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“Estou orgullosa de
marcar a diferenza
coa mifa cociia”

A prestixiosa ‘chef’ galega Beatriz
Sotelo vai ser asesora de 'cocifia de
altos voos' nun restaurante da T-4
de Baraxas. P&xina 11
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La comarca triunfa en la cocina

M. P.Valle
redac.carballo@lavoz.es

Acento gallego enla T4. Des-
de la semana pasada, el res-
taurante El Madrono, situado
en la terminal T4 de Barajas,
ofrece un ment con acento
gallego para aquellos viaje-
ros que a pesar de las pri-
sas quieren darle un home-
naje al estémago. O simple-
mente para los que, sin tener
que tomar un avién, quieren
disfrutar de unas vieiras y un
buen sanmartifio, porque el
local esta situado en la de-
nominada zona de tierra, es
decir, un lugar del aeropuer-
to al que se puede acceder
desde la calle y sin necesi-
dad de tarjeta de embarque.
De la elaboracién del ment
y del asesoramiento a los res-
ponsables de El Madrofio se
ha encargado Beatriz Sotelo
Sequeiros, que aunque natu-
ral de Ardan, en Marin (Pon-
tevedra), tiene una vincula-
cién muy fuerte con la Cos-
ta da Morte, ya que esté ca-
sada con el baiés y cocinero
Braulio Garcia Cruz, hijo a
su vez de la también cocine-
ra Carmen Cruz Rodriguez,
responsable del Acuario.

Beatriz, que estd embara-
zada de siete meses (segu-
ro que el nifio o la nifia na-
ce con muchas nociones so-
bre el buen hacer en los fo-
gones), ha sido la mujer mas
joven en conseguir una estre-
1la Michelin, por su trabajo en
A Estacién, de Cambre, jun-
to a Xoan Manuel Crujeiras,
y en el 2008 comparti6é con
su marido el premio al me-
jor Cocinero del Afo en Ali-
mentaria, en un certamen or-
ganizado por el famoso Mar-
tin Berasategui.

Alumna brillante. La ver-
dad es que tiene que ser una
gozada que la pareja Garcia-
Sotelo te invite a comer a su
casa. O simplemente que te
den unos consejos para en-
frentarte a la sartén y salir
airoso, algo que ya hicieron,
por cierto, en la Semana Cul-
tural da Carballeira, celebra-
da en Zas hace dos afios. Eso
y mucho mas es lo que hace
Braulio Garcia en el Centro
Superior de Hosteleria de Ga-
licia, donde da clases. Y en-
tre sus alumnos, algunos de
la comarca, como la vimian-
cesa Antia Corbelle Romero,
de 19 afios y estudiante de se-
gundo de Certificado de Ela-
boracion y Gestién en Cocina.
Ella tiene uno de los mejores
expedientes de su promocién
y gracias a eso se convirtié en
uno de los seis estudiantes de
la escuela que este afio parti-
ciparon en las actividades que
Turgalicia llevé a cabo en la
feria de Fitur, en Madrid. Es
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Antia Corbelle participé en el
«standy de Turgalicial | s. carriDO

.
Beatriz Sotelo, que estd embarazada de siete meses, asesora a uno de
los restaurantes mas sofisticados de la terminal de Barajas | s. oro6fiez

Santiago Trigo, de la pasteleria Forno Novo, fue el encargado de elabo-
rar el roscén de la Festa dos Casados de Malpica | aNa Garcia

Maria Vilela, de Ponteceso, vendié en A Corufia un cup6n premiado con
un sueldo de 6.000 euros al mes durante 25 afios | 6scAR pARis

curioso, porque Antia, que se-
guramente, COMO sus ex com-
pafieros se convertira en uno
de los chefs més importantes
de Espafia, ejercié de camare-
ray pinche de cocina durante
los dias que dur la feria. Pe-
ro asi es la vida, hay que em-
pezar desde abajo. En unos
meses se marchard a reali-
zar préicticas al hotel NH de
Amsterdam, y ya ha estado en
el Arts de Barcelona. Cuan-
do acabe (piensa estudiar al-
go mas), promete volver a la
Costa da Morte. Suerte para
nuestros estomagos.

Festa dos Casados. Satisfe-
chos quedaron, por ejemplo,
los de aquellos que el sdbado
se acercaron a Malpica para
participar en la original Fes-
ta dos Casados, con la que los
vecinos celebraron la festivi-
dad de San Sebastian. Este afio,
como ocurre desde hace unos
cuantos, del fin de fiesta se en-
cargaron los responsables des-
de 1973 de la panaderia y pas-
teleria Forno Novo, Santiago
Trigo Mira y Carmen Garcia
Fernandez, que elaboraron el
riquisimo roscén que el alcal-
de malpican, José Ramé6n Va-

rela Rey, recién llegado de Fi-
tur, repartié entre todos los

asistentes, acompafiado con

vino dulce. En total, més de

100 metros de dulce trenza de

la que disfrutaron los casados

y también los solteros.

Premio millonario. Pero pa-
ra soltero, y de oro, el gana-
dor del cupén del fin de se-
mana, agraciado con 6.000 eu-
ros al mes durante 25 afios, el
premio mas importante de la
ONCE. En total 1,8 millones de
euros. El ganador adquirio el
cupdn en el centro de especia-
lidades del Ventorrillo, en A
Coruiia, asi que el afortunado
podria ser también cualquier
vecino de la Costa da Morte
que se haya pasado por la ca-
pital para hacerse unas prue-
bas. Quien sabe. Lo que si es-
ta claro es que la vendedora,
Maria Beatriz Vilela Garcia,
tiene que ver mucho con la co-
marca, ya que naci6 en Ponte-
ceso, aunque ahora vive en Ar-
teixo. En total vendio siete cu-
pones del 05014 para el sorteo
del domingo, un nimero, dice,
«rarisimo, rarisimo». Ya ven
que la suerte no entiende de
numeros normalitos, porque
este se llevo el sueldazo. Ade-
mas, los otros seis que des-
paché Maria Vilela recibiran
25.000 euros. Se trata, ademas,
de la primera vez que un pre-
mio de la ONCE de estas ca-
racteristicas cae en la provin-
cia de A Coruiia. Seguro que
los genes de la comarca tuvie-
ron mucho que ver.

Presentacion. Y es que ser de
la Costa da Morte marca mu-
cho. Lo sabe bien el cronis-
ta oficial de Cee, Baldomero
Cores Trasmonte, que recien-
temente presento en la sede
de la Asociacién de la Pren-
sa Santiago, coincidiendo con
la festividad de San Francisco
de Sales, patr6n de los perio-
distas, el libro Alfredo Vicenti,
vida y obra de un gran perio-
dista. Perfecto para leer con
un buen trozo de roscén de
Forno Novo.
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:: Beatriz Sotelo Sequeiro, cocifieira con estrela Michelin

"Estou orgullosa de marcar a
diferenza nun mundo de homes”

A ‘chef’ galega sera asesora de “cocifia de altos voos” nun restaurante da
T-4 de Baraxas, porque “0s meus pratos son innovadores e se basean no
produto”. Para ela, 0s premios “son un recofiecemento ¢ traballo ben feito”

Marta Rodriguez -Santiago

A chef galega Beatriz Sotelo non
deixa de sorprender pola enorme
presenza, a pesar da sia xuventu-
de, no competitivo mundo da gas-
tronomia. O seu recofiecido labor &
fronte dorestaurante A Estacién de
Cambre, cunha estrela Michelin, e
o seu carécter innovador levouna a
ser a elixida pola empresa Areas pa-
ra asesora gastronomica de “cocifia
de altos voos™ no restaurante crea-
tivo da T-4 de Baraxas Fl Madrofio.
Inmersa na voraxine da feira Ma-
drid Fusion, tivo tempo para falar
con GH sobre 0 seu novo desafio.

(En que consiste ser asesora
gastrondémica? A verdade é
que soa moi ben...

Xurdiu dentro do proxecto de ‘coci-
fia de altos voos’ que ten a empre-
sa que leva a restauracién nos ae-
roportos, que decidiu apostar polas
estrelas Michelin e pensou en min
para Madrid, porque lles chamou a
atencion que fose amais novaen ter
esta distincion e gafiar o premio Co-
cifieiro do Ano no 2008. Buscaban
unha aposta gastronémica diferen-
te cun enfoque innovador, porque
a mifia cocifia se basea no produtto,
¢ busca sempre 0 momento Gptimo
de consumo na sua temporada. Eu
vou continuar na Estacidn, que é o
meli Neno pequeno, ¢ respecto do
asesoramento enviareilles receitas
6 equipo profesional de El Madro-
fio e unha vez 4 semana supervisa-
rei paso a paso o5 pratos e dareilles
o toque final.

0 Madrofio é o simbolo ma-
drilefio por autonomasia pe-
ro, coa tia presenza, jterd un
toque galego?

Vira dos produtos que use, sobre to-
do os peixes, que son os mellores,
pero usarei a mellor materia prima
vefia de onde veiia, porque a idea
non ¢ facer cocifia galega, senén
buscar a estacicnalidade.

E curioso o concepto dun res-
taurante de cocifia creati-
va para gozar nun aeropor-
to, porque sempre se vai con
présa...

Non, precisamente foi a clientela a
que demandou este tipo de restau-
rante, porque non sempre se ten
présa e gusta comer ben cun toque
de alta cocifia. Ademais, en El Ma-
drofio podense pechar negocios en
saléns con intimidade, non busca-
mos o de comer e marchar.

A chef galega Beatriz Sotelo, ‘alma mater’ de A Esiacion
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Esta muller galega de 28 angs
bateu o récord de precocidade
no 2008 é ganar o prestixioso
concurso de Cocifeiro do ano
na Feira Alimentaria de Bar-
celona. Copropietaria, xuntoa
Juan Crujeiras, do Restauran-
te A Estaci6n de Cambre (A
Corufia), que ten unha estrela
Michelin que acaba de sait do
forno, é noticia na actualida-
de pola sinatura dun contrato
de colaboracion coa empresa
Areas para incorporarse co-
mo asesora gastronémico do
restaurante creativo da T4 El

Madrofio.
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Adria anuncia o
peche de El Bulli

0 cocifieiro cataldn Ferran
Adrid anunciou onte na sda
intervencidn no congreso Ma-
drid Fusion que o seu restau-
rante E| Bulli pechara 6 plibli-
coen 2012, xusto cando cele-
bre o seu 50 aniversario, para
iniciar unha nova etapa na que
preparara un novo formato de
restaurante ainda mais creati-
vo e que poderia estar en mar-
cha en 2014. O obxectivo serd
priorizar a investigacion por
encima da producion” e que,
segundo avanzou, non expora

duas temporadas iguais.

Precisamente, ides dar a co-
iiecer o concepto de “cociii
de altos voos’ haxe en Madrid
Fusién, ¢En que vai consistir a
vosa ponencia?

Faremos unha mesa redonda cos
compafieiros elixidos para outros
aeroportos, e os responsables de
Arenas e Aena, para facer piblica
esta iniciativa.

A estrela Michelin dbreche
moitas portas. (Que signifi-
cou conseguila?

Foi moi importante para o restau-
rante, e esta claro que todos os co-
cifieiros a desexamos, pero non sa-
bes cando vai chegar. E un recofie-
cemento & cocifia, 6 traballo ben fei-
to, porque non € un premio que ga-
fies puntualmente nun concurso.

£Cal é un prato que nunca fa-
1la na vosa carta?

Averdade é que variamos moito,
pero sobre todo destacaria os pra-
tos con peixe.

ZGalicia é cada vez mais cofie-
cida no eido da nova cociiia,
sobre todo co labor do Grupo
Nove?

Si, cada vez nétase mais o que face-
mos. Parecia que estabamos nun re-
cuncho e que non contabamos, pe-
10 0 noso labor é real e agora si que
se cofece,

¢Como levas o de ser muller
nun mundo de honges?

Si, é certo que hai m4is homes nesta
profesién, pero as mulleres estamos
ai e eu estou orgullosa de marcar a
diferenza e dar a cofiecer a gastro-
nomfa galega.

Actualmente participas en
Madrid Fusién e en febreiro
celebrarase o Férum Gastro-
némico en Santiago. ;Que sig-
nifican este tipo de feiras?

Os cocifieiros danse a cofiecer e os
provedores tamén, o obxectivo é po-
fier 6 alcance de todos as ideas dos
outros, estamos abertos 6 mundo e
iso non pasa noutras profesiéns.

Ferrdn Adrid anunciou que
pecha El Bulli en 2012, ;Que
representa para vés? ¢f
unha grande oportunidade
para todos?

Adrid abriunos as portas, ¢ un xenio
e un crack. Todas as siias investiga-
cidns péfiense en cofiecemento dos
demais, e non sei se é certo que pe-
charé, pero seguro que tera moitas
cousas preparadas. e
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Aena presenta
sus proyectos
gastronOmicos en
Madrid Fusion

EUROPA PRESS

MADRID. La compania Aero-
puertos Espafioles y Navega-
cién Aérea (AENA) ha puestoen
marchaun plan de calidad gas-
tronémica en los aeropuertos
con el fin de hacer mas atrac-
tiva la oferta de los puntos de
restauracion de los aerédromos
desured, segiin informdayerel
director de espacios y servicios
comerciales del ente publico,
Mariano Sanz Pech, duran-
te su intervencién en Madrid
Fusién. La marinense Beatriz
Soteloesla encargadaeneldrea
delaTerminal 4 del aeropuerto
de Barajas, en Madrid.




