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Ferias en Ifema

La gastronomia, protagonista
del Sal6n de la Alimentaciéon

Conservas con anada, platos con insectos o cocina espontinea

RAGUEL CASTILLO Mudrid

nombrados cocine-
s de la-restauracion ma-
drilefia, catas de productos
muy singulares, algunas
Insdlitas, como la que el pa-
fado miércoles tuvo Jugar
fobre las conservas con
Desde el pasado dia
0 y hasta ¢l 2 de abril, el
de la Alimentacitn de
rid (SAL), retne en
[fema 4 los profesionales de
 gastronomia. Pero la no-
este afio ha venido de
B mano de |a celebracitn pa-
falela dentro del Salén del
hm Gastrondmico, organi-
con la colaboracidn de
id Fusién v la Academin
Espafiola de Gastronomia.
fegiin sus responsables, el
sbjetivo del Foro ha sido “im-
_mlsar y dinamizar el SAL"
| Lo cierto es que la inicia-
fividel Foro ha mnjugadu el

peonla nmvdad.sm ohudm'

adegustacion de productos
le calidad. Asi, desde el
!:I'I.cnrsude huevos fritos en

que participaron profe-
§mu!es (Lucio, Félix Cabe-
, del restaurante La Dora-

a leche en la cocina) v per-
najes populares (Josema
uste o Jorge Sanz, entre
tros), 2 la estresante de-
wstracin de cocina es-
ontinea -la primera de este
po que se hace en nuestro
afs-. La prueba reunié a lo
granado de |a restaura-
madrilefia: quince mi-
tuvieran Juan Pablo

(El Chaflin), Alberto
icote (Nodo), Roberto
(Faisandé  Santo

ro), Darfo Barrio (Dassa
s5a), Sergl Arola (La Bro-

Lucia, con ol micréfono en la mane, y Paco Roncero, con mandil, delante de platos de huevos fritos en el Foro Gastrondmica. P M0REND

DESTACADO Agua, sardinas y cocineros

® Laligereza y calidad dol agua 1 # La magnifica textura dol ca-

| platos diferentes con presa

francesa Deeside, una de las wviar ecoldgico Riofrio, proce- | Ibérica (en tosta, en escabe-
mas equilibradas de las mos- i dente de esturiores autéctonos | che, en tarfar, a la plancha con
tradas en ol Spa Gastrondmice. | (Acipenser nacari) de la pisch- | una reduccidn y una popieta
& Las sardinas en aceite de . factoria que la empresa posee ,wnupimm)ennlmdm
Ramdn Pefia das en E o hueva tersa, ;

2000, jugosas, finas, suavesy | i cruliente, muy fresca y bajaen : @ El mend preparade por el na-
llenas de sabor, que triunfaron | m{nl?ﬂOmwalldh) i varro Patxi Molia: ocho platos

ummd-zmmm-nu' -umammn

‘ dbﬂnml =Incluyendo dos pos-

de tres ¥ siete afios de
firma de Guijuelo Joselito
Ademfis ha habido
Thueco para la degustacion ¢
aceites de oliva virgen exti
de diferentes DO y varied)
des, y los cafiés citricos, de
505 0 arométicos de Colon
bia, Kenia, Etiopia, etc, to
tados al momento. ¥ en
Spa Gastrondmico, un rel
Jjante espacio con eofims
confortables,

Dassa Bassa) que  todo tipo 3 miisica suave
das con afiada. mlsmmumwm ﬂollm.- una pared de agua, se han p
che)y Andrés Madrigal (Bal-  rapidez (algune Hhoham tada de ¢ vas millesimés  dos al instante o acercarse
#ac) para cocinar un plato  cinco platos difer de i! lebré una in- mie) de quing
con un ingrediente: mismo producto en un cuar-  teresante - de caviar ecologi- tipos de aguas nacionales
(calamares, presa ibérica y todehora). ‘co espafiol (Riofrio, de Gra- jeras (escocesas, it
caballa), que demostraron Las catas también han nada), enfrentado a otro polacas, inglesy
una dad de sido istas del Foro h-,nni, o la no menos sucu-  francesas) con distintas pn
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