‘ SELECCION ESPAROLA DE A Y SELECCION ESPANOLA
World Gastronomy Institute
COCINA DE COMPETICION DE COCINA S U N lo R

LA Ro3A DE LA COCINA

NOTA DE PRENSA

15 de marzo de 2021

Presentacion de la “Seleccion Espaiiola de Cocina JUNIOR®

La Seleccidon Espafola de Cocina de Competicion® ha presentado oficialmente la
“Seleccion Espafiola de Cocina JUNIOR®, un Equipo Nacional de Alta Cocina de Competicion,
en las categorias Sub-18 y Sub-21, preparado para representar a Espana en foros
internacionales y para competir en campeonatos como los organizados por WORLDCHEFS
(World Association of Chefs Societies), la mayor organizacidn culinaria existente, con 110
paises Miembros y mas de 10 millones de Asociados.

El Acto de Presentacidn se celebré en el Palacio de Cibeles (Madrid) en el contexto de
una Asamblea Extraordinaria de la Seleccién y guardando excepcionales medidas sanitarias.

Entre los Asistentes, ademds de los Directivos y Miembros de la Organizacion para
apadrinar el nacimiento de ‘la Junior® vino expresamente a Madrid Mr. Ragnar Fridriksson -
General Managing de Worldchefs, que declaré en su intervencién «En Worldchefs
consideramos que Espafia debe tener una importante presencia en la cocina de competicion
internacional y ‘La Roja de la Cocina’ representa la pasion, la honestidad y el trabajo bien
hecho. [...] Doy las gracias a la Seleccion Espafiola de Cocina por formar parte de la gran familia
de Worldchefs». También asistieron al Acto relevantes personalidades como Rafael Ansdn,
Presidente de la Academia Iberoamericana de Gastronomia, Antonio Galan, Presidente de la
Asociacidn Madrilefia de Restauradores, Juan José Burgos, Presidente de Slow Food Madrid,
Roberto Dasilva, Presidente de IGP Morcilla de Burgos, David Basilio por AJE/ CEIM-CEOE o
Emilio Gallego, Secretario General de Hosteleria de Espania.

La Seleccion Espafiola de Cocina JUNIOR es una iniciativa creada por la "Seleccion
Espafiola de Cocina de Competicion® en colaboracion directa con el World Gastronomy
Institute, Organismo reconocido por ECOSOS United Nations con Delegaciones en 46 paises,
gue actualmente tiene sus Cuarteles Generales en Madrid, Espafia, estando considerada como
la Organizacidon mas influyente del mundo en gastronomia institucional y académica.

Entre otras Organizaciones, el Equipo Nacional Junior cuenta con el apoyo expreso de
la Cdtedra UNESCO de Alimentacion, Cultura y Desarrollo UOC y de la Cdtedra Ferran Adria
UCJC, que ademas es la Sede Ejecutiva del Equipo Nacional Junior.

Una Presentacion Oficial de auténtico lujo
El Acto fue presentado por Quique Cerro, Secretario General de la Seleccién, que

indicd «es un evento de gala en el que nos sentimos muy arropados por las Instituciones
espafiolas e internacionales». Seguidamente, Andrea Levy, Delegada de Cultura y Turismo del



Ayuntamiento de Madrid, destacd que la Presentacién se realizara en edificio del
Ayuntamiento, «la casa grande de todos», hablando de los valores positivos deportivos que
inspira que la Seleccién se apode “La Roja de la Cocina” en una analogia al futbol y baloncesto
y declarando que «la gastronomia espafnola es conocida en el mundo entero y es una sefia de
identidad cultural y ademds es economia y puestos de trabajo y es necesario que lo apoyemos.
La Seleccion Espafiola de Cocina y ‘La Junior® representan el talento y orgullo del sector de la
hosteleria».

Tomo la palabra el Presidente de la Seleccién Espafiola de Cocina, Adolfo Mufioz, que
explicd: «Hoy celebramos la presentacion de la Seleccion Junior. Los profesionales de la Cocina
de Competicion, en los ultimos meses hemos pasado por algunas penumbras y reflexiones. Con
disciplina y responsabilidad hemos construido nuevos escenarios. Tras ocho afios, la Seleccion
se abre a nuevos retos para poder competir, también con los jovenes. Esto es un antes y
también un ahora, con un gran futuro revitalizador vinculado a las Escuelas de Hosteleria, y
ademds de competir organizaremos Master Class, Seminarios, Talleres y otras actividades. Se
inicia una nueva etapa con una nueva Junta Directiva y un equipo de profesionales enormes
sustentando la iniciativa».

Para finalizar el bloque de presentacién institucional se conté con la presencia de
Fernando Valdés, Secretario de Estado de Turismo, que en su intervencién ofrecié su apoyo a
la Seleccidn, destacando «Desde el Gobierno de Espafia os doy la enhorabuena por la pasion
que demostrdis. Gastronomia es sindnimo de Marca Espafia y vosotros apostdis por la
innovaciodn y el talento, por lo que en este contexto dificil que atravesamos todos, el importante
papel que tienen la gastronomia y la Seleccion es necesario y nos vais a encontrar a vuestro
lado apoyando desde la Secretaria de Estado + en la recuperacion del Sector en esta
oportunidad histdrica gracias a los fondos europeos para el desarrollo del turismo y de los
sectores productivos. Aqui se hace una apuesta por la generacion de talento, por los centros de
formacion y un modo de vida, y con la creacion de la Seleccion Junior se reconoce el larguisimo
futuro como parte innata del turismo».

Una Seleccién preparada para ser una organizacion representativa, social y util

El Secretario Gral. de la Seleccién, Quique Cerro, acertd a decir que «Esta nueva
Seleccion Junior dirigida a los jovenes chefs tiene su base en las Escuelas de Hosteleria como
pieza fundamental de la misma, para colaborar en una formacion en la que no son sdlo
necesarias las técnicas culinarias, sino también la vocacién y los valores que se pueden
aprender en la competicion». Tomé la palabra José Manuel Iglesias, Secretario-General del
World Gastronomy Institute y actual Presidente Ejecutivo del Equipo Junior, que asegurd que
«En primer lugar quiero dar un reconocimiento al pasado de la Seleccién, cuando hace unos
ocho afios un grupo de amigos creamos la Seleccion, con mucho esfuerzo e ilusion, llegando a ir
a otro pais a competir en furgoneta haciendo 50 horas de viaje; sin esa primera etapa esto
ahora no seria posible. Ha nacido una nueva organizacion reformada, cambiando incluso el
nombre y pasando de ser ‘Seleccion Espafiola de Cocina Profesional” a ‘Seleccion Espafiola de
Cocina de Competicion" y presentando hoy esta nueva Identidad Visual que todos podéis ver,
con el corazén que simboliza la pasion, los colores de la bandera espafola y los cubiertos que
sugieren la gastronomia» Ademas del material grafico y pins, la Seleccion presentd los nuevos
uniformes Senior y Junior con Chaquetillas elaborados por la empresa Gary’s.



Una nueva Seleccidon con una nueva Junta Directiva, un nuevo empuje y brio y con un
nuevo Equipo Junior pensando en que en las escuelas, en la cocina de base estd el futuro y el
presente. El equipo profesional cuenta con auténticos cracks como Juan Pozuelo como
Seleccionador Nacional o nimeros uno del mundo en su disciplina como Florencio Sanchidrian
como Cortador de Jamén o Jesus Marquina “Marquinetti” como Pentacampedn del Mundo de
Pizzas, ademas de grandes representantes espainoles de la cocina de competicion como son
Jesus Almagro o Koldo Royo.

Hay que destacar que ya se han sumado mas de cuarenta Escuelas de Hosteleria como
"Partner Institucional / Entidad Colaboradora® de la Seleccidn Junior Y esto sin haber nacido, no
ha hecho mas que empezar. Diferentes Representantes de las Escuelas adheridas asistieron a
la presentacién, evidenciando su entusiasmo por la iniciativa.

Para ampliar la informacién, la Seleccién Junior ha lanzado una web
www.seleccioncocina.org en la que se pueden descargar los dossieres de la Seleccién “senior”

y de la Seleccién Junior y en el menu también se pueden ver ya las Escuelas de Hosteleria que
se van adhiriendo a “la Junior’.

Mensaje de Ferran Adria, Presidente del Consejo de Honor de la Seleccién

Una de las grandes noticias que se dio en la Presentacion Oficial fue la incorporacién
de Ferran Adria como Presidente del Consejo de Honor de la Seleccidn Espafiola de Cocina de
Competicion y de la Selecciéon Junior. El espaldarazo a la Seleccidon que supone el apoyo total
de Ferran Adria, un icono mundial, que se suma al ya ofrecido por algunos de los mas grandes
de la cocina espafiiola actual, como Martin Berasategui, Quique Dacosta, Elena Arzak, Susi Diaz
o Paco Torreblanca, y muchos de los gigantes de la competicién culinaria como Miralles,
Miguel, Morillas, Almagro, Royo, Conejero o Martinez.

Rosa M2 Gonzalez-Vivas, Directora de la Catedra Ferran Adria UCIC recibié una
chaquetilla de la Seleccién Junior para Ferran Adria, Presidente del Consejo de Honor del
Equipo, y transmitid un mensaje del célebre Chef: «La creacion de la Seleccion Espafiola de
Cocina JUNIOR es una oportunidad para los jovenes cocineros y cocineras de nuestro pais; sin
duda serd toda una experiencia enriquecedora, donde lo importante es aprender. Creo
firmemente que hemos de poner en valor el papel de Espafia como gran potencia gastrondmica
y esta es una buena posibilidad de darnos visibilidad. Y para nuestros jovenes es una
oportunidad unica para su formacion. Ellos y ellas son el futuro de nuestra cocina. Muchas
gracias a la Universidad Camilo José Cela y a World Gastronomy Institute por hacerlo posible».

Un cdctel diferente: cultura y Alta Cocina

Como fin de fiesta, los asistentes pudieron disfrutar de un original céctel preparado
por los Miembros de la Seleccidn Espafiola de Cocina y servido con la asistencia del personal
del Palacio de Cibeles (Grupo Adolfo) y de los Delegados Autondmicos de la Seleccién. En estos
tiempos es muy relevante advertir que se siguieron estrictas medidas de seguridad sanitaria y
distancia social, por lo que los Invitados fueron recibiendo las diferentes catas sentados en
mesas, razonablemente separadas unas de otras. El equipo de cocina estuvo liderado por
Chefs de la Junta Directiva de la Seleccién, como Enrique Pérez, Carlos Torres y Javier Donaire.


http://www.seleccioncocina.org/

El momento de disfrute culinario comenzé con un Consomé al estilo del Monasterio de
Alcdntara, haciendo asi homenaje a la gastronomia tradicional espafola. Esta elaboracién
formaba parte del recetario monacal llamdndose originalmente ‘Caldo consumado para
enfermos y dolientes’ en alusidn a sus propiedades reconstituyentes. Se da la circunstancia de
qgue, segun el erudito Dionisio Pérez, las tropas napolednicas comandadas por el Mariscal
Junot robaron la biblioteca del Monasterio en 1807, llevando la receta a Francia, donde se
convirtié en el Consommé que triunfd en la corte, en la burguesia francesa y luego se hizo un
clasico de la cocina internacional.

En el espacio interior de la sexta planta del Palacio de Cibeles se instalaron numerosas
mesas de empresas y organizaciones colaboradoras, por las que pasaron los invitados antes de
sentarse en las terrazas a disfrutar del agape. Las mesas fueron tematicas y se conté con el
apoyo del Jamén Ibérico Joselito —cortado por el mismisimo Maestro Sanchidrian-, del Aceite
de Oliva Virgen Extra de Alevoo, la IGP Morcilla de Burgos, los Vinos de Finca Constancia de
Gonzalez Byass (Fino, Blancos y Tintos), Ostras Fine de Claire de Daniel Sorlut, Croquetas
elaboradas por el murciano Asadero Sta. Maria de Gracia en variedades (clasica, mediterranea
y madrilefia), elaboraciones con Sobrasada de Mallorca, Paellas de Arrozame y Confremar,
Ceviche de Lubina de Aquanaria, Panes de Panaderia Jesus, Frutos secos premium manchegos
de Europea del Pistacho, Espdrragos verdes de Sdcrates, Tapas elaboradas con Corzo y Ciervo
de Torrecaza, completando el banquete con tapas de ternera afoja de Abrasador y finalizando
con los dulces Mazapanes toledanos de Adolfo.

Como aporte cultural y haciendo un especialisimo homenaje a la gastronomia
espanola, Slow Food Madrid y ASEACAM participaron en el céctel del evento de presentacion
con una mesa en la que se sirvieron los clasicos, aparentemente simples y a la vez grandiosos
"Pepitos de Ternera", una suerte de bocadillos que contienen un filete de carne, populares en
toda la geografia espafiola. Se decidié que para honrar el esforzado trabajo de los hosteleros,
nada mejor que hacerlo con un restaurante que pese al tiempo sigue en el recuerdo,
simbolizando asi y representando a todo el sector, en estos tiempos tan duros.

El origen de los "Pepitos" se encuentra en un antiguo establecimiento llamado
«Restaurant Café de Fornos» que fue uno de los cafés literarios y comederos mas afamado de
su época —alld a finales del siglo XIX, siendo frecuentado por escritores e la talla de Bécquer,
Pio Baroja o Unamuno y por reyes como Alfonso Xlll o Amadeo I. El famoso cocinero y escritor

Teodoro Bardaji narra en su prosa culinaria que el "Pepito de Ternera" se cred en este local y el
nombre lo tomé de José "Pepito" Fornos, hijo del dueiio del restaurante, muy aficionado a los
bocadillos y al célebre Bistec a lo Fornos (rebanada de pan frito con solomillo de ternera y
lonchita de jamon frito y lengua escarlata).

Con la asesoria histdrica y técnica del WGI, Slow Food Madrid y ASEACAM quieren
honrar a todos los locales que desgraciadamente han desaparecido o echado el cierre,
representados por ‘el Fornos’, al versionar su Pepito de Ternera en la Gala de Presentacion de
la Seleccion Espafiola de Cocina JUNIOR en el Palacio de Cibeles. Los Pepitos de Ternera
servidos a los asistentes se prepararon en tamafio miniatura, mas adecuado a un céctel, con
pan elaborado por El Horno de Leia y carne de ternera de Guadarrama de Vaca Negra y

mantequilla Cubillo Premium Milk. Por supuesto, los ingredientes utilizados eran de empresas



asociadas de ASEACAM (Asoc. Empresarial de Industrias Alimentarias de Madrid) y cumplian
los rigurosos criterios de la organizacién internacional Slow Food, tales como el respeto a los
productores o cocina de cercania. Se siguié la receta primordial de la forma mas ortodoxa: pan
tostado y abierto, relleno de carne hecha a la plancha con mantequilla y un poco de sal y
pimienta, ligeramente aderezada con unas gotas de salsa de carne.

La Mesa de Slow Food Madrid se completé con productos madrilefios “éticos’ como
los quesos de La Cabezuela, Miel de Antonio Simdén y Verduras de Huerta de Carabaia.

Para completar el homenaje de modo festivo, y siguiendo con la historia del Fornos, se
designé a "El Perro Paco" como «Mascota Histdrica del Equipo» y se presentaron unas
representaciones a tamafio natural de Paco de acuerdo a las referencias gréficas de época,
ilustradas por Blanca Berrdn y Javier Lorés. El Perro Paco fue un can callejero que habitaba por
el Café de Fornos y que alcanzé gran fama por todo Madrid. Este simpdtico perro que fue
adoptado por todos los madrilefios, asistia al Teatro Real -cuentan que era tan sibarita que
sélo iba cuando cantaban los grandes tenores como Gallarre-, tenia asiento propio en la Plaza
de Toros y era un auténtico gourmet, acostumbrado como estaba a los buenos manjares del
Fornos, donde era invitado a comer incluso en las mesas, donde le ponian servilleta. El perro
tuvo un tragico final que afligid a la ciudad, pero esa es otra historia.

El Chef Adolfo Mufioz, dando por finalizado el Acto, agradecié a los asistentes su
presencia y habld de las muchas ganas que hay de competir y de la filosofia de la Selecciéon y
de la nueva Seleccion Junior, declarando «Vamos a trabajar con las escuelas... y hemos puesto

el corazon en la Seleccion, que es de todos».

PARA CUALQUIER INFORMACION

secretario@larojadelacocina.com info@worldgastronomy.org




