Recetas de confinamiento de Javier Gracia Fando

Javier, cuando y donde comenzaste en la Diputacid?

Mi primer trabajo en la Diputaci6 de Barcelona fue en la Residencia Universitaria Ramon Llull.
Empezo6 el dia 1 de marzo de 1983. Como anécdota graciosa en ese momento, pero algo dura para un
chico de 24 afios, quiero comentar que recibi instrucciones del director, SR. Ortega, de mejorar el
servicio de comedor. En aquellos momentos el responsable de cocina era el que un dia, en el pueblo
de Espot, cuando yo tenia 15 afios y pocas ganas de estudiar, fue mi primer jefe de cocina, es decir,
el primer maestro del oficio que tanto me gusta. Después de seis anos, la Residencia se traspaso a la
Universidad de Barcelona y me trasladaron a Mundet. Dos afios més tarde gané la plaza de jefe de la
Unidad de Restauracion de Torribera.

La Clinica Mental al principio, y al final Torribera, es donde ha transcurrido la mayor parte de mi
relacion laboral con la Diputacion, debo destacar que con mucho esfuerzo tanto parte de la Gerencia,
Direccién de Administracion y sobre todo, del equipo de cocina -que al final fuimos 50 personas-, se
logr6 un equipo de una profesionalidad excelente, tanto de las categorias superiores como las
inferiores, las cuales cuidaban con profesionalidad la higiene de los utensilios, herramientas y
maquinarias para la confeccion de las 600 comidas, cuatro veces al dia, j2.400 servicios! Y digo
higienizacion, no limpieza, pues era lo que realmente se pedia y el equipo conseguia.

Tengo que hablar de los cocineros y ayudantes que con la capacidad de aprendizaje que demostraron
y la profesionalidad final conseguimos un reconocimiento considerable, tanto dentro de la
Diputacion como fuera: en el Ayuntamiento de Santa Coloma de Gramenet, en los Mossos de la
misma localidad, CESNID (Centro de Estudios Superiores de Nutricion y Dietética) y otros muchos
organismos con los que tuvimos relacion.

Agradezco a todas las personas de ese equipo, los conocimientos que compartieron conmigo y de los
que me aproveché para aprender mas del oficio de cocinero, jtambién, gracias a todas las personas
que trabajaron a mi lado y con las que conseguimos hacer un gran equipo!!

(Eres un referente europeo de cocina hospitalaria, como era la gestion de las tareas y del equipo en
Torribera?



En el ambito europeo no del todo... tan sdlo asisti dos veces como miembro invitado a un congreso
de los profesionales de cocina hospitalaria de Francia, en Lyon, y un tiempo mas tarde invitado a
conocer un hospital que habia remodelado las instalaciones de restauracion del hospital y habia
hecho las instalaciones con linea fria, un sistema totalmente innovador en aquellos tiempos en
Francia.

Si era conocido y reconocido a nivel nacional. Primero fui secretario de APROHOS (Asociacion
Profesional de Hosteleria Hospitalaria), esta asociacion se integrd en la AEHH (Asociacion Espafiola
de Hosteleria Hospitalaria). En un principio asumi la representacion en Cataluia, pero dado el nivel
de implicacion que requeria y la cantidad de tiempo que era necesario invertir decidi continuar en la
AEHH como socio fundador, colaboraba en todo lo que me pedian, dentro de mis posibilidades y
disponibilidad de tiempo.

Publiqué articulos, siempre haciendo referencia a cocina colectiva y hospitalaria en revistas
especializadas en varias ocasiones, participé en mesas redondas sobre el tema en todo el territorio
nacional y como ponente en varios congresos especializados, en alguna ocasién me invitaron a dar
conferencias sobre nutricién hospitalaria y sobre organizacion de equipos en las cocinas de los
hospitales.

En Torribera, empecé con un equipo muy trabajador, pero su bagaje profesional era
mayoritariamente la propia cocina del hospital; porque, entre otras cosas, nunca habia habido un jefe
de cocina, siempre habia llevado la direccion una o dos hermanas del orden que colaboraba en
Torribera.

El mayor reto para mi fue trabajar con el equipo de personal de la Diputacion (la mayoria personas a
punto de jubilarse) y con las hermanas franciscanas, sin que ninguno de los dos colectivos se sintiera
desplazado o menospreciado. Creo que lo logré. De los primero aproveché sus conocimientos



personales, que teniamos miedo a demostrar; sabian recetas familiares o personales que no valoraban
y que yo llegué a incluir en los ments de la Clinica, poco a poco y con un poco de adaptacion
nutricional.

Por otro lado con las hermanas fue mas complicado... Finalmente se hicieron suyo el proyecto,
especialmente Sor Angeles Ruiz. Ella me ensefid muchas recetas, sobre todo pasteles y dulces. Creo
que fue, y sin menospreciar a ninguna de las personas que trabajaron a mi lado, la mejor companera
de trabajo que nunca he tenido, tanto es asi que el dia en que le dimos el adios definitivo senti como
algo que era mio y que habia formado parte de mi experiencia vital se iba.

El Trabajo en Torribera era muy acaparador de tiempo, incluso de mi particular, pero merece que yo
me sentia totalmente realizado, siempre con problemas, siempre con retos y felizmente siempre
resueltos. La cocina para mi es un oficio escogido y vocacional, ;se puede pedir mas que vivir de tu
vocacion? Claro todo no son flores y violas, dirigir un equipo de 50 personas, confeccionar los
menus para 600 personas, realizar pedidos de los productos necesarios para que estas 600 personas
pudieran comer cuatro veces al dia, organizar todos los aperitivos cafés de trabajo, encargos internos
y externos de caterings y aperitivos, tanto para el Ayuntamiento de Santa Coloma, la propia
Diputacion, CESNID, etc. y todo ello, sin ninguna estructura de cadena de mando en la unidad...
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Yo daba instrucciones a todo el personal a mi cargo, resolvia todo lo referente a la logistica del
suministro de viveres, de la normativa legal de funcionamiento (manipulacion de alimentos y
normativa de higiene y distribucion de alimentos), las vacaciones y bajas, etc.

Es verdad que gran parte del equipo colaboraba y ayudaba siempre que se pedia y que asumian
responsabilidades, en muchos casos que no les tocaban. ;Qué gran equipo de cocina en Torribera!
Verdaderamente era trabajo muy duro, pero enriquecedor, y eso hace que los equipos de trabajo
estuvieran muy unidos, tan asi que a los que trabajamos juntos aquellos tiempos todavia se nos
conoce como los de Torribera.



¢ Despues de cocinar 600 menus, como lo haces para hacer
comida familiar?

iEso de cocinar solo para la familia, de verdad que es complicado, las cantidades de producto son tan
diferentes que cuesta mucho adaptar la cantidad a pocos comensales... jMira, una cosa tan normal y
sencilla de hacer como la ensalada, pues siempre que preparo ensalada acaba saliendo para dos
veces, no soy capaz de encontrar la cantidad exacta!

He de guardar a la nevera la mitad con las verduras muy bien centrifugadas y secas.

iEn un tuper de los que se puede quitar el aire se pueden guardar sin oxidarse un dia, este es un truco
que podéis utilizar!

Consiste en secar bien las verduras con papel de cocina y después poner el taper de la ensalada entre
papel de cocina, debajo y encima, y tapar sacando el aire lo maximo que podais, 24 horas aguanta
bien sin oxidarse.

¢ Eres un viajero experimentado, cual es la cocina extranjera
que mas te gusta?

iSi que he viajado, mucho menos de lo que a mi me hubiera gustado, y es verdad que lo primero que
visito y marco en mis guias de viaje, a pesar de que parezca basico, son los restaurantes y lugares
donde degustar las comidas autdctonas, mas que mezquitas o iglesias!

No podria escoger una cocina sobre otra y los platos de un pais sobre los de otros, pero, y
generalizando mucho, yo diria que la cocina francesa es la que mas me gusta. Eso si, como
experiencias gustativas, todos los paises del arco meditarraneo, los territorios comprendidos entre
Grecia, Turquia, Tunez, Marruecos, sus comidas son un placer para el paladar y los sabores tan
diferentes: el cous cous, el tagine, las dolmadas, un estofado que en Turquia cocinan dentro de un
recipiente de barro y que para comerlo se tiene que romper el pote, las ensaladas griegas son todo un
placer tanto para el paladar como para la vista; en mi caso no como platos con cordero, solo me gusta
el nuestro, el de las tierras de Castilla y como no, el de Aragon, que es mi tierra.

iY si hablamos de carnes, que maravilla la carne de vacuno! La que al sur y centro America llaman
res.

Y de Asia... aquellos woks de verduras crujientes, los agridulces, los cocinados con leche de coco,
que sabores mas diferentes y exquisitos. ;Y el sorprendente cochinillo al horno de Filipinas?

iMe dejaba los picantes de LatinoAmerica, que maravilla!!!! El cebiche peruano con rodajas de
locoto superpicante. ;Y las patatas bolivianas? Que diferencias de sabores y que placer degustarlas,
yo tengo suficiente con poco, eso si, bueno
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¢, Tienes alguna anécdota especial que recuerdes de tu
trayectoria en la cocina?

Anécdotas hay muchas, pero todas las que puedo recordar son buenas; malas seguro que hubo pero
¢stas se olvidan. La primera que me viene a la cabeza puede parecer nimia, pero me costo que la
persona, que después y durante muchos afios fue mi mano derecha, me dejas de hablar durante un
tiempo.

El gerente de entonces me encomendo que los espacios de la unidad (comedor laboral, despensa y
cocina) fueran espacios laicos. Hasta ese momento como eran las hermanas Franciscanas las que
llevaban cocina, cosedor etc., tenian las paredes de todos los espacios llenas de representaciones y
figuras de santos. Empecé sin prisa pero sin pausa a sacar uno a uno todos los simbolos religiosos
que habia... pasado un tiempo. cuando ya quedaban pocos se dio cuenta del sor que estaba en cocina
y no se puede imaginar la que me cayd, con tiempo le hice ver que por normativas de higiene no se
podia tener ningtn tipo de elemento ornamental que pudiera acumular suciedad en las paredes de la
unidad, cost6 que lo comprendiese pero al final lo asumi6 y la situacion se normalizo.

Otra es que en una de esas reivindicaciones, y verdaderamente no me acuerdo el porqué, el turno de
tarde va hacer un paro; en Torribera se llamaba 'ir a la palmera', yo estuve unos 20 afios y nunca vi
una palmera, pero parece haber una, pues todo el personal de tarde menos un ayudante y Sor Angeles
se fueron a la palmera. No cambiamos el menu, y los tres sacamos las 550 cenas a la hora, no
recuerdo el postre ni el primer plato, pero el segundo eran tortillas de calabacin y patata individuales.



A su hora los enfermos cenaban lo que les tocaba. Hay muchas mas anécdotas, pero creo que ya es
suficiente.

¢, Como nacid Recetas de confinamiento?

Durante el confinamiento, los primeros 8 o 10 dias, me pasamos rapidamente... el dia 13 de marzo
por la noche estaba en urgencias del hospital, totalmente colapsado y sin que se supiera que era la
COVID, yo entré por la noche y cuando sali el sabado 14 de marzo a las 16 h, ya estaba decretado el
confinamiento.

Los siguientes dias me recuperé de la COVID. En el momento que ya me encontraba bien, ademas
de empezar en trabajar, leer novelas y ver la television, me sobraba mucho tiempo. Entonces cogi las
libretas de recetas escritas a mano que habia ido recopilando durante mi vida laboral y empecé a
ordenarlas y pasarlas al ordenador. Después las que hacia tiempo que no cocinaba, prepararlas y
tomar alguna foto para adjuntar a la recopilacion de las recetas. Habia pasado algo de un mes, y
como con compaiieros y amigos haciamos una tele encuentro cada semana, decidi que cada viernes y
en whatsApp enviaria una receta que, sobre todo,

pudieran preparar a los padres con los nifios, y de este modo se empez6 a gestar el libro, sobre todo
impulsado por los resultados que consiguieron los nifios de las casas y los no tan pequeios, unos se
destaparon como pequefios grandes cocineros, Pep y Naia, y otros crearon un espiritu de superacion
y cada receta que yo enviaba intentaban y conseguian mejorarlas (Andrea y Nil). Los padres, y
compaiieros a la vez, se van llevar muy bien y practicaron, sobre todo las recetas de dulces. Asi me
propuse documentar una receta todos los dias de confinamiento, ésta fue la motivacion para escribir
el libro.

¢, Nos recomiendas una receta del libro?

Croquetas cremosas de jamoén (se pueden hacer de bacalao o de pollo), sencillas pero exquisitas y
diferentes a las que normalmente hacemos en casa. Pruébelas. Esta receta esta en el libro.



Muhammara de Piquillos
(cuina siriana)

Ingredients per a 4 persones:

200 g pebrots del piquillo

70 g de nous ja pelades

10 g de pa torrat

Vs de cullera de caiena molta
2 cullerada de pebre vermell
molt dolg i de qualitat
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ELABORACIO DE MUHAMMARA

Lelaboracié és siper senzilla, els pe-
brots vermells del piquillo els hem de
rostir i pelar, també es poden posat de
pot, perd ha de ser una conserva de
qualitat, molt millor si sén dels que ve-
nen rostits a la llenya; fet aixd i pelades
les nous i el gra d’all, ens posem a ela-
borar.

Posem tots els ingredients en un got
triturador i ho trinxem fins que quedi
una crema espessa.

Aboquem el resultat en un bol o font
per portar a taula, hi tirem per sobre
un rajoli d'oli d'oliva i unes llavors tor-
rades al gust (comins, nous trinxades,
llavors de rosella... les que ens agradin
més ).

Deliciés si 'acompanyeu d’uns natxos
o un pa bo.
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¥ culleradeta de comi molt
50 g d’oli d’oliva
10 ml de suc de limona

Sal i pebre




