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“"Buscamos la

verdad del

sabor, del

origen y de los
valores de los
productos”

oda historia tiene un
principio. {Cémo re-
cuerda su primer con-

tacto con la cocina y

cuando supo que
queria dedicarse a ella?
Pues lo recuerdo con especial cari-
no, fue con 12 anos en la pasteleria
de un familiar en Madrid, donde
aprendi muy joven a trabajar con
gran ilusién y disciplina.
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[TEXTO: Alfredo Briega Martin]

Tras obtener el mejor expediente
de su promocion y acumular expe-
riencia en diversos restaurantes
onubenses, inicié una importante
etapa de entrenamiento en Arzak.
¢Cuanto le debe su cocina actual
a aquel periodo de formacién?¢A
quién considera su gran maestro?
Grandes maestros son aquellos que
cada dia te ensefan a ser mejor, y
todos mis profesores me aportaron

muchas cosas. Quizas fue Juan
Mari Arzak quien culminé esa edu-
cacion de valores mas potente. Aun
sigo aprendiendo de mis maestros.

En febrero de 2011 pone en mar-
cha Acanthum, primer restauran-
te gastronémico de la provincia
de Huelva que pronto se convier-
te en referencia de la gastrono-
mia onubense y gran promotor




Xanty Elias

de la misma, con el que ha con-
seguido la primera estrella Mi-
chelin en la historia de la provin-
ciay dos soles de la guia Repsol,
entre otros muchos reconoci-
mientos individuales y colecti-
vos. Definitivamente, lo de ser
pionero va con usted...
Simplemente no espero a que la
pelota venga a mi, voy a buscarla.
Es cuestion de ser trabajador, dis-
ciplinado y buscar siempre la
forma de mostrar la mejor version
de ti mismo.

Protoreattore® Pieralisi

www.pieralisi.com

“EL
como

es un en

“Juntarse es el comienzo. Mante-
nerse juntos es un progreso. Tra-
bajar juntos es el éxito”, se puede
leer en su web. Toda una filosofia
aplicable tanto a la cocina como a
la propia vida...

y lo utilizamos

en la iInmensa de

Ser cocinero ha dejado de ser una
profesidn y se ha convertido en una
forma de vida, y asi lo hacemos a
diario en mi casa, con todo el equipo.
Son muchos los valores que en
Acanthum se beben a diario y es una
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gozada tener un equipo que cree en
tus proyectos y que se apunta al
carro haciéndolos suyos también.

Sigamos con la filosofia, con el
genuino espiritu Acanthum. llu-
sién y pasion para buscar la per-
feccion en cada plato, en cada
matiz. Buscar la evolucién sutil,
divertirse con lo que se hace -para
su equipo de cocina, “el Mercado
del Carmen es su parque de atrac-
ciones”-. Sentir lo que se come. Y
dos palabras clave grabadas a
fuego en torno a las que gira todo:
Emocion y Huelva. ¢ Me dejo algo?

Pues quizéas la que estamos vivien-
do ahora, #verdadverdadera, una
forma divertida de decir que las
cosas que son verdad son aquellas
que tienen sabor, sin camuflarlas,
tergiversarlas ni enmascararlas. Es
nuestra forma de ser y de vivir.

La de Acanthum es una cocina
creativa que bebe de mudltiples in-
fluencias y se desenvuelve en una
amplia gama de sabores y textu-
ras, que aprovecha la excelencia
de los productos onubenses -la
gran despensa de Europa- y busca
ofrecer una experiencia gastrono-

mica en cada bocado. ;Como defi-
niria Xanty Elias su cocina?
Queremos que nuestras personas
coman Huelva desde otro punto de
vista, diferente a lo tépico o incluso
engafioso. Buscamos la verdad del
sabor, del origen y de los valores de
los productos.

Por cierto, ¢ qué es Acanthunear?
Lo que hacemos todos los dias: cui-
dar a nuestros clientes, salir a buscar
los mejores proveedores, aportar
valor a los productores, disfrutar de
nuestro trabajo diario, decir verda-
des... en fin, Acanthunear.
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“Sin tradicién no hay evolucién”,
afirma. Entiendo, por tanto, que
evolucién si, pero siempre desde
la raiz, Huelva.

No conozco otro camino que cami-
nar sabiendo lo que ya han camina-
do los que antes hicieron lo mismo
gue nosotros.

Hablando de AOVE

Jamon, choco, gambas, gurumelos,
berries, ibéricos... y aceite de oliva
virgen extra, por supuesto. ;Cémo
recuerda su primer contacto con el
aceite de oliva virgen extra y qué re-

lacion mantiene con é1?;Qué lugar
ocupa el AOVE dentro de su cocina
y qué uso hace de este alimento?
Siempre recuerdo las botellas de
aceite de cristal rellenadas de la lata
de 5 litros que mi madre compraba
en Gibraledn. Es un obligatorio en
mi cocina, y lo utilizamos como pro-
ducto clave en la inmensa mayoria
de nuestras elaboraciones.

¢, Qué variedades suele utilizar en
sus platos? Si tuviera que desta-
car uno o varios AOVEs, ¢cual o
cuales serian?

Me encanta la arbequina pero flipo
con dos inusuales, la royal y la
arbosana...

¢De cual/es de sus creaciones
con AOVE se siente mas orgu-
lloso?¢;Cual ha gozado de
mayor aceptaciéon entre sus
clientes?

Quizéas nuestras cocochas de corvi-
na al pilpil, o la torrija de aceitunas
negras con choco, ganadora del
Premio Internacional de Cocina con
Aceite de Oliva Virgen Extra “Jaén,
paraiso interior” en 2015.
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Los chefs se han convertido en
los grandes prescriptores de la
gastronomia espafola y, por
ende, del aceite de oliva virgen
extra, uno de los productos mas
representativos de la Marca Espa-
fha. {Qué percibe dentro y fuera
de nuestro pais en relaciéon con
este alimento basico de la Dieta
Mediterranea?

Seguimos usandolo, pero debemos
tener muy en cuenta la informacion
acerca del mismo, ya que hay mucho
fraude que desmejora los productos
de tan alta calidad que tenemos.

El gran reto consiste en educar al
consumidor y fomentar la cultura
del virgen extra a nivel nacional e
internacional. En su opinién,
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la
pero
con dos
Inusuales, la
y la

¢cual seria la mejor manera de
conquistar al consumidor y llegar
a aquellos mercados donde el vir-
gen extra alin no se conoce o
tiene una importancia residual?

Desde los colegios, sin duda. Si
desde pequenos los nifios conocie-

ran el valor del AOVE en nuestras
vidas y sus beneficios, estariamos
en otra situacion.

En uno de los reportajes centra-
les de este mismo numero, el
prestigioso productor italiano
Gionni Pruneti, de Frantoio Pru-
neti, afirma que “el aceite del
futuro sera un producto con
identidad propia e, inevitable-
mente, para darlo a conocer de-
beremos trabajar estrechamente
con los chefs”. ¢{Coincide con
su apreciacion?

Nosotros somos una parte mas visi-
ble de la gastronomia, pero ademas
de trabajar con los chefs, debemos
trabajar con los nifos. Ellos son el
verdadero futuro.

PiERALISI La nueva era del batido se llama
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