MADRID FUSION, LO MAS ACTUAL

Ganadora Tapas de disefio.
Marmitako de bonito

Los pasados 27, 28 y 29 de enero se celebrd la XIl edicion de la Cumbre
Internacional de Gastronomia Madrid Fusion en el Palacio Municipal de
Congresos de Madrid, en el Campo de las Naciones. En esta edicion estuvieron
presentes mas de cien chefs a nivel nacional e internacional, 500 periodistas
de todo el mundo, 150 empresas del sector, 1.000 congresistas y mas de
2.500 visitantes diarios.

a nueva edicion de Madrid Fusion
L 2014 acogié por primera vez dos im-

portantes congresos en uno solo. Por
las marianas, Madrid Fusién mostré la van-
guardia de la gastronomfa mundial, bajo el
lema Comer en la ciudad; y por las tardes,
Saborea Espana trajo lo mejor de la cocina
tradicional espanola. Esto permitié que toda
laactualidad de la cocina mundial se concen-
trara en dos escenarios y en 17 talleres ma-
gistrales que permitieron interactuar con los
mejores cocineros.
La cocina urbana fue uno de los focos de in-

terés y fue tratada desde varias perspectivas.
Grandes metrdpolis como Estambul, Bang-
kok, Lima, Washington, Tokio, NY, Paris,
Buenos Aires, México D.E y pequenas ciu-
dades como Brujas, Gerona o Agrigento sir-
vieron de inspiracién a los grandes chefs. De
hecho, cocineros de la talla de Joan Roca,
Quique Dacosta o Gert de Mangeleer habla-
ron de creatividad culinaria en clave urbana.
Se citaron restaurantes de ciudad que o bien
miran al campo como los de Eneko Atxa o
Pascal Barbot, o bien al mar, en el caso de
Angel Le6n, el flamenco Filip Claeys o la es-



Cata de vinos de la D.0. Ribera del Duero

trella siciliana Pino Cuttaia. También se ha-
blé de aquellos que se alejan de las ciudades
para apostar por lo puramente rural como el
del flamenco Kobe Desramaults o el vetera-
no Michel Bras.

Otro de los temas que se analizo fue el del
apogeo de las barras a través de dos ejern-
plos bien distintos: Minibar (Was-
hington) y StreetXo (Madrid). Ade-
mas se reflexiond sobre el fendmeno
de los cocineros jévenes y sus locales
hipster al estilo de Septime o Chez José.
Interesante fue también la charla de An-
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doni Aduriz y los neurocientificos Luis Cas-
tellanos y el japonés Adrian David Cheok so-
bre las nuevas sensaciones gastrondmicas
en las ciudades digitales 2.0.

Al margen del tema urbano, esta edicién de
Madrid Fusién tocé la cocina internacional
a través de sus més destacados chefs. Es asf
como estuvieron presentes: Virgilio Marti-
nez (Central. Lima), Rodolfo Guzman (Bo-
ragd. Santiago de Chile) y la cocinera revela-
cién Kamila Seidler junto con Michelangelo
Cestari (Gustu. La Paz). Desde Tailandia via-
j6 Duongporn Songvisava, la mejor cocine-
ra de Asia segun 50Best. Las cocinas invita-
das fueron Flandes y el Eje Andino. Ademas,
Madrid Fusién rindié tributo a la gastrono-
mia mexicana que ya alcanz6 un gran reco-
nocimiento el pasado 2010 al ser declarada
Patrimonio Cultural Intangible de la Huma-
nidad por la Unesco. De este modo, el acto
de clausura estuvo dedicado integramente a
México con el objetivo de poner de manifies-
to la extensa oferta culinaria con la que cuen-
ta el pais norteamericano.

Siguiendo con el caracter internacional, al-
gunas de las ponencias mas destacadas fue-
ron las de Virgilio Martinez, Gastén Acurio
y Diego Murioz. La presencia de estos gran-
des chefs peruanos, invitados por la organi-
zacién, confirma el protagonismo que la cul-
tura culinaria peruana ha cobrado a nivel
internacional.

En cuanto al resto del congreso, nos gusta-
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Receta de papel de jamén de Fisan

Pescaderia Makro

ria destacar la presencia de Ferran Adria
quien, a través del equipo de elBulliFounda-
tion, anuncié la decodificacion del genoma
culinario y formulé 50 preguntas cuyo obje-
tivo eran cambiar la manera de entender la
cocina. Un estreno mundial y casi simulté-

neo en Nueva York y Madrid, que abrio nue-
vos horizontes al conocimiento.

Makro tuvo una presencia destacada en este
congreso gastronomico, del que ademas fue
proveedor oficial, con un novedoso stand y
distintas actividades enfocadas a los profe-
sionales de hosteleria y restauracion.

Actividades

Se organizaron un total de 17 talleres ma-
gistrales que permitieron a los congresistas
interactuar con los grandes cocineros. Y en
la Sala Polivalente hubo demostraciones, ca-
tas, concursos, exhibiciones de productos,
etc. En total més de 40 intervenciones culi-
narias. Entre ellos, el I Concurso Internacio-
nal de Cocina de Criticos Gastronémicos. Se
rindié homenaje a la cantera de talentos de
El Celler Can Roca, y al equipo espaniol que
gand el campeonato del mundo de catering;
se conocieron los 100 mejores restaurantes
de la gastronomia espanola y se celebro la
tradicional subasta de trufas.

Para que toda la ciudad y sus visitantes pu-
dieran participar de este evento gastron6mi-
co se desarrollé el Gastrofestival, cita en la
que intervinieron mas de 400 establecimien-

tos de Madrid.

Stands, productos
La gastronomia vallisoletana estuvo
muy presente en esta edicion ya que
diez restaurantes y doce bodegas sir
vieron el almuerzo del tltimo dia, el 29

de enero.

Algunos de los productos que mds éxito
tuvieron fueron los langostinos ecoldgicos



de Gamba Natural que, ademas, pudieron
probarse en crudo o cocidos y los jamones
de los stands de Dehesa de Extremadura, Ar-
turo Sanchez y Fisan, que organizaron dife-
rentes degustaciones. Sorprendio la receta
Papel de jamon de este ltimo, Fisan, creada
exclusivamente por José Carlos Fuentes del
restaurante Tierra.

Stands destacados fueron los del aceite Cla-
ramunt, la libreria A Punto o el de la Comu-
nidad de Madrid. Este conté con chefs tan
en boga como Juan Antonio Medina, del res-
taurante Zalacain, y Rodrigo de la Calle, al
frente de Villa Magna Rodrigo de la Calle.
Medina ofreci¢ una degustacion de las pa-
tatas suflé que prepara en su cocina y que
son objeto de un trabajo conjunto de inves-
tigacién con cientificos de la Comunidad de
Madrid, mientras que De la Calle llevé a los
visitantes nacionales e internacionales del
encuentro su interpretacion de uno de los
grandes platos madrilefios: el cocido.
Schweppes presentd la primera gama de sus
cocteles templados. Una original coleccién
basada en sus cuatro ténicas premium mi-
xers, las primeras del mercado especificamen-
te diseniadas para realzar las cualidades de
ginebras y destilados blancos. A destacar la
cata Ribera del Duero, punta de lanza 2014
y la ponencia Sabores de Noruega a cargo de
Ramon Freixa y Paco Roncero que fueron
desgranando su visién personal de los pro-
ductos del Mar de Noruega. Ambos chefs re-
alizaron una presentacién con Skrei y Can-
grejo Rojo Real.

Zona vinicola, enofusion
Enofusion 2014 cerrd la ultima edicion man

teniendo su posicionamiento como gran en-
cuentro del vino anual para profesionales y
amantes del sector. Dialogo, debate, refle-
xién y mucha cata, algunas de ellas histori-
cas, fue lo que se encontraron los miles de
asistentes que durante esos dias formaron
parte de este congreso. Uno de los espacios
protagonistas de enofusion, aunque ni mu-
cho menos el tinico, fue El Centro del Vino,
lugar de encuentro y catas excepcionales
como la de Chateau Margaux, presentada
por el director general de la bodega, Paul Pon-
tellier, la gran cata centenaria de Freixenet,
los 100 puntos Parker, patrocinada por Co-
rreos, o la cata vertical de Perpetual de To-
rres. Adernas de la intensa agenda de activi-
dades planificadas, Enofusién continué
manteniendo su posicién como gran cita
anual del vino, con otros dos espacios en el
que aficionados y profesionales pudieron co-
nocer, catar y redescubrir, de mano de las bo-
degas o bien libremente, novedades y cl4si-
cos de las grandes casas. En el espacio de
Expobodegas, ubicado en el lateral izquier-

Chorizo de Arturo Sanchez

do de la segunda planta, participaron este
afo las siguientes empresas: Makro, Orowi-
nes, Dominio de Tares, Dolium Maris, Cu-
vée 3000, Ramén Bilbao, Vivanco, Fontana
Bodegas, H. A. Barceld y Bodegas Naranjo.
Mencién aparte merecid el enoBar, la barra
libre de vinos mas exclusiva y uno de los pro-
tagonistas y ejes clave de Enofusion, punto
de encuentro ineludible para los amantes y
conocedores del vino que asisteron a Madrid
Fusion. Sumilleres, hosteleros, periodistas y
profesionales varios dispusieron en este es-
pacio de la oportunidad tnica de conocer de
primera mano y libremente una selecciona-
da variedad de 91 referencias vinicolas. Tam-
bién mencionar los premios Enofusion 2014.
Para Marisol Bueno, de Pazo de Sefiorans,
fue el premio Enofusién-2014 a impulsores
del vino Luis Hidalgo, por su labor a favor
del vino y en especial en el &mbito del vino
gallego y el albarinio. Por su parte, Rafael Pa-

lacios, recogi6 el premio Enofusién con la in-
novacién 2014, por su trabajo con el vino
blanco. @
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