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El agua, el fuego, el frío y la sal son elementos primitivos fundamentales de la coci-

na, vigentes en la actualidad. Junto con el azúcar y la fermentación conforman los

puntos cardinales de la creación culinaria. Factores clave que determinan el origen

de la transformación de los alimentos, su naturaleza mutante. El resultado final -el

plato en cuestión, su sabor y aporte nutricional- se determina por un sinfín de cir-

cunstancias aleatorias, donde interceden las cualidades del producto y el talento

culinario que intervienen durante su elaboración. Por eso la gastronomía es una

ciencia maravillosa. Porque en su universo infinito sobra lugar para que se desta-

quen artistas luminosos, que rompen con gracia el efímero molde de lo conven-

cional. Destacamos cuatro casos.

>>>

LA COCINA ALIMENTA Y CONMUEVE: SOBRAN LOS MOTIVOS,
MÁS ALLÁ DE LA ETERNA CARENCIA Y ABUNDANCIA.

PERO -EN ESTAS PÁGINAS- NOS CONCENTRAREMOS -SIEMPRE-
EN LA CALIDAD E INNOVACIÓN DEL RITO ANCESTRAL

DE COMER. POR ESO DESTACAMOS EN LA SEGUNDA PARTE DE
ESTA NOTA CIUATRO RESTAURANTES REFERENTES DE LA

MÁS ALTA GASTRONOMÍA, QUE BRILLAN EN EL MUNDO ENTERO.

El mapa
del gusto

MUNDO | COCINA (PARTE 2)
POR ERNESTO OLDENBURG
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TORONTO, CANADÁ  

Cosmopolita y con enorme compromiso ecológico, Toronto está considerada como una de las ciudades más mul-

ticulturales del mundo. Esto se refleja en sus calles, donde se encuentran todo tipo de restaurantes de todas las cul-

turas, que confluyen en la capital del estado canadiense de Ontario. En este centro urbano e industrial, financie-

ro y cultural residen casi cinco millones de habitantes, en el área metropolitana. 

NOTA BENE | David Lee
Nota Bene es una locución latina imperativa, que significa notar bien algo determinado, prestar atención:
justamente lo que le sucedió a este nuevo restaurant (abierto en Agosto 2008) con el público gourmet de
Toronto. Y sobre todo con la crítica especializada, quienes lo catalogan en publicaciones locales y guías
internacionales como el mejor restaurant de Canadá. Otro acierto de Franco Prevedello, empresario de
exitosa trayectoria en emprendimientos gastronómicos de alto nivel (Splendido, Centro, Terra, Acqua y
otros). La sociedad se completa con Yannick Bigourdan, nacido en el sur de Francia, perteneciente a una
familia estrechamente ligada a la industria culinaria, quien desarrolló su carrera en los mejores hoteles
cinco estrellas de Europa; y el chef propietaire David Lee, de linaje culinario, nacido en Inglaterra en el
seno de una familia que ya lleva tres generaciones de grandes cocineros. A los 24 años David se instaló en
Toronto, ciudad de paladares adiestrados por la establecida influencia francesa, salpicado de los sabores
de otras cocinas étnicas que confluyen en la región. Desarrolla en Nota Bene una cocina moderna y sofis-
ticada pero sincera, sin pretensiones ni complicaciones, muy bien presentada, donde los sabores resaltan
gracias a las innovadoras técnicas de elaboración (largas cocciones al vacío a bajas temperaturas) y por la
suprema calidad de los insumos utilizados. Algo en lo que Lee hace verdadero hincapié, investigando y
relacionándose con los más avezados granjeros y productores orgánicos (hortalizas) y artesanales (quesos).
Una extensa carta de vinos del mundo y un bar surtido completan la propuesta del momento. 
180 Queen Street West - Tel: 416 977 6400.



SAN SEBASTIÁN, PAÍS VASCO

Entre los famosos pintxos regados con chatos de vino txacolin en la infinidad de tascas tradicionales (Bar la Viña,

Txepetxa, A Fuego Negro) y la constelación de estrellas Michelín que iluminan los mejores restaurantes del mundo

del País Vasco, San Sebastián es un destino gastronómico único: Zuberoa, Mugaritz (Contraseñas 61), Berasategui

y Arzak así lo definen.

ARZAK | Juan Mari Arzak
Leyenda y padrino de la nueva cocina vasca (movimiento gestado en 1975 por una docena de cocineros,

entre los que reconocemos a Karlos Arguiñano), Juan Mari Arzak Arratibel nació en San Sebastián, en

1942, al calor de la casona familiar construida por sus abuelos en 1897, para albergar una bodega de vinos,

taberna y casa de comidas. Fue su padre -Juan Ramón- quien le dio fama gastronómica; mientras el niño

Juan Mari heredaba el legado de estirpe que supo infundir a su hija Elena Arzak Espina, con quien hoy lle-

van el restaurante, junto a un gran equipo de cocineros. “Cocina de autor, vasca, de investigación, evolución

y vanguardia” escribe de puño y letra J.M. Arzak en una hoja de papel, para definir la experiencia que se

vive en su menú degustación. En la mesa, cuchara y tenedor. En bambalinas, cocina-laboratorio y un archi-

vo del gusto que alberga miles de muestras comestibles de todos los rincones del planeta. Sabores implosi-

vos, unificación del gusto, caos organizado, diseño al plato. Los consejos acertados del sommelier enfatizan

cada paso que propone la carta (en la ocasión de la visita descorchamos dos vinos españoles añada 1968,

un blanco y un tinto excepcionales). A diferencia de la pureza impecable de Mugaritz, los platos vacíos de

Arzak se despiden con huella grasa. En un salón moderno gris perla concebido para 40 comensales, el ser-

vicio es -simplemente- eficaz. Es posible reservar la mesa del Chef, testigo de oro de la cocina. Allí se sen-

taron, entre tantos otros, presidentes de naciones y un ramo de personalidades estelares del mundo del

espectáculo, como Woody Allen y George Clooney, gracias al Festival de Cine Internacional que se da cita

cada año en Donostia, mientras la mejor y verdadera película se proyecta en Arzak (tres estrellas Michelín

desde 1989). Cubierto promedio, €155 mas impuestos y bebidas. A 20 minutos del aeropuerto de San

Sebastián, y a una hora de Bilbao.

Avda. Alcalde Jose Elosegui, 273 - Tel: 943 278 465 / 943 285 593.
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NUEVA YORK, ESTADOS UNIDOS

La energía de la capital del mundo fluye y se renueva. La ciudad muta constantemente. Y sigue siendo la de siem-

pre, porque nunca es la misma. La gran manzana es el centro donde se encuentra todo, y a todo se lo encuentra.

Aquí se suceden y seducen los perfumes de cocina de las mil tribus del planeta, por distritos, callejones, puentes y

avenidas: Little Italy, Chinatown, Williamsburg. Gastronomía callejera y alta cocina. Lugares secretos y sitios famo-

sos. Pocos niños y muchas mascotas.

JEAN-GEORGES | Jean-Georges Vongerichten
Jean-Georges Vongerichten hizo eclosión en Nueva York con su memorable restaurante Vong, donde interpretaba con

pulidas técnicas francesas la exótica cocina Thai en versión moderna. Todo un éxito en 54 Easth Street. Hoy su trayec-

toria impacta en cinco puntos de la ciudad, con distinto formato, perfectamente concebidos: Perry Street (nueva coci-

na francesa con fusión asiática); Spice Market (cocina callejera del sudeste asiático), Mercer Kitchen (cocina local, nor-

teamericana); Jojo (cocina fusión francesa-asiática) y JG & Nougatine (replicando la fórmula francesa-asiática, su marca

registrada). Este último hace furor en el semipiso del Trump International Hotel & Tower New York, una aguja cinco

estrellas de acero vertical que desafía la memoria clavada en el corazón de Central Park West. Allí el ex Mr Vong pre-

senta dos espacios, dos conceptos, dos salones: JG, un luminoso y distendido lounge con barra larga y enormes mesas

de fórmica clara, donde resalta la presentación aparentemente casual de los platos de Jean-Georges, y llevan su firma

indiscutida, plena en sabores excepcionales, y concebidos con absoluta perfección.

Nougatine luce chic y ultra sofisticado, un amplio salón de gran altura y tenue luz dorada, dominado por una enorme lám-

para con ocho platos solares, donde Vongerichten despliega toda su magia culinaria, premiada con tres estrellas Michelín.

1 Central Park West - Tel: (212) 299 3900.
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SAN PABLO, BRASIL

Convergen aquí las raíces y productos exóticos y nati-

vos con la ecléctica influencia europea. La ciudad

reúne las costumbres africanas importadas de la escla-

vitud colonial portuguesa y otros desembarcos. Etnias

como la árabe y la japonesa reflejan su gastronomía en

la metrópoli financiera. Súper chef locales (Alex

Atala) conviven con sus pares del mundo (Sergi

Arola). Todos ellos, la amazonia tropical, el río y el

mar impulsan la nueva cocina brasilera.

AROLA-VINTETRES | Sergi Arola
BBrraassiill iinnssppiirraa ccoorraazzoonneess sseennssiibblleess.. CCoommoo eell ddee
eessttee llúúcciiddoo yy rreeccoonnoocciiddoo ccoocciinneerroo ccaattaalláánn,,
qquuiieenn iinntteerrpprreettaa eenn ttiieerrrraa aajjeennaa ssuuss ttaappaass ddee
ddiisseeññoo ccoonn pprroodduuccttooss llooccaalleess.. CCaaddaa ppllaattiilllloo ddeell
rreessttaauurraanntt ddeell ppiissoo 2233 ddeell HHootteell TTiivvoollii --eenn eell
eexxcclluussiivvoo bbaarrrriioo JJaarrddiinnss-- rreefflleejjaa llaa ppaassiióónn iibbéérrii--

ccaa ccoonn rriittmmoo ccaarriiooccaa.. DDeeccoorraaddoo ppoorr llaa pprreessttii--
ggiioossaa aarrqquuiitteeccttaa PPaattrriicciiaa AAnnaassttaassssiiaaddiiss,, eell
aammbbiieennttee ccoommbbiinnaa lluujjoo ddeessppoojjaaddoo yy ffrraannccaa
ccaalliiddeezz.. SSee ddiivviiddee eenn eessppaacciiooss --ccoommoo eell lloouunnggee
oo eell bbaallccoonn ddeell bbaarr--,, yy eell ccoonnjjuunnttoo ddeessttaaccaa llaa
vviissttaa mmaaggiissttrraall qquuee ddoommiinnaa ddeessddee llaass aallttuurraass llaa
cciiuuddaadd ddee SSaann PPaabblloo.. CCuuaannddoo ccaaee llaa ttaarrddee llaa
AAvveenniiddaa PPaauulliissttaa rreeffuullggee ccoonn ssuuss lluucceess ccoommoo
uunn rraayyoo eenn llaa ttiieerrrraa.. AAddeemmááss ddee llaass ttaappaass ddee
aauuttoorr ((uunn nnuueevvoo ccoonncceeppttoo ccrreeaaddoo ppoorr eell aarrttiissttaa
qquuee ppuueeddee ddeeffiinniirrssee ccoommoo eennttrraaddaass uullttrraa ssooffiiss--
ttiiccaaddaass)) AArroollaa –– VViinntteettrreess pprrooppoonnee eenn ssuu mmeennúú

ddiivveerrssooss llooss ppllaattooss ddee ccuurrssoo qquuee ccoonnssaaggrraarroonn
eenn ttooddaa EEuurrooppaa aall CChheeff eessppaaññooll,, qquuee oosstteennttaa
ddooss eessttrreellllaass MMiicchheellíínn.. LLaa bbooddeeggaa ddeell rreessttaauu--
rraanntt ooffrreeccee 660000 eettiiqquueettaass rroottaattiivvaass,, eennttrree ddooss
mmiill bbootteellllaass eenn eessttiibbaa,, ssuuggeerriiddaass ppoorr eell ssoomm--
mmeelliieerr YYuuggoo MMiiyyaaffhhiittaa.. AAssíí yy ttooddoo,, ssee iimmppoonnee
ccoommeennzzaarr ccoonn eell CCoocckkttaaiill AArroollaa,, ccrreeaaddoo eessppee--
cciiaallmmeennttee ppaarraa eell lluuggaarr:: uunnaa mmeezzccllaa aa bbaassee ddee
ccaacchhaaççaa,, ttóónniiccaa,, aannaannáá,, ppiimmiieennttaa rroossaa yy
ppiimmiieennttaa ddee cchheeiirroo.. TTiivvoollii SSããoo PPaauulloo ––
MMooffaarrrreejj eess mmiieemmbbrroo ddee TThhee LLeeaaddiinngg HHootteellss ooff
tthhee WWoorrlldd,, llaa aassoocciiaacciióónn qquuee eenngglloobbaa llooss mmeejjoo--
rreess hhootteelleess ddeell mmuunnddoo.. SSii bbiieenn SSeerrggii AArroollaa ccoonn--
ttrroollaa ssuu nnuueevvaa aappeerrttuurraa mmááss ddee sseeiiss vveecceess aall
aaññoo,, eell ttaalleennttoossoo cchheeff llooccaall FFaabbiioo AAnnddrraaddee
((aalltteerr eeggoo ddee AArroollaa,, ccoonn qquuiieenn ttrraabbaajjóó eenn AArroollaa
GGaassttrroo,, ssuu rreessttaauurraanntt ddee MMaaddrriidd)) ccoommaannddaa llaa
ddiirreecccciióónn ddee ccoocciinnaa,, qquuee aabbrree ddííaa yy nnoocchhee..    
AAllaammeeddaa SSaannttooss,, 11443377,, JJaarrddiinnss 
TTeell:: 5555 1111 33114466 55992233..


