MUNDO | COCINA (PARTE 2)

ERNESTO OLDENBURG

| mapa
del gusto

LA COCINA ALIMENTA Y CONMUEVE: SOBRAN LOS MOTIVOS,
MAS ALLA DE LA ETERNA CARENCIA Y ABUNDANCIA.
PERO -EN ESTAS PAGINAS- NOS CONCENTRAREMOS -SIEMPRE-
EN LA CALIDAD E INNOVACION DEL RITO ANCESTRAL
DE COMER. POR ESO DESTACAMOS EN LA SEGUNDA PARTE DE
ESTA NOTA CIUATRO RESTAURANTES REFERENTES DE LA
MAS ALTA GASTRONOMIA, QUE BRILLAN EN EL MUNDO ENTERO.

El agua, el fuego, el frio y la sal son elementos primitivos fundamentales de la coci-
na, vigentes en la actualidad. Junto con el aziicar y la fermentacién conforman los
puntos cardinales de la creacién culinaria. Factores clave que determinan el origen
de la transformacién de los alimentos, su naturaleza mutante. El resultado final -el
plato en cuestién, su sabor y aporte nutricional- se determina por un sinfin de cir-
cunstancias aleatorias, donde interceden las cualidades del producto y el talento
culinario que intervienen durante su elaboracién. Por eso la gastronomia es una

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

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

cional. Destacamos cuatro casos.
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Cosmopolita y con enorme compromiso ecolégico, Toronto estd considerada como una de las ciudades mds 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 4rea metropolitana.

NOTA BENE | David Lee

Nota Bene es una locucién latina imperativa, que significa notar bien algo determinado, prestar atencién:
justamente lo que le sucedi6 a este nuevo restaurant (abierto en Agosto 2008) con el publico gourmet de
Toronto. Y sobre todo con la critica especializada, quienes lo catalogan en publicaciones locales y gufas
internacionales como el mejor restaurant de Canadd. Otro acierto de Franco Prevedello, empresario de
exitosa trayectoria en emprendimientos gastronémicos 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 desarrolld 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 afios David se instalé en
Toronto, ciudad de paladares adiestrados por la establecida influencia francesa, salpicado de los sabores
de otras cocinas étnicas que confluyen en la regién. Desarrolla en Nom 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 elaboracién (largas cocciones al vacio a bajas temperaturas) y por la
suprema calidad de los insumos utilizados. Algo en lo que Lee hace verdadero hincapié, investigando y
relaciondndose con los més avezados granjeros y productores orgdnicos (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.
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SAN SEBASTIAN, PAIS VASCO

Entre los famosos pintxos regados con chatos de vino #xacolin en la infinidad de tascas tradicionales (Bar la Vifa,
Txepetxa, A Fuego Negro) y la constelacién de estrellas Michelin que iluminan los mejores restaurantes del mundo
del Pafs Vasco, San Sebastidn es un destino gastronémico tinico: Zuberoa, Mugaritz (Contrasefias 61), Berasategui
y Arzak asi 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 Arguifiano), Juan Mari Arzak Arratibel nacié en San Sebastidn, 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 Ramén- quien le dio fama gastronémica; mientras el nifio
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 investigacién, evolucién
y vanguardia” escribe de pufio y letra J.M. Arzak en una hoja de papel, para definir la experiencia que se
vive en su ment degustacién. 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, unificacién del gusto, caos organizado, disefio al plato. Los consejos acertados del sommelier enfatizan
cada paso que propone la carta (en la ocasion de la visita descorchamos dos vinos espafioles afiada 1968,
un blanco y un tinto excepcionales). A diferencia de la pureza impecable de Mugaritz, los platos vacios de
Arzak se despiden con huella grasa. En un salén 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. Allf se sen-
taron, entre tantos otros, presidentes de naciones y un ramo de personalidades estelares del mundo del
espectdculo, como Woody Allen y George Clooney, gracias al Festival de Cine Internacional que se da cita
cada afio en Donostia, mientras la mejor y verdadera pelicula se proyecta en Arzak (tres estrellas Michelin
desde 1989). Cubierto promedio, €155 mas impuestos y bebidas. A 20 minutos del aeropuerto de San
Sebastidn, y a una hora de Bilbao.

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



NUEVA YORK, ESTADOS UNIDOS

La energia 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.
Aqui se suceden y seducen los perfumes de cocina de las mil tribus del planeta, por distritos, callejones, puentes y
avenidas: Little Italy, Chinatown, Williamsburg. Gastronomia callejera y alta cocina. Lugares secretos y sitios famo-

sos. Pocos nifios y muchas mascotas.

JEAN-GEORGES | Jean-Georges Vongerichten

Jean-Georges Vongerichten hizo eclosién en Nueva York con su memorable restaurante Vong, donde interpretaba con
pulidas técnicas francesas la exdtica cocina Thai en versién 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 fusién asidtica); Spice Marker (cocina callejera del sudeste asidtico), Mercer Kitchen (cocina local, nor-
teamericana); Jojo (cocina fusién francesa-asidtica) y /G ¢ Nougatine (replicando la férmula francesa-asidtica, su marca
registrada). Este dltimo hace furor en el semipiso del Trump International Hotel & Tower New York, una aguja cinco
estrellas de acero vertical que desaffa la memoria clavada en el corazén de Central Park West. Allf 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 férmica clara, donde resalta la presentacién aparentemente casual de los platos de Jean-Georges, y llevan su firma
indiscutida, plena en sabores excepcionales, y concebidos con absoluta perfeccién.

Nougatine luce chicy ultra sofisticado, un amplio salén de gran altura y tenue luz dorada, dominado por una enorme ldm-
para con ocho platos solares, donde Vongerichten despliega toda su magia culinaria, premiada con tres estrellas Michelin.
1 Central Park West - Tel: (212) 299 3900.
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SAN PABLO, BRASIL

Convergen aqui las raices y productos exdticos y nati-
vos con la ecléctica influencia europea. La ciudad
retine las costumbres africanas importadas de la escla-
vitud colonial portuguesa y otros desembarcos. Etnias
como la drabe y la japonesa reflejan su gastronomia en
la metrépoli financiera. Stper chef locales (Alex
Atala) conviven con sus pares del mundo (Sergi
Arola). Todos ellos, la amazonia tropical, el rio y el

mar impulsan la nueva cocina brasilera.

AROLA-VINTETRES | Sergi Arola

Brasil inspira corazones sensibles. Como el de
este licido y reconocido cocinero catalén,
quien interpreta en tierra ajena sus tapas de
disefio con productos locales. Cada platillo del
restaurant del piso 23 del Hotel Tivoli -en el
exclusivo barrio Jardins- refleja la pasién ibéri-
ca con ritmo catioca. Decorado por la presti-
giosa arquitecta Patricia Anastassiadis, el
ambiente combina lujo despojado y franca
calidez. Se divide en espacios -como el lounge
o el balcon del bar-, y el conjunto destaca la
vista magistral que domina desde las alturas la
ciudad de San Pablo. Cuando cae la tarde la
Avenida Paulista refulge con sus luces como
un rayo en la tierra. Ademd4s de las tapas de

autor (un nuevo concepto creado por el artista

que puede definirse como entradas ultra sofis-

ticadas) Arola — Vintetres propone en su mend
diversos los platos de curso que consagraron
en toda Europa al Chef espafiol, que ostenta
dos estrellas Michelin. La bodega del restau-
rant ofrece 600 etiquetas rotativas, entre dos
mil botellas en estiba, sugeridas por el som-
melier Yugo Miyathita. As{ y todo, se impone
comenzar con el Cocktail Arola, creado espe-
cialmente para el lugar: una mezcla a base de
cachaga, ténica, apand, pimienta rosa y
pimienta de cheiro. Tivoli Sio Paulo —
Mofarrej es miembro de The Leading Hotels of
the World, la asociacién que engloba los mejo-
res hoteles del mundo. Si bien Sergi Arola con-
trola su nueva apertura mis de seis veces al
afio, el talentoso chef local Fabio Andrade
(alter ego de Arola, con quien trabajé en Arola
Gastro, su restaurant de Madrid) comanda la
direccién de cocina, que abre dia y noche.
Alameda Santos, 1437, Jardins

Tel: 55 11 3146 5923.




