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GASTRONOMIA

Rastreo de pistas para sibaritas

SALON GOURMETS Lo Ultimo en productos innovadores, maestros en manejo de carnes u ostras y chefs emergentes.

Marta Fernandez Guadafio. Madrid

De 1.548 expositores en tres pabe-
llones, distribuidos en 46.500 me-
tros cuadrados de superficie de ex-
posicion, con la asistencia de 74.914
visitantes profesionales, no solo sale
un balance de intercambios comer-
ciales entre agentes del sector gas-
tronomico, sino una agenda de pis-
tas a seguir. Salon Gourmets ha cele-
brado esta semana su 34 edici6n, cu-
yos standsyy pasillos dan el chivatazo
sobre los productos mas innovado-
res o mejor valorados por expertos,
los maestros en artes como el corte
de carne o la apertura de ostras y los
chefs que adelantan el futuro de lo
que viene en gastronomia. De ese
rastreo, elegimos diez ideas con di-
recciones a visitar o productos a
anotar.

Pistas carnivoras. El arte de cisoria
es, segtin la definicion del diccionario
delaRAE, “el conjunto de reglas para
trinchar la carne”. Hay quien practi-
ca afios para tratar de dominar esta
disciplina , en la que “la limpieza del
corte, la técnica o la velocidad” son
aspectos a tener en cuenta, segun ex-
plican desde Salon Gourmets, que
celebrd el Campeonato Nacional Ar-
te de Cisoria, en colaboracién con
Encinar de Humienta. Un especta-
cular canal entero de 400 kilos se
despiezo casi estilo ronqueo de atin
por un profesional de Encinar, antes
de que los concursantes limpiaran un
solomillo y elaboraran un steak tar-
tar, para el que se puntu presenta-
cion, originalidad y sabor. Los gana-
dores son, sin duda, pistas carnivoras
a tener en cuenta. El primer premio
fue ex aequo para Ernesto Diomar, de
Commodore (espacio recién abierto
en el local ocupado en el pasado por
el ir6nico Mayte Commodore, en la
capital), y Khalid El Issadi, de Terra-
za Jardin Felipe, en Navacerrada. El
tercer clasificado fue Rafael Garcia
Hernandez, de Lutin, en Cerceda
(Madrid).

Ostras. ;Quién es capaz de abrir
treinta ostras en el menor tiempo po-
sible? El chef venezolano Elias Tang,
del Mercado San Martin, un formato
de barra en Malaga, fue el ganador
del Campeonato de Abridores de Os-
tras Ecailleurs Sorlut, que, en su edi-
cién niimero trece tuvo como segun-
do clasificado a Yahya Jmaati, del
Mercado de San Miguel (Madrid) y
como tercero a Adrian Plazas, de
Mercat del Olivar Palma (Baleares).
Para premiarles, se valora no solo ra-
pidez, sino también técnica de aper-
tura, limpiezay habilidad.

Quesos. Mas de 800 variedades
compitieron en un campeonato que
designa a los mejores quesos de Es-
pafia a través de la cata y calificacion

it

Como en casa, pisto de Cascajares,
premio al Mejor Producto Ecolégico.

La Bistroteca (Madrid), con el premio a
la mejor hamburguesa.

Mercado San Martin (Méalaga), cuyo
chef, Elias Tang, es campeén como
abridor de ostras.

Roti de cochinillo, de Carnicas
Tabladillo (Segovia), premiado como
producto mas innovador de Espafia.

Commodore, recién abierto, acaba de ganar el campeonato de corte de carne.

al Mejor Queso de Espaiia.

de un jurado integrado por 60 profe-
sionales. Una primera criba dejo la
final en 90, con Barral Tetilla, de
Queixeria Barral (Arzta) como el
mejor de vaca joven; La Pastora Gra-
zalema Curado Manteca, de Graza-
lema (Cadiz), en queso de oveja cu-
rado; o Miss Capra, de Productos Ar-
tesanos Valdecabras, en Candeleda
(Avila), en la categoria afinados con
coagulacion lactica; o Savel, de Airas
Moniz, en Chantada (Lugo). Este til-
timo se ha convertido, ademas, en el
ganador absoluto como Mejor Que-
so de Espaiia, seleccionado entre to-
dos los ganadores. Este queso azul
estd elaborado con leche cruda de
vaca Jersey en pastoreo.

Hamburguesa. Una pista para
comer burgers en Madrid es La Bis-
troteca, un restaurante situado en la
gastronémica calle de Espartinas
(tiene una segunda sede en General
Pardifias). La chef Vanessa San Jo-
sé gano el certamen Burger Com-
bat, Campeonato de Espafa de
Hamburguesas Gourmet, al que
optaron 300 recetas, y lo hizo con
unareceta Wellington. Como semi-
finalistas, dos pistas a anotar: Los
Secretos, de la Alacena Catering
(Murcia), con una receta titulada
Joya de Mar, elaborada con sepia; e
Ismael Company, de The Black

Airas Moniz, queseria de Chantada (Lugo), que con ‘Savel’ ha ganado el premio

q

.

Raices, negocio en Talavera de Carlos Maldonado, embajador de los pro-

ductos agroalimentarios de Castilla-La Mancha.

Turtle (Madrid), con una elabora-
cién oriental.

Productos innovadores. Gour-
mets lleva afios rastreando los pro-
ductos que destacan por su innova-
ciény que, a su vez, categoriza por ti-
pos. Siprueba el Roti de cochinillo, de
Cérnicas Tabladillo (Segovia), estara
probando el detalle gourmet mas in-
novador de Espafia. Por un precio de
46,45 euros, se puede degustar esta
receta sin hueso, tierna por dentro y
muy crujiente por fuera, para termi-
nar de preparar en casa con un senci-
1lo horneado a 220 grados, de 45 a 50
minutos. Si el interés es el disefio o la
presentacion, el articulo destacado

Terraza Jardin Felipe, en Navacerrada, ganador del campeonato de

seria el surtido de especialidades de
La Despensa de Palacio (Sevilla), con
una cajaconmemorativa de la prime-
ra vuelta al mundo. En cuanto a su
versatilidad para adaptarse a diferen-
tes platos o presentaciones, ganan las
Chips de cecina, de Cecinas Pablo, en
Astorga (Ledn) que, con su crujiente
textura, estan elaboradas con cecina
devacuno.

Producto ecoldgico. Ya no se trata
solo de que exista una tendencia evi-
dente a la proliferacion de productos
conapellido eco obioy, cadavez mas,
sellos o certificaciones que avalan sus
métodos de produccion. Ahora, lo
ecologico también ha llegado a la
quinta gama, es decir, esos platos se-
mipreparados o, incluso, en conser-
va, que permiten resolver comidas y
cenas casial instante.

En Gourmets, el premio al Mejor
Producto Ecolégico ha sido para Co-
mo en casa, un pisto elaborado con
verduras ecoldgicas de Cascajares.
Esta empresa de Duefias (Palencia),
famosa por sus asados y sus capones,
haido diversificando su porfolio has-
ta ir incorporando nuevas referen-
cias como este producto, con un pre-
ciode 3,30 euros.

Trufa. Entre los pasillos de la feria
madrilefia se identificaban produc-

L

corte de carne.
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tos novedosos, mu-
chos ligados a produc-
tos demandados por
aficionados a la gas-
tronomia, como la tru-
fa. Un Carpaccio para
abrir y comer en casa
es opcién con un for-
mato de laminas de
trufa de verano selec-
cionadas y bafiadas en
un suave aceite, un lanzamiento de
Espora Gourmet, firma soriana es-
pecialistas en trufa fresca y en pro-
ductos de micologiay trufa.

Cocineros emergentes. Algunos
nombres jévenes de la gastronomia
espaiiola desfilaron estos dias por
Gourmets participando en diversas
actividades para abordar temas que
la organizacion resume en “trazabi-
lidad, producto kilémetro cero o fu-
turo de la cocina”. No esta de mas to-
mar nota de estos chefs emergentes:
David Oliva (Back Tapas & Restau-
rant, en Marbella), Tofio Rodriguez
(Quema, en Zaragoza), Juanma Sal-
gado (Dromo, en Badajoz), José An-
tonio Sdnchez (Villa Antonia-Els
Vents, en Alicante), Rebeca Barainca
y Jorge Asenjo (Galerna Jan Edan,
en San Sebastian), Maria Martinez
Galar (Enekorri, en Pamplona) y
Alejandro Serrano (Alejandro, en
Miranda de Ebro), entre otros.

Cocinero sostenible. Ademas, en-
tre los chefs jovenes o no tan conoci-
dos, destacd algtin nombre como el
ganador de Desafio XChefby Cerve-
zas 1906, certamen convocado por
Estrella Galicia, cuya primera edi-
cion trat6 de “otorgar reconocimien-
to a los chefs de mayor talento y po-
tencial del pais que, ademds, mues-
tran entusiasmo por formar parte de
una comunidad que actda en favor
de alcanzar un impacto positivo y
consciente en la sociedad”. Con el
plato Filloa de algas, gamba roja de
Barcelona y bearnesa, el ganador fue

El chef Alejandro Serrano,
al frente de Alejandro,
en Miranda de Ebro.

Carles Ramon y Manu Nufiez
de Besta, restaurante en
Barcelona.

Los cocineros emergentes
Rebeca Barainca y Jorge
Asenijo, duefios de Galerna Jan
Edan, en San Sebastian.

el chef catalan Carles Ramon, de
Besta, restaurante que abrio el pasa-
do febrero en la Ciudad Condal aso-
ciado con el cocinero gallego Manu
Nuifiez, bajo un concepto casual de
cocina atldntico-mediterranea, con
una carta entre dos mares (Medite-
rraneo-Atlantico). El ganador habia
competido con los chefs de otros on-
ce establecimientos a seguir por re-
presentar formatos modernos que
apuntan a “propuestas que combi-
nen creatividad con practicas soste-
nibles e impacto positivo en el entor-
no”: B-nomio (Céceres); El Quinto
Sabor, Le Tavernier y Morgana
(Madrid); Gallina Negra y Mundua
(Valencia); La Mesa de Conus (Vi-
g0); La Ostreria (Cantabria); La To-
rre de Alqueria (Granada) y Nordes-
taday Terreo (La Corufia).

Marecas regionales. Surgen nue-
vas ensefias no ya de empresas, sino
de regiones, como Campo y Alma,
presentada por Castilla-La Mancha,
con el fin de “identificar los produc-
tos con denominaci6n de origen pro-
tegida o indicacion geografica prote-
gida de la region”. Asi, esta abierta a
las 35 figuras de calidad diferenciada
existentes en esta comunidad, de las
que, por ahora, quince han solicitado
llevarla en sus productos. Como
“embajador en la defensa de los pro-
ductos agroalimentarios de la re-
gién”, un chef a seguir: Carlos Mal-
donado, cocinero talaverano, que,
tras pasar por MasterChef, empren-
di6 con el restaurante Raices, donde
luce una estrella Michelin.

CULTURA
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“El publico vuelve al teatro
con animos renovados”

DANIEL MARTINEZ Director de Grup Focus.

E.Viafia. Madrid

Protagonizada por Pepe Viyuela y
dirigida por Ernesto Caballero, Tar-
tufo ha hecho historia en la cartelera
del teatro madrilefia. Y lo ha hecho
no so6lo por la apuesta atrevida de la
que los espectadores estan disfru-
tando en el Teatro Reina Victoria o
por devolver al texto de Moliére la
frescura que merece, sino por ser la
primera obra que produce Lantia
Escénica, una nueva unidad de pro-
duccién de Grup Focus, con direc-
cién artistica del propio Caballero,
que fue responsable del Centro Dra-
matico Nacional desde 2012 hasta
2020.

Con 35 afios de historia, este gru-
po empresarial de teatro es el mas
grande de Espafia dedicado a las ar-
tes escénicas y su viaje de Barcelona
a Madrid, donde se asentara Lantia
Escénica, es una gran apuesta por un
sector necesitado de medios. Sus ci-
fras son un buen resumen de esta di-
latada historia: 35.000 funciones,
328 producciones, 3.200 artistas y
creadores, 500 escenarios distintos,
13 millones de espectado-
res en producciones pro-
pias y 18 millones con es-
pectaculos ajenos exhibi-
dos ensus teatros.

Para Daniel Martinez,
director de este grupo em-
presarial, la mejor mues-
tra del futuro prometedor
del teatrolo dan los espec-
tadores cuando adquieren
una entrada. “Hemos he-
cho una apuesta muy
fuerte por la produccién
esta temporada porque
la gente estd volviendo
al teatro con animos re-
novados”, asegura el
responsable de Grup
Focus, que ha presenta-
do su temporada méas
ambiciosa para celebrar
por todo lo alto su 35
aniversario —fue fundado en 1986
por el propio Martinez, Jordi Gon-
zélez, Amparo Martinez y Angel
Torrecillas-. Con un presupuesto
de seis millones de euros, el mayor
de su historia, el grupo pondra en
marcha veinte producciones pro-
pias y ocho coproducciones. De es-
tas casi treintena, once tienen ase-
gurada su presencia en Madrid y
Barcelona, desde donde haran una
gira por toda Espafia. Asi, dard em-
pleo a 283 artistas y creadores y 116
personas que forman parte de
equipos técnicos .

Este viaje de Barcelona a Madrid
no pilla de nuevas a Grup Focus, que
ya en 2010 se asoci6 con Pentacién

para crear una empresa que les per-
mitiera adquirir el Teatro La Latina
de Madrid. Gracias a ello, se han po-
dido ver en este teatro titulos tan
destacados como La vida es suefio,
La casa del Bernarda Alba, Los chicos
de historia, Sécrates, Jerusalén, Pe-
dro Pdramo, Cicerén o Moby Dick.
“Somos muy optimistas porque he-
mos vivido otras crisis y sabemos
que el publico siempre responde.
Hemos hecho un planteamiento
muy potente porque 35 aflos no se
cumplen todos los dias”, sefiala
Martinez, que avanza que durante la
temporada veremos textos clasicos
tratados desde un punto de vista ac-
tual y muchos contemporéneos con

Daniel Martinez
es el director de
Grup Focus, una
empresa catalana
que ha creado en
Madrid una nueva
unidad de pro-
duccién, Lantia
Escénica, que
mantiene sobre
las tablas del
Teatro Reina
Victoria ‘Tartufo,
dirigida por el
dramaturgo
Ernesto
Caballero.

el objetivo de atraer al mayor nime-
ro de personas.

Entre los titulos que representa-
ran préximamente destacan EI peli-
gro de las buenas companiias, de Ja-
vier Goma, dirigida por Juan Carlos
Rubio, con Fernando Cayoy Ernesto
Arias, entre otros, y que podra verse
en el Teatro Reina Victoria desde el
16 de marzo, o Esta noche se improvi-
sa la comedia, obra del reconocido
dramaturgo, novelista y escritor Lui-
gi Pirandello, ganador del Premio
Nobel de Literatura, que, cuando la
estren6 en Roma, revolucion6 algu-
nas convenciones del teatro, y que
podra disfrutarse en el Teatro Espa-
fiol del 17 de junio al 17 de julio.



