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Miradas Cruzadas “Gastronomia y Marca Pais”

Mantener las raices de la cocina tradicional es
fundamental para fomentar el turismo gastrondmico

Las chefs Ghislaine Arabian y Susi Diaz destacan la importante contribucion de
Ferrdn Adria en el actual liderazgo internacional de la cocina espaiiola

Madrid, 5 de abril de 2017 — Una de las claves para mantener y fomentar el turismo gastronémico en
Espafia y Francia es respetar las raices de la cocina tradicional, tal y como se concluyd ayer en el
debate Miradas Cruzadas “Gastronomia y Marca Pais” celebrado en el Hotel InterContinental
Madrid con las chefs Ghislaine Arabian y Susi Diaz. Organizado por Didlogo con el patrocinio de

Crédit Agricole, el encuentro fue moderado por la escritora gastronémica Inés Ortega.

“En Espanfia, la gastronomia es fundamental y no podemos olvidar nuestras raices, de donde venimos,
quiénes somos y el legado que nos han dejado. Tenemos que luchar por la cocina espaiola, nuestra
cocina, aungue actualizada. Si la perdemos, vamos a perder turismo”, afirmé Diaz durante una de sus
intervenciones. Por su parte, Arabian
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Asimismo, ambas chefs coincidieron en
sefalar a Ferran Adria como el hombre
clave en posicionar a la gastronomia
espafiola en primera posicion. Diaz lo
tiene claro: “Cuando vamos a un
restaurante como El Bulli no solo
gueremos comer, sino también tener sensaciones, vibrar, que nuestro pensamiento se vaya a otra
parte. Y eso lo ha hecho muy bien Adria. Gracias a que no tiene secretos somos los mejores del
mundo. Todo lo que piensa, sus descubrimientos y en lo que cree lo ha compartido con sus
companeros de profesién, lo que ha hecho que todos seamos mas grandes y que la cocina espafiola
esté donde estd”.

Ghislaine Arabian, Inés Ortega y Susi Diaz.

Arabian destacé que cenar en El Bulli fue una de sus mayores emociones culinarias: “Fue una
experiencia fantastica, pero lo que es terrible son los cocineros que, intentando imitarle, han
convertido su cocina en una mala copia. Esto es una pena por Adria, que es alguien que realmente
consiguié hacernos vibrar con sabores que desconociamos. Esa especie de reticencia que tienen los
consumidores hacia este tipo de cocina deriva de aquellos que han intentado imitarla”.
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Siguiendo con esta idea, Arabian hizo hincapié en que los fogones espafioles se han salvado gracias a
la imaginacion Adria. “En cambio, Francia se duerme en sus laureles confiada en su reputaciéon. Se
dice siempre que es la mejor gastronomia del mundo y no es cierto. Si Francia se despertara quizas
podria conquistar nuevos laureles. Espafia tiene una especie de juventud inventiva que es
extraordinaria y que en Francia no se da, porque hay muchos jévenes cocineros en auge pero no
tienen una cocina personal”, destacé.

Tradicion vs. Vanguardia

¢Existe algun tipo de enfrentamiento o incompatibilidad entre la cocina tradicional y la vanguardista?
Susi Diaz afirma que no y apuesta por una convivencia pacifica: “No todos los dias apetece comer lo
mismo. El ser humano necesita emociones y éstas las percibe tanto con una cocina tradicional puesta
al dia como con una cocina vanguardista. Todas tienen su lugar y deben existir y fusionarse. Los
cocineros, al menos en Espafia, somos un gremio que nos queremos muchisimo. No nos vemos como
rivales”.

Ghislaine Arabian va un paso mas alla y considera que la cocina moderna es una evolucién de las
cocinas tradicionales tras recibir influencias de todo tipo. “La cocina es una identidad y cuando las
identidades se mezclan es genial”, afirmd no sin afiadir que la cocina esta viva, en continuo cambio y
crecimiento, por lo que no tiene sentido nombrarla Patrimonio de la Humanidad, tal y como
pretendid Nicolas Sarkozy en 2008 con la cocina francesa.

En cualquier caso, mas alla de la creatividad y la innovacion, la base del éxito de un buen plato es la
utilizacion de productos de calidad. Para ello, ambas chefs destacaron la importancia de trabajar con
proveedores de plena confianza que ofrezcan tanto productos novedosos, como de toda la vida, pero
siempre con la maxima garantia de calidad.

Por otra parte, las ponentes y la moderadora coincidieron en que incluir la cocina en los planes
escolares de estudios es una buena forma de fomentar la pasiéon por la gastronomia desde la
infancia, aprovechando ademas el gran éxito actual de programas culinarios en televisién.

Sobre Dialogo

Desde 1983, Dialogo tiene por objetivo contribuir al mejor conocimiento de las realidades de Francia
y Espafia y enriquecer la relacion entre ambos paises. La Asociacién promueve actividades de
caracter empresarial, cultural, social y formativo, y ayuda a jévenes estudiantes a tener una primera
experiencia en el mundo de la empresa.

Didlogo tiene como Presidentes de Honor a su Majestad el Rey de Espafia y al Presidente de la
Republica Francesa. Su Patronato de Honor estd formado por empresas francesas en Espafia y
espafolas con intereses en Francia. La Junta Directiva de Didlogo, integrada por personalidades del
mundo politico, econémico y social, esta presidida por José Maria Segovia.
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