En Alkimia se¢ practica una cocina del terrufio, revisa-

da iltrada por el temperamento v la personalidac
la y fil la | 1 la lidad

del joven Jordi Vila.

por lo accesibie

Alkimia, su nombre refleja confianza en lo migico, sin perder

por ello una preocupacién por la ciencia y la téenica, en pos de

unos resultados dorados. Y magia no le puede faltar a un profe-
sional si quiere conservar una impronta personal en su quehacer

< [II &1'[&h

y no sucumbir en el magma del boom medidtico que

gastronomia. No sabemos si la férmula de Jordi Vil es vilida

asos, pero sin duda es un reflejo de su genuina visién

para otros o |
profesional, cosa de por si de agradecer, en medio del estupendo

alboroto que las mejores —y no tan mejores— cocinas de Espaiia

estin causando puertas adentro y puertas afuera.

Jordi Vilid no es hijo de cocineros ni de restauradores. A los 14

afios informd a sus padres que de mayor queria ser cocinero, v

ellos tuvieron que aceptar tan insospechada vocacién,
Emprendié esta carrera entrando a estudiar en la prestigiosa A su semejanza, Alkimia es el restaurante

Escola d’'Hostaleria Joviat de Manresa (Barcelona). De aqui, R TR "
de Jordi Vila, donde propone a sus clientes

rapidamente salté a Casa Irene en la Vall d’Aran (Lleida), un res-
El abrevadero

Es momento de dar un paso de gigante. Justo cuando Sénia y

taurante que significaria mucho en su carrera personal y profe- una carta variada, ins p1 rada en el terruiio

. Personal porque alli conoceria a su actual pareja, Sonia cataldn, en ésta p lasman matices de

Jordi se estaban pref ido para inic una andadura por

’rofitds, y profesional porque entraria e ntac on Joa =
Fronthe, 3 Broistontliporque enmrid: e iconnicoo con. Joan complejidad en los acabados de algunos

Piqué y una cocina catalana genuina. Estamos en el principio de Francia y otros paises, aparece una interesante propuesta para

pl;ll(lS. aunque no tienen p roblema Etlgll no llevar un restaurante: El Abrevadero, en Barcelona. A sus 24

la formacién como profesional de este cocinero, mds adelante
para a banderarla con la sim IT] icidad de anos, Jordi Vila toma las riendas de la cocina y Sbnia se convier-

también agradeceria lo que él denomina un punto de discipl

te en jefa de sala. Su arranque es humilde, principalmente inspi-

aprendido en el disti

guido restaurante Neichel de Barcelona. unos huevos con sobrasada. . e .
rado en la cocina tradicional. Sin embargo, con el paso de los

indar ¢n bus

Pero el momento mis significativo de la etapa de aprendizaje fue
de interpretacio-

afos, irian alejindose de los es

su paso por Jean Luc Figueras, también en [3 ciudad condal. Este
establecimiento, por aquel entonces tenia en su plantilla a profe- nes personales y actualizadas. Las primeras criticas significativas
al que ¢l paso de un circuito profesional

illem Vicente o empezarian a llover, ig

sionales tan interesantes como Jordi Parra, G
por su comedor, que aplaudirfa la direccién emprendida.

Jordi Butrén. Y fue prir almente este dltimo de quien Jordi

Vila confiesa que aprendié cosas mds importantes, no tanto ¢n
cuanto a técnica como en cuanto a espiritu. Reflexionar los pla-

E'_'”cll"'pr;_’i’” Jordi Butrén le enseid a reflexionar los platos, pasarlos por una visién personal
1 ue la valo

tos, pasarlos por tu visién personal y abandonar la

de quien tiene asimilada una amplia base téer

aportacién que el futuro chef de Alkimia recibié de compartir y abandonar la inercia propia de quien se rige por una amplia base de conoci-

fogones con el repostero Butrén. H
mientos
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Sin embargo, esta evolucién seria ¢l primer obsticulo para conti-
nuar en El Abrevadero, puesto que no corresponderia al concep-
to inicial por el que Jordi Vili fue contratado. La situacién llega-
ible que empujaria a Jordi y Sonia a abrir

ria a un punto insos

un nuevo restaurante hecho a su medida: Alkimia,

Optimismo con las materias primas
Estamos en temporada de habas y guisantes, en Alkimia han
novedades con

aprovechado para incorporar en la carta ur

estos productos, olvidados en la alta cocina. El plato de guisantes
cién. El motivo es la

no puede descender de los 18 euros por
enorme dificultad de encontrar guisantes frescos de buena cali-
dad, ademis de su costoso precio. Pero este cocinero no ve con
malos ojos el panorama de las materias primas en la actualidad.

il conseguir una materia

Si reconoce que antaio era mds fd
:quible, pero también denuncia

espléndida a un precio muy as
que por aquel entonces las desigualdades en la calidad de la
materia prima cran muy significativas. Por ¢jemplo, te podias
encontrar con unos guisantes estupendos en cualquier lugar,
pero era muy dificil que alli mismo se dispusiera de una gran
butifarra. Hoy esto se ha regularizado, y es posible encontrar una

materia prima de calidad excelente, aunque hay que estar dis-

pll(.'!itl} a hll!il'i\rl&\ Y a pagar

Habitualmente, una idea, una técnica o un producto sirven como punto de parti-

da que culmina tras un desarrollo creativo en una nueva propuesta

Antes de suprimir un gran plato, debes encontrar un sustituto igual o mejor, en

caso contrario no merece la pena

Asi, Jordi Vila es optimista, considera que hemos superado una
etapa de productividad enloquecida sin respeto hacia la materia
prima, y que cada vez es mids ficil encontrar pequeios producto-
res preocupados por ofrecerte materias selectas. Incluso hay que
estar dispuesto a realizar pequeiias trampas a fin de poder dispo-
ner de un buen queso de leche cruda o de una butifarra sin esta-

bilizantes ni conservantes. Lo importante es saber encontrar los

proveedores y especializarlos al médximo, teniendo si es necesario

un proveedor diferente para cada producto.

La principal influencia
En Alkim

por ¢l temperamento de Jordi Vila. Un tempe

se practica una cocina del terrufio, revisada y filtrada

mento que no se
ha nutride de muchas influencias externas a Cataluifia. Es mds,
su principal influencia es ¢l mismo. Jordi Vila no ¢s muy amigo
Su

a cocina pcrson:il. Y para (.'"U Silht‘ (lu(.'

de |}CC11<.'I'I ar congresos y cventos profceﬁiun:i[cs pl‘]bliﬁ(

u

compromiso es reali

el principal didlogo que debe establecer es con él mismo.,

Es ese ogo ¢l que le ha permitido
evolucionar desde esos 24 aios en el que
emprendia la aventura de El Abrevadero
a sus 30 afos actuales. No ha variado
sustancialmente las téenicas: la caldere-
ta o los fondos se siguen realizando de
la misma manera, también los ingre-

en teniendo una escala de

dientes
prioridades muy similar a la de enton-

ces, con especial preferencia por las

butifarrs
Jordi Vi

platos. Habin

los capipotas vy otros derivadosdel porcino.

i no tiene un sistema fijo ni regular para crear nuevos

mente, una idea, una téenica o un producto le

lleva a un desarrollo posterior que culmina en una nueva pro-

puesta. Sin embargo, este proceso a menudo es largo y di

Este Ilr!lﬁ_‘.‘]‘()ll'll C!Il]'lcﬁll que no Si(_'l'l'll]]'(_‘ que aparcce un nuevo

sstd convencido de su resultado al 100%. Es oo

plato en la

Arta

esta grado de conviceién a menudo lo alcanza cuando ya ha fina-

lizado la temporada del ingrediente que centraba la creacién.

Aminorar la velocidad
Esto ya nos apunta una de las principales singularidades de la

ero. Para €, el fenémeno

visién del oficio que tiene el joven coc

a gilslﬂ}l]()[nl‘&l contiene K'fc(lUﬁ s¢cun-

de eclosién actual de la al
darios de los que cabe alertar y ser precavido. En concreto, perci-
be una velocidad excesiva al frente del sector, una velocidad que
repercute negativamente en dos sentidos: no permite detenerse
en cada descubrimiento ni en cada creacién culinaria haciendo
justicia a las mismas; y por otro lade, genera una presion excesi-
va en jévenes promesas que son encumbradas prematuramente
convirtiéndose este fenémeno en un obsticulo para desarrollar
plenamente y hasta las Gltimas posibilidades sus habilidades per-
sonales,

Es por eso que Jordi Vild no es especialmente amigo de partici-
par en congresos profesionales, necesita un distanciamiento que
le permita tomar perspectiva y detenerse alli donde su cocina
puede perfeccionarse y adquirir nuevos valores complementarios.

Por lo tanto, tampoco se cierra en banda ante las dltimas tenden-

cias y los descubrimientos que algunos avanzados aportan con su

labor investigadora.

Otra consecuencia de esta vi

i6n es la renuncia a un imperativo
renovador en la carta de platos de la casa. Al cabo del ano, no mds
de una docena de novedades aparecen entre las sugerencias de

Pero

Alkimia, es decir, una media de una propuesta nueva al mes

eso no impide que hayan platos que se remonten a la etapa de El

Abrevadero y que prosigan en la actualidad. Se trata, por decirlo

asi, de los clisicos de Jordi Vila, platos como los huevos con

s le han

sobrasada, ¢l arroz de noras, la ensalada de aleache

merecido los mejores elogios v considera que son las pequeiias
cimas de su todavia corta carrera profesional.

Para este profesional las cosas estdn muy claras: para quitar uno
de estos platos debes encontrar un sustituto igual o mejor, en caso

rlo. En caso de que se corra

contrario no merece la pena despla
el peligro que en las cocinas no se elaboren estas creaciones con
frescura y entusiasmo, debido al peligro de caer en una monoto-
nia, Jordi Vila propone la rotacién periddica del personal en cada
una de las partidas.
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Un camarero hace bien su trabajo cuando parece gue no estd, cuando no se con-

vierte en el protagonista de la velada, es igual que el arbitro en un partido de

futbol

Suyo, para lo bueno y para lo malo

Las cocinas de Alkimia cuenta con seis empleados para atender ¢l
aforo maximo de 40 comensales por servicio. Es un nimero digno
de aplauso si se tiene en cuenta que en su dia tan sélo eran dos.
Jordi Vili ha podido formar un equipo de profesionales estables
que estin con €, en algunos casos, desde la época del restaurante
anterior.

Un cquipo bien compenetrado que asume la filosofia y las crea-
ciones de este profesional, plasmdndolas segiin su gusto. Jordi
dltimas consccuencias cada una de

Vila prefiere asumir hasta Iz
sus innovaciones, puesto que es su nombre el que estd en juego
junto al del establecimiento. Por ello, los procesos creativos que
sigue raras veces cuentan con una colaboracién especial del resto

de sus compaicros de fogones.

En sala, su pareja, Sonia Profitds, dirige el servicio junto a tres

personas mds. Su filosofia en este sentido persigue descarada-

mente la discrecidon y la expresa voluntad de no atosigar a los
clientes. Jordi Vila pone el simil del drbitro de fitbol, que hace
bien su labor cuando apenas se le nota. De la misma manera, un
camarero hace bien su trabajo cuando no se convierte en el prota-
goni
Sonis

cias diferentes, entre las que destacan propuestas de caldos fran-

de la comida.

Profités dirige la bodega de la casa, con unas 150 referen-

ceses y australianos, y la bisqueda de vinos tan poco comerciales,
como atrevidos ¢ interesantes. Es una
labor dificil, sobre todo si no se cuenta con
sumiller, figura de la que prefieren pres-
cindir para no encarecer excesivamente el

precio del mend.

Mejorar la accesibilidad

Un restaurante gastronémico, tal y como lo entiende Jordi Vili,
debe tener una serie de lujos que se plasman sobre todo en sus
complementos, es decir, en la cuberteria, manteleria, cristaleria,
ete.; pero debe evitar otros lujos que no aportan nada el deleite
alli

sando por

justificado,

gastronémico mds que un encarecimiento i

incluye desde un aparcacoches hasta un sumiller p:
otras figuras y protocolos propios del restaurante clisico.

Y es que este profesional estd especialmente preocupado por
encontrar nuevas férmulas para un restaurante de cocina de autor
que le permitan hacerlo més accesible a la mayoria de personas, a
base de reducir su coste. Para él, se han realizado aportaciones
muy interesantes en esta linea, por ejemplo la que hizo en su dia
el Restaurante Ot, en Bareelona, con no mis de cinco mesas en las

que se servia un tnico mend a propuesta del chef por un precio

dera muy intere-

no superior a los 40 euros. O por ejemplo, cor
sante la formula del reciente restaurante Om, de los hermanos
Roca, donde se contempla ¢l formato de la media racién.

pales inquictudes de Jordi Vili

Por aqui circulan las prin . Para él
por cjemplo, los restaurantes de su categoria deben reflexionar
seriamente por qué no pueden servir una gamba a la plancha o
unos caracoles con su caparazén, que es cuando estin mds jugo-
puerta
alimentos hasta sus dltimas posibilidades en un restaurante

lase de

sos. Estos protocolos cierran | a explotar toda

donde, paradéjicamente, se pretende rendir culto a lo mejor de la
gastronomia.

Y es que Jordi Vild no quiere tener que
buscar ganancias atipicas fuera del res-
taurante para poder mantener este nego-
cio. Por ello es consciente de que si consi-
gue alcanzar 70 comensales diarios su

rentabilidad estd asegurada. Hoy rondan

los 50 y largo y este objetivo estd mds
cerca que nunca. Barcelona es una ciudad
ideal para mantener un restaurante de
estas caracteristicas, sin embargo es

importante ahondar en la accesibilidad de

a un publico mis mayoritario.

Se evitan lujos que no aportan otra cosa al deleite gastrondmico que un encare-

cimiento injustificado, como el aparcacoches o incluso el sumiller
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MENJAR blanc
il'l:__‘_l'(.'l“i.'ﬂl('.\
1 1 calde
250 g pasta de almendras
cls sal

elaboracién
Mezclar todo y ponerlo en el robot a
70°C.

TROMPETAS de la muerte
ingredientes
200 g trompetas
aceite
sal y pimienta

claboracién

Lavar bien las trompetas y saltear con
el aceite. Aderezar con la sal y la
pimienta. Reservar.

saber , sabor

jordi vila

SEPIA
ingredientes
cuerpo central de la sepia.

claboracion

Cortar el cuerpo de la sepia de forma
que nos guede el rectangulo central.
Realizar longitudinalmente & cortes
sin llegar al final y el dltimo hasta el
final de forma que nos queden unos
rectangulos de 2 x & cm. Marcar en la
plancha por la parte lisa y después
por la cortada de forma que se abran
los cortes.

GANACHE de tartufo
ingredientes
200 g pasta de almendras
110 ml agua
30 ml aceite de tartufo (trufa)

elaboracién

Mezclar todos los ingredientes con un
poco de sal y pasar por el triturador
de brazo. Reservar bien tapado.

OTROS componentes
ingredientes
caviar de trucha

MONTAJE

En el centro del plato poner
che y encima la
as alternan-

en jarrita.

MENJAR blanc con trompetas y sepias

| alquimia



CUBILETES de naranja
in;]‘u[icntt'h
300 g mermelada de naranja
100 g agua
2,5 g agar agar

elaboracién

Arrancar el hervor del agua junto con
el agar agar, retirar del fuego y mez-
clar con la mermelada. Rellenar mol-
des de silicona de media esfera y
cuajar.

BIZCOCHO de oliva
ingredientes
200 g mantequilla

60 g aceite de olivas negras
6 u huevos enteros

36 g glucosa

375 g harina de trigo

36 g impulsor

300 g puré de olivas negras
6 g azucar lustre

elaboracion

Mezclar en la batidora la mantequilla
pomada, el azicar y la glucosa.
Anadir los huevos poco a poco alter-
nandolo con la harina para que no se
corte. Acabar de incorporar la harina
con el impulsor. Agregar el aceite de
olivas negras. Una vez fuera de la
batidora, afiadir el puré de olivas con
una espatula de arriba a abajo. Dejar
reposar un minimo de seis horas.
Cocer a 200°C con el tiro cerrado
durante dos minutos, y después tres
minutos con el tiro abierto.

PATO

ingredientes
muslos del pato
cubiletes de naranja
salsa yakitori
sal y pimienta
raspadura de piel de
naranja
pechugas del pato
sal y pimienta

elaboracién

"Desrevar” los muslos, deshuesarlos
de la parte inferior, salpimentar y
ligar haciendo un cerrado con el cubi-
lete dentro. Envasar con sal y pimien-
ta, salsa yakitori y raspadura de
naranja. Cocer en el Roner durante 18
horas a 65°C.

Con las pechugas, porcionarlas indivi-
dualmente con la carcasa. Marcar en
la paella por la parte de la piel, y
mantener durante dos minutos més.
Con el horno a 190°C, dejarlo repo-
sando alli entre 10 y 20 minutos.
Deshuesar en el momento de servir.

SALSA de naranja
ill_l_‘,l'd.':{id.'lltt'r-

100 g glucosa

100 g vinagre

400 g zumo de naranja

elaboracién

Caramelizar la glucosa a punto de
caramelo. Incorporar el vinagre y
dejarlo reducir.

SALSA de pato
ingredientes
10 u cebollas

3 u puerros

4 u zanahorias

1 u rama de apio
0,5 u cabeza de ajos

8 u carcasas de pato
0,5 u rama de canela
0,5 u rama de romero

2 dl Cointreau

elaboracion

Asar las carcasas en el horno a 180°C.
Por otro lado sofreir la cebolla con
aceite en una cazuela hasta que
adquiera un color dorado fuerte,
Anadirle el ajo y después la zanaho-
ria, después el puerro y el apio.
Incorporar el Cointreau y dejar redu-
cir. Poner las carcasas y cubrir de
agua. Dejar cocer cuatro horas. Colar
mediante un trapo y reducir al punto
deseado. Diez minutos antes de aca-
bar, afiadir las hierbas y volver a colar.
Ligar con la mantequilla. En el
momento del servicio, agregar la
salsa yakitori de la coccién del muslo.
Utilizar tan sélo la cantidad propor-
cional a la salsa de yakitori.

OTROS
I.[];_"Tt'(['it'”[l'ﬁ
yogur griego
gajos de naranja
perifollo
polvo de pieles de naranja
caramelizada

PATO CANETON a la naranja con

olivas
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FLAN chino
ingredientes

150 g leche
600 g azicar
150 g agua
12 u yemas
4 u huevos enteros
50 g Amaretto
2 u limones rallados

elaboracién

Cocer el azicar y el agua a 30°Bé.
Escaldar las yemas y los huevos rotos
a hilo. Afadir la leche hervida con la
ralladura de los limones. Cuando el
preparado esté tibio incorporar el
Amaretto. Verter en moldes de alumi-
nio con caramelo tostado y cocer en
horno a 90°C durante 90 minutos con
vapor y un 10% de calor seco.

SABAYON de café
ingredientes
500 g nata liquida

250 g café expresso
15 g café soluble
10 g café roto
7 u hojas de gelatina
45 g azdcar moscovado
Moulasse
6 u yemas

elaboracién

Hervir la nata con el café espresso, el
café soluble y los granos rotos.
Escaldar las yemas y cocer a la ingle-
sa. Afiadir la gelatina y pasar el pre-
parado por la estamefa.

CREMA de limén
ingredientes
450 g zumo de limén

50 g ralladura de limén
10 u yemas

30 g fécula de maiz
275 g azucar

20 g mantequilla

elaboracién

Mezclar todos los ingredientes y
cocer al bafio maria para evitar pérdi-
das de potencia y gustativas.

PLATANO caramelizado
ingredientes

400 g platano cortado

375 g azlcar

100 g agua
50 g Campari
20 g agua para desglasar

elaboracién

Cocer el agua y el azdcar hasta
165°C. Anadir la mitad del Campari
con el agua y caramelizar el platano
unos segundos. Afadir el resto del
Campari con el agua.

HELADO de amaretto
ingredientes
700 g leche
150 g nata
30 g leche en polve
175 g glucosa
100 g Amaretto
150 g maltodextrina
2 u gotas de aceite esencial de
almendra amarga

elaboracién

Hervir la nata, con la leche y la gluco-
sa. Anadir la leche en polvo y la dex-
trosa mezclados. Reposar 12 horas y
afiadir el Amaretto antes de pasar por
la heladora.

CROCANT liquido de cacao
ingredientes

30 g cacao Piére Moliniére

10 g glucosa

&0 g TpT

elaboracién

Mezclar todos los ingredientes en el
robot y reservar en manga pastelera.
Formar espirales y cocer a 170°C
durante cinco minutos.

MONTAJE

En primer lugar, en el centro
del plato, un poco desplazado
hacia arriba, poner el sabayon
de café. Después el flan chino
y encima de este y el sabaydn,
unos nibs de cacao carameliza-

dos. En el extrema izquierdo

del flan, disponer unos siete
trozos de platanoc caramelizado
y en el extremo derecho la
crema de limén. Terminar con
una quenelle de helado de
Amaretto encima del flan chino
y encima de ésta el crocant de
cacao.

FLAN CHINO con plédtano caramelizado, café, helado

de Amaretto

v

limén
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