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ENTREVISTA

QUIQUE DACOSTA

«EL HILO CONDUCTOR

DE MI COCINA ES

EL MUNDO VEGETAL»

EL CHEF DEL RESTAURANTE
DIANENSE «EL POBLET»
DESVELA EN SU NUEVO LIBRO,
«WWW. QUIQUE DACOSTA.
COM», TODOS LOS SECRETOS DE

SU TECNICA Y LOS MECANISMOS

QUE ALIMENTAN SU

DESBORDANTE CREATIVIDAD
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Acaba de publicar su tltimolibro, un
volumen de lujo, tanto en la presenta-
cién como en los contenidos. En €,
Quique Dacosta (Jarandilladela Vera,
Céceres, 1972) reflexiona sobre sus
creaciones de los Gltimos afios en su
restaurante El Poblet (Ctra. de Las Ma-
rinas, km. 2,5. ® 965784 179. Denia,
Alicante), expone los fundamentos de

su técnica y la linea de pensamiento
que le ha llevado a ser considerado
uno de los chefs mas importantes del
momento. Ante el lector, todas las cla-
ves de su arrollador genio creativo.
PREGUNTA.- Hay quien dice que su re-
ciente libro marcara un antes y un
después,

respuesTA.- Habra que verlo. Es un li-
bro atipico, que se complementa con
los contenidos de la web del titulo. De
otro modo, hubieran hecho falta1.700
paginas. Con el tomo se compra una
clave para acceder a decenas de videos,
un centenar de recetas con foto, fon-

dos musicales, etcétera. Es el trabajo
de un equipo de casi 50 personas, en-
tre guionistas, cimaras, cocineros, fo-
tografos, musicos y demis.

p.- El paisaje de Denia es evidente en
su cocina, pero, ¢ha dejado algo en
ella su Extremadura natal?

r.- Naci a los fogones aqui, junto al
Mediterraneo. Aunque uno simpre
tiene la tentaciéon de volver a la geo-
grafia de su infancia. De hecho,
muchos de mis platos incorporan
los productos de la dehesa, como el
cerdo ibérico. Pero mi cocina es
fundamentalmente de mi tierra de
adopcion.

p.- Se adivina en el libro una intensa
reflexion sobre su trayectoria en los
Gltimos afios. Se explican més los por-
qués, el contexto de cada receta, que
los comos. éNo es un error comercial?
R~ Los detalles de los ingredientes y las
cocciones estin en la piginawebala
que me referia. Los textos son una
puesta en limpio de las notas que he
tomado a lo largo de siete afios, cuan-
do viajaba, cuando hablaba con los co-
legas o con los propios clientes. Esaha
sido mi fuente de inspiracién.

p.- Pasta, queso, aceto balsamico...éA

qué se debe la influencia italiana que
se detecta en su carta?

- Es una de las cocinas cercanas en
poductos y tradiciones. Ademas la co-
nozco bastante bien, tanto la clisica
como lamoderna, y me gusta. Pero, si
te fijas, utilizo mas sus materias pri-
mas que su recetario, De todas for-
mas, mis platos son en un 6o por

ciento de inspiracion valenciana, en
un 20, de otros lugares del pais, yen el
20 que queda, del resto del mundo.
p.- Hierbas, flores, plantas, algas, hon-
gos... Un particular universo vegetal
recurrente en sus platos. ¢A qué se
debe?

r- Es algo que va con mi manera de
ser, una tendencia muy natural en mi.
Puedo decir, sin dudar, que el hilo
conductor de mi cocina es el mundo
vegetal. Debe proceder de mi infancia
en Extremadura, donde mi familia
cultivaba el campo. Y también, claro,
de vivir junto a la reserva natural del
Montgd, espacio de gran riqueza bo-
tahica.

p-- En el libro también queda refieja-
do su interés por el aloe vera, uno de
sus ultimos descubrimientos. éQué
aporta?

r.- Lo descubri casi por casualidad. En
un libro lo llamaban «rey de las plan-
tas», de modo que me interesé. Luego
supe que en Thailandia lo comian fri-
to. Finalmente, que tenia unas propie-

UN LIBRO ESPECIAL

dades muy adecuadas a mi cocina,
como explico en el libro.

p.- Un lugar comun es la dificultad de
mejorar lo que, en el caso de algunos
productos, como ciertos mariscos,
ofrece la naturaleza... Pero usted se
atreve a cocinar lalegendaria gamba
roja de Denia.

r- Yo no intento superar el sabor de
una gamba hervida; de hecho, en mu-
chos platos la sirvo asi al lado de otra
més elaborada, para que se vea el con-
traste. Simplemente me atrevo a inter-
pretarla en busca de nuevos sabores y
texturas.

p.- Otra materia de arraigo local, las
salazones de pescado, sale en su li-
bro, pero no pasa del turno de ape-
ritivos.

r.- No son ficiles de combinar, por su
potencia sipida. Algunos hemos tra-
bajado en esa direccién, pero sin lo-
grar atn incorporarlo al recetario de
la alta cocina. Hay que investigar mas.
Tal vez en un futuro no muy lejano...
J.M.PEIRO

Www.quiquedacosta.com es la -
tras Mas alla del sabor. Cocina - » \
valenciana (2001), Vegetales en estado | Ee——

embrionario (formato CD, 2003) y Arroces

e

contemporaneos (2005). Con el libro se entrega una tarjeta con una
clave para acceder a la web, en la que el lector asiste a un despliegue
audiovisual, donde el chef de Denia busca un contacto mas cercano
con el publico, que entra virtualmente en su cocina. Se trata del primer
libro+web del mundo, en palabras de sus editores.



