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COCINA VERDE

Rodrigo de la Calle

Con fotografias de Javier Pefias

Rodrigo de la Calle, el gran renovador de la Cocina Verde en Espafia, nos descubre los
secretos de las verduras en la alta cocina a través de una seleccion de 80 recetas que
nos recuerdan las grandes propiedades de los productos vegetales en nuestra
alimentacion y nos ofrecen los mejores consejos para sacarles todo el partido en la
cocina.

Recetas de alta cocina verde, basadas en verduras y hortalizas para descubrir nuevas
variedades y deliciosas preparaciones. Organizadas por estaciones, en este libro
encontramos recetas basadas en vegetales bien conocidos como la alcachofa o el
brécoli, pero también con otras variedades menos frecuentes como la salicornia o la
verdolaga.

Con prologo del célebre chef francés Joél Robuchon, el cocinero con mas estrellas
Michelin del mundo.

«No me canso de repetirlo: a todo el mundo le gusta la verdura,
pero aun no lo sabe...». RODRIGO DE LA CALLE


http://www.planetadelibros.com/libro-cocktails-and-food/243528#comprar

Las verduras siempre han estado ahi para nosotros, pero nunca les hemos sacado el provecho
que se merecen. Rodrigo de la Calle se propuso hace unos afios devolverles el lugar que le
corresponde en la alta cocina y se ha convertido en el gran renovador de la cocina verde y el
creador del concepto de “Revolucién verde”, reivindicando los platos elaborados a base de
frutas, verduras y hongos, y utilizando la proteina animal como mero componente sazonador.

Discipulo de Luis Aduriz, Paco Torreblanca, Quique Dacosta y de Martin Berasategui, al que
Rodrigo considera su gran maestro y mentor, ha conseguido crear un estilo propio de cocina
basado en el respeto por la naturaleza y en la que el producto vegetal de temporada es el
protagonista. Desde 2015 desarrolla su cocina mas personal en el restaurante El Invernadero, en
Collado Mediano, en plena sierra madrilefia, un original espacio con tan solo cuatro mesas,
donde no existe servicio de sala. Los cocineros cocinan y sirven todos y cada uno de los platos y
bebidas que se cocinan para el mendu.

““Con este libro cierro una pdgina de mi vida en la que siempre he querido, de manera erréneaq,
cocinar las verduras solo desde mi punto de vista, sin pensar en los gustos de los demds. Cocinaba
verduras porque me divertia mds cocinando vegetales que cualquier otro ingrediente. Con el
tiempo, analizdndolo, me he dado cuenta de que mucha gente no come verduras por varios
motivos. El primero es que cocinarlas es mds complicado que la carne y el pescado, jmucho mds
complicado! El segundo es que nos las han cocinado muy mal... Me refiero a los puntos de coccion”,
asi explica Rodrigo de la Calle el por qué de este libro. “La sobrecoccién o enmascaramiento de las
verduras no es la solucién para comerlas sino el origen del problema. Sin duda, la solucién es darles
la importancia que se merecen y cocinarlas lo menos posible acompafadas con aquello que les
potencie su sabor, no que lo oculte”.



Existen centenares de variedades de verduras, hortalizas, raices, hojas, flores, frutos, frutas,
semillas... Y cada cual con su sabor, textura... Hay que saber manejar su frescura, temporalidad
y técnicas de limpieza, conservacién y manipulacién. Rodrigo de la Calle nos da en este libro las
claves para ir al mercado y disfrutar de la gran variedad de verduras que existe, y variar
constantemente, en funcidn de la temporalidad, con nuevas recetas para comer cada dia y ser
un poquito mds verdes.

Una verdura para cada estaciéon

Cada estacidn del afio tiene su propia verdura. Son
cada vez mds las tiendas y comercios que vuelven a
respetar los ciclos de cultivo y nos ofrecen las verduras
y las frutas de temporada claramente separadas de las
que no lo son. Los vegetales de cada temporada no
solo estdn mas ricos, sino que son mas sanos y mas
asequibles. “Hay cosas que simplemente no nos gustan
porgue nunca las hemos comido en su estacién. Se nos
ha olvidado su sabor, su aroma o textura, o lo que es
mds triste: conozco gente que no tiene los recuerdos de
cosas que yo vivi de pequefio porque nuncd se
preocuparon de comer calidad y sabor, solo de comprar
cosas a un precio bajo”.

Este libro se debe y se puede usar cada semana del

afio. En él Rodrigo de la Calle ha seleccionado cuarenta

vegetales distintos y de cada uno incluye dos recetas.

Organizado por estaciones, se pueden reconocer los

vegetales propios de esa época del afio y aprender

todo lo necesario para comprar, manipular y cocinar las verduras elegidas para este libro.
Aunque no estdn todas las que son ni son todas las que estan... Hay algas, semillas, raices, hojas,
flores, frutos, frutas, hongos... Todos han sido cocinados como protagonistas de las distintas
recetas y aunque en algunas se usa proteina animal, se indica la opcién de prescindir de ella.

Como administrar los sabores de las verduras y elaborarlas

e Todas las verduras (o casi todas) son amargas o dulces. Partiendo de estos dos sabores,
solo hay que equilibrarlos contrarrestandolos con el opuesto. Hay que buscar los
sabores opuestos y complementarlos con los que le faltan.

e Por ejemplo, si una verdura es amarga, tenemos que afiadirle dulces, y si una verdura es
dulce, hay que afiadirle amargos para equilibrar la mezcla. Los acidos, picantes y
astringentes juegan un papel secundario pero basico en el equilibrio del dulce-amargo.
Cuanto mas dulce se elabora un plato, mas le gustara a la mayoria, pero hay que tener
cuidado de no descompensarlo. Para eso, unos toques aromaticos de productos
complementarios pueden corregir esos desniveles: usa hierbas aromaticas, flores,
semillas...

e Los superalimentos, los lacteos y las proteinas animales a modo de fondo de caldo o en
trozos pequefios haran mucho mds comerciales los platos, aunque cuantos mas
ingredientes se pongan, mas se perdera la esencia del sabor de la verdura tal cual.



¢QUE ES LA COCINA VERDE?

Introduccidn. Por Rodrigo de la Calle

Hoy ha sido un dia fantdstico, he amanecido en un pais que no es el mio, y me he dedicado a contar
a las personas qué hago y por qué lo hago. ;Hay algo mds bonito en la vida profesional de alguien
que te pregunten y se interesen por ti y por lo que haces? ;:No es fantdstico que gente que no te
conoce de nada se emocione con tus palabras?

A priori parece fdcil, pero cuando haces algo que nadie hace o a lo que se dedican muy pocos es
dificil explicarlo o expresarlo sin caer en lo que ya se ha dicho.

Es lo que me pasa cada vez que alguien me pregunta: «Oye, ;y tu qué tipo de cocina haces?». Eso me
pregunté en el afio 2010 y ni yo mismo era capaz de explicarlo, ya que en Espafna no hay un referente
gastrondmico que trate de la cocina basada en las verduras sin caer en las ideologias vegetarianas,
veganas, crudiveganas y demds creencias alejadas de lo gastronémico. Siempre me he preguntado
por qué se mezcla la ideologia con la gastronomia. Por qué nos empefiamos en etiquetar las cosas,
por qué sentimos la necesidad de encasillar algo.

Creo que la sensacién de saber a lo que nos enfrentamos o la necesidad de sentirnos cémodos con
lo que estd a nuestro lado nos empuja a ello. Pero ;cémo definir algo indefinible por antonomasia?
Es muy sencillo.



En el afio 2010, en mi antiguo restaurante de Aranjuez,
animado por la buena marcha del negocio y por mi mds
que buena trayectoria profesional, decidi hacer lo que
me pedia el cuerpo: poner un mentu sin carne ni pescado.
Disefié un menu sin carne ni pescado pero usando alifos
proteicos animales para ensalzar su sabor. Me explico;
es muy sencillo. Siempre he dicho que yo no he
inventado nada, solo empecé a actualizar el recetario
tradicional espafiol de platos de verduras, por qué y
cémo se han comido siempre los vegetales o los
productos de origen vegetal en Espana. Un ejemplo para
que quede mds claro: los guisantes... ;con jamén? Las
lentejas... ;con chorizo? El arroz... ;con pollo o marisco?

Es asi de sencillo. Cuando me refiero a vegetales no solo
estoy pensando en las verduras; hablar de vegetales
incluye semillas, raices, tallos, hojas, flores, frutos y
frutas. De verduras, hortalizas y de cualquier producto
derivado de cualquier ser vivo que realice la fotosintesis.
Si, asi es, los vegetales lo son porque realizan ese ciclo
maravilloso que da la vida y que conserva el planeta.

Pero ;qué hay dentro de la cocina verde? He definido
cocina verde como algo tan sencillo que engloba todo el
reino vegetal y el reino de los hongos. Pues aunque
muchos piensen que las setas u hongos son vegetales...
jestdn equivocados! Los hongos o setas ;NO SON
VEGETALES! Tienen su propio reino y es una cuestion
botdnica: los vegetales se reproducen por semillas y
realizan la fotosintesis. Los hongos se reproducen por

esporas y no redlizan la fotosintesis. En otras palabras: se
parecen tanto una seta a una manzana como un coche a

una cometa. Nada que ver.

Yo utilizo en mi cocina setas, semillas, raices, tallos, hojas,
flores, frutas, frutos y grasas de origen animal y vegetal,
como el aceite de sésamo, la mantequilla, la manteca de
cerdo, el aceite de oliva, la grasa del tuétano... Uso tantas
que creo que lo unico que no utilizo son carnes magras,
marisco, pescado y cualquier cosa que represente un

trozo de animal puesto en un plato.

Y no por ideologia. Desde hace mucho tiempo disfruto
mucho mds cocinando verduras que trabajando con la
carne o el pescado. Pero lo como, lo cocino y lo necesito

como potenciador de sabor de mi cocina.

«Me baso en algo tan
sencillo como hacer que
las personas disfruten
tanto comiendo acelgas
como comiéndose un
chuleton....».



Es tal mi fe en la cocina verde que ya no hago platos de carne y pescado. Ahora les toca pasar a ser
actores secundarios de la pelicula o, en el mejor de los casos, de reparto. Si cocino o como carne o
pescado, son de cultivo y procuro que sean de origen ecolégico, jamds cocino o como carne
proveniente de la caza.

En esencia, me baso en algo tan sencillo como hacer que las personas disfruten tanto comiendo
acelgas como comiéndose un chuletdn y, la verdad, hoy en dia, es muy dificil, ya que nuestros
iconos gastronémicos son los que son.

Andoni Luis Aduriz me abrié los ojos en un congreso de gastronomia y nutricién en el que
compartiamos escendrio, y me hablé de los iconos gastrondmicos. Me quedé mds tranquilo, ya que
gracias a sus palabras pude entender por qué disfrutamos mds con un cochinillo asado de veinte
dias de vida que con un manojo de espdrragos a la plancha recién cortados. Comemos los iconos
que nos han ensefnado nuestros padres. Nos han ensefado a celebrar entre asados y marisco, que
una fiesta empieza con jamdn y que no hay una barbacoa sin panceta o morcilla. Pero eso es solo lo
que nos han ensefado... ;Y si cambiamos la forma de celebrar los acontecimientos? ;Por qué un
cumplearios se celebra en una hamburgueseria? ;O por qué cuando queremos halagar o impresionar
a alguien nos vamos a un restaurante de lujo?

El lujo esta en el momento que tu crees que lo es, tu creas tus propios lujos. Mi lujo es cocinar en
verde.

PASION POR LO VERDE

«Si os gustan las verduras, este libro os aclarara algunas cosas y, sobre todo, os dara ideas de
como rizar el rizo de posibilidades de elaboracién. Aunque os suene raro, seguro que despierta
vuestro espiritu creativo y os lleva por este mundo de la cocina verde que tiene tanto y tantas
cosas que aportar a todos.

Si no os gustan las verduras o solo las tomdis por dietas y por intentar comer mds sano,
esperamos que cambiéis de opinidn con este trabajo tan bonito que hemos hecho. Cocinamos
verduras desde hace ya mas de diez aios. Cada temporada estudiamos cémo sacarle el mayor
partido a todos los productos que nos da la madre naturaleza.

Siempre suelo decir una frase que no me canso de repetir: a todo el mundo le gusta la verdura,
pero atin no lo sabe...».




Prélogo de Roél Robuchon
¢{QUIEN DICE QUE LA COCINA VEGETAL DEBA SER TRISTE E INSiPIDA?

Rodrigo de la Calle ha participado en la confeccién de los menus
vegetarianos y sin gluten para mis establecimientos de todo el
mundo. La naturaleza es el pilar fundamental de su cocina.

La cocina vegetal no es distinta de las demas. Las combinaciones
de sabores que combinan bien en la cocina «tradicional»
funcionan igualmente bien en la vegetariana.

Rodrigo de la Calle redne en este libro una seleccidn de recetas al
alcance de todos, siempre velando por el respeto a los productos
y las temporadas. Y demuestra que es posible hacer una cocina
sanay gourmet a la vez.

Y ahora nos presenta sus recetas, variadas, sabrosas, coloristas,
fruto de su fértil imaginacién, cuya diversidad y simplicidad os
sorprenderan.

Esta obra es, pues, una extraordinaria invitacién a la cocina
vegetal
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APIO A LA VINAGRETA DE HIERBAS

Ingredientes

Para una raccién para compartir
1 manojo de apio

blanco o amarillo

1 pimiento rojo

1 pimento verde

1 cebolleta tierna

hojas de menta

hojas de eneldo

hojas de cebollino

hojas de acelga roja mini

120 g de AOVE picual

11limdn

1lima

23 g de vinagre de arroz blanco
11dmina de jengibre

13ajo

PROCESO

Separar las ramas de apio y quitar las hebras de las pencas

con cuidado de que no nos quede ninguna. Lo mejor es

quitarlas de arriba abajo tirando con cuidado para que salgan enteras y sea mas facil su extraccion,
sujetando la penca por la base. Las hebras estdn pegadas al tallo por la parte redondeada, asi que, con la
ayuda de una puntilla, se pincha la parte de las hebras y se tira hacia fuera suavemente.

Se verd cdmo salen las tiras de color verde y quedan unos surcos en su lugar. Si no se quitan las hebras, a
la hora de comer los tallos serdn mas fibrosos e incémodos de masticar.

Una vez se han sacado las hebras, con la ayuda de una mandolina japonesa se sacan tiras longitudinales,
de arriba abajo, de todas las tiras de apio. Después se hacen unos rollos con las tiras, ddndoles forma de
anillo, intentando enrollarlas de punta a punta, y para darle la forma redonda. A continuacidn, clavar un
palillo o una minibrocheta de manera transversal para que mantenga la forma de anillo, y dejarlos durante
2 horas en agua y hielo.

Hacer tantos anillos como tiras de apio se hayan sacado.

Los recortes, que saldran muchos, no se tiran. Trocearlos, mezclarlos con la mentay el eneldo, y licuarlos.
De este modo se les saca el jugo que luego se usara para el alifio.

Alir alicuarlos, colocar el zumo de limdn y de lima en el recipiente donde va a caer el jugo para que este
no se oxide.

Por otro lado, picar finamente los pimientos, la cebolla, el jengibre y el ajo.

Ponerlos en el cuenco donde se tiene el jugo de licuar.

Afadir el vinagre y el aceite al jugo licuado y guardarlo en la nevera para que esté muy frio. Dar el punto
de sal para que tenga mas sabor.

TERMINACION

Sacar los rollos de apio del agua y hielo y escurrirlos bien. Después, secarlos y colocarlos en un cuenco con
el cebollino picado y las hojas de cilantro. Incorporar las verduras maceradas al jugo licuado, con un poco
del mismo jugo. Afiadir unas escamas de sal y un poco de pimienta negra recién molida. Ya veréis qué
jugosos, crujientes y sabrosos estan esos tallos de apio. jPueden ser los protagonistas de una receta
espectacular! Ademds de comerlos de una manera distinta, para los nifios puede ser una receta divertida
que nos permita introducirlos en el consumo del apio.




CEBOLLAS A LA SAL CON DEMIGLACE VEGETAL

INGREDIENTES
Para cuatro raciones
4 cebollas amarillas
1kg de garbanzos
1kg de zanahorias
1kg de cebollas
blancas

1kg de puerros
51de caldo de
verduras

brotes de remolacha
sal en escamas
molinillo de pimienta negra
sal gruesa o marina
35 g de salsa tamari
AOVE picual

PROCESO PARA LAS CEBOLLAS

Seguir la técnica de coccién a la sal. En una placa de horno, enterrar en sal himeda las cebollas y meterlas
en el horno a 190 °C durante 45 minutos o 1 hora, dependiendo del tamafio de las cebollas. Pasado el
tiempo, dejar enfriar las cebollas dentro de la sal.

PARA EL CALDO

Poner los garbanzos en remojo al menos 6 horas antes para que se hidraten y desechar el agua de
hidratacién. En una cacerola, incorporar las verduras picadas en cubos grandes, los garbanzos y el caldo
de verduras, y llevar todo a ebullicidn.

Cuando esté cocido, quitar la espuma resultante de la primera coccidn de los garbanzos y dejar cocer al
menos 12 horas a fuego lento.

Pasado ese tiempo, colar el caldo con cuidado, ya que si se hace rompiendo las verduras se puede
enturbiar el caldo, que debe quedar cristalino.

Las verduras y los garbanzos se pueden usar para una crema, un humus o algun puré o sofrito de
verduras.

De la coccidn, suelen sobrar unos 2 litros de caldo. Si queda mas de esa cantidad, dejarlo hervir un rato
mas hasta que queden esos 2 litros aproximadamente.

Agregar 35 g de salsa tamari y volver a reducir hasta que se quede en ¢ litro aproximadamente. La
consistencia tiene que ser como la de una salsa de carne y su sabor es muy potente. Si queda muy liquida,
seguir reduciendo hasta que quede densa y oscura pero no demasiado, pues, cuando se enfria, esta
reduccién adquiere una textura como de caramelo.

TERMINACION

Sacar las cebollas de la sal, lavarlas bajo el agua del grifo para quitar los restos de sal y partirlas por la
mitad, desechando las tres primeras capas.

Sacar las Idminas de cebolla una por una, como si de pétalos de flor se tratase, con mucha delicadeza, para
que no pierdan su forma céncava.

En un plato llano, colocar las lascas de cebolla cdncavas hacia arriba y afiadir el jugo de verduras
procurando que, dentro de las lascas, quede parte del jugo.

Alifiar con aceite picual virgen extra, sal en escamas y un par de vueltas de molino de pimienta negray
terminar con los brotes de remolacha.




EL AUTOR: RODRIGO DE LA CALLE

Rodrigo de la Calle (Madrid 1976) es hijo de agricultor y

nieto de cocineros y pasd su infancia rodeado de

hortalizas y del amor por la gastronomia. En 1994

comenzd su formacion gastrondmica en la escuela de

hosteleria de Aranjuez. Tras obtener su titulaciéon pasd

por las cocinas de restaurantes como Lhardy, Goizeko

Kabi, Romesco o Lur Maitea.

En 2000 trabajé en el Hotel Huerto del Cura de Elche

donde logré ser chef ejecutivo. Alli conocié al botanico

Santiago Orts y su cocina dié un giro de 180 grados.

Ambos crearon el concepto “Gastrobotanica” y Rodrigo

introdujo en sus platos variedades vegetales hasta

entonces desconocidas para la mayoria de cocineros y

comensales.

En 2003 su destino le llevé hasta Mugaritz de Andoni Luis

Aduriz. Esta nueva experiencia le acercd y descubrié con

mayor profundidad el mundo vegetal y le dio a conocer

técnicas de alta cocina. Posteriormente trabajé con el

maestro pastelero Paco Torreblanca, y con Quique

Dacosta, hasta culminar su formacién junto al gran

maestro Martin Berasategui en Lasarte, al que Rodrigo

considera su maestro y mentor.

En 2007 Rodrigo abrié su primer restaurante en Aranjuez donde ofrecié una gastronomia en la
protagonizada por el producto vegetal de temporada y forjé un estilo propio de cocina basado
en el respeto por la naturaleza.

En 2009 gand el premio al Cocinero Revelacién en Madrid Fusién, donde presentd junto a su
socio Santiago Orts, el concepto Gastrobotanica ante la comunidad gastrondmica internacional.
En 2010 fue nombrado Cocinero del Afo, premio concedido por la Cdmara de Comercio de
Madrid. Recibe su primer reconocimiento internacional de la mano de la Academia Internacional
de Gastronomia que le otorgd el galarddn Chef L’Avenir (Cocinero del futuro). El 24 de
noviembre de 2011 recibié su primera estrella Michelin. Este mismo afio le concedieron
el segundo Sol de la guia Repsol.

En 2012 cred el concepto de “Revolucién verde”, elaborando su mend mas radical a base de
frutas, verduras y hongos, utilizando la proteina animal como mero componente sazonador.
Desde Marzo de 2015 colabora activamente como asesor del prestigioso cocinero francés Joel
Robuchon, en sus laboratorios de Paris. Continda su expansién internacional con el
asesoramiento de establecimientos en Pekin.

Durante la primavera de 2015 inaugurd su restaurante El Invernadero, en plena sierra madrilefia
donde desarrolla su cocina mds personal trabajando con frutas y verduras de temporada. En
Noviembre del 2016, apenas un afio después de su apertura, El Invernadero recibié su primera
Estrella Michelin y su primer Sol en la Guia Repsol

www.rodrigodelacalle.es
wwwlelinvernadero-rdelacalle.com
Twitter: @rdelacalle


https://rodrigodelacalle.es/restaurante-el-invernadero
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