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TRAS ASUMIR EL USO de artilu-
gios marcianos, digerir revolu-
ciones tecnoldgicas, incorporar
1éenicas de vanguardia y cele-
brar el éxito culinario made in
Sperin, desembarca el negagire
gastronomico: la crisis exige
VENEAT CONCEPIOs NUEVOS para
capear un temporal econdmice
al que la restauracion debe
adaptarse y en ¢l que el cliente
cambia de mentalidad. El mo-
dela culinario de 2009 cstara
marcado por la informalidad
en el plate, las raciones faciles
de compartis, la tradicion reedi-
tacka, Ja liberad del cliente para
componer siomen, lalti co-
cim enoversion gmi-a-puter, el
imgrediente ensalzado can ee-
nicas modernas v de paso, L
eonciencia  ecologica. Una
wuchaal Tnenoque deveele ef

pratagonisme a un sencillo re-

pelo o hunmilede paa.

Sobre estos nuevos modelos de
negocie ratd el pasado cnere
Madvid Fusidn, Ta Combire Tn-
termacional de Gastronomia,
gpue clesentranda fas claves de Ja
agendit gastrondmica de
complicade ano debido a un
4ris comtexto economico cn
que el mavimienta espaial de
cocma e vanguardia tendrd
que capear lyeoyuntura eon la
s arn gque le ha sinado

sl

en posicion de hlderega en los
H“!l[lﬂ. AR cEon
cnlinaria, Faias san las tenden-
clas l]llt' e i1 i]l’];l(‘\':ll](‘(l en-
tre los chefs nacionales v ex

tranjeros para afrontar [ ines-
tabilidad econdmica

DE LAHUERTA

A LA GASTROBOTANICA
Ts uma tendenei evidente ¢n
los chefs del siglo XXT: Ia con-
viencia medivambiental, "Seg
POE HHAGen o pOr convenc

TENDENCIAS
P |

Gastronomia

Vuelve la
mformalidad

Adiés a la
creatividad

y bienvenida a la
cocina informal.

Es el giro que exige
la gastronomia

en tiempos

de nubarrones
econdmicas.
Llegan los modelos
‘casual’ los precios
medios v a
imaginacion para

la crisis

miento, la conciencia ecoln-
gica es un gje claro en muchos
cocineros”, mantiene José Car-
sl presidente de M

Lo -
dlriel Fusicn. Son profesionales
que vuelven ala huert, bus-
can proveedores entre los
agriculteres de suentormo
s provima voensalan su
despensa local. Frente ala glo-
balizacion, lega el ealto al e
rrufio, Fernando del Cerro
prresenta sus platos en la carta
de Casa José com una indica-
cion de procedencia vel pro-
veedor de cada producto. El
cocinero se nutre e la hug
ile pjues, la pohlacion ma-
drilena donde se ubica su res-
taurante, “La calidad de la ma-

teria prima se consigie
tando el ticmpo tanscurrido
desde que se coge nna verdura
hasta el momento de con-
sumo”, resume Del Cerro, que
elabord en Madrid Fusidn va-
rias ensaladas de invie
cruciferas como repolle y cali-
for. El chef estd canvenciendo
a agriculiores de su pueblo
pard recuperar cspecies de la
arboleda de Aranjues.

Desde la misma pohlacion, ya
convertida en aldea de peregri
nacion gastronaimica, Redrigo
de la Calle ha sido uno de los
inclwlables protagonistas de
2008 hace menes de un ano,
este Jovent ched abrid un esta-
Blecimiena que lantise con su
nombre bajo ol concepto de
Wine Bur & Restanrent v que
acha de ser elegido comn Res-
taurante Revelacion en Madrid
Fusidn. Alumno de

ccoldgica: su cocina se basa en
la gastrobotinica, un mix de

biologia, botinica v gastrono-
1 que Hega araves de
Santiago Orts, del grupoe em-
presarial Huerto del Cura. Con
este colega, proveedor de mul-
tiples restaurantes que culliva
iedades tnicas de frota v
verdura en el desierto de Elche
{Alicante), De la Calle juega
o anémonas de tieen, i
bas de hicla v caviar eitrica
FPaco Morales, discipulo de An-
doni Lois Adurie, reivindica el
user e tubérenlos en el selist-
cada restaurante Senzone, en
el Lotel Hospes Madriel, "
que dar al wibérealo un prota-
gonisma en el pla”, senial

Nose trara de una tendencia
exclusivimente espanola. Pe-
dro Miguel Schiafling es el co-

vinera del Amazonas, que re-

clama la despensa de la parte
peruana de ese inmenso 1o
para matcrializarla en platos
maodernos y atrevidos en su
rinedn limeno: Malabar. el res-
nwrante on el que este joven
chel brilla. Schialfing viaja con
frecuencia a Iquitos, cindad
rodeada por el Amazonas.
p-ll'il hacerse con \13[’([1“'?!‘:‘ fru-
tas, pescados v carnes inéditos,
it braves e una red de peques
nos proveedores. “He adqui-
vido un compromiso con ellos
por el potencial que tenen los
pruductos amazdnicos. Hay
muche trabajo por hacer para
lograr una consistencia en la
calidad del producio”, ad

mite ol cocinern >
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Rodrigo de
la Calle

Paco Morales

Fernando
del Cerro

o —
Pedro Schiaffino

> DESDE ARANJUEZ,
LA REMOVADA
ALDEA CULINARIA,
Fernande del
Cerro reivindica el
uso de verduras
de la huerta de
este pueblo
madrilefio en la
carta de su
restaurante, Casa
losé (en la imagen,
uno de sus platos).




José Carlos Capel Presi

Dani Garcia La Moraga Quique Daco

Maria José San Roman Lz

/GASTROBARES'

Son los bares de lapas del siglo
NX1 o las casas de comidas para
un tapeo reinventado. Los [ir-
man chefs que tenen su ver-
sion de alta cocina en restau-
rantes que triplican, cuadrupli-
can o quintuplican las facturas
que pucden pagarse en un gay
trobar, Lstos hares gastrondmi-
cos con scllo de autor y am-
biente informal son la version

popular, prét-d-parter y para to-
dos los priblicos de fa alta cos
tura culinaria. Para el chef,
constituyen una via praclica
para rentabilizar sus negocios.
En este fenomeno, bautizado
commnu gastmbar durante estos al-
timos meses en el mareo de la
organizacion de Madrid Fosidn
{gue reunic a sus principales
artifices en el escenariol,
puede identificarse un posible
punto de arranque: en Barce-
lona, en 2007, Albert Adria
{hermane de Ferran Adrid)
abris Inopia v Carles Abellin
{artifice de Comere 24) inau-
glu‘r': Tapas 24. Ambos son un
homenaje al bar de tpas de ba-
rrio: platos anunciados en las
paredes; barras informales con
i togue neceaiil v raciones de
pattatis bravas, bombas, crogque-
tas o ensaladilla, Un ano antes,
en el otono de 2006, Quique
Dacosta (de El Poblet, en De-
nia}, aliado con varios socios
como el productor de jamones
Joselito, habia abierto Sula,

cuva barra con raciones de hue-
vos con PLlALes v jAman es wn
cxponente de este movimicnio
anticrisis, En Madrid, este con-
cepto ha wenddo suréplica en
2008 Paco Roncero (La Te
rraza del Casino) inauguro

!

C

sta

tado Puro y Juan Pablo Felipe
resto espacio a El Challdn para
crear el informal Aris Bar, In-
cluso la planta de arriba de Via-
vélex se engloba bajo el modelo
de gastiobar, cn ¢l que, por qué
no, podrian entrar versiones
mis tradicionales como la ha-
rra de La Miquina v La Do-
rada, ambas en Madrid. Hay
is cjemplos; Maria José¢ San
Romiin, duena de Monastrell,

homenajea la cocina levanting
en La Taberna del Gourmet;
Benito Gomez acompani ¢l mi-
tico Tragabuches, en Ronda
(Milaga), con un informal ¥
exitoso Tragatapas; v ¢l genial
Dani Gareia {Calima, en Mar-
bella) estrend el verano pasado
su capricho en forma de gesin-
bar: La Moraga, en Milaga.

weas z4, [P
CIMA,

INOPIA.

[ronomia

ién Carles Abelldn 1=
= Paco Roncero |
=t Benito Gomez !

ALTA COCINA POBRE

Ingredientes asequibles prep
racos bajo recetas, 1éenicas v
conceptos modernos. Es la va
bawtizada come alta cocina po-
bre. En Madrid, un asturiano
dibuja esta tendencia. Paco
Ron conoce en primera per-
sona los electos de la racionali-
dad  econdmica;  gestionaba
hasta hace tres afos su Taberna
Viavélez en el pueblo asturiano
del mismo nombre, donde ob-
v una estrella Michelin v
que Lo que cerrar ante Jaim-
posibilidad de mantener un ne-
EOCio que en invierna apenas
tenia visitantes. Recicn llegado
hiace algo mads de un ano a Ma-
drid, Taberna Viavéler ha resu-
citaclo en la capital con dos
conceptos: restauranie de alta
cocing en el saano v bar de ta
pas (gastrobat) en la planta su-
perior. En Madrid Fusion, en-
noblecia unas Patatas a la im-
portancia con herberechos y
una Sopa de castanas, que no
s0n mas que una reivindicicion

Peter Nilsson

de platos tradicionales, “El fin
de todo ¢ a absesion por
la grnseosiclard v la sabrosura”, re-
calea Ron.

Mientras, desde Paris, Peter
Nilsson, un chef sueco atincado
en Francia, eva Ly imaginacion

iy s

a su altmo extremao culinario:
La Gagzetta, su restauranie pa-
rising alincado en parte con el
fendmeno de la bistronomie { Bis
trots asequibles) Ilena a diario
S5 MESAS B AN COncepto
de precios medios v moderni-
dad  mediterrinea. Nilsson
lanza ACELMEnias Comi ester
“Si nos cancentramos siermpre
en los produeros ExCepeiona-

les, no damos nunca a los pro-
cuctos ordinarios ka posibilidacd
de mejorar”,

TABERNA VIAUELEZ. LENER

10, MADRID

LA GAIZETTA.

T L




LLEGAN LOS

'SMALL PLATES"

Inspirados en las tapas espa-
nolas, los antojitos mexicanos
o los bocados japoneses, los
neoyorgquinos, reves de la mer-
cadoteenia y el mirketing, va
hablan de los small plates. Su
traduccion directa es peque-
nos platos y su Alosolia coui-
vale a tapas o medias raciones
servidas en barras exclusivas
de grandes chels, a menudo
materializadas co los va citas
dos gasirobares. “Es una ten-
dencia nueva, pero vicja”, re-
sume Juanma Bellver, redacior
Jele de Metrigoli, revista de
Unidad Fditorial, Anya von
Bremeen, critica rusa afineada
en Estados Unidos, anade que
s i conceplo basado en co-
mer sin compromisos,  El
cliente americane tiene poca
paciencia v, sobre todo, para
COMCr  enire  Senand,  no
quiere sentarse durante cinco
horas, pero desea descubrir
sabores nuevos”. Bajo esie
Concepio informal {casual di-
aiig), el comensal suele co-
mer sentado en la harra, tiene
los platos a L visti v compone
libremente sumeni {zqué
mis da comer dos ensaladas
que tres entrantes?). A cam-
hio, desaparceen la rigides v el
estiramiento en el servicio de
sala, v la diversion aumenta,
Dos gjemplos en Nueva York
son Momaofuku y Sowo, En el
primero, que ostenta dos es-
wrellas Michelin, David Chang
elabora un meni que cambia
a diario, integrado por peque-
platos v elaborado con

MR A P IS L LG
logico, entre las que meecly
ingredientes de alta cocim
COn Olros ks economicos. kn

hits

Soto, el chef de origen japo-

nes Sotohiro Kosugl, ataviado

Deni; Martin

Davigl Chan* ]

Sotohiro K:nsugi

con suestrecha corbatita v
una bata de aspecto médico,
es un virtnoso que basa sus
small flates enlapas con erizos
e mury en sushi

MOMOFUKUY. PRIMERSA

5070,

JUEGO EN EL PLATO

Frente a la crisis, los cocineros
parecen querer poner huena
cara, Es el pday food o el juego,
el humar v la imaginacian re-
ejados encel plato, “La cocina
es un juego de gadgets, sutile-
zas v apariencias”, sintetiza el
cocinero marbelli Dani Gar-
cia, que oficia en Calima
{(Marbella) v en Uno by Dani
Garcia (Madrid), ambos ara-
cias a su acuerdo con el grupo
Sol Melid, A través del empleo
del nitrdgeno liquido, clabora
un trampantojo  gastrond-
mico: un lomate brillante v
cusi migico relleno de ]J]]}J:-
rrana, tomates verdes y judias
verdes con quisquillas. Por su
parte, el suivo Denis Marting,
chel del restaurante que lleva
sunombre en V Juegaala
sorpresacn i e solo se
trata de oblener sabores, sinog
de lograr aromas, colores, lex-

turas v formas que sor-‘b
prendan al comensal,

CALIHA. HOTEL M

DENIS HARTIN.

‘Gastropinceladas’

PARA BEBER, UH COCTEL
Como acompanamiento de

los small plates o in-

los cdcteles causan furor en
Manhattan. Con o sin
dos can frutas
¥ reversionado, el cctel
Sirve como ap

nocturna. En Madrid Fusian,
Javier de las Muelas expuso
es de Ultima gene-
“idn que sirve en su Dry
Martini, en Barcelona.

s han

de tener un togque transgre-
entras se vuelven gra
v red n su gradua-
“ion alcohdlica”, afirmd De
las Muelas. Desde Madrid,
Carlos Marenao, el barman del

ha visto multiplicarse el con-
sumo de cocteles, especial-
mente el pasado junio

al tiempo del estrenc en Es-
pana de la pelicula Sexo en

MNueva Yors.

DRY MARTINL

Angel Leén

HAR CONCENTRADD
La ultima ola gastronomica

tia)0 el nombre ci cial de

Cla can

Algae-Mare y va
T mpaiia:

no "puede tener

roen Japén”

al,

a4
.
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Pepe Solla

EH SU PUNTO

Cocciones al milimetro basa-
das en las temperaturas jus-
tas v los puntos adecuados.
Esla asidn de cualquier
chef. s cocineros hemaos
malog rado mu-
chos productos con malas
cocciones”, advirtid Pepe
Solla en Madrid Fusién.
Desde Casa Solla, el restau-
rante fundado por su familia
en 1961 en Foio (Ponteve-
,imagind una cocina mi-
limétrica del pescado, sobre
que investigd, aliado con
celo Tejedor
(de Casa Marcelo, en San-
tiago de Compostela). Asi
concibid una tabla con las
temperaturas y tiempos
ideales para la coccion de
cada tipo de pescado, en
funcidn de su textura y ta-
Lo dltimo que puedo

oy estr

la

mafo,

ducto y los pu
cion”, apunta $

1tos cle coc-
Hla

o

CASA SOULA.

SN Camar
llega, se ¢

m 13

a via online y, agd

', N0 VE 3 Un ¢

ia ticcia va hay

maodelos como éste en paises

NG Alemania. En @l restau-

e un ultimo
s de prepar;

y el interiorismo multiplicaré

suU importancia,



