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" Anima mediterrania” deBernd H. Kndller y Xavi Molla

Casl tres afos han trabajado en este libro Xavi Molla, fotografo de Ontinyent y Bernd H. Kndller duefio del
restaurante RiFF con su equipo. Han puesto toda su ailmaen é. Es un libro de cocinay del Mediterraneo, o del
Mediterrdneo y de la cocina. Es un libro paraver, sofiar y leer. Las recetas estan escritas por Bernd, a su manera.
Quien le conoce sabe que tiene mucho que contar en cada receta,... seguir leyendo y ver la portada

Unaintroduccién de 4 minutos del libro

Pelicula de anima mediterrania

Foto del libro RECOGIDA DE PREMIOS

Precio: 39€i.v.a. incluido Ventasoloen el RiFF
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TEXTO DE PRESENTACION (Incluido en & libro Anima Mediterrania)

Nos conocimos en € restaurante La Sirena de Petrer (Alicante), regentado por 1a magnifica chef y amiga comin Mari
Carmen Vélez. Era el afo 2003. Iba a hacer unas fotografias para el libro La Obra de Paco Torreblanca, en el que
aparecen la propia Mari Carmen, Paco Torreblanca, Manolo de la Osa, Kristian Lutaud y Bernd. Bernd no consigue
acordarse de mi en la sesion fotograficade La Sirena, y eso que tiene lafoto colgadaen su casa.  Afios mas tarde
organicé en mi ciudad, Ontinyent (Valencia), unas jornadas de gastronomia en €l restaurant La Cuina, propiedad de
los hermanos Ximo y Santi Prieto, en el que participaron varios chefs de prestigio, incluido Bernd. A partir de ese
momento nos vimos con més frecuencia.

A principios de 2009 |le propuse una colaboracion gastrondmica en un proyecto fotografico sobre el Mediterraneo,
gue estaba en la fase de busqueda de productoresy patrocinadores. Mal momento para empezar una aventura tan
ambiciosa teniendo en cuenta que la crisis estaba tomando la dimension suficiente como para que las instituciones
publicasy privadas huyeran de cualquier propuesta de colaboracién econdémica en cualquier proyecto. Asi pues,
aparqué momentaneamente aguel proyectoy en otro encuentro Bernd planted que, ya que € trabajo sobre €l
Mediterraneo se dejaba momentaneamente, por qué no hacer nosotros dos un libro de cocinay fotografia
mediterranea. “ jEnseguidal” —dijimos-—.

Y a habia trabajado con muchos cocineros, por |o que tenia cierta experiencia en fotografia gastronémica. Ademas,
daba laimpresion de que entre nosotros habia buenas vibraciones. A |a hora de plantear una edicion, aparte del
contenido, se ha de reflexionar mucho sobre o que queremos ofrecer a publico y tratar de proponer algo original,
gue no se haya dicho antes en otras publicaciones del ramo. Empresa, esta, nada sencilla, pero necesaria para
estimular la creatividad. Tuvimos numerosas reuniones para hablar de estos temas con anterioridad alarealizacion
de la primerafotografia. Antes que nada debiamos profundizar en nuestro conocimiento mutuo para conseguir un
buen maridaje en el producto final.

Estéticay concepto. Dos palabras que deben ir siempre juntas ala hora de plantear un proyecto de estas
caracteristicas. La cuestion estética pasaba previamente por examinar e maximo nimero posible de publicaciones de
gastronomiay determinar cuales nos gustaban y cudles no, y sobre todo por qué. Pensamos gue es la Unica manera de
poder defender nuestro discurso. Afortunadamente, existe muchisima bibliografia a este respecto. Decidimos que de
la parte gréfica—fotografia incluida— me encargaria yo por mi experiencia, asi que vacié la casa de Bernd delibrosy
revistas especializadas, y también expolié lade mi hermana Puri que, junto con su marido Carlos, forman una pargja
de grandes y experimentados gourmets. El formato del libro Decidimos que fuera apaisado y con las fotografias de
los platos a sangre, ocupando toda la pagina.

Una vez revisadas todas |as publicaciones acordamos que cada receta presentada constaria de cuatro paginas, excepto
algunos platos como los snacksy el pan que tendrian solo dos. En las dos primeras paginas presentamos |a fotografia
del plato tal como lo sirve Bernd en e restaurante y |a receta explicada a su peculiar y entrafiable manera.



En las dos péginas siguientes mostramos la fotografia de los ingredientes, a modo de bodegdn, asi como el resto del
texto de larecetay unas cuantas fotos méas pequefias en las que se muestran partes del proceso de preparacion. En la
descripcion de la receta optamos por no indicar en unalista el detalle mas técnico del plato, es decir, los ingredientes
estrictamente especificados y el proceso pormenorizado de la elaboracion del mismo. Bernd es un cocinero muy
apasionado y, por ello, antes de anotar |0 que esta haciendo ya tiene nuevas ideas en la cabeza, con lo cual, 1o anterior
yale parece antiguo y caduco. Este caracter le impide ordenar y catalogar sus recetas adecuadamente. Ademas, como
siempre piensa que la siguiente receta sera mejor que laanterior, €l recetario a uso se complicaaun mas. No tiene la
costumbre de anotarse las recetas, € mismo lo ve como uno de sus objetivos amejorar en el futuro. Y paramasinri

le aburre profundamente |eerlas. No obstante, las lee, y mucho, pero lo que busca son técnicas; no cantidades, la
mayoria de las veces dudosas.

Por eso las recetas de Bernd son diferentes; parten de dos premisas basicas. La primera consiste en que alguien que
no sabe cocinar, tampoco aprenderd a hacerlo con nuestro libro; 1a segunda se refiere a hecho de que alguien aquien
le guste la cocina no necesita conocer cantidades exactas.

Es un cocinero anarquico, no le gusta pesar ni medir, ni siquiera cuando se trata de postres, en los que la exactitud es
muchas veces fundamental. Prefiere hacer postres de “cocind’ en vez de postres de “pasteleria’.

No leimportasi un mismo plato mafiana sera diferente, al contrario, piensa que el producto seré diferente, el &nimo
seradiferente, los clientes seran diferentes, el dia, laluz, los colegas... Todo sera diferente. Prefiere cocinar cada dia
de nuevo, empezar cada dia de cero. Ha elegido la peor forma de ser cocinero, unaformaque lleva aparejada el
sufrimiento, porque el que cambia mucho y sin pausa comete muchos mas fallos que el que repite y repite. Lo sabe,
lo reconoce, o hemos hablado montones de veces en nuestras innumerables sesiones y encuentros, pero preferimos
gue las recetas se muestren como una narracion, que conviertan este recetario en casi un diario personal.

Otro aspecto en €l cual coincidimos rapidamente fue que este libro lo debiamos compartir con amigos sensibilizados
también con la gastronomia mediterraneay, por ello, pensamos en introducir colaboraciones literarias. Con todo esto
laestructuradel libro yalateniamos. Ahora faltaba darle un orden.

El orden

L os diferentes platos van anidados en grupos heterogéneos y, entre grupo y grupo, voy intercalando fotografias de mi
obra personal, tanto en blanco y negro como en color, pero con un unico tema: El Mediterraneo. Setratade
fotografias de los distintos lugares que he visitado alo largo y ancho de nuestra gran plaza comun, denominada Mare
Nostrum por nuestros antecesores. En unarelacion a final del libro, podremos conocer €l lugar donde se han
realizado, junto con los proveedores y las fuentes literarias de Bernd.

Estamos convencidos de que esa aternancia de imégenes y platos nos introduce mas, si cabe, en el sentir
mediterraneo, en nuestro carécter, aungue contemos con un aleméan como uno de los autores del libro.

Anima Mediterrania nace con el prop6sito de compartir nuestros conocimientos 'y experiencias, de hacer |legar esa
proximidad al lector. Es por eso que hemos pensado este libro como escaparate de o que hacemosy de como lo
sentimos.

Anteriormente haciamos mencién a amigos que han colaborado literariamente. Pretendemos que este libro sea
critico en el mejor sentido de la palabra. A Bernd le impresiond, sobre todo, una foto mia donde se apreciala captura
de la pesca junto con los desechos de la civilizacion, en forma de ruedas y una mufieca rota. Con apuntes como este
queremos declarar nuestra sensibilidad para con la alimentacion y su defensa en todas sus vertientes. Desde la dieta
mediterranea, pasando por la gestion del “hambre’ y la alimentacion en el mundo, asi como nuestra posicion afavor
de laagriculturay de la ganaderia ecol6gicas y la manifestacidn de nuestra repul sa ante la sobreexpl otacion agricola,
pesgueray ganadera. Defendemos a ultranza la gestion sostenible de nuestros propios recursos y detestamos
cualquier manipulacion genética de los alimentos. Estamos afavor de la potenciacion del comercio local y detallista,
donde podemos encontrar productos de una grandisima calidad y con un absoluto conocimiento de su procedencia.



Para ello hemos contado con amigos expertos y estudiosos de estos temas que nos han ilustrado con sus opiniones en
unos textos que iremos presentando alo largo de todo €l libro.

Otra caracteristica que, sin ninguna duda, debia contener este libro es la de la proximidad con los que nos rodean. Se
trata de momentos que hemos vivido en comin con todos |os nuestros: el ritmo frenético en cocina ala hora del pase,
momentos de relax durante la comida del equipo, reuniones con chefs amigos de Bernd que han venido a cocinar al
RiFF, vigjes con €l equipo de cocina a otros restaurantes, catering y conciertos ala puesta del sol, Jazz brunch,
Kitchen party, visitas a amigos endlogos en sus bodegas, asi como ala Selva Negra en Alemania para conocer |os
origenes de Bernd y ver a su familia. También aludimos a cursos de cocina, a compras por €l Mercado Central de
Vaencia, alasubastade lalonjadel pescado en el Puerto de Valencia, avisitas a todos sus proveedores preferidos
(arroceros, carniceros, agricultores, pescaderos, €etc.).

También hacemos un pequefio homenaje en este diario fotogréfico a un par de amigos entrafiables, Jemmay Piers,
que han conseguido un milagro en su hotel restaurante La Torre del Visco, para hosotros uno de |os sitios més
maravillosos y tranquilos del mundo. Hemos estado alli en repetidas ocasiones en cursos de cocinay también unos
dias concentrados para terminar de concebir este libro.

Dos afios y medio dan para mucho. Dan también para ver nacer y asistir en directo a crecimiento de una criaturita,
Nora, hijade Carmen y de Bernd, que nos ha acompariado, primero desde el vientre de su madre, y después con sus
propios pies alla donde hemos estado durante la creacion de Anima Mediterrania.

En fin, que nos apetecia explicar y compartir todos los detalles que nos han motivado arealizar este libro. Bon
Appetit. Bon profit.

Xavier Molla
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