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LUNES 

Aceite: cuarta generación 

Creo en los proyectos de mujeres 
igual que en los de los hombres, por-
que eso de que haya premios feme-
ninos me parece el primer síntoma 
de desigualdad. Todos competimos 
en la misma liga o, más bien, todos 
crecemos en ella pues la mejoría in-
dividual implica una mejoría colec-
tiva y, por ende, un progreso tam-
bién para el prójimo.  

Dicho esto, me gustan las muje-
res con arrojo y el lunes conocí a la 
cuarta generación que hay detrás de 
un aceite de oliva virgen extra pi-
cual con el que ya he desayunado 
varias mañanas y que me he lleva-
do conmigo para que otros prueben 
de lo mucho que me ha gustado por 
lo tremendamente equilibrado que 
me ha parecido.  

Promuevo la calidad del produc-
to porque soy defensora de una gas-
tronomía basada en él: sin produc-
to no hay cocina. Pago de Espejo es 
sinónimo de ello y Rosario y Mer-
cedes Minchón Espejo lo saben y 
por ello cuidan este aceite que hue-
le a hoja recién cortada hasta su úl-
tima gota.  

Ahora sólo compren una buena 
hogaza de pan, y mojen. 

MARTES   

Gioia, italiano creativo 

El martes comí en Gioia, un restau-
rante del barrio madrileño de Chue-
ca que promueve en su entrada la 
‘cocina creativa italiana’. Davide 
Bonnato y su mujer trabajan una 
carta que se sale fuera de las repeti-
tivas recetas de los cuantiosos co-
medores ítalos sin alma que se en-
cuentran por doquier.  

En Gioia la pasta es casera y se 
nota igual que se percibe el talento 
de un cocinero que busca promover 
el arroz de su tierra, el Piemonte, y 
que lo hace tanto preparando riso-
tti –como el excelente de gamba roja 
y boletus que probé– pero también 
haciendo tierras con él e incorpo-
rándolas en platos como su clásico 
uovo mórbido sobre cama de puré 
de patata trufado, quizás un pelín 
más de cremosidad en ese puré hu-
biese resuelto un plato mucho me-
jor.  

Desde que comencé la comida su 
vitello tonnato me pareció de los 
mejores que he probado nunca, al 
igual que me pasó con los ravioli de 
rabo y calabaza: sutiles, delicados, 

portentosos… Ahora en Gioia tam-
bién han incorporado una selección 
de 6 pizzas –de masa liviana y case-
ra e ingredientes de primera– para 
todo aquel que no conciba un res-
taurante italiano sin ellas. Calidad 
italiana. 

MIÉRCOLES  

El Arandia 

Para el miércoles les obligo que se 
acerquen a El Arandia de Julen, en 
Bilbao, y gocen como niños de su co-
mida tradicional bien elaborada y 

en raciones muy pero que muy 
abundantes. Julen sigue fiel a los clá-
sicos y los cocina con maestría de-
mostrándolo simplemente con esa 
ventresca de bonito que confita en 
casa y luego sirve a modo de ensa-
lada templada o también con sus ya 

famosas alubias con sacramentos. 
Pero para mí el premio gordo se lo 
lleva esa porrusalda trabada y llena 
de sabor con un bacalao perfecto de 
punto que cucharada a cucharada 
me hizo volver a creer en la verdad 
de la gastronomía. Señores, sin tra-
dición la vanguardia no me sirve 
para nada; cocineros, hagamos prác-
ticas en sitos como éste, luego ya 
habrá tiempo para aprender a esfe-
rificar. 

Pidan también la merluza rebo-
zada que resuelve Julen jugosamen-
te y que acompaña con unos pimien-
tos de aúpa, o también las kokotxas 
que elabora en un canónico pilpil. 
De postre, la crema semicuajada tie-
ne el dulzor perfecto para terminar 
pareciendo que has comido liviano 
y ya ven: alubias, porrusalda, pilpil, 
fritos… y mucha felicidad porque 
nada sienta pesado. 

JUEVES   

Curry casero 

El jueves me lancé a cocinar en casa 
un curry verde de pollo tal y como 
hacen en Tailianda guiada por Emi-
lio, el creador y dueño de Thai Gar-
dens, el primer tailandés de Madrid 
que abrió nada más y nada menos 
que en 1995. Tras visitar su nuevo 
emplazamiento en la calle Recole-
tos y probar unos deliciosos Pad Mee 
–unos tallarines de huevo que me 
resultaron mucho más sabrosos que 
el clásico pad thai– o una también 
suculenta vieira, me entró el gusa-
nillo de hacer curry casero, majan-
do mis propias hierbas y especias y 
no utilizando el recurso fácil de las 
pastas ya listas que se venden en 
muchas tiendas. 

Para tal hazaña me dispuse a ma-
jar en un mortero dos dientes de ajo 
con una chalota, un chile verde, un 
poco de jengibre fresco, una rama 
de lemongrass, el zumo de una lima, 
una hoja de lima kaffir muy bien pi-
cada, un poco de galanga, semillas 
de cilantro, cilantro fresco, pimien-
ta negra en grano y un poco de co-
mino. Lo machaqué hasta conseguir 
una pasta verde tremendamente fra-
grante que posteriormente sería la 
base de mi curry, un curry que par-
tiría de sofreír ligeramente esa pas-
ta y añadir leche de coco y un poco 
de caldo de pollo y salsa de pescado. 
Vegetales al gusto y trozos de pe-
chuga de pollo serían los ingredien-
tes principales de un guiso que acom-
pañé, como hacen en el Thai Gar-
dens, con un arroz aromatizado.
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«Señores, sin tradición la vanguardia no me sirve para nada»

Raviolis de Gioia. :: DM


