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Cuando la belleza no basta, ;como gritarle al mundo?

:Qué podemos aprender de Portland como

ciudad y de su gente?
Su dii

o y su disj

a dar un paso mas sin temor al

cambio convierten Portland en un lugar notablemente resiliente

= Barcelona tiene el potencial
de convertirse en una ciudad
completa, para ello es funda-
mental que los gestores y la so-
ciedad civil encuentren la sin-
tonia necesaria. Pero dirigiré 1a
atencion hacialamentalidad de
los residentes en Portland, ex-
trapolable a Estados Unidos.
Portland es sumamente dini-
mica, siempre dispuesta a dar
un paso mas, sin temor al cam-
bio ¥ notablemente resiliente.
Aqui, la zona de confort no tie-
ne cabida, y todo se desenvuel-
ve con una actitud positiva que,
paraalgunas culturas europeas,
podria parecer artificial. Todo
se dice que es magnifico, yasies
como desean percibirlo. Es ad-

mirable el constante deseo de
mejora. Ademads, es una socie-
dad que desafia los estereoti-
pos, donde cada individuo pue-
deser quien deseey serrespeta-
doporello. Alejados de sesgos v
enfocados en el performance.
En el arte de la oratoria en pi-
blico, la gamificacion y el crear
un show de cualquier aspecto
cotidiano son muy buenos,
ofreciendo espacio para que las
culturas europeas destaque-
mos por hablar menos, pero de
manera mds directa, clara, con-
cisaycon gransentido. Esnece-
sario participar en su juego sin
perder la autenticidad, ello nos
brinda un valor diferencial,
nico y muy valorado.

2Como se podria trasladar y aplicar esa
mentalidad en Barcelona?

Mantener la ambicién y buscar constantemente el progreso son

elementos clave

m Es mis fécil sentirse relajado y
comodo cuando se experimenta
unaaltacalidad de vida, yestoes
lo que podria suceder en Barce-
lona. Mantener la ambicion y
buscar constantemente el pro-
greso son elementos clave para
su desarrollo. La revolucion in-
dustrial y el deseo de cultura de
la burguesia dieron forma a la
Barcelona modernista. En el si
glo pasado, la Exposicién Uni-
versal y los Juegos Olimpicos
abrieron la ciudad al mundo. ;Y
ahora?

Es crucial que Barcelona recu-
pere su posicion como lider. Es-
to implica adoptar enfoques in-
novadores, abrirse al ambito
global y superar posibles sesgos.

La reindustrializacion, la atrac-
ciénde empresasy de talentore-
quieren entornos favorables
que deben implementarse con
urgencia. Ademis, la educacion
desempefiaun papel fundamen-
tal; debemos valorar menos la
memorizacion y dar mas impor-
tancia a la accion. La habilidad
para compartir ideas diversas,
exponerlasy aprenderavender-
las debe ser parte integral de
nuestra educacion. El potencial
estd presente. Es necesario ac-
tuar, ser receptivos a cambios,
evolucionar, ser autocriticos,
abandonar la autocomplacencia
veapitalizar nuestras fortalezas.
Lavidaes corta, asi que janimoy
exprimamosla al méximo!

Arranca el congreso Madrid

Fusion

con el lema “Donde todo comienza”

La 22.% edicion del certamen gastrondmico se celebra desde hoy hasta el miércoles

CRISTINA JOLONCH
Barcelona

Hoy se estrena una nueva edi-
cién de Madrid Fusion Alimen-
tos de Espaiia, concretamente la
nimero 22. Y lo hace con el lema
“Donde todo comienza”, que, se-
guin su director, Benjamin Lana,
“apela al instante v al lugar en el
que nacen las nuevas ideas, don-
de se muestra el talento y se bus-
ca la perfeccién, en una combi-
nacién entre saborese ideas”. Un
lemaque destacalarelevanciade
este congreso que se reivindica
como epicentro de talentos
emergentes e innovacion. El en-
cuentro, que concluird el miér-
coles, volvera a reunir en el Pala-
cio Municipal Ifema Madrid a
unaampliarepresentacion de los
cocineros y las cocineras mads
destacados del mundo.

El agua, sus usos culinarios y
los problemas generados por su
escasez, la defensa del patrimo-
nio genético, las fermentaciones
milenarias o la reinterpretacion
del patrimonio gastronémico
son algunas de las tematicas que
se abordaran durante los tres
dias de congreso; pero también
se hablard de cocina salvaje, se
exhibiran las combinaciones de
la cocina nikkei y se reflexionard
sobre la tendencia a los sabores
acidos o sobre el avance de la in-
teligencia artificial enlas cocinas
v los desafios que esta plantea.

El certamen estrena en esta
edicion nuevos espacios, como el
dedicado a Madrid Fusion
Dreams, que ofrecerd una mira-
dahacialaalimentacion del futu-
0, sin olvidar de donde venimos
v en qué punto nos encontramos.
Avanzan que serda una oportuni-
dad para hablar de nuevos habi-
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Joan Roca, que tendra su ponencia mafiana y hoy participa en un debate en el apartado Dreams

tos, nuevas ciudades, nuevas tec-
nologias, modelos de actuacion
sostenibles o nuevas empresas.
Estedreadel congreso, coordina-
dapor Toni Massanés, responsa-
ble de la Fundacié Alicia, se su-
ma a otras, como las dedicadas a
The Wine Edition by Food&Wi-
nes From Spain, The Drink
Shows o Madrid Fusi6n Pastry.
Entre los chefs llegados de
otros paises que incluye el pro-
grama, figuran desde el colom-
biano Jeferson Garcia, de Oda
(Bogotd), hasta el chileno Igna-
cio Ovelle (La Calma by Fredes,
en Santiago de Chile), el argenti-
no Gonzalo Aramburu (de
Aramburu, en Buenos Aires) o
Diego Oka, del peruano La Mar

L/EFE

= Mayor niimero de ponen-
tes (mas de 200), mis con-
gresistas (casi 2.000), mais
espacios o mas tematicas
reflejan la que se ha pre-
sentado como la edicién
mas ambiciosa del certa-
men madrilefio y con la
que pretenden resumir su
contribucion a la revolu-
cidn gastronémica mun-
dial, abordando desde una
perspectiva profesional las
nuevas tendencias. Conta-
ran con seis escenarios

Mas de 200 ponentes y seis escenarios

tematicos desde los que,
segtin Benjamin Lana, di-
rector de Vocento Gastro-
nomia y de Madrid Fusion
Alimentos de Espaifia, quie-
ren ratificar que siguen
siendo “el espacio de inter-
cambio de conocimiento
vinculado a la gastronomia
y ala alimentacion mas
relevante. Un detector

de tendencias y una lanza-
dera de muchos de los co-
cineros mas relevantes

del mundo”.

by Gastén Acurio); también via-
jardn a la capital Nicolai Norre-
gaard, de Copenhague, Andreas
Caminada (Suiza), Willem Hiele
(Bélgica), Junghyun Park (Esta-
dos Unidos), Mingo Kang (Corea
del Sur) o Yasuhiro Tomari (Ja-
pon). Son parte de esa presencia
internacional que se ve ampliada
v que se suma a la de las grandes
figuras de nuestra cocina que
volveran a llenar el auditorio:
desde los Roca hasta Ferran
Adria y Andoni Aduriz, Dabiz
Muiioz, Angel Ledn o Ricard Ca-
marena, entre tantos otros.

El programa de la primera jor-
nada incluye las ponencias de
Oriol Castro, Eduard Xatruch y

Los usos del agua

y la preocupacién por
su escasez son una de
las tematicas que se
abordarin estos dias

Mateu Casafias, socios del barce-
lonés Disfrutar; del vizcaino
Eneko Atxa, de Azurmendi; de-
mostraciones de los hermanos
Javier v Sergio Torres o de los
mallorquines Andreu Genestray
Santi Taura. También hardn sus
aportaciones Sara Peral y Jorge
Murioz, del exitoso restaurante
madrilefio OSA; Pedrito San-
chez, del reputado Bagd (en
Jaén),y Paco Morales, del cordo-
bés Noor, que ha obtenido este
ano la tercera estrella Michelin
junto al barcelonés Disfrutar.
Entre los diversos concursos
que acoge Madrid Fusion Ali-
mentos de Espaiia, el primer dia
se anunciaran los ganadores de
categorias tan diversas como el
mejor bocado con queso, el pan
de restaurante, la innovacion en
pasteleria, la sostenibilidad, el
mejor bocadillo de autor o lame-
joreroquetade jamon ibérico. En
la primera jornada también se
celebrara una mesa redonda,
dentro del espacio Dreams, cuyo
enunciado refleja la preocupa-
cion del sector ante la falta de
personal: “SOS camareros”.e
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