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Si

&Cudnto lujo necesitan los comensales hoy?
Las flores no hacen que la comida sepa mejor”

Michael Steinberger, critico gastrondmico.

ESTILODE VIDA

Gastronomia ¢ Francia ha dejado de ser un referente culinario mundial y se sittiaa la zaga de Espana

“Sila crisis espaniola persiste podria surgir

un cliente menos receptivo a la vanguardia”

ENTREVISTA

ANA FRANCO

os hemos colado en las
N cocinas francesas mas

relevantes de la mano
del critico gastronémico Mi-
chael Steinberger, que acaba de
publicar en Espafia Au revoir.
Comida; vinoy el final de Fran-

nadepende de una economia
saludable, ¢no correra Espafiala
misma suerte que Francia? Al
fin y al cabo, elBulli de Ferran
Adria, considerado durante
afios el mejor restaurante del
mundo, va a cerrar en 2012 y en
2013. No es rentable, segfin sus
propietarios. Y otros estableci-

cia,enel que poneacaldolaress  mientos tradicionalmente ca-
taurauén del pais vecino. ros de Madrid y de Barcelona
El id colabora-  hanrebajadoel precio de sume-
dor de prestigiosos medios de  nti degustacion.
comunicacién como The New  “Lo normal es que la crisis que
York Timesy The Economist,era  vive Espafa esté afectandoa sus
un francéfilode carné hast: El proble-
sepeml‘d,apnndpiasdeznou ‘ma de Francia nofuela recesion
de que la crisis que sufria Fran-  econémica en si, sino el hecho
cia como nacion estaba de que su estancamiento durd
doa sus fogones. mucho tiempo, con recortes en
Mientras que hace unosanos  la industria de la restauracion.
“comer mal en Francia era im-  Espaia, aunque con serios pro-
pensable”, hallar buenos restau- blemas,esﬁmuyle]os dealcan-
rantes hoy enalgunas ciudades  zarese punto”.
galases "undesafio’,segtin Stein- Ademds, el sector hostelero
berger.Yloquemadstemeeslain-  francés lastra enormes trabas
diferencia de los jovenes hacia  burocriticas y uno de los IVA
su cocina, tanto como el avance  mas altos de Europa. Poresoen
de la comida rapida. En 2007, los altimos afios miles de res-
McDonald's teniamasdemilres-  taurantesy cafés han cerrado,
taurantes en Francia, que era el n Steinberger, la econo-
segundo mercado més rentable  mia espaiiola tardara en recu-
del mundo para lacadena. perarse, pero los logros gastro-
El libro, lejos de quedarseen  némicos no se evaporan rapi-
"los caracoles ya no sabenigual  do. "Para algunos, dado que la
queantes’, esimprescindiblepa-  prosperidad de Estados Unidos
ra ahondar en la estrecha rela- e Inglaterra ha sido impulsada
cién que existe entre gastrono-  por las burbujas especulativas,
mia, crisis y politica. Dejaa Fran- el colapso de éstas negaria los
ciamaltrecha, peroelquefueun  logros culinarios que resulta-
imperio gastronomico mundial  ron de esa prosperidad. Pero no
tiene quién le releve: Japon, Lon-  ha sido asi”.
dres, Estados Unidos y... Espafia. Claro que también advierte

El milagro
“Lo que ha pasado en Espaiaen
las dos dltimas décadas ha sido
un hito enla evolucion de la co-
cina, tan significativo como el
movimiento de nouvelle cuisi-
ne que se desarroll6 en Francia
a finales de los afios 60 y princi-
piosde los70. Espania ha eclipsa-
do a Francia como lider intelec-
tual de la cocina, como el lugar
que generalas grandes ideas. Su
influencia se dejara sentir du-
rante mucho tiempo”, dice el
critico americano,

Perossi el avance dela alta coci-

de que silos males econdmicos
espaiioles persisten o van a
peor se podria crear un cliente
mas conservadory menos re-
ceptivo a la cocina de vanguar-
diacomo el que ha florecidoen
Espafia en las altimas décadas.

Elrelevo

2Quién podria hacer sombra cu-
linaria a Espafia en los préximas
aiios? “Jap6n apasiona a mucha
gente. Los chefs franceses ya se
inspiraron en Japon en los 60,
asi que no es que haya sido des-
cubierto ahora por los cocine-
ros occidentales. El director dela

Exigir demasiado:
“La democratizacion
delaalta cocina
esbuena, pero

los chefs pueden
exigirse demasiado”

Guia Michelin ha dicho que To-
kio es la ciudad gastronémica
mis fascinante del mundo aho-
ra mismo (aunque la mintscu-
la San Sebastian bien podria ser
una contrincante muy convin-
cente)", comenta Steinberger.

Sibien La guia ya no tiene tm—
to peso. “No es tan pod

VIDELER PHOTOGRAPY

revolucién que se esta viviendo
en las cocinas espafiolas. Las
tres estrellas con las que galar-
donarona Arzak en 1989 ya el-
Bulli en 1997 fueron un hito en
el ascenso culinario de Espana”,

Precios abusivos

Michael Steint recono-

mo lo fue; sigue siendo una pu-
blicacién muy reservada, y la
falta de transparencia y el secre-
to s un problemaen la era de
internet”. Muchos la tachan de
favorecer a Francia. “No creo
que podamos acusar a la Guia
de mostrar parcialidad contra
Espafia. Creo que juega un rol
criticoalertandoal mundodela

ce que los precios de los tres es-
trellas Michelin son

mesa o gastar cientos de miles
de euros cada afio en flores fres-
cas? Estas cosas no hacen que la
comida sepa mejor”,

Para este experto, la definicion
de la buena mesa esta empezan-
do a cambiar. "La gente quiere
comida fantastica en un sitio

le, con precios razona-
bles, y los chefs mas jovenes es-
tan diendo a esto. La de-

“Muchos de ellos son pozos sin
fondo, lo cual es un gran moti-
vo por el que los chefs empren-
den proyectos fuera de sus res-
taurantes. Pero, jcudnto lujo ne-
cesitan o quieren los clientesen
estos dias? ;Es necesario tener a
cinco personas atendiendo una

mocratizacién de la alta cocina
es buena. Pero estd el peligro de
que los chefs se exijan demasia-
do a sf mismas, asumiendo de-
masiados proyectos fuera de sus
restaurantes y fallando en los es-
tindares que los han catapulta-
doalacima”.4
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