ésar Anca Navas no
es solo un nombre.
Es también una mar-
ca, la que da perso-
nalidad a una cocina de elaboracion
propia que no duda en utilizar los
métodos modernos pero que asien-
ta sus raices en lo tradicional y, muy
especialmente, en la seleccidn del
producto. Anca, cuya familia proce-
de de Ferrol, nacié en Madrid. Su
trayectoria vital como chef lo ligd
inicialmente a Alicante, donde se
asentd en 1997 tras pasar por la Es-
cuela de Hosteleria de la capital es-
panola. No ha sido sin embargo
hasta hace seis meses cuando deci-
dio retornar a esta para abrir un
nuevo local. Da empleo a mas de
treinta personas y su vida transcu-
rre a partes iguales entre los fogo-
nes valencianos y los madrilefios.

¢COomo se forja un chef para
crear su propia marca?

He tenido la suerte de aprender de
muchos maestros y he estado traba-
jando con los que empezaron a re-
volucionar la cocina moderna,
como Pedro Larrunde, que era el
jefe de cocina de Cabo Mayor, Mar-
tin Berasategui, en el restaurante
Belando, también el Hotel Palace de
Madrid. En los afios 92-93 es cuan-
do empieza el movimiento de la co-
cina del dia de hoy.

Parece que, sin embargo, usted
tenia claro que su objetivo era
ser empresario y dar una per-
sonalidad propia a su cocina
Sies cierto que ya en 1997 me fui a
Alicante y monté el primer restau-
rante, que se convirtio en dos, y que
han dado paso al que acabo de abrir
en Madrid hace escasamente seis
meses.

No es ajeno a los premios...

He tenido en dos ocasiones, en afios
diferentes, el premio a la mejor tapa
de Valencia y en Madrid Fusién, que
es el certamen mds importante del
pais a nivel gastrondémico, también
he tenido la satisfaccién de llegar
por dos veces a la fase final. Pero
para mi el principal logro es tener
hoy en dia un restaurante con mds
de diecisiete afios teniendo en cuen-
ta la crisis.

Ya que menciona la crisis,
Jcomo se avanza para incluso
llegar a expandirse?

Porque lo méas importante es estar
siempre intentando crear e innovar,
que es de lo que se trata en nuestra
profesion. Son mas de veinte afios
en la cocina y siempre con los mejo-
res, pero siempre innovando.

Parecen estar muy bien defini-
das las dos grandes tendencias
de la cocina actual: la experi-
mental, y la de la reinterpreta-
cion de la tradicional.

Asi es. Yo creo que la base es lo prin-
cipal. Puedes innovar, pero no me
considero un cocinero de tanta van-
guardia, donde realmente no llegas
a reconocer ni el plato que te estan

CESAR ANCA NAVAS

CHEF

“No me

considero un
cocinero de tanta
vanguardia”

EL CHEF MADRILENO, CON RAICES FERROLANAS,
ABRE RESTAURANTE EN SU CIUDAD NATAL / cm.

poniendo. Pero si que transformo
esa cocina tradicional o de mercado
en un poquito mas. Me gusta mucho
jugar con las texturas, los contrastes
y los sabores, e intentar también sor-
prender algo en el plato. Ahora estoy
mas enfocado en lo que son las ta-
pas, platos en miniatura, porque
creo que la gente también esta pi-
diendo ahora otra cosa; ya no se
sienta a la mesa a comer como anti-
guamente. Por eso busco algo més,
un toque de distincién que suponga
reconocer el producto pero buscan-
do esa sorpresa de la que hablaba.
Para mi lo esencial es una buena
base de cocina tradicional, porque
de lo que huyo es de esos platos tan
grandes en que las raciones son ena-
nas. No estoy ni mucho menos a fa-
vor de eso, ni de esas especificacio-
nes como el nitrégeno liquido.

Sin embargo parece que a nivel
de experimentacion, esas téc-
nicas también aportan nuevas
practicas, aunque dé la sensa-
cion un tanto de exceso.

Demasiado exceso. Puedo usar téc-
nicas nuevas, como es la cocina al
vacio, que la uso para todo, pero no
dejo de tener un bacalao al pil-pil.
Lo cuezo al vacio porque de esa ma-
nera consigo que las gelatinas y los
nutrientes permanezcan, lo que ga-
rantiza una calidad, porque las co-
cinas largas, a temperaturas muy
elevadas las eliminaban en gran

parte. El producto sufre menos y el
resultado se nota en el sabor y la
textura. Utilizo la modernidad para
mejorar el recetario tradicional,
pero no para transformar y que no
reconozcas ni lo que te estas co-
miendo, que es a lo que voy.

Tiene tres restaurantes. Eso no
solo es un logro sino que impli-
ca que su cocina es reconocida
y es un nombre de referencia
en la comunidad valenciana.

La verdad es que ha sido cuestién
de tiempo, pero incluso aqui, en
Madrid, en una calle que es muy de
tapas y esta muy de moda, también
nos estamos haciendo un hueco a
una gran velocidad. Lo que sucede
es que hay un movimiento un tanto
peligroso, en el que el restaurante
se estd convirtiendo en un lugar en
el que, aparte de ir a comer, vas a
dejarte ver y estan abriendo ciertos
sitios que cumplen esto ultimo pero
sin una base de cocina potente. Eso
tiene los dias contados. Por eso no-
sotros estamos llegando muy bien a
la gente, y ademas con unos precios
muy moderados y dando algo que
muy pocos ofrecen, como es tener
una carta de unos treinta vinos que
servimos por copa. Muy pocos sitios
tienen tantas referencias que pue-
dan decir que un plato lo puedan
tomar con un determinado vino y
maridar lo que estas comiendo con
lo que estas bebiendo.

No es en absoluto lo acostum-
brado...

No, pero es algo que te estd deman-
dando el ptiblico y hay que estar tam-
bién atento a eso. A fin de cuentas, se
convierte en algo divertido el poder
combinar y, sobre todo, te abarata la
factura final porque no tienes por qué
beberte una botella si lo que quieres
es una copa. Eso es algo que nos dife-
rencia del resto. La marca es César
Anca.

¢Como se puede coordinar un
trabajo como el suyo con res-
taurantes tan distantes?
Luchando todos los dias. Intentas
por ejemplo en Madrid ofrecer los
arroces de Alicante. Esa es una pre-
gunta que me hace muchisima gen-
te, que no entiende cémo puedes co-
mer lo mismo en distintos sitios. Esto
no es una franquicia pero la gente de
Madrid es la que lleva afios conmigo,
como Alicia, Gaspar o Fran. Son gen-
te que lleva muchos afios elaboran-
do mis recetas y que estd dispuesta a
salir a cualquier parte del mundo. Es
una manera de crecer pero controla-
da, en la que transmites una tnica
filosofia. La esencia la ves y la degus-
tas en los platos independientemen-
te de en qué restaurante estés.

Eso tiene que representar mu-
cho trabajo y dedicacion.

Eso se traduce en una semana en
Alicante y otra en Madrid. Todo re-
quiere mucho trabajo; nada cae del
cielo. Si te gusta lo que haces, lo ha-
ces encantado. En esto me he meti-
do yo solito. No lo entiendo como
una obligacioén, sino por la pasién
que siento por esta profesién. No lo
puedo ver de otra manera.

Salir al exterior parece un paso
obligado.

Eso me encantaria, porque la cocina
espaflola estd de moda en todo el
mundo, porque es rica, nutritiva y
equilibrada, realmente sorprenden-
te. Por fin los espafioles podemos
vender y hemos conseguido que el
extranjero pronuncie muy bien la
palabra tapa, que engloba a toda la
gastronomia espafiola. Hemos teni-
do ya oportunidad para hacerlo
pero necesitas un buen grupo inver-
sor, aunque estamos en ello y sé que
tengo el grupo humano que puede
ir. Que te digan tus propios trabaja-
dores que te acompaifan al fin del
mundo, a mi me llena.

Habra herencia gallega...

Las raices son las raices. Tenemos
un pulpo con el que nos dieron un
premio, que viene con una torrija de
patata con ajada y terminado con
un gratinado suave de alioli. O la
utilizacién de solo pescado proce-
dente de A Corufia, pese a estar no-
sotros en un puerto de mar como es
Alicante. El mejor mercado en pes-
caderia es el gallego y en 24 horas
lo tengo en o aqui, en Madrid.
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