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Huesos de aceitunas
y minimalismos radicales

Un ano mas se ha celebrado el

acontecimiento gastronoémico del
aflo: Madrid Fusion.
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David Munoz fue el cocinero revelacion de esta sexta edicion
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Durante cuatro dias 60 cocineros, 100 expositores, 650
congresistas, 150 periodistas extranjeros, 200 periodis-
tas nacionales, 20 patrocinadores y 50 empresas colabo-
radoras se reunieron en el Palacio de Congresos del
Campo de las Naciones, para ver, oler, palpar y degustar
las ultimas tendencias en las mejores cocinas, mesas y
paladares del mundo.

El ritmo de ponencias, charlas y conferencias es cada
afio mas frenético. Y este ano hemos tenido un concep-
to nuevo que afiadir a la voragine de actos: el del Club
Milesimé que, al margen del “glamour” de la exclusivi-
dady el factor diferencial que le aporté a algunos patro-
cinadores de este espacio, confundié a muchos.

La idea en si misma es brillante, pero distorsiona el nor-
mal desarrollo del Congreso. Segun fuentes de la
Organizacion este ha sido un experimento que no se
repetird en el mismo marco que el del evento tradicio-
nal. Para las empresas que participaron en el Club el
resultado ha sido muy positivo, para los participantes
interesados en el Congreso, un factor de distorsion o de
confusién y para algunos expositores, negativo ya que el
publico que les interesaba no sali6é de la exclusiva zona
del Club ubicada en la planta baja del Palacio de
Congresos.

Y no es de extrafar, era un verdadero espectaculo ver a
Francisco Patén coordinando a 300 camareros del cate-
ring Monico que atendian espacios reservados en los
que un selecto grupo de invitados degustaban platos
elaborados por un equipo imbatible liderado por Paco
Roncero, Joaquin Felipe y Alberto Chicote y armoniza-
ban estos menus con vinos escogidos y presentados por
Alberto Fernandez Bombin.

Alberto Chicote, Paco Paton, Pepe Solla, Paco Roncero y Joaquin felipe, donde van, arrasan
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Las ponencias del ano

Como aportacion innovadora hemos visto el nacimiento
oficial de una prometedora realizacién de la mano del
Chef del Mar, Angel Ledn y de Andoni Luis Aduriz. Dos
cocineros extraordinarios que tienen en comun la curio-
sidad, la investigacion y el teson de los exploradores del
paladar. Ambos coinciden en su particular concepcion
de la cocina, en la busqueda de productos y maneras de
elaborarlos.

En su ponencia presentaron las brasas de carbén de hue-
sos de aceitunas, método que no deja practicamente
cenizas, ofrece una mayor inercia térmica de brasas,
mantiene la temperatura mas del doble de tiempo que
con otro tipo de carbones, no produce chispas al que-
mar y aporta aromas extraordinarios a las carnes, pesca-
dos o verduras que se hayan cocinado con ellas.

Una manera de cocinar a la brasa totalmente nueva y
revolucionaria, que abre un horizonte ilimitado de apli-
caciones. Su conferencia y demostracion, en el auditorio
principal, fue seguida por un publico entregado que
coroné la sesion con una atronadora ovacién.
Auguramos un gran futuro a este innovador proyecto.

Cuento que resume la ponencia de Juanjo Lopez Bedmar
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Carmé Ruscalleda, en un momento de su ponencia

Y en el otro extremo, en el del minimalismo radical, llegd
y emociond Juanjo Lépez Bedmar. Este cocinero abrié su
ponencia citando a Pessoa, “si el corazén pensara, se
moriria”, para apoyar su discurso sobre las emociones y
sensaciones que le provocan los productos que trabaja.
“Somos creadores que hemos optado por no crear
nada” afirmaba mientras iba desgranando su método de
trabajo y como fue disefando la carta que ofrece en su
restaurante, una carta llena de encuentros felices que es
como Juanjo denomina a la unién de ingredientes que
forman sus platos.

Zona de expositores

La ternera de Bravo aprovechd esta cita para hacer su
presentacion en sociedad. Se trata de novillas de méas de
24 meses y menos de 48, de pura raza de lidia, criadas
en libertad en las dehesas, virgenes y de pura raza:
iVestales del saborj Hoy la oferta de carne es asombro-
sa, las hay de todos los colores y animales, de pelajes y
sabores, pero esta es, sin duda, una de las mas intere-
santes que nos ofrece el mercado.

En el otro extremo del paladar siguié aportando sabor,
seriedad y fiabilidad de oferta Porto-Muifios: algas, eri-
zos, mejillones e higados de rape que merecieron men-
cion especial de Ferran Adria y de Quique da Costa, que
en sus respectivas intervenciones elogiaron, desde pun-
tos de vista diferentes, la calidad, riqueza y ductilidad de
la gama de algas que cultivan, recogen y cosechan los
Muifos.
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Antonio Muinos, Ferran Adria, Daniela Cenis y fFelix Sanchez de CF

Siguié aumentando la oferta de aceites de oliva y regre-
s6 como expositor uno de los aceiteros de mayor proyec-
cién dentro de nuestro panorama oleicola: Aceites
Valderrama, repitio el Marqués de Valdueza y Carbonell
con su amplia oferta de opciones, cada vez més introdu-
cido en la alta gama de la oferta oleica para la restaura-
cién de alta gama y se estreno en la plaza Iber, de
Mequinenza, en Zaragoza. También descubrimos la deli-
cadeza del aceite balear de la mano de Solivellas, un
aceite mimado desde su fruto, luminoso y perfumado.
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En uno de los extremos del espacio de expositores se
arremolinaba la gente y pensamos que alglin artista
debia de estar paseandose por alli. Pero no era George
Clooney, era Nespresso y su extraordinaria gama de
cafés y de maquinas.

Las conservas de Cuca y sus presentaciones de latas
artisticas, decoradas con motivos de la porcelana de
Sargadelos, con unos mejillones, pulpo y berberechos de
primera, y Ramon Pefia con unas anchoas como las de
antes y unos berberechos picantes de autentico aperiti-
vo de dia de fiesta, nos emocionaron.

La gastronomia italiana dejé6 muy alto el pabellén: El
stand de Negrini arrasé con sus embutidos, trufas, vinos
y pasta, una verdadera fiesta del paladar. En bebidas el
espacio mas visitado fue el rincén del Pisco con el amigo
Johnny a la cabeza que atrajo, como el canto de la sire-
na, a muchos visitantes y el del Brandy de Jerez gracias a
sus dos estrellas-barmans, Juan Carlos Mufioz Zapatero y
Basilio Heras, que calmaron la sed y alegraron los palada-
res con sus combinados con frutas tropicales y Brandy de
Jerez, con cacao y Brandy de Jerez, con ténica y Brandy
de Jerez, el comodin de cualquier barra con gusto.
iDescanso de congresistas y reposo de los guerreros!

Después de la polémica levantada por Santi Santamaria
el afio pasado, al que echamos de menos este afo, se
esperaba con impaciencia la aportacion de Fulvio
Pierangelini, adscrito a la anti-globalizaciéon y su cocina
tradicional. No fue asi. Algunas de las mesas redondas,
gue prometian debates apasionantes y definitivos, crea-
ron tal vez demasiadas expectativas.

El desarrollo y crecimiento de la cocina en las dos Ultimas
décadas ha sido impresionante, pero no se puede pedir
que la rapidez de los cambios se eternice. Dejemos que la
marcha de la restauracion repose un poco. Empecemos a
seleccionar los repetitivos encuentros “profesionales” y
dejemos que los cocineros trabajen en las cocinas, en sus
talleres, analizando las reacciones de sus clientes ante sus
platos, sigan emocionandose en sus visitas a los mercados
y compartiendo las mesas con sus colegas.

Este afio nos espera la cita de Barcelona, imprescindible
por la riqueza de su oferta total del planeta “alimenta-
cion”. Vinos, bebidas refrescantes, carnes, pescados,
dulces, tecnologfa y demds secciones. Tomemos aire
para poderla seguir desde su inicio con plenas faculta-
des. Este afo que solo acaba de empezar lo ha hecho
con el mejor escalén gastronémico: Madrid Fusion. =

6.

Mesa redonda sobre la ternera de Bravo
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