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THE PURSUIT OF PERFECTION

Nagahira: “Todo cocinero

que intenta superarse
busca la perfeccion”

IKER BERGARA

“sQué es la perfeccion? Ahi esté la
cuestion”, estaes unadelas reflexio-
nes alas que ha llegado el cocinero
Yung Wu Nagahira tras visionar The
Pursuit of Perfection, la pelicula ja-
ponesa que se estrena hoy en Culi-
nary Zinema. Nagahira, responsable
delrestaurante Ikigaien Madrid, es el
encargado deelaborarestanochela
cenatematicainspiradaenlapelicula.

Nacido en Francia, residente en
Espanfa, y con raices chinas y japo-
nesas, el chef sabe bien que la per-
cepcion de la perfeccion depende,
sobre todo, del gusto o la culturade
cada uno. “Lo que a un asiatico le
puede parecer perfecto a un euro-
peo puede no gustarle, y viceversa”,
explica. Por eso, paraestanoche, y
dado que contaba con la presencia
del equipo de la pelicula, Nagahira
haintentado equilibrar un menut que
pueda gustar tanto al publico local
como al japonés.

Enelmenu, ademas, el chefvaa
aprovechar para “homenajear a la

Yong Wu Nagahira, el chef que elaborara la cena tematica.

Fotograma de la pelicula The Pursuit of Perfection.

gastronomiavasca” con unareinter-
pretacion de dos de sus elaboracio-
nes miticas: la gilday la porrusalda,
ala que anhadira sopa miso.

Nagahira afirma que la pelicula
del director Toshimichi Saito le ha
“sorprendido gratamente”yle hare-
cordado ala serie de documentales
Jiro Dreams of Sushi, “uno de los
trabajos audiovisuales de tematica
gastrondmica que mas me gustan”.

Opera prima de Saito, el film The
Fursuit of Perfection realiza una ex-
ploracion de la cocina japonesa a
través de lamirada de cuatro de sus
mas relevantes chefs: Takemasa Sin-
hoara, Natsuko Shoji, Yosuke Suga
y Takaaki Sugita.

Elchefreconoce que, antes de ver
lapelicula, no conociaen profundidad
a ninguno de los cocineros japone-
ses, solo de oidas a la chef Natsuko

Shoji y a Yosuke Suga. Este ultimo,
quetrabajé con Robuchon, eselque
mas le hallamadolaatencion, yaque,
como él, también combina cocina
japonesa con francesa.

Enopinion de Nagahira, “cualquier
cocinero que intente superarse a sf
mismo, buscallaperfeccion”. Poreso,
le parece normal que en la pelicula
los cuatro cocineros busquen la per-
feccion, pero desde enfoques dife-
rentes e, incluso, opuestos.

Sobre la gastronomia japonesa,
Nagahira opina que si se destaca
por “intentar hacer bien las cosas”,
por esa busqueda de la perfeccion
que refleja la pelicula. Incluso llega
a afirmar que el conocimiento de un
japonés a nivel gustativo probable-
mente sea superior al de un paladar
occidental. “Poreso en su cocinael
producto es tan importante”.
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