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Unpozo
de sabiduria culinaria -

Autora de extraordinarios libros de cocina, de 1
esos que hay que tener, profesora de la misma 7
materia que contagia su ilusién y sus ganas,
mujer con una energia desbordante, gentil en su
trato y decidida en sus acciones.
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Asi es Aosa, asd la definen los que conocen a esta gran
cenocedora dell acto culinaria.

El prélogo de su libro”Las claves de la cocina® fue escri-
o por e aforado Manclo Vizquez Montalbén, que
decia: "Este libro demuestra que ya es imposible escribir
sobre coding o gastronomia desde la retdnica de los cang-
nes aprehendidos v que ni siquiera los recetanos pueden
ser I gue eran, Buena parte de la singulandad de Las cla-
ves de la cocing se debe a la relacidn que hay entre el
guiso, el recipiente y el procedimiento de cooion.”

LIBRERIA

Una persona como Rosa transmite ganas de conocer, de
saber y de indagar, por 850 25 una auloea 3 la que hay
que sequir. Hasta hoy nos ha ablerto pusrias a temas
como las masas, los arroces, la Histona de nuestra gas-
tronomia v las més que interesanies claves para enten-
der la cocing. Dentro de unos meses publica su quinta
obra, joon Trea!, vayan hacienda un hueco en 3 estan-
teria.

Entrevista a Rosa Tovar, escritora—-cocinera

Sin técnica o conocimientos no
se puede imaginar ni crear

P: cNaces o te haces cocinera?

R: Indudablemente yo he nacido cocinera. Desde muy
pequena me pasaba todo el tiempa que podia en la
cocing de casa de mis padres para ver qué se hacia y
COMo, para préguntar y cunosear. Me qustaba tocar,
sentir cdma eran los alimentos, blandos, duros o a
qué olian,

P: cNaces o te haces escritora,
diwvulgadora, gastronomica?

R: Creo que mas bien te haces escritora gastrondmica o
de cualguier otra materia. Me parece que se puede
llagar a serlo 5 s8 tene un poco de predisposicion
para wansmitic v se siente o hasta se vive oon pasion
lo que 52 va a contar,

P: cQue te empuja a escribir sobre un

tema u otro?

R: Casi siernpre escofo temas por los que sento predilec-
ciin, es lo mas importanie, & weces me atraen asun-
tos que estan insuficientermente tratados o mjusta-
mente chidados por la historia de la gastromomia.

P: eCuantos Libros tienes publicados?

R: Hasta el momento cuatro, tres exclusivamente mios, el
manual Las claves de la cocing, Arroces, sobre armoces
espaholes v de otras partes, Masas, un lbro sobre al
arte de amasar, una e mis grandes pasiones, v, por
Oltimag, uno de cocina espancla en colaboracidn con mi
amiga Monigue Fuller, 3.000 afas de cocina espaniol,

que se publicard en inglés en breve. Todos elles con
uncs profoguistas de excepdidn, de los gue me sento
orgullosisima, Clarg, v a los que guardang eterna agra-
decimiento: Manolo Vazguer Montalbdn, Quigue
Dacosta, Alvaro Pombo y Ferran Adria.

P: Una escritora como tu, cpuede vivir de
su pluma creativa?

R: Mo, desgraciadamente no, o de momento, no, ojald
mias adelante fuera de otro modo, pongue me encan-
1a escribir y tengo que robarle tiempo 3 suefio,

P: clue Libro gastronomico es el gue mas
te ha aportado?

R: Sin duda tendria que decir que vanios, entre los que
es1dn los de los grandes estudiosos de la cocina, por-
que me han ayudado a tener una visidn hisidrica de
la cocina, lo gue no es facl, La cocing es muy cotidia-
na, alga muy fisco, tangible, dina wo, Cocinar hizo af
hombre, de Fausting Cordon, ha sdo definitivg en
este sentido

P: éComo orgamizarias La ensefanza
culinaria para Los principiantes?

R: De la manera mas sencilla, que es la mas profunda.
Ordenands e estudio por téonicas culinarias con
ejemplos practicos, acompanado todo ello con cong-
cimientos histdricos. 5in técnica ni conocimientos se
podrd copiar con coreccidn un plato, dos, weinte,
pEro NO 58 ¥a 3 ninguna parte, no se puede imaginar
na credr.
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