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DE LA PAELLA A LA ALTA COCINA

n el principio no fue la paella, pero
lo que la memoria alcanza es, desde
luego, en forma y fondo de paella. La
Wikipedia insinua que la paella, por
el recipiente, viene del latin patella y se em-
parenta con la platina y la aegineta romanas.
Ningun otro arquedlogo nos habla de esta
cuestién. En cambio, nuestro gastroerudito
Lorenzo Millo, que lamentablemente no apa-
rece en las fuentes de la enciclopedia digital,
se retrotrae a los arabes, los verdaderos in-
troductores del cultivo del arroz en las areas
pantanosas del litoral mediterraneo.

Para el enciclopedista Millo, el arroz es en
origen un plato suplementario tanto en Espa-
fia como en ltalia, que no desbanca al pan de
trigo en la dieta, y que en consecuencia se
convierte en un acompafamiento. La paella
0 arroz a la valenciana como también se le
llamo en el siglo xix, estd documentada desde
el xvi aunque el cultivo del arroz en las zonas
pantanosas cercanas a Valencia genera con-
troversia médica desde la misma conquista
cristiana en el siglo xii.

Millo, sin embargo, insiste: el origen proba-
ble de la paella valenciana es arabe, un plato
de arroz humilde que utilizaria las partes me-
nos demandadas de las carnes —cuellos, pa-
tas, toda suerte de casqueria de los animales
de corral, pollo y conejo, etc—para obtener
un sabroso plato mezclado con verduras. Y
donde dice carnes, pongan pescados u otras
viandas y obtendremos el caleidoscopico
mundo de los arroces valencianos y alicanti-
nos, y murcianos, castellonenses, ibicencos,
tortosinos... pues se comen y cocinan en toda
la franja mediterranea, aunque sea en el lito-
ral levantino y la Albufera donde mas se ha
extendido.

La fama de la paella valenciana, en cual-
quier caso, se inicia en el xix aunque el gran
narrador del costumbrismo que fue Vicente

Blasco |Ibafez apenas hablase de la misma,
recreandose en cambio con el puchero navi-
defio como gran plato festivo de la burguesia
local, por mas que Luis Garcia Berlanga, en
su pelicula sobre el escritor, le presentara
todo el dia buscando a Joaquin Sorolla para
que este le guisase una paella.

Lo que nos importa saber, de todos modos,
es que a pesar del potente influjo de la paella
y su legendaria y casi universal fama, la histo-
ria apenas sefala nada mas de la cocina va-
lenciana y mucho menos de la existencia de
cocineros valencianos capaces de trascender
mas alla de sus dominios locales. Sabemos
de la proliferacion de grandes merenderos e
imponentes cafés en el primer tercio del siglo
xX, cuando ademas se difunde en las gran-
des capitales un estilo intercontinental en la
restauracion y cualquier tipo de encuentro o
reunién, ya sea politica o intelectual, hay que
rematarla con una gran comida a modo de ce-
lebracion que sirve, ademas, para difundir pla-
tos internacionales como el filete strogonov o
la liebre royal. La prensa da cuenta detallada,
incluso, de aquellos menus.

DEL RACIONAMIENTO AL MENU TURISTICO

Todo aquel incipiente mundo de relaciones
sociales y fantasia culinaria se lo llevé la gue-
rra, como tantas otras cosas, y entre penurias
y racionamientos se criaron nuestros padres
y abuelos. Apenas si habia restaurantes a los
qgue acudir, entre otras cosas porque casi ha-
die comia fuera de casa. En Valencia, incluso,
menos que en otros lugares, dado el caracter
mas agricola de la sociedad valenciana.

Para cuando en los 60, con el boom del
turismo, las cosas empiezan a cambiar, Va-
lencia seguira siendo una plaza remisa a la
restauracion y se adaptara sin remilgos al
menu turistico nacional que propulsé Manuel

Quique Dacosta visitd a Vicente Rioja en Benissand para conocer el secreto de sus }me[(as, antes de abrir en Londres su
afamanfo restaurante de arroces, Arros QD, en el kgem{am’o barrio de Q\/layfair.

Fraga. La comida fuera de casa es algo que
se hara frecuente entre semana en el Madrid
de funcionarios y porteros, mientras Barcelo-
na convertira los domingos en el tipico dia de
celebracién culinaria lejos del hogar, al igual
que ocurrira en el Pais Vasco.

En el caso valenciano sera la costa la que
tirara de la restauracién, y en la ciudad de
Valencia los restaurantes clasicos de la pla-
ya —desde La Pepica a La Marcelina o Casa
Carmela de la familia Novo—, amén de los
restaurantes de hotel —del Metropol al Asto-
ria—, y los dedicados al jamén y el marisco en
la calle Mosén Femades, introduciran la res-
tauracion moderna en Valencia.

En los 70 emergeran el Palace Fesol en
el Ensanche y los restaurantes del clan Ba-
rrachina —Viveros, Les Graelles...—, pero no
sera hasta los 80 que se da el gran salto con
restaurantes como La Hacienda (donde em-
pezaron jévenes como Nazario Cano o José
Vicente Rodriguez, hijo de la cocinera de la

taberna taurina Alkazar) o Ma Cuina (con
Loles Salvador, madre de la saga que dara
lugar a La Sal, La Sucursal o Vertical), ins-
tigadores en mayor o medida de la nouvelle
cuisine en Valencia, sin olvidarnos del restau-
rante de la calle del Mar (la Venta del Toboso
de Javier de Zarate) que supuso el aterriza-
je en la ciudad de Oscar Torrijos, el primer
cocinero con nombre y apellido de Valencia
por mas que nacido en Cuenca y formado en
Suiza.

Luego vinieron Eladio y Alfredo Alonso —
Rias Gallegas—, mas empresarios que chefs
y procedentes también de la gran escuela sui-
za de hosteleria. Los valencianos empezamos
a comer en serio. Tampoco crean que asuntos
muy complicados, no, hablamos de pescados
a la sal, atun encebollado, carnes rojas ape-
nas pasadas por la parrilla o con salsa de ro-
quefort o a la pimienta, verduras al dente, los
primeros foies calientes con mermeladas de
higos o frambuesas...



Loles Salvador con todos sus ﬁzjos, los Andrés Salvador. Dos de ellos cocineros, otros dos centrados en la sala yun quinto
dedicado a [a gestién em]oresariaf de sus tres restaurantes: La Sucursal, La Maritima y Vertical.

EL CAMINO DE LA REVOLUCION CULINARIA

Estamos en los 80, si, y en el Grao de Va-
lencia el matrimonio formado por Mari (en la
cocina) y Sento (en el servicio) dan de comer
a los consignatarios de buques en apenas 20
m? de restaurante toda suerte de mariscos,
arroces marineros, colitas de rape a la plan-
chay unos bufiuelos de bacalao finos y sabro-
sos como nadie los ha vuelto a lograr (solo su
hijo, Raul Aleixandre).

Casi al mismo tiempo se instalara en Dénia
un joven cocinero con ansias de empresario,
Tomas Arribas, que no se conformara con
hacer arroz a banda con allioli o recuperar los
guisos tradicionales de los pescadores de la
zona. Tomas descubrira al final de la década
a un genial talento en un joven extremefio y
avispado, Quique Dacosta, su hijastro. La
semilla de la revolucion culinaria valenciana
se ha plantado.

En los 90 llegan las Olimpiadas y la Expo,
pero también un importante cambio de ciclo
politico en Espafa y en la Comunidad Valen-
ciana. Juanmari Arzak suele ser portada de
periddicos y revistas como abanderado de
una nueva cocina que tiene en el Pais Vasco

su mejor representacion. En Cala Montjoi to-
davia lo unico que interesa es vender discos
de los Rolling Stones. La cocina ha empezado
a gozar de una cierta popularidad pero para
iniciados que son capaces de hacer excursio-
nes culinarias a Lyon en busca de los prime-
ros santuarios de Paul Bocuse y los herma-
nos Troisgros.

Sera al final de la década cuando a tra-
vés de personajes como el critico y animador
Rafael Garcia Santos se extienda el foco
de atencion desde Donosti hacia la cocina
de Catalufa: Ferran Adria ha empezado a
hacer maravillas, y alli se ira a estudiar Raul
Aleixandre, mientras Quique sigue su periplo
autodidacta. En Francia Michael Bras ha ini-
ciado desde la Auvernia una auténtica reno-
vacién, y por Moraira se deja caer en verano
Joél Robuchon, la localidad costera donde
también se ha instalado otro cocinero de rai-
ces suizas, Joaquim Koerper, quien conse-
guira la primera estrella Michelin valenciana
en su restaurante El Girasol, mucho antes de
iniciar su aventura portuguesa en el Eleven
de Lisboa.

En esas dos décadas que nos llevan has-
ta la actualidad, la cocina se va a disparatar

Ricard Camarena (en el centro, hacia la derecha Y sin mand’if), junto a todo su equipo de cocina en el restaurante que (leva ya
sunombre en el centro de arte Bombas Gens. Corria el ario 2019.

en todos los sentidos, e incluso provocara un
amplio debate sobre su condicion artistica.
Ferran Adria ha alcanzado la cima mundial,
y tras él una nueva generacién de cocine-
ros, primero catalanes y vascos, no mucho
después, también valencianos, con Quique
Dacosta creciendo y creciendo, con Raul
Aleixandre proponiendo una fértil sintesis con
la tradicion mediterranea. Los dos entraran en
la élite gastrondmica espafiola.

Mientras estos cocineros alcanzan las pri-
meras posiciones y Espafia se convierte en la
referencia mundial por encima de Francia e
Italia, en la piscina de su pueblo, Barx, otro jo-
vencisimo cocinero, Ricard Camarena, inicia
su periplo. Ocurre alli y en Dénia, en Eiche y
en Cocentaina. Surgen restaurantes de altisi-
mo nivel como La Finca de Susi Diaz y José
Maria Garcia o L’Escaleta de dos primos, el
cocinero Kiko Moya y el genial sumiller Al-
berto Redrado. Valencia y su territorio auto-
némico ya no es solo paella, en veinte afios
se ha universalizado y sus cocineros se han
equiparado a los mejores. Era hora de que
entraran por la puerta grande en el museo.

Juan Lagardera

Susi Diaz y Jose Maria Garcia (arriba).
Kiko Moya con Alberto Redrado (sobre estas [ineas).



