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Viernes, 17 de octubre de 2008 M Levante EL MERCANTIL VALENCIANO

presenta el lunes 20, a las 12
horas, en el Hotel Balneario
Las Arenas de Valencia.

Se

consta de 689
paginas. Aparecen 414 locales
comentados, entre restaurantes
y comercios especializados.

ANUARIO -

DE LA COCINA DE L

ENTREVISTA ‘ Antonio

«Detesto a los zampabollos»

0. Briasco, Valencia.
- ¢ Qué novedades hay en la pre-
sente edicion del Anuario de la
Cocina?
- Enla seccion de Notables hay
novedades porque algun res-
taurante ha pasado a otra sec-
cion (Miscelanea)y dos o tres
han desaparecido con motivo
de la crisis econémica y de la
incomprension de su cocina
por parte de la ciudadania.
También han entrado nuevos.
Unadelas novedades esla cata
de aceites valencianos que re-
aliz6 un equipo de expertos el
mes de agosto. Otra se centra
en el aumento de restaurantes
y otros establecimientosy en el
capitulo Alrededor de la gas-
tronomia.
- La polémica de Santamaria y
Ferran Adria también habra
sido tema de debate en el Anua-
rio.
- Si. Ademas, en la historieta
que ilustra magistralmente
Xavi Sepulveda, intento pacifi-
car alos hosteleros del valle de
Wyoming, divididos en dos
grupos: los tradicionalistas a ul-
tranzay los innovadores. Cuan-
do me muera quiero que dis-
persen mis cenizas en Fort La-
ramie, que estd en Wyoming.
- ¢La crisis ha afectado de al-
guna manera en la elaboracion
del Anuario?
- No ha afectado al Anuario
pero si que ha habido una in-
cbgnita constante en el largo
periodo de su elaboracion: lo
que vaya a suceder en el futu-
ro. Quiza alguno de los restau-
rantes que esta en el libro no
soporte la crisis y tenga que ce-
rrar. Nadie lo sabe. El tiempo
sera el juez.
- El Anuario tiene mas de 60 co-
laboradores, entre literarios y
graficos, ¢es complicado la co-
ordinacion?
- Bastante. Es un trabajo que co-
mienza en marzo y en el que
hay que coordinar a personas
de toda Espafa y, siempre, es
complicado cumplir con los pla-
zos de entrega. Quiza habré en-
viado y recibido mas de 2.200
correos electronicos. De todas
maneras, merece la pena.
- ¢Qué hay de negativo y posi-
tivo en ser periodista gastro-
némico?
- De positivo, que me lo paso
bien y que me gusta escribir.
De negativo, que es una profe-
sién poco recomendable parala
salud, como es obvio. De todas
formas, me cuido bastantey, ya
sabe todo el mundo que como
poco porque acudo al restau-
rante a degustar y a probar. No
soy un zampabollos, los detes-
to. Desde mi mas tierna infan-
cia siempre he comido muy
poco. De hecho, Vazquez Mon-
talban, que prologo mi primer
libro, Comer en el Pais Valencia

‘ PERIODISTA GASTRONOMICO Y DE CINE

m Antonio Vergara, director del Anuario de la Cocina de la Comunitat Valen-
ciana 2009, es una de las personas que mas antipatia y cariilo generan en par-
te de la hosteleria, siempre atenta a los comentarios que realiza. Su ironia y
cierta burla de lo que ocurre le caracterizan, pero también su visién de la vida.

m «Tan so6lo hay
dos clases de
cocina: la buena
y la malan»

m «De pequeno,
un nino malvado
me robaba el
bocata de jamon»

(1981), escribié textualmente
que «Antonio Vergara es una
persona que habla poco y come
lo justo». Es cierto.

- Come tan poco que de peque-
no le robaban el bocadillo.
-Eso ocurrié cuando tenia unos
seis afios e iba al colegio de las

El Stetson del
senor Vergara

«Soy un hombre a un sombre-
ro pegado. Sin el sombrero no
existiria», afirma Vergara sobre
laprenda que le caracteriza. Un
Stetson. «Me he comprado uno
nuevo, que me ha costado 99
euros, en la tienda Albero. Es-
pero que le guste a la gente»,
dice con cierta coqueteria.

@ El sombrero Stetson se con-
virtié en simbolo clasico del
Salvaje Oeste y de los hombres
y mujeres que lo colonizaron.
Buffalo Bill, el general Custer,
Tom Mix, Annie Oakley y Cala-
mity Jane lo llevaban.

J. ALEIXANDRE
CRITICO. Antonio Vergara posa junto a la edicién 2009 del Anuario de la Cocina de la Comunitat Valenciana.

monjas Teresianas de Valencia.
Yo vivia cerca del Mercado de
Colén y, antes de ir a clase, mi
madre me compraba jamon de
Teruel en una de las paradas.
Me hacia el bocadillo de jamon,
pero en mi clase habia un mal-
vado nino (un tal Ayerra) que
me tenia mania y me robaba el
bocadillo. Todo terminé cuan-
do se lo dije a mi mamd. Y la
madre Montserrat, que era pe-
lirroja, como Mauren O’Hara,
le llamo al orden.

- Si come tan poco, {cé6mo que
eligié esa profesion?

- Entré en la gastronomia por
un impulso cultural, pues nun-
ca he sido un comilén, aunque
mi padre nos llevaba a buenos
restaurantes. Me gustaba por
el tema literario porque siem-
pre ha habido grandes auto-

res, como Alvaro Cunqueiro,
Julio Camba, Josep Pla, Néstor
Lujan, Xavier Domingo, y me
interesé también el humory la
ironia que habia en sus escri-
tos. Por eso intento escribir
con humor y amenidad. Tam-
bién me gusta el aspecto so-
ciologico.

- ¢ Poreso le gusta comer solo?
- Soy una persona solitaria,
como los héroes del western, y
me gusta comer solo. También
me agrada el restaurante como
espectaculo. Se aprende mu-
cho.

- ¢No le incomoda el protocolo
que siguen los restauradores
con usted?

- En absoluto. Me lo tomo como
una convencion social que en-
tiendo que sea asi. Puede que
ironice cuando escribo, pero
del primero que me burlo es de
mimismo y me hace gracia que
alguien me dé importancia
cuando no latengo. Por eso me
divierte que me llamen Don
Antonio o Sefior Vergara. Lo
encuentro simpatico. Pero me
gustaria pasar desapercibido.

- ¢ Cudles son sus pasiones?

- Sin duda, el jazz. Después las
mujeres, por su cerebro multi-
tareas, el cine y la gastronomia.
La quinta seria el ciclismo, gra-
cias al dopaje.

- ¢Como ve el panorama gas-
tronémico de la Comunitat Va-
lenciana?

- Desde hace diez anos ha ha-
bido un salto cualitativo muy
grande y tenemos alguno de los
mejores chefs de toda Espana.
Ha habido una gran evolucion
de la cocina valenciana, que
desde siempre ha estado mar-
cada, logicamente, por el arroz
ya que ha sido la forma de ali-
mentarse de los valencianos
desde pequenos.

- ¢ Cree que hay cultura gastro-
némica en la Comunitat?

- El paladar de los valencianos
esta condicionado por el arroz
y por eso la evolucion gastro-
noémica ha sido mas tardia, aun-
que ahorayahay grandes chefs
de cocina de autor. De todas
formas, es verdad que en Va-
lencia no hay tanta cultura gas-
tronémica como en Madrid o
Barcelona. Tradicionalmente,
el valenciano ha tenido un gus-
to culinario rural, por la eco-
nomia eminentemente agrico-
la, y disfruta, disfrutamos, con
una comida sencilla.

- ¢ Apoya la cocina de autor?

- No hay que ser un fundamen-
talista en nada, y tampoco de la
cocina de vanguardia. El pala-
dar es lo mas conservador que
hay en el ser humano y cuesta
mucho que evolucione.

- ¢ Cuantos tipos de cocina hay?
- Las cocinas pueden y deben
coexistir todas. Solo hay dos
cocinas: la buena y la mala.




