro que mi fecha
de caducidad en la profesion esta
mads bien cercana (risas). Pero, a pe-
sar de ello, mientras tenga ilusién'y
fuerzas, continuaré trabajando con
el mismo empefio que lo he hecho
hastala fecha.



