
 

E
l artífice de Restaurant Ricard Camarena,
Canalla Bistró y Central Bar —más La

Cambra para eventos o Camarena Lab para
experimentos— se consagra como grandísimo
creador de conceptos y estilos, culinarios y
empresariales. En ese sentido, la apertura de
Habitual, el martes pasado, es toda una noticia
de alcance y su «comida confortable» tiene un
enorme calado en el contexto de la resaca
postadriática. Resulta muy novedoso que un
chef estelar, empezando por él, no conciba un
nuevo negocio desde la óptica de su cocina y su
rollo, sino desde la del comensal. Y, en
principio, esta propuesta piensa en ser grata al
cliente, en ponerse en su piel, en lo que puede

apetecerle, en empatizar con él. Luego están el
Mediterráneo, la huerta e incluso la peculiar
estructura de la carta. En efecto, la
«charcutería hecha en casa» —¡qué rillettes de
atún!—, los «crudos y marinados» —steak tartar
a lo vitello tonnato—, las «ideas para
compartir» —cebollas rellenas de brandada,
ensaladilla de confit, empanadilla de espinacas,
tatin de tomate, mozzarella rellena de
esgarraet—, el «sólo para ti» —parpatana de
atún, pollo Villeroy— y «la parte más dulce» —
calabaza asada con requesón— tienen en
común que todo apetece y nada defrauda. Y su
objetivo es ese, no que le pidamos un selfie al
chef. Casi nada.

Chema García Díaz es el «so-
lucionador de marrones» de La
Finca. Ingeniero industrial de
formación, con un CV acadé-
mico y profesional que pasa
por Elche, Alicante, Praga,
EEUU, Madrid y la Vega Baja, a
sus 29 años —hace dos— se in-
corporó de lleno a la empresa
de su familia. Su día a día tiene
que ver con la contabilidad, el
marketing, las redes sociales o
el diseño gráfico, pero también
con el desarrollo de platos: se
trata de llegar a donde José
María y Susi no llegan e incluso
más allá. Para saber de qué iba,
empezó por visitar casi todos
los 50 World’s Best Restaurants.

En cierto modo, choca que no
planee la expansión de la
marca Susi Díaz aprovechando
su enorme tirón: ni segundos
restaurantes en lugares concu-
rridos, ni asesoramientos, ni
gastrobares... «Ellos —nunca
dice ‘mis padres’— son felices
así». Tras el relumbrón televi-
sivo de la cocinera o tras el
éxito del restaurante, hay una
familia que transmite armonía,
sensibilidad y cohesión. Como
los platos de La Finca.

El nuevo paradigma de su co-
cina es el exquisito salmonete
con ajos tiernos: pescado y ver-
dura, una magnífica materia

prima en una cocción exacta y
sin probetas —lo van rociando
a cucharadas con aceite hir-
viendo por la parte de la piel—
, un perfume de ajo leve y
delicado, una pulcritud abso-
luta en la ejecución y en la pre-
sentación, una extraordinaria
sensación de equilibrio y suti-
leza... En el menú Tentaciones
—veinte pases con muchos fru-
tos del mar y de la huerta, entre
alusiones a la tradición y to-
ques exóticos, a 89 euros— pre-
domina esa línea: cañaíllas de
Santa Pola, niguiri de atún,
quisquillas al pilpil de coco,
gamba al vapor de wakame, re-

quesón con anguila ahumada,
espardeña con guisantes, se-
pieta con crema de arroz
negro…

Todo un monumento al tra-
bajo y al tesón es la foto que
han recuperado para las vitri-
nas del restaurante: una ima-
gen de aquel humilde
inmueble del Camp d’Elx que
adquirieron en 1984. ¡Cómo
iba a importarle a José María ir
dos pasos por detrás de la reina,
como el duque de Edimburgo,
si fue él, vinculado a la hostele-
ría, quien reclutó para el ramo
a la modista Susi Díaz! Así coin-
cidían sus horarios y estaban
más tiempo juntos. La Finca no
necesitaba a Top Chef para ser
lo que es, aunque aquello com-
pensó los efectos de la crisis y
le ha permitido crecer en el
peor momento. Si, para mu-
chos, la tele hizo a Susi Díaz,
ella ha acabado haciendo suya
a la tele. Al principio tuvo que
hacer de mala y peinarse como
la tía Concha. Ahora, con la
tercera temporada de Top Chef
en antena, todos conocen a la
cocinera que conocemos, acce-
sible, profesional, coqueta, con
la seguridad del funambulista
que tiene debajo una red tan
tupida como la que representa
la familia de Susi Díaz.

> Los platos de La Finca transmiten una sensación de armonía, sensibilidad y
cohesión que va más allá de la imagen televisiva o las estrategias empresariales

Buen aPeTITopor Lluís Ruiz Soler

La ciencia tiende a relacionar la
obesidad con la adicción al azúcar o a la

grasa, a abandonar la hipótesis hormonal
seguida desde los años 90 y a descartar en
todo caso la idea, aún anterior, de que el
que está gordo es porque no tiene fuerza
de voluntad. Alexandra Jamieson, que fue
casi de todo antes que «coach nutricional»

en Manhattan, mezcla esos conceptos —
tanto los vigentes y sus contrarios como
los superados— con los de la «medicina no
convencional» o la «alimentación
holística» —incluyendo cosas como «la
búsqueda» o «la verdad»— en un
batiburrillo sin ligazón. Su conclusión es
que la que se atiborra de dulces se está

ocultando a sí misma una profunda
frustración vital, en vez de coger el toro
por los cuernos, como ella misma, y
buscarse un curro guay, una casa con
muchííísima luz natural y un novio que le
bese los tacones cuando pisa la alfombra
roja. Puede ser, pero, para ese viaje ¿quién
necesita alforjas?

eL LIBro
Mujer, comida
y deseo

- Alexandra Jamieson
- Ediciones Urano
- Barcelona, 2015
- Autoayuda
- 254 páginas
- 17 €

La creación de la DO
Rías Baixas en

1980 fue el revulsivo
para la puesta al día
del vino gallego y
aquel año se
fundaron también
Viñedos do Rosal y
Adegas das Eiras.
Diez años después
se unieron en Terras
Gauda, la empresa
privada con más
volumen entre los
más de 200
productores de la DO. Sus artífices
encabezaron aquella revolución que
incluía la puesta en valor de la
albariño, pero también la
recuperación de variedades
autóctonas en peligro de extinción.
La caíño blanco, por ejemplo, le da
singularidad, además de estructura,
al coupage de este Terras Gauda,
establecido variablemente en
función de cada cosecha, mientras la
albariño aporta volumen junto a sus
seductores aromas frutales y la
loureiro pone las notas florales en un
vino tan complejo y consistente
como amable. El Terras Gauda
Etiqueta Negra —el último, de 2013—
lleva más caíño que loureiro,
envejece 4 meses en roble francés y
cuesta unos 40 euros.

eL VInO

Terras Gauda 2014 
- Blanco
- Adegas Terras Gauda
- DO Rías Baixas
- Albariño (70%), loureiro

(18) y caíño blanco
- Alcohol: 12%
- PVP: unos 12 €

La empatía

según

Camarena

eL resTauranTe

Habitual
- Mercado de Colón
- 46004 Valencia
- Tel.: 963 445 631
- A la carta, desde 31 €
- Cierra domingo noche y lunes

Con la tercera tempo-

rada de Top Chef, los

telespectadores cono-

cen, ahora sí, a la Susi

Díaz que conocemos:

accesible, profesional,

coqueta, con el aplomo

del funambulista que

va sobre una red tan

sólida como la que

tejen su marido y sus

hijos.
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La familia de Susi Díaz 
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