S Daniel Garcia Peinado

“Deberiamos tener una asignatura en las
escuelas que ensenara a cocinar con la
mejor grasa del mundo, el virgen extra”

aniel Garcia Peinado,
el chef del AOVE. Ahi
es nada. Inmejorable
carta de presentacion.
Por cierto, ¢ coémo sur-
gio ese apodo?
Muchas gracias. Por casualidad, se
le ocurrié a José Antonio Amérigo en
uno de los talleres de cocina con
AOQVE, sonaba bien y sobre todo re-
presentaba el trabajo que haciamos,
una manera de dar protagonismo al
producto estrella.
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¢, Qué tiene el aceite de oliva vir-
gen extra que no encuentra en
otros ingredientes? ¢Cémo llegd
a especializarse en cocina con
AOVE?

Por un lado es parte de la cultura y
patrimonio heredado de nuestros
ancestros, eje de la Dieta Mediterra-
nea e ingrediente principal del rece-
tario espanol. Por otro, su versatili-
dad, sus propiedades organolépti-
cas y quimicas y su presencia en las
elaboraciones -casi el 90%- hacen
de él un alimento muy completo e
imprescindible en la cocina.

Un dia, cuando estabamos coci-
nando mends para personas con
problemas en las articulaciones y
buscando alimentos que no provo-
caran mas inflamaciéon, dimos con
una sustancia llamada oleocanthal,
un polifenol presente de manera na-
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Vista panordmica de
La Cala Resort (Mijas
Costa, Mélaga) y
restaurante La
Terraza.

tural en todos los aceites de oliva
virgenes y virgenes extra. Gracias a
José Antonio Amérigo iniciamos el
camino de la investigacion acerca
del comportamiento del AOVE en
las recetas. Era casi de esperar que
alguien pusiera en valor este ali-
mento vertebrador de la Dieta Medi-
terranea en cocina, como siempre
dice mi gran amigo Paco Lorenzo.

Una especializacion en la que,
como dice, tienen mucho que ver
dos personas, el doctor José An-
tonio Amérigo, presidente de la
Sociedad Andaluza del Oleocant-
hal y miembro de la Oleocanthal
International Society (OIS), y el
médico y presidente de la asocia-
cion “Olearum, Cultura y Patrimo-
nio del Aceite”, Francisco Loren-
20 Tapia.

Exacto, les debo mucho: a José An-
tonio por crear esa inquietud investi-
gadora y abrirme la puerta cientifica
en este aspecto. Y a Paco, por ha-
cerme ver que el AOVE no es soélo
ciencia, sino que hay una parte de
patrimonio cultural, de generaciones
que cuidan y miman al olivar, ade-
mas de la parte organoléptica y de
cata que me faltaba.

Pero comencemos por el princi-
pio. ¢Cémo recuerda su primer
contacto con la cocina y cuando
supo que queria dedicarse a ella?
Lo primero que recuerdo es a mi
madre cocinando por la noche para
dejarnos la comida hecha y asi ella
irse a trabajar todo el dia. Me que-
daba con ella y le ayudaba en lo
que necesitara. Provengo de una
familia de hosteleros, con varios
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tios cocineros, mi padre maitre y
otro tio panadero, quien me dio la
oportunidad de trabajar en su obra-
dor con 17 afnos.

El suyo es sin duda un perfil mul-
tidisciplinar: ha estudiado turis-
mo, nutricién, dietética y, por su-
puesto, cocina y gastronomia.
Todo un JASP (Joven Aunque So-
bradamente Preparado).

Jajajaja, no soy tan joven, tengo 38
afos, pero se puede decir que no
paro, soy muy inquieto y siempre
me ha gustado aprender y conocer
el porqué de las cosas.

Repasemos su trayectoria profe-
sional: La Consula, el mitico La-
sarte con Martin Berasategui, di-
versos hoteles en su Malaga
natal (Molina Lario, Holiday Hy-
dros, Vincci Seleccion Aleysa), el
restaurante-oleoteca Maroleum...
y ahora ejerciendo como Chef
Ejecutivo en La Cala Resort, en
Mijas Costa.

La experiencia profesional siempre
te marca, vas adquiriendo conoci-
mientos por el camino y nunca
sabes dénde vas a acabar ni tam-
poco con quién. Maroleum fue una
apuesta personal por y para el vir-
gen extra, el concepto era el co-
rrecto y triunfd, no asi las personas
elegidas.
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Daniel Garcfa
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del Arroyo
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AEMO al Mejor
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Monumental de
Espafia 2013.

“Elproductor ha modernizado su método de
trabaorpero en cocina hemos ido para atras
usando cada vez menos el AOVE,

y eso debe cambiar”

La paleta de colores del virgen
extra

Actualizar el recetario espanol
con la nueva generacién o paleta
de colores de virgenes extra.
¢Diria que ese es el principal reto
de su cocina?¢Como la definiria?
Al igual que miramos a los ojos al
pescado, nos preocupamos por su
procedencia, sus caracteristicas, sa-
bemos distinguir su calidad y, sobre
todo, nos preocupamos por cocinar-
lo bien y pagamos su precio justo,
estamos obligados a tratar y hacer
lo mismo con el AOVE, ya que es un
alimento como otro cualquiera, en
mi caso el principal. Mi reto es con-
servar sus cualidades organolépti-
cas tanto en recetas frias como en
platos calientes, no sélo para usar
con pan, sino ampliando miras y de-
sarrollando armonizaciones con
AOVE desde otro punto de vista
mas saludable. En este caso, el pro-
ductor ha modernizado su método

de trabajo, pero en cocina hemos
ido para atras usandolo cada vez
menos, y eso debe cambiar.

Hablenos del cada vez mas céle-
bre oleocanthal, del que Vd. es
un acérrimo defensor, y sus pro-
piedades. Segun afirma un estu-
dio del Monell Center, tomar
cuatro cucharadas de AOVE rico
en este componente tiene el
mismo efecto que una pastilla
de Ibuprofeno...

Fue nuestro caballo de batalla. La
ciencia es una garantia, pero no
debemos quedarnos Unicamente
con eso, sino pensar en aumentar
Su uso y qué ocurre cuando cam-
biamos, por ejemplo, la forma de
utilizarlo en distintas recetas: si
hay oxidaciones, cambios de pH o
comportamientos a altas tempera-
turas. Asi ensefiaremos a la gente
su gran potencial, ademas de be-
neficiarse de otras sustancias pre-

r-inznnusn La nueva era del batido se llama
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sentes: grasas mono y poliinsatu-
radas, antioxidantes...

¢ Qué es exactamente Gastrolive
Lab, su laboratorio de I+D en co-
cina con AOVE?¢En qué esta tra-
bajando ahora?

Surgié a raiz de la investigacion con
la Universidad de Granada y la So-
ciedad Internacional del Oleocan-
thal. Empezamos a analizar compor-
tamientos del virgen extra con dife-
rentes alimentos y temperaturas.
Esto ha ido aumentando hasta crear
recetas donde podemos garantizar
la menor pérdida de propiedades
saludables del AOVE frente a ele-
mentos externos, como manipularlo
correctamente y crear una filosofia
de trabajo pionera en el mundo por
y para el aceite de oliva virgen extra.

Con mas de 270 variedades tan
s6lo en Espana, ¢cuales son las
que utiliza con mayor frecuencia
en sus platos? Si tuviera que des-
tacar uno o varios AOVEs, ¢cual
o cuales serian? ¢Cual es el
mejor virgen extra que ha proba-
do en su vida?

Esto es como decir a qué hijo quie-
res mas, jajaja. No, en serio, cada
variedad tiene su importancia, unos
tienen mejor comportamiento en ca-
liente, como los cornicabras, picua-
les o koroneikis, y otros armonizan
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mejor en frio como el arbequino, ar-
bosana, hojiblanca... Pero, ¢ por qué
no usar un picual en un gazpacho o
un hojiblanca en una fritura? Va a
depender de su analisis quimico y
su hoja de cata.

¢ El mejor AOVE que he probado?
No sabria, pero si te puedo decir
que elaborar o degustar una comida
bajo un olivar es una experiencia
inolvidable, saber que estas toman-
do el oro liquido debajo del arbol
que lo ha dado... es brutal, y si enci-
ma tiene sus afios jindescriptible!

Daniel, {como es el AOVE ideal?
El ideal seria el que tuviera las me-
jores cualidades quimicas para su
comportamiento a altas temperatu-
ras -calidad en &cidos grasos-, y
ademas a nivel de cata fuera el
mejor con frutados, picantes y amar-
gos muy intensos.

¢De cual/es de sus creaciones
con AOVE se siente mas orgullo-
s0?¢Cual ha gozado de mayor
aceptacion entre sus clientes?

Las que ganaron premios naciona-
les e internacionales, demostrando
que el AOVE podia ser ingrediente
principal y destacando su protago-
nismo entre colegas de profesion.
Platos como el que hicimos en
Denia, el gazpachuelo de hojiblan-
ca, el huevo negro de Pedrofieras o

Elaborar o degustar
una comida bajo un
olivar es una
experiencia
inolvidable, brutal”

el tartar de Elche con Susi Diaz
como jurado... O el menu que ela-
boré en la Global Chefs Challengue
en Praga, donde el protagonista fue
el AOVE. Todos ellos supusieron un
respaldo gastronémico a lo que es-
tabamos haciendo.

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-
na. ¢Qué percibe dentro y fuera
de nuestro pais en relaciéon con
este alimento basico de la Dieta
Mediterranea?

Le dan mas valor que aqui. Quizas
porque lo tenemos cerca y mas ba-
rato, o porque creemos que lo sabe-
mos todo en torno al mundo del oli-
var, no lo sé, pero si que aprecian
mas sus cualidades y pagan por
ello, cosa que aqui no ocurre. Como
escucho en muchas cocinas, el
aceite es aceite, algo con lo que por
supuesto no estoy de acuerdo.

Por cierto, ;como es posible que
a estas alturas algunos renombra-
dos chefs aun desconozcan las
excelencias del oro liquido en la
cocina?

Buena pregunta, creo que se la de-
berian de hacer ellos. A veces limita-
mos nuestro producto al pan con
aceite porque dicen que es muy
caro. La pregunta seria: jpagamos
30-40 euros/kg. 0 mas por una raza
de vaca con nombre y apellidos,
procedencia, etc., y no somos capa-
ces de pagar el AOVE a su precio
justo? Insisto, algo hacemos mal y
me incluyo.

Orgulloso capitan
Vd. es capitan de la Seleccion Es-
panola de Cocina Profesional, una
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Corvina con
hojiblancay jugos
yodados;
vichyssoise de
AOVE con
guisantes, habasy
alcachofas; y
bizcocho frito en
picual con jengibre
y pomelo.

organizacion constituida el 30 de
enero de 2013 con la tutela del
World Gastronomy Institute (en
Espaia, Asociacion Europea para
el Desarrollo de la Cultura Gastro-
némica) y el apoyo de la Funda-
cién Arte y Gastronomia. Una se-
leccion que conquisté la Medalla
de Bronce en las Olimpiadas cele-
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bradas en Erfurt (Alemania) y la
Medalla de Plata en el Campeona-
to de Cocina Mediterranea de Ri-
mini (ltalia) -también logré el cuar-
to puesto representando a Espaina
en el mundial de cocina Global
Chefs Challengue con un menu
100% virgen extra, sin usar ningin
otro tipo de grasa-. ¢Cuales son

Huevo negro,
umami y AOVE;
pollo de corral,
AOVE Yy sus
atributos; y
gazpacho de
mango.

sus objetivos y a qué competicio-
nes acude La Roja de la cocina?

Queriamos poner en valor la cocina
espafiola en competiciones interna-
cionales a nivel de Seleccion porque
hasta ahora Espana siempre habia
estado a la sombra en este aspecto,
aunque se dijera que somos la mejor
del mundo. En Olimpiadas y Mundia-
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Daniel Garcia Peinado como capitédn de la Seleccién Espaiiola de Cocina Profesional, en Madridfusién y en el Concurso de Cocina Mediterrdnea.

les, incluso en el Bocuse d’Or, nunca
hicimos nada. Esta inquietud hizo
que se creara esta institucion y me
siento muy orgulloso de poder repre-
sentarla como capitan junto al resto
del equipo nacional.

Normalmente la WACS organiza
Olimpiadas y Mundiales cada dos
anos, y entre cada competicion, al-
gunas que sirven como pre-Mundial
y pre-Olimpiadas. Es en estas citas
donde vamos adquiriendo destrezas
y conocimientos para llegar, como
este afio en noviembre, al Mundial
de Luxemburgo.

También fue el representante es-
panol en el Dia de la Hispanidad,
cocinando en la embajada espa-
nola en Washington. ¢ Qué per-
cepcion tiene el consumidor esta-
dounidense acerca del AOVE vy,
mas concretamente, del virgen
extra espaiol? ;Qué opina del po-
deroso /obby californiano del

aceite de oliva, que a menudo de-
moniza todo aquel virgen extra
que no proceda de aquellos lares?
El consumidor americano en pocos
afios conocerd méas y mejor el vir-
gen extra que alguno de nosotros.
Se ha dado cuenta del valor del oro
liquido desde el primer momento y
la sustitucion del aceite de palma
por otro tipo de grasa mas saludable
ha ayudado a incrementar su consu-
mo. De hecho, en el Valle de Napa
estan aumentando su cultivo para
poder ser independientes en su
compra y venta. No me parece mal
que tengan sus propias existencias,
al revés, debemos fomentar el con-
sumo, venga de donde venga; lo
que no veo bien es que demonicen
nuestro producto por no proceder de
alli, el respeto es lo méas importante.

El gran reto consiste en educar al
consumidor y fomentar la cultura
del virgen extra a nivel nacional e

"FueradefEspana le dan mas valor
AAOVE, aprecian mas sus
cualidades y pagan por ello, cosa
que aqui no ocurre”

internacional. En su opinién,
icual seria la mejor manera de
conquistar al consumidor y llegar
a aquellos mercados donde el vir-
gen extra aun no se conoce o
tiene una importancia residual?

Desde las escuelas, tanto publicas
como privadas, de cocina o no,
guarderias, nutricionistas, dietistas,
médicos, etc. Deberiamos tener una
asignatura que nos ensefnara a coci-
nar con la mejor grasa a nivel mun-
dial y eje de la Dieta Mediterranea
como hacen ya en algunos paises.

En plena resaca mundialista, y
como Chef Ejecutivo del Gourmet
de La Roja, seguro que el AOVE
es un ingrediente fundamental en
la dieta de nuestros internaciona-
les... ¢{Algun enamorado del vir-
gen extra entre ellos que nos
pueda descubrir?

No sabria decirte uno, jtodos son
amantes de un buen virgen extra! &
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