Innovacion en la Il Jornada de Madrid Fusion

Comerse laluz

Tatiana Ferrandis - Madrid

se hizo la luz. Sabfamos que el

genial Angel Le6n nos iba a sor-

prenderdurantesuintervencion

ayer enlaCumbre Internacional
de Gastronomia Madrid Fusion. Y asifue.
Hacfa meses, ya nos habia dado algunos
destellos sobre la espectacular investiga-
cién que tiene entre manos desde hace
cuatro afios con la Universidad de Cadiz.
sElresultado? Halogrado trasladar biolu-
miniscencia marina al paladar del co-
mensal: «Se trata de un trabajo casi psi-
cético sobre el mar que los comensales
comprobaran cuando saboreen luz y
conozcan nuestra capacidad para sor-
prenderlos», afirmé el chef después de
recibirunalluviade aplausos. Cuentaque
semejante idea le sobrevino después de
una madrugada de pesca en Bolonia, al
descubrir la luz que desprendian unos
calamares que usaba para pescar el pez
limén. Después de estudiar organismos
y microorganismos, opt6 por quedarse
con bacterias y microalgas que ya crecen
en Aponiente, ese restaurante, segin
«The New York Times» y todos los que lo
conocen, porelque merecelapenacoger
un avién. ;El reto? «Mantener la tempe-
ratura, los nutrientes, el ph yla salinidad
oportuna con el fin de que se mantuvie-
sen con vida en la elaboracion de las re-
cetas. Durante meses hemos probado
diferentes caldos y la solucién la hemos
encontrado en el agua de tomate», dijo
poco antes de anunciar que Aponiente
tendrden 2015 nuevo establecimiento en
un antiguo molino donde sembrard su
propio huerto marino.

Dacostaen cuarentabocados

Tras é], Quique Dacostaviajé aMadrid con
un pedacito de su triestrellado restauran-
te de Denia y realiz, junto a su equipo y
en s6lo veinte minutos, el menu de su
dltima temporada. Un «show cooking» en
toda regla durante el que cocinaron los
cuarenta bocados que componen «Made
in the moony, entre ellos, el gin-tonic de
manzana con el que recibe a sus comen-
sales en el jardin del establecimiento. La
piedradeparmesanoylostomatesencur-
tidos son sélo 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 acompanado
de un barquillo de trufa negra, el ceviche
de erizo servido en una concha de porce-
lana, la coca de tomate, la sobresaliente
gambaroja de Denia cociday servida fria
envuelta en papel de celofan... Elmismo
compromiso con el respeto por las mate-
rias primas delasierradeMadrid esel que
mantienen Daniel Ochoa y Luis Moreno,
del restaurante Montia, en San Lorenzo
del Escorial. De ahi que ayer fueran nom-

Angel Le6n
sembrara su
propio huerto
marino

Andoni Luis Aduriz, de Mugaritz —apasio-
nado por el naturalismo y por la innova-
cién—, «cocindy para los asistentes una nove-
dad mundial: un dispositivo para el mévil —en
la imagen— que permite transmitir aromas.

Angel Le6n presenta
un proyecto que
enriquece el paladar
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Un descubrimiento al que ha llegado con la ayuda de Luis Castellano y Adrian
Cheok, de la Universidad de Londres: «La idea es crear tecnologia gastroné-
mica. Ser capaces de transmitir olores a través de internet, un mensaje de
texto con olory, anuncié ante unos espectadores estupefactos.

brados los cocineros revelacién del afio.
Ydelterruno también hablé elmaestro
Michel Bras, para quien «la cocina no
tiene sentido, desde el punto de vista
cultural, si no estd relacionada con el
hombrey su terrufio», dice. El suyo, afia-
de, «sobrepasa el espacio de los produc-
tos y estd siempre atravesado por la
subjetividad. Mi territorio, y por eso tam-
bién mi cocina, son las emociones2, se-
fial6 el chef galo, cuya filosoffa culinaria
influenciada por el Aubrac, una regién
virgen y salvaje, ha tocado hondo en
numerosos cocineros, entre ellos, Ando-

ni Luis Aduriz y Paco Morales. Bras fue el
creador de una linea naturalista cocina-
da con pocos elementos distintos en el
plato, pero, eso si, recién recogidos. Una
simplicidad compleja, de la que disert6é
ayer, plenade 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 intencién es
glorificar el producto», concluyd.



