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NO TA: To das las re ce tas de es te li bro es tán pen sa das pa- 
ra 8 per so nas. Se re co mien da uti li zar un ter mó me tro pa- 
ra con tro lar las tem pe ra tu ras de coc ción.

 

Da cos ta es uno de esos hom bres que de di can la vi da en te- 
ra al de sem pe ño de su pro fe sión. Y no lo ha ce so- 
lo por su pro pio be ne fi cio pro fe sio nal, sino que, sien- 
do muy cons cien te de ello, ma te ria li za sus sue ños en for- 
ma de unos bo ca dos que ser vi rán a mu chos de ins pi ra- 
ción y de «nor te» pa ra el de sa rro llo de sus pro pias ini cia ti- 
vas de hos te le ría.

Es to, que a ve ces re sul ta pe li gro so por la cer ca na ten ta- 
ción del pla gio o la bur da co pia, es en to do ca so un ac- 
to de ge ne ro si dad y de se gu ri dad en uno mis mo. Dos ras- 
gos que sin lu gar a du das for man par te del ADN de es te co- 
ci ne ro ex tre me ño.

—

Sus cua tro pun tos de ama rre exis ten cial, El Po blet, Mer ca- 
tbar, Qui que Da cos ta Res tau ran te y Vuel ve Ca ro li- 
na, son (y no me mue ven ni el pa trio tis mo ba ra to, ni mu chí- 
si mo me nos el pro vin cia nis mo de me sa ca mi lla) los más só li- 
dos em ba ja do res de esa ma ne ra de ser y de co ci nar que na- 
ce del Me di te rrá neo con afán via je ro y pól vo ra en el al ma.
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En es ta oca sión el ma es tro Da cos ta nos pro po ne una re fle- 
xión des pués de lle var nos des de la lu na a las si- 
mas del océano. Nos pro po ne rea nu dar, re fun dar nues- 
tra his to ria de amor con la ta pa, con ese bo ca do efí me- 
ro que an tes de apa re cer ya se es tá ins ta lan do en el re cuer- 
do. La ta pa des ta pa co mo na da pa re ci do el ta rro de las es- 
en cias emo ti vas. La ta pa nos trae re cuer dos fa mi lia res go zo- 
sos y a ve ces no tan bue nos, pe ro siem pre nos evo ca si tua- 
cio nes, es ta cio nes, pa raí sos, amis ta des, amo res y des amo- 
res que nin gún otro pla to de una cu li na ria de ma yor com ple- 
ji dad pu die ra trans por tar tan li ge ra de equi pa je.

Sin ta pa no exis ti ría el bar, y sin bar no exis ti ría la amis- 
tad. Y un mun do sin amis tad es más tris te que una Na vi- 
dad so li ta ria.

Aho ra mis mo, por ejem plo, es toy evo can do el pin cho de es- 
ca be che del bar Tor cua to de So ria. O el «bil bai ni to» del Se- 
ran tes de Bil bao. O el «na va rre te»

de Jo sé Luis.

Pin chos y ta pas que me traen con cla ri dad la voz de mi pa- 
dre, esa voz que un día me acep tó a su la do en las ba- 
rras de los ba res con fir man do mi pa so de la in fan- 
cia a la ado les cen cia.

Qui que Da cos ta no sa be co ci nar mal. Qui que no sa be pen- 
sar mal. Qui que no cree en la ca sua li dad sino en el tra ba- 
jo dia rio. Pa ra bien y pa ra mal, y pa ra en vi dia de mu- 
chos y eno jo de di le tan tes, Qui que es ver dad y su co ci na
es VER DAD.

—

Es ta se lec ción de 80 ta pas que aú nan tra di ción e I+D a par- 
tes igua les pre ten de apor tar fres cu ra y sen ti do del hu- 
mor a un idea rio de co he ren cia, hu mil dad y en tre- 
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ga, más allá del de ber de al guien que ha ce mu cho tiem po
que de jó de ser un co ci ne ro pa ra con ver tir se en un pen sa- 
dor, un fi ló so fo de lo co ti diano al que per so nal men te no so- 
lo ad mi ro, sino en el que pien so ca da vez que co- 
cino o que me sien to en una me sa. Po cas ve ces tie ne uno
en las ma nos un li bro que des a te tan tas ga nas de co- 
mer, de salir a la ca lle, de lla mar a gri tos a los ami gos.

Gran par te del mé ri to —ade más de to do el equi po hu ma- 
no que ha bi ta los cua tro res tau ran tes— se de be tam- 
bién a ese ojo que to do lo ve, el ojo clí ni co de Mikel Pon- 
ce. Esa mi ra da freu dia na ha des nu da do el al ma de es tos
pro fe sio na les, que han he cho de sus vi das un ac to de sacer- 
do cio y mi li tan cia de nues tro más ne ce sa rio pla cer.

—

Pul cri tud y ele gan cia jue gan en las ma nos de Da cos ta. Co- 
mo un ma la ba ris ta ca lle je ro, con vier te ma res y mon- 
tes en es pa cios fas ci nan tes de los que ex trae las más pu- 
ras es en cias.

Vi vi mos tiem pos de des ta par. Vi vi mos in quie tu des y mie- 
dos fren te a los que hay que dar la ca ra. Da cos ta da la ca- 
ra y, en es te ca so, da la ta pa. Sin mie do y sin guar dar se co- 
mo di nes en la man ga. Aquí no hay ni co ne jo ni chis te ra.

Aquí hay co ci na as equi ble. Na da más y na da me- 
nos que eso.

Na da me gus ta ría más que se guir de ter tu lia con to- 
dos los que te néis el li bro en las ma nos, pe ro el tiem- 
po, a me di da que uno ga na en edad, se acor ta co- 
mo los días que pre ce den el oto ño, y es te co ci ni lla, ade- 
más de es ta so pa de le tras, tie ne ochen ta ta pas que co ci nar.

Soy de Da cos ta.
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Mer ca tbar na ció con el pro pó si to de in cluir en nues tra ofer ta
gas tro nó mi ca la co ci na tra di cio nal. Pri mer res tau ran te abier- 
to fue ra de Dé nia, su con cep to se ale ja ba bas tan te del uni- 
ver so de las es tre llas Mi che lin.

La idea cen tral era pre sen tar la co ci na tra di cio nal en un lo- 
cal mo derno con to ques es té ti cos tra di cio na les y de mer ca- 
do. De he cho, el nom bre Mer ca tbar es la su ma de «mer ca- 
do», en va len ciano, y «bar». De mo do que en es- 
te bar se po día en con trar co mi da ama ble, re co no ci ble y pa- 
ra to dos los días. Ta pas y pla tos crea dos pa ra que dar- 
se en la me mo ria gus ta ti va, a pre cios mo de ra dos y en per- 
fec ta sin to nía con una at mós fe ra cui da da, fres ca, lim- 
pia y con for ta ble. Ade más, nos to ma mos el atre z- 
zo muy en se rio: nues tra va ji lla de du ra lex o las car- 
tas de car tón se con vir tie ron en sím bo los de la ca sa. Se pue- 
de dis fru tar del me nú del día, así co mo de una gran va rie- 
dad de la tas de con ser va. To do ello en un lo cal don- 
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de no hay ca ma re ros, don de son los mis mos co ci ne- 
ros los que sir ven sus pla tos.

Pe ro con el tiem po el con cep to de Mer ca tbar ha evo lu cio na- 
do y aho ra es más in te re san te y plu ral que en sus ini- 
cios; un ca ta li za dor de las di fe ren tes co ci nas que voy des cu- 
brien do en mis via jes al re de dor del mun do. Con los mis- 
mos prin ci pios —tra di ción y sa bo res re co no ci bles— las fron- 
te ras se en s an chan y trae mos la di ver si dad cu li na- 
ria de otros paí ses al res tau ran te.

Pla tos y me mo rias gus ta ti vas en cuen tran así su me jor ex pre- 
sión pre ci sa men te en la ta pa, que es, co mo sue lo de- 
cir, un «en te plu ral que se ma ni fies ta de di ver sas for mas».

Aquí, en un am bien te de mer ca do, don de la pro pia sa- 
la es al ma cén y des pen sa a la vez, don de se co ci na en la ba- 
rra (icono de la cul tu ra del ta peo) y de ca ra a los co men sa- 
les, la in for ma li dad y el am bien te re la ja do son in dis pen sa- 
bles pa ra dis fru tar al má xi mo de una co ci na tra di cio nal con
pro duc tos lo ca les.
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CO CAS

350 g de ha ri na de tri go (ha ri na flo ja), 150 ml de agua mi ne- 
ral, 150 ml de acei te de oli va, sal, 1 l de acei te de oli va pa- 
ra freír Mez clar to do en la Ki tche nAid®. De jar la ma sa, ta pa- 
da, re po sar en la ne ve ra du ran te 2 ho ras. Es ti rar la con el ro- 
di llo y cor tar con un cor ta pas tas 8 dis cos de 12 cm de diá- 
me tro. De jar los dis cos en tre pa pel te flo na do una ho ra en
frío pa ra des pués freír los en acei te de oli va a 180 ºC. Co lo- 
car los dis cos so bre pa pel ab sor ben te pa ra qui tar el ex ce- 
so de gra sa.

—

RA GÚ DE SE TAS

100 g de se tas por to be llo, 100 g de se tas Bo le tus edu- 
lis, 100 g de cham pi ño nes pe que ños, 150 g de ce bo- 
llas, 1 dien te de ajo, 25 g de man te qui lla, 200 ml de cal- 
do de ave, 100 ml de sal sa de mi-gla ce, 65 ml de vino blan- 
co, sal y pi mien ta

Re ho gar la ce bo lla y el ajo con la man te qui lla. Una vez do ra- 
do el con jun to, agre gar las se tas pi ca das. Pa sa dos 5 mi nu- 
tos aña dir el vino blan co y co cer has ta que se re duz ca to tal- 
men te. A con ti nua ción ver ter el cal do de ave y de jar re du- 
cir du ran te 45 mi nu tos has ta el 75 %. Por úl ti mo aña- 
dir la de mi-gla ce y rec ti fi car de sal y pi mien ta.

—

ADE MÁS

4 som bre ros de Bo le tus edu lis con fi ta dos, lá mi nas de pan ce- 
ta cu ra da en sal, es ca mas de sal — ACA BA DO Y PRE SEN TA- 
CIÓN
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So bre la co ca cru jien te re cién fri ta, co lo car tres cu cha ra- 
das de las se tas re ho ga das. So bre es tas, dis po ner lá mi nas fi- 
nas del som bre ro de los Bo le tus con fi ta dos. En el úl ti mo mo- 
men to po ner un par de lá mi nas de pan ce ta cu ra da y ca len- 
tar la con un so ple te, es par cir unas es ca mas de sal y ser vir.
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400 g de pa ta tas agrias vie jas gran des, 200 g de pan ce ta cu- 
ra da en sal, 16

ye mas de hue vo, 2 l de acei te de oli va vir gen ex tra pi- 
cual, sal de Mal don Es co ger pa ta tas gran des y alar ga- 
das. Pe lar, cor tar en lá mi nas muy fi nas y de jar las 5 mi nu- 
tos en tre pa pel de co ci na. Se gui da men te po ner una lá mi na
de pa ta ta so bre otra a mo do de cruz. En ci ma co lo- 
car una lon cha de pan ce ta y otra lon cha, tam bién en for- 
ma de cruz. A con ti nua ción, po ner la ye ma de hue vo. Po- 
ner a pun to de sal y en ce rrar la ye ma con las lon chas de
pan ce ta pri me ro y des pués con las lá mi nas de pa ta ta, for- 
man do un so bre ci to cua dra do. De jar re po sar en frío du ran- 
te 1 ho ra. Una vez re po sa do, la fé cu la de la pa ta ta ha brá pe- 
ga do de for ma na tu ral una lá mi na con otra.

Freír los ra vio lis en acei te de oli va vir gen ex tra pi- 
cual, de ocho en ocho, du ran te 1 mi nu to.

El in te rior que da rá lí qui do y ca lien te y la pa ta ta cru jien- 
te. Po ner una es ca ma de sal so bre el ra vio li fri to. Ser- 
vir de in me dia to y co mer de un bo ca do.
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400 g de hue vas de atún de al ma dra ba, 400 g de mo ja- 
ma de atún, 400 g de ja món ibé ri co de be llo- 
ta, 400 g de que so de ca bra cu ra do de la Ve ra Cor tar muy fi- 
nos las sa la zo nes. Exis ten hoy sa la zo nes en lon chas de gran
ca li dad, per fec tas pa ra ca sa don de no sue le ha ber cor ta do- 
ras de fiam bre tan pre ci sas co mo en los res tau ran tes. Ade- 
más, en ca si to dos los mer ca dos ya pue den cor tar y en va- 
sar al mo men to. Pre gun te al de pen dien te.

De ta lle im por tan te: las sa la zo nes no se to man frías de la ne- 
ve ra, ni tam po co ca lien tes. De ben es tar siem pre atem pe ra- 
das.

Ade más se pue den acom pa ñar con acei tu nas y al men dras.

—
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ROS QUI LLE TAS

450 g de ha ri na, 220 ml de le che, 12 g de sal, 8 g de azú- 
car, 7 g de le va du ra fres ca pren sa da, 100 ml de acei- 
te de oli va vir gen ex tra man za ni lla Mez clar la ha ri- 
na con la sal y el azú car. Mien tras tan to, di luir la le va du ra en
la le che ti bia. Una vez di lui da, mez clar y tra ba jar en la ama- 
sa do ra has ta que se mez clen bien los in gre dien tes e ir in cor- 
po ran do el acei te de oli va en un hi lo fi no. Se pue de ama- 
sar a ma no o con el gan cho de ama sar en la Ki tche nAid®.

De jar fer men tar du ran te 1 o 2 ho ras, de pen dien- 
do de la tem pe ra tu ra am bien te. Tra ba jar la ma sa so- 
bre la me sa enha ri na da y dar for ma de ros qui lle ta alar ga- 
da y re don da. Po ner en una ban de ja y hor near a 180 ºC

du ran te 12 mi nu tos.
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