El fenomeno culinario catalan

Autora: Ada Parellada

Catalufia, hasta hace pocos afios, es un pais con un patrimonio culinario consolidado de
larga tradicion, aunque ciertamente desconocido para los fordneos. Este panorama ha
cambiado sustancialmente gracias a una revolucidon gastrondémica capitaneada por un
conjunto de jovenes cocineros, que han transformado la manera de entender el servicio
de los platos en un restaurante, los hébitos alimentarios de la poblacion y las
propuestas de productos que la industria alimentaria estd ofreciendo a los consumidores.
Catalufia, por todo ello, lidera la vanguardia culinaria mundial. Cocineros de primera
fila en paises de todo el mundo siguen la linea que impone esta nueva manera de
concebir la gastronomia.

El protagonista principal de esta revolucion es Ferran Adria, que este afo ha prestado su
imagen para promocionar el turismo en Espafia. Que un cocinero se dedique a
promocionar Espafia dice mucho de la evolucion de la cocina.

Y es que la de cocinero era una profesion menoscabada a nivel social. Los cocineros
trabajaban en la oscuridad, tanto metaférica como fisicamente. Las cocinas eran
pequefias, oscuras y mal ventiladas, y “terminar” en una cocina era sintoma de no tener
otras salidas profesionales.

El cambio fundamental — aunque suene a broma — ocurri6 el dia en que en una
discoteca, un chico con intenciones de ligar, le espeta con orgullo a la chica: - soy
cocinero —. La situacion es real y traspasa la categoria de anécdota, porque es una sefial
inequivoca de que el cocinero profesional es un lider de opinidn, se le idolatra y genera
un interés incalculable, tanto profesionalmente como en lo personal. El prestigio de la
profesion de cocinero es tal que hasta es una estrategia para relacionarse con éxito.
Programas de cocina en los medios de comunicacién, libros de recetas llenando las
estanterias de las librerias, congresos de gastronomia a lo largo y ancho del pais, chefs
anunciando todo tipo de productos en spots de publicidad, restaurantes por doquier. La
gastronomia mueve un volumen de negocio considerable.

Estamos ante un hecho de notable repercusion que conviene analizar. Se trata de un
fenémeno cuya punta del iceberg son los mediaticos y estrellados cocineros catalanes —
Ferran Adria, Carme Ruscalleda, Joan Roca, Santi Santamaria, Nandu Jubany, Fermi
Puig, entre muchos otros nombres -. No se trata de un fendmeno del que solo se
beneficia a los propios cocineros, sino que gracias al éxito social y economico de los
cocineros de vanguardia, da vida, ampliando y reforzando, a un inmenso elenco de
empresas del sector de la restauracion, de la industria alimentaria, tecnoldgico, turistico
e, incluso, educativo.

De donde venimos

Catalunya tiene bien presente sus origenes, cocina de fonda, de casa de comidas, pero
también gran tradicioén de restauracion. En el siglo XIX nacieron en Barcelona grandes
restaurantes de la mano de los cocineros de aquellas casas nobles que dejaron de poder
soportar el peso econdmico que suponia todo un ejército de sirvientes. Cocineros




provenientes de Francia y de Italia, abrieron restaurantes de gran lujo y de alta cocina en
los mejores emplazamientos de la ciudad.

En ese momento los barceloneses, pero también el resto de Cataluia adoptaron la
costumbre de salir a comer y a cenar con regularidad a los restaurantes, mas alla de la
necesidad alimenticia. El restaurante pasé de ser un servicio a ser un espacio de ocio,
donde los comensales se relacionaban, hacian negocios y comian exquisiteces.

Los restaurantes de lujo del estilo de la Maison Dorée y Justin — todos con nombres al
estilo francés — compartian territorio con las fondas, el modelo de casa de comida
catalan. Las fondas ofrecian una solida cocina basada en los platos tradicionales
catalanes y, también, alojamiento.

La restauracion, hoy

La imagen actual de la ciudad parece reproducir el escenario de 1850: multitud de
restaurantes de estilos diversos conviven en la capital catalana. Cuatro grandes lineas
marcan las tendencias. En primer lugar, la cocina étnica ha entrado con fuerza y los mas
jovenes apuestan por ella. Por otra parte, la cocina de autor tiene su espacio consolidado
en el mercado, con clientes provenientes de todo el mundo — que siguen las guias
gastronomicas -. Una tercera linea son las tapas, que nada tienen que ver con las
costumbres catalanas, pero han arraigado totalmente en el paisaje catalan.

Y, por ultimo, todo tipo de restaurantes conviven con naturalidad con las fondas, las
casas de comida tradicional en Catalufia. Aun mas, desde hace unos pocos afios, las
fondas estan resurgiendo con determinacién, y un nutrido grupo de cocineros
catalogados en el apartado de cocina de autor o de investigacion estdn inaugurando, con
un éxito notable de publico, restaurantes de cocina tradicional, ligeramente puesta al
dia, pero con una base fiel al patrimonio culinario de nuestro territorio. Un patrimonio
que se basa en el producto, las técnicas y el orden cultural de servicio de platos.

Porque Catalufia tiene una cocina solida y consolidada. Ferran Agull6, politico catalan
del s.XX, que también escribid sobre cocina, afirmé: “Catalufia, de la misma manera
que tiene una lengua, un derecho, unas costumbres, una historia propia y un ideal
politico, tiene una cocina. Hay regiones, nacionalidades, pueblos, que tienen un plato
especial, caracteristico, pero no una cocina. Catalunya la tiene, y atn tiene mas: tiene un
gran poder de asimilacion de platos de otras cocinas; los hace suyos y los modifica
segun su estilo y su sabor”.

La cocina catalana, pues, fundamentada en una especificidad documentada y
reconocida, no sélo ha coloreado el mapa sociologico y economico del pais, sino que ha
terminado convirtiéndose en un signo de identidad cultural. Estd documentada des del
s.XIV, con el Libro del Sent Sovi, el primer libro de cocina de nuestro pais y uno de los
mas notables y antiguos de Europa; el libro del Coch, s.XVI; y los mas actuales
ensayos de Josep Pla y Néstor Lujan. Con todo, Lujan afirmaba sobre la cocina
catalana que “ha vivido espontdneamente, alejada de una orientacion que sélo han
tenido las grandes cocinas nacionales, como por ejemplo la francesa”.

Nuestra cocina puede vivir espontdneamente porque crece sobre un territorio rico. Tiene
mar, montafia, huerta y bosque. Se basa en la tradicion mediterranea culinaria, pero
tiene influencias con toques atlanticos y una gran adoracion al cerdo, con sus productos
resultantes, que enriquecen la despensa. Y tiene la mezcla del conjunto con platos que
serian totalmente incoherentes si no fueran nuestros platos familiares de fiesta, como es
el matrimonio entre una langosta y un pollo.



58 Estrellas

En 1970 en Cataluia no habia ninglin restaurante con estrella Michelin. En 2010, en
Catalufia se concentran 58 estrellas de las 200 que hay en Espafia. No hay mejor reflejo
de la revolucion culinaria que Catalufia ha vivido en las ltimas décadas.

La cocina catalana de vanguardia ha entrado con fuerza en los ultimos quince o veinte
afios y continlia con una salud de hierro. Aunque tiene poco que ver con las técnicas
culinarias ancestrales - no usa cuchara de palo, ni hace sofritos ni muele en el mortero —
, comparte todos y cada uno de los valores con la cocina tradicional: tiempo, constancia,
paciencia, dedicacion y esfuerzo.

Aunque los cocineros de vanguardia parecen trapecistas que dibujan arabescos en el aire
— cocineros que han apostado por innovaciones arriesgadisimas, por auténticas obras de
arte en el mundo efimero de la cocina —saltan con la seguridad de saber que bajo sus
piruetas, esta la red de la cultura, de la historia, del dominio de las técnicas culinarias y
del conocimiento en profundidad del producto. La red es la seguridad; y en el aire esta
la imaginacion, el riesgo, el genio, el virtuosismo y la osadia. Sus maximos exponentes,
cada uno con su estilo personal, Ferran Adri4, Joan Roca, Carme Ruscalleda, Santi
Santamaria realizan una cocina con la maestria del equilibrista, dejando al publico en
vilo, sacudiendo las emociones, pero siempre con coherencia, tino y conocimiento.
Bajan a la pista, de vez en cuando, para reflexionar, argumentar y justificar ante la
sociedad, y aunque aparentemente no hay ninguna necesidad de justificarse por lo que
investigan, hacen y proponen, siempre surgen voces criticas que les piden explicaciones
sobre sus platos . Su labor de investigacion y su trabajo experimental se basa en un
ejercicio intelectual, y como tal se ven con la necesidad de darle un cuerpo teorico.
Consideran que su cocina es un lenguaje, que el plato se come y se piensa, y que es en
la minima expresion donde se esconde el secreto de aquel lenguaje, la perfeccion de la
sintaxis.

El renacer de lo antiguo

Dice un dicho catalan “Volta el mén 1 torna al Born”, que significa que por muchas
vueltas que demos por el mundo, siempre querremos volver a casa.

Y asi ha ocurrido con la cocina en nuestro pais. Hemos comido tantas cocinas, hemos
experimentado tantos sabores nuevos, chocantes, diferentes, intelectualmente
complejos, que nos apetece descansar la mente y sentirnos en casa, retomando con gusto
el sabor de la cocina de las madres, interpretada por las diestras manos de los cocineros
mas prestigiosos de nuestro pais, que han abierto restaurantes/fonda, que no hacen mas
que ser un reflejo de la tendencia actual: restaurantes con el sabor de antes, con un trato
en sala mas relajado, y a un precio mas adaptado a la actual situacion financiera
mundial. El valor afiadido de los citados restaurantes/fonda es el hecho de que en cuyas
cocinas esta al frente las primeras figuras del elenco de cocineros de nuestro pais.
Estrellas Michelin vuelven a cocinar canelones, macarrones, fricand6 y suquet de
pescado.

El producto

Los productos son el agente de seguros de la cocina de vanguardia. Un buen producto es
la base de la cocina. Se puede estropear un buen producto, pero hay pocas
probabilidades de mejorar uno de mediocre.

Josep Pla, el escritor catalan, dijo con mucho acierto que la cocina es “el paisaje en la
cacerola”. Ciertamente, en el plato hay el compendio de un paisaje formado por la



tierra y el clima, dominado por el hombre y sellado por la historia. En Cataluiia
conviven sin ranking ni competicion tres paisajes que alimentan al hombre: el mar, la
montafia y el llano.

El mar contiene toda la belleza de la irregularidad, de la rebeldia. El no poder controlar
el volumen de la extraccion, hace que la cocina del mar sea variable e imprevisible, y
muy atractiva. Un mismo plato de pescado puede tener multitud de variantes
gastrondmicas, por la carestia o abundancia del protagonista — el pescado — o de su valor
econdmico en el mercado.

La montafia provee de productos que aun son mas aleatorios que los del mar. Son los
productos que el hombre no puede domar. Las setas son su mdas claro exponente.
Catalufa es un pais micofilo, muestra verdadera pasion por las setas, tanto por su
consumo como por la fiesta que supone ir a cogerlas. En otofio y primavera, las
montafias ven transformada su habitual quietud y soledad por una densidad de
poblacioén que sorprende a los foraneos. Ademas, es en la montafia donde se curan los
embutidos, verdaderos estandartes de la gastronomia popular catalana. También la caza
ocupa un lugar privilegiado en nuestra cocina, aunque no se trata de caza de gran
calibre, sino de conejos, liebres, perdices, codornices, jabalies y algln ciervo.

El llano es la zona mas “civilizada”, en el sentido de ser la zona con produccion mas
regular, basada en la agricultura. Es la zona rica y confortable, de cocina opulenta.
Camp de Tarragona, Penedes, Vallés i Emporda, son las comarcas que lo integran. Se
trata de comarcas con una densidad de poblacién estable, cuestion importante para
generar una actividad mercantil solida y consolidada.

La importancia del vino

La dieta mediterranea, madre de la cocina catalana, se apoya en tres alimentos
fundamentales que dibujan el tridente mediterraneo: vid, trigo y olivo.

El vino tiene una importancia capital en la gastronomia catalana. Una atomizacion de
pequefias bodegas en el territorio catalan que priman la calidad ante otros factores,
como podria ser el precio o el volumen de venta, conviviendo con las grandes, solventes
y de gran tradicion bodegas catalanas, avalan la anterior afirmacion.

Catalufa es un pais de vinos, tanto de producto como de tradicioén vitivinicola. En
cualquier punto de la geografia, la vid crece con determinacion y se elaboran vinos con
intencion, cultura, tradicion, pero también siguiendo las tendencias mundiales: suaves,
con cuerpo, con personalidad, reflejo del terrufio de donde procede la vid. Los
viticultores catalanes, apuestan por caldos con un valor diferencial, basado en lo
autoctono: variedades, arcillas y vinificaciones.

El pais disfruta de once denominaciones de origen vinicolas, perfectamente reguladas,
que garantizan la calidad y el control del proceso de elaboracion. Los catalanes han
pasado de ser vinos de mesa, desconocidos, incluso vendidos a granel, a ocupar un
puesto preferencial en las cartas de los restaurantes mas prestigiosos del pais.

Uno de los fendmenos destacables alrededor del vino, es el caso Priorat, que ha pasado
de ser una de las comarcas mas pobres del pais, tanto a nivel renta per capita, como en
referencia a la calidad de sus vinos, a ser una Denominacioén de Origen de culto. Uno de
los artifices de la revaloracion de la comarca, Alvaro Palacios, ha conseguido ser uno de
los elaboradores preferidos del critico analista de vinos, Robert Parker, (fuente:
http://www.vinos-blog.com/2010/05/11/lista-parker-2010-22-de-los-mejores-vinos-
espanoles-son-catalanes/). En consecuencia, los vinos del Priorat disfrutan de gran
aceptacion en todo el mundo, lo que ha impulsado su exportacion, y ha hecho aumentar
el precio del producto hasta limites insospechados en la historia vinicola catalana.



Las bodegas catalanas han puesto en marcha una segunda fuente de ingresos, mas alla
de la venta tradicional de botellas de vino. Se trata de abrir las puertas a los turistas o
visitantes los dias no laborales, ofreciendo a los visitantes visitas guiadas, catas
comentadas e incluso alojamiento y servicio de restauracion. Lo han titulado como
“enoturismo”, de manera que los visitantes organizan sus rutas y viajes a razon de las
bodegas que van a ir a visitar durante el trayecto.

Las bodegas, para ser competitivas en el circuito de enoturismo, han tenido que sacarle
jugo a la imaginacion, ofreciendo actividades que las diferencien de sus competidores,
adecuando y decorando sus espacios comunes y organizandose para atender a los
turistas en los dias que estaban acostumbrados a cerrar.

La moda del pan

Mas alla de las prescripciones y consejos dietéticos, el pan esta viviendo una revolucion
en el panorama gastrondmico. Jovenes profesionales han abierto panaderias de producto
artesanal, respetando los tiempos que precisa la elaboracion del mismo y buscando la
excelencia ante la rentabilidad. El consumidor ha respondido satisfactoriamente a la
propuesta y el resultado es que el panadero ha trascendido del obrador, con presencia en
los medios de comunicacién. Se conoce la tienda y se reconoce al artesano. Libros,
publicaciones, articulos y programas de television han despertado el interés en olvidado
y humilde mundo del pan.

El aceite

Para culminar el triangulo mediterraneo, haremos un apunte sobre el aceite. Catalufia,
sobre todo la parte de la denominada Catalufia Nueva — que engloba el sur del pais, con
Tarragona como capital — es tierra de olivos. Tenemos una de las variedades con mayor
aceptacion entre los entendidos en el producto — la arbequina — y tenemos también uno
de los paneles de cata de mayor prestigio de la Peninsula, el de Reus, emplazado en el
IRTA —Institut de Recerca i Tecnologia alimentaria - , donde se trabaja rigurosamente
para garantizar que todos los aceites que hay en el mercado respondan a la calidad que
se especifica en el etiquetado.

Una yuca, gracias

Nuestro pais ha sufrido una importante inmigracion, en la ultima década, que se ha
reflejado, entre otros aspectos, en el colorido de las tiendas de comestibles. Frutas y
verduras provenientes de todos los rincones del mundo, productos novedosos, platos
terminados — tipo sushi, tamales, shawarma, tacos — y un sinfin de nombres que se han
incorporado con total naturalidad en nuestro diccionario alimentario cotidiano, hasta el
punto de que en determinados barrios y comercios es mas sencillo comprar un kilo de
guandules que unas judias del ganxet.

Hace no mas de dos décadas, los productos exoticos se adquirian en pocas tiendas, muy
especializadas. Hoy dia estan en las grandes superficies y en las tiendas de barrio de la
grandes ciudades — las que mas inmigracion han recibido -: yuca, papaya, mango, fiame,
algas, quinoa y muchisimos productos mas, se venden en cantidades importantes, lo que
significa que han sido importados de sus paises de origen — generando un movimiento
de volumen considerable de importacién y exportacion — o se han creado cultivos en
zonas adaptables al producto en cuestion. El cultivo de nuevos productos, o de



productos de fuera de nuestras fronteras, es un claro ejemplo de como la agricultura
evoluciona y se adapta rapidamente a la demanda de los mercados actuales. Pero
también significa que se dejan de cultivar variedades de frutas, verduras, legumbres y
cereales autoctonos, modificando el paisaje y las costumbres de consumo de nuestra
cultura alimentaria.

Los productos étnicos provienen de lejanos paisajes, cuyo transporte los grava a nivel
medioambiental, pero son muy apetitosos para los consumidores, por la novedad que
suponen y por su sabor exdtico, que cambia totalmente el registro de los platos. Cada
dia aterrizan en los aeropuertos catalanes toneladas de productos provenientes de todo el
planeta.

La sostenibilidad alimentaria catalana

Ayer comimos una paella “con sorpresa”, cerca del mar. La “sorpresa” fue descubrir
que casi ninguno de los alimentos que conforman uno de los platos mas tipicos y
tradicionales de nuestra gastronomia eran originarios de nuestro pais.

Gran parte del arroz que consumimos diariamente en Catalufia proviene del sudeste
asiatico, principalmente de Tailandia; las gambas vienen de la India; el mejillon se
importa de Chile y los calamares son argentinos.

De Africa nos llegan algunas hortalizas, y segun la organizacion Veterinarios sin
Fronteras, que luchan por una alimentacion sostenible, la importacion senegalesa de
hortalizas esta en auge. Pero en cuestion de esparragos, el monopolio lo tiene Pert. Y
asi podriamos continuar, descubriendo que los alimentos que siempre hemos comido, en
nuestra cocina tradicional, provienen de paises cada vez mas alejados. Son alimentos
emocionalmente cercanos y geograficamente lejanos.

Asi pues, no sdlo de alimentos étnicos, imposibles de cultivar en nuestras latitudes, se
llenan los aviones de mercancias que llegan a nuestro pais, sino también de alimentos de
larga tradicion agropecuaria en Catalufia. La razén, pues, no radica en que la dificultad
climatologica de producir los alimentos, sino en las ventajas econdémicas de los
alimentos importados. AUn a pesar del largo viaje, las condiciones de trabajo en los
paises de origen de los alimentos importados, asi como el cultivo extensivo e intensivo
de los mismos, hace que el producto llegue al mercado catalan con un precio muy
asequible, convirtiendo los productos autdctonos en poco competitivos, desde el punto
de vista econdmico.

Sin tomate no hay cocina. El orgullo de ser payés

Estrategias de los productores catalanes, para afrontar las importaciones

Ante el gran volumen de importaciones, la agricultura y la ganaderia catalanas han
desarrollado estrategias para conseguir ser competitivos y liderar determinados nichos
de mercado. El objetivo es dotar a los productos autoctonos de un valor diferencial en
relacién a los importados.

® Productos ecoldgicos

Algunos de los productores han optado por la produccion ecoldgica, como factor
diferencial, ante la supuesta preocupacion de los consumidores en comer productos
libres de pesticidas y otros elementos quimicos propios de la agricultura convencional.



Tienen un mercado consolidado y en crecimiento, a pesar del suave descenso del
consumo en los ultimos dos afios debido a la situacion econdmica de la poblacion,
consecuencia de la crisis financiera mundial.

® Productos especializados: nuevas variedades y productos delicatesen.

La produccion de alimentos especializados, nuevas variedades y productos delicatesen
es otra de las estrategias diferenciales de la nueva produccion catalana.

Siguiendo las tendencias del mercado, se cultivan variedades como el arroz basmati o el
tomate RAF o Coeur de Boeuf — provenientes de otras culturas — pero también se
recuperan variedades autoctonas que estaban a punto de desaparecer — como la judia del
ganxet o el tomate de Montserrat — revalorizandolas y ofreciendo un diferencial a la
oferta gastrondmica en nuestros mercados.

El producto de proximidad: el mas sostenible

El producto ecolégico es muy interesante a nivel individual y medioambiental. El
producto de comercio justo ejerce una gran labor a nivel social. Pero el producto de
proximidad es la propuesta mas sostenible tanto a nivel social como medioambiental,
puesto que promociona y protege al productor catalan y, al no haber sufrido transporte,
no representa carga medioambiental ninguna.

Ademas el producto de proximidad acostumbra a tener mejores atributos
organolépticos, ya que no pierde sabor durante el viaje, y se recoge en el momento
optimo de maduracion, a punto de llegar al mercado.

Algunos de los productos de proximidad coinciden con Denominaciones de Origen que
protegen y controlan la produccion y la calidad de los mismos.

Exportacion

Catalufia es un pais importador, como ya se ha explicado, pero también exportador. La
Generalitat de Catalufia ha creado un organismo, la oficina de exportacion PRODECA,
cuyo objetivo es la promocion y fomento de exportacion de alimentos catalanes,
otorgando ayudas econdmicas, identificando los mercados emergentes y facilitando la
relacion con los paises receptores. India, China, Arabia Saudi, Iran, son paises con una
fuerte demanda alimentaria, y actualmente son los objetivos comerciales de PRODECA.

Los mercados tradicionales. Las universidades del gusto

Catalufia es un pais con una fuerte tradiciéon comercial. El mercado municipal es un
verdadero despliegue de color, aromas y promesas de sabor, hasta tal punto que muchos
de ellos — sobre todo si estan situados en poblaciones turisticas — se han convertido en
una foto/postal habitual en los dlbumes fotograficos de los turistas cuando vuelven a sus
paises de origen. Un mercado bien abastecido es una imagen de gran belleza, pero
también un mercado engloba una enciclopedia alimentaria, gastronomica y un libro de
recetas a la antigua usanza, de transmision oral. Vale la pena pasearse por uno de
nuestros mercados, y preguntar, porque los vendedores si tienen respuesta a las
preguntas especializadas.



Los mercados tradicionales se complementan con los mercados ambulantes regulados.
En Catalufia hay una gran tradicion de mercados semanales en poblaciones con un
nimero de habitantes insuficiente para tener un mercado municipal, o poblaciones cuyo
mercado ambulante disfruta de gran tradicion y de gran afluencia de compradores. En
estos casos, el mercado ambulante genera negocio mas alld de las mercancias vendidas.
El dia de mercado, la poblacion se transforma, recibiendo una importante afluencia de
habitantes de poblaciones vecinas, alimentando el tejido comercial de la poblacién
anfitriona.

Aunque la importancia y la consolidacion de los mercados municipales y los mercados
semanales ambulantes es importante, los supermercados y la gran distribucion son
lideres en ventas de la mayoria de las mercaderias, exceptuando el pescado fresco,
producto que el consumidor continua comprando, principalmente, en el mercado
municipal.

(Fuente::http://www.mercadosmunicipales.es/ documentos/Javier-Casares
6Encuentro.pdf)

Turismo gastrondmico: el orgullo gastronémico de un
pais.

La fama de la creatividad de los cocineros espanoles ha traspasado fronteras y
Catalufia/Barcelona se ha situado en el mapa mundial, sobre todo desde el punto de
vista gastrondmico. Se ha generado un interés por nuestro pais, que se ha reflejado en
un mayor numero de visitantes.

Los visitantes extranjeros de mayor poder adquisitivo, o con un interés especifico en la
gastronomia, quieren conocer a los fendmenos espafoles, los prestidigitadores de la
cocina, que han revolucionado los productos — cambiando texturas, esenciando el sabor
y sacandole los colores a los alimentos -, han creado nuevas técnicas culinarias — la
esferificacion, la coccion al vacio — y han transformado absolutamente el orden del
menu — adelgazando la linea entre lo salado y lo dulce, desapareciendo el trio clasico de
“producto + salsa + guarnicion” o proponiendo un entrante que se compone de 20 tapas
— La fama de los grandes cocineros de nuestro pais ha influido en la mejora de la oferta
de restauracion de nuestros establecimientos, elevando el prestigio general tanto de la
profesion de cocinero como de la calidad de las propuestas gastrondmicas; de manera
que la mayor parte de los turistas que visitan nuestro pais disfrutan positivamente de la
oferta gastrondmica.

Como apuntabamos en unas lineas anteriores, en los dlbumes fotograficos de los turistas
no falta una instantanea tomada en el mercado barcelonés de La Boqueria, otra en un
bar de tapas y una mas con el codo en alto...... comiendo calgots.

Barcelona y Catalufia jamas habian gozado de tanta fama a nivel gastronomico, hasta el
punto que se organizan viajes en base a los restaurantes que los viajeros visitaran. Ya no
se va a comer cerca de la catedral que vamos a conocer, sino que se visita la catedral
que esté cerca del restaurante escogido. Este es el gran cambio provocado por el turismo
gastronomico.

Ordenar el caos. Guias, libros, didlogos

Podriamos pensar que sélo la restauracion y el turismo han recogido los beneficios del
gran prestigio de la cocina catalana, pero hay otros sectores que han visto incrementada
su actividad y sus ventas. Se trata de las editoriales, que tras el boom gastronémico se



han lanzado a editar guias de restaurantes, libros de cocina, nutricidon y otros contenidos,
con el objetivo de satisfacer la demanda del mercado, que reclama un poco de orden
ante tanta informacion, en forma de guias de restaurantes; o que requiere las recetas de
los grandes y admirados chefs, en forma de libro que, con fotografias de los platos a
todo lujo, son un goce para los sentidos.

Las revistas no se quedan a la zaga, en los kioscos se encuentra una oferta nada
despreciable de revistas de alimentacion y cocina, en multiples formatos, precios y
periodicidades.

Home economist, estilista y fotografo gastronomico

Como profesiones satélites al gran auge de los cocineros, ademas de las editoriales,
imprentas y disefiadores graficos, ha surgido una nueva figura profesional: el/la estilista
de comida, también llamada “home economist”, que decora los platos y los hace mas
apetitosos....aunque incomestibles, puesto que su objetivo es conseguir unos platos
vistosos y adaptados a las necesidades de la fotografia. El trabajo de los home
economist es preparar un puré de patata con textura y color de helado, para que aguante
el calor de los flashes de las cadmaras mientras son filmados o fotografiados. Hay pocos
estilistas de cocina y su trabajo estd muy cotizado.

El fotégrafo gastrondmico es también un especialista que ha surgido a raiz de la
revolucion gastronomica de nuestro pais. Dominan un enfoque diferente al resto de
fotografias, requiere un tratamiento especial. En nuestro pais hay buenos profesionales,
pero son pocos y tienen una gran demanda de trabajo.

Las escuelas de cocina. Un valor seguro

La mayoria de los chefs que actualmente despuntan, que son admirados e imitados han
sido autodidactas — Ferran Adria, Santi Santamaria, Carme Ruscalleda -, no han
estudiado en ninguna escuela de cocina ni de hosteleria, pero al ser preguntados por cuél
es la formacién adecuada para ser un buen cocinero y un buen empresario de
restauracion, no dudan en responder que es imprescindible el haber pasado por una
escuela de hosteleria para empezar a trabajar en el mundo de la restauracion a partir de
una base.

En Cataluna disponemos de un buen niimero de escuelas de hosteleria oficiales, algunas
de prestigio internacional, ademas de multitud de escuelas privadas de cocina. El
profesorado y la direccion de las escuelas de hosteleria se esfuerzan en conseguir que
los estudiantes terminen sus estudios con un alto grado de motivacion y unas solidas
bases culinarias y de sala.

Cuando los alumnos terminan los estudios de hosteleria, si no tienen una necesidad
econdmica inmediata, acostumbran a pasar un par de afos de “stagier” en cocinas de
todo el mundo, con el objetivo de engrosar curriculum y aprendizaje para poder obtener
los puestos mas codiciados en las cocinas de los grandes chefs o tener suficiente
experiencia para abrir su propio restaurante. El “stagier” es una de las figuras que ha
irrumpido en el paisaje culinario catalan. Chicos y chicas de todo el mundo solicitan
estancias de aprendizaje en las cocinas de mas prestigio de nuestro pais, hasta el punto
de que el Bulli recibe anualmente multitud de solicitudes de stagiers. A las plazas
vacantes s0lo pueden acceder unos pocos.



Los congresos de gastronomia

Desde hace no mas de una década han proliferado los congresos de gastronomia y
cocina, donde los mejores cocineros del mundo presentan sus creaciones producto de la
investigacion. Los cocineros profesionales tienen asi la posibilidad de continuar su
formacion y estar en contacto con sus cocineros de referencia. Se trata de un formato
novedoso y consolidado, en el que se aprende y potencia la relacion entre los
profesionales, asi como entre los productores y posibles proveedores. Es un claro
ejemplo de como el auge de la gastronomia es capaz de generar nuevos nichos de
negocio. Los congresos son una interesante fuente de ingresos para los organizadores.
Estas reuniones concentran numerosas audiencias, los cocineros presentan sus
novedades en grandes escenarios y son ovacionados por el publico. Es esta una
demostracion mas del prestigio adquirido por la profesion en los ultimos afios.

El futuro del mejor cocinero del mundo

En Harvard, una de las universidades con mas prestigio del planeta, se han interesado
por el trabajo y la evolucién de los cocineros catalanes hasta el punto de ofrecerles una
tribuna donde desgranar cual ha sido su trayectoria profesional, cémo ha influido su
trabajo en el entorno en el cual trabajan, y qué futuro depara a su oficio y a su propio
trabajo.

Fue en este escenario donde Ferran Adrid desveld a los asistentes uno de los enigmas
que intrigaban al gremio, cdmo va a enfocar su nueva etapa, una vez El Bulli cierre sus
puertas. Segun sus palabras, la propuesta es crear un centro de estudios con una fuerte
inmersion digital, en el que los creativos culinarios van a dar a conocer sus
investigaciones en tiempo real, a través de la red, con el objetivo de trasladar al sector
los resultados de las investigaciones culinarias que el equipo creativo de ElBulli va a
realizar.

Educar en alimentacion, un deber de todos. Fundacion
ALICIA

No hay duda, por todo lo expuesto hasta el momento, que la gastronomia catalana esta
viviendo un momento inmejorable. A los habitantes de nuestro pequeio pais cada dia
les interesa mas comer bien, como demuestran la cantidad de restaurantes de prestigio y
calidad en los que podemos disfrutar, de la gran produccion de libros que se editan
diariamente con la gastronomia como centro de interés, los programas de television y
multitud de historias alrededor de los alimentos, la cocina y la gastronomia.

Pero parece que cuanto mas nos interesa la gastronomia menos nos interesa la
alimentacion, entendida como el quehacer diario. Podriamos diagnosticar que sufrimos
una esquizofrenia alimentaria, que nos lleva a “sobrevivir” a diario y, en cambio,
protagonizar auténticos banquetes los fines de semana. Parece que alimentarnos sea una
tarea ardua y aburrida, mientras que para “gastronomiarnos” no nos importe destinar
todos nuestros recursos: dinero, tiempo e ilusion.

No nos importa recorrer largos distancias para comer en un restaurante que nos apetece,
gastar la mitad del sueldo en un producto que consideramos exquisito o en un vino
excelente, ni pasar seis horas en la cocina preparando una cena para agasajar a unos
amigos. Pero nos molesta enormemente, en términos generales, preparar una sopa de
pasta, una tortilla a la francesa, una verdura hervida o un pescado rebozado. Para estas



tareas diarias, sea por una cuestion de pocas habilidades culinarias, porque decimos que
no tenemos tiempo, o porque nos da una pereza monumental, nunca encontramos el
momento. Al tenernos que alimentar, recurrimos a las propuestas ya cocinadas, los
precocinados, que la industria alimentaria nos provee. Los supermercados han
ampliado, los Ultimos afios, de manera exponencial las estanterias de los precocinados,
sean frescos, congelados o en conserva.

En casa no se cocina, 0 se cocina “cocina de ocio”, para los dias especiales, mientras
que a diario la alimentacion, en gran parte de los domicilios, sufre deficiencias. La
incorporacion de la mujer en el mundo laboral remunerado, la artifice tradicional de la
cocina, es una de las causas primordiales por la que las cocinas domesticas se han
quedado huérfanas. Pero lo mas preocupante es la falta de transmision tacita de los
codigos alimentarios tradicionales, de manera que los nifios carecen de referentes para
aprender a alimentarse. Los padres han trasladado la responsabilidad de educar en
alimentacion al comedor escolar.

Ante este cuadro social, se plantea la necesidad de crear una estrategia educativa, formal
y expresa, en cuestion alimentaria. La mayoria de las administraciones locales realizan
talleres y cursos de formacion nutricional y alimentaria. Algunas instituciones y
corporaciones privadas también trabajan en esta linea. Es importante destacar la labor
que la Fundacion Alicia, liderada por Ferran Adria, esta llevando a cabo en este aspecto.
Su centro de operaciones, situado en Mon Sant Benet, en el corazon de la comarca del
Bages, destina parte importante de sus instalaciones a los nifios, con talleres y
actividades dirigidas a sensibilizarles en la necesidad de llevar una buena alimentacion.
Pero ALICIA (ALImentacion + CienCIA) tiene un abanico mucho més amplio en
cuanto a lineas de trabajo se refiere. Su mision es integramente social, por lo que trabaja
en todos los campos alimentarios para mejorar la alimentacion de todos los estratos de
la sociedad y de todos los casos particulares. Asi pues, trabaja en cuanto a educacion en
alimentacion, pero también trabaja en mejorar la calidad y los atributos organolépticos
de la dieta de los enfermos, personalizando en cada una de las patologias, entre otras
actividades alimentarias. Alicia ofrece a los cocineros de élite, una cocina totalmente
equipada para realizar jornadas de creatividad y mejora de los platos que ofreceran a los
comensales. Destaca su labor de investigacion y desarrollo de tecnologia aplicada a la
gastronomia, tanto de maquinaria como en cuanto a producto se refiere. Alicia trabaja
estrechamente con la industria alimentaria, para desarrollar productos necesarios y
convenientes a la sociedad.

La industria alimentaria, el monstruo de las galletas

Parece que al hablar de la industria alimentaria, aparecera el diablo con cuernos, el
monstruo de las galletas, Frankestein y la chica de la curva, juntos y en son de guerra.
La industria alimentaria esta estigmatizada, puesto que la sociedad interpreta que el
objetivo primordial del sector es la rentabilidad economica. No hay mentira en esta
afirmacion, pero esta industria tiene también otros objetivos y otras misiones, como la
de ofrecer productos de conveniencia para facilitar la vida culinaria de los
consumidores.

El sector es precursor en los departamentos de investigacion y desarrollo. Trabaja
continuamente para mejorar los productos que lanza masivamente al mercado. Se trata
de empresas que han conseguido un reconocimiento internacional, por sus know-how,
las buenas practicas, la tecnologia alimenticia puntera y su constante innovacion, en
cuanto a sistemas y productos. Agrolimen (Gallina Blanca, Biocentury, El Pavo, Pans &
Company), Nutrexpa (Cola-Cao, Nocilla, La Piara, Aneto y Granja San Francisco),



Pastas Gallo, Panrico, Borges, las carnicas Guissona, Panrico y Argal, destacan por su
importancia en el tejido empresarial de nuestro pais. Algunas de ellas, Nutrexpa o
Agrolimen, empezaron siendo pequeias empresas familiares y son, hoy dia, auténticas
multinacionales. Otras, con menor volumen de ventas, como Casa Tarradellas o
Europastry, despuntan por su dinamismo y el firme crecimiento en el sector.

El reto se basa en combinar la creatividad de los cocineros catalanes con el sistema de
trabajo y las posibilidades técnicas de la industria alimentaria. Si se crean sinergias, el
resultado puede ser muy interesante y beneficioso para la sociedad.

La investigacion alimentaria: producto, antropologia,
historia

Tanto la Administraciéon Publica como las Universidades catalanas apuestan por la
investigacion.

Se investiga sobre los productos, las materias primas, pero también sobre la influencia
de la alimentacion en la cultura — antropologia alimentaria —, sobre nuestra historia
alimentaria y gastrondmica, asi como los aspectos alimentarios relacionados con la
salud.

Catalufia es un centro de estudios alimentarios. Nombres de prestigio, reconocidos en
todo el mundo, lo alaban: Jestis Contreras —antropo6logo - , Abel Mariné — bromatélogo
— 0 Antoni Riera Melis son, entre otros muchos, algunos de los profesores.

El IRTA — Institut de Recerca tecnoldgica alimentaria — de la Generalitat de Catalunya
(www.irta.es) es una institucién que entre sus objetivos se encuentra el del desarrollo
sostenible de los sectores agrario, alimentario, agroforestal, acuicola y pesquero; pero
también investigar y determinar como garantizar la seguridad alimentaria a la poblacion.
Aunque hemos avanzado afios luz en unas pocas décadas, alin queda tramo por recorrer.
La ilusion, el conocimiento, la creatividad y las sinergias entre todos los agentes
implicados en la industria alimentaria catalana — incluyendo en tal industria a los
cocineros, personal de sala de restaurante, los productores, las Universidades, las
empresas de alimentacion y todos aquellos que trabajan por y para la alimentacion — son
un buen combustible para que el motor de la alimentacion en Catalufia funcione a todo
gas.
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