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Rafael Poveda Bernabé, presidente de la Academia de Gastronomia de la Comunidad Valenciana

El vino nos hace libres

A
ELviRA RODRIGUEZ

afael Poveda Bemnabé auina pasion y

tradicion. Fiel defensor de las bondades

de nuestras tierras y gentes, tras el re-

ciente nombramiento como presidente

de la Academia de Gastronomia de la
Comunidad Valenciana (AGCV), también se va a
convertir en altavoz de la gastronomia de proximidad.
“Los profesionales del sector deben reconocer los
productos que son tan nuestros; investigar a fondo
la cocina de nuestros pueblos, el recetario popular,
el que cocinaban nuestras abuelas y que replicamos
de generacién en generacién. La gastronomia po-
pular basada en la proximidad y en los productos
cercanos elaborados con ingenio y sofisticacion
consiguiendo platos exquisitos, tanto en Alicante
como en la Comunidad Valenciana y el resto de
Espana. Eso es tremendo, es maravilloso. Es uno
de los sectores que, desde la AGCV, queremos
poner en valor’, comenta.

La AGCV naci6 hace doce afos; “he tomado el
relevo a otro alicantino, Rodriguez-Murcia, que ha
estado en la presidencia durante cuatro afnos; somos
cuarenta académicos y nos reunimos mensualmente
en algunos de los restaurantes comunitarios que
tengan alguna novedad en su andadura. Llevo dos
afos en la Academia, soy el Unico endlogo y mi
papel consistia en aportar conocimiento en esta
materia”. Cuando me propusieron para ser presidente
de la AGCV dije que “no me postulaba, no queria
que votdramos unos contra otros y que si no era
por unanimidad tampoco queria ser elegido”. En
una ocasion le dijo su padre que “los premios, los
honores y las recompensas ni se piden ni se recha-
zan” y dije si. Estoy de presidente sin haberlo bus-
cado, aunque en el fondo me parecié que podia
aportar; es ilusionante e interesante y estoy muy
contento”.

Poveda Bemabé explica que “la ventaja de la
AGCV es que tiene una actividad sobre todo ltdica,
aunque mi intencién es ampliar su campo de accion
llenandola de contenido en diversos aspectos entre
si complementarios. Me interesa mucho la formacion,
quiero intensificar la relacién con los Centros de
Turismo (CDT), con Gasterra y las universidades
de las tres provincias comunitarias. Porque en los
CDT no solo se forma a los cocineros, que ahora
estan en el cénit; hace unos afos el protagonista
era el duefio del restaurante. Y, ahora que los coci-
neros ya tienen reconocido su merecido espacio, y
segun las nuevas tendencias mundiales en restau-
racion, el jefe de sala ha de ocupar el lugar que le
corresponde”. Rafa, como casi todos nombran a
este monovero, continda: “La sala es como una
obra de teatro donde todo se orquesta para que el
cliente esté satisfecho, el confort de la sala es im-
portantisimo para la valoracién de un servicio. Hay
que formar a los alumnos en psicologia del cliente;
tienen que saber hacer una evaluacién rapida a su
llegada; ponerse siempre a su nivel; ser amables
sin ser serviles; mantener una distancia calculada.
Es todo un arte; el arte del mayordomo, que es al
final la figura del jefe de sala. En eso vamos a

trabajar desde la AGCV". La AGCV, reconoce Po-
veda, “es en realidad un evaluador del estado de
opinién. La Academia lo que quiere es analizar,
considerar y sefialar el camino; no tiene ninguna
autoridad oficial o administrativa, pero creemos que
con nuestra opinién podemos ayudar a que todo
mejore y subir el nivel de la calidad gastronémica”.
Es mas, explica este endlogo, la maxima autoridad
mundial en Fondillén: “En Alicante, Castellon y Va-
lencia tenemos todo para ser la vanguardia gastro-
nomica del mundo, espacios privilegiados con mar,
montana, ganaderia, agricultura, pesca, un clima
envidiable, con las mejores comunicaciones posibles;
todo esto tenemos que rentabilizarlo y hacer de
nuestra tierra la vanguardia de la gastronomia mun-
dial”.

La cultura del vino

Y la gastronomia tiene un gran aliado, comenta el
presidente de la AGCV, “se trata del vino, la columna
vertebral de la comida. Si fallamos en eso, las pare-
des y los techos de esa gran obra de arte efimero
se nos caen”. Insiste Poveda: “La gastronomia es
como la literatura, un universo que no tiene fin, po-
demos hacer combinaciones miiltiples, en propor-
ciones infinitas, no esta todo inventado, cada dia
aparecen platos nuevos que te sorprenden, que
estimulan la sensacion de descubrir gustos nue-
vos”.

Rafa ha crecido entre cepas y se multiplica en
explicaciones pacientes cuando se trata de revelar
sus amplios conocimientos sobre el vino en general
y el Fondillén en particular. Comienza asi: “Soy un
apasionado y exagero un poco; creo que sin vino la
civilizacion hubiera sido otra cosa; el vino es la co-
lumna vertebral de la civilizacién de Occidente. De
hecho, cuando Roma avanza hacia el norte, con-
quista la Galia, Germania y llega hasta Inglaterra,
llevaba en una mano la ley y el orden y en otra la
espada; en una mano los olivos y en otra las cepas,
porque sin esas dos cosas no se podia vivir. Con
uno se alimentaban, iluminaban y curaban y con el
otro salvaban sus vidas. Si bebian agua, se morian
por las aguas contaminadas, mientras que el vino
era la asepsia, aparte de las cuestiones placenteras
y hedonistas; era una cuestion de vida”.
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Y, cuando hablamos del Fondillon, Poveda cuenta
que “es una referencia muy importante en la historia
del vino en el mundo”. Asegura que “los alicantinos
somos afortunados, tenemos el Fondillén, un vino
cuya importancia no se evaltia por el volumen sino
por la calidad intrinseca del producto, la singularidad
en su forma de hacerlo y el relato y la historia que
tiene detras. El Fondillén tiene cinco siglos y convirtié
al puerto de Alicante en uno de los mas antiguos en
la exportacién de este producto; junto a los grandes
volimenes siempre iba el Fondillén. Y como nacié?
Las vides mas viejas se vendimiaban las dltimas.
De ahi salia un vino muy alcohdlico, un mosto muy
dulce; embocado -en castellano culto, abocado-,
una palabra que se esta perdiendo y me gustaria
reivindicar. Este vino era el que mas gustaba a
nuestros abuelos y las familias lo guardaban para
su consumo anual; como no lo consumian todo, el
vino se iba envejeciendo cada afio un poco mas. El
tonel se rellenaba con el vino del aio pero la solera,
madre o fondillén, se iba enranciando; cuanto més
viejo era, mejor, mas bueno. Empez6 a adquirir
fama y los propios elaboradores se dieron cuenta
que aquello era una joya y que los reyes, la aristo-
cracia y la burguesia eran capaces de pagar un
precio diez veces mayor que por un vino sencillo.
Ademas, el Fondillon crecié acompariado de la
creencia de que era medicinal, porque realmente
era un ténico. De tal manera que, antiguamente, en
todas las casas alicantinas habia un barrilito de
Fondillén en la despensa, que se sacaba de manera
cicatera en los dias importantes de la familia o si
habia un enfermo”.

Cuando pregunto a Rafa si la cultura del vino
puede unir pueblos, me responde que “puede porque
el vino es hoy en dia casi universal, se hace en los
cinco continentes; y nos permite elegir entre miles
de bodegas, entre cientos de tipos de vinos y, ade-
més, cambia anualmente con cada cosecha”. El
punto y seguido de esta conversacién con este ena-
morado del vino, se queda en el deseo de Rafa de
“vivir un millén de afios para probar cada dia un vino
diferente” y el descorche de una botella de vino que
“cuando la destapas, las sensaciones que te genera
hacen que tu libertad ponga en valor ese vino y lo
evalue. El vino nos hace libres”.



