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EL Mderezo MAS

CARO peL MUNDO

A las propiedades cosméticas y cientificas del oro se
suman sus gozos gastronomicos. Lo tltimo: convertirlo
en vistoso complemento de las recetas m4s ‘chics’

Por Borja Bas

iMENUDO PRECIO!
Arriba, ‘Golden opulence sundae’
el postre helado con el que

el restaurante Serendipity 3
celebrd su 50 aniversario.

A la izquierda, ‘La gallina

de los huevos de oro) una
creacidn de Quigue Dacosta

para El Poblet. Abajo, el cava

con virutas de oro de 24 quilates
de las bodegas Artesanos

del Vino, de Requena (Valencia).

nnoviembre del afio pasado, elduefio  cubierto con hojas de oro al “moderado” pre-

del emblemdtico restaurante neoyor-  cio de 1.000 délares.

quino Serendipity 3, Stephen Bruce, Sin posturas tan drdsticas como la de Bruce,

facturd el postre mas caro del mundo: los mads reputados chefs espafioles han adop-
una copa de helado con 28 clases de chocolate tada tltimamente este metal noble como un
cubierta por cinco gramos de oro puro comes-  vistoso complemento en sus recetas, Quique
tible al prohibitive precio de 25.000 délares  Dacosta lleva ocho anos trabajando desde El
{unas 17.000 euros). Un opulento gestoconel  Poblet, en Denia (Alicante), lo que ¢l llama “la
que batic su propia marca Guiness: tres afios  mineralizacién aplicada a la cocina”. En sus
antes celebro su 500 aniversario en la gas- fugones se manejan ingredientes tan poco habi-
tronomia incluyende en su carta un sundae tuales como la plata, el cobre o el titanio. Hace >
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£LADORNO O INGREDIENTE?
Ala derecha. 'Chocolate] entre
esmeraldas y minerales,
creacion de Juan Mari Arzak.
Abajo, el postre de limén ‘Mana
de Buda con caramelo de oro,
del restaurante El Poblet. Al
lado, otra botella de cava que
incorpora particulas de oro,
de la empresa Gourmet Ledn,

= trescred La galling de los fue-
ves de oro, un plato donde se
propuso casar “el producto
mis grandilocuente de la his-
toria de la humanidad con el
mis humilde de la cocina®, v
acaba de incorporar un pos-
tre de limon, Mano de Buda,
con caramelo de oro. Han se-
guido sus pasos Tuan Mari Arzak, con un postre
de astras de chocolate espolvoreado con oro y
plata; Dani Garcia, de Calima (Marbella), con
un lingote liquido y un aceite duren que verd la
luz antes del verano, o Ramiro Sdnchez, de La
Ontina de Zaragoza, que el afio pasado facturd
un menti completo con 80 miligramos dorados
para Feliciti, una de las tiendas deficatessen que
va lo comercializan en polvo, liminas o COpOS.
¥ hay mds: empresas espafiolas como Orogour-
met, Gourmet Leon o las bodegas Artesanos del

Vino, de Requena (Valencia), han incorporado
los quilates a productos tan variopintos como el
gelée de vino Riesling o el cava, Hasta Cointreau
ided un coctel especial para brindar con vinutas
de 24 quilates durante latiltima edicisn del Fes-
tival de Cannes.

La pregunta es: jes esto una deliciosa extra-
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“

vagancia o un condimento
con fundamento? Para Juan
Mari Arzak, "no es més queun
puro adorno. Aungue se atri-
buya habitualmente alo dulce,
va en los setenta habia cocine-
ros experimentando con ello,
comao el italiano Gualtiero
Marchesi, que cubiria con una
finisima ldmina un risotto de
azafran”. Segiin Mamen Mar-
tinez, responsable de Oro-
gourmet, “si quieres, puedes
pensar-que si lo tomas vas a
rejuvenecer, pero lo cierto es
que su uso siempre ha estado mds asociado a
unaidea de éxito, esun factor psicolégica”.
“La reaceion habitual”, segiin Dacosta, “es:
‘Pero esto... j;se puede comer?!”. Segiin la nor-
mativa europea, si. Eloro es insipido e inocuo y
estd tipificado como aditive colorante E-175.
Segiin la Agencia Espafiola de Seguridad Ali-
mentaria y Nutricidn, estd autorizado su usc
para coberturas de reposteria y confiterfa, deco-
racion de bombones y licores. De ahi que este-
mos tan acostumbrados al pan de oro heredado
de la gastronomia francesa, pero toda-

":5’€ Pﬂfdﬂ Pf—'mﬂr qiff Si.'- lﬂ' tomas via nos choque encontrarlo en platos

salados. Las civilizaciones antiguas, de

rf;?:ﬂ@fﬂﬂf:ﬂ&, pﬁ'?‘ﬂ St USO ﬂ:ﬁmprf los faraones egipcios a los alquimistas
ha estado asociado a una idea
df ffiti‘ftﬂ, s ﬂﬂfd{:{ﬂf’ P Sgbgidg-zbﬂ” llegd a Buropa de mano de los drabes.

chinos, pasando por los indios, atri-
bufan a su ingestion propiedades tera-
péuticas y rejuvenecedoras. Su uso

¥a Ruperto Nola, cocinero de Alfonso

V de Aragén, recomendaba en el siglo

XV meter una monedade oro enlaolla
durante la coccion de su célebre caldo reconsti-
tuyente para enfermos. Monarcas posteriores,
como Pelipe I1 o Luis XTIV, lo adoptaron como
parte de su dieta, bajo la creencia de que su
consumo los haria inmortales. Hoy estd al
alcance de todos, ocho miligramos tratados
para la cocina cuestan unos 33 euros. o




