VICENT ALMAR

i

i un mediodia de verano (incluso
de primavera o de otono), un via-
jero... perdido por esta comarca
central y costera del Pais Valenciano, la
Safor, me preguntara qué debia comer
para ser respetuoso con la cocina del
pais, yo le propondria que se acercara a
uno de los establecimientos que se auto-
califican de “marisquerias”. Esta claro que
mi intencién no seria recomendarle la tipi-
ca “mariscada”, tan infecta y tan turistica.
Me referiria a una comida de tipo mend,
mas o menos estandar, que se ofrece en
algunos restaurantes de esta comarca y
que tiene su origen en la intuicion culina-
ria del famoso Pepet el Tort, antiguo pro-
pietario del “As de Oros” de Gandia.
Hace tres o cuatro décadas, a este des-
pierto personaije se le ocurrid la idea de
ofrecer a sus clientes un cocina a base de
lo que encontraba diariamente en el mer-
cado. Es decir, que fue un pionero de lo
que tanto renombre ha adquirido poste-
riormente con el nombre de cocina de
mercado. Y los productos que mas encan-
dilaban los mercados saforences —y adn
los encadilan hoy— eran, sin duda algu-
na, el marisco, el pescado y las hortalizas,
ya que Gandia tiene un puerto pesquero
y la Safor esta en la vanguardia del culti-
vo de hortalizas tempranas y tardias... Se
trata de materias primas de enorme cali-
dad y, quizas por ello mismo, Pepet el Tort
les daba un toque culinario sencillo, ele-
mental: en general sufrian escasas trans-
formaciones en los fogones y el marisco
recibia tan sélo uno o dos hervores, a ser
posible con la misma agua de mar. El re-
sultado fue espectacular, masivo y, a la
vez, muy ajeno a una tierra donde la res-
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tauracién parece absolutamente alejada
de su realidad inmediata. En plena eufo-
ria de comensal satisfecho, los hubo que
comentaron, incluso, la excelencia de
aquella mezcla, porque si el acido Urico
del marisco causaba pavor, la ternura
fresca y ligera de las hortalizas podia qui-
tarle todo el hierro... De todos modos, cla-
ro estd, el prestigio econémico del maris-
co tuvo mucho que ver con aquel repenti-
no éxito. Y esto es mas cierfo adn si consi-
deramos que, entre los valencianos, el es-
pecimen mds remotamente parecido a la
burguesia de otros paises lo constituye
una especie de nuevo rico que presume
de lo aparatoso, de las superficies grandi-
locuentes. También, pero, se puede ana-
dir que ese asqueroso monstruo marino
que, al fin y al cabo, es el marisco, tocado
por nuestra luz —tdpica y real— casi se
transfigura, quiero decir que se convierte,
sin ningun esfuerzo imaginativo, en una
divertida y sabrosa fantasia de la natura-
leza.

Pues bien, el pequeno hallazgo, la combi-
nacién bien lograda y saludable, empren-
di6 el vuelo. Y volé tan alto que, en estos
momentos, son muchos los establecimien-
tos de la rama gastronémica que, con una
serie de modificaciones sobre el mismo
tema, deben su nombre a aquel pintores-
co iniciador de Gandig, y reciben en sus
comedores a mucha gente, por lo menos
durante las mejores épocas del ano, lo
que quiere decir, en la Safor, en las esta-
ciones que citdbamos al comenzar el ar-
ticulo.

El auténtico heredero de aquel inteligente
cocinero que fue Pepet el Tort es el res-
taurante Gamba, regentado por una fa-
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milia numerosa que puede atender la
clientela y ocuparse, también, de los fo-
gones. Instalados en un chalet aireado y
luminoso, ofrecen un marisco del que se
puede tener la seguridad de que es fresco
—cosa en verdad extrana, en una zona
tan turistica y adulterada como ésta. El
pescado frito, las berenjenas rellenas, la
radiante ensalada, todo lo que entra en
un menU estandar, resulta excelente al
paladar. Y, ademas, el acompanamiento
de arroz que sirven como remate del
almuerzo, estd mucho menos sometido a
las inclemencias del humor y a las prisas
de la cocinera —porque, en este caso, se
trata de una cocinera—, que en otros lu-
gares. Un dulce que proporciona el repu-
tado pastelero de Gandia Tano, cierra el
almuerzo satisfactoriamente. O no, por-
que los responsables de Gamba, siguien-
do con la tradicion de Pepet el Tort, ofre-
cen ademds una mistela y unos ddtiles
confitados que compensan sobradamen-
te la sal marina que desprendia el resto, o
gran parte, de la comida.

Pero, claro, si nuestro hipotético viajero
acepta la sugerencia, tendra que aceptar
también que el atardecer es un espacio
temporal exclusivamente adecuado para
digerir el almuerzo. Porque lo que propo-
nemos es, ni mds, ni menos, que una va-
riante valenciana de un banquete panta-
gruélico. “jQué exagerados, qué barro-
cos, son los valencianos!”, tal vez piense.
Y no estara equivocado, pese a que su
paladar habra rozado las fronteras del
verdadero goce. [ ]
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