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ocineros, hosteleros, camareros, pas-
teleros, sumilleres y todo tipo de
profesionales dedicados a mejorar la
vida de sus clientes. De Alcorcén, de
Madrid o de otras partes de Espana. Todos ellos
han estado presentes de una manera o de otra
en el proyecto en marcha que constituye Alcor-
c6n Cultura Gastronémica: en el certamen, en

el foro, en la web y, muy particularmente, en esta
revista que llega al quinto ntmero. Juntos hemos
mostrado cémo la hosteleria de Alcorcén puede
superar expectactivas, vencer todos los retos y lo-
grar lo que se proponga. A los que han pasado
por estas paginas y a todos los demas; a los que
han aportado su granito de arena pensando en
un futuro en comun, solo una palabra: gracias.
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Silasopaes buena

“Nunca es tarde si la sopa es buena” decia Gomez de la Serna. Para demos-
trarlo en su literalidad, los fanéticos del cocido extienden su reino a la prima-
vera. Asf lo hace la Ruta del Cocido Madrilefio, que selecciond al restaurante

D’Juan (Plaza de Pontevedra, 14) de Alcorcon en su Xl edicion. El cocido S ozl
alcorconero fue el Unico de los 38 participantes que competia en el sur y fue
también el que lo hacia con el precio mas bajo: 12 euros. Aun con el concur-

so finalizado, se puede probar en DJuan todos los miércoles y sabados.

Un Salon Gourmets alcorconero
El Salén Gourmets llega a su 362 edicion con
una importante novedad: la celebracion de la
final del lll Certamen Alcorcén Cultura Gas-
trondmica en su escenario. La consolidada
feria internacional de alimentacion y bebidas
de calidad se celebrara del 17 al 20 de abril en
el recinto ferial de Ifema de Madrid. Con un
tamafo equivalente a 10 campos de futbol, la
feria ha anunciado para este afo la presencia
de 2.000 expositores y 55000 productos,
ademas de una prevision récord de mas de
100.000 visitantes. "El mayor encuentro de
profesionales del sector en torno al mejor pro-
ducto’, como lo definen desde Gourmets, es
el lugar de referencia donde descubrir nuevas
tendencias vy asistir a lanzamientos nacionales

Butifarraenlas gyozas

Sherwin Huab, el chef filipino que logro la proeza de ganar los
premios a Mejor Tapa y Mejor Plato en el | Certamen Alcorcon
Cultura Gastronomica de la mano del restaurante Kasiba, ha
abierto su propio proyecto: Kaona Fusién (Porto Cristo, 1). En su
nuevo restaurante contintia desarrollando su amalgama de co-
cina tradicional filipina y japonesa con acento espafol y toques
experimentales. Con platos como el ceviche de carabineros, los
rollitos de rabo de toro o las gyozas de butifarra.

@ C;wve Diem

Restaurant

Los alcorconeros han vuelto a elegir al restauran-
te Carpe Diem (Gardenias, 11) como su favorito
entre los que probaron durante 2022. El restau-
rante, situado en la zona de San José de Valderas,
ya habia conseguido la misma distincion hace un
ano. Con platos iconicos como el arroz meloso
con bogavante o el pulpo a la parrrilla con mojo
rojo, convencio al 21 por ciento de los votantes
en la encuesta promovida por el grupo de Fa-
cebook Orgullos@s de Alcorcon. Los siguientes
puestos fueron para El Acebo y El Fermin.

.Y comieron perdices
No es tan comun como dicen que la historia

se repita. Por eso es tan buena noticia que se
recupere un restaurante historico de Alcorcon
como La Perdiz (Travesia Mayor, 10), tras 25 afios
cerrado. La promotora de la reapertura, Marta
Esteban, asegura que “fue uno
de los pocos restaurantes que

Las torrijas viajeras

Las torrijas de Nude Cake (Pla-

za Principes de Espana, 1) estan  wes
entre las mejores de Madrid.

]
Del Chusko al podio
El chusco, la encarnacion mas humilde del
pan, es el evocador nombre que se apropid
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habia en Alcorcon, y, cuando
hubo mas, seguia siendo el me-
jor. Por eso no queriamos tocar
mucho el local y por eso hemos
mantenido el nombre”. Arranca
déndole cuidando los desayu-
nos (con aguacate o jamon) y
con menus y raciones caseras.

A )

Quevivalatinta

La web alcorconhoy.com por fin se puede tocar. Con 30.000
ejemplares, periodicidad mensual y mas de 200000 lectores
por edicion. el portal de informacion local mas leido de Alcorcon
ha lanzado su version impresa. Al igual que en su encarnacion

internetera, el periodico atiende a las novedades gastronémicas
y hosteleras junto al resto de la actualidad local. Los ejemplares
se buzonean y se reparten en 40 puntos de la ciudad.

para bautizarse Chusko (E| Jacinto, 1). El obra-
dor ha resultado finalista en el V Campeonato
de Roscones Artesanos de la Comunidad de
Madrid organizado por el Gastroactitud. E
establecimiento se ha hecho un hueco en el
corazoncito goloso de los alcorconeros con
sus panes artesanos de masa madre natural
0 sus donuts caseros. Desde Gastroactitud
consideran que ‘en el sur de Madrid estan de
suerte”y distinguieron el roscén como uno
de los diez mejores de la region: “un brioche
clésico de textura esponjosa, con ralladura

de naranja, azahar y almendra; con un aroma
persistente y un sabor equilibrado vy elegante’”.

Lo dicen los promotores del
Concurso Mejores Torrijas de
Restauracion de la Comuni-
dad de Madrid, Acyre, que las
ha distinguido con su tercer
premio tanto en la modalidad
Tradicional, como en la de In-
novador, donde se presentaba
con una de tiramisu. Las torrijas
de la confitera Paila Beer (‘al
horno, con menos grasa, como
se hacfan anos atras”) también
han sido seleccionadas entre
las 5O mejores de Espafa en

el VIIl Concurso Nacional De
Torrijas de Astorga (Leon). “Para
mi es un honor que aparezca
Alcorcon en los titulares’, dice.
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Andrés Aréval
Jefe de Sala de Aurum Fusion

“Intentamos ser un local
emblematico para la zona su

texto Lola Davila Empez6 en la hosteleria madrilefia de muy joven,
y paso de la populosa estaciéon de Atocha a dirigir
una taberna andaluza en el barrio Salamanca. “No
he estado en muchos sitios. Cuando entré por la puerta de
Aurum me dye ‘esto me pega, me viene perfecto’, porque v
que el local era precioso y yo también soy un poco chuleta”,
bromea Andrés, que se estrené en Alcorcon con el
restaurante, en diciembre de 2021.
¢ Qué se encontrd en Alcorcén?
Es un estilo de publico muy sencillo: st les tratas
bien y les das de comer bien son muy agradecidos.
Vienen a disfrutar del local, a relajarse, porque es
un sitio agradable para venir sin prisas.
¢Cual es la filosofia de Aurum?
Intentamos ser un local emblematico para la zona
sur. El local es precioso y la cocina, fusién, pero
también clasica; las carnes son buenas y la materia
prima de primera calidad. También estamos espe-
cializados en arroces, tenemos 17 variedades. Se
trata de que la gente que venga a este local dis-

rll

frute. Cuando un cliente se va contento por esa
puerta, ta trabajo se siente recompensado.

En la terraza se oyen los pajaritos...

Es un entorno privilegiado, rodeado de un parque
en pleno Madrid, es como estar en el bosque. Va-
mos a poner farolas, queremos entarimar el suelo
y dejarla muy bonita. Va a ser una preciosidad y el
sitio obligado este verano.

¢ Qué significa para usted la sala?

A lo mejor a mi mujer le gusta menos porque dice
que a la familia la veo poco, pero a mi siempre me
ha apasionado. Por muy sacrificado que sea, cuan-
do a uno le gusta, lo hace con alegria.

¢&Un plato, un vino y una mesa?

Tenemos un tinto de pago valenciano, Mestizaje,
que es una delicia para maridar con arroz. Mi pre-
ferido es el de costilla glaseada. Seco. Un bomba-
zo. No hay adulto ni nifio al que no le guste. Y
los ninos son muy exigentes. Mi mesa es la 37, la
redonda de la esquina, con luz por todos los lados.

Cebiche Sabe Peru
By Jhosef Arias

JEltruco del cebiche de Jhosef Arias?
Lo desvela él mismo ‘es la frescura de

la combinacion de un cebiche con un
tiradito, ya que lleva crema de aji amarillo
Su plato emblema se llama Cebiche Sabe
PerU, un nombre que es una declaracion de
intenciones de su alta cocina de raiz.

Su receta habla de ‘reinvencion, de

como sall adelante: fue el primer cebiche
bandera de nuestra marca”. El cocinero
alude a su llegada a Madrid en 2013,

con 25 anos y pocos medios, diez afios
antes de convertirse en un referente de la
gastronomia peruana en Espafa. Hoy, tiene
cinco restaurantes en la capital cada uno
con su propio acento: de la cocina clasica de
Piscomar a la nikkei de Hasaku o la criolla de

”
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PISCOMAR, CARRERA DE SAN FRANCISCO 15, MADRID

reservas | aperitivo

Callao24; sin olvidar las parrillas de Humo
o la informal de ADN Origen Per.
“Este cebiche tiene un picor muy
integrado y el aji imo le da ese
perfume y ese aceite tan natural.
Te transporta a las costas
peruanas’, resume Jhosef
sobre las sensaciones
que busca en su receta
con corvina y leche

de tigre. Y con otro
truco: exprimir la
lima a mano
para que lo
amargo no
llegue el
plato.

Tapa de Ceviche

by Pablo Garcia Vazquez
TAPEO BROS PLAZA SIERRA DE GREDOS 3, ALCORCON

‘Me fije en "Para esta receta no he querido restar nada,
la receta de
Jhosef Arias, Esun  texturas diferentes. En vez de cocer el choclo
ceviche tradiconal
bien hecho, asi que
lo primero que pensé
es ¢como me puedo
comer un ceviche en dos
bocados?’ Pablo Garcia
Vazquez idea recetas de alta
cocina en formato tapa desde
Tapeo Bros, el restaurante que regenta  (‘es un pedazo de gastronomia espectacular,
junto a su hermano Daniel. Su formula: me apasiona la nikkei”), considera el ceviche ‘un
un precio fijo que incluye bebida y una de platazo lleno de aromas y matices que hace que
las tapas creadas por el cocinero ese dia.

sélo minimizar los ingredientes con salsas y

v el boniato, he hecho una lamina de boniato
confitado y una crema de choclo v aji limo,
ademas de un aceite de apio y un agua de
rocoto para que le diera ese puntito de picor. No
he afadido mas ingredientes que el gambdn a la
leche de tigre, que la hace mas rojita v le da mas
sabor”, explica Pablo.

El cocinero, fan declarado de la cocina peruana

se te quede la boca con muchas pulsaciones”
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»Joan Roca

Cocinero vy propietario
de El Celler de Can Roca

“Al cocinero que empieza
en Alcorcon: que vaya con
paciencia, poco a poco”

texto Rafael de Rojas

Joan Roca lo ha conseguido todo en la cocina y
sigue al pie del canén. Mantiene tres estrellas Mi-
chelin desde hace 15 afios. Con un restaurante fa-
miliar en una ciudad como Girona, con algo mas
de la mitad de poblaciéon que Alcorcon, ha conse-
guido que su Celler de Can Roca sea proclamado
“best of the bests” de los restaurantes del mundo.

¢ Como se hace para tener el mejor restau-
rante del mundo en una ciudad pequena?
Trabajando muchisimo. Y también teniendo la
suerte, en mi caso, de que mis dos hermanos, Jo-
sep, en la sala, y Jordi, en los postres, sean unos
auténticos genios. Y asi es muy facil (rie)

Ha presentado la campaiia “La revolucion
gastrondmica contintia en Barcelona”...
Si, habla de una transicién generacional en la co-
cina que viene de lejos. Pero no sélo en Barcelona:
en Cataluia y en toda Espana. Hay muchas fa-
milias restauradoras comprometidas con la exce-
lencia y con la calidad. Y conviene reivindicar esa
cocina tradicional que cada vez se hace mejor, con
mas conviccién. Cada vez hay mas jovenes que es-
tan mirandola con carifio. Hubo un momento en
que parecia que todos teniamos que hacer cocina
moderna. Afortunadamente, hoy hay una mirada
inquieta de jévenes que estan interesadisimos en
poner en valor esa cocina de la madre, del abuelo,
porque realmente es un legado y un patrimonio.

¢Esas claves son trasladables a Madrid?
Absolutamente. Madrid estd ahora mismo en un
momento espléndido. Lo que Barcelona esta ha-
ciendo es intentar dectr, ‘eh, que estamos aqui tam-
bién’. Madrid pasa por uno de los momentos mas
maravillosos de su historia gastronémica. Conflu-
yen muchas circunstancias, pero, sobre todo, esta
ese hecho cultural tradicional: esa tradicién y esos
productos increibles que tiene a su alrededor. Eso
es lo que configura un destino gastronémico.

¢Hay cantera en la cocina?

Si. En las escuelas de cocina hoy hay tanta gente
joven con tanto talento y con tantas ganas de de-
dicarse a esto que es hasta conmovedor, es muy
muy bonito. Lo vemos en nuestro restaurante. Es-
tan mas preparados que nosotros. Tienen ganas vy,
lo mas importante: han encontrado la pasién, que
es lo que enciende el conocimiento. Cuando estas
apasionado por algo, aprendes, y aprendes todo.
Son esponjas de conocimiento y eso es fantastico.

¢Con qué estan ahora en Can Roca?
Estamos abriendo pequefios modelos de negocio
vinculados al Celler. Hay una fabrica de chocolate,
una heladeria, un pequefio hotel, un espacio para
eventos... En la cocina estamos, cada vez mas, mi-
rando al mundo vegetal. Tenemos una explotacién
agricola propia, Mas Marroch, con cinco personas
del equipo haciendo de payeses, de agricultores.

¢Qué le recomendaria a un joven cocinero
que abre en una ciudad como Alcorcén?
Que lo haga convencido de que va a trabajar mu-
cho y que esté dispuesto a ser generoso. Que no
desfallezca. Primero hay que decidirlo, y eso no es
facil. Pero una vez decidido: adelante. Es un oficio
absolutamente maravilloso este de ser feliz hacien-
do felices a los demas. No esta exento de sacrificio
y de compromiso por hacer las cosas bien hechas...
A ese cocinero le dirfa que vaya con paciencia,
poco a poco, sin prisa. Y que lo haga todo desde
la humildad y desde esa mirada inocente necesaria
también, una mirada atrevida y valiente.

de la tierra /| aperitivo

VECINOS

(y sus restaurantes

favoritos)

Gloria Barreto (34 o10s)

Tiene la suerte de trabajar enfrente de uno de sus
restaurantes favoritos, EI Rincén de Mayor (Calle
Mayor, 44) del que recomienda el cocido, sobre todo,
y también la paella y el arroz con bogavante. "Su
cocina es muy tradicional y muy buena, siempre es un
acierto. Tienen un cocinero extraordinario’, explica.

Alfredo Nieto (35 o109)

Alfredo viene de probar el cocido del restaurante
La Perdiz, recién reinaugurado en Travesia Mayor, 10.
“Pienso venir a por él todas las semanas. Soy mucho
de cuchara, de puchero, y éste estaba perfecto. No
como mucha verdura, pero del choricito y la carne no
he dejado nada”, sefala.

Antonio Muihoz (66 2nos)

Antonio vive cerca de Ingazu (Paseo Castilla, 7) que
se convirtio en su restaurante favorito desde que
abrio. Su plato favorito es la fabada, que le gusta

porgue ‘no es grasosa. Tiene todo: chorizo, morcilla

panceta y fabes traidas de Asturias. Y, alin asi, es un
plato ligero y se puede repetir”, dice.
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EL certamen Alcorcon Cultura Gastronomica evoluciona en su
tercera edicion con una gran final frente al publico, profesio-
nales y medios de comunicacion. £l 20 de abril se decidira en
el Salon Gourmets el titulo de Mejor Cocinero de Alcorcon en-
tre los finalistas de las tres categorias, Platos, Tapas y Postres.

texto Javier Palencia

1 certamen Alcorcon Cultura Gastrono-

mica ha evolucionado en su tercera edi-

cién y da el salto hacia una mayor pre-

sencia regional y nacional. La principal
novedad es la final en el Saléon Gourmets, progra-
mada para el 20 de abril. Nueve establecimientos
alcorconeros presentaran sus elaboraciones en un
escenario, frente al publico asistente, periodistas,
criticos y compaineros del sector. Pero, sobre todo,
los defenderan frente a un jurado profesional
que, ademas de probarlos, podra interactuar con
los cocineros. De su deliberacion saldra el titulo
de Mejor cocinero de Alcorcon 2023, asi como el
segundo vy el tercer puesto.

Esos nueve finalistas habran sido selec-
cionados por un jurado profesional en la semifi-
nal que tendra lugar en Alcorcéon el 17 de abril,
donde se elegiran tres por cada categoria: Tapas,

Platos y Postres. En el mismo acto, se conoceran
las recetas mas votadas por el publico, que habra
tenido ocasion de probar las elaboraciones en los
propios locales durante la semana anterior. Hasta
el 15 de abril todos los alcorconeros podran de-
gustarlas y votar online por sus preferidas. Otra
de las novedades es que cada uno de los estableci-
mientos tendra que elegir una sola categoria a la
que presentarse: Tapas, Platos o Postres.
Durante las deliberaciones de este primer
jurado y antes de conocerse los finalistas, en el
acto que se celebrard en Alcorcédn, tendra lugar
una actividad centrada en el mundo del vino. El
critico y periodista Santi Rivas propondra una
masterclass practica sobre la seleccién y oferta de
vinos en funcién del cliente, seguida de una cata
en la que aplicar lo aprendido y un tiempo para
el networking entre los hosteleros de Alcorcén.

DEL 10 AL 20 DE ABRIL - ALCORCON

Inférmate de los platos y re
www.alcorconculti

rantes participantes en
astronomica.es

:~ ALCORCON

Cartel del Il Certamen Alcorcdn Cultura Gastrondmica
e imdgenes de anteriores ediciones: platos a concur-
s0, entrega de premios y deliberaciones del jurado.

Difusion
Yy expectacion
entre el publico

Sien anteriores ediciones
los medios destacaron

que el acto de eleccion de
ganadores fue ‘fascinante
desde su inicio” (Alcorcon
Hoy) y que el certamen
‘ayuda a la difusion y
conocimiento de la calidad y
variedad de la hosteleria del
municipio” (Onda Cero), para
esta edicion se preve gue el
evento se difunda en medios
especializados, regionales v
nacionales. Los ganadores
también notaron el efecto.
Como Paula Beer de Nude
Cake que asegura que ‘vino
mucha gente a pedir la tarta
de queso todos los dias”.
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CETA DE
FEI.IGIDAD

Desayuno sano
y colorido de la
cafeterfa solidaria

Coffe Life.

i Lacomida da (a felicidad? Un nutricionis-
ta dice que no; un psmologo (ue ayuda a
aprenderla, una winestar’, &% que solo [a

acompana; un crit
el sl una cocine
demas. claro: un

es buena para el matri  01ra,
trabajas en un tanatorio. < Lo
que va a pasar (perddn por el 'Spoiler] s
que va a llegar al final del texto con su
nlato favorito en (a cabeza. Porque, oS re-
nortajes Sobre comida, esos i que no dan
<& Pero si un poco de hambre,

cepto s

afelicidad, <
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gastronomico, que, a
e Alcorcon, que a os
lero, que, al menos,

texto Rafael de Rojas ‘ l Uno de los grandes mitos a desmontar sobre la
Jelicidad y la comida es que hay alimentos especi-

ficos que nos ayudan a ser mds o menos _felices”.
Pues ya podemos pasar pagina, porque
el que lo afirma es Aitor Sanchez, el nutricionis-
ta autor del blog Mi dieta cojea, que se ha hecho
famoso precisamente por desmontar las tonterias
que se escriben sobre la alimentacion.
¢Pero entonces? ¢Esta usted equivocado
cuando identifica la felicidad con el primer sorbo
de cerveza que le deja unos bigotes blancos y una
sensacion de plenitud o con que se le abran los ojos
como platos (de nata) al ver que ya es temporada
de fresas? “La felicidad es un tema complejo. Si que hay

algunos estudios, pero no estdn lLigados a un alimento en
concrelo st no a un patron alimentario y a sentirse mejor con
las eleciones que uno estd haciendo. Va sobre las personas
que comen de acuerdo a sus valores”, explica el autor
de ;Qué pasa con la nutricion? (Paidos).

“La gastronomia no es que le haga feliz, es que
es un buen recurso para aprender a ser feliz” coincide
desde la psicologia, Antonio Rodriguez. También
habla de valores: “e/ hedonista que se come un chuletin
-y el vegano son _felices desde sus perspectivas. El hedonista,
cuando disfruta dejando correr sus bajos instintos, asocia
el disfrute al bienestar individual. V" el vegano, que asume
el alimentarse como un acto de compromiso, desarrolla su
satisfaccion ddndole una vertiente trascendente”.
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Antonio es profesor de Psicologia Evolutiva
y de la Educacién de la Universidad de La Lagu-
na vy, en su libro Gastronomia para aprender a ser feliz,
(Desclée) ha creado el concepto de “gastrofelicidad”™.
“Comer provoca bienestar. La gastrofelicidad tiene tres pa-
tas: nutrirse, que es una meldfora de aprender; del desarrollo,
el comer juntos, que es un acto de bienestar colectivo, y el dar
de comer. El cocinero, cuando cocina en clave de dar a otra
persona, ya se siente saciado”, detalla.

Es el momento de preguntarle al cocine-
ro. En este caso una cocinera, Nina Santana, de
la Cafeteria Centro de Empresas (Quimicas, 2) de
Alcorcon, que acostumbra a derramar alegria tan-
to detras de la barra como en la cocina: “quizds dar
de comer a la gente te conecta con ellos para sentir cémo son,

“Comer juntos es
un acto de biene‘:tar
", segln

Antomo Rodriguez.

areceta de la felicidad / plato hondo

le hace llegar mds al fondo de las personas. Cuando ya lle-
van tiempo y les conoces y sabes lo que quieren, es como dar
de comer a tu hyjo. 1o soy feliz tratando a la gente”.

“No creo que haya mingin trabajo mds gratifican-
te”, sentencia Maria José Martin, que dejo6 su labor
en la abogacia para poner en marcha Carpe Diem
(Gardenias, 11), el restaurante mejor valorado en
internet por los alcorconeros. “1o no trabajaria nunca
en la cafeteria de un tanatorio, por gemplo, pero trabajar en
un restaurante o en un cdtering es lo mejor que hay. Aunque
sea muy esclavo, porque vas a 20 bodas pero ninguna es de
tu_familia. Que ti le dediques tres o cuatro meses a preparar
una boda y que en su luna de muel te escriban los novios para
darte las gracias porque ha sido el dia mds feliz de su vida...
No hay coloy; aunque sacrifiques tiempo para el ocio”, dice.

Construir una nueva vida tras la barra

Para las empleadas de Coffe Life (Islas Cies, 1) esa
satisfaccion por el trabajo bien hecho es la base
sobre la que edificar una nueva vida. La cafeteria
solidaria proporciona un oficio a mujeres que han
estado en situacion de trata o prostitucion. Toda su
recaudacion se destina a casas refugio. La encar-
gada, la venezolana Saray Teran, con tan sélo 21
anos, lleva tres implicada en el proyecto. “Coffe Life
Jorma a las chicas para su wnsercion laboral y nuestra pri-
mera tarea es ensefiarles, con amor y paciencia, que existen
trabajos que pueden aprender fuera de ese mundo tan turbio.
Mouchas de estas chicas han acabado conseguiendo trabajos
increibles de jefas de restaurantes con muchas estrellas. Salen
con muchas ganas y mucha vida y lo que les ensefies lo van
a multiplicar. Cuando ves que van aprendiendo y que van
avanzando, el cansancio se convierle en alegria y gratitud,
en una satisfaccion profunda. Te paras al dia siguiente y
prensas: ‘el de ayer fue un buen turno’”, reflexiona.
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Antonio Fernandez, propietario del multi-
premiado restaurante asturiano Ingazu (Paseo de
Castilla, 7), considera que “indudablemente, los hoste-
leros somos proveedores de felicidad. Los mejores momentos
los tienes en torno a una mesa”. Y anade un compo-
nente de la dicha hostelera: trabajar con tu pare-
ja. A nosotros, trabajar juntos nos ha dado mds felicidad
-asegura-. ¥ conozco varios casos que llevan asi toda la
vida. En la pandemia, los que no trabajaban juntos lo lle-
vaban bastante peor. Nosotros, podemos enfadarnos porque
una comanda estd mal hecha o no sale un plato, pero, al
rato, terminamos, nos abrimos una cerveza y como amigos”.
Antonio identifica como unica fuente de infelici-
e siguen enfadando las
que consideras que no lienen razon, pero aiin mds las que

dad las resefias negativas: “m

consideras que si que la tienen”.

De resenas sabe mucho el escritor Jesas Te-
rrés, que ha firmado cientos de paginas sobre su
feliz relacién con bares y restaurantes en revistas

L

Una pausa en la jorna-
da del risuefio equipo
de sala y cocina del
restaurante Kasiba
(Islas Cies, 7).




Saray Terdn, encar-
gada de la cafeteria
Coffe Life, frente al
mural que pinté con
sus objetivos vitales.

“No hay alimentos
especificos que nos
ayuden a ser mas o
menos felices”, dice

Aitor Sénchez.

como Traveler o Vanity Fair. Aporta su vision de
comensal entusiasta: “Cada vez me interesa menos la
‘alimentacion’ (cada dia, por cierto, mds en manos de mul-
tinacionales con su sellito healthy) y mds el hedonismo, la
cultura de bar; la vida en torno a una mesa”.
El autor, que acaba de lanzar su primera
novela, Buscaba la belleza (Destino), considera que
los bares y restaurantes le vuelven loco por dos
grandes razones. “En primer lugar porque representan
lo mejor de nosotros mismos: el vinculo sagrado con la tierra
v el may, la tradicion bien entendida: mercados, labriegos y
verdad. YV en segundo lugar, por un detalle que jamds po-
drd sustituir el mundo que viene, esa cosa bonita que tienen
tantos bares y restaurantes y casi cualquier casa de comidas
honesta: que pasan cosas. Pasan cosas porque tras ellas hay
personas que curran con las manos pero también con el co-
razon; pasan cosas porque alld es mds fdcil desnudarse y
dejar la mierda tras la persiana. Porque en torno a un mesa
la vida es mds intensa y mds pldcida, y es mds factible en-
tender aquello que escribia Borges, que no hay dia en el que
no podamos pasar al menos unos instantes en el paraiso”.
Una de las materias primas fundamentales
para que pasen esas “cosas” es el vino, asociado a la
felicidad desde que a alguien se le ocurrié hace mi-
lenios fermentar una uva pisada. Para Santi Rivas,
critico de vinos, winestar y autor de Deja todo o deja el

_cﬁll?a_{'\tltin.
AL
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vino (Muddy Waters): “el vino es un buen acompaiian-
le de la_felicidad y de la infelicidad. Ayuda a socializar y
acompafia el dnimo, st es alegre, o intenta mejorarlo, st no.
El vino va a maridar con el estado en que ti estés. Es raro
que se te muera el padre y te abras un champdn”.

Irse a beber con los colegas

Santi subraya que “el vino es para mi la dinica bebida al-
cohdlica que tiene un punto social como bebida en si. Cuanto
mds te gusta el vino, mds raro es que te lo quieras beber solo.
Este concepto americano, de la cultura pop, de estoy triste y
me voy a atiborrar a helado, aqui, de toda la vida, ha sido
wrle a beber con los colegas™.

Para este redactor, la felicidad era que le
dejaran elegir la comida el dia de su cumplearios.
Y la familia entera comia invariablemente maca-
rrones con tomate, filetes con patatas y tarta de go-
minolas (la que ahora llaman de la abuela). Y como
hoy es su cumpleafios, en cuanto ponga el punto
final a este reportaje va a intentar que se lo pre-
paren. Asi que, cierren los ojos y piensen un mo-
mento en ese plato de casa que ya hace demasiado
tiempo que no han vuelto a comer. En su color y
en su olor; en el primer bocado que le daban y en
el ultimo; en las cosas que pasaban mientras ha-
cian la digestién. Y llamen a su madre. 3

F
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Legumbres a granel
de Hermanos Sabugo
(Coldn, 17), que
requlan el colesterol y
previenen la diabetes.

Antonio Rodriguez

GASTRONOMIA

PARA APRENDER A SER

FELIZ

il

BescLEE DE EROUWER

Lo que
significa
cocinar

Antonio Hernandez incluye
en su libro un “recetario
socioafectivo” que propone
otorgar significados
simbdlicos al acto de
‘cocinarnos”. Estos son
algunos de sus ejemplos:
Coco rallado. Nos inmuniza
de criticas ajenas que
generan inseguridad.
Levadura. Nos hace crecer
al ver que podemos hacer las
COSas POr NOSOtros MisMos..
Rallador. Hace los
problemas mas pequenos,
desmenuzandolos.

Cortar. Deja atrés la tension
del dia para entregarnos

a una tarea satisfactoria y
generosa. Es un reinicio,
empezamos de nuevo.

Sal. Nos protege de los
malos rollos, conservando el
buen humor.

Bechamel. Compacta las
croguetas y produce en
nosotros el mismo efecto de
consistencia y seguridad.




Presidente de la Academia
Madrilena de Gastronomia
“Madrid tiene destinos gas-
tronomicos que hacen que
merezca la pena el viaje”

texto Rafael de Rojas

Cuando termine esta entrevista, Luis Suarez de
Lezo tiene una cita en Robuchon Madrid. Siguien-
do sus pasos en Instagram le vamos a ir encontrando
estos dias en Tandoori Station, Brutalista, Surtopia,
Osa... Esa pasion por la comida en todas sus varian-
tes (exotica, de tapas o de alta cocina) es la que ha
llevado a este empresario radicado en Alcobendas
a presidir desde hace siete anos una institucion que
promueve la gastronomia de Madrid y sus valores.

¢ Como ve el panorama madrilefio?

La gastronomia madrilefia ha tenido una explosion
espectacular en los Gltimos afios. El salto que ha ha-
bido en la utilizacién de producto, en la atencidn,

en las bodegas... No es solo en la capital. Tenemos
grandes restaurantes fuera, como Montia, Chirén o
Casa José. Empiezas a tener destinos que son gas-
tronémicos, que hacen que merezca la pena el viaje.

Ha visto ese salto muy de cerca...

Hemos podido vivir de primera mano esta explosion.
Madrid ha atraido muchisima inversién, también a
nivel de gastronomia, como un sector mas. También
ha habido un mayor interés por los cocineros. Para
los aficionados a la gastronomia, venir a Madrid es
prioritario. Y luego, cerrando un circulo virtuoso muy
interesante, ese posicionamiento ha hecho que cocine-
ros con talento piensen en Madrid. Eso ha conseguido
que casl todas las semanas estén abriendo restaurantes
muy bien puestos, con buen servicio y buena bodega.

Producto mas cercano, mercado menos
saturado... {Hay otras ventajas para los
restaurantes de fuera de la capital?

Hay una importante: tienes mas facilidad para de-
finir bien a tu cliente. Conociéndolo bien, puedes
ser muy honesto y poner el foco en él. Lo cual me
parece muy bonito, puedes hacer una cocina mas
personal y mas como ta quieres.

¢(Eso se sabe?

Casi todas las guias, si te fijas, giran en torno a Ma-
drid ciudad. Tenemos mucho que hacer para dar
a conocer lo que hay fuera. Lo que haceis vosotros
en Alcorcon es un buen paso, algo que no pasa en
el resto de ciudades, porque nadie se dedica a dar
a conocer la oferta local. Ahi hay un buen trabajo
que hacer y es una buena iniciativa. Incluso en los
distritos de Madrid. Ni los propios vecinos conocen
bien la oferta gastronémica de su entorno.

¢Cual seria la receta para que Alcorcon se
convirtiera en un destino gastronémico?

Si la supiera... (rie) Quizas, lo primero, tener un re-
ferente, alguien que levante la bandera de que ‘en
esta ciudad se come bien’. Eso no depende de na-
die y es muy dificil de conseguir. Dabiz Mufoz ha
llevado a Madrid por el mundo. Cuando tienes a
alguien que lidera, te situa en el mapa y atrae mu-
cho talento alrededor. El Bulli o Mugaritz crean un
ecosistema de mucho nivel, son una maquina de ha-
cer cocineros. Hasta que pase esto, lo que hay que
generar son buenos restaurantes, que no es tan facil.
Que tengan el mejor producto, el mejor servicio y la
mejor bodega posibles para lo que hacen.

Lo dijo Dani Ochoa aqui: ¢el gastro restau-
rante es s6lo un modelo de los posibles?
Total. Puedes tener un restaurante mexicano en el
que las tortillas las hagas t0, que no las compres...
Que cuides todo lo que hagas, que le pongas interés.
Hay veces que se pierde la vision y el protagonismo
pasa del comensal al cocinero. El protagonista de la
experiencia en el restaurante tiene que ser el cliente,
que es el que paga, para empezar, y el que va a dis-
frutar de una buena comida. Que eso se note.

¢De qué productos madrilefios vamos a oir
hablar en el futuro?

Histéricamente, en Madrid ha habido un producto
sensacional. El vino era el mas reputado del mundo
hace cuatro siglos, y en el sur habia un agua bueni-
sima y tierras fértiles. Tenias vino, ganado, ovejas,
huerta... Madrid cambié eso por viviendas. Pero
se siguen haciendo muchos de esos productos y no
han perdido calidad, s6lo produccién. En Madrid,
los ajos de Chinchén son gastronémicamente im-
batibles. Y también los tomates, los quesos... Se va
a empezar a conocer el aceite, de una variedad cas-
tellana. El vino ha recuperado uvas, la carne ya es
un clasico y me gustaria que se hablara de la miel.

Michelinse
quedacon
El quinto sabor

El quinto sabor es el umami, un gusto intenso
dificil de explicar que se percibe en el centro de
la lengua y que fue descrito por la ciencia en
2002. El quinto sabor (Avenida Quitapesares,
17 Villaviciosa de Odon) es también el nombre
del restaurante de Antonio Maria Ventura, recién
recomendado por tercer afo consecutivo por
la Guia Michelin, y nimero 24 del Top 100 de
restaurantes de Espana en The Fork.

Sus argumentos son una cocina de vanguardia
que ‘emana técnica e ilusion, cuidando mucho
los sabores y las presentaciones” en un estable-
cimiento que ‘sorprende por su emplazamiento,
rodeado de naves industriales y en un edifi-

cio que aboga por la sostenibilidad”, segun la
Michelin. Un derroche de técnica que se atreve
con ingredientes como el alga espirulina en
platos con aire de laboratorio, como la Probeta
antioxidante de espirulina fresca, y que versiona
también recetas clasicas: Cordero glaseado

al vermut, con sémola citrica y cremoso de
castana. Y, todo ello, a menos de 10 kilometros
de Alcorcon vy al precio alin comedido de quien
espera dar el salto a la estrella Michelin.




plato hondo / |ugar con la comida

Iz

F_

PAPA CON CHERNE VS CROQUETA DE PAELLA

Cafeteria Centro de empresas. Quimicas, 2. Ganador: el gusto sedoso e )
La papa, el cherne y el mojo verde no pueden ser mas canarias, insular de la combinacionde
como la cocinera, Nina Santana, pero la crogqueta de paella pega la papa canaria, el mojo v el

fuerte con una intensa sorpresa: un arrancioli italiano Unico. pescado se impone.

3
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A
COMIDA

texto Lola Davila

“Nifio, con la comida no se juega”. Pues si, si
(ue Se juega, como queda demostrado en estas :
peleas a muerte sobre el tablero: papas contra QUESO DE VIDIAGO VS AHUMADO DE PRIA

I . . ’ Ingazu. Paseo de Castilla, 7. : ( R : Ganador: el discreto aroma
crogu etas, nl girt- Co ntra maki : imon contra e oton monaa U IR - ooy o S - "o

es también de los mas delicados de su tabla de quesos asturiana. sutilmente en el paladar.

chocolate. Solo puede quedar uno. 0 ninguno. .
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NIGIRI DE PEZ VS MAKI DE SALMON

Fortuna Avenida Las Retamas, 26. Ganador: el pez mantequilla
Un corte fino y delicado de pez mantequilla corona un nigiri clasico se llama asf por algo: la
hecho de arroz de sushi. El maki de salmon se envuelve en alga ternura de la lamina de este
nori y se acompafna de wasabi. Dos clasicos en busca del jaque. nigiri es su mayor valor.

PISTO CON HUEVO VS ALCACHOF

Meson Los Arcos. Munich, 4. Ganador: el pisto sabe a

La brasilefia Marilene Domingos se enamoro de la cocina espafiola y casa, y eso es invencible.

no pierde ocasion de practicar su vertiente mas clasica, como con este Pochado a fuego lento y con
pisto con calabacin y pimiento y con las alcachofas con jamon. la dulzura del tomate.
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TARTA ISABEL Il VS PIE DE LIMON

Nude Cake. Plaza Principes de Espafia, 1. Ganador: La version Nude
El Pie de Limon de Paula Beer lleva una base de crema de limon Cake de la tarta favorita de la
rematada con merengue flambeado. La tarta Isabel Il fusiona la clasica  reina gana por goleada entre
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tarta de la abuela con un brownie, para que gane en consistencia. los chocolateros.
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Crriente medio

CANELON DE POLLO VS BONIATO CONFITADO

Tapeo Bros. Plaza Sierra de Gredos, 3. Ganador: el boniato, una
Pablo Garcia VVazquez ha creado un canelon de pasta wan tun tapa bien integrada que
relleno de pollo marinado en salsa dulce y una tapa vegetariana de incluye una esferificacion
boniato confitado con sitake caramelizado v alioli de remolacha. inversa de fresa licuada.

.
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Q C texto Javier Palencia

Una cita a ciegas, un reencuentro, una ocasion
Unica, una cena romantica... Cinco restaurantes UN FONDO DE LIGEREZA

En Carpe Diem (Gardenias, 11) no lo dudan: la
cena es solo el comienzo. “Hemos preparado un

de Alcorcon interpretan a su manera la cena el
con [a que sorprenderian a una pareja que

Seguimos con un puerro macerado y confitado.
erfamos

Cruzara Sus puertas para una ocasion especial, i o0 C
en busca de una velada memorable. Platos
para compartir, recetas ligeras y mucho amor. P
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REZUMANDO
AZUL DE MAR

"Y ya estaran los esteros /
rezumando azul de mar”.

Los versos de Alberti, de los
que Juan Ramon Jiménez
dijo que eran “una orilla, igual
que la de la bahia de Cadliz",
lo son del mismo modo que
esta cena propuesta por
Jesus Bonilla y preparada
por Mina Barhum en EI Flor
Taberna Gaditana (Los
Pinos, 48). Sardina y atun del
Estrecho en diversos cortes.
Puro azul.
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PECAR CON
LA CARNE

A El Granero (Tablas de
Daimiel, 6) se viene a jugar
fuerte: el plato principal es
un lomo de vaca madurada.
“Tiene 20 dias de curacion y
esta tremendo, con un sabor
equilibrado”, explica Alvaro
Fernandez, el propietario.
Propone acompafiarlo con
un mini menu degustacion
de tapas: ferrero de morcilla,
zamburifias y crujiente de
gambon.

BATALLAS
DE AMOR

El restaurante de fusion
asiatica Kasiba (Islas Cies,

7) marida un cava frutal con
Kasiba Love, su tabla de
sushi mestizo, tan oriental
como ibérico, que se sirve en
forma de corazon. Le sigue

carbon. “Para contrastar.

Es un plato ligero con una
salsa intensa’, explica el
propietario, Pedro Jiménez.
Ligereza e intensidad
imbatibles cuando hablamos
de batallas de amor.

la Picafia Tataki con foie, al /

A PRIMERA
VISTA

Flores y un fondo rojo pasion.
El pulpo a la brasa con
almejas y con el picor del
pimenton de Aurum Fusion
(Parque de Los Castillos)
garantiza el amor a primera
vista. “Es muy de primera
cita, un plato sensual, que no
llena, sienta bien y te ayuda a
continuar”, refiere Ana Saez,
la propietaria, sobre el plato
de Tarik Naim Sadani, el jefe
de cocina.




sobremesa/ oniiguas tabernas

Cuanao eramos 600

Juan Luis Pachon y Julio Antonio Millan vivieron de ninos los primeros
pasos de (as tabernas de Alcorcon. De su mano, recorremos estos espa-
cios modestos de los anos o0 donde se remataba (a jornada con un chato
de vino y en donde se servian muchos mas naipes que comida. Cuatro
tabernas situadas en el entorno de la Plaza Las Fraguas que atendian a
una poblacion de unos pocos cientos. “Eramos unos 600 ¢ 700", dicen.

texto Javier Palencia

orrian los afios 50 y por Madrid circu-
laban los Gltimos tranvias y coches de
caballos. En Alcorcén, el tio Blas pisa-
ba en su patio de la calle San Isidro el
vino que luego vendia alli mismo. A tres minutos
de alli, en torno a la Plazuela (ahora, Plaza Las
Fraguas), las tabernas se llamaban por el nombre
de sus duenos: la de la tia Aguedita, la del tio Ve-
nancio, la del tio Indo y la de la sefid Dioni.

Las pioneras fueron la de la tia Aguedi-
ta, identificada con un cartel en el que se leia un
escueto “Vinos” y Vinos Casa Venancio. De esta
ultima, se conservan fotos de los afios 40 y se la
ha datado en los afios 20. M4s tarde, a mediados
de los anos 60, se rebautizé como El Chuleta, por
el apodo del yerno del propietario, y ese fue el
nombre con el que la familia la mantuvo hasta

finales de la década del 2000.

“La tia Aguedita tenia labos; pero para el tio Ve-
nancio era su medio de vida. Creo que él _fue el primero
porque era mds profesional, mds tabernero: movia mds los
vasos”, dice Santi. “La del tio Venancio era una barra
pequetiita, y la pila era cast toda la barra, con agua co-
rriendo. La tia Aguedita sélo tenia un barrefio. Metia los
vasos, los sacudia y corriendo™, afiade Juan.

Santi es el nombre con el que todo el mun-
do conoce a Julio Antonio Millan (79 afos) y Juan
es Juan Luis Pachén (70 anos), ambos jubilados
y vecinos de Alcorcon. Al tener yo uso de razin ya
estaban esos dos bares, ademds del Plaza (el del tio Indo),
9 el Nacional. Este, el de la seid Dioni. fue el primero que
trajo la cafia de cerveza, la tirada de cerveza con grifo.
Estamos hablando de los afios 507, explica Santi.

Cuatro tabernas para una poblacién de
“600 ¢ 700 personas”, calcula Juan. ;Y como eran
por dentro? “Era todo de obra, con mostradores altos.

El suelo de la de la tia Aguedita era de arcilla y lo regaba.
Y no tenia nevera. Cuando pedias algo fresquito, levantaba
una puerta debajo del mostrador y era una cueva donde las
bebidas estaban mds fresquitas”, relata Santi.

Habia naipes, conversaciones sobre el
campo, un futbolin y hasta un billar en el Nacio-
nal. “Lo normal era tomarte tu vino e irte. Alguna peleilla
ha habido, pero un pufietazo y tan amigos, el alcorconero
ha estado muy hermanado” sehala Santi, que anade
que “era un territorio exclusivo para hombres. Se veia mal
que entraran las mujeres, incluso con sus maridos™.

Las primeras tabernas olian a encurtidos
y a vino, que se despachaba para llevar, pero no
solian servir comida. ‘A4 esos bares no se iba a comer,
no tenian menii. Mi padre, todos los santos dias, cogia su
plato de judias con el pan y se iba a cenar al bar del tio
Venancio. 1 cada 8 6 10 dias me decia mi madre: “hyjo,
vete a por los platos de padre’, explica Santi. Juan
recuerda también que “No habia un restaurante. Al
bar Plaza (actual Muver Plaza) tha Ricardo Medem,
el alemdn, un tio muy ricachén, y Antonio Blanco el de la
Venta La Rubia y decian jme puedes preparar lo que sea
para comer? O se cogia una liebre, la llevaban a casa del
Tio Venancio y decian ‘Luciana sme haces esta liebre con
Judias?’”. Un panorama que cambiaria en los afios
60 con las aperturas del Porrén y el Brindis, con
salon y baile. Pero eso ya es otra historia.

,
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En el sentido de las agujas del reloj: bar Plaza en los afios 70; plaza Las Fraguas
con el cartel Vinos, en los 90; la misma plaza, en los 80; plano dibujado por Juan
Pachén; foto de los 70 del Fondo Faustino Moreno; y “Santi” Milléan y Juan Pachén.
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Miguel Angel Velarde
Arquitecto v autor del blog Alcorcdn en la memoria

- espiritu
0S Dares
siempre

ran parte de la historia de un pueblo
se encuentra entre las paredes de sus
bares y tabernas; lugares de encuentro
donde los vecinos compartian su dia a
dia delante de una copa de vino y una tapa. Por
eso, cuando recordamos aquellos sitios donde he-
mos sido felices, a veces, junto a playas y atardece-
res, aparece una cara amable detras de una barra
y el delicado jaleo de amigos brindando por lo que
fuera que mereciese la pena celebrar. La hosteleria

tiene ese poder, y en Alcorcén lo sabemos bien.
Puede que su gastronomia no fuese la mas elabo-
rada, ni sus caldos lo mas selectos, pero muchos
vecinos llevan en el recuerdo aquellas tabernas de
un pueblo que a mediados del siglo XX se prepa-
raba para cambiar, pero que todavia conservaba
las rutinas de antano. Dicen que por aquel enton-
ces en Alcorcon el vino se bebia en puchero. Yo no
sé si esto es cierto, pero me resulta facil imaginarlo.

Por eso, algo se mueve dentro de muchos
alcorconeros al recordar el Bar Chuleta. Puede
que incluso alguno recuerde aquella pequena ta-
berna de vinos regentada por dos vecinos muy
queridos, el tio Venancio y Dna. Luciana, que con
el tiempo acabaria siendo ese bar donde se servia
el mejor conejo al ajillo de todo Madrid.

Y no habia que irse muy lejos para cono-
cer otro de los bares ilustres de nuestro Alcorcon:
el Bar Brindis, durante tantos afios atendido por

don Enrique y dofia Paca, donde se servian unos
boquerones en vinagre que todavia perduran en
el recuerdo de algunos. Pero, si habia algo carac-
teristico de este bar, quizas era su liebre. Y no
hablamos de ningtn plato presente en el men,
sino de Carmen, la liebre criada en el bar y que
se hizo famosa en el pueblo, llegando a ser inclu-
so protagonista de un articulo en la prestigiosa
revista Alcorcon Grafico.

Otro lugar de encuentro en el centro del
pueblo era el bar La Plaza, regentado al princi-
pio por don Eloy y dofia Pili, aunque finalmente
seria la familia Mufioz quien se encargaria del
mismo con gran profesionalidad. jAlgan lector
recuerda su legendaria tortilla de patata? Hoy
en dia, con el nombre de Bar Muver, continta
sirviendo a todo aquel que se acerque a la Plaza
de Espafia y entre a tomar algo en esta pequenia
parte de nuestra historia.

Por supuesto, son muchos los mesones,
tabernas, restaurantes y bares que no podremos
olvidar. Benjamin, Castilla, Granada, Romero...
Nombres que nos evocan sensaciones y momen-
tos vividos entre sus vinos, y que hemos querido
recordar en estas paginas. Que sirvan estas pa-
labras de homenaje a la hosteleria de Alcorcon,
que ha sabido reconvertirse para servir a una
gran ciudad, pero que conserva el espiritu no tan
lejano de sus bares de siempre.

“TE

o

La Plaza Las Fraguas en una fecha sin datar (cedida por alcorcon net-
Orgullosos de Alcorcan] y en Los afios 80 (cedida por el Archivo Municipal de
Alcorcon. al igual que las fotos historicas de las paginas anteriores).
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La concejala de Desarrollo
Econdmico, Formacion,
Empleo, Proyectos
Europeos y Feminismo

v presidenta de Imepe
asegura gue la gastronomia
de la ciudad esta creciendo
v ha generado marca

oropia tras tres anos del
oroyecto Alcoredn Cultura
Gastronomica, Cue incluye
|a revista ALC, el foro Horeca,
el certamen vy una futura
escuela de hosteleria v
sumilleria para crear cantera.

texto Rafael de Rojas

Siempre atareada, Raquel se estd recuperando de
una semana intensa que le ha dejado la voz a me-
dio gas. Aun asi, sube, sin querer, el tono cuando
hace el balance de sus proyectos mas queridos: la
revista ALC, el certamen de gastronomia y una
futura escuela de hosteleria. Todo ello es parte
del proyecto Alcorcon Cultura Gastrondmica,
con una visiéon que arranc6 hace tres anos, la de
poner a Alcorcén en el mapa gastronémico y fo-
mentar las iniciativas de los hosteleros.

¢La gastronomia influye en la felicidad?
He visto como cambiaba la vida de muchas per-
sonas en Alcorcon, incluso de familiares mios, y

c6mo se iba generando esa felicidad alrededor. Si

disfrutas haciendo tu plato y ves como les cambia
la cara a los que lo prueban... Claro que influye.

¢La gastronomia puede cambiar una ciudad?
Esta esta cambiando. Los hosteleros ya se creen
que Alcorcon puede ser la puerta a la gastronomia
de Madrid. Quizas era algo impensable hace tres
anos, en plena pandemia, pero ahora vemos como
las calles se estan transformando, se estan abriendo
muchos espacios gastronomicos. Hemos generado
marca, codo con codo con los profesionales del sec-
tor, y hemos conseguido una hosteleria unida, algo
que parecia poco creible hace unos afios.

“Mu mejor recuerdo es el del primer
certamen, cuando tbamos puerta a puerta™

Undia
gastronomico
en Alcorcon

‘Es complicado decidlirse,
pero me veo desayunando
por el Ensanche Sur, en

una de las terrazas al sol

con vistas a los parques
-arranca Raquel-. Para tapear
he descubierto muchos
sitios encantadores tipo
tabernas, que incluso se

han modernizado como
gastrobares, por la zona de
Torres Bellas. Para comer hay
tantos sitios... Pero pongamos
que ese dia comeria por
Puerta del Sur, donde hay
mucha variedad, asi puedo
elegir cocina tradicional o
italiana u oriental... Para cenar
iria la zona de Valderas para
terminar dando un paseo por
Los Castillos. Y, en reposteria,
voy a citar la variedad y el
amor que le ponen en la
cafeteria de Imepe’.

¢Qué queda tras tres ediciones del proyecto?
Queda el posicionamiento de una marca propia en
hosteleria y gastronomia, queda el foro Horeca y
queda mucha ilusién por dar continuidad al proyec-
to. Se trataba de que no fuera mi proyecto, que fuera
el de los profesionales del sector, porque asi, estemos
quien estemos en la concejalia o en el Imepe, la hos-
teleria se seguira haciendo fuerte.

¢Cuales son los beneficios de una hosteleria tra-
bajando en la misma direccion?

Atraccion. Atraccion de riqueza para el municipio.
Se ha visto que cuanta mas oferta haya, cuanta mas
variedad, mas atraccion de turismo gastronémico va-

mos a tener. Me dicen que el certamen, la revista y las
campaiias han tenido un retorno muy gratificante,
economico y de reconocimiento a sus platos.

¢Como ve el futuro de la gastronomia en Alcorcon?
Nos imagino posicionados como referente: que si
alguien piensa en salir a comer piense en Alcorcon.
Tengamos la mente abierta, empecemos con la zona
sur, pero sigamos también a nivel estatal. Que se
acerquen los que vengan a hacer turismo a Madrid,
como ya pasa, o los de Toledo, que lo tenemos cerca,
olos de Avila e incluso Segovia. Yo me lo imagino asi.

Ha dicho que lo mejor de Alcorcon es que se inven-
ta cada dia porque no tiene unas raices marcadas...
Claro, porque Alcorcon es una ciudad que acoge.
Hace relativamente poco, abri6 un libanés buenisimo.
Los profesionales quieren innovar y destacar por algo
propio y siempre estan reinventandose. Hay diversos
sitios con la tapa de la semana, y le ponen tantisimo ca-
I1fl0 en Innovar en esas tapas... Lo vamos a ver en este
certamen, que va a ser una explosion de innovacion y
talento, vamos a ver cosas muy nuevas.

¢Qué recuerda con mas cariiio de estos tres anos?
Recuerdo mucho el primer certamen, cuando iba
puerta a puerta con mis compaifieros haciendo las
fotografias y las entrevistas y te miraban con cara de
mcertidumbre ;Qué es esto que me estais plantean-
do? Luego, cuando vinieron al certamen, las caras
de ilusion los abrazos, lo emocionados que estaban
todos y todas... He visto la transformacion de esa in-
certidumbre en ilusion y confianza, y me quedo con
ese trabajo en comin, con que hayan sido participes.

¢Por qué aposto por el modelo certamen y revista?
Era el mnicio de un proyecto nuevo en Alcorcon y no
queria que fuera s6lo una feria de la tapa. Pensamos
que tenian que ir de la mano el certamen y la revista
para que perdurara en el tempo y ganara en credibili-
dad. Veia el otro dia la revista, como ha ido creciendo
en calidad y en proyeccion... Contamos la historia de
Alcorcén a través de su gastronomia con los articulos
de Miguel Angel Velarde, hablamos de sostenibili-
dad... Hay mucho carifio, mucha profesionalidad y
mucha implicacién. Nos sitia en el mapa gastronomi-
co con las entrevistas a profesionales de Alcorcon, pero
también al contar las cosas que pasan fuera.

¢ Qué podemos esperar del tercer certamen?
Podemos esperar subir un escalén mas. Los profesio-
nales del sector han subido ese escalon en la calidad,
en la innovaciéon y en la puesta en escena. Y hay algo
que me han demandado mucho: que necesitan mas
gente profesional para trabajar en sus establecimien-
tos. Y estamos trabajando en la creacion de una es-
cuela de hosteleria y sumilleria, que seria cerrar el cir-
culo, con practicas en los restaurantes del municipio y
unida a la cultura y los centros culturales.
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_anueva vida de los
LOS Organicos

Tanto para los residuos organicos generados en casa o para los que pro-
duce tu mascota durante los paseos, Esmasa cuenta con una solucion.
Jeslis Santos, presidente de la empresa publica y teniente de alcalde del
Ayuntamiento de Alcorcon, ha anunciado los nuevos contenedores ma-
rrones en los barrios y un nuevo Kit de limpieza para el paseo de perros.

texto Javier Palencia

a orgdnica llega al barrio™. Ast ha anunciado

Esmasa la instalacion de los contenedores

marrones destinados a los residuos orga-

nicos en los barrios de Alcorcon. “;Sabias
que los residuos orgdnicos pueden reciclarse y convertirse
en compost? El compost es abono natural que vamos a
utilizar como fertilizante en nuestros jardines y parques
municipales. Separando los residuos orgdnicos, depositdn-
dolos en su contenedor especifico, el marrén, evitaremos
que millones de kilos de basura acaben en el vertedero. Un
ahorro econdmico para la ciudad y un ahorro de emisiones
para el planeta”, explican desde la empresa publica
Esmasa, presidida por Jesas Santos, teniente de
alcalde del Ayuntamiento de Alcorcon.

Desde Esmasa siguen apostando por con-
vertir Alcorcon en la Capital del Reciclaje para
lo que es necesaria “tu colaboracion”. En concreto,
seflalan que “si quieres usar los contenedores marrones
que pronto verds en tu barrio, japintate!”. El funcio-
namiento del nuevo sistema arranca desde esma-
salcorcon.es. En ella, el usuario selecciona en un
mapa la zona o el contenedor mas cercano a su
domicilio. Al pinchar en el enlace del contenedor
se le conduce al formulario de inscripciéon. Tras
completarlo con sus datos, el vecino recibira un
cubito individual para la recogida de los restos
organicos, una tarjeta-llave para abrir el conte-
nedor y formacién por parte de trabajadores de
Esmasa cualificados en la materia para asegurar
el deposito exclusivo de residuos organicos

Los beneficios del contenedor marrén in-
cluyen la disminucién del aporte al vertedero, la
reducccién de las emisiones de CO2 y otros gases
de efecto invernadero, y la disminucién de la con-
taminaciéon de suelos, cauces y acuiferos.

Los objetivos, segun se relata desde Esma-
sa, son “avanzar en el cumplimiento de los objetivos que
marca la Union Europea en materia de recogida selectiva
de residuos, mejorar el porcentaje global de recogida selec-
twa separando la fraccion orgdnica de la_fraccion resto (la
que va al conltenedor naranja, que no puede reciclarse) y
la sensibilizacién sobre la importancia del compromiso de
todas y todos en la gestion de los residuos municipales™.

Kit para el paseo de perros

Desde Esmasa han empezado también a facilitar
un kit de limpieza para el paseo de perros. El con-
junto consta de un paquete de bolsitas con las que
recoger las heces de las mascotas y una botella
plegable para transportar con facilidad una mez-
cla de agua y jaboén con la que cubrir los orines.
Asi se reduce la mancha y se eliminan los olores.
Para la distribucién del kit se colocaran carpas en
distintos barrios de Alcorcoén que se anunciaran
por email y en las redes de Esmasa.
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La orgdnica
llega al barrio

¢Qué se puede depositar
en el contenedor marron?

e plantas, hojas, frutos, flores,
cocina: restos de fruta, pieles, céscaras de frutos, verduras
y hortalizas, posos del café o infusiones (sin grapas
metalicas), cascaras de huevo machacada. Restos de
carne y pescado troceado.

an Una vez instalados... ;Cémo abro
el contenedor marron?

A Liamando a1 900.777.778
A\ Via WhatsApp - ESMASA Responde 644.015.193
A Entrando en www.esmasalicorcon.com/organica
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INSTITUTO MUNICIPAL DE EMPLEOC
Y PROMOCION ECONOMICA




INSTITUTO MUNICIPAL |
DE EMPLEO Y PROMOCION
ECONOMICA DE ALCORCON

QUE OFRECEMOS

FORMACION Y EMPLEO

D Orientacion laboral en tu proceso
de busqueda de empleo

DAgencia de colocacion para acceso
a ofertas de empleo

DCursos de formacion gratuitos
presenciales y online

DPrograma ERASMUS+ para la
realizacion de practicas no laborales
en paises de la Unidn Europea.

EMPRENDIMIENTO, EMPRESAS Y
COMERCIO

D Informacion sobre distintos tramites
para la puesta en marcha de tu
negocio

DCoworking gratuito dirigido a
emprendedores

DLocales en nuestro Centro de
Empresas en donde tu empresa
pueda desarrollar su actividad.

DAlquiler de espacios para
presentaciones, cursos o eventos
que pueda desarrollar su entidad o
empresa

DAgencia de colocacion para
seleccion de candidatos/as de tus
necesidades
de personal

DRealizacion de iniciativas dirigidas

a la promocion del comercio y
hosteleria local.

IMEPE ALCORCON

@ C/ Industrias 73 - 28923 Alcorcén

QS Teléfono: 91.664.84.15 s 4R}
www.imepe-alcorcon.com I m e pe
imepe@ayto-alcorcon.es ALCORCON

INSTITUTO MUNICIPAL DE EMPLEQ
¥ PROMOCION ECONOMICA

Ayuntamiento de Alcorcon



