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EXPERIENCIA GASTRONOMICA

TRADICION O INNOVACION

1 ;Te gusta salir a comer fuera? ;A qué tipo de
lugares sueles ir? ;Qué es lo que mas valoras en
un restaurante?

2a En los tltimos afios se ha creado una polémica
entre aquellos que prefieren la cocina tradicional
y los que defienden la nueva cocina de disefo. Lee
estas opiniones y comenta con tu compafiero si
estas de acuerdo con ellas.

a Lanueva cocina es pretenciosa.

b En la alta cocina también hay espacio para la
tradicion.

¢ Los nuevos experimentos culinarios son un gran
engano.

d La cocina de disefio puede ser asequible para
mucha gente.

e Los nuevos platos buscan una experiencia sensorial
que va mas alld de la degustacion.

2b En el siguiente articulo, varios expertos en cocina opi-
nan sobre esta polémica. ;Quién de ellos ha dado cada
una de las anteriores opiniones? ;Como lo expresan?

3a En la lengua es comun que ciertos adjetivos aparez-
can acompanados de un determinado nombre. Fijate en
el texto y relaciona estas parejas de palabras.

1 Prestigio a activos

2 Grandes b sublime

3 Formidable ¢ internacional
4 [lustre d artistica

5 Concepcion e estratosféricos
6 Placer f miembro

7 Critica g despegue

8 Precios h inmisericorde

’ Brillo de cuchillos

EN LA

René Magritte pinté un dia una pipay a continuacién escribié debajo: “Esto
no es una pipa”. Los grandes cocineros espanoles han alcanzado prestigio

internacional aplicando la misma receta.

;;“"ﬁ”"ﬁ olocando un plato frente al estupefacto comensal para
| _decirle: esto no es una tortilla. Podia ser una tortilla
k,,»’-" desestructurada, con el huevo, la patata y la cebolla
cocinados por separado, convertidos en espuma, gelatina o
caramelo; podia ser un concepto, un juego o una genialidad...
Pero no era solo una tortilla.

(...) Santi Santamaria, chef catalan con seis estrellas Michelin
repartidas entre tres restaurantes, reclamo que la tortilla era
en realidad parte de un ment “que ni ellos mismos comerian”,

Santamaria puso en entredicho uno de los grandes activos
culturales de Espafia. Consiguio que los medios de comuni-
cacion pasaran una semana hablando de una cocina que, por
su elevado precio, es ajena a gran parte de la poblacion. De
paso, coloco un debate sobre la mesa: ¢.de qué hay méas en
la alta cocina, de arte o de globo comercial?

COCGINA

(...) Los superchefs esparioles se guejan de que el debate que
plantea Santamaria no tiene fundamento. “Amamos la cocina
tradicional y la practicamos”, explica Ferran Adria. (...)

La cocina de vanguardia espafola ha experimentado un for-

' midable despegue. En unos arios ha asistido a una lluvia de
estrellas Michelin y a la entronizacién internacional de Adria,
portada en The New York Times, propietario del mejor restau-
rante del mundo segun la revista Restaurant, y uno de los cien
hombres méas influyentes del mundo en 2004, en opinion de
la revista Time. Junto a él, existe una legién de chefs de pres-
tigio: Juan Mari Arzak, Pedro Subijjana, Martin Berasategui,
Carme Ruscalleda...

Andoni Luis Aduriz, un ilustre miembro de esta vanguardia,
considera que la clave de su éxito esta en aplicar el tecrema
de Magritte: la alta cocina no es simple cocina. “Nosctros no




3k, Escribe tres preguntas usando estas combinacio-
nes de palabras y hazselas a tu compaiero.

has comido en un restaurante con prestigio in-

jonal?

ez estuve en un aurante al gue le habian dado

>mios. Fui con mi novia para celebrar su cumplearios.
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intentamos nutrir, para eso esta la nevera. El 90% de las.ve-
ces como para alimentarme, pero en mi restaurante estamos
para crear un momento”, explica. En la misma linea, Adria
ha repetido hasta la saciedad que en sus platos quiere que
concurran los cinco sentides, y uno mas: la provocacion y
el chiste. Una busqueda conceptual que enfrenta cada dia a
Aduriz a la necesidad personal de transformar el hecho biolo-
gico en placer sublime o, como @l dice, a “conmover, robar el
corazoén de las personas”.

No todo el mundo comulga con esta concepcion artistica del
mundo de los fogones. En opinién de Carmen Casas, esta
algo exagerada: “|Parece que ahora estamos obligados a
emocionarnos con cada bocado! Esta bien una cocina que
apele a la inteligencia, pero no hay que pasarse”. (...)

EXPERIENCIA GASTRONOMICA

Escucha este programa de radio que habla so-
bre estos dos tipos de cocina y responde a las siguien-
tes preguntas.

a ;Qué objetivo comin comparten ambos tipos de cocina?

b ;jQué busca la cocina moderna? ;Y la cocina tradicional?

¢ ;Qué motivos nos hacen elegir entre un tipo u otro de
restaurante?

La frentera entre ser un gourmet y un snob no esta muy clara.
Los grandes restaurantes de vanguardia tienen precios estra-
tosféricos y listas de espera de meses. Los chefs repiten que
sin esos precics no cubririan gastos. Aduriz no considera que
el fendmeno sea tan exclusivo. “En nuestra sociedad cada vez
mas gente tiene la oportunidad de disfrutar de una experiencia
distinta con la comida. Al menos, una vez en su vida, se lo
puede permitir”. (...)

Queda por ver si las acusaciones de Santamaria afectaran a

la proyeccion de la generacién de cocineros espafioles mas
brillante.

Jeronimo Andreu
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