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EL MENU DEL FUTURO

La alta cocina se baja del pedestal

Ante lacrisis, negocios asequibles e imaginativos. Y la Red revoluciona la critica gastronémica

JAVIER HERAS - 20/01/2012
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Madrid Fusién concentra, del 24 al 26 de enero, a algunos de los mayores talentos de la cocina
internacional. De la despensa del Amazonas a lasalgasy e plancton del andaluz Angel Ledn, un mundo de sabores nuevos

Cincuenta platos nuevos a afio. David Mufioz (restaurante Diverxo, en Madrid) creaa un ritmo que, cerrado elBulli, pocos igualan. Acaso
Ifiaki Aizpitarte, de Le Chateaubriand, en Paris, que renueva la carta cada dos semanas seguin |os ingredientes estacionales... 0 quién sabe
si por su deshordante inventiva. En lacalle, el ritmo es otro. Las nuevas panaderias, epitome del auge de los negocios artesanos, usan trigo
con siglos de antigtiedad. Se apuesta por lo bien hecho, seaun pan o unos tomates de huerto que sepan a algo.

El restaurante perfecto . . ) . »
Comer plancton con Julio Lagastronomiavaados velocidades. Si en lavanguardia se refuerza la colaboracion entre chefsy

Verne cientificos (caso de Angel Ledn, que trabaja con biélogos para su proyecto del plancton en Dofiana), alos
L anueva escuelaflamenca clientes aveces lacienciales despista. Cuando Heston Blumenthal (The Fat Duck, a una hora de Londres)
El orgullo de comer investig6 sobre si el uso de sonidos mejora la percepcion de la comida, a algunas comensales les

gusanos preocupaba més que |os auriculares les estropearan el peinado.

Vikingos 'gourmets'
Ferméntese en tingjas
Harina'vintage'

LaferiagastrondmicaMadrid Fusion (www.madridfu: net), siempre atenta a toda novedad, retine del
24 al 26 de enero a algunos de |os més destacados chefs internacionales. Lo que sigue es un avance del
2012 culinario en 12 tendencias.

Revolucién Yelp

Cuando Ike Shehadeh abri6 su sandwicheriaen el barrio de Castro de San Francisco, la primera semana no entré nadie. Cerré unos dias
para pensérselo, pero crefa en sus bocadillos con salsade gjo y hasta 12 ingredientes. Poco a poco, gracias a boca abocay, sobre todo, a
laweb Y elp, acumula colas kilométricas |os fines de semana. En el buscador de restaurantes més usado (61 millones de usuarios; casi la
mitad, menores de 30 afios), | ke's Place (http://ilikeikesplace.com) harecibido 4.000 criticas de los internautas. Su puntuacion media, 4,5
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inero Angel Ledn, de Aponiente (El Puerto de Santa Maria), alquimista del

£ton. 2 Galéctica sopa de dumplings esferificados del libro Modernist cuisine. 3
AnnaBellsola, reinade las panaderas. 4 Tendencia: cocinas alavista, como lade
Geranium (Copenhague). 5 El chic nérdico: texturas de yogur de oveja, peray
pifiones. 6 Fruto del moriche, una palmeraamazoénica. 7 Yim Jung Sik pone al diala
cocinacoreana 8 Vistasy disefio: The Americano, en Nueva Y ork. 9 Pirafia ahumada
con el chef venezolano Nelson Méndez.- EDUARDO RUIZ / RYAN MATTHEW
SMITH / VICENS GIMENEZ / CLAES BECH POULSEN / GUILLE SUAREZ /
MAURICIO PLAZA
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Unainvestigacion del profesor de la Escuela de Negocios de Harvard Michael Luca muestra que el incremento de unaestrellaen Yelp
aumenta hasta un 9% los ingresos del restaurante. ¢Podrian manipular las puntuaciones |os duefios de los locales? "Hemos disefiado un
filtro dificil paralaingenieria que protege laintegridad. De otro modo las criticas interesadas saturarfan el sistema", explica por e-mail
Elliot Adams, gerente de la compafiia en Europa. "Queremos que Y elp sea una fuente de confianza de los clientes apasionados’.

El poder de la critica se democratiza. Pasa a manos de los comensales. El resultado es un cambio de gusto: entre los diez mejor valorados
de EE UU, aparte de la sandwicheria de Ike, aparece |a heladeria Bi-Rite o el bar de gofres Bruxie, lugares popularesy cuidados a buen
precio. Y especializados en un producto concreto: eso favorece |as aplicaciones para teléfono mévil de Foodspotting o Y umit, webs que
no buscan restaurantes sino platos especificos.

Hace un par de afios, Google naufragd en su intento de adquirir Y elp. El pasado septiembre compré Zagat, |a histdrica guia gastronémica.
Al gigante de lainformética le interesala geolocalizacion (paraintegrar en sus mapas las resefias de negocios locales). Sin embargo, ante
lafuerzade Yelp (el 70% de los locales estaregistrado, a afios luz de la competencia) o Tripadvisor, ¢se quedaran obsoletas guias como
Michelin o Repsol? ¢O laautoridad de sus firmas las mantendra vivas? "L os consumidores buscan informacion de | as fuentes mas
variadas para sus decisiones", zanja Adams.

El otro gran fenémeno 2.0 son |as redes sociales donde aprender recetas (Cooklet, Grouprecipes) y los blogs gastronémicos de toda
indole, unos 16.000 seglin el barémetro Technorati. Incluso Los Smpson los parodiaron en su Gltima temporada. Para unificar los
criterios, cientos de bitécoras han firmado el c6digo ético www.codigococina.org.

Lujo versién mini

Por sus mesas sin mantel, sus viejas sillas duras de madera, sus camareros en vaguerosy sin afeitar y su cocina de apenas diez metros
cuadrados, L e Chateaubriand, en Paris, desconcierta a quien espere el noveno mejor restaurante del mundo. Exagerada o no, la posicién
en lainfluyentelistaS Pellegrino del bullicioso bistré de Ifiaki Aizpitarte (Avenue Parmentier, 129; 0033 143 57 45 95) consolida un
fenémeno: la alta cocina accesible. Tapas de autor para acercarse a gran publico -ese al que alin le intimidan las espumas'y
esferificaciones- aun precio razonable. En su caso, 55 euros por cinco pequefios platos. “En un restaurante gastronémico el ambiente
puede ser aburrido. Para cenar, no hay queir aun palacio; no hacen falta diez camareros en tu mesa'". Informal no significamenos
ambicioso. El chef vascofrancés (Besangon, 1972) mezcla sus raices en creaciones como las |dminas de foie con rébano, su producto
favorito por frescor, jugo y picor. "Queria crear un contraste. Parfs es una ciudad-museo, no cambia la arquitectura, nada es moderno, y
nuestra cocina es valiente", explica. Acaba de abrir un local de tapas contiguo, Le Dauphin, proyectado por el premio Pritzker holandés
Rem Koolhaas.

El fenémeno de los gastrobares viene de largo desde que primeros espadas como Dani Garcia (L amoraga, ocho locales en Andalucia),
Carles Abellan (Tapag 24, Barcelona) o Paco Roncero (Estado Puro, Madrid) lanzaron sus segundas marcas. La novedad reside en su
expansion por el mundo: de Australia (Sétano, de Ramén Freixa) aLima (el futuro La Chingana, de Gastén Acurio). Es un premio (¢de
consolacién?) parala gastronomia espafiola, que ha perdido comba en la vanguardia frente alos nérdicos, pero generaliza su filosofia de
unacomidamini y divertida. Las aperturas més esperadas de | os Ultimos afios han sido Tondeluna, de Francis Paniego, en Logrofio; Vi-
Cool, de Sergi Arola, en Rosesy Madrid, y Café Emma, de |os franceses Michel Sarran y Romain Fornell, en Barcelona.

":Quesi sedebealacrisis? Bueno, el precio es unarazon de su éxito, claro. Aunque también que la gente no siempre quiere ponerse
zapatos de vestir para.comer bien", apunta Tom Kerridge, duefio de The Hand and Flowers, en Marlow, a unos 40 kilémetros de

Londres. El primer gastropub inglés en conseguir dos estrellas Michelin (otros 12 ostentan una estrella) cobra unos 20 euros por tres M
platos. "Queremos ofrecer unarazon para salir de casa por poco dinero. Histéricamente, los pubs han sido los centros sociales, dondese | %C'lda;
crealacomunidad”, dice Kerridge. Se formé en restaurantes afrancesados, pero prefiere algo menos serio: “Eso si, con lamisma . elpais.com en tu web
exigencia, rigor y respeto al producto”. . Sitelndex

Global, pero local

‘secciones

En el barrio de Tetuan'y en el de Brooklyn, lejos de cualquier nicleo turistico, estan las mesas més solicitadas de Madrid y NuevaYork,  gonm oy o) Miguel Y uste 40 - 28037 Maxid [Esparia] - Te. 91337 8200 © Prisa Digital SL..
Diverxo (www.diverxo.com) y Brooklyn Fare (www.brooklynfare.com). David Mufioz y el mexicano César Ramirez (dos y tres estrellas - Gran Via, 32 22 planta, 28013 - Madrid [Espafia] - Tel. 91 353 7900 |

Michelin, respectivamente) comparten juventud, sentido del espectéculo y gusto oriental. Y aunque el espiritu rockero de Mufioz difiere

del clasicismo de Ramirez, ambos encarnan la lobal. " Aprovechamoglardsspensaidel miindal. argumenia’el mediitefio. PEpado ez as... B CM,Q

tofu japoneses, chile chipotle mexicano para . e i de mu lu ] in referentes claroggno debe col dir n -
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Vigjan mucho para adquirir memoria gustativay amplitud de miras. "No conviene adaptar literalmente lo aprendido, sino interiorizar los

conceptos. Por gjemplo, replantearnos el papel de la proteina animal: laternerano como protagonista, sino como guarnicion de una

verdura. En Chinao Indiaes|o natural. Hemos elaborado un civet de bacalao negro, con unatextura espectacular, que se cuece en un

guiso de sangre de jabali y adquiere su sabor", sigue Mufioz. Y aclara: "jPara ser global hay que ser local! No nos vamos a traer todo de

Tailandia. El 85% de |os productos vienen de nuestro entorno, y a mucha honra. Las pequefias importaciones aportan matices distintos'.

Dulces poco dulces

Jordi Butrén, maestro del barcelonés Espai Sucre, o Jordi Roca, de El Celler de Can Roca (Girona), difuminan la frontera de los postres
con el resto del mend, y Rodrigo dela Calle los prepara con verduras de Aranjuez en el restaurante de su nombre. Larenovacion dela
reposteria reside en los ingredientes (los bombones de azafran o guindilla de Enric Rovira), porque los avances técnicos siempre
estuvieron alli. Butrén lo explicamuy bien: "No hay nada més tecnolégico que el hojaldre”

En pastel erias como Mamé Framboise (www.mamaframboise.com), en Madrid, |afilosofia es otra. Algjandro Montes se mueve de aca
paraalden un loca que huele tan bien como suinfancia. "Mis padres seiban atrabajar de madrugaday me dejaban antes del colegio en
la confiteria de unos amigos'. Como siempre |e gustaron las manualidades, ahora trabaja la cromética de las tartas: "Es arte efimero, como
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pero el cuerpo le pidié ir acontracorriente: "Hay que desinventar, recuperar € romanticismo. Una buena tarta es como un buen jamoén,
insustituible".
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Montes hace unapausa. Y seilumina "Lafrutafresca. Tenemos que devolverlaala pasteleria. Los nifios no recuerdan a qué sabe la
frambuesa o el limon, solo conocen |os sucedaneos de los helados. Tenemos que educar: casi cualquiera reconoce una buena carne, pero la
gente no sabe valorar un cruasan de calidad”. Aunque la bolleriaindustrial sigue arrasando (265.000 toneladas en el Gltimo afio), las
apetecibles sillas afrancesadas de Mama Framboise estan |lenas a todas horas. Por algo se empieza.

Londres con chispa

Mientras la ciudad se engalana para | os fastos ol impicos, su cocina se desata. Nadie evidenciamejor lainformalidad imperante que el
dicharachero (y omnipresente) Jamie Oliver. Después de Fifteen y Barbecue ha abierto Union Jacks (Central St. Giles Piazza), donde
reivindica sus origenes, del pudding alas remolachas asadas, siempre a buen precio. Otra muestra es el mercado de Maltby Street (www.
maltbystreet.com), una calle con una veintena de puestos dispersos bajo los arcos de una antigua estructura ferroviaria. Sus miembros
huyeron de |os elevados alquileres del histérico mercado de Borough. "Nos sentiamos como monos en el zoo, siempre fotografiados por
turistas’, dice LeilaMcAlister, de Topolski, carniceria polaca. La calidad de sus panaderias (St. John's) o queserias (Kése Swiss) y sus
originales propuestas (The London Honey Company imparte cursos de cria de abejas por 60 euros) le han merecido el premio al Mercado
del Afio de The Observer.

Londres no baja el ritmo. De las permanentes inauguraciones, més que el academicismo de chefs como Wolfgang Puck (The Cut),
ilusionan los small plates (algo asi como las tapas) de Russell Norman (Polpo, Polpetto) o Tom Martin (Angel and Crown). También los
restaurantes efimeros (pop-up), como el de Thomas Keller en Harrod's, el templo art nouveau del lujo culinario, y las furgonetas, como
M eatliquor, que promociona sus ilustres cheeseburgers (www.meatliquor.com). Y en una capital multicultural, tras lafiebre por lo indio
y lo japonés, acaban de descubrir América: los burritos de México y lariqueza de Perd, con Lima (www.limalondon.com), del

prometedor Virgilio Martinez (exjefe de cocinade Astrid y Gastén).

Y finalmente, dos citas en Londres: del 12 a 19 de mayo, la semana de celebracién del 250° aniversario del sndwich, organizada por la
asociacion de marras (www.sandwich.org.uk). Desde enero hasta diciembre elegiran 12 sandwiches del mes: ¢serd el lobster roll de
langosta a la plancha con gjo y bearnesa del asador Hawksmoor ?, ¢0 el de katsu (cerdo empanado) con repollo y salsa tonkatsu, de Tsuru
Sushi? Aunque lagran feriallegael 3 de octubre: el London Restaurant Festival (www.londonrestaurantfestival.com), dos semanas de
exhibiciones, catasy degustaciones.
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