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EL CHEY QUE ESCUCHABA A L.OS GARBANZOS
: |



No sirve espumas ni ganara una estrella
Michelin, pero el restaurante de Antonio
Cosmen en Vallecas tiene una lista de
esperade dos meses y le visitan del extran-
jero para probar su legendario cocido.
“"Diverxo es 6pera; nosotros, la zarzuela”.

TIEMPO ESTIMADO DE LECTURA

L DIA QUE CUMPLIO 34
afios a Antonio Cosmen
solo le felicitaron su herma-
no Paulino y un cajero auto-
matico de Bankia. «Feliz cum-
pleafos, sefior Cosmeny,
rezaba el papelito del banco.
Su restaurante en la Plaza de
Herradores de Madrid no iba
bien. Iba a comprobar si ha-
bia recibido unos pagos para tapar algunos agujeros cada
dia mas hondos. «No me felicito6 ni Cristo. Cuando las
cosas te van bien, te llama todo el mundo; cuando te van
mal... lo que es la vida».

A Antonio ahora le va bien. No le vera en ningin con-
curso de television de cocina, pero asu restaurante en Va-
llecas van clientes de Catalufia, Pais Vasco o Valencia, que
alquilan un autobtis o cogen un AVE sélo por probar su co-
cido madrilefio. Comen y se vuelven a su casa. Segu-
ramente los remilgados inspectores de la Guia Michelin
no le den nunca una estrella —o macaron, como dicen
los finolis—, pero en los tiltimos meses ha ganado el Pre-
mio Nacional de Hosteleria, el galardon a la mejor faba-
da de Madrid, a los mejores callos...

Cosmen es el jefe de cocina de La Cruz Blanca de Va-
llecas, un top chef de la cocina tradicional espafiola, aun-
que a élle gustamas llamarla «cocina de todalavida». «<Es
que tradicional se llamayaalo de ayer por lamafana», ra-
zona. Eltltimo dia que fui a visitarle estaba en labarra, con
una hoja en la mano. Le brillaban los ojos:

—Esto es emocionante de cojones

—;El qué, Antonio?

—Me ha escrito un sefior desde Australia. Dice que se
cri6 en Lavapiés y que lleva 53 afos alli, pero que va a
volver dentro de pocoy quiere venir a probar el cocido, que
me vio en el Canal Internacional de TVE.
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Antonio pasea con su chaqueti-
1la por fuera de la barra, como un
torero por el callejon. Son las 12.30
ysiempre hay algtin cliente que quie-
re charlar con él. Al rato entraen la
cocina para ver como marcha todo.
Tiene un equipo de 14 personas: «De-
lego mucho en ellos, me puedo au-
sentar perfectamente porque son es-
tupendos y se han formado aqui».

El trasiego es constante. La co-
cina es pequefa, inversamente pro-
porcional al tamafio de los perolos. Si
no, no se entenderia que llegue a dar
90 cocidos al dia, 17.000 al afio. Mas
de 4.000kilos de garbanzos. Unabu-
rrada. «Mira, ;no escuchas al garban-
zo al rebotar con la cuchara? Eso es
que estan duros todavia».

Su cocina no tiene espumas, ni tra-
baja con nitrégeno liquido, ni fusiona
cocinas de otros paises, pero aun-
queélnolo crea tiene cosas en comun
con los hermanos Roca, Arzak o Da-
costa. Como ellos, siempre quiere es-
tar presente. «Hay que estar siempre,
porque el publico, sobre todo el nue-
Vo, quiere verte, tienes que estar con
ellos. Eneso esun ejemplo el gran Lu-
cio». Si a éste le dieron fama inter-
nacional los huevos estrellados, a An-
tonio se la ha dado el cocido.

Hace unos meses acudio a Repu-
blica Dominicana a ensefiar sus rece-
tas. «Era increible ver cémo comian
las fabes o el cocido para cenar... jcon
el calor que hacial», se sorprende to-
davia. Chefs latinoamericanos vienen
asu restaurante a aprender. Su fama
comenzo en 2008, cuando 40 miem-
bros del Club de Amigos del Cocido
acudieron a su restaurante a probar-
lo. Comieron a dos carrillos.

Al acabar, Antonio se acerco. «Le
vamos a dar un 9,03, le dijeron. «Es
lamaxima nota que hemos dado este
afo», sefald uno. «No, no es solo la

mejor notadel afio, eslama-
ximanotadesde que se fun-
doel club, en el 90», le corri-
gi6 otro. Nadie ha podido
desbancarle. El mitico coci-
do de Casa Maruja, en Cas-
trillo de los Polvazares
(Leodn), se quedd enun 8,8.

Empiezan a llegar los
primeros clientes. Algunos
han dejado el coche al apar-
cacoches. Un aparcacoches
en Vallecas, uno de los ba-
rrios mas humildes de Ma-
drid. Menudo oximoron. Se
llama Pablo, siempre llevael

pelo engominado p’arribay aunque
esbulgaro, parece nacido en el Infan-
ta Leonor. «A mi es que me encanta
mi curro, te puedo ensefiar fotos de
bugas que flipas», suelta con despar-
pajo mientras hace tintinear su llave-
ro. «Siempre encuentro sitio», se pa-
vonea, 0jo avizor a huecos en una
zona donde no se aparca bien.
«Habiamos leido cosas del sitioy
queriamos conocerlo». Mario y Lu-
cia, treintaferos, ven pasar a Antonio,

leidentificany cuchichean algo. Esla
primera vez que vienen. Observan
con lailusion de un chiquillo las pri-
meras sopas, con sus piparras y cebo-
lletas, que empiezan a servirse.

Lo que van a probar comenz6 a
elaborarse 15 horas-aptes, cociéndo-
se las puntas de jamon, el hueso del
tuétano, el morcillo de vaca, la pitay
el tocino. En la cocina de La Cruz
Blanca le sacan toda la grasa después
de usar las bolsas de vacio de hieloy
dejarlo dormir en nevera.



Para el cocinero asturiano hay varias claves en su
receta: usar gas natural —«porque sino, no controlas el fue-
go igual»—, echar las viandas de una en una «para que
no corte lacoccién» y dejar el puchero la Glltima media hora
a fuego muy lento. «Calidad le pone todo el mundo. Tam-
bién amory carifio, pero lo que hace falta es sentido co-
mun, dar los tiempos correspondientes». Aunque la
tradicion estipula que el cocido se sirve en tres vuelcos
(sopa, garbanzos y viandas), «la gente lo prefiere en dos».
Excepto los chinos. «Ellos lo mezclan todo con la sopax.

He ido muchas veces a La Cruz Blancay nunca he
visto a nadie acabarselo. Para los que quieren, se lo enva-
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saal vacio parael dia siguiente. Ahora llueven los premios
ylalista de espera parareservar en fin de semana se vaméas
alla del mes y medio, como otros restaurantes de la ca-
pital con mas fama. Suena a época de laureles, pero a
Antonio le ha costado media vida de sacrificio.

De pequeiio ya le entré el gusanillo. Con 10 afios, hizo
su primera tortilla espafiola. «Me quedé muy chula, pero
con las patatas duras». Con 14 afos, sin maleta y con 600
pesetas en el bolsillo llegd a Madrid desde su pueblo, Puer-
to de Leitariegos (Asturias). Era 1973. Se bajo al lado del
Ministerio del Aire. Tan verde estaba que creia que los
taxis que tenian cartel de Libre era porque estaban de li-
branza. Comenz6 fregando y limpiando, en el restauran-

te de unos familiares, La Giralda. Lue-
go fue camarero.

Hasta que en el 84 monto con su
hermano un restaurante en la calle
Moratin. Si Justin Bieber tiene sus bi-
liebers, el chef tiene sus antoniers.
«Aquisiguen viniendo clientes que ya
venian en el 86 al cocido de los jue-
ves». Entonces, la tradicion era servir
cocido los miércoles. Astutamente, lo
cambiaron de dia. «Fue un éxito». All{
aprendio mucho de Raquel, una coci-
nera segoviana. Afios después, mon-

to otro restaurante en la Plaza de He-
rradores. Aquello acab6 como el ro-
sario de la aurora. «Fue un fracaso.
Acabé debiendo mucho dinero».

Enel 2005, gracias asu amigo To-
mas Gutiérrez se vino a Vallecas, un
barrio que le encanta. «Eslo mejor de
Madrid, con gente trabajadoray lu-
chadora, como Paco Jémez [entrena-
dor del Rayo], que viene mucho por
aqui». Tras franquiciarlo con La Cruz
Blanca, laidea era que fuera una cer-
veceria, pero el comedor la fue su-
perando. El es el tnico del grupo [44
cervecerias] con cocina propia. S6lo
le obligan a tener cervezas del gru-
po Heineken. Le han llegado a ofre-
cer que haga franquicias: «No lo veo.
No se puede estandarizar mi cocido
como si fuerael McDonald'’s. Es algo
artesanal y cada dia sale distinto».

Cuando llega Madrid Fusion, la
cita de la vanguardia gastrondmica,
siempre me encuentro a Antonio en
las charlas de los triestrellados. «Jo-
der, son unos monstruos, es increible
lo que hacen».

—Oye, Antonio, scocinarias con ni-
trogeno liquido?

—Creo que no, pero mira, los gran-
des chefs han ensefiado muchas co-
sasalacocinatradicional. ;Quiénme
ibaadecir que ibaatener unamaqui-
nade envasar al vacio o un Roner para
cocer a baja termperatura?

Dice que le gustaria que Dabiz
Mufioz [el chef de DiverXO] viniera
un dia a probar el cocido. «Ellos son
ladpera; nosotros, lazarzuela». En La
Cruz Blanca no bordan sélo el co-
cido, sino las fabes con verdinas, los
callos, el conejo al ajillo...

Por el restaurante pasan actores,
politicos y futbolistas. Su duefio acha-
cael éxito al bocaabocayalos medios
de comunicacion. La crisis la capea-
ron muy bien. Antonio no queria ba-
jarlacalidad y no eché anadie. Inclu-
sosubid sueldos. «Les dije alos chicos:
‘Tenemos que pensar que siviene una
pareja a gastarse 30 euros tienen que
ser los mejor gastados de su vida'».

—;Y qué hubieras sido si no hubie-
ras sido cocinero, Antonio?

—Camionero, siempre me ha gus-
tado la carretera.

Una pena que no haya aparca-
mientos en el barrio para los camio-
neros, siempre muy sabios a la hora
de elegir sitios de buen yantar. Aun-
que nunca se sabe con Pablo, el tinico
aparcacoches de Vallecas: «Yo siem-
pre encuentro sitio».m @robertobecares
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