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JUAN MARI ARZAK, FERRAN ADRIA,
MARTIN BERASATEGUI, JOAN ROCA,
NANDO JUBANY, DANI GARCIA, PACO
RONCERO, ANGEL LEON 0 EL MAESTRO
PASTELERO CHRISTIAN ESCRIBA HAN
FORMADO PARTE DEL GRUPO DE PROFE-
SIONALES DE LA ALTA GASTRONOMI[A
(HASTA SUMAR 24 ESTRELLAS MICHELIN)
QUE ELABORO SUCULENTOS PLATOS PARA
DEGUSTAR Y MARIDAR CON LOS CAVAS
QUE ESPANA LLEVO AL Il FORUM INTER-
NACIONAL DE GASTRONOMIA DE SAQ PAU-
LO, EN BRASIL. Texto y fotes: José F. Ferrer

Da ple, de izq. a deha: Francis Paniego (del
Restaurante Echaurren); Angel Leén (Apo-
niente); Dani Garcia (Calima); Nandu Jubany
(Can Jubany); Juan Francisco Valiente (jefe
de cocina de Quigue Dacosta, de Bl Poblet);
los jefes de cocina de Arzak, lgor Zalakain
y Xabi Gutiémez, y Paco Roncero (La Terra-
7a el Casino, de Madrid). Sentados, de iz0,
a dcha: Josean Martinez, del restaurante
Guggenheim Bilbao; Christian Escribé ( Pas-
telerias Escribd); Martin Berasatequi y Ferrdn
Adria; Joan Roca (El Celler de Can Roca) y
el pastelero Frederic Bau.
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a cocina espanola ha protago-
nizado el Il Férum Internacio-
nal de Gastronomia de Sao
Paulo, en Brasil, organizado
por el Centro Universitario
Senac, la revista gourmet Prazeres da

Mezay Grup GSR. Quince cocineros espa-
fioles que suman 24 estrellas Michelin, con
Addrid, Arzak y Berasategui ala cabeza, jun-
to a los mejores chefs brasilenos, liderados
por Alex Atala, del restaurante DUO.M., han
puesto en contacto la vanguardia espafio-
la con el inmenso mundo, todavia por des-
cubrir, de los alimentos amazonicos. Bajo
el lema Brasil-Espafia: la iiltime frontera
de la gastronomia se han dado asi los pri-
meros pasos para impulsar la comunica-
cidn entre esas dos cocinas. Algo inédito
hasta la fecha. Para Adrid, “los cocineros
espanoles dominamos hoy las técnicas mas
avanzadas y Brasil posee un tesoro inima-
ginable de productos naturales, por eso la
uniin de estos dos mundos nos puede ofre-

FUTURO ASEGURADOD.

El malagueiio Dani Garcia y el
gaditano Angel Ledn, junto a
Arzak y Adrid. Los veteranos
alabaron la proyeccion e ilusién
que los jivenes andaluces
demuestran en su cocina,

Cer una cocina tinica y espectacular”,

Sin duda, la experiencia ha resultado inol-
vidable para los participantes espanoles,
no sdélo por la oportunidad de descubrir
una cocina y unos productos muy poco
usuales, sino por compartir m:is de una
semana de convivencia lejos de sus fogo-
nes que ha alentado al intercambio de pare-
ceres sobre el momento actual de la coci-
na de vanguardia. Por otra parte, el encuen-
tro ha servido también para detectar como
se percibe fuera de nuestro pais lo que ocu-
rre en los restaurantes ibéricos. En el caso
de Brasil, la conclusidn es simple: existe
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verdadera devocidn por cualquier cosa que
suene a cocina espanola. Desde los alum-
nos del Senac, que estudian la licenciatu-
ra de Gastronomia y Alimentacidn, a los
mejores chefs suramericanos, pasando por
los innumerables medios de comunicacion
que han cubierte el desarrollo del foro,
todos han seguido con enorme interés las
aportaciones de los cocineros llegados des-
de Espania. No obstante, Martin Berasate-
gui, Francis Paniego y Paco Roncero coin-
cidian en valorar "las ganas de aprender”
que el gentio demostraba en cada ponen-
cia, jaleadas continuamente con entusias-
tas aplausos.

EXTENDA EN SAO PAULO

La Agencia Andaluza de Promocidn Exte-
rior (Extenda) acompaiid la presencia de
Dani Garcia y Angel Ledn con un espacio
expositor en el que los profesionales de la
hosteleria brasilena pudieron conocer mis
de cerca los aceites y vinos andaluces, entre
otros recursos gastrondmicos de nuestra
tierra. Los més interesados en descubrir Jas
sensaciones que el jamdn ibérico, el acei-
te de oliva virgen extra y el vino fino ejer-
cen sobre las papilas gustativas también
pudieron hacerlo en el taller que Fernan-
do Huidobro y el que firma este reportaje
organizamos en comandita bajo el suge-
rente titulo de Trilogia andaluzea, que tavo
que colocar el eartel de ‘no hay billetes’. En

(" TRILOGIA ANDALUZA

El taller organizado por Extenda,
presentado por el gastronomo y
redactor de Excelente José Ferrer
y Fernando Huidohro, divulgd los
aromas y sabores del aceite de

aliva, el jamdn ibérico vy el fino.




ese sentido, los participantes se sumergie-
ron por separado en las bondades de los
mejores aceites de oliva, las caracteristicas
diferenciadores de un exquisito jamdn ibé-
rico y las singulares notas de un vino de
crianza bioldgica como es el fino. El rego-
cijo general llegd cuando invitamos a la
concurrenciaa mojar el pan en aceite, dejar
caer sobre él una generosa loncha de bri-
llante jamdn ibérico, comerlo ¥ rematar la
faena con un fino portuense a su justa tem-
peratura.

Algo que tampoco quisimos dejar pasar fue
la oportunidad de acompaiar los sabores
asidticos con el vino fino, Hay que tener en
cuenta que en Sao Paulo reside la mayor
poblacién nipona fuera de Japon, asi que
siempre puede ser un buen negocio para
nuestras bodegas demostrar lo bien que
ligan los finos con los sabores de la soja y
el wasabi. Para ello no dudamos en invitar
a los presentes -entre ellos algunos profe-
sionales de origen japonés- a que mojaran
pan en salsa de soja, afadieran un poco
del picante wasabi y comprobaran final-
mente cdmo, entre tantas sensaciones de
sabores salados y fuertes picantes, ¢l fino
domaba tanta potencia en nuestras bocas
gracias a su escasa acidez voldtil.
Andalucia también estuvo presente en Sao
Paulo en el acto de presentacidn del libro
Mds que tapas, editado por la Junta de
Andalucfa, aprovechando la presencia en

el multitudinario congreso brasilefio de
varios de los cocineros que han participa-
do en esa publicacion.

LA CENA DEL SIGLO

La cita celebrada al otro lado del Atlintico
también ha servido para celebrar un hito

histdrico en la gastronomia mundial, con
la organizacidn de lo que los promotores
de la iniciativa llamaron la cena del siglo,
en la que, por primera vez, quince de los
mejores y mds influyentes cocineros espa-
fioles, junto al brasilenio Alex Atala, se alia-
ron nd solo para impartir clases magistra-
les o desvelar nuevos misterios culinarios,
sino para cocinar y elaborar una cena de
gala completa. Es muy facil asistir de oyen-
te a las ponencias de un congreso, perc
hasta ahora no existia el precedente de ver-
los trabajar juntos en una misma cocina
para sorprender al unisono a mds de un
centenar de privilegiados. La cena, a la que
asistié el embajador de Espafia en Brasil,
tuvo cardcter benéfico, mientras que los
comensales llegaron a pagar hasta 3.000
euros por cubierto para no dejar pasar la
oaportunidad de disfrutar de tan exclusivo
sarao. Con ¢l dinero recaudado (alrededor
de 180.000 euros), numerosos jovenes de
familias en riesgo de exclusidn encontra-
rin en la cocina una buena oportunidad
de futuro.

Comao la ocasion bien lo merecia, los coci-
neros participantes aportaron a la cliente-
la algunos de los platos mis emblematicos
de sus carreras, como el millhojas carame-
lizado de anguila aliumada, foie y imanza-
rtet, todo un referente de la cocina de Mar-
tin Berasategui, o la ostra al cava, de Joan
Roca. Asf se completd una velada en la que
pudimos disfrutar de dieciséis platos y tres
postres para completar un magnifico reco-
rriddo por la mejor cocina espanola y que
tuvo como colofién un brindis de homena-
je a todos los asistentes.

En Sao Paulo, el genio de Santa Euldlia defi-

i ni con frases muy concisas la cocina tecno-

emocional y Ia actual revolucion culinaria. ;

LA COCINA E5S UN LENGUAIJE.
El chef crea para si mismo, aungue su
deseo es compartir su trabajo; debe en-
tenderse y comunicarse.

EL COCINERO TIENE RIESGOS:

{ el de no agradar o no ser entendido. Los

riesgos en la cocina tecnoemaocional son
mucho mayores que en ofras cocinas.

LOS COCINEROS NO CREAMOS
PLATOS. Con la ayuda de as técnicas
y los conceptos, shlo abrimos caminos.

LAS ELABORACIONES DEBEN
SER MULTISENSORIALES. Flcoci-
nero se dirige a los cinco sentidos. Reci-
be relevancia o tacto a través del trabajo
con las texturas y las temperaturas.

EL HECHO CULINARIO SUPERA
LO FiSICO, los propios sentidos, y se
dirige a lo emocional y a lo intelectual. Es
un placer intelectual que se expresa con
humor, provocacion, reflexion...

EL CREADOR SE VALE DE LA
INTERRELACION CON
OTRAS DISCIPLINAS para
conseguir todos los puntos anterio-
res. En este sentido, también se
apoya en kas nuevas tecnologias.

EL COMENSAL NO ES
UN SER PASIVO, sino

'LOS PRODUCTOS,
sean cuales sean, tienen el
mismo valor gastrondmico.

DESAPARECEN LAS FRONTE-
RAS entre el mundo dulce y salado, en-

: tre el ingrediente principal y los comple-

mentas. La forma de expresion idonea es
la degustacidn.




Danl Garcia, durante el emplatado de la cena del sigio, junto a Paco Roncero, Francis Paniego y su ayndante, David Gonzilez.

DANI GARCIA Y ANGEL LEON, LA EMBAJADA ANDALUZA

En el auditorio brasilefio, la vanguardia
andaluza ha tenido dos de los mejores
exponentes posibles: Dani Garcia, de Cali-
ma {Marbella), y Angel Ledn, de Aponien-
te (El Puerto de Santa Maria), que desple-
garon sobre el escenario recuerdos de las
cocinas tradicionales de Malaga v la bahia
de Cadiz, con esa vision tan actual que ellos
imprimen. Garcfa presentd a los paulistas
sus trabajos con el nitrdgeno liquido, del
que s un pionero en nuestro pais y con el
que ha abierto nuevos caminos en el goce
de productos genuinamente andaluces
como el aceite de oliva y un sinfin de hor-
talizas, como el tomate raf. Un piiblico sor-
prendido disfrutd de sus conocidas palo-
mitas de tomate raf y alucinaron con la
pipirrana, que rellenaba su falso tomate
raf con vainas v langostinos en una de sus
caracteristicas e innovadoras sopas frias.
Todos comprobaron las bondades de este
método de transformacién de los alimen-

tos que ofrece también nuevas sensacio-
nes en el paladar. El cocinero marbelli cerrd
suintervencion con la aplicacién del nitra-
geno liquido en los postres, con sus zana-
horias dulces plantadas sobre un campo de
bizeocho. La sorpresa se generalizé entre
los asistentes cuando visualizaron el dio-
rama de un huerto de zanahorias en el que
acaba transformédndose este postre,

Por su parte, a Angel Ledn solo le falté
enfundarse ropa de agua para salir a fae-
nar a una especie de bahfa de Cddiz extra-
polada al auditorio del Senac. La proyec-
cidn de un documental en el que Ledn sale
a navegar en un pesquero gaditano llend
de ambiente marinero la sala. Y es que no
hay que olvidar que el cocinero de Apo-
riiente se ha ganado a pulso el sobrenom-
bre de ‘chef del mar' por sus continuos tra-
bajos de investigacidn relacionados con
los enormes recursos de nuestro litoral. Su
reflexion ante el atento piiblico brasilefio

se centro en el aprovechamiento de todas
aquellas especies de pescados que los bar-
cos devuelven al mar, ya muertos, por su
falta de valor en las lonjas y que, sin embar-
g0, continian manteniendo un excelente
valor nutritivo v gastrondmico después de
expirar. Sus esfuerzos se centran ahora en
dar a conocer las posibilidades de estos
pescados a sus propios colegas, ala indus-
tria alimenticia y al priblico en general para
que, al mismo tiempo, suponga un nuevo
recurso econdmico de gran futuro desti-
nado bisicamente a la maltrecha flota pes-
quera andaluza. A la hora de cocinar, Ledn
también colocd sobre la tarima las posibi-
lidades v ventajas de los combustibles eco-
Idgicos, como el carbdn de huesos de acei-
tunas. Un desecho agricola tradicional que,
usado como combustible, ofrece muchas
posibilidades para asar alimentos de for-
ma natural o como aromatizante final de
los platos.







