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Quizas porque es un producto unido a nliéstras raices, a nuestra alimentacién y a nuestra salud se
merece un trato especial. EL que le dan la mayoria de los cocineros espanoles que lo cuidan como
“oro en pano” en sus fogenes. En San Sebastian Gastronomika-Euskadi Saboréala hicieron del
aceite de oliva virgen extra la grasa insustituible en todas sus creaciones. Con ellos aprendimos -y
seguimos haciéndolo- a utilizarlo en la cocina y ellos, con sus revoluciones mas absolutas, nos
demuestran en este tipo de congresos que el universo gastronémico es infinito.

= EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
AND ITS GASTRONOMIC THRESHOLDS

Perhaps because it is a product so closely linked to our roots, our foods and our health that it deserves such special
attention. The attention it receives from the majority of the Spanish chefs who care for it as if it were a precious treasure. At
San Sebastian Gastronomika-Basque Country Savour It, olive oil was the irreplaceable fat in all of their creations. Thanks to
them we learned —and indeed continue to learn- how to use this oil in the kitchen and, through their most absolute
revolutions at these types of shows, these chefs demonstrate the infinity of the gastronomic universe.

We1% ENEROD/FEBRERD Z0TZ WWW.OLIVARAMA.COM



SAN SEBASTIAN GASTRONOMIKA-EUSKADI SABOREALA 21

Pepe Rodriguer,
Paco Rancers y Dant
Garcia sxpresaran
céma los canceptos
heredadas de Brasil,
Mérico y Peru han
influide en su
caeing,

Después de intensos dias de trabajo, la conclusion a la After intense days of work, the conclusion we reached is
que llegamos es que merecié la pena visitar la “Capital del that the “Pintxo Capital” was definitely worth a visit.
PiNtx0”, Donestia, en su idioma aborigen, es una cludad que seduce, que Donostia, 1 the native name for San Sebastian, Is a seductive
embriaga y que tiene la suerle de reunir a lo mejorcila de la cubnaria espariola
w mundial en San Sebastian Gastronomika- Euskad: Saboreala.
Como cada afio, OLIVARAMA sucumbid a los encantos de lacita
mas esperada por restauradores, profesionales, distribuido-

res, productores, incluso, por los ciudadanos donostiaras

qua se vieron embaucados en un apasionante vigje sen-

sorial gue marco el pistoletazo de salida de este gran

festival da la alta cocina,
El Palagic Kursaal congrege a miles de personas para
saborear la gastronomia vasca y, por extension, 1a espa

fiola v la mundlal. El "eongreso de los cocineros”, coma ellos
mismes o denominan, es como su casa. Al siguiendo la doc-

trina *bulliniana® basada en la necesidad de compartir trabajo y dejar
de esconder las recelas y secrelos bajo lave, nuevos talentos y figuras velera-
nas conviven, disfrutan e intercambian expeariencias en tormo a una gastronomia
necasarla, pero placeniera a la vez, de la gue somos lideres mundiales,

5i no lo creéis, juzgad vosolros mismos. Os dareis cuenta de gque 58 estrellas
Michelin y 68 soles Repscl en un mismo recinto pueden sorprender a cual-
quiera. A cualguiera que se precie a disfrutar de la edicidn mas intermacional

Carme Ruscalleda y

Raiil Balam hicieran

un cara a cara con

#1 Meditarrdnea

eama teldn de fando
R Heca

LS

#

g

WP b
La cocine divertida de Marcas Mardn y Francis
ge sorprendid a los adolescentes.
of M :

The fun cuis ] s M

En Gastronomika F}upuhr‘, Raman Roteta
ofrecid un cldsica de la cacina guipuzcoana:
merluza en salsa verde.

stranomika Fo,
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“GASTRONOVEDADES”
A COCKTAIL OF
“GASTRONOVELTIES”

= Wartin Berasategui anuncic
{2 2513 primavera se creard el
primer museo gastrondmico del
munda en su restaurants
homdnima. Su nambre levara
la firma de su progenitor, ya gue
“&s mucho mas legible gue la
mia",

Martin Berasatequi

de un congreso 3.0 que este aio ha pasado de
las cocinas més populares v ancestrales de Lati-
noamerica y del norte de Espadia a la vanguar-
dia mas tecnoldgica de Europa y América,
aposlando por el equilibrio entre las grandes fi-

5 ture is tar
Josean M. Alija habld de Nerua.
una interpretacion de su mangra
de vivir una experiencia
gastrandmica. El lacal ofrece b
posibilidad de disfrutar de una
vivencia gastro-cultural

Josean M. Alija

Noru ]

guras mediaticas y los valores emergenies de la
cocina mundial, emerging valies of world cuksing

A COMER EN EL RESTAURANTE  DINING IN THE WORLD'S
MAS GRANDE DEL MUNDO BIGGEST RESTAURANT

i alyse

Una de las lareas de los cocineros

2 ol the che 515

es analizar nuevas tecnicas e inves-

La cocina volzinica desplegd
todos sus encantos. Juan Carlos
Clemente, Pedro Rodriguez y
Rogelio Quintern praparzron

una seleccidn de majos canarios
llenas de contrastes | . En gl Auditorio del palacio donastia-
Voleanic cuisine displayed 2l o | rra, mas de 300 chefs de todos los

tigar el bagaje culinario de los ingre-
dientes que vlilizan sabiamenle en

SUS recetas.

tz gharms. Juan Carlgs

Clemente, Pedro Rodriguez % rincones del mundo hicieron lo pro-
and Rogelio Duinten d z #\ l pic & impartieron enriguecedoras po-
; " i nencias para desvelar los resultados

de sus investigacionas en tomo a

C eplets o
Suecla, Francla, Inglaterra, Singapur y EEUL también
maslraren su pran poderio en los logones.
Sweden, England, Singapore and the USA also
dicplwyzd thair pawar at the ctoves
Las tertubas v talleres en pedil comitd, OFF
Gastronomika velaron allo. Hilaria Arbelailz cocing. an
Plangta Parrilla, para todos junto a Enrique Valenti,
[Bimor Arguinzoniz o Patxi Larrafiaga
Ths chals and Lalks. a
f ah. Hilario Arbelaitz cooka; Flangta Parrilla
| ¥ 1 with Enrique Valenti, Bittor
Arguinzoniz or Patxi Larrafiaga.
Juli Soler recibid el [l Premio
Internacional Gueridon ds dro.
Juli Soler r d the 3rd
Inteirns

esle arle lan efimerc, v a la vez gratificante y ne-
cesario, como es la cocina.

En gl gspacio ALTA, por la affombra, en esle
caso, azul desfilaron multitud de platos, a cual

mas sabroso. Muchos de estos bocados fueran

deguslados desde la butaca por los congresis-
tas, convirtiendo el Kursaal en el restaurante mas

grande del mundao. Porque, équé seria un con-
gresc gaslrondmico sin poder probar las elabo-

racicnes gue narran los maestros?

Giraclas a suculentas propuestas llegamos a
apreciar la calidad de los aceiles de oliva virge-
nes exira que emplean los chefs
placer de descubrir producios variopintos v de
altisima calidad que emplzan en sus platos.
Rodrigo de la Calle prepard una ostra con ca-

atin:

Award
Con Christian Eseriba y su
mier Patrlela Sehmldl
paladeamos un pastel en 30y
pudimos olerle gracias a una
cuarta dimensidn

sentimos al

viar cilrico. Paco Roncero nos deleitd con el

Pairicia Schmidi 2 ta smell it thanks choco-foie, elaborado con chocolate a la taza y

10 3 tourth dimensior
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I foie da pato. Las espardenas salteadas con pan
L
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Alex Atala
argumentanda

mucha gue
ensefar a la
espatola,
mientras que
Titita Ramirez y
Abigail
Mendoza nas

de sopa de aj matita mejicanc de Pepe Rodriguez v

los tiplcos garbancitos en remojo da Dani Ga avivaron

las sensaciones gustativas del Auditorio

Con la nueva generacion de cocineros espafoles disfruta-

sabores”, Ricard

una sopa picante de camaron y

mos de “un vigje alucinante a los Gltimo

Camarena nos sad

espdrragos blancos y las oslras con caviar cltiico de Ro-
drigo de La Calle nos hicieron salivar mas de lo debido.
También nos conquistaron las palabras de Angel Ledn, con

el que buceamos por los

ares gaditancs hasta hallar e

plancton marino.,
El espectaculo Idico-sensorial continud con el salmén sal-
vaje con peping liquido v cebollela a los frulos rojos  réba-
Martin Berasategui, mientras que Carme Ruscalleda
y Rall Bal

peciado... iexguisito!

11es brindaran un polvordn salpimantada as-

El asiuriano Macho Manzano nos abrid el apetito con sus

gazpachos y ajoblancos de Asiurias y con Ramdn Fraixa
sE Nos cayd la baba al escucharle platicar de su bulifarra
de tartalas.

De los demds... Juan Marl Arzak, Pedro Sut

ijana, Andonl
Luis Aduriz, Hilaric Arbelaitz v Karlos Arguifiano solo poda-
mos afiadic que impartieron unas charlas maravilosas,
cada uno a su estilo y sacando lo mejor de ellos vy de su

pacidn por la cogina

COCINAS PROVOCATIVAS:
BRASIL, MEXICO Y PERU

Perl- |las gue se aorieron al Kursaal y de-
cho que apartar

n que tignan m

aono el apelit

—— -

an R

astrana;
) R

Tres guris de la

mia de vanguardia mundial, Jo:
uant 3 Joar
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@ Elinglés Heston Blumerthal, gran impulsar de
1a cocina tecnoemocianal, explicé céma utifizs les
recuerdos sensariales para atraer a lo
comensales.

© La fusion vascomexicana llegé con Bruna
Oteiza (izg.) y Mikel Alorsa [deha.], dos
cocineros vascos gue emdgrarcn al Nusve Munda

# BN una de

¥ Tagraran convertir au restaurant
5 de s coci

Con su cocina simple y directa, Nacho
zano y Raman Freiva hicieron temblar de
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5 maxima
la Ama-

pioca, “fel
representacion, Alex Atala de

COngtruy

2onia a base de vanguardia
Las mejicanas Titita Ramirez y Abigail Man-

ostraron la rica variedad de chiles qua
se pueden encontrar en Meéxico (hay mas de

300 tipos v no todos pican

do

una exquisiia be-

bida “de dioses" que se sirve (nicamente en
olate atole, una mez-

n dulce de maiz en

fiestas familiares: el cl

cla de atole {una coccl
agu
Con Gaston Acurio comprendimos que la ¢

¥ espuma de chocolale

cina peruana pueds ser analizad, o feng-

meno mbalos

gl y politica. A su lada, |

de la evalucién tecnold:

¥ la creati

atz o Quigue Dacosta,
ne dejaron a nadie indiferente.
De los limites de la creati

1on Blumenthal, Grant /

ad. de lo politica-

rmente cormecio en la gastronos departieron
hermancs Joan y Jordi Roca. guienes prepa-

raran un deliciosa brioche de trufa.

EL “MERCADO"” SIN AOVE

La crisis azota el pais, pero algunos no escati-

aron en decorar el parqué de forma
tugsa para presentar sus productas.
centenar de firmas de prestigio expusieron en el

Marke! lo mejor de cada casa. Los Jamones Jo-
selito, la Torta de la Serena, las “flores” para co-
clnar de Porto-Muifios, el ¢

tin rajo da Grupo
Ballega, el agua Monlz, los ving
s de Cdceres, los cafés Bague

linto Pesqgues,

o Mar
ton
an

Mos llamd la atencién que el aove, adn ha-

135, Este

Juno

aran menos, pero de excelsa calidad

biendo sido unc de los prelagonistas en los lo-

gones, no estuviera representada por sus

produciores. Solo algin despistado as
entre los slands de alguna autonomia, Casc de
Mavarra, que llevd sus ao
fi ko, vinos habia
por doguier, incluse alguno bajo en calorias
Algo tendria que ver gue los de la DOCa Rio

ves y vinos bajo la

a Reyno Gourmnet, En ¢a

fuaran los que arr
del congraso.

onizaron la cena inaugural

LdSera que los bodegueras son

a |z crisis economica les impide hacerlo. A

ada vision de futuro les ha llevado a

olros, la ac

resultados. @
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PROVOCATIVE CUISINES:
BRAZIL, MEXICO AND PERU

THE “"MARKET” WITHOUT
EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

MAS INFORMACIGN / FURTHER INFORMATION:

.




