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Innovación  en la II Jornada de Madrid Fusión Ángel León presenta 

un proyecto que 
enriquece el paladar Comerse la luz

Tatiana Ferrandis - Madrid

Y 
se hizo la luz. Sabíamos que el 
genial Ángel León nos iba a sor-
prender durante su intervención 
ayer en la Cumbre Internacional 

de Gastronomía Madrid Fusión. Y así fue. 
Hacía meses, ya nos había dado algunos 
destellos sobre la espectacular investiga-
ción que tiene entre manos desde hace 
cuatro años con la Universidad de Cádiz. 
¿El resultado? Ha logrado trasladar biolu-
miniscencia marina al paladar del co-
mensal: «Se trata de un trabajo casi psi-
cótico sobre el mar que los comensales 
comprobarán cuando saboreen luz y 
conozcan nuestra capacidad para sor-
prenderlos», afi rmó el chef después de 
recibir una lluvia de aplausos. Cuenta que 
semejante idea le sobrevino después de 
una madrugada de pesca en Bolonia, al 
descubrir la luz que desprendían unos 
calamares que usaba para pescar el pez 
limón. Después de estudiar organismos 
y microorganismos, optó por quedarse 
con bacterias y microalgas que ya crecen 
en Aponiente, ese restaurante, según  
«The New York Times» y todos los que lo 
conocen, por el que merece la pena coger 
un avión. ¿El reto? «Mantener la tempe-
ratura, los nutrientes, el ph y la salinidad 
oportuna con el fi n de que se mantuvie-
sen con vida en la elaboración de las re-
cetas. Durante meses hemos probado 
diferentes caldos y la solución la hemos 
encontrado en el agua de tomate», dijo 
poco antes de anunciar que Aponiente 
tendrá en 2015 nuevo establecimiento en 
un antiguo molino donde sembrará su 
propio huerto marino. 

Dacosta en cuarenta bocados
Tras él, Quique Dacosta viajó a Madrid con 
un pedacito de su triestrellado restauran-
te de Denia y realizó, junto a su equipo y 
en sólo veinte minutos, el menú de su 
última temporada. Un «show cooking» en 
toda regla durante el que cocinaron los 
cuarenta bocados que componen «Made 
in the moon», entre ellos, el gin-tonic de 
manzana con el que recibe a sus comen-
sales en el jardín del establecimiento. La 
piedra de parmesano y los tomates encur-
tidos son sólo algunos de los bocados 
cortos con los que Dacosta pretende esti-
mular el gusto del comensal. Le siguen el 
tiradito de corvina, el alioli de miel, el 
helado caliente de vainilla acompañado 
de un barquillo de trufa negra, el ceviche 
de erizo servido en una concha de porce-
lana, la coca de tomate, la sobresaliente 
gamba roja de Denia cocida y servida fría 
envuelta en papel de celofán… El mismo 
compromiso con el respeto por las mate-
rias primas de la sierra de Madrid es el que 
mantienen Daniel Ochoa y Luis Moreno, 
del restaurante Montia, en San Lorenzo 
del Escorial. De ahí que ayer fueran nom-
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brados los cocineros revelación del año.
Y del terruño también habló el maestro 

Michel Bras, para quien «la cocina no 
tiene sentido, desde el punto de vista 
cultural, si no está relacionada con el 
hombre y su terruño», dice. El suyo, aña-
de, «sobrepasa el espacio de los produc-
tos y está siempre atravesado por la 
subjetividad. Mi territorio, y por eso tam-
bién mi cocina, son las emociones2, se-
ñaló el chef galo, cuya fi losofía culinaria 
infl uenciada por el Aubrac, una región 
virgen y salvaje, ha tocado hondo en 
numerosos cocineros, entre ellos, Ando-

ni Luis Aduriz y Paco Morales. Bras fue el 
creador de una  línea naturalista cocina-
da con pocos elementos distintos en el 
plato, pero, eso sí, recién recogidos. Una 
simplicidad compleja, de la que disertó 
ayer, plena de minimalismo, sensibilidad 
y un respeto absoluto por la estacionali-
dad de las materias primas: «Los cocine-
ros somos vendedores de felicidad, y lo 
importante es que cada una de nuestras 
creaciones narren una historia. Se ha 
intentado saquear la naturaleza para la 
cocina innovadora y mi intención es 
glorifi car el producto», concluyó. 

«La gente cada vez 
cuida más la lista 
de la compra»

Elena Arzak /  Cocinera
La entrevista

T. Ferrandis- Madrid

Está presente en Madrid Fusión para ofrecer 
una ponencia sobre creatividad urbana en la 
que junto a Xabier Gutiérrez presentó sus 
credenciales culinarias para esta temporada, 
entre ellas, la manzana sanguina. 
–Elena, ¿de verdad que la suma de sal más 
pimienta es igual a azúcar?
–Cuando hablamos de la cocina que desarro-
llamos queremos utilizar tres ingredientes 
básicos como una metáfora que son justo sal, 
pimienta y azúcar. Se trata de una ecuación 
para defi nir de una manera más conceptual 
nuestro tipo de cocina.
–Explíquese, por favor.
–La sal, además de ser un potenciador de 
sabor, es la representación de la calidad, el 
producto, una parte importante del plato. Es la 
base del sabor y aquello que hace que nos 
identifi quemos con nuestro entorno y nuestra 
cocina. En la pimienta tenemos el mensaje, la 
picaresca, los fuegos artifi ciales. Y, por último, 
el azúcar es el resultado para que el plato guste 
y se quede en nuestra memoria.  
–Dígame alguno en el que haya aplicado la 
fórmula.
–La manzana sanguina, las ostras volcánicas y, 
de postre, el glaciar de trufón de chocolate y 
algarroba. Son platos interactivos para jugar 
con el comensal.
–Ante esta fi ebre de querer ser cocinero, 
¿cómo anima a los jóvenes a que se dediquen 
a la sala?
–Es un trabajo fundamental. En Arzak es duro, 
tienes que tener conocimientos de cocina, 
saber servir, de enología y psicología.
–Enhorabuena, Ametsa, su restaurante en 
Londres ya luce su primera estrella Michelin.
–Allí ofrecemos un asesoramiento, ya que 
Arzak sólo hay uno y es irrepetible. Está el jefe 
de cocina Sergi Sáez y nosotros viajamos a 
menudo.  
–De todas las tendencias que se han tratado 
en el congreso, ¿cuál es su preferida?
–Me gusta valorar la cocina de la calle, los 
pinchos y los bocatas de calidad. El regreso a 
las cocinas callejeras, pero sin olvidarnos de 
los restaurantes de calidad. También el saber 
apreciar de dónde viene el producto, la gente 
cada vez cuida más la lista de la compra. 

Un móvil con olor

Andoni Luis Aduriz, de Mugaritz –apasio-
nado por el naturalismo y por la innova-

ción–, «cocinó» para los asistentes una nove-
dad mundial: un dispositivo para el móvil –en 
la imagen– que permite transmitir aromas. 
Un descubrimiento al que ha llegado con la ayuda de Luis Castellano y Adrián 
Cheok, de la Universidad de Londres: «La idea es crear tecnología gastronó-
mica. Ser capaces de transmitir olores a través de internet, un mensaje de 
texto con olor», anunció ante unos espectadores estupefactos.  
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