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imaginacidn ¥ donde continua ofreclendo a sus
comensales platos elaborados con bos mejores
Ingredientes de la tierra valenciana y de sus
costas, Su cocing es honrada, clara, asentada en
la tradicibn gastrondmica valenciana y con claros
razos de aulor,

Su compafern de fogones en el Mang a mang es
Joagquin Schmidt, uno de los grandes cocineros
de la cocina valenciana. El restaurante Joaguin
Schmidt es uno de esos establecimientas en los
que, ademas de comer bien, siempre se puede
llewvar und una sorpresa, sobretodo si 5e opta
porgue el chef sirva su meni... sorpresa, valga
la redundancia. foaquin, de ascendencia alemana,
apuesta por una cocind apoyada en productos
de gran calidad, como demuestra, por ejemplo,
al usar siempre un aceite de primera presion en
fric que adquiere en la Cooperativa de Viver, de
Castelign. Por otra parte, su restaurante es muy
conocide por la originalidad de su decoracién y
por-su apabuliante bodega, con mas de 1000
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referencias que hacen casi imposibie desacertar
en la efeccion

Al hablar con joaquin, uno tiene clarg que disfrata
con o gue hace, que disfruta con 1a cocina tanto
al hacerla como al comeria, v que sabe gue un

buen cocinerp, pana serlo, ademas de tener una
buena técnica y conocer-el oficio, "tiene que
conocer ia histona de fo cocing, las raices™ ¥
también, por supuesto, “liene gue saber limpiar®,
Pero lo que mis sorprende, posiblemente, de
Joaguin Schmidt es su filosofia. joaguin, que

ha pasado por diversas elapas pr
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Un buen Mano a mang quee combina dos cocinas
muy mediterraneas, originales, con raices pero
muy personabes









joaquin  mano a mano

-£Por qué eres cocinero?

Por vocacion, Desde pequenito me gustaba y siempre me he dedicado a ello
-£5abes desconectarte o eres un cocinera full-time?

5& desconectarme perfectamente. Cuando cierro la puerta del mestaurante,
me desconecto Como empresario.

-£Qué producto no wtilizarias nunce como ingrediente en un plato?
Nunca utillzo anguila,.. ni tortuga.

-£¥ cudl es ese ingrediente del que no puedes prescindir?

Siempre tengn aceite de lagrima de primera presion en frio de la
Cooperativa de Viver (Castelldan).

-éCamo sobrevive lo olta cocina en tlempos de crisis?

Cada uno intentando buscar altemativas. Yo me mantengo en mis trece
-En el restourante, {alguna vez hos querido que fe “tragara lo terra ™7
%, hace tiempo, posiblemente por alguna metedura de pata, Hoy soy
un sefior de 54 afios ¥ ya lo llevo bastante controfado.

-Cuando empezabas, ddinde estaban lus metas?

Estaban exactamente donde estoy ahora mismo: tener un restaurante
pequeRo y cocinar para 30 amigos

- ¥ ahora? {Donde estdn?

En que me dejen como estoy..

-Crees que la gente foven, que estd estudiando, Hene cloro que ser
cocinera no es taree facil?

Creo que no. Hay gente muy bien formada, pero creo que el rollo
medidtico ha hecho que la gente se sienta un paco como una estrella.
-Camo comensal y coclnera, équé plato te ha sorprendido mds?

Para mi, Ferran Adrid es dios. Me sorprende toda su comida, Voy dos
veoes al ano a Bl Bulli.

-éCamo definirias la cocing volenciane?

Compleja. iLo gue mas dafio le ha hecho es la paelia! Desde hace unos
afkos estd en auge vy hoy estd a la altura de todas las ronas gastrondmicas
importantes que hay en Espafia,

-En tu cocing, éreina el sitencio 0.7

Suena Mozart, Bach... La misica es muy importante para mi. iMazart no
puede faltar nuncal

-Definete como cocinero,

Soy un cocinern trabajador, omganizado, mebiculoso, espeto muchn la
materia pnma e intento gue 135 cosas sepan a ko que son. ntento fambién
atender a la gente como querria gue me atendieran a mi.

-¢éPor qué brindamaos?

Paor los 30 amigos y por |3 vida, que merece [a pena caminaria

o

rcar

-¢Por qué eres cocipero?

Parque me gusta comer,

-i5obes desconectarte o eres un cocinero full-time?

Cociners full time. Me cuesta mucho desconectar,

- 0Qué producto no utilizarias nunca como ingrediente en un plato?
Higadao, sobretodn de cordera, de vac
£ Y cudl es ese ingrediente del que ne puedes prescindir?

El aceite de oliva,

-¢Coma sobrevive lo alta cocing en tiempos de crisis?

Dando mds calidad, si cabe. Es fa dnica manera.

-En el restaurante, dolguna vez has querido gue te “tragara la tierma™?
Mas de una ver, Algunas por problemas técnicos coma un apagan, un
desbardamiento de agua...

-Lwando emperabas, éddnde estaban tus metas?

En ganarme la vida como cocinerd, simplemente.

¥ ahara? {Ddnde estin?

isiguen siendo las mismas!

-éCrees que la genle joven, que estd estudiondo, tiene claro que ser
cocinero no es tarea fdeil?

Creo que les suena, s¢ 1o ha dicho alguien, pero no estan comvencidos
de ello

-Coma comensal y cociners, équé plate te ha sorprendide mds?

No me sarprenden fos platos, sino cuando veo una cocing con
personalidad, con propuestas diferentes, con cosvencimiento del
cacinera.

-¢Lamo definirias lo cocing wvalencigna?

Coma’ una codina emergente. No ha llegado todavia donde puede llegar.
-En to cocing, éreina ef silencio o...7

iMenos de lo gue me gustarial Pero cuando tiene gue haber silencio
o hay v cuando se puede hablar y reir, también,

-Definele coma cocinera.

Honrado, pasional y visceral,

-¢ Por qué brindomos?

iPor el fin de la crisis!

... iLo aborrercol



SALMOREJO CON JAMON DE PATO,

INGREDIENTES (4 pax)

1 kg tomate madurado en rama
ta miga de 3 baras de pan

240 g aceite de lagnma de Viver
1 diente de ajo pequefio

10 g vinagre de Jerez

sal Maldon

jamon de pato

higos frescos

pimienta rosa

HIGO Y PIMIENTA ROSA

PREPARACION
&) Triturar en la Thermomix &l tomate y pasario
por un colader fino (reservar).

€ Ponerenla Thermomixla miga de pan, el tomate,

ol aceite, el diente de ajo, sal, &l vinagre y
trifurar.

CONSEJDS

Coma en todos sus platos, Joaquin utiliza wn
aceite muy especial que adgquiere en la
Cooperativa de Yiver, de Castellon,

JOAQUIN SCHMIDT
Wisitacion, 7. 46009 Valencia
el o6 340 17 10 * www.joaquinschmidi.com
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CALAMAR CON CREMOSO DE TINTA,

PUERROS ECOLOGICOS, CILANTR

A—

INGREDIENTES

Para los calamares

3,800 kg calamar suco

Para los puerros

10 puerros pequetos, 2 g sal,

18 g aceite de amanda selecta,

1 holsa de coccion pequera

Para el aliali de lima

75 g yema, 2 g ao, 90 g zumo de ima, 280
g aceite de girasol, 2 imas (solo la ralladural
Para el caldo de calamares

1 kg recortes de calamar, 500 g puerro
picado, 250 g aceite, 5 g sal

Para la espuma de tinta

2,300 g jugo de calamar, 460 g aceite de
calamar, 16 g xantana, 32 g emulsionante
en pasta, 30 g jugo de malagueta (guindilia
brasilefa), 100 g tinta de calamar

Otros

cilantro, haring

=g

PREPARACION

) Limpiar los calamares separando patas, cuerpos
y el resto. De esta forma se obtienen 1.800 g
de cuerpo de calamar limpio y 600 g de patas
limpias. Reservar y lo demas guardar para jugo.

ﬂ Limypiar los puerros y envasar con los demas
ingredientes. Cocer B minutos y 30 segundos
a 80° C. Refrescar y reservar. Montar un alial
tradicional y reservar en manga. Para el caldo,
cocer todos los ingredientes en crudo en la ofla
a presion durante 40 minutos. Colar y separar
en camara el aceite del caldo. Para la espuma
de tinta, emulsionar todo y reservar en sifdn.

O Y LIMA
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ARROP
Almirarte, 14. 46003 Velenciana
Tel, 96 302 55 66 * WWw.QmoD.Com

€} Para emplatar, marcar los cuerpos de calamar

con saly acede en la plancha y cortar a trozos
sregqulares. Pasar las patas por harina y freir.
Corlar los puerros en diagonal con una longifud
de 3 cm. Sacar las primeras capas enferas con
aparenca de macarrdn Templar o corazones
de puerro y disponer en el plato. Colocar tres
puntos de alioli, mantecar los troros de calamar
con |2 espuma y emplatar. Sobre los calamares,
los macarrones de puerno, kas howas de cilantro
y la patita de calamar,

CONSEJOS

La utilizacion de peerros ecoldgicos junto al
cakamar, nos ofrece un plato cien por cien
mediterraneo



