ocinero, divulgador gastronémico, formador de chefs, la
trayectoria de Antonio Gdzquez le sitiia como uno de los
principales referentes de la gastronomia almeriense y de la
industria cinematogrdfica, a la que estd ligado desde el
primer momento. La apuesta por la cocina tradicional
desde la que innovar y la investigacion constante le han llevado
ademds a distribuir los productos almerienses por todo el mundo
con la marca de quinta gama La Gergalefia.

Su larga trayectoria en la cocina y su apuesta por la gastronomia
tradicional le han supuesto una serie de reconocimientos. Uno ha
llegado hace apenas un mes, el Premio Nacional de Gastronomia
de Radio Turismo, ;Qué supone un reconocimiento como este?
Siempre es agradable tener un premio y que te reconozcan. Y este
premio es muy bonito porque Radio Turismo es un grupo especia-
lizado que se dedica al turismo, a la gastronomia, y dan estos pre-
mios nacionales, uno de ellos de gastronomia, y a mi me ha salido
muy bien. Lo uno a otra larga gama de premios que tengo. Tam-
bién tuve el Premio de Gastronomia de Andalucia en 2002. Van vi-
niendo escalonados. Se reciben con mucha alegria.

Estos premios son el resultado de una trayectoria, que comenzo
cuando descubrié la vocacién por la cocina. ;Cémo fue ese mo-
mento?

Cuando eres un nifio no sabes lo que quieres. Nosotros vinimos de
Barcelona, porque mi padre emigré a Barcelona y trabajaba en un
restaurante en la agricola regional en Montserrat. Trabajaba en
aquella época en unrestaurante de cuatro tenedores, o sea, que te-
nia una cierta importancia. Pero a él le gustaba su tierra y decidio
venirse de nuevo Almeria. Y montamos un restaurante aqui en Ta-
bernas. En esa época yo tenia 12 afos y con 12 afios no puedes ele-
gir, no puedes saber qué es lo que te gusta. Pero fue una época
muy bonita porque empez6 el ‘boom’ del cine aqui en Tabernas.
En aquella época, con 12 afos, tenfa que hacer un trabajo enorme.
Tenfa que estar en el colegio, pero en los momentos en que no ha-
bia escuela, toda mi actividad se centraba en ayudar en el restau-
rante. No estdbamos preparados, haciamos un trabajo muy preca-
rio. Yo me daba cuenta que para hacer lo que estdbamos hacien-
do, habfa que tener una preparacion mds intensa. Entonces, con
13 aflos, me fui ala Escuela de Hosteleria de Almeria. Era la segun-
da promoci6n de la escuela de estos es-
tudios de hosteleria. Luego me fui a
Granada e hice Maestria. Después a
Madrid e hice Turismo.

Y después se canalizé todo en el mundo
del turismo y la hostelerfa. Al principio
me decanté por las agencias de viajes y
abri Viajes Bernardo y Viajes Alcazaba y
fui delegado de alguna agencia mayo-
rista en Roquetas. Pero pronto me di
cuenta de que lo que mas me gustaba
era la gastronomia, la cocina. Entonces
pasé a funcionar en mi restaurante. Habia mucho trabajo. Habia
veces que se juntaban veinte productoras grabando al mismo
tiempo. Nosotros abastecfamos a toda esta gente con las comidas.
Y yo recuerdo que sin carnet de conducir, lo digo ahora porque ya
ha pasado muchisimo tiempo, ha prescrito, yo conducia una fur-
goneta y repartia comida por todas las ramblas de Tabernas donde
estaban los rodajes. Entonces la palabra catering no se conocfa.
Luego, bastante tiempo después, empez6 a venir un catering de
Madrid. O sea que nosottos, sin saberlo, estuvimos contribuyendo
bastante a este tipo de trabajo.

1Si N0 hay una buena cocina
tradicional, i puede haher una

deconstruccion, ni puede haber una
cocina vanguardista, ni puede haber
absolutamente nadan

MIGUEL BLANCO / FOTO: M.B.

Aqui el cine se desarrollé a raiz de aquellos cldsicos del spaguetti
western y usted ha estado ligado a esa industria desde el primer
momento...

Totalmente, toda la vida, nosotros hemos sido los receptores de
toda esa gente, en mi restaurante, porque a partir del 78, me cen-
tré en la restauracion, sobre todo en mi cocina. También tenia
mi Centro de Formacion, porque siempre he tenido una inquie-
tud por transmitir mis conocimientos a los demds. Almerfa ha si-
do siempre una provincia muy pobre, sobre todo en aquella épo-
ca, no tenfamos apoyo de nadie, estibamos aislados. Entonces lo
que habia traido de fuera, mis conocimientos, los he ido trans-
mitiendo a lo largo del tiempo. He preparado a muchisimos pro-
fesionales que estdn muy bien situados y que tienen trabajos es-
tupendos. El transcurso de mi vida ha
sido maravilloso porque he hecho real-
mente lo que me ha gustado. Y lo sigo
haciendo.

Siguiendo con el cine, alguna estrella
habrd pasado por el restaurante, ;no?
Todos, nosotros hemos tenido en nues-
tro restaurante a todos. Desde Henry
Fonda a Charles Bronson. Y chicas, Bri-
gitte Bardot, Claudia Cardinale... Con
Claudia Cardinale tenemos una anéc-
dota. A ella le gustaba muchisimo la
sandia, que en italiano se llama ‘anguria’, y ella me llamaba a mi
el ‘bambino de la anguria’. Y hace unos cinco o seis afios, vino a
hacer un reportaje de sus grabaciones aqui en Almeria. Estuvo
comiendo un mes aproximadamente y cuando le abri la puerta
del restaurante, se me queda mirando y dice: “T1 eres el bambi-
no de laanguria”... Después de tantos afios... Yo en aquella época
tenia 15 afios, fue cuando estuvieron rodando ‘Hasta que llegd
suhora'... Han pasado todos, todas las productoras, todos los ac-
tores, actrices, figuracién. Cuando estuvieron rodando ‘Exodus’,
aqui tuvimos la central. Montamos una especie de buffet y aqui
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desayunaban unas 500 personas todas las mafanas y luego mon-
tdbamos unas cocinas y se preparaba comida para unas 800 o
1.000 personas todos los dias. Riddley Scott comia todos los dias
aquiy Arthur Max, que era el director de arte, igual. La verdad es
que han sido tiempos espectaculares.

Parece que ahora se estdn recuperando...

Ahora se estd recuperando. Precisamente estd viniendo el director
de arte de Almoddvar, porque se va a hacer un rodaje aqui en agos-
to.

Tras esta trayectoria, de repente hace dos aiios llega una pande-
miay le da la vuelta a todo. ;Cémo la sobrellevasteis en Las Eras?
La verdad es que la hosteleria ha sufrido en varias etapas. En 2008
hubo una crisis muy importante que nos cost6 mucho recuperar.
Salimos adelante y luego nos viene esta
pandemia. Nos ha afectado a todo el
mundo. Nos ha quitado mucho. Tuvi-
mos que cerrar, igual que la mayoria de
la gente. Nosotros lo sentimos menos
porque tenfamos una empresa que les
prepardbamos comida para llevar. Aun-
que hicimos algunos ERTE, yo me que-
de liberado y ha sido de las veces que
més he trabajado en mi vida, porque es-
taba solo y tenia que hacer cantidad de
cosas para la empresa. Fue complicado
y poco a poco lo hemos ido pasando, pero nos ha dejado una se-
cuela bastante grande, porque teniamos muchisimos gastos que
era imposible quitarse de encima y no tenfamos recursos porque
no tenfamos entrada. Fue muy dificil.

Y ahora que parece que vuelve la normalidad, nos encontramos
con la inflaccion...

Ahora es muy complicado por el tema energético. La energfa se
nos ha triplicado. Donde pagdbamos 2.000, ahora pagamos 6.000
derecibo de luz. Y1o mismo el gas, porque nosotros, aparte de que
tenemos hornos eléctricos, seguimos funcionando con gas, con

iHay que ser Mﬁs_ g:nnsciemes de que
una alimentacion saludable vaa

propano. Y se ha triplicado también. El dinero que utilizaba para
un mes ahora lo gasto en una semana. Asi que es complicado. Los
presupuestos con los que trabajadbamos se nos han venido abajo
por la sencilla razén de que estamos por debajo del coste. La ver-
dad es que tenemos un momento dificil y no sabemos qué hacer.
Casi mejor quedarnos quietos a esperar a ver qué pasa.

Como uno de los principales, si no el principal, defensores de la co-
cina tradicional de los Filabres y de la provincia de Almeria, ;cud-
les serian las principales caracteristicas y cualidades de esta coci-
na?

Yo he sido siempre un defensor de la cocina tradicional, de la co-
cina popular. Muy pronto entré a averiguar los origenes de nuestra
cocina, en la cocina drabe nazari, los origenes de la fusién que hu-
bo en aquella época con las cocinas que nos vinieron una vez que
se expulsd a los moriscos, que vinieron pobladores de todo el norte
de Espafia. Se convirti en la cocina 4rabe nazari. Y luego pasé a
ser la cocina andalusi, sobre todo en la zona nuestra, en Andalucia.
Asi te das cuenta de lo importante que es nuestra cocina, que han
sabido ir conservando nuestros antepasados y que nos la han ido
transmitiendo. Yo me he interesado muchisimo por dejar docu-
mento. La cocina tradicional de Almerfa es una de las més variadas
e importantes de Espafa. Es una cocina espectacular, porque he-
mos sido una provincia aislada y hemos tenido que autoabastecer-
nos de cantidad de cosas. En nuestra provincia hay microclimas
en donde se generan productos que en otros sitios no estdn. Estos
productos, sabiamente, nuestros mayores, nuestras abuelas, han
sabido ir transformando y los han seguido manteniendo. Por eso
yo ahora digo que quien no tiene abuela no puede disfrutar de una
cocina tradicional. La verdad es que es una cocina seria e impor-
tante.

Yo he publicado varios libros, como ‘La cocina tradicional de los
Filabres’, aunque la mayorfa de los platos se encuentran en las
ocho comarcas gastronémicas en las que yo divido Almeria. Tam-
bién he trabajado con las demds comarcas de Almeria. Y me he ido
de la cocina tradicional a una cocina mucho més vanguardista,
que es la quinta gama. He tenido la curiosidad de ir innovando y
de ir haciendo otras cosas, pero siempre partiendo de la base de
cocina tradicional. Si no hay una buena cocina tradicional, ni pue-
de haber una deconstruccion, ni puede
haber una cocina vanguardista, ni pue-
de haber absolutamente nada.

Y dentro de esa cocina tradicional,
scudles serian los platos y los ingredien-
tes que no pueden faltar?

En mi cocina no pueden faltar las ver-
duras, como es natural. Estamos en el
pais de las verduras, que es Almeria. No
pueden faltar los pescados. La cocina
marinera es impresionante. Tenemos
una variedad de pescados extraordina-
ria. No puede faltar la carne. A pesar de que estamos en un sitio
que es muy seco, tenemos la mayor cabaia de caprino de Espaiia.
En la zona de los Filabres se encuentra un pasto seco que se pro-
porciona al cordero y el cabrito. Y el corderillo y el cabrito de pas-
tos secos es la mejor carne, la mas sabrosa y la mds espectacular.
Aqui cerca, en Lubrin, tenemos un matadero que es de los mas im-
portantes en el mundo. Toda esta carne va a mercados donde se
paga. Aqui en Almeria se queda una gran parte de ella, pero estd
distribuida en mercados importantes.

sEs Almeria tierra de chefs? ;Se les reconoce?
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» No se hareconocido nunca alos chefs de Almeria y hay chefs muy
buenos. Yo tengo muy buena relacién con todos ellos, Juan Mo-
reno, Antonio Carmona... Antes de Antonio Carmona estaban su
padre y su madre, que han sido el mayor estandarte de la cocina
tradicional que se haya conocido aqui en Almerfa. Y ellos siguen
todavia desarrollando una cantidad de platos de cocina tradicio-
nal muy importante, aunque tienen una influencia, al estar mas
cerca de Murcia, de la cocina murciana.

Hay muy buenos chefs en Almerfa. Si nos vamos a una cocina mas
vanguardista, hemos tenido dos Estrellas Michelin. A uno de ellos
selahan quitado este afio, a Alejandro, pero ahi estd Pepe Alvarez,
que la estd manteniendo muy bien y estd haciendo un trabajo
bastante interesante. Y luego estamos otros cocineros que no te-
nemos Estrella, pero que tenemos la estrella de la sabiduria, mi
amigo Juan Moreno y yo. Creo que somos los mayores que esta-
mos en activo. Luego estd Antofiito Carmona, que viene pegando
muy fuerte y que ya mismo es un crack en la cocina. Y hay otros
muchos més. Paquita, del restaurante La Encina, es una mujer
con una sabidurfa impresionante. Ella y Mariano han estado ha-
ciendo un trabajo muy serio en su restaurante y lo siguen hacien-
do. Es una cocinera espectacular.

Tiene una faceta de divulgador, publicando libros de recetas de
cocina y participando en eventos, showcookings... Todo esto que
sirve para que la gente conozca un poco mds la gastronomia de

Almeria. Pero ;deberiamos saber mejor qué es lo que comemos en
nuestras casas o cuando salimos?

Indudablemente. Nadie sabe qué tiene que comer. Tt tienes un
coche y sabes qué combustible le vas a poner. Pues todavia no nos
hemos tomado en serio qué debemos comer. Nosotros, con la
asociacion de cocineros ACRIA, hemos estado desarrollando tra-
bajos en colegios, ensefiando a los nifios muchas cosas acerca de
la gastronomia de Almeria y qué es lo que deberian comer. Ese
mismo proyecto lo estuvimos haciendo también con adultos, en-
sefidndoles lo importante que es comer saludable. Yo ahora estoy
dentro de un grupo con el que estamos intentando que Almerfa
sea la puerta de la dieta mediterrdnea. Hemos hecho un Curso de
Verano de la Universidad referente a la dieta mediterrdnea y la vi-
da saludable... Pero el tema es que la gente no tiene claro qué co-
mer. La gente come carne, pescado y verduras, cada vez mas, pero
verduras, si es posible, poquitas. La mayorfa del ptiblico estd muy
equivocada. Hay que ser mds conscientes de que una alimenta-
ci6n saludable va a hacer que tengamos una vida un poco més

placentera y muchisimo més larga.

Dentro de este trabajo con la gastronomia de Almeria tiene otra
faceta, La Gergaleiia con Grupo Caparrés, en la que elabordis
productos que estdn llegando a cualquier rincén del mundo.

Si, llegan a todo el mundo. Fue un proyecto con Pedro, que con
tanta cantidad de productos como tenfa en su almacén y en su in-
vernadero, vimos la necesidad de hacer una empresa para trans-
formar esos productos, ya que no habia nada en Almeria. Solo ha-
bia una empresa, la de la fritada de Sufli. Apostamos por hacer un
producto de quinta gama, que entonces apenas se conocia, y por
la calidad. Yo con mi departamento I+D al principio, de estar dia-
riamente encargdndome de todo lo que era la produccion de la fa-
brica y de la transformacién. Después fuimos creando equipos y
yo me quede mds en investigacién para generar producto, de lle-
varlo a la fbrica, transformar, adaptarlo a las maquinas, porque
aunque hacemos un producto artesanal, si no lo fusionamos con
un una forma de transformar mds industrial, indudablemente no
es rentable y entonces no se puede fabricar.

Hacemos un producto artesanal, muy natural, no utilizamos ni
aditivos ni conservantes, todos son tratamientos naturales y for-
mas que yo he investigado y me he inventado para que el produc-
to se conserve dentro de la tarrina o el bote. Y ha sido un éxito. Te-
nemos un tomate rallado con AOVE que lleva dos afios siendo Sa-
bor del Afio en Espafa. Parece muy simple, pero que hay que ha-
cer que un producto como el tomate, que fermenta en media ho-
I3, sin apenas tratamiento térmico, aguante tres meses en una ta-
1rina con la calidad que ofrecemos. Es importante que el grupo
tiene una red de distribucién muy importante. Tenemos una cen-
tral en Berlin desde donde se distribuye a toda Europa. Estamos
en todas las ferias importantes del mundo y estamos muy bien
posicionados.

;Otros productos, aparte de este tomate?

Yo he transformado en una linea dulce todas las hortalizas de Al-
meria. Tenemos confituras y mermeladas. Hay gente que confun-
de confitura con mermelada. ;La diferencia? La confitura tiene
que tener 65° Brix para que sea confitura y una mermelada, con
350 es suficiente. Sin embargo, ahora la gente quiere consumir
menos aztcar. Por eso, de las mermeladas que teniamos estoy ha-
ciendo una reduccién de azidcar. Las confituras las mantenemos
porque hay gente que todavia no le importa lo del aztcar y se to-
ma la confitura, pero las mermeladas si estdn muy bajas en aztica-
res. Son de las diferentes variedades de tomate y pimiento que te-
nemos, de calabacin, berenjena...

;Berenjena?

Si, berenjena... Es como si te comes una berenjena dulce y esté es-
pectacular. También hemos introducido la papaya y el mango. Y
hacemos una linea ecolégica. Luego tenemos diferentes lineas de
salado, otra linea de tomate de autor, otra de mousses, tenemos
pistos... Tenemos hasta 48 referencias. Y a pesar de ser todos pro-
ductos vegetales, tenemos una linea vegana, con su sello. Todos
los productos que tenemos son libres de gluten. Y tltimamente
estamos trabajando con otros productos que son Sabor del Afio
en Espafia, como el pimiento Sweet Palermo. He hecho un hum-
mus de Sweet Palermo que esta espectacular. He hecho un baba
ganoush con berenjena que estd exquisito, y también una alboro-
nia. La verdad es que tenemos un elenco de referencias que es es-
pectacular.

Antes de terminar, le queria preguntar una receta...

Una que me encanta es la que hice para felicitar la Navidad con
David Bisbal. Es una receta que se llama ‘Mar, tierra, aire y fuego’.
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En ella he plasmado cinco de los productos mds importantes de
Almerfa, con sus cinco formas de cocinar, incluyendo algin tema
de vanguardia en elaboracién. El plato consta de un velo de ga-
chas muy finito en el fondo. Luego, uno de los pescados que mds
utilizamos en Almerfa, el gallo pedro, que va confitado. Lleva in-
corporado también un calamar en aceite, gamba roja de Almeria,
unas esferificaciones con varias hortalizas de Almerfay el tomate
Lobello, que lleva cuatro afios siendo Sabor del Afio en Espafa. Y
para terminar, lleva una espuma de un plato muy tipico nuestro
de la provincia, que es el piment6n transformado en ajo colorao.
Y con todas las verduras de la sierra, una infusién verde que he
transformado con acetilcisteina en un aire. El plato es espectacu-
lar, una prueba de cocina tradicional, cocina de vanguardia y sis-
temas nuevos de cocinado. Todo lo que hacemos en Almeria, re-
flejado en un solo plato.

:Cémo se mantiene uno tanto tiempo en lo alto de una profesion
como la de cocinero?

Independientemente de los platos importantes que pueda haber
en nuestra tradicién, como pueda ser una olla de trigo, que llevo
50 afios haciendo esa olla de trigo, jugamos un poco, los movemos
un poco. Hacemos los platos puros y duros, tal y conforme son,
manteniéndolos para que la gente sepa c6mo es un plato. Yo dia-
riamente tengo tres o cuatro ollas en mi restaurante, tanto si es in-
vierno como si es verano y la gente se los come. Y luego hacemos
un poco de fusion, de otros productos de otras comunidades au-
ténomas. Productos que son de temporada y que son muy bue-

BRUJU

nos, los fusionamos con la gastronomia nuestra y hacemos platos
espectaculares.

Sin ir més lejos, tengo unos judiones que traigo de La Granja que
los compramos verdes, congelados, igual que las almendras. Para
hacer el ajoblanco, yo utilizd almendra tierna. Cuando esta tierna
en el drbol, se congela y luego se transforma, y el sabor que tiene
ese ajoblanco es diferente del que haces con una almendra que ya
estd seca. Pues exactamente igual pasa con los judiones. Aqui, con
el fondo nuestro de pimentén, hago una transformacién con esos
judiones que es un espectdculo, un plato que todo el mundo quie-
re probar. La verdad es que hay gente que viene expresamente a
probar ese plato.

Ha sido un placer conocer tantas cosas de la historia de la gastro-
nomia. Ahora, esperemos que estas dificultades que estd habien-
do se superen.

Las superaremos, superamos todo. Lo tinico que pasa es que nos
deja muchas secuelas y nos cuesta mucho trabajo, pero ahi esta-
mos los que realmente amamos esta profesion y estamos con este
tipo de trabajo. Es muy dificil que nos pasemos a hacer otra cosa.
Lo nuestro ya es esto y tanto si tenemos mds beneficios como si
tenemos menos, ahi estaremos. W

El contenido integro de esta entrevista podra verse en

video a partir del prdximo dia 14 de agosto en
www.almeriainformacion.com

ACTUALIDAD, INFORMACION Y ANALISIS

LUNES A VIERNES
DE 20:00H A 23:30H

OM ALMERIA - 106.1 FM ROQUETAS DE MAR
91.3 FM EL EJIDO - 102.2 FM VELEZ RUBIO
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