iiBienvenidos todos a Tapadolid!!

Chefs de 15 paises coinciden en la fortaleza de la ciudad como capital mundial del pincho

INIGO ARRUE / Vatladolid
Como el viento que ayer hinchd
los pulmones de la carpa de la
Acera de Recoletos, hasta casi sa-
carla de sus anclajes, el Concurso
Nacional de Pinchos Ciudad de
Valladolid ha llegado en 2010 a los
lugares mas reconditos del plane-
ta para atraer a vietnamitas, sue-
cos, irlandeses, bilgaros, estadou-
nidenses o daneses, entre otros,
para cocinar, hablar y perfilar ¢l
futuro de la tapa en el mundo.

De los tres dias que va durar el
concurso en la carpa de Recoletos,
ayer fue el de Ia recepcion oficial a
los 30U invitados, con ¢l saludo del
alcalde, Javier Ledn de la Riva; de la
concejala de Cultura, Mercedes Can-
talapiedra; del presidente de Hoste-
leria de Valladolid, José Raman Gar-
cin; del presidente del jurado, Bruno
Otetea y del presidente de Gastrono-
micom, la empresa organimdorn del
certamen culinario

Las jornadas de hoy martes y de
manana miércoles se destinardn al
Concurso Nacional de Pinchos, con
66 chefs de todas las comunidades
en liza -tres de ellos de Valladolid
(Don Bacalao, La Perlay Los Zaga-
les) y uno de Pedrajus (Calero)-,
mientras que en la ciudad, se podrian
degustar todas las tapas finalistas al
precio de 1.5 euros hasta el domingo
en 45 establecimientos (ver listay
pinchos en elmundo.es)

Pero ayer hubo un gran aperitivo
con el 11 Encuentro Internacionnl de
Escuelas de Cocina, que atrajo a 14
alumnos extranjercs. con sus profe-
sores, asi como o estudiantes de las
cinco ciudades hermanadas con Va
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de cocina d

lladalid. Toda una Torre de Babel
con actores locados con gorros de
cocina y blandiendo espumaderas

A todos ellos Ledn de la Riva les
anuncio que el proximo ano les espe-
A UN M0 ESOPNano dl‘ ConCursn,
ya que la Carpa del Milenio, que aho-
ra se levanta en el parking de Usos
Muiltiples, estard acabada en la prosi-
ma primaverz. Un guifio de tranguili-
dad ante las embestidas de Eola

La atencion en cualquier caso no

1 con el jurado y los alumnos del "Diego de Praves’. /| » 1os1ay

se npartd de la tapa y de o cocina. El
alumno indio Suresh Miller dio fe de
ello, Nada mas aterrizar el domingo
en el aeropuerto de Villadolid fue re-
clutado para elaborar una copiosa
comida en la Casa de la India, v ayer
defendia los colores de su escuela de
cocina de lowa con unas albondigas
a la milanesa muy logradas.

No menos entregado, el chef de
Puerto Rico, Patrick Escobar, asegu-
raha que su llegada a Valladolid no

ha podido ser mas ennquecedora,
«Todo es fabuloso: la ciudad, la gen-
te y los precios, mucho mis baratos
que en Estados Unidoss, indicd,

El chef Sergi Arola, gue panticipd
en la ponencia de la tapa en el mun-
do, shogd por sperder los complejoss
para vender Espania en el exterior, y
animd a los cocineros a subirse al
tren del pinchos porque es «el emba-
jodor ideabs. «Tenemaos que creer que
£s un vehiculo de promocidns, dijo

BRUNO OTEIZA Presidente del jurado del VI Concurso Nacional de Pinchos

‘Voy a pedir a todos los concursantes que me
cuenten la historia que hay detras de su pincho’

| ARRUE | Valladalid

Pregunta.- «Qué impresion se ha
Hevado de la cocina de Valludolid?
Respuesta~ Confirma plenamente
lo que ya conocia por haber sido
jurado en atros concursos v lo que
me vienen comentando todos los
companeros. El domingo, cuando
me trajo un taxi desde San Sebas-
tifin, el conductor me decia «no de-
jes de pasar por el Jero, probar las
croquetas de El Corcho, ir a La
Criolla.. . Es justo lo que hice na-
da mis llegar. Me asombrd la va-
riedad, el acabado de los pinchos.
la amahilidad de los hoste ¥
también ver a tanty gente consu-
miendo tapas en las barras

P- ¢Cdmo recibio ser jurado del
Cancurso Nacional de Pinchos?

R.~ El mayor honor que me han
concedido. He sido jurado di Bo.
cuse D'Or, de concursos interna-
cionales y he participado en nume-
TOSGS ENCUEntros ¥ ponenclas, pe
ro esto es lo mds grande, Me
gustaria que no suene cursi, pero
me ha hecho feliz. Llego completa-
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mente emocionado, viendo cusles
han sido mis predecesores y el
equipa que va a trabajar conmigo

P~ Y en sus participaciones ante-
riares de jurado, ¢Habin asistido a
un Concurso con representacion de
toxdins Ins comunidades espanolas?

R.- No. En esto
también lengo cu
riosidad. Probar
en dos dias toda la
representacion de
las tapas que se
elaboran en Espa-
fia, es un gran ali
ciente. Me apetece
saber qué me va a
proponer un fina-
lista murciann o
canario. Ademas,
cada concursante
viene con lo mejor
de su comunidad o
de su ciudad, por-
que ha habido se-
leccion previa de
134 recetas.. La
expectativa es muy
alta y Ia calidad esth aseguradu

P~ éCuil es su concepto de ta-
pa? éCdmo debe ser el ganador?

R.~ Tiene que ser un bocado ma-
nejable, con personalidad y con un
subor bien definido, que impacte

P- iLos cuatro jurados perma-

MORTSE Auvasis

nentes van a fijar criterios para
evaluar en la misma direccion?

R.-Por supuesto. Es mds, va-
mos & elaborar los diez manda-
mientos para que no haya banda-
zos de aqui para alla, Y la inten-
clim es que este decilogo sirva de
guia para los jurados del priximo
ann de concursa y los sucesivos

P~ cAlguna parcela en In que se
puede mejorar?

R.~Me preocupa la falta de co-
municacion del jurado con los con-
Cursantes y me propongo cormegir-
lo. No me parece justo que alguien
tenga que presentar su trabajo so-
lo con la frinldad del nombre y la
receta. Por ello, voy a pedir a cada
finalista que me cuente qué es lo
que ha hecho y por qué. Incluso si
hay una historia detras o qué pre-
tende con la eleccion de cada in-
grediente. Lo digo porque muchas
veces hay una historin de familia,
de la madre, de la abuela o un ha-
lazgo sorprendente. Si te cuentan
mis de un pincho, seguro que lo
aprecins mas

SERGIAROLA
Cocinero
«Vendria bien
eliminar topicos»

> «Vendria bien eliminar los
tdpicos del sol y playa. Nues-
tros rivales a batir en turismo
son Italia y Francia y hay que
contraponer ocina y culturas.

JOSE GARCES
Chef en EE UU
«Ya tengo tres
bares de tapas»

> wYa tengo tres restauran-
1es de tapas en Filadelfia y
Chicago y seguird la expan-

sign. Alli gusta mucho, aun-
que el picoteo es sentadom,

L e
THUYLIEU HOANG
Vietnam
«El mercado
espafiol es amplio»
> «Compito con una croque-
ta de bacalao, mejillongs y
azafran, Un gran sorpresa es

el mercado espafiol es am-
plio, variado y muy fesccow.



