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Alberto Herraiz, nacido en
Cuenca hace 39 años, es desde
hace 11 un embajador de la coci-
na tradicional española en Fran-
cia. Cerca del Boulevard Saint
Germain está su Fogón de París,
ya asentado como un rincón de
autenticidad en un panorama
lleno de sucedáneos para turis-
tas. Y en esta ciudad cosmopoli-
ta en oferta gastronómica ha si-
do reconocido estos días con
una codiciada estrella en la edi-
ción 2009 de la Guía Michelin.
“Estamos emocionados por el re-
conocimiento a un restaurante
atípico. Somos una arrocería
que también da una vuelta por
las cocinas de todas las Espa-
ñas, 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 Fogón, un “proyecto a
dos” con su mujer, Vanina, res-
ponsable de la pastelería 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 año”.

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

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

Su carta, ilustrada por Mi-
quel Barceló, tiene un hilo, más
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 podía
ser de otra manera, el jamón.
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
dónde vienen los productos, qué
ingredientes uso…”, dice conten-
to de su labor pedagógica en el
plato, que ofrece a sus comensa-
les en un “diccionario fogón-
francés”.

Además de la joya del cerdo,
Herraiz sirvemuchas otras espe-
cialidades tradicionales, aparte
de, claro, la famosa y casi univer-
sal sopa fría española. Porque
este nieto de restauradores ado-
ra el gazpacho. Sobre este deli-
cioso plato publicó en 2006 en
la editorial Akal un libro de refe-
rencia. Ahora prepara con su
mujer otra nueva publicación,
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 más fashion”, hace seis

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 satisfacción
para el punto del arroz. “La pae-
lla es la única cocción que pue-

de aportar distintas texturas en
un mismo plato. Intento ense-
ñar al mundo que existen más
opciones de arroz además del ri-
sotto”, resume el chef, que es el
tercer profesional español 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
catalán la convierten en la úni-
ca cocinera del mundo con cin-
co estrellas.

Un agregado
culinario en París
AlbertoHerraiz, tercer español que logra
una estrella Michelin en el extranjero

Ni siquiera en la misma Francia
la guía roja consigue escapar a la
polémica. Con más virulencia
que en años anteriores, la edi-
ción 2009 ha desatado un rastro
de controversias. Basta analizar
la cúpula de los nuevos galardo-
nados para profundizar en el con-
servadurismo y el errático crite-
rio de sus inspectores. Un único
cocinero, Eric Frechon (conside-
rado el cantinero de Nicolás Sar-
kozy, cliente asiduo de la casa),
ha logrado tres estrellas. Galar-
dón que para François Simon,
crítico riguroso de Le Figaro es
inmerecido.

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

Y junto a las censuras a los
nuevos, las críticas por infravalo-
raciones escandalosas. Entre las
más llamativas las de JacquesDe-
coret (Vichy) y Alexandre Bour-
das (Honfleurs), ambos con una
estrella ramplona. O Jean Fran-
çois Piège (hotel Crillon-París),
aburrido en su merecido intento
de alcanzar la máxima categoría.
Eso sin tener en cuenta el pelo-
tón de los mediocres, a todas lu-
ces supervalorados, como la pari-
siense Helène Darroze y los her-
manos Pourcel, entre otros. La
nueva guía incide en su rutinario
conservadurismo; ignora el que-
hacer de jóvenes profesionales
vinculados al movimiento de la
bistronomie; prodiga clasificacio-
nes desconcertantes y peca de la
habitual inflación de estrellas.
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viajeros del mundo
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“El tiempo apremia. Cada día
que pasa desaparece un descen-
diente de alguna víctima de la
Guerra Civil. A los que siguen
con vida debemos devolverles
los restos de sus seres queridos
para que puedan morir en paz”.
El senador Pere Sampol (Bloc
perMallorca) arrancó supresen-
tación de una propuesta de re-
forma de la Ley deMemoria pa-
ra que el Estado asuma la exhu-
mación de fosas franquistas,
apelando a “la humanidad y la
compasión” de sus colegas. Pre-
tendía cambiar la ley, de diciem-
bre de 2007, para que el Gobier-
no no se limite a “colaborar” con
los familiares, sino a atender di-
rectamente sus demandas. Pero
el Senado tumbó ayer su propo-
sición con 233 votos en contra,
11 a favor y 10 abstenciones.

“¿Qué grado de crueldad hay
que tener para negar a los fami-
liares de gente inocente recupe-
rar sus cuerpos?”, insistió Sam-
pol, poco antes de bajar de la
tribuna. Cuando parecía que na-
die iba a subir a exponer un voto
en contra, como es habitual,
Sampol subió denuevo paradiri-
girse sólo al PSOE: “No pueden
dejar este trabajo a medias”. Se-
ría como haber “hurgado en las
heridas, hacerlas más profun-
das”, en lugar de cerrarlas.

“No debe manosearse”
“Las leyes necesitan tiempo”,
contestó Isidre Molas, presiden-
te del PSC. “Es muy pronto”. Y
añadió: “Hay temas que no es-
tán hechos para ser reabiertos a
cadamomento.Nodebenmano-
searse”. La senadora Susana Su-
melzo (PSOE) aseguró que la ley
estaba “alcanzando sus objeti-
vos” y citó como ejemplo los 9,9
millones de euros que el Gobier-
no había concedido en subven-
ciones a tareas relacionadas con
la recuperación de la memoria
histórica. Sumelzo llegó a acu-
sar a Sampol de “falta de sensibi-
lidad” con las asociaciones y la
labor que llevan a cabo.

Sin embargo, el presidente
de la Asociación para la Recupe-
ración de la Memoria Histórica,
Emilio Silva, afirmó que apenas
un 10% de esas subvenciones se
han destinado a “recuperar
cuerpos de las cunetas” y que,
además, este año se han reduci-
do (60.000 euros). “Es responsa-
bilidad del Estado, me entriste-
ce la falta de sensibilidad de
esas 233 personas”. Las asocia-
ciones han recuperado más de
4.000 cuerpos desde el año
2000 gracias a arqueólogos, fo-
renses, historiadores y psicólo-
gos que han trabajado gratis.

El PP calificó la propuesta de
“irrelevante e innecesaria, al
igual que la ley”. Sólo el senador

del PNVJoseba Zubia apoyó con
un “sí con mayúsculas” a Sam-
pol por considerar que la ley es
“insuficiente” para lograr los ob-
jetivos que dice perseguir.

Un hermano aprobó la subven-
ción que hacía viable la obra y el
otro redactó el proyecto técnico
para ejecutarla. Eso al menos fue
lo que ocurrió en 2002 en el pe-
queño municipio de Sant Jordi
(Castellón), de unos 1.000 habi-
tantes. Uno de los hermanos era
Luis Fabra, arquitecto. El otro,
Carlos Fabra, presidente de la Di-

putación de Castellón y del PP de
la provincia.

Luis Fabra fue el autor del pro-
yecto técnico para una obra en
ese municipio de El Baix Maes-
trat que había sido incluida en un
plan impulsado y subvencionado
por la institución provincial que
preside su hermano Carlos.

Luis Fabra realizó y cobró el
proyecto técnico de pavimenta-
ción parcial del Camino Aljibe,

presentado por el Ayuntamiento
de Sant Jordi, por el que cobró
10.517,71 euros, tal como figura
en el acta del pleno municipal en
el que se aprobó dicho proyecto.
Esta obra fue aprobada por el
Ayuntamiento de Sant Jordi, del
que es alcalde el vicepresidente
de la Diputación castellonense,
Luis Tena, es decir, el número dos
en la institución provincial que
preside el propio Carlos Fabra.

El Senado libra al
Gobierno de asumir
las exhumaciones
La Cámara alta tumba una propuesta
para modificar la Ley de Memoria

Fabra subvencionó un proyecto
por el que cobró su hermano

NATALIA JUNQUERA
Madrid

MARÍA FABRA, Castellón

Espagnolas en París

www.elpais.com/articulo/Tendencias/agregado/culinario/Paris/elpepitdc/20090312elpepitdc_2/Tes

De : Espagnolas en París <gnolas@free.fr>
Objet : InfoGnolas - Arroces de cine, arroces con buena estrella ! 
Date : 12 juin 2009 15:06:15 HAEC

À : GNOLAS GNOLAS <gnolas@free.fr>
1 pièce jointe, 380 Ko Enregistrer



42 vida & artes EL PAÍS, jueves 12 de marzo de 2009

tendencias | talentos | diseño | moda | estilos | gastronomía |

Alberto Herraiz, nacido en
Cuenca hace 39 años, es desde
hace 11 un embajador de la coci-
na tradicional española en Fran-
cia. Cerca del Boulevard Saint
Germain está su Fogón de París,
ya asentado como un rincón de
autenticidad en un panorama
lleno de sucedáneos para turis-
tas. Y en esta ciudad cosmopoli-
ta en oferta gastronómica ha si-
do reconocido estos días con
una codiciada estrella en la edi-
ción 2009 de la Guía Michelin.
“Estamos emocionados por el re-
conocimiento a un restaurante
atípico. Somos una arrocería
que también da una vuelta por
las cocinas de todas las Espa-
ñas, 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 Fogón, un “proyecto a
dos” con su mujer, Vanina, res-
ponsable de la pastelería 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 año”.

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

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

Su carta, ilustrada por Mi-
quel Barceló, tiene un hilo, más
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 podía
ser de otra manera, el jamón.
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
dónde vienen los productos, qué
ingredientes uso…”, dice conten-
to de su labor pedagógica en el
plato, que ofrece a sus comensa-
les en un “diccionario fogón-
francés”.

Además de la joya del cerdo,
Herraiz sirvemuchas otras espe-
cialidades tradicionales, aparte
de, claro, la famosa y casi univer-
sal sopa fría española. Porque
este nieto de restauradores ado-
ra el gazpacho. Sobre este deli-
cioso plato publicó en 2006 en
la editorial Akal un libro de refe-
rencia. Ahora prepara con su
mujer otra nueva publicación,
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 más fashion”, hace seis

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 satisfacción
para el punto del arroz. “La pae-
lla es la única cocción que pue-

de aportar distintas texturas en
un mismo plato. Intento ense-
ñar al mundo que existen más
opciones de arroz además del ri-
sotto”, resume el chef, que es el
tercer profesional español 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
catalán la convierten en la úni-
ca cocinera del mundo con cin-
co estrellas.

Un agregado
culinario en París
AlbertoHerraiz, tercer español que logra
una estrella Michelin en el extranjero

Ni siquiera en la misma Francia
la guía roja consigue escapar a la
polémica. Con más virulencia
que en años anteriores, la edi-
ción 2009 ha desatado un rastro
de controversias. Basta analizar
la cúpula de los nuevos galardo-
nados para profundizar en el con-
servadurismo y el errático crite-
rio de sus inspectores. Un único
cocinero, Eric Frechon (conside-
rado el cantinero de Nicolás Sar-
kozy, cliente asiduo de la casa),
ha logrado tres estrellas. Galar-
dón que para François Simon,
crítico riguroso de Le Figaro es
inmerecido.

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

Y junto a las censuras a los
nuevos, las críticas por infravalo-
raciones escandalosas. Entre las
más llamativas las de JacquesDe-
coret (Vichy) y Alexandre Bour-
das (Honfleurs), ambos con una
estrella ramplona. O Jean Fran-
çois Piège (hotel Crillon-París),
aburrido en su merecido intento
de alcanzar la máxima categoría.
Eso sin tener en cuenta el pelo-
tón de los mediocres, a todas lu-
ces supervalorados, como la pari-
siense Helène Darroze y los her-
manos Pourcel, entre otros. La
nueva guía incide en su rutinario
conservadurismo; ignora el que-
hacer de jóvenes profesionales
vinculados al movimiento de la
bistronomie; prodiga clasificacio-
nes desconcertantes y peca de la
habitual inflación de estrellas.

Polémica
en rojo

Alberto Herraiz, junto al Sena. / daniel mordzinski

ROSA RIVAS
Madrid

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

JOSÉ CARLOS CAPEL

EL PAÍS, jueves 12 de marzo de 2009 15

ESPAÑA

“El tiempo apremia. Cada día
que pasa desaparece un descen-
diente de alguna víctima de la
Guerra Civil. A los que siguen
con vida debemos devolverles
los restos de sus seres queridos
para que puedan morir en paz”.
El senador Pere Sampol (Bloc
perMallorca) arrancó supresen-
tación de una propuesta de re-
forma de la Ley deMemoria pa-
ra que el Estado asuma la exhu-
mación de fosas franquistas,
apelando a “la humanidad y la
compasión” de sus colegas. Pre-
tendía cambiar la ley, de diciem-
bre de 2007, para que el Gobier-
no no se limite a “colaborar” con
los familiares, sino a atender di-
rectamente sus demandas. Pero
el Senado tumbó ayer su propo-
sición con 233 votos en contra,
11 a favor y 10 abstenciones.

“¿Qué grado de crueldad hay
que tener para negar a los fami-
liares de gente inocente recupe-
rar sus cuerpos?”, insistió Sam-
pol, poco antes de bajar de la
tribuna. Cuando parecía que na-
die iba a subir a exponer un voto
en contra, como es habitual,
Sampol subió denuevo paradiri-
girse sólo al PSOE: “No pueden
dejar este trabajo a medias”. Se-
ría como haber “hurgado en las
heridas, hacerlas más profun-
das”, en lugar de cerrarlas.

“No debe manosearse”
“Las leyes necesitan tiempo”,
contestó Isidre Molas, presiden-
te del PSC. “Es muy pronto”. Y
añadió: “Hay temas que no es-
tán hechos para ser reabiertos a
cadamomento.Nodebenmano-
searse”. La senadora Susana Su-
melzo (PSOE) aseguró que la ley
estaba “alcanzando sus objeti-
vos” y citó como ejemplo los 9,9
millones de euros que el Gobier-
no había concedido en subven-
ciones a tareas relacionadas con
la recuperación de la memoria
histórica. Sumelzo llegó a acu-
sar a Sampol de “falta de sensibi-
lidad” con las asociaciones y la
labor que llevan a cabo.

Sin embargo, el presidente
de la Asociación para la Recupe-
ración de la Memoria Histórica,
Emilio Silva, afirmó que apenas
un 10% de esas subvenciones se
han destinado a “recuperar
cuerpos de las cunetas” y que,
además, este año se han reduci-
do (60.000 euros). “Es responsa-
bilidad del Estado, me entriste-
ce la falta de sensibilidad de
esas 233 personas”. Las asocia-
ciones han recuperado más de
4.000 cuerpos desde el año
2000 gracias a arqueólogos, fo-
renses, historiadores y psicólo-
gos que han trabajado gratis.

El PP calificó la propuesta de
“irrelevante e innecesaria, al
igual que la ley”. Sólo el senador

del PNVJoseba Zubia apoyó con
un “sí con mayúsculas” a Sam-
pol por considerar que la ley es
“insuficiente” para lograr los ob-
jetivos que dice perseguir.

Un hermano aprobó la subven-
ción que hacía viable la obra y el
otro redactó el proyecto técnico
para ejecutarla. Eso al menos fue
lo que ocurrió en 2002 en el pe-
queño municipio de Sant Jordi
(Castellón), de unos 1.000 habi-
tantes. Uno de los hermanos era
Luis Fabra, arquitecto. El otro,
Carlos Fabra, presidente de la Di-

putación de Castellón y del PP de
la provincia.

Luis Fabra fue el autor del pro-
yecto técnico para una obra en
ese municipio de El Baix Maes-
trat que había sido incluida en un
plan impulsado y subvencionado
por la institución provincial que
preside su hermano Carlos.

Luis Fabra realizó y cobró el
proyecto técnico de pavimenta-
ción parcial del Camino Aljibe,

presentado por el Ayuntamiento
de Sant Jordi, por el que cobró
10.517,71 euros, tal como figura
en el acta del pleno municipal en
el que se aprobó dicho proyecto.
Esta obra fue aprobada por el
Ayuntamiento de Sant Jordi, del
que es alcalde el vicepresidente
de la Diputación castellonense,
Luis Tena, es decir, el número dos
en la institución provincial que
preside el propio Carlos Fabra.

El Senado libra al
Gobierno de asumir
las exhumaciones
La Cámara alta tumba una propuesta
para modificar la Ley de Memoria

Fabra subvencionó un proyecto
por el que cobró su hermano

NATALIA JUNQUERA
Madrid

MARÍA FABRA, Castellón


