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Gastronomia. Madrid Fus,uon cierra su III edicién con una clase
magistral de la gastronomia mundial, motor de la nueva cocina

SARA F.CUCALA

:adrid Fusién cerrd ayer su
I edicién con un’ céetel
ex‘ploswo procedente de
I‘oklo, Taiwan; Reino Unido, Ita-
lia ¥ Espafia. Una de las grandes
sstrellas del dia fue Yuji Wakija,
=l cocinero japonés que ha revolu-
cionado la cocina china desde Ja-
pdn. Recibié los aplausos mas fer-
vorosos ekando mostré su técnica
de coccién de vegetales y maris-
208 ala olla de hambtt, con esen-
cia, aroma y vapor de té chino.
«Yo empecé a cocinar a los 15
afios, aprendiendo de cocineros
zhinos. Ellos me ensefiaron la tra-
dicidn, con el tiempo yo incorporé
‘a_fusién», comentd al aforo. Su

restaurante, el Wakiya Ichiemi-

charo (Akasaka, Tokio), es uno de-

los més populares de Jap6n.

Después, los fogones de Ma-
drid Fusién se llenaron de filoso-
fia y refinamiento con el maestro
Kunio Tokuoka (Kitccho —en
Jyoto y Tokio—). Su manera de
preparar y presentar el sushi vie-
ne de generaciones ancestrales.
Haoy, su cocina es lo més refinado
y culto de Japon.

Por la tarde, el relevo lo cogie-
ron Sat Bains, del Hotel des Clos
de Reino Unide, una explosién de
originalidad en sus recetas; Her-
man Lai, del Pearl Liang de Tai-
wan, maestro en la fusidn entre la
gastronomia de Oriente y Occi-

dente, y el cocinero francés Yves
Sinclair, el revolucionario del ca-
tering, que ayer agito a los tocine-
ros franceses con una punzante
declaracion: «Invito a mis compa-
fleros galos a reaccionar, pues
creo que viven encorsetados en su
propia tradicién culinaria».

El que no vive presionado en
un corsé culinario es el restauran-
te madrilefio Sanceloni, que ayer
fue galardonado con el Premio a
la Excelencia Turistica Gastroné-
micd.

En conclusién, durante estos
tres dias, Madrid Fusién ha mos-
tré el future culinario: la unién de
las culturas del mundo. De ellas
surge la revolucion gastronémica.



