SABADO 27 DE ABRIL DE 1996

Zona Franca
Sector B, calle D
08040 Barcalona

(93) 401 05 00
Fax: (93) 335 39 25
Télex: 97940

Carmen Casas ha escrito un libro
sobre el restaurante Hispania, de
Arenys de Mar, que incluye
algunas de sus legendarias
recetas. En el Hispania se
resumen muchos afos de cocina
catalana. Y mucho trabajo: la
sefiora Rosario, madre de
Paquita y Dolors Reixach, no
siempre sabia, después de
muchas horas al fogdn, qué era
pigel y qué era delantal sobre su

CUEerpo.

z LA CRONICA

Corriendo
un grave
riesgo en

el Hispania
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Una de las dos, cualquiera, se vuelve de
pronto al paso por las cocinas nuevas
—una de esas cocinas sensacionales,
como quiréfanos, donde los animales y
plantas adquieren tras largo proceso su
definitiva identidad, su lugar en el mun-
do—, digo que en medio de ese paseo or-
gulloso, feliz, admirado —aqui cuecen los
guisantes que han crecido en una sombra
unica de la ladera, alli se desperezan toda-
via los langostinos vivos—, una de las dos
se pone muy seria, se encara a su pasado,
a su leyenda y advierte:

—DMuchas noches, yo veia como mi ma-
dre se despegaba la ropa de la piel. No ha-
blo en broma: después de tantas horas en la
cocina, en aquella cocinas de entonces, era
dificil saber qué era ropa y qué era piel.

Esto es el Hispania. Este es el fondo de
todas sus salsas. El plato de respeto. Aqui
hubo una mujer asi. Le echaba vino a los
platos —"el vino da fuerzas a la maquina”,
decia e iba mojandolos— y muri6 el dia que
sus hijas habian vuelto a prepararle sepia
con guisantes: no quiere dilucidar la con-
ciencia de las dos hermanas si es que acabd
muriéndose porque le habian repetido plato
aquella semana. Paquita y Dolors Reixach
han dado de comer a una docena larga de
amigos con la excusa de que Carmen Casas

ha escrito para Edicions 62 un libro —un
libro estupendo, seco, sin el lirismo mante-
coso de tanta escritura de cocina— que re-
sume de un golpe muchos afios de trabajo y
de comida. En la prosa periédica de la coci-
na catalana mandan hoy dos mujeres: Car-
men Casas y Guillermina Botaya. Las dos
saben, con Chanel, que la elegancia es el es-
queleto; y por eso, y a pesar de su oficio,
llevan el esqueleto practicamente al aire,
mientras las gentes se preguntan déonde me-
ten lo que comen y ellas, con mucho mimo.
sonrien.

Con este libro conviene no enganarse.
Lleva todas las recetas legendarias del
Hispania, pero como dijo con su lucidez
fuera de 6rbita Joaquim Sabria —el direc-
tor comercial de 62— que a nadie se le
ocurra hacerlas en casa. Catalufia es un
pais muy poblado de genios silenciosos,
que se llevan a casa un tratado de pintura,
lo abren, lo leen y a las pocas horas alzan
la voz ante los nifios para decirles: “Nens,
mireu Veldasques!”. No: es un libro para
venirse de inmediato al Hispania, segre-
gando. Lo mejor es que respeta el lugar
—y los modos— donde ha sido cocinado:
prosa fresca de mercado. Es decir. respeta
el pensamiento y el habla de las dos her-
manas. La otra tarde, micntras comia-
mos, apunté algunos de sus aforismos co-
sidos al vuelo de cada plato. Hay cocine-
ros que cuando dejan el plato en la mesa
declaman: “Raspado de setas de otofio
con su coulis de mora, mousse de gazpa-
cho y un barniz de higado de ganso”. Esta
bien. El arte del siglo XX no seria posible
sin comentaristas. Qué pasara cuando los
comentaristas hayan desaparecido y que-
de el arte a solas, no es asunto de esta cro-
nica. El asunto es escuchar lo que dicen
las dos hermanas mientras van sirviendo.
Ante el pato: “Esto es pato. Salen de las
escuelas, y ya saben hacer todas las mous-
ses y todas las hostias sagradas. Joven: me
he pasado una hora y media delante de la
cebolla para hacerle el pato con colmeni-
llas”. Ante las patatas: “Esto son patatas.
De Ibiza. Ni Bretaia, ni pufietas. A4ixé és
una patata que pateix. Ante las lentejas:
“Lentejas. Se las he hecho con las mollejas
del pato. Yo soy de un pais donde se apro-
vecha todo”.

Tom Wolfe dice que el realismo no es
un estilo ni una etapa estética. Wolfe dice
que el realismo es como la electricidad y
oyendo a las hermanas, comiendo su co-
mida, esa sentencia se entiende muy bien.
Pero sufro en los atardeceres del Hispa-
nia. Su cocina incita a modelar una papa-
da recalcitrante, un diente de reaccionario
agudo y sin complejos. Es demasiada lar-
ga su tradicion, demasiado circular el or-
den que instala en el mundo. Se trata de
una cocina demasiado feliz. Del riesgo me
libra, sin embargo, la piel arrugada de la
sefiora Rosario. Pensar en esa piel, en el
trabajo.
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