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Un agregado
culinario en Paris

Alberto Herraiz, tercer espafnol que logra
una estrella Michelin en el extranjero

ROSA RIVAS
Madrid

Alberto Herraiz, nacido en
Cuenca hace 39 afios, es desde
hace 11 un embajador de la coci-
na tradicional espafola en Fran-
cia. Cerca del Boulevard Saint
Germain esta su Fogon de Paris,
ya asentado como un rincén de
autenticidad en un panorama
lleno de suceddneos para turis-
tas. Y en esta ciudad cosmopoli-
ta en oferta gastronémica ha si-
do reconocido estos dias con
una codiciada estrella en la edi-
cion 2009 de la Guia Michelin.
“Estamos emocionados por el re-
conocimiento a un restaurante
atipico. Somos una arroceria
que también da una vuelta por
las cocinas de todas las Espa-
fas, con productos genuinos y
universales. Sin matar la cocina
de mi abuela, intento ser un co-
cinero de mi tiempo”, dice el ti-
tular del Fogén, un “proyecto a
dos” con su mujer, Vanina, res-
ponsable de la pasteleria y de la
sala. “Los viajeros vienen a cono-
cernos. Y puedo presumir de
abarcar todo el abanico social,
desde quien sale a cenar todas
las semanas hasta quien lo hace
una vez al mes o al afio”.

El primer local de los He-
rraiz en la capital francesa se
llamé Fogén Saint Julien, pero
desde 2005, en su nueva ubica-
cion del 45 Quai des Grands Au-
gustins, junto al Sena, ha simpli-
ficado el nombre hasta su esen-
cia: El Fogon. Un torito negro
senala el letrero de la puerta y
una cortina metdlica, como de

tasca de pueblo, da paso a un
salon minimalista donde las me-
sas esconden los cubiertos en
un cajoncito.

Su carta, ilustrada por Mi-
quel Barceld, tiene un hilo, mas
bien un grano, conductor: “Mi
especialidad, mi hiperespeciali-
dad”, matiza, “son los arroces,
aunque mientras la gente espe-
ra les sirvo las tapas”.

El protagonismo en los en-
trantes lo tiene, como no podia
ser de otra manera, el jamon.
De hecho, una vitrina guarda
una pata como si fuera una obra
de arte del Louvre. Su templador
tiene por objeto mantener la
temperatura ideal (23 grados)
para disfrutar del aroma y del
sabor. “Muchos clientes me pre-
guntan, y yo les explico todo, de
dénde vienen los productos, qué
ingredientes uso...”, dice conten-
to de su labor pedagégica en el
plato, que ofrece a sus comensa-
les en un “diccionario fogén-
francés”.

Ademas de la joya del cerdo,
Herraiz sirve muchas otras espe-
cialidades tradicionales, aparte
de, claro, la famosa y casi univer-
sal sopa fria espaifiola. Porque
este nieto de restauradores ado-
ra el gazpacho. Sobre este deli-
cioso plato public6 en 2006 en
la editorial Akal un libro de refe-
rencia. Ahora prepara con su
mujer otra nueva publicacién,
sobre tapas y paellas. El arroz es
un producto que mima en sus
fogones. Con paelleras “de hie-
rro, de toda la vida” que convi-
ven en su cocina “con los instru-
mentos mas fashion”, hace seis

Alberto Herraiz, junto al Sena. / DANIEL MORDZINSKI

“Nuestro ptblico
es cosmopolita. Los
viajeros del mundo
vienen a vernos”

tipos de paella. “Uso arroz bom-
ba, de Calasparra y del delta del
Ebro”, dice Herraiz. Ya tiene su
parcelita de cultivo en el Ebro,
con un proveedor de confianza.
Un ingrediente de satisfaccion
para el punto del arroz. “La pae-
lla es la tinica coccién que pue-

de aportar distintas texturas en
un mismo plato. Intento ense-
far al mundo que existen mas
opciones de arroz ademas del ri-
sotto”, resume el chef, que es el
tercer profesional espafiol con
estrella Michelin fuera de su te-
rritorio.

Juan Amador, de familia gra-
nadina, luce dos en su restau-
rante de las afueras de Franc-
fort. Y Carme Ruscalleda tiene
dos en el Sant Pau de Tokio, que
sumado a las tres del Sant Pau
catalan la convierten en la Gni-
ca cocinera del mundo con cin-
co estrellas.

Polémica
en rojo

JOSE CARLOS CAPEL

Ni siquiera en la misma Francia
la guia roja consigue escapar a la
polémica. Con mas virulencia
que en afos anteriores, la edi-
cién 2009 ha desatado un rastro
de controversias. Basta analizar
la ctipula de los nuevos galardo-
nados para profundizar en el con-
servadurismo y el erratico crite-
rio de sus inspectores. Un Gnico
cocinero, Eric Frechon (conside-
rado el cantinero de Nicolds Sar-
kozy, cliente asiduo de la casa),
ha logrado tres estrellas. Galar-
don que para Francois Simon,
critico riguroso de Le Figaro es
inmerecido.

+Como es posible —se pregun-
tan los especialistas— que se
otorguen dos estrellas a Gordon
Ramsay en el Trianon de Versa-
lles, ofreciendo platos clonicos
en todos sus locales en los que
acumula ya 12 estrellas? ;A cuen-
to de qué el segundo macarrén a
Michel Roth en L’Espadon, del
hotel Ritz de Paris, que elabora
recetas propias de funcionario?

Y junto a las censuras a los
nuevos, las criticas por infravalo-
raciones escandalosas. Entre las
mas llamativas las de Jacques De-
coret (Vichy) y Alexandre Bour-
das (Honfleurs), ambos con una
estrella ramplona. O Jean Fran-
cois Piege (hotel Crillon-Paris),
aburrido en su merecido intento
de alcanzar la méaxima categoria.
Eso sin tener en cuenta el pelo-
tén de los mediocres, a todas lu-
ces supervalorados, como la pari-
siense Heléne Darroze y los her-
manos Pourcel, entre otros. La
nueva guia incide en su rutinario
conservadurismo; ignora el que-
hacer de jovenes profesionales
vinculados al movimiento de la
bistronomie; prodiga clasificacio-
nes desconcertantes y peca de la
habitual inflacién de estrellas.
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Suscribete a EL PAIS y liévate la bicideta
que mas te guste por sblo 390 €. Liama
al 902 11 91 11 y descubre todas las
ventajas de ser suscriptor:

= En tu domicilio antes de las 8 de
la mafiana, o en tu punto de venta
habitual.

= 23% de descuento sobre el precio
de portada.

= Invitaciones para eventos culturales:

cine, teatro, musicales...
= Hasta el 20% de descuento en
colecciones completas con entrega
a domicilio sin gastos de envio.
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BICICLETA

STREET 8 Lantas de duminio

8 Cuadro plegable de sluminio

® Pecales

8 6 volecidades con cambio
rotativo




