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PROLOGO

Siempre he mirado con desconfianza las historias de supe-
racién motivadas por la crisis. Me irrita que me vendan co-
mo «una nueva oportunidad» la quiebra de un proyecto o
la pérdida de un empleo, algo que lo mires por donde lo
mires es una desgracia. Cuando te piden que veas el futuro
color de rosa siendo mas negro que el carbén, siento que
me estan dando palmaditas en la espalda como si fuera
idiota. Sin embargo, he de decir que este libro, de alguna
forma, es un hijo del paro.

Si a principios de 2009 no me hubieran hecho el favor de
despedirme del diario donde trabajaba como redactor jefe
nunca habria montado mi propio blog gastronémico, On-
dakin. Sin Ondakin, los responsables de la web de El Pais
nunca me habrian llamado para hacer otro blog similar, al
que puse el nombre de El Comidista. Y sin El Comidista, los
amables sefiores de la editorial Plaza & Janés nunca ha-
brian cometido la imprudencia de publicar este recetario, y
el pobre se habria quedado en el mundo de los nonatos
por siempre jamas.

Contra todo prondstico, quedarme en la calle no sélo dio
paso a nuevas y excitantes aventuras, sino que abri6 la eta-
pa mas feliz de mi vida profesional por varios motivos. Co-
cino mas que nunca y me lo paso pipa haciéndolo. Escribo
sobre comida, un tema del que no soy un gran experto pe-
ro que me apasiona tanto como mi otra especialidad, la
musica pop. En El Pais no sélo me dejan tratar los asuntos
que me vienen en gana, sino que jalean mis impulsos crea-
tivos aunque a veces rocen la ida de olla. Tengo la inmensa
suerte de publicar en internet, por lo que cuento con una
respuesta inmediata de mis lectores, personas que por lo
general dan animos, aportan valiosas ideas y corrigen mas
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de un error. No piso la redaccion —punto importante des-
pués de haber currado quince afios en ellas— y puedo tra-
bajar desde cualquier sitio. jY encima me pagan!

Todos estos puntos contrarrestan mi natural caracter des-
templado y generan en mi una alegria que se transmite en
las entradas del blog, lo que en mi humilde opinién es una
de las claves del éxito de El Comidista. En un pais en el
que hay demasiados cabreados campando por sus respe-
tos, he elegido tratar la gastronomia sin humos, de forma
relajada e incluso cémica, riéndome un poco de todo, em-
pezando por mi mismo. Y creo que la gente lo agradece.
Tengo una consigna basica: «pon en el minimo espacio po-
sible la maxima informacién y el maximo sentido del hu-
mor». Ojo, no confundir «humor» con «falta de rigor»: co-
mo dijo aquél, «lo divertido no es lo contrario de lo serio,
sino de lo aburrido».

Otro de mis principios fundacionales es el de no poner-
me nunca en el pedestal y hablar como un sabio de la coci-
na. Primero porque no lo soy, segundo porque no hay me-
jor manera de ahuyentar a la audiencia que dandole la pel-
mada con una exhibicién de conocimientos, y tercero por-
que ya hay suficientes divas en la gastronomia espafiola co-
mo para sumar otra.

No tengo nada contra la alta cocina, los superchefs y los
restaurantes de postin: me gusta conocer lo que hacen e ir
a probarlo de vez en cuando. Aunque haya mucho farsante
por ahi, reconozco el mérito que tienen muchos de ellos, y
soy consciente de que marcan la pauta en muchas comidas
que al final llegan al gran publico. Pero mi liga es otra: la
de la cocina hecha en casa, sin grandes complicaciones pe-
ro con un punto de originalidad y de refinamiento, no elitis-
ta, asequible a todos los bolsillos y a todas las personas,
tengan los conocimientos culinarios que tengan. Una coci-
na que huye del gourmetismo, la pomposidad y el rebusca-
miento como de la peste. En palabras de David Robin
Food de Jorge, «una cocina sin chorradas».
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Me horroriza pensar que en Espafia, un pais con una bue-
na tradicién alimentaria que desde hace unos afos es fa-
moso en todo el mundo por sus chefs, cada vez cocina me-
nos gente. Entre el bombardeo publicitario de la comida
procesada y las prisas permanentes con que vivimos no pa-
rece haber ni ganas ni tiempo para entregarse a tres de los
mayores placeres al alcance del ser humano, como son el
guisar, el comer bien y el dar de comer bien a los que te ro-
dean.

Por suerte, hay un montén de blogs, seguramente mejo-
res que el mio, que pelean contra esa tendencia, persua-
diendo a sus lectores a base de excelentes y factibles rece-
tas, fotografias seductoras y textos adictivos por su perso-
nalidad y su tono de-td-a-td. Como Obi-Wan Kenobis culi-
narios, ellos son nuestra Unica esperanza. Los que estamos
en medios grandes debemos secundar ese esfuerzo por
popularizar la cocina, especialmente entre el publico joven:
sin él, no future para la felicidad gastronémica en este pais.

Quiero creer que tanto El Comidista como las 150 rece-
tas de este libro pueden no sélo interesar a los que ya sa-
ben algo de cocina, sino animar a plantarse frente a los fo-
gones a los perezosos, los indecisos y los temerosos del
fracaso. A estos Ultimos les diré que todos la hemos caga-
do (y lo seguimos haciendo) con muchos platos, y que no
pasa absolutamente nada. Hay una norma que se cumple
casi siempre: la segunda vez sale mejor.

No es por exculparme de posibles fracasos, pero pienso
que las recetas son sélo una gufa, no un catdlogo de nor-
mas que hay que seguir como si estuviéramos en un labora-
torio haciendo un experimento cientifico. La cocina esté su-
jeta a multiples variables que la convierten en una de las
ciencias menos exactas que existen. Pero eso es justo lo
que la hace divertida, el ser una actividad viva y siempre
cambiante. De hecho, bastantes de las férmulas que se in-
cluyen en este libro estan modificadas respecto a lo que se
publicé en internet, bien por experiencias propias posterio-
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res o bien por los sabios consejos de los lectores en los co-
mentarios de los posts.

Si algo tengo claro después de estos afios de gastroblo-
gueo es que al enfrentarse a las cazuelas lo mejor es relajar-
se, tratar de entender por qué pasa lo que pasa en ellas,
aprender de los errores, improvisar y adaptar la receta a lo
que tienes, a lo que te gusta o a lo que te apetece en ese
momento. No estresarse si no sale todo perfecto, porque
los comensales sabréan apreciar el esfuerzo. Tomarse la coci-
na con buen humor. En definitiva, disfrutar, que es a lo que
hemos venido a este mundo.

facebook.com/elcomidista
Twitter: @mikeliturriaga
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1. PATE DE HIGOS, ACEITUNAS NEGRAS Y NUECES

En La Boqueria de Barcelona hay dos puestos de cocina ex-
tranjera en los que podria gastarme mi herencia. El primero
es el Masitta, un coreano dirigido por una sefiora educadi-
sima que hace chap ché y otras delicias de Oriente, por cu-
yo pulcro stand siempre parece que acaba de pasar Mr.
Proper. El otro es griego, se llama Symposion y vende todo
tipo de productos helenos: aceitunas, yogur, quesos, spa-
nakopitas (hojaldres con espinacas), pinchitos de carne, dul-
ces... Alli compro el mejor queso feta que he probado fue-
ra de Grecia, me imagino que traido en las miticas latas gi-
gantes en que se comercializa en aquel pais. También tie-
nen un espectacular surtido de salsas para aperitivo, como
el tzatziki, la melitzanosalata (con berenjenas), la paprika
(con pimientos picantes) o la taramosalata (con huevas de
pescado).

Una de sus Ultimas incorporaciones es un paté de aceitu-
nas e higos letal, que me he atrevido a replicar guidndome
por el instinto. Fue uno de los greatest hits del aperitivo de
la pasada Nochebuena en mi casa: méas suave y crocante
que la olivada o tapenade clasica, es perfecto para cana-
pés, bocadillos o alifios de ensalada.

A DIFICULTAD Para incapacitados.
INGREDIENTES

Para 4 personas

200 g de higos turcos secos

200 g de aceitunas negras poco amargas
30 g de nueces espariolas

3 cucharadas de aceite de oliva virgen extra
1 cucharadita de vinagre balsamico

11
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1 cucharadita de orégano
Y5 cucharadita de tomillo
Sal y pimienta negra

PREPARACION

1. Picar los higos. Ponerlos en una cazuela pequefia con
100 ml de agua, y hervirlos a fuego suave hasta que se rehi-
draten y absorban todo el liquido (unos 6-8 minutos). Si es
necesario, afiadir un poco de agua. Retirar del fuego y de-
jar enfriar.

2. Deshuesar las aceitunas, unirlas a los higos, el aceite, el
vinagre, el orégano y el tomillo, y pasarlo todo por el pa-
sapurés. Desmigar las nueces con las manos y mezclarlas
con el paté. Salpimentarlo y afiadir un poco de aceite méas
si se ve demasiado seco.

3. Dejar reposar unas horas en la nevera, y afadir algo mas
de aceite si es necesario.

© NOTA DEL COCINERO El horéscopo avisa de que las
personas que usen nueces de California para esta receta
sufriran toda clase de infortunios.

E MUSICA PARA GUISAR The Drums, Summertime EP
(2010).
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2. ENSALADA DE SANDIA, MELON Y FETA

Quede claro desde el principio que ésta es una receta para
atrevidos. No por su complicacién, sino por su sabor nada
convencional. Absténganse los que no disfruten con las
combinaciones arriesgadas de dulce y salado, porque el
plato es un choque entre dos ingredientes con mucho azu-
car (la sandia y el meldn) y otros dos bastante saladitos (el
queso feta y las aceitunas negras).

A mi me encanta esta receta, inspirada en otra de la coci-
nera britdnica Nigella Lawson, por varios motivos. Es per-
fecta para el verano, puesto que el frescor de la sandia y el
melén estd ain mas potenciado por la lima y la menta.
Ademas incluye una férmula magica para que la cebolla no
repita ni siente mal al estémago. Visualmente, no puede
ser mas bonita. Y lo més importante, se prepara en cinco
minutos.

B DIFICULTAD Para melones.
INGREDIENTES

Para 4 personas

350 g de sandia

350 g de melédn

125 g de queso feta

50 g de aceitunas negras de Aragén
2 limas (o en su defecto, limones)

Y5 cebolla roja

1 cucharada de menta fresca picada
1 manojo de perejil fresco

Aceite de oliva extra virgen

Sal y pimienta negra molida

13
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PREPARACION

1. Cortar la cebolla en juliana fina y ponerla a macerar en
un bol con el zumo de las limas. Pelar la sandia, quitarle to-
das las pepitas posibles y cortarla en trozos irregulares de
unos 3-4 cm (del tamafio adecuado para que se puedan co-
mer de un bocado). Hacer lo mismo con el meldn.

2. Repartir la fruta en los platos o en la fuente en la que va-
yamos a servir. Espolvorear por encima el feta desmigado
con las manos en trozos algo mas pequefios que los de
sandia y meldén. Anadir la menta picada y el perejil en tro-
zos grandes, sin picar pero eliminando los tallos.

3. Verter encima la cebolla con el jugo de lima, las aceitu-
nas, el aceite y un poco de sal. Remover suavemente con
las manos para que no se deshaga ni la sandia ni el feta. Es-
polvorear con pimienta picada, probar, corregir de sal y
afiadir un poco mas de lima si hace falta.

El] NOTA DEL COCINERO Es basico que el feta sea grie-
go de verdad, y que el aceite sea bueno.

E MUSICA PARA GUISAR Belle & Sebastian, The life pur-
suit (2006).
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