YUKIO HATTORI MAESTRO DE COCINA Y NUTRICION JAPONES

«Ademas de saludable, la
comida debe ser sabrosax

EL CORREQ . Vs

La escuela de Hattori
reunira dentro de un
mes en Tokio a 15
chefs espafioles

MANU MEDIAVILLA MADRID

El japonés Yukio Hattori retine las
condiciones de chef, critico gas-
tronémico, divulgador televisivo,
profesor, conferenciante y médico,
Por eso su filosofia y 1a de la Escue-
la de Cocina y Nutricién que pre-
side en Tokio tienen doble acento:
comer bien y cuidar la salud a tra.
vés de la comida. Quince de los
mejores cocineros esparioles iran
alli dentro de un mes para ponerle
una guinda hispana a esa filosofia.
En la III Cumbre Internacional
de Gastronomia "Madrid Fusién’,
Hattori se lucié preparando un «pla.
to muy parecido al marmitakon,
olla de atin con puerro. Ejerci6
también de ‘educador alimenticio’
al explicar las bondades saludables
de la salsa de soja y aconsejar sobre
la manipulaci6n segura del pesca-
docrudo. Y no olvidé afadir unas
pinceladas de humor a propésito
de su impecable traje negro con cha-
queta de cuello alto, que hace resal-
tar aun mas su inmaculado delan-
tal blanco. «Fui pionero en vestir-
me asi, y como en 1992 me dieron
un premio al hombre més elegan-
te, ahora estd de modan, bromed,
—¢Conoce bien la cocina espaniola?
-La primera vez que vine a Espa-
ia fue hace 41 aftos, cuando tenfa
19. Pero fue mucho més adelante
cuando pude comprobar que Espa-
ia habia cambiado muchisimo,
sobre todo en el mundo de la coci-
na. Cuando pregunté por qué, me
hablaron de gente como Arzak,
Subijana y Adrid, que querian reno-
Var su propla cocina a partir de tres
principlos: recuperar platos tradi.
cionales, dar ‘un toque' a los ments
existentes y crear algo nuevo.
~¢Ha habido mucho intercambio
desde entonces?
=Ferran Adria, a quien considero
¢l pionero de ese cambio, ha esta-
do un par de veces en Japén, y yo
he acudido cinco o seis a su res-
taurante. Ademds, a partir del 28
de febrero, vamos a tener en la
Escuela Hattori unas jornadas gas-
tronémicas de tres dias sobre 'La
vanguardia culinaria de Espafia’,
en las que 15 de sus maximos expo-
nentes (Carles Abellan, Alberty
Ferran Adrid, Andoni Aduriz, Ser-
gl Arola, Juan Mari Arzak, Martin
Berasategui, Enrique Dacosta, Joa:
quin Felipe, Dani Garcia, Enrique
Martinez, Joan Roca, Francisco
Roncero, Carme Ruscalleda y Pedro
Subijana) intercambiardn sus expe-
rienclas con cocineros japoneses
para crear nuevos platos.
~¢Tiene futuro la cocina tradicional?

N

La tradicién culinaria le viene a
| Yuklo Hattorl de siglos: En 1561,
SUS antepasados cocinaban para los
mds alamados guerreros de Japén.
»- Su labor divulgativa es Intensa:
Ademas de escribir articulos de
| prensa, participa en nueve progra-
| mas de televisién.
p--Da clases como profesor Invitado
en nueve universidades.

«Si la comida de los
hospitales mejora,
los enfermos se
curardn antes»

\
|
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-Enla cocina tradicional siempre
hay cosas buenas, por eso ha podi-
do sobrevivir Pero el mundo es cada
vez mds pequedo, y si hay cosas
interesantes en otros lugares, es
l6gico combinarlas con las nues-
tras.

~¢De dénde le surgié su idea de la
‘educacién alimenticia’?

~En japonés, la palabra comer se
representa con un ideograma de
dos partes. Una significa ‘mejorar’,
¥ laotra, "el elemento humane', asi
que se trata de que la alimentacién
sea buena para la salud. Por eso
creo que no son suficientes los tres
pilares tradicionales del sistema
educativo japonés (el conocimien-
10, las buenas maneras y el cuerpo)
¥ que hace falta otro, el de ensefiar
cdma comer,
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Yukio Hattorl prueba un gulso en laferia madrilefa. / chema BARROSO

—~Dénde se puede hacer esa ense-
Aanza?

-Los medios de comunicacién son
importantes para mi, pero también
las conferencias y las clases. Ade-
mas, he intentado implicar al Esta.
do y planteé varias propuestas al
primer ministro Junichiro Koizu-
mi, cuando era titular de Sanidad,
para que favoreciera la ‘shokuiku’,
la educacién alimenticia ¥ nutri-
cional. Ya existe un proyecto de ley,
¥ espero que se apruebe en breve.
—¢Influyen negativamente los nue-
vos hdbitos sociales?

-Ahora hay muchos nifios que
comen solos, y otros que no quie-
ren hacerlo con su familia y se van
a su habitacién mientras juegan
con el ordenador. El propio modo
de jugar ha cambiado. Antes los
nifios de diferentes edades 1o haci-
an juntos, y eso les preparaba men-
talmente para ser adultos.
~¢Basta con la comida saludable
para alimentarse bien?

-Para tener un cuerpo sano, es
importante comer bien en la etapa
de desarrollo. Pero no debemos olvi-
dar que, ademas de saludable, la
cocina tiene que ser sabrosa.
=¢Por eso dice que hay que mejorar
la comida de los hospitales?

~-La comida de los hospitales es
pobre, y a muchos enfermos no
les gusta. Si se alimentan mal, les
costara mas curarse. Es funda-
mental crear un ambiente agra.
dable y dar una dieta buena y ape-
titosa, porque el paciente se ali-
mentara mejor y tardard menos
en recibir el alta,
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La gran pasarela

Madrid Fusién 2005 se ha consolidado como el gran
escaparate mundial de la vanguardia gastronémica.

Vientos del este

Eran los més esperados y no decepcionaron. Los seis cocineros
Japoneses tuvieron el nexo comuin de la delicadeza de sus platos.
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Fueron los maestros japoneses quienes le-
vantaron mds expectacion, y desde luego,
cumplieron con lo esperado, Seis: cocine-
rOS japoneses representantes de estilos de
cocina muy diferentes, reunidos por pri-
mera vez en la historia.

El primero en subir a la palestra fue
Tetsuya Wakuda, el representante por de-
finicién de la cocina de fusién desde su
restaurante de Sydney, y siempre fiel a su
filosofia: “Deja que lo que te gusta comer
te diga el modo en que lo debes cocinar™
Wakuda, que siempre trabaja con aceite
de oliva, demostré coémo los diferentes vi-
nagres realzan los sabores en platos como
el langostino marinado con vinagre de
arroz; ¢l higado de rape con vinagre de so-
ja; 0 el confit de trucha de mar con vinagre
Forum,

“Elideograma japonés de comer se for-
ma con dos elementos que significan me-
jorar y el elemento humano; es decir, que
comer ¢s mejorar el elemento humano®
Con esta premisa, Yukio Hattori, propieta-
rio de la escuela de cocina mis importante
de Japén, comenzé su demostracién pre-
parando un plato que su familia cocinaba
400 afios atrds, una olla de atdin con cebo-
lleta, que comparé con nuestro marmita-
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de huevos de pato, que cubrié previamen-
te con barro para adquirir la textura de-
seada; o marisco al vapor ventiendo té en
elinterior de la cesta.

Equilibrio perfecto

La sesi6n se cerr6 con Kunio Tokuoka. el
representante de Kaiseki, la refinada coci-
na imperial japonesa, desde su rorey (res-
taurante de alta cocina) Kiccho.

Hijo y nieto de famosas cocineros, ex-
plicé que “para los japoneses ir 2 un res-
taurante es un ceremonial en el que inter-
vienen los olores, el sonido, la presenta-
cién de los platos y, por supuesto, el or-
den". Sus clientes, como los propios em-
peradores de Japén, ya han probado su
plato de sushi con verduras adornado con
cerezas en flor; o el menid hassum, “con
cinco colores, cinco sabores y cinco textu-
ras montado sobre bambies con un per-
fecto equilibrio para que cuando lo pon-
gan delante de los clientes parezea como

Los seis maestros japoneses
deslumbraron con sus
delicados platos y el uso

de las materias primas

Yukio Hattori explicé que la ya
popular tempura fue llevada
aJapén por los misioneros
espanoles

ko. Explicé que la tempura fue llevadaa Ja-
pén por los misioneros espafioles mien-
tras realizaba una de verduras en forma de
palitos acompafiada de salsa de soja y cal-
do de anin seco, que tarda tres meses en
secar. Sélo verle cortar el gran trozo de
atin o el besugo era todo un especticulo,

A continuacién, un japonés de cocina
china, Yuki Wakiya, propietario del res-
taurante Wakiya Ichiemicharo en Tokio.
Baséndose en la tradicién, al estilo de
Shangai, este japonés est4 revolucionando
los platos chinos, manteniendo siempre ¢l
sabor auténtico de la materia prima y la
forma tradicional de cocinar al vapor. Con
un ayudante de lujo, el cocinero japonés
Nobu -que viajé con este tnico fin- pre-
paré unos platos tan refinados como la pi-
rimide de verduras de la época con salsa

Los cocineros y sus ayudantes posaron sondentes tras la demostracidn, en la que no cabla un alfiler.

Tetsuya Wakuda es el gran representante de la
cocina de fusion desde el restaurante que tiene
en Sydney,



