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Eglas giras nacieran como un ho-
menaje a los productos que llega-
fon a Espafia desde América Lati-
pa tras el descubrimiento, y que
tgun ellos supusieron una revo-
lucién. “Latinoamérica es una
fuente de inspiracion, le debemos
mucho”, explica Joan Roca en El
Celler (Girona). “La cocina espa-
fiola se transformé con sus ingre-
dientes. Empezaron a circular se-
millas y todo cambid. Por eso les
rendimos un tributo. Interpreta-
mos su cocina y sus productos
desde nuestra éptica”.

El mejor chef del mundo en
2016, segiin la revista britdnica
Restaurant, se siente un explora-
dor en estos viajes. “En América
te das cuenta de que no sabes na-
fa. Eres el mejor restaurante del
mundo y vas al mercado de Palo-
guemao en Bogota y yo no habia
visto el 70% de esas frutas. Es un
mundo maravilloso que nos inspi-
ra y nos da ideas. A Latinoaméri-
ta vamos a aprender. Su cocina
estd en el mejor momento de su
historia. Siempre ha tenido una
zran despensa y esas cocinas de
fusién que se han ido entremez-
tlando por las culturas endémi-
tas, prehispanicas y las que luego
han llegado. Son cocinas célidas,
fivertidas y con una gran diversi-
fad, que es lo mds mégico. Antes
|bas a Latinoamérica por su histo-
ria. Ahora se va también a comer,
&s una revolucién”.

Roca tiene competencia al
»tro lado del Atlantico. También
amigos. El peruano Gastén Acu-
fio, el chileno Rodolfo Guzman,
Bnrique Olvera en México, Alex
Atala en Brasil... “Son grandes li-
feres. Hay amor por la cocina y
focineros que promocionan su
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El chef Joan Roca, enuna escuela de coclna de Buenos Aires. / RICARDO CEPPI

Chocolate
y mezcales

Cada uno tiene su debilidad. .

La de Jordi Roca, el pastele-
ro, es el chocolate. Por eso
ha comprado tres molinos
de piedra para machacar el
haba del cacao y espera
pedidos de México, Perii y
Ecuador. En Latinoamérica
descubri6 “la parte romanti-
ca” de la produccion. “Hay
personas que cuidan la
parcela como un bebé, y
surgen aromas increibles”,
dice. También se sorprendio
con la vainilla de Veracruz
—“la mejor que he probado,
fina, elegante, voluptuo-
sa”— y con las frutas de
Colombia: “Un mango de
aqui nada tiene que ver con
el de Bogota”.

El mediano, Josep, coleccio- -

na un tesoro de 40.000
botellas de vino. Aunque
Latinoameérica le abrio
otros mundos, “el de los
mezcales, piscos, tequilas,
cafés, los aguardientes de
Antioquia...”. “Es ' muy sano
llegar a un mercado y no
conocer nada”, recuerda;
“ahora nos seguiremos
quedando boquiabiertos”.

pais”, relata. La comida como
identidad nacional, como marca,
como gancho turistico. Como
aquel taxista en Lima que le con-
taba emocionado que cocina en
casa con los productos de su
tierra. El mayor de los tres her-
manos habla también de “un
cambio de chip”, de un mayor
aprecio por la cocina latinoameri-
cana y por sus restaurantes en
Espaiia. “Es una paradoja. Es el
origen de nuestra cocina, pero a
la vez es algo nuevo. Aqui llega-
ron 15 variedades de pimientos, y
hay 2.000; y 40 tipos de patatas, y
hay 3.000. Hay mas que apren-
der alli que en Europa. Yo estoy
enamorado de México. En cada
lugar es una cocina nueva. Su re-
cetario me tiene fascinado. En Co-
lombia aluciné, por desconoci-
miento previo. Hay cocineros
comprometidisimos con una coci-
na de raices que modernizan. Pe-
i estd en un nivel de efervescen-
cia. Y Argentina es mucho mas
que asado. Es la magia de Améri-
ca. Aman su cocina, estén orgullo-
sos de ella”, comenta.

;Y a qué sabe América Latina?

Joan Roca cierra los ojos como
recordando sabores. Respira. Pa-
ladea. “A maiz”, responde; “a dife-
rentes variedades de pimientos,
de chile, aji, rocoto. Ese punto céli-
do y sensual de los pimientos pi-
cantes siempre esta presente. Y a
cilantro”.
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Hennessy quiere vender la
compaiiia neoyorquina que
compré hace 15 afnos. “Donna
Karan y DKNY eran una
megamarca en EE UU, pero
lo que se ha hecho para
llevarla mas alla simplemen-
te no ha funcionado”, admite
una fuente de LVMH. El
trabajo de los diseniadores
de Public School en DKNY no
da los resultados esperados.

Richard y Tommy Hilfiger. / ceTry

El hijo de Hilfiger
se lanza a la moda

El hijo del disefiador Tommy
Hilfiger ha empezado a se-
guir los pasos de su padre.
Richard, también conocido
como Ricky Hil en su faceta
€omo rapero, organizo una
fiesta por todo lo altoen

- Miami Beach (EE UU) para

celebrar junto a unas 500
personas —y con una pista de
skate incluida— el lanzamien-
to-de su coleccién de ropa de
calle, con el nombre de Tan-
go Hotel. Gorras, calzoncillos
y pantalones son parte de la
linea que ha creado. Parece
que poco queda del chico
rebelde que fue detenido por
posesion de drogas.

Jesus Peiro, sello

espafiol certificado

La firma de trajes de novia
Jestis Peir6 ha obtenido el

* sello Origen Espariol Certifica-

do, convirtiéndose asi en la
primera empresa del sector
en conseguirlo. Una auditoria

-ha acreditado que los produc-

tos de esta casa, fundada en
1988 y cuyas colecciones hoy
estdn en manos de Merche
Segarra, son de origen espa-
fiol. Un profesional externoy
especialista en la certificacion
de producto realizo estudios
en diferentes departamentos,
comenzando con el de I+D+],
materias primas, componen-
tes y logistica.
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