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Escogida la mejor tonica del mercado. GUIA PENIN

“Mi gin tonic es con Fever-Tree”
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Mi necrologica

TEXTO: JOSE MANUEL VILABELLA. ILUSTRACION: MAXIMO RIBAS.

ué canalla es Junipero y qué poca gracia
tiene su broma pesada. Publica una ne-
crolégica sobre mi muerte y, ademas, me
pone fatal. "Creen ustedes que se puede
escribir de un colega que era critico sabi-
hondillo e incompetente que no sabia na-
da de vinos? Me mata y me deshonra,
insinGia que en vida era un gorrén sin cre-
dibilidad ni categoria que sélo entendia de
tortilla al ron. Nosotros, los criticos, habla-
mos siempre mal del colega, pero lo hace-
mos de forma elegante, por detras, cuando
el susodicho se levanta un momento para
hacer pipi. Ese es el momento de las mal-
dades, de las crucifixiones pblicas, del
bonito apunalamiento por la espalda. Pe-
ro al muerto, hombre de dios, hay que res-
petarle, que tiene viuda, hijos que le lloran
y deudos que le rodean cuando se produ-
ce el dbito. Cuando fallecié el mes pasado
Raimundo Pajarejo, que era un mierda co-
mo sin duda no ignora el culto lector, todos
le pusimos por las nubes; yo mismo dije de
Pajarejo que era una luminaria de la gastro-
nomia escrita y terminé la necrolégica con
un bonito: @asta siempre Raimundillo!

El canalla de Junipero
me mata, me apunala
con la cronica falsa, me
remata con el derecho
administrativo.

Como no puede amordazarme el canalla de
Junipero me mata, me apufala con la créni-
ca falsa, me remata con el derecho adminis-
trativo. Mafana dira en su columna que todo
fue una metedura de pata, que servidor esta
vivito y coleando. Te conozco Junipero, me
imagino que hoy, dentro de una hora, cuan-
do llegue al despacho, te disculparas con una
sonrisa atontolinada en el rostro. Ayer, si, me
senti mal, tuve un ahogo, me tuve que retirar
pronto, di la campanada, el médico, la ambu-
lancia, el oxigeno, pero de eso a morirse hay
un abismo. Hoy estoy hecho un chaval, me
siento ligero, recuperado, con nuevas ener-
gias. Mira, maldito Junipero, con qué agili-
dad me levanto. Aunque te doblo la edad,
“eres tl, mamarracho, capaz de hacer cator-
ce flexiones como éstas? Me enjabono la ca-
ra y decido, de pronto, afeitarme el bigote.
Apareceré triunfante y rejuvenecido sin el
mostacho. Todos celebraran mi ocurrencia.
Me miro al espejo y no me reconozco. Al
principio fue una sospecha y después una
certeza horrenda. Qué ocurre; el que estd
ahi, afeitdndose, es Junipero, mi enemigo,
mi colega, mi verdugo. Y lo comprendo to-
do de sopeton y, antes de esfumarme para
siempre, me encojo de hombros y exclamo
con estupor y algo de dandismo: @ono, es
verdad, yo ya no soy, estoy muerto!.

Formada con ocho cocineros que suman 14 estrellas Michelin

/MNMacarena de Castro,

la gran revelacion de la gastronomia de Mallorca

Joan Roca aterriz6 en Mallorca.
Sus anfitriones no dudaron en elegir a Macarena
de Castro para ofrecerle una muestra de la alta
gastronomia mallorquina de mayor actualidad. El
protagonista del recién estrenado n° 2 de la lista
Pellegrino World’s, disfruté del descubrimiento.
Le vimos deleitarse con el aroma de los platos
presentados. Le oimos un sorprendente mmmm
al degustar el plato estrella y le escuchamos, a
renglén seguido, comentar su sorpresa por la fa-
vorable impresion de la gastronomia de la isla'y
el potencial gastronémico inimaginado.

La autora, Macarena, veintinueve anos, ena-
morada del producto local de la isla, se entu-
siasmé con las palabras de Joan Roca sobre
ella: “Es una cocinera con talento, sensible y
bien preparada técnicamente”. La conoce ya.

Su opcidn inicial de estudio fueron las bellas
artes. Poco tiempo después opté por una sola,
el arte de la cocina. Su familia, madre y her-
mano Dani, impulsados por el padre, en 1996
abrieron su primer negocio gastronémico: el
Restaurante Jardin, en el norte de la isla de
Mallorca. Macarena, la pequefa, aquella nifia
que a los siete afos pedia un steak-tartare en
Casa Lucio “sin cebolla, con poca mostazay la
salsa no muy fuerte”, sorprendio de tal forma
al camarero, que comentd no haber visto en su
vida profesional a una criatura con tanta deci-
siéon como aquella.

Esa es Macarena de Castro, una nifia prodi-
gio de la gastronomia, formada en los restau-

rantes regentados por Jean Coussoe (Francia),
Willy Dufresne (EEUU), Hilario Arbelaitz (Pais
Vasco), Andoni Luis Aduriz (Pais Vasco), Mano-
lo de la Osa (Cuenca), Juan Mari y Elena Arzak
(Pais Vasco) y Ferran Adria (Catalufia).

A los 18 afos ejercia como ayudante de co-
cina, a los 20 de jefa de reposteria, con 21
cambi6 a jefa de partida de pescados y desde
los 23, al fin ya, paso a ser jefa de cocina. Y asi
hasta hoy. A Macarena se la considera la ma-
yor experta en la aplicaciéon de nuevas técni-
cas a los productos mediterraneos autdctonos
de la isla, Mallorca, su isla.

Su caracter firme en el trabajo de regentar a
un equipo de 27 personas, su rigor en la elec-
cién del producto mas selecto, su seriedad
en la organizacion de la cocina y su arte a la
hora de la elaboracién de platos innovadores,
contrastan con la naturalidad y espontaneidad
de su trato. Los ancestros sevillanos y salman-
tinos de esta mallorquina determinan su per-
sonalidad peculiar y su trato afable. Algunos
rasgos de timidez propician que la ambicién
en el trabajo y el quehacer diario, no le hagan
perder la naturalidad, ni la sencillez, a esta mu-
jer joven que disfruta riendo con sus amigos y
ejerciendo de motera o bailonga en sus pocas
horas libres.

Su actividad se amplia afo tras afio. Desde
su cocina y junto a su hermano Dani, dirigen
también el Bistré del Jardin recién inaugurado
en los bajos del restaurante Jardin; un catering

reclamado para las fiestas méas espectaculares
del veraneo islefio y el fast food Danny’s, de
una excelente relacion calidad-precio, como
en todos sus establecimientos.

Dani y Macarena, dos hermanos que se
complementan distribuyendo trabajos y aunan-
do esfuerzos en un proyecto comun, cuentan
con un equipo de profesionales seleccionados
de la Escuela de Restauracion de la localidad
en la que se ubica el Grupo Jardin, en el Puerto
de Alcudia.

Sala, bodega y cocina conforman un espa-
cio gastronémico Unico en Mallorca. Macarena
de Castro ha dejado de ser una promesa para
convertirse en una cocinera con mayusculas,
vale la pena conocerla. Dara que hablar.

Texto: Xesca Vidal.

www.restaurantejardin.com
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