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Tendal Gastrobar,
el templo del virgen extra

endal Gastrobar abrié
‘ » sus puertas el pasado 6
de diciembre de 2014 en

un enclave privilegiado y
nada casual: el antiguo
restaurante palaciego Paquito Diaz,
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€ vida, 0, lo
porn

[TEXTO: Alfredo Briega Martin]

un palacete sefiorial de 1869 situa-
do en pleno centro de Baeza, ciudad
Patrimonio de la Humanidad y cuna
de excelsos AOVEs rodeada del sin-
gular mar de olivos que caracteriza
la campifia jiennense. El objetivo no
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era otro que ocupar una plaza que,
en opinion de sus artifices, aun no
estaba cubierta dentro de su amplia
oferta gastronémica, la cocina de
autor.

En Tendal el protagonista es el
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aceite

de oliva

virgen extra y

sus infinitas posi-

bilidades en la coci-

na, elaborado fundamen-
talmente en la provincia de
Jaén, si bien la intencion de sus
propietarios es que los clientes de
este templo dedicado al oro liquido
puedan degustar virgenes extra
procedentes de diferentes regio-
nes, no sélo de produccion local.
Hablamos de mas de 20 referen-
cias de AOVE de alta gama cuya
seleccion responde a un criterio
claro, el sentido comdn, como des-
taca Joaquin Claramunt. “Busca-
mos virgenes extra que transmitan
sensaciones, que aporten aromas y
sabores, que reflejen las propieda-
des del fruto a partir del que han
sido elaborados. Cualquier AOVE
obtenido bajo estos parametros
tiene cabida en Tendal; cada agri-
cultor decide qué tipo de aceite
quiere producir”.

Aqui, todo esta proyectado bajo
el signo de la excelencia. El local
dispone de ocho ambientes distin-
tos, entre los que destacan un patio
andaluz y dos salones reservados
para reuniones privadas, y en su
restauracion se ha respetado la es-
tructura original del edificio, con va-
rios artesonados y frescos de enor-
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me
belle-

za, amén

de un mobilia-

rio elegido en
consonancia con este
exclusivo espacio que
traslada al afortunado comen-
sal a finales del siglo XIX.

¢Crisis?; Qué crisis?

El cliente que acude a este gastro-
bar es tan variopinto como su pro-
puesta gastrondémica, pero respon-
de a la misma inquietud: descubrir
nuevos aromas y sabores en una
cocina basada en el AOVE y en
productos de primera calidad, aleja-
da de convencionalismos y con un
punto canalla, como le gusta recor-
dar a su autor, el chef Marcos Cas-
tillo, aportando un toque moderno a
la cocina de siempre e incorporan-
do producto andaluz a recetas in-
ternacionales. Un cliente que en-
tiende y aprecia lo que degusta, o
que, en caso contrario -sobre todo

el

publi-

co de fuera

de Jaén-, soli-

cita informacién

acerca de cada varie-

dad, sobre cémo y donde

comprar tan preciados zumos,

al tiempo que muestra gran inte-
rés por los denominados aceites
verdes, “tan distintos de los que
puede encontrar en un lineal”, indi-
ca Castillo, que reconoce que la
acogida de Tendal Gastrobar “ha
sido espectacular para los tiempos
que corren. Recibimos visitas de
clientes procedentes de toda la ge-
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ografia espafola y de otros paises;
éstos ultimos son los mas sorpren-
didos ante la gran calidad de nues-
tros virgenes extra, y se quedan
aun mas sorprendidos cuando ven
que ello no les supone un coste
extra en la factura”, afirma.
La diferencia, afade Joaquin Cla-
ramunt, se advierte tanto en sala
como en cocina: “Nuestro obje-
tivo es que todos los em-
pleados posean el
curso de iniciacion
a la cata de

aceite de
oliva
vir-

enunreferente en cuanto a maridajes elaborados con
los mejores virgenes extra y a ser un espacio dindmico

donde explorar este potencial gastronomico

Tendal Gastrobar aspira a convertirse

gen, incluyendo apartados teéricos
y practicos de cata y diferentes se-
siones de maridaje. Ademas, el jefe
de sala y el personal de cocina
deben complementar dicho curso
con otro de nivel avanzado”.

En semejante escenario no hay
lugar para la crisis. “Para mi, la
crisis es un concepto ya rancio -
afirma el chef Marcos Castillo-. No
hay negocios que no funcionen
por la crisis; hay negocios que no
han querido o no han sabido reno-
varse y evolucionar a los tiempos
que corren. Personalmente, no
creo que una recuperacion econo-
mica repercuta en los habitos gas-
tron6micos modernos de una
forma decisiva, y en todo caso
esto tardaria afios. Considero

que la tendencia del co-
mensal se dirige hacia
los pequenos boca-

dos gourmet
elaborados

con pro-

duc-

tos de primera calidad a precios
competitivos”.

Mas que un restaurante
Pero, digamoslo ya, Tendal Gastro-
bar es algo més que un restaurante;
mejor dicho, mucho mas que un res-
taurante. Al margen de la elaboracion
de diversos menus maridados con di-
ferentes AOVEs, el local realiza nu-
merosas catas de aceite en las que
se explican los conceptos basicos
para producir excelentes virgenes
extra, aportando material gréafico. Asi-
mismo, y en colaboracion con la em-
presa Populo Servicios Turisticos, or-
ganiza visitas guiadas al campo para
que los clientes puedan conocer in
situ el lugar donde nace todo, al tiem-
po que se celebran talleres para es-
colares, una actividad que se quiere
potenciar con vistas a la préxima
campafa. También acoge reuniones
-por ejemplo, el evento Mujeres Vir-
gen Extra- y presentaciones de mar-
cas de AOVE, caso de Claramunt
Extra Virgin u Oleicola Jaén. Sin olvi-
dar las sinergias con vinos y cerve-
zas en forma de cenas maridaje or-
ganizadas junto con expertos de
bodegas y almazaras de la
zona. La colaboracion con
el Centro de Interpre-
tacion Olivar vy
Aceite de
Ubeda,
todo
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un referente del oleoturismo en la
provincia, también es estrecha, como
no podia ser de otro modo. En defini-
tiva, resume Claramunt, se trata de
“divulgar y reivindicar nuestra cultura
virgen extra como estilo de vida”.

El futuro del proyecto a medio
plazo se dibuja ilusionante, como
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sefala Joaquin Claramunt. “Nos
gustaria convertirnos en un referen-
te en nuestra provincia en cuanto a
maridajes elaborados con los mejo-
res virgenes extra; ser un espacio
dinamico donde explorar este poten-
cial gastronomico. Poner a disposi-
cion de cada productor nuestro labo-
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ratorio para que pueda desarrollar el
maridaje mas adecuado a su AOVE,
asi como utilizar nuestras instalacio-
nes para la presentaciéon de sus pro-
ductos; en definitiva, queremos
estar a disposicion de un sector que
aun tiene por delante un gran cami-
no que recorrer”. &
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Marcos Castillo,

chef ejecutivo de Tendal Gastrobar
“La television ha prostituido la gastronomia”

“Naci, me hice grande y conoci la gastronomia...”, reza la biografia de Marcos Castillo (Noguerones, Jaén, 1984), chef de Tendal

Gastrobar, un descubrimiento que marcé su vida. Castillo, que se define como gastroyonky -adicto a la gastronomia, un término

que da nombre a su blog-, ecléctico y pragmaético, ain no ha decidido si ama mas la cocina desde dentro o fuera de los fogones.

Pero eso debe ser lo Ginico que no tiene claro este discipulo aventajado de Ferran Adria, que proclama su amor eterno por el

virgen extra -la auténtica estrella en su cocina- y lamenta el mercantilismo que rodea a la gastronomia en el medio televisivo,

reducida a mero iman de audiencias en detrimento de la difusién de la cultura de la calidad.

ablemos de sus co-
mienzos. ¢{Cuando
se dio cuenta de que
queria dedicarse
profesionalmente a
la cocina?¢Cuales han sido sus
referentes, si los ha tenido?
En realidad acabé en la cocina por
casualidad. Trabajaba en un local ba-
sicamente de copas donde empeza-
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[TEXTO: Alfredo Briega Martin]

ron a hacer lo que en el gremio lla-
mamos BBC, bodas, bautizos y co-
muniones. Fue aqui donde me em-
pez6 a picar el gusanillo de la cocina.
Después de dos afos en esta em-
presa, decidi estudiar y me matriculé
en la Escuela de Hosteleria Gambri-
nus de Jaén. Casi 12 afnos después,
y tras haber trabajado con cocineros
tan conocidos como Ferran Adria y

Rafa Morales en Hacienda Benazuza
“El Bulli Hotel” (Sevilla) o Dani Garcia
en su restaurante Manzanilla (Mala-
ga), y haber regentado algunos res-
taurantes propios que por falta de
medios para avanzar me acabaron
aburriendo, Joaquin Claramunt y
JesUs Zurera me proponen empren-
der juntos en Baeza este maravilloso
proyecto que es Tendal Gastrobar.
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¢ Como definiria Marcos Castillo
su cocina?

Hay dos palabras que me encantan,
ecléctico y pragmético. En los tiem-
pos que corren hay que sorprender al
cliente con unos medios limitados
para que salgan las cuentas. Consi-
dero que la mejor manera es nutrirse
de conocimientos de toda la cultura
gastronomica mundial y enfocarlos
desde un punto de vista practico.
Esto crea un efecto en nuestra oferta
que es lo que yo llamo cocina diverti-
da. Versionamos platos de tal mane-
ra que, haciéndolos mas simples en
la elaboracion y servicio, también re-
sultan divertidos al comensal, al tiem-
po que disefiamos y creamos algu-
nos de nuestros platos. Servimos,
por ejemplo, unos bufiuelos de baca-
lao con especias ras el hanout en
una cajita de fresa que yo mismo he
pintado. Esto crea un efecto vintage
que al cliente le encanta y que de-
sencadena el efecto foto-redes socia-
les, que a mi me parece el nuevo
boca a boca tan importante para este
negocio.

¢ Qué uso le da en su cocina al
aceite de oliva virgen extra y qué
le sugiere o inspira este alimento
basico de la Dieta Mediterranea?

Lo usamos para todo, en crudo para
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ensaladas, alifios, marinadas, mayo-
nesas, emulsiones... Nuestra carta
reza: “Les ofrecemos un viaje por
nuestra gastronomia donde nuestro
vehiculo sera la Dieta Mediterranea y
nuestro combustible, el aceite de
oliva virgen extra”. Creo que tu pre-
gunta queda contestada con esto...

¢Le gusta recomendar el AOVE
apropiado para cada plato o pre-
fiere que el cliente pruebe y elija
libremente?;Qué variedad es la
que tiene mas éxito entre los co-
mensales?

Cada plato de la carta estd maridado
y recomendado con un AOVE. Las
variedades clasicas como picual y ar-
bequino tienen mas calado entre el
comensal, pero otras como koroneiki
y frantoio estan pegando muy fuerte,
sobre todo entre el cliente que busca
nuevas sensaciones.

¢En qué se diferencia la propuesta
gastronomica de Tendal Gastrobar
respecto al resto de establecimien-
tos de Baeza?

Bueno, en Baeza existe muy buena
oferta gastrondmica; nuestra gran
baza -y a la vez apuesta- es incluir
las nuevas técnicas y tendencias sin
dejar atras nuestros productos y ela-
boraciones tradicionales. En Tendal

encuentras un flamenquin relleno de
setas en vez del tradicional, o unas
bravas que se aderezan con picantes
asiaticos como el kimchee o el sishi-
mi tougarashi. El atun rojo se ha
hecho imprescindible en nuestra
oferta y lo preparamos de manera
mas clasica, como un marmitako ver-
sionado, o en otras mas actuales
como ceviches, tiraditos, etc.

Los chefs se han convertido en
los grandes prescriptores del
zumo de aceituna, y el aceite de
oliva virgen extra es uno de los
productos mas representativos de
la Marca Espaia. Sin embargo, al-
gunos de nuestros cocineros mas
mediaticos desconocen las virtu-
des y buen uso de nuestros
AOVEs, y asi lo demuestran en
sus declaraciones. ¢{Cémo es po-
sible que siga ocurriendo esto?

Hace poco publiqué en mi blog un
post llamado “Todo por la pasta”. Con
esta fuerte crisis econ6mica, hay
chefs que se han vendido al mejor
postor y esto perjudica mucho al
mercado, promocionando productos
de quinta gama o de dudosa calidad.
En este aspecto, cada uno es libre
de hacer lo que quiera con su ima-
gen; el problema es que confundimos
al cliente y eso es malo para todos.
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Por cierto, si tuviera que destacar
uno o varios AOVEs, ¢cual o cua-
les serian?

Tendal empez6 porque yo me hice
fanatico de Claramunt cuando lo co-
noci. Entiendo que pueda surgir
aquello de “qué va a decir si es su

socio”, pero si alguien tiene alguna
duda puede comprobar que en mi
Facebook hay fotos que constatan
que soy fan del AOVE Claramunt
Extra Virgin mucho antes de que Jo-
aquin y yo fuéramos socios. Si tuvie-
ra que mencionar algunos mas, Olei-
cola Jaény Spiritu_Santo son dos
AOVES que en calidad y presenta-
ciébn -muy importante para mi- son
bastante mas que notables.

La reciente normativa que obliga al
uso de envases irrellenables e in-
violables en el canal Horeca suscito
en su momento encendidas criticas
por parte del sector hostelero. ; Qué
opinién le merece este asunto?

En este momento en que tantas
malas decisiones se toman en el sec-
tor, una tan buena como ésta soélo
puedo aplaudirla.

En su opinion, ¢ cual seria la mejor
férmula para educar al consumi-
dor y fomentar la cultura del vir-
gen extra?

La educacion tiene que empezar en

los “peques” y, 0jo, no les estamos
vendiendo un producto, les estamos
vendiendo habitos saludables. Por
nuestra parte, los restauradores de-
bemos asesorar y nunca confundir al
comensal.

Es evidente que la gastronomia
esta de moda en televisién, con-
quistando incluso el prime time de
las cadenas, algo que se antojaba
casi imposible hace unos afios.
Triunfan formatos como MasterChef
o Pesadilla en la cocina. ; Hablamos
de simples programas de entreteni-
miento o también contribuyen a for-
mar al consumidor y difundir la
buena cocina y sus productos?

Por suerte y por desgracia he parti-
cipado en uno de estos concursos
en Canal Sur, y me sirvidé para ver
que en este tipo de formatos no im-
porta la difusién de la calidad, sino
el margen de beneficio. Si tuviera
que definir con una palabra como
tratan este tema las productoras, la
tengo clara, aunque no suene nada
bien: prostitucion.
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