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MADRID FUSION

Kiara Hurtado. MADRID

Estaltimasemanalaedicion XXI
de Madrid Fusién nos ha dejado
un gran sabor y no solo nos referi-
mos al paladar. El sector ha de-
mostrado durante tres dias cémo
la cocina, ano a ano, se reinventa,
se posicionay se convierte en uno
de nuestros mejores simbolos de
identidad.

Aun con diferentes banderas, el
congreso gastronémico mds im-
portante de Espana ha destacado
el compromiso comun de «soste-
nibilidad» de sus participantes.
Pero, ;Cémo se aplica la sosteni-
bilidad en la gastronomia? Lares-
puesta es aiin mas amplia de lo
que nos imaginamos, ya que no
solo se trata de reciclar y no dejar
residuos, sino de combinar en un
establecimiento con conciencia
social, acciones ecolégicas y es-
tructuras adecuadas, sin dejar que
un negocio deje de ser rentable.

ParaelMaestro de Fuegos, Javier
Brichetto, «el gran desafio para
todos es el equilibrio entre la acti-
vidad econémicay el cuidado del
medio ambiente». Asi, el también
propietario del Restaurante Pian-
tao de Madrid ha defendido, en
Madrid Fusién, que la sostenibili-
dad también es «trabajar con pro-
veedores que crian elganadoade-
cuadamente». «Para mi no es tan
importante las razas, sino como
criany cuidan al ganado a campo
abierto», argument6 el rey de la
parrilla argentina.

En este sentido, considera pri-

Claves para una
«gastronomia sostenible»

P Madrid Fusién XXI detalla los mensajes mas relevantes para
mantener el equilibrio entre el negocio y el medio ambiente

El premiado Javier Marainén junto a los chefs Sergioy Javier «Los HermanosTorres»

mordial teneren cuentalafijacion
de carbono, la gestién de nutrien-
tes y el mejor uso de los recursos
naturales y por supuesto los ma-
teriales de envasado.

Con estas bases, en Madrid Fu-
sién ha continuado destacando
el caso de éxito de los chefs yres-
taurantes que hanlogrado alcan-

zar un equilibrio en sus restau-
rantes con diferentes
premiaciones dirigidas a la de-
fensa del producto, ala eficiencia
energética o las iniciativas soste-
nibles dentro delahosteleria. Asi,
Samuel Naveira, chef del restau-
rante MU.NA de Ponferrada, ha
recibido el premio Sostenibilidad

Aquanaria Madrid Fusion Ali-
mentos de Espana, un galardén
quesehadisputadojunto a Javier
Maranon, chef del hotel-restau-
rante La Torre Galizano (Galiza-
no)yBorjaMarrero, chefdel Res-
taurante MuXgo (Las Palmas de
Gran Canaria), gracias a sus es-
pectaculares iniciativas. Por

Sostenibilidad

Javier Brichetto, Chef
y Maestro de Fuegos
en Piantao Madrid

ejemplo, La Torre by Marafion
hace una gran utilizacion de la
Geotermia, como fuente de ener-
gia renovable en grandes super-
ficies, cuenta con ganaderia pro-
pia y huerto, se abastece de
productoreslocales, potenciando
elproducto de Cantabria, ademas
ensus platos utilizalas flores para
sudecoracién. «Debemosserres-
ponsables con lo que hacemos
para dejar un planeta en buenas
condicionesymuchomejordelo
que lo hemos encontrado a las
futuras generaciones», expres6
Marandn.

En esta linea, desde la Marca
Pais Ecuador, trayendo su produc-
to estrella, el cacao, aseguraron
quelasostenibilidad, paraellos, es
hacer que su poblacién se vea be-
neficiada con la exportacién de
sus productos. «Super sostenible
es pagar un precio justo a los pro-
ductores», dijo Alexander Carras-
co, representante de Marca Pais
Ecuador.

De este modo, el evento gastro-
némico no solo ha puesto en alto
las cocinas étnicas, tradicionales,
urbanas, rurales y conceptuales,
sino también los negocios que se
han creado a favor del sector, que
ademassonamigables coneleco-
sistema. Mario Rey Méndez, Co-
fundador y director de marketing
de HarBest Market, cont6 que la
labor de suempresase cred preci-
samente parareducirlacadenade
suministros, conectando los res-
taurantes con los productores.

«Nosotros no solo eliminamos
intermediarios, sino que somos
mas eficientes, ya que el producto
recorre menos kilémetros con lo
cualreducimoslahuellade carbo-
no», detall6. Madrid Fusion dio a
conocer también la cocina tecno-
légica o tecno-emocional, las di-
ferentes fusiones europeasyame-
ricanas con las técnicas y culturas
originarias de Asia, asi como el
inicioydesarrollodelacocinandr-
dica y la posterior revolucién en
posdelasostenibilidad yla defen-
sa del planeta. Asi se han presen-
tado otrasiniciativas de conviven-
cia con el medio ambiente se han
presentadodelamanodechefsde
restaurantes remotos como Poul
Andrias Ziska (de las Islas Feroe)
yVirgilioMartinez, PiaLe6nyMal-
ena Martinez (del peruano Pro-
yecto Mil). Bajo el lema de «sin li-
mites» el congreso ha finalizado
congran éxito el pasado miércoles
25 dejando mensajes claves para
desarrollar la «sostenibilidad en
gastronomia».



