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La cocina no hace «cracky

- Millésime Madrid acerca a empresarios y a sibaritas lo mejor de la alta cocina
# Juanjo Lépez, Hormaechea y Oyarbide, entre otros, sirven hoy sus recetas tradicionales

# Lanuestra seguird
siendo la mejor cocina
del mundo. Asilo
aseguro ayer Adria, que
pidi6 optimismo en esta
época de vacas flacas.

Tatiana Ferrandis - Madrid

ue te vengan a recoger en un

Bentley al parking es sélo un

detalle de buen gusto de lo
que se cuece hasta el jueves en la
Casa de Campo, donde bulle Millé-
sime Madrid, una cita sibarita en la
que empresarios y amantes de la
buenamesadisfrutandelomejorde
laaltagastronomiaenunencuentro
donde sumilleres, barmans y coci-
neros muestran su buen hacer. An-
tesdeque Fernandodel Cerro (Casa
José), Victor Enrich (Enrich), José
Luis Estevan (Ldgrimas negras),
Diego Guerrero (ClubAllard), Rene-
do (Asiana), Pepe Rodriguez (El
Bohio) y Andrés Madrigal (Alboro-
que) comenzaran a crear en directo
pequenos bocados de vanguardia
~hoyserdelturnodelanuevacocina
tradicional y manana de las delicias
extranjeras—, Ferrdn Adria metio en
el horno la palabra crisis.

Creatividad
«La gente se olvida de que somos
empresarios, que tenemos unas
. néminas que pagar a fin de mes»,
apuntd antes de pedir a sus com-
paieros que «debemos ser opti-
mistas, porque he viajado mucho
y la cocina espariola sigue en la
cabeza mundial y va a seguir asf
durante afios gracias a nuestra

i

onnie G Santos
|

de Andrés Madrigal

creatividad tanto en los fogones
comoalahoradecrearun negocio,
pero la administracion nos tiene
que ayudar. Elmejor cocinerodel
planeta también se refirié a las
numerosasaperturas delocales de
tapas regentados por chefs de re-
nombre como unaalternativapara
hacerfrentealasvacasflacas, tema
que abordé Juan Pablo Felipe,
encargado de servir los almuerzos
junto a Alberto Chicote, Joaquin
FelipeyPaco Patén: «Lavanguadia
requiere un plus en los precios. La
crisis alo que te lleva es a ordenar
un poco la forma de comer. Por
ejemplo, acabo de abrir Aris Bar,
porque la gente no estd dispuesta

Adria pidio que la
Administracion ayude a
la gastronomia espafiola
en época de crisis

apagarese plus, asiquelasolucion
es dar un pasito para atrds y seguir
caminando», asegurd junto a Ma-
drigal, que preparabaunviaje para
el paladar compuesto por bolas
iranis con queso de cabray bufala
rebozadas con menta, tandori y
aceitunas huitlacoch con pulpode
maiz y, por dltimo, un ajo verde

consardinasahumadasyunagota
de naranja: «El asunto es ofrecer
productos buenos y baratos, por-
que yo no puedo pagar trufa o ca-
viar, pero el cliente tampocos.
Pero degusta otros de mdxima

. calidad, porque, comodice Juanjo

Lopez, de la Tasquita de Enfrente,
«el mundo de la gastronomia es el
tinico que no ha hecho crack; al
revés, cada dia estd mds en la eli-
te». De ahi que la calle del coctel
del Pabell6én de la Pipa sea la mds
transitada, el rincén del jamaén, el
mas visitado, y que las clases ma-
gistrales de Ricardo Sanz, Pedro
Mordn, Ratil Aleixandre y Paniego
estén a rebosar.




