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os han sido los términos
que mas se han repetido
en el escenario del re-

ciente Madrid Fusion
(celebrado entre el 18 y el 20 de
enero pasados). Igual que si se tra-
tara de dos palabras sagradas, los
sabores y los aromas han acapara-
do las inquietudes de esta IT1 Cum-
bre Internacional de Gastrono-
mia, que ha trascendido més alld
del Ambito de la alta cocina para
profundizar en la filosofia de la ali-
mentacion. Entre alardes de tecno-
logia punta y ejercicios de ciencia-
ficcion, las recetas de muchos fa-
mosos cocineros han demostrado
quela creatividad y la técnica con-
tinuardn al servicio de las mate-
rias primas. Y también, que la
gran cocina del futuro se deberd
basar en algo més que en la fusion
de sabores, el mestizaje y la recupe-
racion de los recetarios regionales.
Tan modernas y divertidas re-
sultaron las recetas realizadas con
mtmgeno liquido, hielo seco o
, por Adna., Arzak, Berasate-
gui y otros cocineros espafioles, co-
mo el milenario sistema de coc-
cion al vapor con infusiones de té
sobr:! ;::I’;c;'as calientes practicado
por Jjaponés Yuji Wakiya.
Se han trazado las ultlgas tenden-
cias urbanas, desde las bases para
el mejor catering gourmet hasta es-
bozos de los restaurantes sin coci-
nadonde los platos llegan congela-
dos y.se someten a una regenera-
cién (calentamiento, hidratacion)
y ensamblaje (adorno, servicio).

El chef japonés Yuji Wakija, durante la clase maglstral que impartié en Madrid Fusion 2005.

Creaciones con nombre priopio

Entremedias, una voluntad dieté-
tica irrenunciable, requisito basi-
co de todas las cocinas contempo-
raneas. Si Dani Garcia (Melia
Don Pepe) impresioné con las
nuevas texturas del aceite de oli-
va (carpaccios, migas, palomi-
tas), no se quedo atras Paco Ron-
cero (Casino de Madrid), que a
base de gelificantes elaboré con
aceite gominolas y espaguetis. To-
do con objeto de potenciar sabo-
res o convertir el jugo de las acei-
tunas en un ingrediente princi-

pal. Senén Gonzilez (restauran-
te Sagartoki, Vitoria) revel6 los se-
cretos de una nueva técnica para
freir a la parrilla, mientras que el
trio formado por ffigo Lavado
(restaurante Kukuarri, San Sebas-
ti4n), Andrés Madrigal (Balzac,
Madrid) y Pepe Rodriguez Rey
(El Bohio, Illescas) aportaron
ideas revolucionarias para las ta-
pas de disefio. El gaditano Angel
Le6n present6 su aceite de car-
bén marino y demostrdé que con
los ojos (humor vitreo) y las esca-
mas de los pescados se pueden ob-
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tener espumas y cremas glutino-
sas, mientras que los hermanos
Joan y Jordi Roca (Celler de
Can Roca, Girona) deslumbraron
con sus trabajos para fijar los aro-
mas voldtiles y perfumar los ali-
mentos con vapores de especias.
Ferran Adria, que deslumbré
con multiples propuestas (huevo
esférico de espéarragos, lentejas
de miel, polvo de palomitas), reci-
bid la asignacién de la nueva cate-
dra de Cultura Gastronémica y
Ciencia de la Alimentacién de la
Universidad Camilo José Cela.

Occidente y Oriente

Ademas de las propuestas, en las
que la palabra evolucién es sind-
nimo de modernidad, seis de los
mejores cocineros de Oriente se
sumaron al encuentro. Desde To-
kio, Yukio Hattori, propietario
dela pnnc1pa] escuela de cocina
de Japon que impresiond por la
ritualidad de sus recetas. De la
misma ciudad, Kunio Tokuoka
(restaurante Kitcho), un dios de
la compleja cocina kaiseki o im-
perial, basada en el simbolismo
gastronomico del nimero 5 (5
sentidos, 5 sabores, 5 colores, 5
direcciones, 5 platos). Y desde
Sidney (Australia) Tetsuya Wa-
kuda (Tetsuya’s Restaurant),
ejemplo de pureza, que deslum-
bré con su interpretacion de la co-
cina acida y el manejo de los vina-
gres. Concentracién oriental a la
que se sumaron el famoso Nobu
Matsuhitsa, que actué de auxi-
liar de Wakiya, asi como Toshi-
ro Konishi, llegado desde Lima
(Peru).

Dentro de un mes (del 28 de fe-
brero al 2 de marzo), bajo la ban-
dera de Madrid Fusién, una im-
portante escuadra de cocineros es-
panoles, encabezada por Ferran
Adria, Juan Mari Arzak y Martin
Berasategui, devolveran la visita
alos cocineros japoneses. El acon-
tecimiento tendré lugar en la es-
cuela de cocina Hattori, de Tokio,
y se va a enmarcar dentro de los
actos programados para la promo-
cién del pabellon espaiiol en la Ex-
po Universal de Aichi (Jap6n),
que abrira sus puertas en abril.



