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Titulo: Chef chileno hizo sushi galactico para la serie “Andor”

Oliver Sharpe tiene una empresa de catering y llegé a las grabaciones en Valencia

Chef chileno hizo sushi galactico
para la serie *Andor”’

RENE VALENZUELA

se movié por cursar algunos afios

de sociologia e ingenierfa comercial
antes de llegar a estudiar gastronomfa
en Espafia, donde se fue por un inter-
cambio en 1999 y se quedé. Sigui6 su
talento desde que cocinaba tallarines y
arroz con huevo para su grupo juvenil
de scouts y terminé estudiando cocina
en la Escuela superior de hosteleria y
turismo de Sant Ignasi Sarrid. Tras tra-
bajar en hoteles y dedicarse a ser chef
privado, fundé6 Salsa Verde, su empresa
de catering centrado en alimentacién sa-
ludable, “porque tener un restaurante es
esclavizante”, acota.

Gracias a esto dltimo, fue requerido
para crear un “sushi galéctico” que ilus-
trara la comida de la segunda temporada
de “Andor”, estrenada hace algunas se-
manas en Disney+, una serie que perte-
nece al universo de “Star Wars”, prota-
gonizada por Diego Luna. Precisamente,
en el episodio seis, en una velada, se
ve como sus piezas son degustadas. “Mi
catering lo he especializado en rodaje de
anuncios de TV y peliculas, eso es 80%
de mi negocio. Yo soy pescetariano, en-
tonces me especialicé en comida fresca
y saludable. Resulta que en marzo de
2023 se rod6 Andor en (el complejo) Ciu-
dad de las Artes y las
Ciencias en Valencia,
y yo tenfa amigos que
estaban trabajando
con ese equipo y para
una escena necesita-
ban un sushi galécti-
co, y ellos sabfan que
eso es mi expertise.
Tuve una reunién con
un jefe de arte de la
serie, me mostraron
unos props que eran
de pléstico traidos de
Inglaterra, y me pidié
hacerse un sushi real
asf en tres dias porque rodaban a la
semana siguiente. Me pidieron que se
pudiera comer, que fuera bonito, vegano,

La vida del chef chileno Oliver Sharpe
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Este bocado
tiene musgo
irlandés.

“*Me pidieron que
pareciera de otro
planeta, que tuviera
volumen y textura”,
cuenta. Sus bocados
aparecen en una
secuencia de una

velada.

que pareciera de otro planeta, que tu-
viera volumen y textura”, explica Oliver
(@spiritualchefcoacholi en Instagram).

El chef sigue: “Agarré varios ingre-
dientes y en una tarde hice cinco opcio-
nes que presenté, que les encantaron.
Salen dos en la serie. Fue un rodaje de
casi 12 horas y yo tenfa que tener el sus-
hi listo para el momento que se fuera a
grabar, entonces hice pruebas con ali-
mentos que aguantan el tiempo. Tengo
un amigo experto en algas en el Mercado
de Ruzafa en Valencia, y le pedf algas
poco comerciales pero que daban plie-
gues perfectos para este sushi”, explica.

Oliver (https://acortar.link/dSNCx9)
detalla sus dos bocados, el primero, que
pareciera tener tallos que sobresalen, es
“un maki (rollo de arroz con alga nori)
de palta, base de mango con mayonesa
de wasabi vegana, lamina siper fina de
betarraga, arriba una alga llamada mus-

go irlandés (Chondrus crispus) y hongos
enoki, que son japoneses y parecidos al
diente de dragén”.

El segundo bocado es: “Nigiri de nori,
flor de hibiscus confitada, esferificacion
de rédbano y mora para hacer un caviar
vegano, espagueti de guisante frito y
wawaeiole del limu (un alga marina de
Hawaii) con vinagreta de aceite de sésa-
mo, sake y mirin”.

&cVio que realmente se comie-
ran los bocados o sé6lo los mas-
ticaban para la toma?

“Se los comfan, de hecho los que so-
braron se los pelearon. Yo querfa hacer
50 piezas pero me dijeron que con 10
bastaban. Me dijeron que ademés de bho-
nitos, estaban buenos (de sabor)”.

¢Ha trabajado para otras pro-
ducciones?

“Aln no. He trabajado para millona-
rios en Ibiza, uno de los mas conocidos
es Lewis Hamilton que es vegano, Mick
Schumacher (hijo de Michael Schuma-
cher), Toto Wolff y el cantante Will.I.Am.
Son exigentes, por ejemplo Hamilton
una vez me pidié leche de nuez de ma-
cadamia. Ahora haré talleres de sushi
galéctico”.

Ta

Lo verde
es alga
marina de
Hawaii.

Oliver Sharpe.
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