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A los filipinos les encanta comer y son muy curiosos, por eso tras cada
demostracion el auditorio se llenaba de preguntas e inquietudes.

Cuatrocientos afios -casi- en comun dan para mucho. La cocina filipina -como la
lengua- conserva buena parte de nuestra propia cocina y es, por la enorme
cantidad de influencias que ha recibido (Espafa, México, China, Malasia,
Indonesia... ademas de las cocinas indigenas de las 1.707 islas que forman el pais)
una cocina de fusién en sentido estricto.

Este primer congreso es -dijo José Carlos Capel, presidente de Madrid Fusion- el
comienzo de un camino que la cocina espanola y filipina han de recorrer juntas.
Como dijo Andoni L. Aduriz (Mugaritz) “Estamos aqui para mostrar nuestra cocina,
para ensefiar, pero también para aprender”.

Fue emocionante ver como los cocineros espafoles eran recibidos en el palacio presidencial de Malakania
por el presidente del gobierno filipino Benigno Aquino Ill y el Ministro de Turismo, conscientes de que la
gastronomia puede ser un gran atractivo de su pais unido a los recursos turisticos. Filipinas es el tnico pais
asiatico con influencia espafola y mexicana. La Nao de China o Galeén de Manila fue una ruta comercial
maritima que desde 1565 unio Filipinas con Espafia via Acapulco y Veracruz.

Un escenario y mucho mas

El congreso espaiiol se inaugurd en la capital filipina con el mismo formato que el evento de Madrid: tres dias
de ponencias a cargo de un grupo de prestigiosos cocineros de ambos continentes (en esta ocasion con una
duracion de 60 minutos, turno de preguntas incluido); zona de exposicion comercial con demostraciones
sobre productos espanoles y filipinos (organizado por la empresa Arum en colaboracién con el Icex y la
Oficina Comercial de Espafa en Manila) cuyo objetivo ha sido potenciar el intercambio de productos de
alimentacion entre ambos paises; y un festival gastronémico, Sabores de Fllipinas, en el que han participado
los mejores restaurantes de la ciudad y en el que Elena Arzak, Andoni Aduriz, Mario Sandoval, Paco Roncero
y Alvin Leung ofrecieron varias cenas.
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La presencia asiafica, que este afio se limito a los chefs Andre Chang (André. Singapur) y Alvin Leung (Bo
Innovation. Hong Kong), se ampliara en la edicion del 2016, porque como dijo José Carlos Capel “estamos
comprometidos para traer a Manila a los mejores cocineros del mundo™.

Seis ponencias, seis estilos

El cocinero: Quique Dacosta
El arroz

El cocinero y propietario del restaurante Quigue Dacosta
hizo un recorrido por los arroces tradicionales y
contemporaneos espafioles explicando el significado de
algunaos de ellos y como han ido evolucionando. ¥ afirmo
“El arroz nos representa, pero ahora no somos solo arroz y
eso es lo mas interesante”.

Durante la demostracion cocing en directo y en solitario seis
arroces (tres tradicionales y tres contemporaneas),
explicando diferentes técnicas (sofrito, sin sofreir, cortando la coccidn, el socarrat, etc...) contd como el arroz
ha pasado de servirse en |la paella para comer en el centro de la mesa a emplatarse y de este modo tener
cabida en los mends degustacion gastrondmicos -él fue el primero en hacerlo en 1996- e incluso convertirse
en snacks, bajo la forma del socarrat, algo que aparecio en el mend 2014.

Hablo de la importancia cultural del arroz y de la importancia que se le da en el Mediterraneo a gue sea un
conductor del sabor, a diferencia de lo que ocurre en Asia.

En Filipinas se encuentran los arrozales mas bellos del mundo, declarados patrimonio de la humanidad por la
UMNESCO y el IRRI, Organismo internacional dedicado a la investigacion del arroz con el mayor banco de
germoplasma de arroces del mundao.

La botanica: Myrna Segismundo
El coco

La chef filipina, investigadora que trabaja en Manila en su estudio A
Private Kitchen es gran conocedora de la cocina de su pais.
Desarrollo una brillante ponencia a cerca del coco, el cocotero y
todos sus derivados. Un muestrario de aplicaciones culinarias
tradicionales basadas en la botanica y en el conocimiento popular
de cada una de las partes del que ella llama “Arbol de la vida”, para
demostrar que todo se puede aprovechar (fruto, hojas, madera)ya
gue en muchas zonas rurales de Filipinas supone buena parte del sustento familiar. Leche de coco, agua de
coco, pulpa, harina, vinagre (llamado tuba que se obtiene del arbol y no del fruto), etc. Un monografico
exhaustivo con el que sus compatriotas disfrutaron muchisimo. “Hace cuatrocientos afios los esparnoles nos
descubrieron y nos conquistaron. Hoy nosotros vamos a conquistarlos a ellos con nuestros sabores y
nuestros productos”
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El filésofo: Adoni L. Aduriz
La creatividad

El patron del restaurante Mugaritz (Guipuzcoa) fiel a su filosofia
centrd su ponencia en agitar la mente y el espiritu de los asistentes.
Para empezar dijo unas cuantas frases en tagalo -que fueron
ahogadas con aplausos- una forma de demostrar al auditorio,
respeto, carifio y el esfuerzo que estaba dispuesto ha hacer por
ellos. Después tras varios juegos y experimentos sensoriales Les
obligd a reflexionar sobre |a cocina, sobre el por quéy el para qué
de las cosas. “No sé hacia donde voy, pero sé donde quiero estar”
dijo. Les animo a buscar caminos propios. Hablé de inspiracion, de
v memeoria, de territorio, de lo global, de los filtros bioldgicos y
culturales que condicionan nuestras percepciones, de la
multidisciplinaridad, del contexto de las cosas y como funcionan
fuera de él, del riesgo, de la innovacion, de la belleza, de las
performances, de la humildad, de las ganas de aprender, de los
suenos... y fue ilustrando cada concepto con recetas del
restaurante. El auditorio permanecio en silencio durante cincuenta minutos y después estalié en aplausos,
hasta que |a ovacion se transformo en preguntas que los congresistas formulaban sin parar. “La cocina
espanola es |a mejor del mundo, pero no seré yo el que lo diga. Hay gue sofar grande para llegar lejos.”
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El antropologo: Chele Gonzalez
Técnicas e ingredientes filipinos

El cocinero espaniol que dirige en Manila el restaurante Gallery
Vask, mostro a partir de unos magnificos videos todo el potencial
gastronomico de Filipinas. La comida de calle que le ha servido de
inspiracion para sus aperitivos; los pescados cuya variedad y
riqueza es enorme en un archipiélago como el filipino; las técnicas
indigenas como la coccion de arroz dentro de una cana de bambu,
etc.

Un trabajo de antropologia culinaria cuyo fin es concienciar a los propios filipinos del valor de su cocina
tradicional, olvidada en las grandes ciudades como Manila. “Manila es una burbuja. Filipinas es otra cosa. Hay
mucho trabajo por hacer y es apasionante. Entre otras cosas estamos trabajando con el IRRI para saber qué
variedad de arroz local se comporta como un bomba y poder empleario en la arroceria que también tenemos’

El alquimista: Paco Torreblanca
El conocimiento de la materia prima

El maestro de los pasteleros espafioles dejé al auditorio embelesado con sus
creaciones en chocolate que se pudieron ver en directo y el muestrario de
preparaciones que mostro y explicé en una ponencia tan técnica como bella.
Desde el azucar soplado a los candi banados en manteca de cacao. Una
exposicion en la que mezclo filosofia y pasteleria, y apeld al conocimiento
=Y profundo de los productos para poder avanzar. Su ultimo reto fundir
mad_!:!G chocolates con grasa vegetal, e incluso sin ella, solo con agua; prescindir de la
usion mantequilla y la crema. “Solo cuando se conoce como funcionan los cristales
manild del aziicar se puede innovar, sino es imposible, las cosas no salen. Es
fundamental conocer |a materia prima. La pasteleria es precision”
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El showman: Alvin Leung
Pollo y Coca-Cola

Es una estrella de television, lo sabe y le saca rendimiento. Durante la
ponencia sobre cocina filipina extrema, es decir arriesgada, del chef del
restaurante hongkones Bo-innovation, el auditorio no paro de reir. Gagas
continuos, chistes y ocurrencias diversas demostraron que el humor puede
ser otra forma de transmitir la gastronomia, al menos en Asia, si uno sabe utilizar los registros
convenientemente. Recetas en apariencia imposible que en las mesas de su restaurante funcionan.

Mas aportaciones espanolas

Mario Sandoval (Cogue. Madrid) desarrollo una bien estructurada ponencia sobre el asado tradicional de
cochinillo, plato nacional filipino. “Hemos buscado en la tradicion de nuestra casa, que es un asador, la
inspiracion para seguir avanzando. Perseguimos el futuro pero no renunciamos al pasado”. Francis Paniego
(Echaurren. La Rioja) dio una leccion magistral sobre como poner al dia la casqueria, cuyos productos son muy
utilizados en |a cocina Filipina, y adelanto sus dltimas incursiones en la casqueria del pescado. Ramon Freixa,
(Ramon Freixa. Madrid) explico como las tapas tradicionales le han servido para de inspiracion para crear
otras contemporaneas, y regalé a los congresistas un libro que recoge las recetas y fotos de las dos versiones
de los seis platos que desarrolld en el escenario. Elena Arzak (Arzak. Guipuzcoa) deslumbro con los fractales y
otros platos llamativos de |3 cocina de Arzak, que precisan de un gran desarrollo técnico. Y Paco Rocero (La
terraza del Casino. Madrid) aplico técnicas bullinianas y productos tecnoldgicos al aceite de oliva, para
convertirlo los granos de arroz de una paella o un falso queso. Cocina ya sabida en otros lugares pero que
aqui continua causando sensacion.

Otros mundo culinarios

Margarita Forés (Grace Park. Manila), una de las cocineras que mejor conocen las tradicion culinaria filipina,
hablé sobre |a herencia, |a tradicion y su proyeccion en el futuro y dedico |a ponencia a su hijo.

Fernando Aracama (Aracama. Manila) Cocino los sabores de filipinas y explicé la enorme importancia gue
tienen las frutas acidas y amargas en todas sus preparaciones.

André Chang (André. Singapur) Realizo una interesante ponencia sobre un tema poco estudiado, los zumos
de fruta fermentados para utilizarlos en la cocina creativa.

Juan Carlos de Terry (Terry’s. Manila)chef espanol afincado en Filipinas desde hace muchos afios realizo una
exhaustiva aproximacion a |a historia de la cocina espanola en el archipiélago.



Rob Pengson (The Goose Station). Mostré su particular vison de la nueva cocina filipina.

Claude Tayag (Bale Dutung) Explico en qué consiste el adobo filipino (que es un guiso y no una marinada) y
todas sus variantes regionales.

Bruce Ricketts (Mecha Uma. Manila) Hablo de la estacionalidad del producto y de su importancia en su
cocina de base japonesa pero muy evolucionada y preparada con productos locales.

Pepe Lopez (Rambla. Manila) cocinero espanol que trabaja en Manila mostro todas las posibilidades
gastrondémicas del churro, tanto dulces como saladas.

J. Gamboa (Cirkulo) Rememoro los platos espanoles que prepara en su restaurante.
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