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NOS VAMOS DE VIAJE en... Montpellier

Pistas de Guimaraes y Maribor, capitales europeas Un tranvia disefiado

de la cultura. Vuelos de estreno. Y las grandes citas por Christian Lacroix y
con el arte en 2012. Este fin de semana abre al calles llenas de ‘charme’
publico en general la Feria de Turismo de Madrid en la ciudad francesa

El menu del futuro

Madrid Fusion concentra, del 24 al 26 de enero, a algunos de los mayores talentos de la cocina internacional.
De la despensa del Amazonas a las algas vy el plancton del andaluz Angel Ledn, un mundo de sabores nuevos

f

0 El cocinero Angel Ledn, de Aponiente (El Puerto de Santa Maria), alquimista del plancton. 0 Galactica sopa de dumplings esferificados del libro Modernist cuisine. 0 Anna Bellsol3, reina de las panaderas. 0 Tendencia:
cocinas a la vista, como la de Geranium (Copenhague). @ El chic nérdico: texturas de yogur de oveja, pera y pifiones. @) Fruto del moriche, una palmera amazénica. @ Yim Jung Sik pone al dia la cocina coreana. @) Vistas
y disefio: The Americano, en Nueva York. 0 Pirafia ahumada con el chef venezolano Nelson Méndez. / Eduardo Ruiz / Ryan Matthew Smith / Vicens Giménez / Claes Bech Poulsen / Guille Suarez / Mauricio Plaza




El menu del futuro

Sepia con
pimiento rojo,
pepinillos y
aguacate.

Peter Goossens
Hof van Cleve (Gante)

La nueva
escuela flamenca

El patriarca de la nueva cocina belga, Peter
Goossens (tres estrellas Michelin en su casa
rural de Kruishoutem, cerca de Gante), ha-
bla con tono profético: “Hace afos dije a
los jévenes: cocinad verdura. Las langostas
del Mar del Norte estdn bien, pero tenemos
buenos vegetales. Y con una patata haces
cosas increibles”. La sensibilidad por la tie-
rra (espdrragos, endivias, estragon) ha sido
clave para que Flandes se haya emancipa-
do de sus tépicos (el chocolate, con 2.000

Angel Leén
Aponiente (Bahia de Cadiz)

Comer plancton
: con Julio Verne

tiendas; la cerveza) y de sus
cimientos franceses (los me-
jillones). Sumada, eso si, a
una influencia de la técnica :
espaiola de vanguardia: :
Dave De Belder, de De Gode-
vaart, emplea el gastrovac; Kristof
Coppens, de Apriori, el nitrégeno liquido; ¢
Filip Claeys, de De Jonkman de Brujas, las  :
altas presiones... Los autodenominados
The Flemish Primitives (los primitivos fla-
mencos, como si pintaran 6leo sobre ta-
bla), por el nombre del congreso de ciencia -
y cocina organizado por Bernard Lahousse,
alardean de espiritu de equipo. Bélgica, con  :
10 millones de habitantes, concentra 118 -
estrellas Michelin: “Tardas 10 minutos en ir
de una a otra; eso no pasa en otro lugar”.

(e

El plancton era aquello que alimentaba a
las ballenas... hasta que Angel Leén (1977)
ley6 20.000 leguas de viaje submarino. “Si
los personajes lo comian, jpor qué no?”.
Este sevillano afincado en El Puerto de San-
ta Marfa, enamorado del mar hasta el pun-
to de servir en Aponiente (www.aponiente.
com) un mendu sin carne y con algas a mo-
do de verduras, usa el plancton crudo para
marinar pescados, o cocido con arroz en un
risotto sin grasa. “Es la méxima expresion

El alga salicor-
nia, o esparra-
go de mar,
una de las fa-
voritas de
Ledn. / Age
Fotostock

del mar: sabe a cangrejo,
langostino, percebe... to-
do junto, y con un valor
nutricional insuperable”.
Ledn corria el riesgo de “pa-
recer un Quijote”, pero, se-
gin The New York Times, Apo-
niente es uno de los 10 destinos gastroné-
micos del mundo que no hay que perderse.
Defensor de “las especies mal llamadas de
segunda, sin glamour”, ha inventado embu-
tidos de pescado como el albur, al que ali-
mentan para que genere mds grasa y luego
pican, especian y curan como el chorizo. Su
propuesta de algas y plancton cobra senti-
do en una era naturalista de ecochefs reco-
lectores de flores o pinones como Aduriz,
Josean Alija o Miguel Angel de la Cruz.

La alta cocina se baja del pedestal

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

Javier Heras

incuenta platos nuevos al afo.

David Mufoz (restaurante Diver-

x0, en Madrid) crea a un ritmo

que, cerrado elBulli, pocos igua-
lan. Acaso Inaki Aizpitarte, de Le Chateau-
briand, en Paris, que renueva la carta cada
dos semanas segun los ingredientes esta-
cionales... o quién sabe si por su desbor-
dante inventiva. En la calle, el ritmo es
otro. Las nuevas panaderias, epitome del
auge de los negocios artesanos, usan trigo
con siglos de antigliedad. Se apuesta por lo
bien hecho, sea un pan o unos tomates de
huerto que sepan a algo.

La gastronomia va a dos velocidades. Si
en la vanguardia se refuerza la colaboracion
entre chefs y cientificos (caso de Angel Ledn,
que trabaja con bi6logos para su proyecto
del plancton en Dofana), a los clientes a
veces la ciencia les despista. Cuando Heston
Blumenthal (The Fat Duck, a una hora de
Londres) investigé sobre si el uso de sonidos
mejora la percepcién de la comida, a algu-
nas comensales les preocupaba mds que los
auriculares les estropearan el peinado.

La feria gastronomica Madrid Fusién
(www.madridfusion.net), siempre atenta a
toda novedad, retine del 24 al 26 de enero a
algunos de los mds destacados chefs interna-
cionales. Lo que sigue es un avance del 2012
culinario en 12 tendencias.

Revolucion Yelp

Cuando lke Shehadeh abri6 su sandwi-
cheria en el barrio de Castro de San Francis-
co, la primera semana no entré nadie. Cerré
unos dias para pensdrselo, pero crefa en sus
bocadillos con salsa de ajo y hasta 12 ingre-
dientes. Poco a poco, gracias al boca a boca
y, sobre todo, a la web Yelp, acumula colas
kilométricas los fines de semana. En el bus-
cador de restaurantes mds usado (61 millo-
nes de usuarios; casi la mitad, menores de
30 anos), Ike’s Place (http://ilikeikesplace.
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com) ha recibido 4.000 criticas de los inter-
nautas. Su puntuacion media, 4,5 sobre 5
estrellas, lo sitia como el octavo mejor valo-
rado de todo Estados Unidos en 2011.

Una investigacién del profesor de la Es-
cuela de Negocios de Harvard Michael Luca
muestra que el incremento de una estrella
en Yelp aumenta hasta un 9% los ingresos
del restaurante. ;Podrian manipular las pun-
tuaciones los duefios de los locales? “He-
mos disefiado un filtro dificil para la ingenie-
rfa que protege la integridad. De otro modo
las criticas interesadas saturarian el siste-
ma”, explica por e-mail Elliot Adams, geren-
te de la compania en Europa. “Queremos
que Yelp sea una fuente de confianza de los
clientes apasionados”.

El poder de la critica se democratiza. Pa-
sa a manos de los comensales. El resultado
es un cambio de gusto: entre los diez mejor
valorados de EE UU, aparte de la sandwi-
cheria de Ike, aparece la heladeria Bi-Rite o
el bar de gofres Bruxie, lugares populares y
cuidados a buen precio. Y especializados en
un producto concreto: eso favorece las apli-
caciones para teléfono mévil de Foodspot-
ting o Yumit, webs que no buscan restauran-
tes sino platos especificos.

Hace un par de anos, Google naufragd
en su intento de adquirir Yelp. El pasado
septiembre compro Zagat, la histérica guia
gastronomica. Al gigante de la informdtica
le interesa la geolocalizacién (para integrar
en sus mapas las resefias de negocios loca-
les). Sin embargo, ante la fuerza de Yelp (el
70% de los locales estd registrado, a afios luz
de la competencia) o Tripadvisor, ;se queda-
rdn obsoletas guias como Michelin o Rep-
sol? ;0 la autoridad de sus firmas las man-
tendrd vivas? “Los consumidores buscan in-
formacion de las fuentes mds variadas para
sus decisiones”, zanja Adams.

El otro gran fenémeno 2.0 son las redes
sociales donde aprender recetas (Cooklet,
Grouprecipes) y los blogs gastronémicos

Alejandro Montes, de Mama Framboise. / Alfredo Arias



Rasmus Kofoed
Geranium (Copenhague)

Vikingos :
'‘gourmets’

Tomando los premios como tinico baremo,
Rasmus Kofoed (www.geranium.dk) seria
el mejor cocinero del mundo. Triple gana-
dor del campeonato mundial Bocuse D’Or,
encabeza junto a René Redzepi (Noma) la
revolucion tranquila de los daneses. Una
cocina minimalista, blanca, volcada en los
productos locales. Lo llaman neovegetaria-
nismo. “Siempre hemos estado cerca de los
productores. Pero se cocinaban demasiado
las verduras. Ahora los jévenes hacemos al-

dre vegetariana, no necesito carne. Pruebo
distintas estructuras con lo vegetal: cuando
tienes unos limites es mds fécil ser creativo.
No quiero que la gente se llene, quiero que
siente bien al estémago”. El éxito de Copen-
hague, epicentro de la revolucién creativa
con figuras como Ronny Emborg (AOC), dis-
cipulo de Aduriz, o Bo Bech (Geist), ;respon-
de a que la crisis ha golpeado menos el
norte? “Aqui llegé también: en 2009 cerré
un afo por la bancarrota de mi inversor”.

A la izquierda, interior de Geranium.
Arriba, agua de tomate, gelatina de
jamon y tomillo. / Claes Bech Poulsen

Nelson Méndez
Biarritz Bistro (Caracas)

El orgullo de
comer gusanos

go mads ligero y elegante, impli-
cando mds a la naturaleza”.
No es extrafio que se calce
las botas y busque setas en el
bosque. O repollo silvestre,
su ingrediente favorito, en la
playa. “He crecido con una ma-

Todo lo que ve se come. La hormiga (bacha-
co) da acidez a los caldos, el fruto pijiguao
se muele en harina y de la capibara, el roe-
dor més grande del mundo, destaca su car-
ne roja. La despensa amazonica es el futu-
ro, dijo Adria. Innumerables especies silves-
tres crecen en torno a rios como el Orinoco
y el Negro, donde viven miles de varieda-
des de peces (bagres, pirafias). En la estela
del brasilefio Alex Atala (D.O.M., en Sdo
Paulo), el venezolano Nelson Méndez, de

Bachacos (hor-
migas), dos
capibaras o
chigtiires y, a
la izquierda,
fruto de piji-
guao. / C. Paz

madre de etnia baré, regresa
ala raiz. Se cri6 en el pobla-
do de unos misioneros jesui-
tas en la selva. Convivi6 con
los indios y se acostumbré a
comer gusanos asados. Des-
pueés se forjo en hoteles de lujo de
Caracas (Ritz, Hilton), hasta que abrié en
esta ciudad su cocina (www.biarritzbistro.
com). “El indio se avergonzo de su tradi-
cién cuando lo humillaron llamandole co-
megusanos”. ;Y como dignificar sabores
inéditos como la arafia mona o el mapuei,
un tubérculo? “Con una estética atractiva,
gracias a la técnica, para mitigar el choque
cultural”. Su fundacién invierte en cultivos
a pequena escala para enriquecer a las co-
munidades indigenas.

de toda indole, unos 16.000 segun el baré-
metro Technorati. Incluso Los Simpson los
parodiaron en su tltima temporada. Para
unificar los criterios, cientos de bitdcoras
han firmado el cédigo ético www.codigo-
cocina.org.
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Lujo version mini
Por sus mesas sin mantel, sus viejas sillas
duras de madera, sus camareros en vaque-
ros y sin afeitar y su cocina de apenas diez
metros cuadrados, Le Chateaubriand, en
Paris, desconcierta a quien espere el noveno
mejor restaurante del mundo. Exagerada o
no, la posicién en la influyente lista S. Pelle-
grino del bullicioso bistré de
Inaki Aizpitarte (Avenue Par-
mentier, 129; 0033 143 57 45 95)
consolida un fenémeno: la alta
cocina accesible. Tapas de au-
tor para acercarse al gran publi-
co —ese al que atin le intimidan
las espumas vy esferificacio-
nes— a un precio razonable. En
su caso, 55 euros por cinco pe-
quenos platos. “En un restau-
rante gastronémico el ambien-
te puede ser aburrido. Para ce-
nar, no hay que ir a un palacio;
no hacen falta diez camareros
en tu mesa”. Informal no signifi-
ca menos ambicioso. El chef
vascofrancés (Besangon, 1972)
mezcla sus raices en creaciones
como las ldminas de foie con rdbano, su
producto favorito por frescor, jugo y picor.
“Queria crear un contraste. Paris es una ciu-
dad-museo, no cambia la arquitectura, na-
da es moderno, y nuestra cocina es valien-
te”, 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 (Lamoraga, ocho locales en An-
dalucfa), Carles Abelldn (Tapag 24, Barcelo-
na) o Paco Roncero (Estado Puro, Madrid)
lanzaron sus segundas marcas. La novedad
reside en su expansion por el mundo: de
Australia (S6tano, de Ramon Freixa) a Lima
(el futuro La Chingana, de Gastén Acurio).
Es un premio (3de consolacion?) para la gas-
tronomia espanola, que ha perdido comba
en la vanguardia frente a los nérdicos, pero
generaliza su filosoffa de una comida mini

y divertida. Las aperturas mds esperadas de
los ultimos anos han sido Tondeluna, de
Francis Paniego, en Logrono; Vi-Cool, de
Sergi Arola, en Roses y Madrid, y Café Em-
ma, de los franceses Michel Sarran y Ro-
main Fornell, en Barcelona.

“;Que si se debe a la crisis? Bueno, el
precio es una razén de su éxito, claro.
Aunque también que la gente no siempre
quiere ponerse zapatos de vestir para co-
mer 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 estre-
llas Michelin (otros 12 ostentan una estre-
lla) cobra unos 20 euros por tres platos.

“Queremos ofrecer una razon para salir
de casa por poco dinero. Histéricamente,
los pubs han sido los centros sociales,
donde se crea la comunidad”, dice Kerrid-
ge. Se form6 en restaurantes afrancesa-
dos, pero prefiere algo menos serio: “Eso
si, con la misma exigencia, rigor y respeto
al producto”.

La fruteria orgéanica Fern Verrow, en el mercado londinense de Maltby Street. / Dan Kitwood

Global, pero local

En el barrio de Tetudn y en el de Brooklyn,
lejos de cualquier ntcleo turistico, estdn las
mesas mds solicitadas de Madrid y Nueva
York, Diverxo (www.diverxo.com) y Brook-
lyn Fare (www.brooklynfare.com). David
Mufoz y el mexicano César Ramirez (dos y
tres estrellas Michelin, respectiva-
mente) comparten juventud, sen-
tido del espectaculo y gusto orien-
tal. Y aunque el espiritu rockero
de Munoz difiere del clasicismo
de Ramirez, ambos encarnan la
cocina global. “Aprovechamos la
despensa del mundo”, argumenta
el madrilefio. Pescado y tofu japo-
neses, chile chipotle mexicano pa-
ra sazonar... “‘Partimos de mu-
chos lugares pero sin referentes
claros; no debe confundirse con
la cocina de fusién”, continda.
Viajan mucho para adquirir
memoria gustativa y amplitud de
miras. “No conviene adaptar lite-
ralmente lo aprendido, sino inte-
riorizar los conceptos. Por ejem-
plo, replantearnos el papel de la
proteina animal: la ternera no co-
mo protagonista, sino como guar-
nicién de una verdura. En China o
India es lo natural. Hemos elabo-
rado un civet de bacalao negro,
con una textura espectacular, que
se cuece en un guiso de sangre de
jabali y adquiere su sabor”, sigue Munoz. Y
aclara: “iPara ser global hay que ser local!
No nos vamos a traer todo de Tailandia. El
85% de los productos vienen de nuestro en-
torno, y a mucha honra. Las pequefias im-
portaciones 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
de la Calle los prepara con verduras de
Aranjuez en el restaurante de su nombre.
La renovacién de la reposteria reside en
los ingredientes (los bombones de azafran
o guindilla de Enric Rovira), porque los
avances técnicos siempre estuvieron alli.

Pasa a la pagina 4
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