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XXII Jornadas Gastronémicas ABC y Bodegas Torres
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MIERCOLES 27_5_2009 ABC

Antoni Davi preparo platos tipicos andorranos junto a su «segunday, Verénica Mateo, en las XXIl Jornadas Gastronémicas

Las hortalizas pierden prestigio

«Las hortalizas han perdido prestigio porque no se
consumen como se debey. El cocinerc andorrano
Antoni Davi reivindico el sabor de los productos
naturales frente a los congelados vy alimentos fuera
de temporada en «Aprenda con los maestrosy

POR LUIS CANO
FOTO ANGEL DE ANTONIO

MADRID. El sabor de las ver-
duras y de las hortalizas esta
desapareciendo. El gusto de

la huerta empieza a ser un re-
cuerdo olvidado entre conge-
lados. El cocinero andorrano
Antoni Davi, maestro de la se-
gunda sesion de las Jornadas
Gastrondmicas de ABC, hizo

ayer una reivindicacion de
los alimentos naturales inclu-
so por encima de la cocina.
«Si un pintor perdiera un
color o un musico una nota,
se morirfa. Nosotros hemos
perdido las hortalizas. {Nos
llegan verdes o congeladas!
Las hortalizas han perdido
prestigio porque no se consu-
men como se debex, lamentd
Antoni Davi, un cocinero que
posee su propia huerta para
paliar el déficit de sabor en
los alimentos del mercado.

«Mi ilusién no es que nos
conozcan por Nuestros pro-
ductos sino por nuestra técni-
ca», dijo Antoni Davi despoja-
do de toda vanidad. El cocine-
ro, de 34 afios, es actualmen-
te chefejecutivo del Sport Ho-
tel Hermitage de Andorra.

Prohibido ocultar sabores:
«El ajo enmascara mucho los
gustos, como el queso parme-
sano o el aceto balsdmico». In-
cluso no le importo tocar un
tabii: «El aceite de oliva es aci-
do y oculta muchos sabores.

No vale para todos los pla-
tos». Un murmullo recorrié el
aula, la sala de redaccion de
Pedro Larrumbe, en el centro
comercial ABC de Serrano,
con 150 alumnos. Antoni Da-
vi usé mantequilla para su
arroz marino con algas, fu-
met, almejas y berberechos.

La cocina de Davi es «tradi-
cional, pero modernizada».
Incorpora elementos propios
de la cocina andorrana, den-
tro de su interés por recupe-
rar las variedades autécto-
nas. En su demostracion pre-
pard tres platos tipicos del
pais de los Pirineos.

Lacocina andorrana inclu-
ye elementos franceses y cata-
lanes. El ejemplo practico fue
el Xat6 de Montana, una ensa-
lada tipica catalana, pero don-
de incluyo panceta frita, co-
mun en las ensaladas galas.
Ingredientes: escarola, toma-
tes de colgar, butifarra negra,
panceta y boletus. Las setas
son el producto gastronomi-
co por excelencia en Andorra.
Elabord también un trinchet
(pasta de patata con panceta
yespinaca) y civet (carne ma-
rinada en vino y especias).

Alicia Bustamante, una de
las asistentes, tomé nota espe-
cialmente de uno de los tru-
cos del chef: «Alinar las ensa-
ladas siempre en la fuente, no
en el plato, para que coja me-
jorlos sabores». El sabor origi-
nario fue la constante que se
grabd en los alumnos. Como
coincidié Leonardo Delgado:
«No puede haber todo tipo de
verduras todo el afo. La fruta
ya no sabe a nada. Los sabo-
res ni se distinguens».
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