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Uno de los dos comedores del Moma, de cuyo interiorismo se ha ocupado Tomas Alia

Por su ubicacion, al lado de la discotecay el bar que forman el multiespacio del mismo
nombre, es dificilimaginar que en este restaurante madrilefio sirven las mejores
verduras de Navarra. Quienes conocen lazona saben que el Moma ha pasado por
varias manosy ha practicado diversas cocinas, sin mucho éxito. Ahora se ha hecho
cargode este negocio el empresario navarro Javier Ranchel, que se ha propuesto
convertirloen el lugar donde aélle gustacomer cada diay oficia como anfitrién.

Paraello sefue a Nueva York en busca de una cocinera de confianza conla que
compartiera criterios culinarios. La bilbaina Pilar Corral trabajaba como galeristay
restauradora de arte hasta que decidid rescatar la pasion de su infanciay dedicarse
profesionalmente a lo que siempre habia hecho porvocacion. “De nifia pasabatodos
los veranos en un pueblo de Zaragoza, en casa de miabuela paterna, Nina, queera
unacocinera extraordinaria. Con ella preparaba conservas, la borraja, los pastelillos de
patatayla costillade cordero con huevosen trampa...” Pilar combina la sabiduria
heredada de las mujeres de su casa—"las cocochas |as cocino como mimadre”—con
todolo que aprendid en Nueva York, donde vivié varios afios. “Allime acostumbré a
utilizaringredientes comoel nabo, el boniato, layuca, el pan de pita, a preparar las
sopas de almejas de Boston y sobre todo los postres neoyorquinos, no demasiado
dulces.” El restaurante permanece abierto todo el diay porla tarde se organizan
partidas de mus. “Me gustasertabernero”, afirma JavierRanchel, que aspiraaqueel
Moma se convierta en un centro de reunion de amigos. Cristina Jolonch

Partidas de mus

Elexcelente producto que les suministra Floren Domezain, mas conocido comoelrey
de las verduras, merece unavisita a este establecimiento en el que, ademds, preparan
una delas mejores hamburguesas de la ciudad.

Madrid José Abascal, 56. Teléfono: 913-994-830. Precio aproximado: 40 euros.
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La cocina de la miisica

Si Rioja apuesta por dar con la musica que
mads se identifique con los miticos vinos
centenarios que se elaboranensuDO, la
cocina de alta gama hasido recientemen-
te maridada con fragmentos de obras
musicales de creadores del calibre de
Bach, Mozart, Verdi, Mahler o Puccini. O
viceversa. Lacuriosaideaacaba de ser
plasmada en un libro que esla iltima
aportacion del cocinero catalan Joan Roca
(El Celler de Can Roca, Girona) alos
recetarios de autor. En su ambito, Roca
desgrana las recetas pertinentes de los
platos compendiados en diez mens,
afines, segtin su criterio, a los fragmentos
delas obras universales también
expuestas. Eltitulo del libro es elocuente:
Diez mentis para un concierto: la cocina de
la misica. Ni mds ni menos. Carme Casas
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. Nosésillamarlo rdcano otimido, paciente o

desconfiado, de habla pausadaollenode
algarabiayajetreo...

Nadamas abrirloracaneaalahorade
expresarse o esperainteligentemente a que
te ganessu confianza, enmudeciendo
timidamente escondido detrds de un arbol
de desconcertantes hidrocarburos;
paciente, aguarda la oxigenacion para
mostrarse pleno, frutal, con notasyodadas
que preceden a los frutos secos mientras
que, desconfiando del catadorquenole
quieraentender, frunce lamirada con
amarillos que rozan el doradoy recuerdos
ajerezados de evolucién, que nada
coinciden con las manzanas rojas sin asar
quelovisten, que lo envuelven reminiscen-
ciasde melocotonesen almibar; tranquiloy
sosegado, tehabla deunaépoca de suvida:
cuando descansaba en barricas ahumadas,
masnotostadas, cuandoaguardabaenel
interior de las botellas el momento de nacer,
la oportunidad que otros no quieren dar; el
instante de mostrarse exaltadoy orgulloso
gritando: “Conmigotuvieron la paciencia de
criarme hasta mivigorosa madurez”.
DOTerra Alta. Tipo Blanco. 13,5%. PUPapros. 17€.
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