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«Intocable»

El mundo esta cambiando. Nuevas necesidades estan emergiendo.
La gente esta cada vez mas concienciada en lo que a nutricion,
ecologia y sostenibilidad se refiere. jLa naturaleza, nuestro cuerpo
y nuestra Tierra merecen mas respeto!

Este es el motivo por el cual el mundo necesita personas ejemplares
que nos muestren el camino, nuevos lideres. Uno de ellos es, defini-
tivamente, el chef especializado en verduras Xavier Pellicer.

Durante afios, Xavier ha tenido el don de escuchar la naturaleza
y sus estaciones, y ha adquirido la sabiduria necesaria para poder
escoger los mejores productos y tratarlos luego con el mayor respeto
y esmero: con sentido del gusto, con una creatividad refinada y con
una sencillez admirable, consigue presentar bombas de sabor en la
mesa. Personalmente, ya he disfrutado muchas veces de una fiesta
Think Vegetables! Think Fruits!. A decir verdad, cuando salimos,
siempre esperamos la proxima temporada para revivir la experiencia
culinaria en nuestra siguiente visita al Healthy Kitchen de Pellicer.

Después de dos anos ocupando el primer lugar del Top 100 mundial
de We’re Smart, era el momento de honrar a Xavier y nombrarlo
Personalidad del Aflo, entrando a formar parte del universo de los
intocables del paraiso de las verduras We’re Smart del mundo.

Este libro es un tributo no solo a un chef tinico y a una cocina deli-
ciosa, sino también a una bella persona. jGracias por homenajearnos
una y otra vez, y por llevar la iniciativa juntos para dar a la cocina
basada en las verduras el lugar que merece!

Frank Fol —The Vegetables Chef
Presidente de la Guia Verde de Restaurantes We’re Smart




Descubriendo
la biodinamica



M1 primer contacto con la biodinamica
fue a través de Joan Salicra. Para mi,
una de las personas mas influyentes
en este campo y uno de los grandes
divulgadores de nuestro pais. Durante
muchos afios fue proveedor de

Can Fabes y conocerlo fue todo un
descubrimiento. Recuerdo como,
desde su huerto de Vallgorguina, en

el Parc Natural del Montnegre, nos
traia al restaurante sus frutas, verduras
y hortalizas biodinamicas. Conocer

a Salicru despertd mi interés por su
filosofia, ya que me di cuenta de que




era posible mirar con otros 0jos, con
otro enfoque, desde otro lugar, los
productos con los que trabajabamos
a diario en Can Fabes. Entendi que
esa mirada nueva hacia la tierra 'y
hacia nuestra relacion con ella, que
nos proporcionaba la biodinamica,
influia de forma determinante en
los alimentos que cocinabamos.
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Pese a este primer contacto con la agricultura biodinami-
ca durante mi primera etapa en Can Fabes (1993-2000),
no fue hasta el afo 2012, tras el fallecimiento de Santi
Santamaria, cuando se produjo el verdadero detonante
que cambid para siempre tanto mi vida profesional como
personal. De hecho, fue precisamente en mi reencuentro
con Joan Salicru, después de la muerte de Santi, cuando
comenzo la historia que da lugar a este libro.

De mis mas de treinta aflos como profesional me interesan sobre
todo estos ultimos, desde que empecé a conocer, primero timi-
damente y mas adelante con pasion y compromiso, el mundo de
la agricultura biodinamica. Eso me hizo entender los ciclos natu-
rales y la cantidad de factores que influyen en la agricultura, y me
permitié familiarizarme mucho mas con el mundo vegetal. Tanto
el relato como las recetas que vienen a continuaciéon son el fruto
de estos afos de cambio y constante aprendizaje. Unos afos en
los que he dejado de ser un cocinero mas, expuesto al mundo
del estrellato, para convertirme en una especie de rara avis del
sector. Este proceso me ha llevado al lugar en el que quiero estar.
Me siento mas comodo asiy, tras mas de tres décadas de carrera,
tengo la sensacion de haber encontrado mi sitio.

Gracias a Salicru primero y de forma autodidacta e intuitiva
mas adelante, fui aprendiendo cada vez mas sobre biodinamica.
Mas tarde vino el curso de agricultura biodinamica impartido
desde la Asociacion para la Agricultura Biodinamica en Espa-
fia, con Marisol Garrido y Julio Arroyo como coordinadores,
en el que pude ampliar mis conocimientos en la materia, que,
paulatinamente, fui incorporando al dia a dia del restaurante.
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Era una época dificil, de una gran intensidad emocional tanto
para mi como para el resto del equipo. Santi nos habia dejado
un enorme vacio. Su carisma, su inteligencia, su presencia ya no
estaban entre nosotros.

Poco a poco tuve la necesidad de entender como se cultivaban y
crecian determinados alimentos, de enfocar mis esfuerzos en se-
guir adelante y compartir con mi equipo nuevos retos. LLa verdura,
que habia sido hasta ahora un producto de segunda categoria en
el restaurante, pasaria a ocupar un lugar primordial. No es tarea
facil realizar cambios tan drasticos cuando uno esta en el dia a dia
de un restaurante gastrondémico con tres estrellas Michelin.

Recuerdo como empezo6 todo. Fui a visitar a Joan a su masia.
Nos fuimos a ver los campos y las verduras que ya estaban a
punto para su consumo. Fueron dias en los que compartimos
intensos momentos de charla. El me explic6 como era su trabajo
en el campo, me hablo de las constelaciones, de los planetas, de
detalles de su quehacer en el huerto. Un dia me hizo probar las
hojas mas verdes de una col y yo lo miré con cara de estupor.
«Joan, esto va a resultar aspero, fibroso, no va a estar bueno», le
dije. El solo me respondié: «Pruébalo». Paso lo mismo con las
hojas verdes de una escarola preciosa. Cuando probé esas hojas
mi cerebro hizo «clic» y me quedé paralizado. «¢Qué sucede,
Joan?»,le pregunté. Todas las sefiales que yo tenia almacenadas
en mi cerebro no tenian nada que ver con lo que acababa de
probar. El me explico que, al estar cultivadas conforme a los
métodos de la biodinamica, que considera los vegetales como
seres vivos y aplica el compost organico, sucedia lo que yo
acababa de experimentar. Yo, que creia que iba a degustar algo
aspero, seco y fibroso, me habia encontrado con un sabor dulce
y una textura carnosa y crujiente. Justamente lo opuesto a lo
que yo tenia registrado.
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Durante mis estudios entendi que, si se trata a las verduras como
seres vivos, los ciclos de su crecimiento y maduracion hasta
su consumo se asemejan a los de las personas. Por poner un
ejemplo: si a alguien le tapamos los 0jos, lo esposamos y ame-
nazamos, con toda seguridad vivira momentos de angustia, de
estrés, de miedo y, por consiguiente, es probable que sude, le
suba la acetona y el aliento sea mas fuerte. Lo mismo se puede
aplicar al mundo vegetal cuando no se siguen pautas de cultivo
ecologico o biodinamico, o también de cultivo de kilbmetro cero
empatico con los principios éticos y naturales. En biodinamica,
la conjuncién de muchos elementos hace que estos repercutan de
forma directa en las caracteristicas organolépticas y la energia
de los vegetales.





