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Gastrobares, neobistrd, ateliers con facturas ajustadas. Las tendencias gastronémicas apuntanala
permanencia de la mejor vanguardia, el magnetismo asiatico y la sabia tradicién para afrontar este afio.

Maricar de la Slerra

Lo explica muy claro Francis-
coLopez Canis, editor y presi-
dente del Salon Internacional
del Club de Gourmets, que en
abril celebrard su XXIV edi-
citm: “Se vaa producir una de-
puracion logica. Habia una
proliferacién de restaurantes
que no se justificaba ni por su
cocina, ni por su precio. No
me refiero a los grandes, que
atravesaran dificultades pero
tienen una infracstructura so-
lida y resistirin. Incluso algu-
no de ellos se estd adaptando,
como El Despacho de Principe
cﬁ.‘\fwﬂ:ochndmAtxn,mn

ciri unavaela lgicaala coci-
na tradicional: “Me lo decia
un periodista neoyorquino:
“Yo no vengo a Espaiia a co-
mer camne cruda, vengo a co-
nocer la cocina de aqui™. Nos
hemos cansado de restauran-

te dan mil explicaciones; es
como st nos tomaran la lec-
ciin™,

Paco Roncero, cocinero de
La Terraza de El Casino de
Madrid, no cree que se trate
de escoger entre cocina de
vanguardia o tradicional, pero
si de adaptarse, “En la misma
linea que muchos restauran-
tes ewropeos, hemos elabora-
do un mem ejecutivo al me-
diodiapor 60 euros, mds corto
¥ en menos Giempo, pero sin
bajar la calidad, y mantene-
mos ¢l gastrondmico por la
noche Los negocios que van a
funcionar son los modernos
bares de tapas, que nos permi-
tirin mantencr los gastrond-
micos. En nuestro caso, va-
mos a inaugurar el segundo
EsgadoPuro”,

Para José Carlos Capel,
presidente de la Cumbre Gas-
trondmica Madrid Fusidn,

que comienza la préoima se-
mana en Madrid, “se consoli-
da la informalidad en los res-
taurantes. Los modelos clisi-
cos, como los grandes restau-
rantes franceses, va no tenen
vigencia Ahora todo se com-
parte; las cartas tienen mu-
chos entrantes y menos se-
gundos. También se consoli-
dan los gastrobares v las me-
dias raciones. El ingenio y la
imaginacién abrirdn paso a
otros modelos de negocio™
Para Capel, “las técnicas,
qué tanto se han vendido en
Espafia, se esconden y dejan
paso a la creatividad de cada
cocinero”. Eso no significa
que forzosamente haya una
vuelta a la cocina tradicional,
Sin0 que “coexistirin y quién
nos dice que no se hard un po-
lloa la pepitoria al vacio en ro-
ner. En cualquier caso, y con
¢l magneti#mo oriental, va-
mos hacia una cocina global,
cadavez mas fusionada”,
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‘La Terraza de E] Casino de Madrid' (a la izquienda) y ‘Estado Puro’

por el chef Paco
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Para Sergi Arola, propicta-
rio de Arola Gastro, es ¢l mo-
mento de buscar upnams
con otro perfil y otro precio,
manteniendo un buen estar-
dard de calidad, algo bueno
pam la gastronomia espafiola
y para ¢l consumidor”. Un
ejemplo es Le Cabrera, la gas-
tro-cocteleria que estd a punto
de inaugurar en Madrid.

Sefias de identidad

Arola insiste en la apertura de
nuevos mercados: “Hay un
oportunidad clara que nos
obliga a buscar otros merca-
dos, dando a conocer fuera
nuestra gastronomia, que se
ha convertido en una seiia de
identidad de Espaia. Sila pro-
mocionamas, terminard con-
virtiéndose en un elemento
decisivo para la recuperacion
econdmica, porque ademds es
un gran apovo par sectons
importantes, como ¢l agra-

rio”,

También el presidente de
Jovenes Restauradores de
Europa, Ramdn Dios, propie-
tario de El Mesdn de Fuenca-
rral, estd atento al fendmeno
de la globalizaciin en la gas-
tronomia. Considera que en
este afio tan dificil, “la solu-
cidn es adaptarse a lo que el
cliente quiere en cada mo-
mento, tanto en relacion cali-
dad-precio, coma en servidio,
El restaurante €s un producto
completo y hay que incidir en
el valor anadido de atender
muy bien al cliente, porque
pervivird el mejor en conjun-
to",

Entre las opciones, Ramdon
Dios destaca los catering de
los propios restaurantes, o
adaptarse con otro tipo de es-
tablecimientos, como ¢l Come
Bien que acaba de inaugurar,
En la comparacion con Euro-
pa, Ramén Dios afirma que
“la crisis llego antes a Francia
y Bégica, principalmente en

epemp ap tiempos.
Gastrondmico y de alto nivel, el primero; ms informal y modemo bar
de tapas el segundo. Otros ejemplos por toda Espafia son ‘La Moraga
de Dani Garcia, chef del aclamado ‘Calima! de Marbella; Tapag 24, de Carles
Abellén, propietario de ‘Comerg 24, y “Veldromo, en Barcelona: Platd’ de Pedro
Larumbe; 'El Chafién’ de Juan Pablo de Felipe; 'La Taberna Gourmet; de Maria
José San Roman, propietaria de 'Monastrell, en Alicante: ‘Petit Comité, donde se
reparte Fermi h@mmau-mphmmaamm

la alta gama, y los que no se
adaptaron tuvieron que ce-
rrar. Italia esti aguantando,
Holanda pasa un afo dificil, y
Alemania comienza a recupe-
rarse”,

Periodista y socidlogo, Lo-
renzo Diaz ve ailos clarifica-
dores que ponen de manifies-
to que “en las grandes crisis
historicas en Espafia, la cocina
tradicional y la regional es la
que ha salvado la crisis, no las
vanguardias. Sin duda, se sal-
vardin los grandes: 1os ‘estrella-
dos’ de las michelines se con-
vertirin en lugares para co-
mer una vez al aio, pero los
clonicos desaparecerin, cada
diauno, como enla peliculade
Diez Negritos™. Eso si, advier-
te, “sobreviviri la cocina tradi-
cional bien hecha, no la llena
de humo, caspa y grasa. Por
€50, arestaurantes como Puer-
ta 57 0 Aldaba, s¢ les devolveri
¢l protagonismo que les ha
ocultado lavanguardia”.



