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gastronomia

David Heras y Carles Gaig publican un libro
de producto; una cocina 
sin muchos enredos, pe-
ro si de hacer las cosas 
bien, de saber escoger 
un buen producto en su 
momento óptimo y de 
cocinarlo en su justo 
punto.

Este libro para mi es 
un gran impulso. El mun-
do de la cocina es muy 
complejo y es realmente 
complicado que la gente 
conozca bien tu trabajo. 
Con la gran ayuda de es-
ta obra se empezará a 
hablar de la cocina ter-
mal mediterránea, que 
es la que realizamos en 
el restaurante Delicius 
del balneario Vichy Ca-
talan.

¿Como te contacta-
ron?

Este libro es el cuar-
to volumen de la serie 
iniciada el 2005 con el 
de de Santi Santamaria 
«Entre libros y fogones». 
El año 2008 se editó el 
libro de Joan Roca «Diez 
menús para un concier-
to» y en el 2009 se pu-
blicó «Grandes platos 
para 30 obras maestras 

J.R.

David Heras Fayos, 
uno de los mejo-
res cocineros que 

ha dado la ciudad de 
Sabadell, actual jefe de 
cocina del balneario Vichy 
Catalán en (Caldes de 
Malavella, Girona), acaba 
de publicar su primer libro 
en colaboración con el 
afamado cocinero Carles 
Gaig, titulado «La cui-
na dels cartells moder-
nistes», de la editorial 
Garelada. Ilustrado con 
las elegantes fotografías 
de Francesc Guillamet, 
fotógrafo oficial de El 
Bulli. 

¿Que supone para tu 
carrera este libro?

Si hace diecisiete 
años cuando empecé 
fregando platos me lo 
hubiesen dicho les ha-
bría tomado por locos. 
Gaig para mi siempre 
ha sido un gran referen-
te; realmente hago una 
cocina muy similar a la 
suya: de temporada, au-
tóctona, básicamente 

David Heras, Carles Gaig y Giralt-Miracle en una foto de Francesc Guillamet

de la pintura» escrito por 
Xavier Pellicer. Gracias 
a la ayuda de una gran 
compañía como es Vi-
chy Catalan, he podido 
colaborar con muchísi-
ma ilusión en este libro. 
Porqué como ya se pue-
de ver tengo unos ante-
cesores reconocidos a 
nivel mundial, o sea que 
imagínate lo feliz que es-
toy.

¿Cual ha sido tu apor-
tación?

Es un libro de arte 
y un libro de cocina, y  
es ahí donde entra 
nuestra labor. Está com-
puesto por 30 carteles 
modernistas escogidos 
por  el gran crítico de 
arte Daniel Giralt-Mira-
cle. Tanto Gaig como 
yo hemos creado 15 re-
cetas cada uno a partir  
de esos carteles. Para 
mi no ha sido una tarea 
fácil, no soy un experto 
en arte, pero gracias a 
las descripciones ex-
puestas por Giralt-Mi-
racle me ha sido más 
sencillo buscar un buen 
contexto para poder lle-

gar a crear las recetas.
¿Has aprendido algo 

en el proceso de crea-
ción?

La verdad es que pen-
saba que seria mucho 
más fácil y menos com-
plejo lo de hacer un li-
bro, pero te das cuenta 
que trabajan muchas 
personas y son muchos 
los procesos para po-
der llegar a materializar-
se. Vuelvo a nombrar a 
Francesc Guillamet, por-

que para muchos es el 
“Dios” de la fotografía 
gastronómica y trabajar 
con él y con la fotógrafa 
Maribel Erentxun es ol-
vidarte un poco del con-
cepto que has estado 
trabajando durante mu-
chos años para ver tus 
platos desde otra pers-
pectiva y eso te ayuda a 
pensar muchísimo más 
la posición donde pones 
los elementos al montar 
un plato.

¿Es el primero de otros 
futuros libros?

Si el libro tiene buena 
acogida seguramente 
habrá un segundo, pero 
es la ley de la oferta y la 
demanda. Sé que este 
es un libro muy intere-
sante y diferente, con el 
que los amantes del arte 
pueden aprender de co-
cina y  donde los aman-
tes de la cocina pueden 
aprender sobre arte. ¿Se 
puede pedir más? 


