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madrilefio David Mufioz (nacido en
1980) y el cordobés Paco Morales (de
1981). Este tiltimo se dirigird al pabli-
co con una ponencia sobre hierbas y
fragancias.

@ Sabores de color azul

A Madrid Fusién no le gusta repe-
tir nombres a no ser que la apuesta
sea novedosa. El chef verde Rodrigo
de la Calle vuelve para presentar su
nueva cocina azul (platos con tona-
lidades azuladas, desde el maiz azul
a las lombardas), y podré escuchar-
se la charla sobre carnes de Ricard
Camarena. Jordi Roca protagoniza-
rd una reivindicacién de los basicos:
subird a cocinar a un escenario con
Montse Fontané, su madre. Ese mis-
mo ejercicio hacen otras dos recono-
cidas estrellas Michelin: Sebastian
Frank, en cuyo berlinés Horvith
versiona los productos originales
de los campos y granjas de su pais
natal, Austria. Y Elena Lucas, que
homenajea con su meni de La Lo-
bita a las setas y a la montafia soria-
na. “La cocina es emocion, corazon
ymemoria”, explica la chef, “mis re-
cuerdos son la montaia y el campo,
y €so intento transmitir”.

@ Ciudades transgresoras

Japén; pais invitado, trae su cocina
con alma, texturas que dedri'lten el
paladar con muchas notas distintas
¥ experimentos

MINIMALISMO DE GRANJA |

Sebastian Frank
Austria creativa en
el corazon de Berlin

En el barrio berlinés de Kreuz-
berg se encuentra Horvath, un
restaurante centenario (con dos
estrellas Michelin) del que esta

al cargo desde 2014 Sebastian
Frank (M6dling, 1981), un chef
formadao en su pais natal, Austria
“Sé gue muchos cocineros quie
ren salir fuera, conocer mundo

e Inspirarse, pero yo me decidla
quedarme en Austria, Me gusta lo
auténtico: experimento y aporto
creatividad a lo que conozco
bien'; Berlin lo pone dificil: hay
poca tradicion gastronémica

y clentos de restaurantes de
comida exética, “Falta cocina de
las madres, apreciar la gastrono-
mia como arte, Quizé yo lo tuve
mads fdcil porque crécl entre huer-
tas y granjas”. En el restaurante,
Frank sirve platos con memoria,
“Me gusta la filosof(a del menos
s inds, tanto con los ingredien-
tes como con los plates’; dice,

ra su consumo eﬁ Tierra Santa (un
alimento que no es kosher, es decir,
apto seglin la tradicion judia).

@ Premio al repostero del afio
Siempre tuvo presencia el dulce, pero
.lﬂo drid Fusién celebra haber

| cina”, explica Capel. “No hay la misma |

| tradicién dulcera que en Francia, pe-

grasas y aziicares buenos”. Entre los
propuestos para este galardon, una
mujer, Ester Roelas (1986), reciente
fichaje de The Patissier, en Madrid,
una joven catalana con gran talento
para el chocolate y las tartaletas cuya
cuenta de Instagram tiene casi 20.000
seguidores. Ademds de los dulces, ha-
ce las fotos. “Soy fotégrafa, porque sé
que, si no estés en redes con buenas
fotografias, no existes”, apunta.

Esta pista que da Roelas es para
Jordi Butrén, responsable de la es-
cuela de cocina dulce Espai Sucre en
Barcelona, una de las soluciones con
respecto a la vulneracién de los dere-
chos de autor y las copias en la cocina.
Butrén, que tendrd una ponencia so-
bre el tema, considera que “las redes
son una oportunidad para ensefiar una
nueva creacion y que sea mas facil la
atribucién del autor”. En una profesién
donde se copian técnicasy recetas con
facilidad sin reconocerse laautoria, la
tecnologia podria convertirse en la so-
Jucién para el reconocimiento. “No se
trata de cobrar derechos de autor, es
un debate sobre ética, sobre dar valor
a la creatividad de los autores”.

@ Cogina con conciencia

Este afio estard muy presente en Ma-
drid Fusién el desperdicio alimentario,
una lacra que cuesta combatir. En pai-
ses como Holanda, Alemania y Fran-
cia existen iniciativas para divulgar
la importancia de cocinar las sobras
y aprovechar alimentos con aspecto
poco fotogénico, pero saludable y ri-
co. Por ejemplo, en Berlin abri6 hace
un par de afios el restaurante Restlos
Gliicklich, dependiente de la cocina
de temporada, que también prepara
catering y da formacién sobre conser-
vacion de alimcnt;gs, yen Cataluiia, la
cializa a escala local mermeladas, pa-
tés y salsas, bajo la marca Im-Perfect,

con excedentes de cosechas.

ro aqui se hace muy buen dulce con |

| Alaizquierda,

e
Frank, chef del

T | JUEGOS DE LA MEMORIA
Horvith. Arriba, T o i
soulashdecebolla. | Eduard Xatruch

La yema
'y su huevo.

Hijos de elBulli, donde fueron
parte del equipo creativo,
Mateu Casartas, Oriol Castro
y Eduard Xatruch comenza
ron un camine conjunto a su
cierre, en 2011. “Nos marcara
para siempre, aunque ahora
ademds de creadores somos
gestores”, explica Xafruch. Su
primera parada fue Cada-
qués. Alli abrieron el restau
rante Compartir, un local
| condicionado por la tempo-
| ralidad def emplazamiento turistico.
Después, en 2014 se lanzan a Dis-
| frutar, en Barcelona. Al investigan
técnicas y conceptos que cocinan
a seis manos. “Nos« tros Somos un

| equipo, no entendemos la cocina de
otra manera”, dice. Y les gusta jugar
‘, con el comensal y su memoria, pre
sentandole de otra forma platos que
| conoce.”Por ejemplo, el huevo frito,
‘ donde sustituimos la yema por otra

hecha de otro producto, o |a tarta al

Eduard Xatruch ‘ aromaticen las manos con la bebida
(arriba) y el y se coman una tarta deconstruida
restaurante En Madrid Fusién presentaran su
Disfrutar, con | trabajo con la maquina Ocoo, con la
interiorismode El | que cuecen a presion contr olando la

‘ Equipo Creativo./ | temperatura por fases y tiempos en
ADRIA GOULA verduras, frutas o postres.
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whisky, donde recomendamos que se




