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.......................................... MICHEL ROUX JR (53)

“Al chef britanico
le gusta experimentar”
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i ¥ | Comanda Le
: Gavroche, el primer
| | resto londinense con
., | | estrellas Michelin,
| R C Q aVIﬁCh y sumo dos mas.
Programas en la BBC;
Miterrand y las ostras.
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. 'I'iene un apellido maravilloso para
! | ser chef: Roux, nombre que lleva la
! mezcla de harina y manteca, que se
{ cocina a fuego bajo, paso previo para
J ] preparar una salsa blanca o Bechamel.
| Casualmente, uno de sus libros de
% mayor éxito mundial es “Salsas” (mas
; de 200 salsas, dulces y saladas, de las
mas clasicas a las mas modernas). Pe-
ro este inglés nacido en Pembury, en el
condado de Kent, no cree en los mis-
terios de las coincidencias ni se sinti6
predestinado por esa “causalidad”,
aunque dice que, definitivamente, na-
9 ci6 para ser chef. “Estaba en la escuela
‘ e primaria y sentia, genuinamente, que
L T 4 : E no podia ser otra cosa. Decidi dejar
r\‘? ' Emmanuel —el colegio en Londres al

3 : Y que iba-y ponerme a trabajar con mi

} padre, Albert, en el restaurante de la
' ' familia. Al poco tiempo fui a Paris a
‘ especializarme en pasteleria bajo la

supervision del Maitre Patissier He-
llegouarche”, evoca.

NorTiciAs: Su familia es de horna-
llas tomar...
y Michel Roux: Naci en medio de una
' gran familia de chefs; mi padre, mi
tio Michel y mi primo Alain son muy
reconocidos, asi como mi hija Emily
(23) que esta perfilandose con pasos
similares.
I NorTicias: Naci6 en 1960. ¢ Se siente
N un joven con experiencia o quisiera
E tener veinte aflos menos?

3 Roux: Siempre disfruté la edad que
tuve. Y soy muy afortunado porque
tengo una buena salud y gran ener-
gia, lo que es esencial para la vida que
llevo en la cocina y con mis presenta-
ciones en tevé. La vida me premi6 con
muchas experiencias pero uno no deja
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de aprender, siempre mi-
rando hacia adelante para
descubrir mas cosas.

NoTicias: Usted naci6
en Pembury, en el conda-
do de Kent. ¢Su infancia
transcurri6 alli mientras
su padre tenia el resté Ca-
zalet?

Roux: Asi es; mis mas
tempranas memorias ol-
fativas remiten al perfume
de la reposteria, el cara-
melo y otros vapores aro-
maticos. Yo jugaba debajo
de la mesa de la cocina
mientras mi padre y mi
madre, Monique, prepa-
raban los platos.

Noricias: En algan mo-
mento, su padre y su tio
dejaron de ser socios.
,Qué hicieron después?

Roux: Mi padre dejé Ca-
zalet y con mi tio Michel
abrieron el restaurante Le
Gavroche, en 1967, que
obtuvo 1, 2 y 3 estrellas
Michelin. Fue el primero
del Reino Unido en recibir
esta premiacion. En 1972
decidieron abrir otro resto
en las afueras de Londres
y compraron The Watersi-
de Inn, en Berkshire. Pero
como ambos tenian hijos
que seguian sus pasos,
decidieron separar sus ne-
gocios: papa se quedo con
Le Gavroche y Michel opto
por The Waterside.

NoTiciAs: Ademas de

PUERTA AL PARAISO.
Sinénimo de “haute
cuisine", Roux dara
consejos de alta
gastronomia en la web
www.spas.com.ar.

de la familia; alli servia-
mos comida simple; pero
estar al frente me dio la
oportunidad de apren-
der mas.

NorTicias: ;Cual es la
diferencia entre la cocina
britanica y la francesa?

Roux: La francesa
contemporanea se ba-
sa en la cocina clasica.
Sienten mucho orgullo
por las recetas regiona-
les, rescatadas de gene-
raciones, y esto se ve aun
en los restos mas elegan-
tes. A los chefs britani-
cos, todavia, les gusta
ser mas experimentales
y sus platos estan influi-
dos por diferentes culi-
narias internacionales.
Se preocupan menos por
las tradiciones pero tie-
nen en comun la pasion
por la calidad de los in-
gredientes servidos de la
mejor manera.

Roux no es de los in-
gleses flematicos. Quiza
porque esta casado con
Giselle, una mujer fran-
cesa -madre de Emily-,

aprender pasteleria fran-

cesa, trabajo con el des-

aparecido Alain Chapel, a quien co-
nocimos en Buenos Aires. ¢Qué le
reporto la experiencia?

Roux: Definitivamente, Alain me
influy6é mucho; su restaurante Mio-
nay, cerca de Lyon, tenia 3 estrellas
Michelin y todo chef joven queria tra-
bajar alli por su filosofia y su estilo de
cocina, que era nuevo aunque muy
clasico. Eso es algo que llevé siem-
pre como consigna, durante toda mi
carrera.

NorTiciAs: Mientras cumplia el ser-
vicio militar en Paris fue asignado
a las cocinas del Palacio del Eliseo,
durante las presidencias de Giscard
d’Estaing y Francois Mitterrand. ¢Co-
cino para ellos?

Roux: Fue un tiempo maravillo-
so. Estuve alli durante las ultimas
semanas de d’Estaing y un ano del

periodo de Mitterrand. Una vez, es-
taba trabajando solo un domingo a
la noche, cuando de repente sono el
teléfono que conectaba con la suite
de d’Estaing. Queria una docena de
ostras, pero no teniamos ni una. {Tuve
que salir corriendo a comprarlas en
una brasserie de Champs Elyseés, a
25 minutos de donde estabamos! En
la época de Mitterrand, los ingredien-
tes mas pedidos eran trufas, langosta
y foie gras jLos socialistas si que saben
como celebrar la comida!

NoriciAs: Y un dia se fue de Paris.
JPor qué?

Roux: Amo Paris pero extranaba a
mi familia. Le Gavroche habia ganado
su tercera estrella y quise volver para
trabajar con mi padre y mi tio. Des-
pués empecé como chef y manager en
Gavvers, que fue otro de los negocios

que trabajo en el negocio
gastronomico por anos, y
es actualmente secreta-
ria en Le Gavroche. Michel es fan del
Manchester United, no bebe alcohol
durante la semana pero celebra la
vida, cada domingo, con un france-
sisimo Champagne Krug.

NorTicias: ;Como fue cocinar para
los chinos?

Roux: jAsombroso! Cociné en The
Pierrot, el restaurante del Mandarin
Hotel en Hong Kong; los platos eran
tan excelentes que si el restauran-
te hubiera estado en Londres o en
Francia hubiese obtenido las tres
estrellas.

NorTicias: ;Por qué dejo por unos
anos Le Gavroche?

Roux: Senti que estaba listo para
hacerlo. Tenia mucho respeto por lo
que mi padre y mi tio hacian, y pen-
sé que esa linea tenia que continuar
asi. En un momento quise cambiarla,

“ En la época de Mitterrand, en el Palacio del Eliseo los ingredientes mas pedidos

eran trufas, langosta y foie gras jLos socialistas si que saben como celebrar la comida! ’ ’
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BUENA MADERA.

Su hija Emily (23) sigue
sus pasos en la cocina
de Le Gavroche.

innovar... incluso choqué con
mi padre por esto, aunque
mantenemos una excelente
relacion.

NorTicias: ;Y qué hizo lue-
go?

Roux: jCuando la oportu-
nidad se dio, salté para tener
la chance! ¢Por qué no? Y en
mayo de 2010 inauguré en
Londres Roux at Parliament
Square (N. de R: una cena pa-
ra dos, con vino cuesta 180
libras) y en noviembre, Roux
at Landau, en The Langham
Hotel.

Noricias: ;Qué programas
tiene en la BBC?

Roux: Soy jurado y pre-
sentador en un programa
popular de prime time, el
show “Master Chef The Pro-
fessionals”. Estamos por gra-
bar las préximas emisiones.
También presento “Food &
Drinks”, que sera emitido en la BBC
desde el proximo enero para todo el
Reino Unido. Y estoy comprometido
con un documental sobre patisserie,
un programa de radio como invitado
y otro show de tevé sobre comida y
deportes.

NorTicias: Usted es deportista, ma-
ratonista y un chef delgado. ¢Reco-
mienda alguna dieta?

Roux: Me gusta la comida pero tam-
bién estar delgado. Y correr maratones
se ha vuelto mi pasién. Este afio corri
mi décimo noveno maraton. ¢Dieta?
Como buena calidad de alimentos de
la estacion, preparados simplemente
pero bien. Uno puede estar en forma
y delgado y disfrutar de la comida. La
clave es la moderacion, los productos
naturales y nunca ingerir versiones
light de alimentos.

NoriciAs: También es miembro ho-
norario del Harlequins Rugby Club.
¢Cual es la dieta ideal de un rug-
bier?

Roux: No soy nutricionista, pero la
regla general es una dieta balancea-
da con cantidad de verduras y frutas,
granos enteros, integrales y proteinas
de calidad.

NorTicias: ;Nada previsto para La-
tinoamérica?

Roux: Mi conexién con Latinoamé-
rica comenzo6 con la Argentina, a tra-

‘ ‘ Naci en medio de una gran familia de chefs; mi padre Albert, mi tio Michel y mi primo Alain
son muy reconocidos, asi como mi hija Emily, que se perfila con pasos similares. ’ ’

vés de mi amigo Willie Carballo, con
quien inauguramos una novedosa
etapa via la website www.spas.com.
ar . Desde alli —un sitio que estimula
el disfrute del ocio— daré consejos de
alta gastronomia a amateurs y pro-
fesionales. Sera mi nueva ventana a
ese continente.

NorTiciAs: ;Le interesa la docen-
cia?

Roux: Amo ensenar. No podés ser
un buen chef a menos que estés pre-

De $hoppin?

/Restaurantes: Luis XV
(Ménaco), Zuma (Londres).

/Vinos: Ermitage Le Meal
(Michel Chapoutier), Palmer

0. i

v ;z\sr)istas: Decanter, Yannick
Alléno “YAM”. _

/ Autos: Renault Alpine V6

/Reloj: Timex Limiteq Edition.

/Ropa: Zadig & Voltalrg, Loft,
Marithé & Francois G_lrbaud.

/Tarjeta de crédito: Visa.

Fotos: GENTILEZA MICHAEL ROUX.

parado para pasar tus co-
nocimientos a otros profe-
sionales que cocinan. No-
sotros, en Le Gavroche, les
dabamos oportunidades a
los jovenes cocineros, inclu-
yendo “stages”. Mi familia
establecio un sistema de
becas -The Roux Scholar-
ship- para impulsar a nue-
vos talentos en la obtencion
de pasantias en los mejores
restaurantes.

NorTiciAs: ;Tiene su pro-
pia escuela?

Roux: La llamo The Mi-
chel Roux Jr Experience
from Cactus Kitchens, en
Londres, para gente entu-
siasta que ama la cocina
sin ser profesional. Ense-
namos varios de nosotros:
gente del equipo de La Ga-
vroche como Monica Galet-
ti, chefs de mis restauran-
tes en Londres, como Chris
King y Steve Groves, y yo.
Es una oportunidad tnica
para pasar un rato cocinan-
do, en un ambiente intimo,
con buenos expertos. Es un
formato exclusivo para un segmento
de publico VIP, con clases para pocos
alumnos. Y es la primera vez que un
grupo de apasionados puede pasarse
un dia entero cocinando conmigo, en
mis cocinas.

NorTiciAs: Con respecto a las estre-
llas de la Guia Michelin, ¢qué opinion
tiene sobre esta premiacion?

Roux: El reconocimiento interna-
cional es algo maravilloso para disfru-
tar y no cabe duda de que el sistema
Michelin goza de total credibilidad.
Primero, nosotros cocinamos para
nuestros comensales; pero estamos
encantados si somos reconocidos por
Michelin. Le Gavroche fue el primer
rest6 del Reino Unido en recibir las
tres estrellas.

NorTiciAs: ;Y cudles son sus platos
“estrella”™?

Roux: Con toda franqueza, amo a
todos: cambiamos el ment con cada
estacion y nos encanta encontrar
ingredientes frescos de calidad. A
pesar de lo estacional, hay platos
que mantenemos en la carta por la
gran demanda. Uno es el famoso
Soufflée Suissesse que se ha ser-
vido en Le Gavroche por décadas,
aunque la version actual es un tanto
mas liviana. ([

Sissi CIOSESCU

28 de diciembre del 2013/NOTICIAS



	Binder1_  1
	Binder1_  2
	Binder1_  3
	Binder1_  4
	Binder1_  5
	Binder1_  6
	Binder1_  7
	Binder1_  8
	Binder1_  9
	Binder1_ 10
	Binder1_ 11
	Binder1_ 12
	Binder1_ 13
	Binder1_ 14
	Binder1_ 15
	Binder1_ 16
	Binder1_ 17
	Binder1_ 18
	Binder1_ 19
	Binder1_ 20
	Binder1_ 21
	Binder1_ 22
	Binder1_ 23
	Binder1_ 24
	Binder1_ 25
	Binder1_ 26
	Binder1_ 27
	Binder1_ 28
	Binder1_ 29
	Binder1_ 30
	Binder1_ 31
	Binder1_ 32
	Binder1_ 33
	Binder1_ 34
	Binder1_ 35
	Binder1_ 36
	Binder1_ 37
	Binder1_ 38
	Binder1_ 39
	Binder1_ 40
	Binder1_ 41
	Binder1_ 42
	Binder1_ 43
	Binder1_ 44
	Binder1_ 45
	Binder1_ 46
	Binder1_ 47
	Binder1_ 48
	Binder1_ 49
	Binder1_ 50
	Binder1_ 51
	Binder1_ 52
	Binder1_ 53
	Binder1_ 54
	Binder1_ 55
	Binder1_ 56
	Binder1_ 57
	Binder1_ 58
	Binder1_ 59
	Binder1_ 60
	Binder1_ 61
	Binder1_ 62
	Binder1_ 63
	Binder1_ 64
	Binder1_ 65
	Binder1_ 66
	Binder1_ 67
	Binder1_ 68
	Binder1_ 69
	Binder1_ 70
	Binder1_ 71
	Binder1_ 72
	Binder1_ 73
	Binder1_ 74
	Binder1_ 75
	Binder1_ 76
	Binder1_ 77
	Binder1_ 78
	Binder1_ 79
	Binder1_ 80
	Binder1_ 81
	Binder1_ 82
	Binder1_ 83
	Binder1_ 84
	Binder1_ 85
	Binder1_ 86
	Binder1_ 87
	Binder1_ 88
	Binder1_ 89
	Binder1_ 90
	Binder1_ 91
	Binder1_ 92
	Binder1_ 93
	Binder1_ 94
	Binder1_ 95
	Binder1_ 96
	Binder1_ 97
	Binder1_ 98
	Binder1_ 99
	Binder1_100
	Binder1_101
	Binder1_102
	Binder1_103
	Binder1_104
	Binder1_105
	Binder1_106
	Binder1_107
	Binder1_108
	Binder1_109
	Binder1_110
	Binder1_111
	Binder1_112
	Binder1_113
	Binder1_114
	Binder1_115
	Binder1_116
	Binder1_117
	Binder1_118
	Binder1_119
	Binder1_120
	Binder1_121
	Binder1_122
	Binder1_123
	Binder1_124
	Binder1_125
	Binder1_126
	Binder1_127
	Binder1_128
	Binder1_129
	Binder1_130
	Binder1_131
	Binder1_132
	Binder1_133



