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CON MUCHO GUSTO » CUADERNO DE GASTRONOMIA Y VINOS

Si JesUs Andrés es el introductor de la cocina espafnola en EEUU, el titulo de
embajador de la cocina japonesa en Catalunya le corresponde a Yosi Yamashita

| a herencia Yamas
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C omo las revoluciones y las
modas, incluso las culina-
rias, devoran a sus hijos, es
facil olvidarse de los pioneros que
ampliaron nuestro mundo gustati-
vo. Hasta los anos 80 Barcelona era
una ciudad de lo cocido, con una
unica referencia a lo crudo, al mar-
gendelasensaladas:losboquerones
envinagre. Un mundo en el que pa-
recfa impensable un cambio de pa-
radigmas que nosllevara haciala le-
jana cocina japonesa.

De hecho, los mandarines de la
cultura gastronémica Play Lujdn
manifestaban un horror profun-
do por sushis y sashimis. Sensacién
que describié Truman Capote en su
magnifica entrevistaa Marlon Bran-
do, cuando rodaba en Kioto Sayona-
ra: «El estémago poco acostumbra-
doserevuelve antelaperspectivade
caldo de anguila, serpiente ala vina-
gretay tentaculos de pulpo».

Pionero

Queda claro que, hace 40 anos, el se-
nor Yamashita tenia un panorama
complicadosiqueriadaraconocera
los barceloneses la exquisita cocina
nipona.Campeéndejudoensupais,
seleccionador en Francia, Yamashi-
ta sinti6 una pulsién por Barcelona
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que con el tiempo se ha transforma-
do en un intercambio gastronémi-
co.Fundador del mitico Yamadori,
restaurante a los que siguieron Na-
gori, Teppanyaki y Yashima, un es-
tablecimiento tan japonés que en
sus biombos de madera no hay nin-
gun tornillo metdlico, con paciencia
judoca nos ha ensenado a disfrutar
de lo visual como primer impacto
deun mundo de sabores matizados.

Necesité 10anos, hastalos Juegos
del 92, para hacerse con una clien-
tela fiel que abri6 puertas a una re-
volucién barcelonesa en la manera

»» Yosi Yamashita, en su restaurante, Yashima, de Josep Tarradellas, 145.

|

de entender la cocina. Su magis-
terio ha dado a la ciudad cocine-
ros japoneses de primera, capa-
ces de unir paladares. Hideki Ma-
tsuhisa, el mago de Koy Shunka,
o el maestro Tan, el samurai, son
ejemplos de un delicado influjo
que podemos apreciar ahora con
la mayor naturalidad en restau-
rantes como Dos Palillos, de Al-
bert Raurich, o Topik, de Adelf
Morales. Cuando se prepara una
lamprea con especiasjaponesasy
un toque de sake, se siguen ritua-
les ensenados por Yamashita. =
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Una de las muchas virtudes de es-
te vino tinto es la de mostrar las
cualidades de la Mencia. Si hasta
hace pocos anos esta variedad te-
nia escasa consideracion, el vinie-
do mds representativo de El Bier-
7o ha tomado protagonismo. Pa-
ra ello es imprescindible seguir
las pautas de esta bodega.
Parten de una finca concre-
ta, Areixola, plantada con vi-
nedo centenario, podado en va-
so y con alta densidad de cepas
por hectdrea, siguiendo la tra-
dicién. Se trabaja y vendimia a
mano, se prensa sin despalillar.

Un vino profundo
que guardarelacion
con su territorio
I

y se lleva a barricas de roble fran-
cés nuevo dénde hace la fermen-
tacién maloldctica. Equilibrado,
conuna frescuraagradable, algu-
nos periodistas le reconocen aro-
masde tintachina. Me quedo con
elapuntedelosendlogosde Pitta-
cum, Elisa Gémez y Alfredo Mar-
qués, quelodefinen como franco,

LA RECETA

Lidia Camprubi

FRUTAS SELECTAS JOSE
MERCADO DE GALVANY

Guisantes
con butifarra

Lidia Camprubi trabaja en el pues-
to Frutas Selectas José, en el mer-
cado de Galvany (Santald, 65), y su-
giere estarecetaconelingrediente
estrella de la temporada, los gui-
santes, que acompana con butifa-
rra negra. Cuanto mds pequenos
sean los guisantes mucho mejor
para este plato, por eso Camprubi
recomienda que sean procedentes
del Maresme.

INGREDIENTES

Guisantes baby (800 gr.)

3 cebollas tiernas

Ajo tierno

Butifarranegra (300 gr.)

Vino blanco

Menta

Aceite

PREPARACION

En una sartén con aceite caliente,
pocharla cebolla previamente cor-
tada en trozos pequenos. Anadir
también los ajos tiernos cortados
en juliana. Cuando estén dorados
anadir un vaso pequeno de vino
blanco. Dejar cinco minutos hasta
que reduzca el alcohol. Anadir los
guisantes baby, previamente coci-
dos, alasartényremover losingre-
dientes para que cojan sabor. Cor-
tar la butifarra negra en rodajasy
echarlaalasartén.

PRESENTACION

Colocar los guisantes en un plato
1lano con unas hojas de menta en-
tera para decorar y dar frescor al
plato. Suele servirse como primer
platoy si se desea se puede susti-
tuir la butifarra negra por dados
de jamoén o incluso también por

SANTS-MONTJUIC

Mercado El Centre Civic El Sortidor
organiza durante la matinal de hoy la
21 edicion del Mercat d'Intercanvi
Trocasec, un mercadillo donde no se
usa el dinero, sino que se
intercambian objetos entre los
vecinos asistentes. En la plaza del
Sortidor, 12. Alas 10.00 horas. Gratis.

Pasacalles Coincidiendo con las
fiestas de Sant Medir, el barrio de La
Bordeta seré escenario hoy de un
pasacalles coninicio en la calle
Constitucié y que incluira, a mediodia,
una misa en la parroquia de Sant
Medir. Empieza en la calle de la
Constitucié alas 10.30 horas.

HORTA-GUINARDO

Espectaculo Laactriz Adriana
Segurado (foto) conduce la sesién de
cuentos Niprinceps, ni princeses, una
obra llena de fantasia, en la sala de
actos del Centre Civic Guinardo.

Actividad recomendada para nifios y
nifias de entre 4 y 9 afios. Ronda
Guinardo, 113. Alas 12.00 horas.
Entrada gratuita

IUTAT

Concierto La carillonista del Palau de
la Generalitat ofrece un recital este
mediodia en la sede del Palau. Esta
vez, las piezas que se interpretaran
seran originales de los Paises Bajos.
Plaza de Sant Jaume, 4. Alas 12.00
horas. Gratis.

SANT ANDREU

Caminata El colectivo Barnatresc
organiza un recorrido por las calles de
los diferentes barrios de Sant Andreu.
Elrecorrido, de un total de 10
kilbmetros, empiezay terminaen la
plaza de Can Fabra, y pasaré por la
calle Gran de Sant Andreu, el parque
de Can Dragod y el parque de la
Maquinista, entre otros. El paseo
empiezaalas 9.30 horas y tiene una
duracién de tres horas y media.
Actividad gratuita.
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