Novedades de Viajes & Vinos

FERRAN ADRIA: .
EL INSOLITO CASO DEL CHEF PINA COLADA
Cocteleria y cocina: un nuevo romance en Madrid Fusién

En las Ultimas décadas, la gastronomia espafiola ha sufrido una
increible transformacion que le ha asignado un protagonismo en la
escena culinaria internacional, poniendo a Espafia como punto de
referencia de las cocinas del mundo. El peso de esa transforma-
cién comenzé a resefiarse desde fogones catalanes y vascos, con
cocineros de esas regiones asumiendo el protagonismo mediatico
de la nueva cocina espafiola.

Dentro de esa tendencia, y a pesar de ser
la capital espafiola, la importancia de
Madrid en esa revolucién gastronémica
en cierta forma habia sido relegada a un
segundo plano, no empece a la riqueza
culinaria que ofrecia la capital del reino.
Afortunadamente, esto ha cambiado en
los dltimos afios, con la creacion de una
denominacién de vinos de Madrid, y el establecimiento en la capi-
tal de importantes restaurantes y cocineros, que poco a poco han
ido acaparando distinciones y adeptos, y convirtiendo a la capital
en un destino gastronémico mundial de primer orden.

Reflejo de ese hecho es la celebracion de Madrid Fusion, la Cum-
bre Internacional de Gastronomia, que celebr6 su tercera edicién
del 18 al 20 de enero pasado, y cuyo éxito arrollador la ha coro-
nado de manera indiscutible como uno de los principales eventos
internacionales para profesionales de la gastronomia, y una cita
donde no estan todos los que son, pero si son todos los que
estan. Durante tres intensos dias, Madrid se convierte en el foco
de la gastronomia internacional y punto de encuentro indiscutible
de los mas influyentes cocineros del planeta.

El evento de este afio, que tuvo como plataforma el concepto
Encuentro Oriente-Occidente, cont6 con un desfile de importantes
cocineros europeos, asiaticos, estadounidenses y latinoamerica-
nos, destacandose, de manera relevante, algunos espafioles que
han conjugado su talento, inventiva y experiencia, para coronar a
Espafia como centro de la cocina internacional.

Ferran Adria, tal vez el mas mediético de la
| nueva generacion de cocineros espafioles,
71| revalidé como uno de los principales prota-

(| gonistas del evento, y su clase magistral,
fue una de las acogidas con mayor expec-
tacion, ya que es en Madrid Fusién cuando
acostumbra a develar nuevas técnicas,
producto de las investigaciones que realiza
en su taller-laboratorio catalan, y a establecer tendencias de van-
guardia que le han servido para catapultarse como el méas recono-
cido cocinero del mundo.

La exposicién de Adria en Madrid Fusién 2005, fue un recorrido
por la evolucién de su propia cocina, en la que se han forjado o
promovido, de manera anticipada, muchas de las técnicas ---
como las espumas, la deconstruccion, la esferificacién, los aires---
que han dominado muchos fogones esparfioles de los ultimos
afios, y que, al momento de su lanzamiento, quebraron esquemas
y fueron consideradas revolucionarias.
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Uno de los temas mas importantes de la clase magistral de Adria,
fue la aplicacion de esas técnicas de cocina a la cocteleria, un tema
que, con el boom del vino, ha sido dejado un poco de lado en
restauracion, pero que, aparentemente, esta cobrando nuevamente
atencién, en restaurantes y caterings.

Pero no se trata de una cocteleria tradicional, sino de un “bar” que
no necesariamente requiere de vasos y copas, sino de imaginacion.
Asi, Adria hablé de pastillas heladas de caipirinha, mojitos cubanos
espumosos, gin fizz frozen en el que jugé con texturas y temperatu-
ras, y de algo muy emblematico para los caribefios: la pifia colada.

Pifia Colada post-jibaro

Sea de Barrachina en el Viejo San Juan, que
se acredita la autoria de la pifia colada en la
década de los sesenta del siglo pasado
o tratese del Caribe Hilton, donde otros afir-
man que fue el bartender Ramén Marrero
quien cred la pifia colada experimentando con
la creacion de varios cocteles para promo-
cionar la crema de Coco Lépez, la mezcla de
jugo de pifia, crema de coco y ron, recorre un
gran trecho y llega a otros niveles con las técnicas de Adria.

La pifia colada que se come:

La deconstruccién ha sido una de las principales técnicas utilizadas
por Ferran Adria a través de su carrera. Aungue la deconstruccion
-—técnica en la que los ingredientes de una receta se fragmentan,
elaborandose en conceptos por separado, e integrandose casi
siempre al momento de ingerirla--- ya no tiene el mismo protago-
nismo que antafio en la cocina del chef de El Bulli, éste la revisita al
fusionar cocina y cocteleria. En su periplo por la evolucién de sus
pifias coladas, Adria reconstruyd la que hace afios hiciera con la
técnica de la deconstruccion, colocando en una copa, primero,
gelatina de ron en el fondo, luego sorbete de pifia, y coronandola
con espuma de coco. La pifia colada reconstruida se come con
cucharita, recogiendo, de abajo hacia arriba, los ingredientes.

La pifia colada del 2004 hace acopio de las técni-
cas e ideas presentadas por Adria en la segunda

‘. edicion de Madrid Fusion: la esferificacion, y el
uso de las texturas del algodon de azlcar. La
v esferificacién consiste en el uso de alginatos para

crear una capa externa sdlida, en la que se enci-
erran liquidos. El caviar de melén, la falsa moza-
rella y los raviolis de mango, son algunas de las
mas célebres creaciones de Adria usando esta
ténica.

En esta nueva version, Adria cred perlas de ron esferificadas, que
coloco en el fondo de la copa, vertiendo sobre éstas un poco de
leche de coco, coronado con algodén de azucar, para aportar dul-
zor. Una vez puestos todos los ingredientes “deconstruidos”, Adria
construye la pifia colada derramando sobre éstos jugo de pifia, con
el que logra integrar todos los ingredientes, sin necesidad de
cuchara, y con la posibilidad de beberlo, en lugar de comerlo.

La pasion de Adria por la pifia colada no es accidental, ya que hace
afios vivié durante una temporada en Puerto Rico, donde se dej6
seducir por los sabores del Caribe, una influencia innegable que él



recuerda con especial afecto y que se refleja de manera muy evi-
dente en su vocabulario. Del mismo modo, en los fogones de su
restaurante, El Bulli, se han adiestrado talentosos cocineros de
nuestras latitudes, como el puertorriquefio José Santaella.

Durante su clase magistral, el frompe I'oeil del paladar, aplicado a
la cocteleria y a la cocina, desempefié un papel importante, con
creaciones como el huevo frito con clara de esparragos hecho
mediante el uso de cloruro célcico; el caviar de café hecho con
semillas de albahaca hidratadas; el “dragén” de regaliz en el que
el comensal echa humo por la nariz, y la leche eléctrica, con la
que paladar parece recibir una descarga de muchos megavatios.
Ademas, se destacaron snacks dignos de los Oscares, los Golden
Globes o los Goya, como las bolitas de algodén de azlcar cubier-
tas con polvo de popcorn o el chicharrén de oreja de conejo.

La aplicacion a la cocteleria de técnicas de cocina llevé a Adria a
invitar a realizar un recorrido similar por el terreno de la pasteleria,
uno que él considera aun virgen en materia de cocina. Del mismo
modo anticip6 las tendencias que él entiende guiaran a la cocina
espafiola del 2005 y los afios subsiguientes: (1) la investigacion,
(2) la conexién Oriente-Occidente pasando por América y los tropi-
cos, Y (3) la necesidad del cocinero de disfrutar lo que hace.

Para informacién sobre Madrid Fusién vy un_ &album de
imagenes y platos de este importante evento, visite proxima-
mente www.viajesyvinos.com

DEL FOGON A LA ACADEMIA:
Cétedra de gastronomia Ferran Adria

Madrid Fusién sirvi6 también de platafor-
ma para anunciar la creacién de la Cate-
dra Ferran Adria de Cultura Gastronémica
y Ciencias de la Alimentacién, en conjunto
con la Universidad Camilo José Cela, en
Madrid. Este proyecto, en el cual por pri-
mera vez se eleva la gastronomia a nivel
universitario en Espafia, pretende conver-
tirse en un centro universitario de formacién permanente en ali-
mentacion y gastronomia y difundir, a través de cursos, publicacio-
nes e Internet, los conocimientos basicos para comprender mejor
la influencia de los alimentos en la cultura y sociedad espafiolas.

Durante Madrid Fusién, Adria informé ademéas que ha emprendido
la tarea de desarrollar un léxico gastronémico-cientifico, con el
que pretende hacer acopio de términos y técnicas que han surgido
en los Ultimos afios, gracias a la investigacion e inventiva de los
profesionales de la gastronomia.

Adria, conjuntamente con otros cocineros espafioles como Juan
Mari Arzak o Martin Berasategui, ha sido un fiel propulsor de la
integracion de la gastronomia y la alimentacién como asignaturas
al curriculo académico (ver Divinidades del 20 de marzo de
2004) y, al igual que su colega catalan Santi Santamaria, es otro
férreo defensor de la gastronomia como elemento esencial de la
cultura de un pueblo.

Recientemente, en este lado del Atlantico, la Universidad de
Puerto Rico edit6 Puerto Rico: la gran Cocina del Caribe, una
publicacién que también pretende evidenciar el desarrollo gas-
tronémico del pais desde una perspectiva cultural, acercando los
fogones a la academia.

CARLA: la princesa de Arola corona al Reina Sofia

A partir del proximo mes de junio, la cocina de Sergi Arola llega al
Centro de Arte Reina Sofia en Madrid, con un nuevo concepto de
restaurante que sigue la linea casual gourmet-fast good que se
esti poniendo tan en boga entre los grandes cocineros (ver Di-
vinidades de 26 de junio de 2004). El espacio, llamado Carla
como la hija mayor de Arola, contard con una seleccién de ocho
platos combinados y ocho postres a elegir durante el dia, y tendra
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Por la noche, e independientemente del horario de apertura del
Museo, se transformara en un lugar donde se podran degustar ex-
quisitas tapas y vinos, en un ambiente con musica de disc jockey,
muy en la onda del Arola barcelonés.

Sergi Arola, uno de los méas importantes
representantes de la nueva generacion de
% cocineros espafioles, regenta La Broche, 2
estrellas Michelin en Madrid, y el afio pasado
abrié Arola, un lugar de musica y tapas de
disefio en el hotel Ritz-Carlton Ars de Barce-
lona. Hace poco se incorpor6é también como
asesor gastronomico a La Panicoteca d’E,

Arola, alaizquierda, o . e
presentador de excepcion Otro restaurante madrilefio de comida rapida
de la sesién sobre tapas iali H H

o i Foaia P especializado en raciones y bocadillos.
izquierda, Andrés Madri- o o
gal, de Balzac, durante su La restauracién ha cobrado una atencién

demostracién singular en los museos, no solo porque la

cocina tiene mucho de arte, sino porque
también es reflejo de la expresién cultural que estos centros artisti-
cos pretenden exponer. Ademas del Reina Sofia, otros museos con
restaurantes de alta cocina, incluyen, en Espafia, al restaurante del
Guggenhein de Bilbao, a cargo de Josean Martinez Alija y asesorado
por Martin Berasategui, y, en San Juan, a Pikayo, de Wilo Benet, en
el Museo de Arte de Puerto Rico.

Las Tapas del Quijote

Una de las sesiones méas entretenidas de Madrid Fusion fue sin
duda, “Menu de Tapas: la ultima cocina urbana” que cont6 con la
amena conduccién de Sergi Arola y demostraciones de Andrés Mad-
rigal (Balzac y Azul Profundo, en Madrid), Ifiigo Lavado (Kukuarri, en
San Sebastian) y José Rodriguez Rey (El Bohio de lllescas, en
Toledo).

Las tapas son el gran concepto de la cocina espafiola y una de las
referencias gastronémicas mas emblematicas de la cultura popular.
Aunque tradicionalmente el término “tapas” evoca toda una serie de
elementos para picar en barras o como aperitivo, las tapas del siglo
XXl se han sofisticado de manera excepcional, ya que muchas apli-
can las técnicas de alta cocina a su elaboracién. Asi, si bien es tra-
dicién en casi todos los restaurantes espafioles de servir una tapa
como anticipo del menl, muchos restaurantes ofrecen mends en-
teros de tapas de disefio.

José Rodriguez Rey, de El Bohio de lllescas en Toledo, 1 estrella
Michelin, se ha caracterizado por elaborar una cocina que vincula los
productos y tradiciones culinarias de Castilla-La Mancha con las
técnicas de alta cocina. Rodriguez Rey se uni6 a la celebracién del
cuarto centenario del Quijote confeccionando un menu de tapas que
incluy6 pisto manchego con helado de cebolla y emulsion de queso
de cabra, migas con sardines y chocolate, ensalada de perdiz con
cuajada de perdiz, gajas, ravioli crujiente de pan relleno de terrina de
cocido madrilefio y, de postre, helado de azafran y rosas con crema
de yogur y fruta y crema de menta fresca.

Las tapas del Quijote: a la izquierda, helado de azafran y rosas; al centro, Pepe Rodriguez
Rey; a la derecha, migas con sardinas y chocolate

La Mancha es una de las regiones de mayor riqueza cultural y gas-
tronémica y ademas zona productora de excelentes vinos. Una de
las mejores formas de conocerla y disfrutar las numerosas activi-
dades organizadas para el 2005 con motivo del cuarto centenario de
El Quijote es mediante una ruta de vino, sea autoguiada, o en grupo,
como la de Vino y Don Quijote, programada para el 11 al 13 de mayo
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de 2005 y que incluye visitas a bodegas, lugares histéricos, alo-
jamiento y otros. Para mas informacién sobre esta ruta de vino y
otras alternativas enoturisticas en Castilla-La Mancha, asi como
para Rutas de Vino y Tapas en Madrid, La Rioja y otras zonas
vitivinicolas, visita www.viajesyvinos.com o envia un e-mail a
info@viajesyvinos.com

Tapas y Catas en el Caribe

Regresan los Miércoles de Tapas y Catas el 9 de
febrero al restaurante y Bodegas Compostela, en
San Juan, con una seleccion de tapas de disefio
acompafadas de una exclusiva seleccion de vinos.
Entre las nuevas propuestas a degustarse se en-
cuentra Summa Varietalis, un vino que integra el
conocimiento vitivinicola de dos generaciones de la
familia del Marqués de Grifion ---la del reputado
Carlos Falcé y la de sus hijos--- a través de las
esencias de viejas cepas de Syrah, Petit Verdot y
Cabernet Sauvignon amalgamadas en su bodega
Pagos de Familia, en Toledo. Para mas informacion
y reservaciones llamar al 787-724-6099.

Del mismo modo, EI Almacén del Vino de B. Fernandez, re-
alizara un ciclo de degustaciones y seminarios todos los jueves en
Ponce, y los sabados, en Caparra, durante el mes de febrero.
Entre los vinos que se degustaran a lo largo del mes se incluyen
las nuevas propuestas de los argentinos Finca La Celia y Valentin
Bianchi, las de Bodegas Gandia, Marqués de la Concordia, La
Horra, Rioja Vega y Condes de Albarei, de Espafia.

Los seminarios cubrirdn vinos premium chilenos, vinos elaborados
con uva Shiraz, vinos producidos con Cabernet Sauvignon en
Espafia y vinos reserva de ese pais. Para informacion y reserva-
ciones llamar al 787-812-1022, en Ponce, o al 787-783-7060 en
San Juan.

Para un calendario completo y actualizado de cursos, catas,
cenas de degustacién y eventos de vino y gastronomia, visite
el Calendario del Vino en www.viajesyvinos.com

El Palmarés de Madrid Fusion

Premios, premios y mas premios a la excelencia en vinos, gastro-
nomia y restauracion se repartieron a diario durante Madrid
Fusion. Entre los que cosecharon mayores éxitos se encontro el
restaurante madrilefio Sant Celoni, de Santi Santamaria, el cual, a
su segunda estrella Michelin obtenida el pasado noviembre, afiade
las distinciones otorgadas en Madrid Fusion como uno de los
restaurantes en hotel con mejor servicio, y el nuevo premio a la
excelencia en turismo gastronémico establecido por la Comunidad
de Madrid para reconocer al mejor restaurante de la capital
espafiola y a la gastronomia como un ingrediente esencial de la
oferta turistica de la Comunidad.

A la izquierda, dos
grandes maestros de la
cocina en Espafia: Santi
Santamaria y Paco Torre-
blanca, creador del biz-
cocho de bodas de los
Principes de Asturias. A
la derecha, muchas
estrellas juntas: Abel
Valverde y Oscar Ramos, Maitre y Chef, respectivamente, del madrilefio Sant
Celoni, con Santi Santamaria, cabeza de ese restaurante y del laureado Raco de
Can Fabes, en Barcelona, que el pasado 2004 celebré los diez afios de sus tres
estrellas Michelin.
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Otros galardonados incluyeron a:

e Restaurante Revelacion: Kukuarri, de
Ifligo Lavado, en San Sebastian

®  Mejor Servicio en restaurante de hotel:
Drolma, de Fermi Puig, en Barcelona , que
empat6 con Sant Celoni

e  Mejor Jefe de Cocina: Alberto Chicote de
No-Do, Madrid

. Delantal de Oro al mejor proyecto de
gastronomia y arquitectura: Rafael Moneo,
arquitecto de Sefiorio de Arinzano, las nuevas
bodegas Julian Chivite, en Navarra.

Arriba, Ifiigo Lavado, de Kukuarri, restaurante revelacién, explica uno de los platillos
que confeccioné para la ion “Ment de Tapas: la dltima cocina urbana”.

Los mejores vinos, ¢a buen precio?

La Union Espafiola de Catadores y Madrid Fusion unieron esfuerzos
para seleccionar los mejores vinos de menos de 30 euros. La selec-
cion se realizé por un Comité Internacional de Cata, que escogi6 los
vinos ganadores de entre una seleccion de semifinalistas reconoci-
dos mediante cata a ciegas, entre unas 400 bodegas.

Blancos

1) Chivite Coleccion 125 - 2002, Bodegas Julian Chivite, D.O.
Navarra

2) Miquel Gelabert Chardonnay — 2003, Bodegas Miguel Gelabert
Sullana, D.O. Plai Llevant (Baleares)

3) Palacio de Bornos Vendimia Seleccionada Sauvignon 2002, Bo-
degas de Crianza de Castilla la Vieja, D.O. Rueda

Tintos

1) Roda | — 2001, Bodegas Roda, D.O. Rioja

2) Remirez de Ganuza 2001, Bodegas Fernando Remirez de
Ganuza, D.O. Rioja

3) Valtravieso 2003, Bodegas y Vifiedos Valtravieso, D.O. Ribera del
Duero

Espumosos

1) Elisabeth Raventés Brut Nature Millésime, Bodegas Josep
Raventés i Blanc, Cava

2) Kripta Brut Nature Gran Reserva 1999, Bodegas Agusti Torrelld,
Cava

3) Castell de Vilarnay Brut Nature 2001, Bodegas Gonzalez Byass,
Cava

Dulces

1) Rio Viejo Oloroso Manzanilla, Bodegas Pedro Domecq, D.O.Jerez
2) Moscatel Reserva de Familia, Bodegas Lépez Hermanos, D.O.
Malaga

3) Tradicién Manzanilla, Bodegas Tradicién Pedro Ximénez, D.O.

Jerez
e l
s

En Espafia existe una gran concien-
cia sobre la importancia de mantener
los vinos a precios asequibles para
estimular su consumo en restauran-
tes. Esto cobra mayor relevancia
ante el hecho de que por ser un pais
productor, el consumidor esta cada
vez més atento a los incrementos, o
mark-ups. Contrario a lo que sucede
en otros destinos, como por ejemplo,
Puerto Rico, donde el precio de los vinos en restaurantes puede ser
de 2 a 3 veces su costo, en Espafa, el mark-up ronda el 1.5 del
costo del vino y raras veces supera por 2 veces su valor. En adicién,
muchos restaurantes permiten que el consumidor traiga sus propias
botellas de vino, sin cobrar el descorche.
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Castillay Ledn: mucho mas que lechazo y cochinillo

Madrid Fusién constituye un foro excepcional para promover el tu
rismo gastronémico y los cocineros de las diversas comunidades
espafiolas se esmeran en confeccionar platillos que reflejen lo mejor
de su alta cocina, utilizando productos aut6ctonos. Asimismo, las
diversas comunidades ofrecen una muestra de sus vinos.

Castilla y Le6dn es la comunidad cuya cocina mas se ha destacado a
lo largo de las diversas ediciones de Madrid Fusion, ya que apuesta
por su gastronomia como importante atractivo turistico. Con el Chef
Jeslis Ramiro a la cabeza de la organizacion, y la participacion de
otros reconocidos chefs castellanos como el leonés Carlos Cidon, la
vallisoletana Fatima Pérez Andrés y el castellano-boricua Jesus
Ramiro hijo, un amplio contingente de cocineros castellano leoneses
deleité los paladares de los congresistas con un extenso menu de
degustacion en miniatura que cont6, entre otros, con platos tan
sugerentes como: Monteenebro con pimiento caramelizado; Trucha
sanabresa al cilantro con crema de queso de Babia, coliflor y carame-
lo de vinagre; Tataki de lomo de afiojo de ciervo de Marugan con
crema de pifiones de Pedradas, ajos de vallelado, germinados de
cebolla y lentejas de La Armufia; Canutillo de cecina de Leon relleno
de crema de queso de oveja zamorano con sésamo tostado, pdlen y
tosta de hogaza maragata con aceite de perifollo

Mas fotos de este almuerzo de degustacién castellano-leonés y
otras ponencias de Madrid Fusién en www.viajesyvinos.com

Castilla y Ledn es una de las zonas mas atractivas para practicar el
turismo del vino, con zonas vitivinicola tan populares y exquisitas
como la Ribera del Duero, Toro y el Bierzo. Hay diversas Rutas de
Vino programadas o que pueden desarrollarse a la medida conforme
los intereses e itinerario de viaje del turista. Esto incluye también la
concertacion de citas en bodega para quienes prefieren ir a su propio
aire, lo que convierte a Castilla y Leén en uno de los destinos mas
codiciados para los amantes del turismo enogastronémico. Para un
inventario de rutas y posibilidades visite las secciones Enotours 2005
y Otros Enotours en www.viajesyvinos.com o envie un e-mail a
info@viajesyvinos.com para otras ideas o un listado de agentes de
viaje a través de los cuales conseguir también estas rutas.

Ciclos de Vid y Vino en La Rioja

El Hotel Villa Abalos se integra a la familia de Viajes & Vinos con sus
fines de semana de la vid y el vino, una propuesta que pretende brin-
dar al enoturista una experiencia de primera mano en el vifiedo y el
proceso de produccién de vino en La Rioja. Los ciclos incluyen, ade-
mas, visitas a bodega, actividades gastronémicas, visitas a lagares
rupestres (foto), visitas culturales y alojamiento. Este concepto fue
galardonado como el mejor de Turismo Vitivinicola en la Rioja, por la
red de grandes capitales del vino del mundo.

Ciclo # 1 — Proceso de Poda
4 al 6 de marzo de 2005
Ciclo # 2 — Floracién

27 al 29 de mayo de 2005
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Ciclo # 3 -El Envero

29 al 31 de julio de 2005

Ciclo # 4 —La Vendimia

7 al 9 de octubre, 14 al 16 de octubre, 21 al 23 de octubre de 2005

En algunos casos, las visitas pueden realizarse también fuera de las
fechas programadas. El hotel organiza también rutas en bicicleta por
La Rioja. Para mas informacion visite www.viajesyvinos.com o envie
un e-mail a info@viajesyvinos.com

El aceite de oliva: un must en Madrid Fusion

El aceite de oliva es uno de los productos espafioles mas emblemati-
cos y por ello ha sido objeto de atencion a través de las diferentes
ediciones de Madrid Fusion. Este afio, no obstante, el aceite de oliva
ascendié un importante escalén con una fortisima presencia en el
evento a través de stands de productores, denominaciones de ori-
gen, presentaciones y otras actividades.

De izquierda a derecha, el chef Paco Roncero, con su spaghetti de aceite de oliva;
gominola de aceite; Dani Garcia explica la elaboracién de laminas de aceite usando
nitrégeno liquido; Grandes Pagos de Olivar

No cabe duda que una de las presentaciones mas interesantes e
ingeniosas de todo Madrid Fusion 2005 fue la dedicada al aceite de
oliva, uno de los productos esenciales de la gastronomia espafiola,
reconocido a nivel internacional y un must anual en la Cumbre. Si
bien en la edicién 2004, las presentaciones de Alberto Chicote (No-
Do, Madrid), Raul Aleixandre (Ca Sento, Valencia y Premio Nacional
de Gastronomia 2004 al mejor jefe de cocina) y Francis Paniego
(Echaurren, Rioja) giraron alrededor de técnicas de coccion o aroma-
tizacién con aceite de oliva, la presentacion de este afio, a cargo de
Dani Garcia (Tragabuches y Melid Don Pepe), Paco Roncero (La
Terraza del Casino de Madrid) y Senén Gonzéalez (Sagartoki, Vitoria)
se enfocé mayormente en el uso de la tecnologia para el tratamiento
del aceite de oliva, creando asi formas y texturas impensables que
elevan y transforman al aceite mas alla de un mero alifio o vehiculo
para cocinar. Asi, se vieron laminas de aceite, pop corn de aceite de
oliva, aires, espumas, carpaccios, nuevas pastas e incluso gomi-
nolas, creacion de Paco Roncero, y que causaron sensacion entre
todos los que las degustaron.

El aceite de oliva espafiol fue también protagonista en las demostra-
ciones de otros cocineros invitados, como en el caso del japonés
Tetsuya Wakuda (Tetsuya, Australia), quien confesé en su pre-
sentacion no utilizar lacteos ni mantequilla en su cocina, tan sélo
aceite de oliva y espafiol.

Madrid Fusién fue también foro para la presentacion de los Grandes
Pagos de Olivar, una agrupacion que, al igual que la de Grandes
Pagos de Espafia en lo que concierne al vino, pretende servir de
plataforma para promover y fortalecer la calidad de los aceites de
oliva de alta gama, producidos en pago. Marqués de Grifién, Dauro y
Hacienda Queiles integran la el grupo.

Alex Atala: del Amazonas a Madrid

A pesar de su ubicacion geogréfica,
Brasil, por su cultura del mestizaje,
estq culturalmente mas proximo al
Caribe que a otros de sus vecinos
suramericanos. La cocina del mesti-
zaje, tan presente en tierras caribefias,
fue también fuente de inspiracién para
el brasilefio Alex Atala, cuya capaci-
dad de innovacion utilizando los pro-
ductos autéctonos del pais carioca en
su alta cocina, le han valido el apelativo del Ferran Adria surameri-
cano.
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Disc-jockey, pintor y trotamundos convertido en cocinero por acci-
dente, Atala regenta D.O.M., en Sdo Paulo. Su cocina incorpora el
uso de ingredientes bahianos, que destacan la influencia africana,
pero se destaca, principalmente, por la incorporacién de ingredi-
entes procedentes de la Amazonia brasilefia, los cuales, a pesar
de las distancias geograficas, se las ingenia para obtener y trans-
portar a su restaurante, conservando la mayor frescura.

Atala alude al concepto terroir en gastronomia, el cual pretende
transportar a través del caracter multisensible de la experiencia
gastronémica (tacto, gusto, olfato). Asi, en su cocina busca remitir
al comensal al corazén del terroir amazoénico utilizando la diversi-
dad de materias primas tipicas de la region, una de las mas ricas a
nivel de flora y fauna comestible; la cultural amazénica, especial-
mente su herencia indigena; y una tension y equilibrio Gnicos en
las culinarias de otras zonas del mundo.

En Madrid Fusion, Atala confeccion6 un filhote con tucupi
(caldo fermentado de yuca, también conocida como mandioca) y
tapioca, y unas vieiras rellenas con raiz fuerte, calamares, algas
con una torre de foie-gras sobre carpaccio de palmito amazonico, y
salsa de coral.

Habana Tours con Joan Roca

Los postres adquirieron protagonismo en la Ultima edicién de Ma-
drid Fusién, con sesiones especiales y un reconocimiento a desta-
cados chefs pasteleros europeos que han elevado la reposteria a
nivel de cocina de vanguardia. Del mismo modo, el tema de la
importancia de los aromas en la restauracién prevalecié a través
del evento, con ahumados, el uso de infusiones perfumadas,
postres con aroma de perfume de disefiador, atomizadores y otros.

Joan Roca (El Celler de Can Roca, en Girona) encabez6 un singu-
lar recorrido goloso entre cuyos platillos se destacé uno que se ha
vuelto una tradicién en su restaurante, y que combina tanto el
dulce, como el aroma: el Viaje a la Habana. El tabaco comienza a
tener mas presencia en la alta cocina (ver Un Maridaje de
Damas, en Divinidades del 5 de diciembre de 2004) y en el caso
de Roca, un viaje a Cuba le inspir6 a incorporar su penetrante
aroma en un postre.

El Viaje a la Habana recurre a la coc-
teleria en la alta cocina, con el tema
del mojito y el tabaco, y utiliza técnicas
como la deconstruccién. Asi, en un
plato se sirve. primero, una sopa de
lima, luego se coloca un bizcocho de
ron. Este se cubre con granizado de
menta y se corona con gotas de miel
de azlcar de cafia. Al lado, en otro
plato que simula un cenicero, se coloca un “cigarro puro”, elabo-
rado con chocolate relleno de helado ahumado con tabaco.

La novedad del plato es el uso del humo del tabaco, en lugar de la
infusién de su hoja, para aromatizar el helado. De acuerdo a Roca,
no solo el sabor que deja el humo es menos agresivo que el de la
infusién, sino que la memoria olfativa que trabaja en el paladar, lo
que recuerda es el aroma del humo, no el de la hoja de tabaco.
Para lograr usar el humo, Roca ha construido una serie de compli-
cados aditamentos con tubos que recuerdan tanto los usados en
una sala de operaciones o cuidados intensivos, como un tubo de
escape de automovil, en los que se inserta el tabaco encendido,
para que desprenda su humo mientras se prepara el helado. El
postre es curioso, pero su elaboracién es tan complicada que no
se sabe qué es mas dificil, si “Viajar a La Habana” o exilarse de
ella. Ni imaginar el costo de produccioén.

Los 100 vinos espafioles imprescindibles

Fueron escogidos en Madrid Fusién en un ejercicio conjunto coor-
dinado por el Instituto Espafiol de Comercio Exterior, la Uni6n
Espafiola de Catadores, y algunos periodistas, consultores y otros
profesionales internacionales especializados en vinos y gastro-
nomia. Cabe sefialar que por vez primera Madrid Fusion incorporé
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— el tema del maridaje trayendo a especialistas

" _ en vinos para exponer sus sugerencias para

|platillos confeccionados por los cocineros du-

rante el evento. Chefs y sumilleres deben traba-

jar en conjunto para el éxito de la experiencia
i gastronémica.

Los vinos que integraron la lista se dividieron en varias categorias, las
cuales fueron dominadas por los siguientes:

e  En vinos tintos: vinos de la Rioja y de Castilla y Ledn (Ribera del
Duero, Toro, Bierzo y Vinos de la Tierra)

o En vinos blancos: vinos gallegos (Rias Baixas, Valdeorras y
Ribeiro)

e Envinos dulces: vinos de Jerez

Todos los seleccionados en la categoria de espumosos fueron cavas. La
categoria de “joyas” fue dominada por vinos de Rioja y la Ribera del
Duero. Algunas joyas: Vega Sicilia Unico 1994, Vifia El Pis6n, Remirez
de Ganuza, Aurus, Pingus, L'Ermita, Baron de Chirel, Pesquera Janus,
Dominio de Valdepusa Emeritus, Pérez Pascuas Gran Reserva y Alto
PS.

La mayoria de las bodegas reconocidas pueden visitarse en las Rutas
de Vino que promueve Viajes & Vinos en Espafia. Si usted interesa la
lista completa de los vinos seleccionados, solicitela enviando un e-
mail ainfo@viajesyvinos.com

Oriente-Occidente seran mutuos referentes en la cocina

No en balde el leit-motif de la tercera edicion de Madrid Fusién fue el
Encuentro Oriente-Occidente. En el evento se congregaron seis de los
mas importantes cocineros de China y Japon, dispersos a través del
mundo y que se unieron, por vez primera, en Madrid.

El grupo incluyé a Yuji Wakija (Wakiya Ichiemicharo, cocina china en
Tokio), Kunio Tokuoka (Kitccho, Kyoto y Tokio), Herman Lai (Pearl
Liang, Taiwan), Pichet Ong (Spice Market, Nueva York), Tetsuya Waku-
da (Tetsuya, Sydney), Yukio Hattori (Escuela Hattori, Jap6n) y el japonés
Nobu Matsuhita (Nobu, con presencia en varios paises), quien ofrecio
una clase magistral en Madrid Fusién 2004 y este afio no quiso perderse
la oportunidad de regresar a Madrid para unirse a sus colegas japoneses
e incluso servirle de asistente a uno de ellos.
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Deizquierda a derecha, Yukio Hattori; Yuji Wakija, con un asistente de lujo,
Nobu Matsuhita; el grupo de cocineros orientales juntos por primera vez, en
Madrid; Tetsuya Wakuda, con Sergi Arola, como asistente.

Del mismo modo, un contigente de cocineros espafioles que incluye,
entre otros, a Ferran Adria, Santi Santamaria, Pedro Subijana, Juan Mari
Arzak, Martin Berasategui y Sergi Arola, se trasladara a fines de febrero
Japén invitado por la Escuela Hattori, con el objetivo de dar a conocer en
Oriente, las técnicas y secretos de la alta gastronomia espafiola, que
tanto interés genera en el imperio del sol naciente (ver Divinidades del
5 de diciembre de 2004).

Arzak y Berasategui: quimica, arte y filosofia
El Pais Vasco tuvo en los maestros cocineros Juan Mari Arzak y Martin
Berasategui, dos exponentes de lujo.

Arzak, quien el afio pasado introdujo el concepto de aromatizacién de
liquidos mediante el uso del vapor, este afio destacé la incorporacion del
biéxido de carbono (CO2), los atomizadores y la cera a su cocina. La
posibilidad de disolver el CO2 en liquidos hizo que el padre de la nueva
cocina espafiola lo utilizara para crear burbujas que se multiplicaban
como la espuma, lo cual no sélo era estéticamente diferente y atractivo
al echarse sobre algunos ingredientes, sino que también ayudaba a
crear liquidos con sabor. Arzak también expuso el uso de la cera, con
diferentes texturas (crema, gelatina, cera deshidratada), como su gran
innovacién para el 2005.
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Por su parte, Martin Berasategui hizo méas hincapié en su filosofia sobre la
cocina y los cocineros, y en una presentacion de algunos de sus platillos,
que en la exposicién de nuevas técnicas o tendencias para el nuevo afio.

Breves

Reconocimiento ala revolucion golosa

Madrid Fusion dedicé su homenaje anual a grandes cocineros al mundo
dulce, reconociendo a los franceses Gérard Bannwarth, Daniel Giraud,
Pierre Hermé y Gaston Lenbtre, y a los espafioles Rafael Tugues, Paco
Torreblanca y el fallecido pastelero catalan Antoni Escriba.

Restauracion en hoteles

La tendencia de establecer restaurantes de renombre en hoteles sigue
imparable (ver Divinidades del 3 de abril de 2004). Sol Melia es la Gltima
cadena en apuntarse a moda, con la incorporacion, a partir de proximo
primero de abril de Dani Garcia (Tragabuches, en Ronda), quien va a
hacerse cargo de la nueva propuesta de restauracién de su reconocido
hotel Melia Don Pepe, en Malaga y, fungir4, como cocinero de referencia
para la cadena.

En Puerto Rico, el Caribe Hilton préximamente abrird también Lemon
Grass, a cargo del chef Mario Pagan (Chayote, San Juan). Kukuarri, premi-
ado como restaurante revelacion en Madrid Fusion, ubica en el hotel NH
Aranzazu, de San Sebastian.

Restaurantes sin cocina

La tecnologia aplicada a la restauracion con el objeti-
vo de lograr eficiencias y mejorar la rentabilidad en
los restaurantes de volumen y caterings, mediante la
cocina de regeneracion y ensamblaje dio pie a un
acalorado debate en Madrid Fusion, sobre si es 0 no
indispensable que el cliente sepa todos los detalles
del proceso de elaboracion de los alimentos que consume en un restauran-
te. Mario Sandoval, representante de Espafia en el concurso de jévenes
cocineros Bocuse d’Or, propietario del laureado Coque, y creador de la
franquicia fast good Iboo, que pretende poner la cocina mediterranea al
alcance de todos los bolsillos, y uno de los integrantes del panel, resalté las
oportunidades que pueden brindar los restaurantes con cocinas centrales,
ya que al abaratar los costos, propician la creacién de habitos que pueden
resultar en una mejor alimentacion.

La investigacion desempefiara un papel preponderante en la cocina
del futuro

Lo pronostica Ferran Adria y lo confirma el chef Angel Ledn (Casa del Tem-
ple) quien, en conjunto con la Universidad de Castilla-La Mancha, realiza un
proyecto de investigacién sobre los tipos de pesca y su impacto en la cali-
dad del pescado.

Dos vinos dulces que estan dando mucho que hablar
Absoluta sensacion han causado dos nuevas propuestas en
vinos dulces espafioles. La primera es Moscatel Naranja, de
Bodegas L6pez Hermanos, en Malaga. La otra, es Tostado
da Costeira, de Vitivinicola del Ribeiro, disponible para
comercializacién a fines de este afio, que recobra la tradicién
gallega de produccién artesanal de vinos naturalmente dulces
en la Denominacion de Origen Ribeiro.

Australia es el cuarto exportador de vino

El Negociado Australiano de Estadisticas informé que Australia se ha ubi-
cado detras de ltalia, Fracia y Espafia como el cuarto exportador de vino del
mundo con 584.4 millones de litros valorados en US $ 2.5 billones en 2003-
04. Australia exporta el 37% de su produccioén de vino.

Subasta de Trufas

Por segundo afio consecutivo,
Madrid Fusion realiza una subasta
de trufas. La edicién de este afio
saco al ruedo tanto trufas negras,
como con las escasas y aromati- i
cas trufas blancas traidas directa-
mente de Italia. A pesar de la es-
casez de trufas y setas este afio,
las cotas de puja no alcanzaron ni
remotamente las de 2004.

Siguiendo la ruta del paladar literario y académico
¢Buscas libros de gastronomiay vinos en espafiol? Visita
www.viajesyvinos.com

SE ACERCAN

La Cuaresma...

Y con ella el Carnaval. Sea el
Mardi Gras de Nueva Orleéans, el
Carnaval de Rio de Janeiro
pletérico de samba, los carnavales
manchegos en Campo de
Criptana, el Ponce De Le6n en San
Juan, o el Entroido gallego, el Car-
naval se destaca como tiempo de
celebracién gastrondémica, y en
exceso.
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Lafilloa, uno de los platos
indispensables en la cele-
bracién del Entroido gallego

La Vendimia en el Cono Sur:

Y nada mejor que rutas de vino en Chile y Argentina para
disfrutar de lo mejorde la produccion vitivinicola de esos pai-
ses. Para informacion: info@viajesyvinos.com

Recuerda que puedes disfrutar de todas las novedades de
Madrid Fusién 2005, citas citables y un album de fotos en
www.viajesyvinos.com
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VIAJES & VINOS, INC.

P.O. Box 21404

San Juan, PR 00928-1404

Tel. 787-375-9655

E-mail: info@viajesyvinos.com
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