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Por la ventana

Alfredo
Vara

un no ha acabado el
mes de enero y son
ya siete las mujeres
muertas por violen-
cia de género. Ayer,
una joven de 18 afos
—— fue violentamente
agredida y su hija arrojada por
la ventana. Los primeros indi-
cios apuntan también a la vio-
lencia machista.

Mientras, seguimos asistien-
do a la escenificacion del desen-
cuentro de quienes aspiran a go-
bernarnos y parecen mis atentos
a posicionarse ante una posible
repeticion de las elecciones que
a alcanzar acuerdos.

Todos incluyeron en sus pro-
gramas abultados paguetes de
medidas contra una lacra que
se llevd por delante 56 vidas el
ano pasado. Entre otras muchas
medidas, el P propone un gran
acuerdo social y campafias de
sensibilizacion. El PSOE, un pac-
to de Estado y reconocimiento
legal de los menores que pade-
cen estas situaciones como vic-
timas directas. Podemos incluye
entre sus medidas urgentes ga-
rantia habitacional para las vic-
timas y una ley integral contra
la violencia de género. Ciudada-
nos solemniza su posicion con la
consideracién de este problema
como merecedor de una politi-
ca de Estado.

Los principales partidos asegu-
ran conceder gran importancia a
un problema que, lejos de remitir,
parece agudizarse. Pero la parsi-
monia y el tacticismo de cara a
la formacion de Gobierno dicen
que sus prioridades son otras.

También aseguraron que el
Congreso puede trabajar con un
Gobierno en funciones, pero por
ahora solo se repartieron, y con
polémica, los puestos de la Me-
sa. Aun no hay comisiones, he-
rramienta clave del trabajo par-
lamentario.

De poco sirven las declaracio-
nes si los hechos las desmienten.
Y por ahora sobran declaracio-
nes y faltan hechos.
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Tres millones ( Pablo Sobrino

«Aquiel pétSonal cbme pechugas
de pollo, huevos fritos y caldo gallego»

El estrés es «tan brutal» que Sobrino lo echa de menos cuando no lo tiene

ALFONSO ANDRADE
REDACCION / LA VOZ

La pequeia pantalla populari-
za estos dias la imagen del vi-
gués Pablo Sobrino. El chef eje-
cutivo de DiverXo, restaurante
madrileno de tres estrellas Mi-
chelin, tiene un marcado prota-
gonismo en el programa El xef,
emitido por Cuatro, al lado del
laureado David Mufoz, del que
es su mano derecha. De hecho,
ayer trabajaban codo con codo
en un show de cocina en Ma-
drid Fusion. Sobrino define su
trabajo en DiverXo como «al-
ta gastronomia y estrés brutal
al servicio del cliente». Pero no
todo es cocina creativa; el per-
sonal, a diario, se tira de cabe-
za a las lentejas, las pechuga de
pollo y el caldo gallego.
—Bueno, écomo es eso de traba-
ja con las camaras de television
metidas hasta la cocina?
—Estamos muy contentos, por-
que es un proyecto que comen-
20 hace ya dos aios. Ocurren
tantas cosas en DiverXo que
PENsamas que era una pena no
grabarlas. Sacando cuatro en-
trevistas puntuales, lo que se
puede ver ahora en prime time
es nuestra vida real alli.

—Y sin esconder nada, porque
hay veces que, con las bron-
cas, parece que van a volar las
sartenes.

—A ver, por supuesto que una
cocina de alto nivel tiene una
disciplina, con normas muy es-
trictas, pero yo diria que es una
mezela de alta tension y risa.
Nos llevamos muy bien. Todo
tiene que estar perfecto porque
nuestro cliente lo exige; no vale
con hacerlo bien, y eso genera
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una intensidad brutal, pero su-
cede en todas las cocinas, acen-
tuado por el estrés del momen-
to. Al final es como en un par-
tido de flitbol. Puedes tener un
roce en el campo, pero luego te
vas a cenar con tu rival. En Di-
verXo hay muy buen rollo.
—Es verdad que el programa
transmite ese ritmo frenético,
estrés en definitiva.

—El estrés es tremendo, es cler-
to, pero aprendes a convivir
con esa intensidad, y la llegas
a echar de menos si no la tienes.
Es parte de la pasion por lo que
hacemos. Te pongo un ejem-
plo: Llevo en DiverXo desde el
2011 y, después de cinco aiios,

en agosto pasado me senté a
comer en la sala por primera
vez, invitado por David Mufioz.
—Vale, {y qué tal se come?
—Pues lo primero que pensé
como comensal es como pue-
de estar todo tan rico. iEs in-
creible! Lo mejor que tiene este
restaurante es la capacidad pa-
ra hacer ricos todos los platos.
Y lo més espectacular, el riesgo
de la mezcla de sabores. Todo
es aventurado pero alucinante.
—Y el personal come también
esos platos o a la hora de la
verdad molan mas unos huevos
fritos con chorizo?

—No hay tiempo para alta con-
cina. Es imposible. Aqui el per-

sonal come pechugas de pollo a
la plancha, lentejas, huevos fri-
tos, pasta, mucho guiso... Y te-
nemos otro chico de la tierra
que nos hace todas las semanas
un caldo gallego espectacular.
Somos 40 y eso es mucha tela.
Mis que comensales, que vie-
nen 36 por servicio.

—David Mufioz acaba de prepa-
rar para los chicos de «Master
Chef Jinior» un guiso marinero
que se llama Singapur-Galicia.
£Tanto peso tiene la cocina ga-
llega para ustedes?

—Trabajamos con el mejor pro-
ducto, v nuestro marisco y par-
te de nuestro pescado vienen
de Galicia. Ese guiso es im-
presionante. Lo teniamos en
StreetXo, que empezd siendo
una filial y va tiene entidad pro-
pia. Pronto abrird en Londres.
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