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Gastronomia / Sin lugar entre los mejores del mundo

Restaurantes argentinos, lejos de la cima

Para los criticos, |a falta de inversién tecnolégica y productos de calidad relativa complotan
para que entre los top 100 no haya criollos

Por Soledad Vallejos | LA NACION
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ara comer en el mejor restaurante del
mundo hay que ir a Noma, en
Copenhague. Después, a grandes rasgos,
el mapa gastronémico de la alta cocina se reparte
entre Espanfa, Francia, ltalia, Reino Unido y la
ciudad de Nueva York. De la Argentina no hay

rastros ni migas...

Asi lo sentencio hace una semana la entrega de los
premios San Pellegrino -algo asi como los Oscar de
la gastronomia- en su famosa lista que publica
anualmente la revista britanica Restaurant , en la
que figuran los 50 mejores restaurantes de todo el
mundo (aunque la ndomina incluye, en realidad, un
total de 100 establecimientos). De los restaurantes argentinos no hay novedades, ni siquiera entre
los ultimos cincuenta lugares. La falta de tecnologia en la cocina e insumos alimenticios de absoluta
calidad conspiran contra la cocina criolla, segun criticos gastronémicos y expertos consultados por
LA NACION.

La impecable cocina de Mugaritz, el restaurante de
San Sebastian tercero entre los mejores del
mundo. Foto: flickr/scaredy kat

Brasil dio la sorpresa con su presencia en el top five , y fue el restaurante paulista DOM, del chef
Alex Atala, el que escalo tres puestos y consiguio colocarse en el cuarto lugar. DOM fue el Unico
resté de América del Sur en conseguir un lugar entre los primeros puestos de la prestigiosa lista.
Pero la buena racha latinoamericana también se confirmé con la presencia del peruano Astrid y
Gastoén (que tiene una sucursal en Palermo), en el puesto numero 35, y los mexicanos Puijol
Mexico City, puesto niumero 36, de cuya cocina se encarga Enrique Olvera. También el mexicano
Biko (puesto 38), en el que Mikel Alonso fusiona las cocinas vasca y azteca.

Ningun restaurante local jamas ha sido mencionado en la lista San Pellegrino, que este ano celebro
su décimo aniversario, y otras distinciones gastronomicas de nivel internacional para la cocina de
nuestro pais han sido excepcionales.

Hay que reconocer, es cierto, que la suprema maryland como icono de la sofisticacién culinaria
portena es cosa del pasado. Afortunadamente, el auge gastronémico de las ultimas dos décadas, el
trabajo porfiado de un grupo de jévenes cocineros por crear una nueva cocina argentina y el
empeno de las noveles cocinas regionales, como la del NOA, la Mesopotamia y Patagonia y la
portefa, allanan el camino hacia el reconocimiento internacional. Pero aunque los criticos
gastronémicos auguran un Norte promisorio para la cocina criolla, afirman que "todavia falta".

¢ Que falta? "Entre otras cosas, inversion en tecnologia, porque la realidad es que cuando uno
visita los restaurantes europeos de primer nivel, como en Espafa, queda impresionado con la
tecnologia que hay puesta al servicio del cocinero. Quedas aténita”, confiesa la critica
gastronémica Alicia Delgado.

Para Ernesto Lanusse, un experto trotamundogourmet, detras de la lista San Pellegrino hay una
cuestion de marketing que pesa. "Hay estilos de resté que aparecen en la lista que en Buenos
Aires ya existen. Es verdad que falta innovacion tecnologica y calidad del producto, pero también
falta marketing. Y en la Argentina no hay una gestion que impulse la marca pais a nivel
gastronémico. Aca existen cuatro o cinco lugares que podrian figurar perfectamente en esa lista",
sentencio Lanusse.

¢ Cuales son esos establecimientos? En algunos nombres, como Oviedo, de Emilio Garip; Tegui,
de German Martitegui, y Chila, que comanda la chef Soledad Nardelli, hubo coincidencia entre los
criticos que opinaron en esta nota. "La San Pellegrino sacude un poco el avispero gastronomico,
porque para figurar en la lista no es necesario tener una cocina que valga millones de ddlares, ni
copas de cristal, ni valet parking, ni manteles de mil hilos", afirma Lanusse, que pone como ejemplo
al neoyorquino Momofuku Ssam Bar, del chef David Chang, que ofrece platos de alta calidad de la
cocina asiatica, pero donde se puede comer en una barra sin mantel y con banquetas sin respaldo.
Tampoco se puede reservar, el que llega primero elige mesa.

En cuanto a la calidad de los productos, el chef Dante Liporace, del resté Tarquino, que trabajé en
El Bulli y otros lugares de prestigio europeo, reconoce: "Es cierto, falta calidad de producto, es
dificil tener buenos proveedores, pero igual se puede hacer un plato a la altura de los mejores resto
de Europa".

Para Lanusse, "hay que mejorar el vinculo entre el productor y el cocinero. Hoy, los chefs se juntan
para ir al Mercado Central y comprar mejor y a buen precio. Eso no puede ser, deberian ser los
distintos productores los que les ofrecieran la materia prima de calidad que ellos necesitan”.

Ojo de bife y malbec. Para Elizabeth Checa, otra experta en la cuestion culinaria, "la carne ya no es
la estrella del mundo, y aunque tengamos la mejor parrilla, hay que apostar por la innovacion y los
productos de absoluta calidad”. gg
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