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espacios en los que la comida alcance una nueva dlmensﬁon.j_
Pero lacabara el continente por eclipsar al contenido? j
Por Mikel Lépez Iturriaga : ol




ientras ustedes leen este articuloes
probable que unos cuantos fanati-

cos de la comida, profesionales del
disefio y la arquitectura y modernos de todo
pelaje se estén peleando por encontrar mesa
en Le Dauphin. El local parisiense esté reves-
tido de los pies a la cabeza de mdarmol blanco
de Carrara, y una gran cristalera lo convierte
en transparente para los paseantes. Su coci-
na obtiene criticas variadas: los jovenes blo-
gueros se deshacen en elogios hacia sus ta-
pas, mientras que los viejos gastrénomos de
los medios tradicionales fruncen el cefio ante
ellas. Diran que nada de esto se sale de lo ha-
bitual en el prodigioso negocio de la restaura-
cién. Pero Le Dauphin tiene detras dos nom-
bres magicos sindnimos de fama y éxito. Uno
es el de Rem Koolhas, uno de
los arquitectos mas influyen-
tes del mundo. El otro, el del
revolucionario chef vasco-
francés |naki Azpitarte, cuyo
bistré (Le Chateubriand) es el
unico representante de su
pafs en los 10 primeros pues-
tos de la lista de los mejores
restaurantes del mundo de la
revista Restaurant.

Poco importa que, en rea-
lidad, quien ha levantado Le
Dauphin no sea Koolhas, sino
su socio Clement Blanchet, y
que Azpitarte haya dejado la
cocina del local en manos del
chef Fred Peneau. Lo relevante
es que la férmula arquitecto
con nombre mas cocinero fa-
moso ha funcionado no solo
como iman publicitario, sino
como motor creativo capaz de
dar vida a un lugar en el que
los comensales disfrutan tanto de los platos
como de la atmésfera. “La arquitectura nutre
la cocina, y la cocina nutre la arquitectura”,
asegura Blanchet. "Gracias al equilibrio entre
ambas cosas funciona este local”.

Puede que Le Dauphin sea el caso mas re-
ciente y exitoso, pero no es el tinico en la cre-
ciente serie de alianzas entre las estrellas de
~los planos vy las de los platos. Cuando Ferran
Adria ensefi¢ al mundo en qué iba a consistir
la transformacién de elBulli en una funda-
cion, el encargado de la nueva edificacion,

CON PERSONALIDAD PROPIA. Cada establecimiento
tiene algo tnico. Les Cols (pagina anterior) en Olot
(Girona) es zen. En el barcelonés Saiic (abajo) prima
el disefio sobrio y, también en Barcelona, Tickets
dispone de tapas en un entorno industrial.

Enric Ruiz-Geli, tuvo casi tanto protagonis-
mo como el chef. Ruiz-Geli usé expresiones
tan altisonantes como “arquitectura bulli-
niana, de particulas” o "construccién tec-
noempatica”. Con apertura prevista para
2014, el complejo, que promete ser “ecoldgi-
co”, estard abierto no solo a cocineros, sino -
también a disefiadores, filésofos, cientifi-
€0s... y arquitectos.

Con el olfato para adelantarse que les
caracteriza, Adria y su hermano Albert han
comprendido que los chefs han de ir de la
mano de buenos hacedores de espacios >

La formula ha funciona-
do como motor creativo
para dar vida a un lugar
“en que se disfrutan los
platos y atmésfera
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COCINA

Arquitectura y cocina
comparten preocupa-
ciones contemporaneas,
como la biisqueda

de la sostenibilidad
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> para gue sus invenciones brillen en un am-

biente adecuado. Por eso volvieron a confiar
en el arquitecto Oliver Franz Schmidt, autor
del Bar Inopia, para su tltimo proyecto en
Barcelona, el bar de tapas Tickets y su coc-

_teleria contigua, 41°. Ferran le pidic que re-

uniera un equipo “joven y lo suficientemente
loco para afrontar la tarea. Y, por favor, nadi
minimalista’,especificd. :
“Querian un espacio mediterraneo, diver-
tido, colorido y disonante, y por eso intenta-
mos escapar de los espacios frios que inun-
dan las ciudades de todo el mundo”,
recuerda Franz Schmidt. Asf que se uni¢ a la
arquitecta Natali Canas y el disefiador Dani

Rubio, formé El Equipo Creativo y se enfren- -

t6 al desafio de trabajar con el torbellino de
ideas que es Adria. "Las reuniones, periédi-
cas y multitudinarias, eran una locura en el
sentido mas positivo de la palabra”.

Chefs y arquitectos parecen gustarse.

Francis Paniego ha encargado la remodela-
cién del hotel-restaurante Echaurren al es-

tudio Picado de Blas, responsable en el pa-
sado de construir La Broche para Sergi
Arola. Otro hotel-restaurante, el Atrio de Ca-
ceres (dos estrellas Michelin), unié a los res-
tauradores Tofio Pérez y José Polo con los
arquitectos Emilio Tufidon y Luis Mansilla. El
edificio, que desatd una fuerte polémica en
la ciudad por no esconder su modernidad
en pleno casco histérico, recibid en julio el
Premio FAD de arquitectura.

Luis Alonso, de Alonso, Balaguer y Arqui-

tectos, asegura que el gastronémico es uno
de los sectores en los que se siente mas cé-
modo, por “la sensibilidad y la creatividad
gue buscan y promueven” sus miembros. El
estudio, que materializo junto a Richard Ro-
gers el Evo de Santi Santamarfa en Barcelo-
na y las bodegas Protos en Valladolid, ha
proyectado recientemente el nuevo restau-
rante Satc de la Ciudad Condal y la bodega
de Arguifiano en Gipuzkoa.

Para Alonso, hay conexiones profundas




entre las dos disciplinas. Ambas cubren ne-
cesidades basicas, la alimentacion y el co-
bijo, pero van mas alla. “Hay un punto de
coincidencia: la cocina proporciona salud y
placer, y la arquitectura tiene también la
funcion social de proporcionar placer a tra-
vés de los sentidos” :

Arquitectura y gastronomia comparten
también preocupaciones muy contempora-
neas, como la bisqueda de [a sostenibilidad.
Uno de los mejores ejemplos de restaurante
marcado por |a integracién medioambiental
es Les Cols, diseftado por RCR Arquitectos y
cuya cocina estd gobernada por Fina Puigde-
vall, poseedora de dos estrellas Michelin.

El restaurante de Olot (Girona) es una es-
pecie de refugio zen futurista integrado en
una masfa del siglo Xill, en el que puedes ver
a las gallinas picoteando mientras te comes
sus huevos o tomarte una ensalada contem-
plando la huerta en la-que nacieron sus ver-
duras. Tras obtener mdltiples premios arqui-
tectdnicos, la ltima expansién planteada por
RCR en Les Cols es un espacio para celebra-
ciones rodeado de 4rboles y de taludes vege-
tales. “Lafinalidad era crear un fragmento de
paisaje para_'conseguir la sensacién de estar
en un espacio exterior’, explica Puigdevall.

La cocinera piensa que tanto la arquitec-
tura como la cocina de un restaurante de-
ben ser un reflejo de la manera de ser de
sus propietarios. “Apuesto por una cocina
del paisaje y de la estacionalidad, del ali-
mento no viajado. Por tanto, me gusta esta
arquitectura porque te hace sentir el paisa-
je que te rodea y permite apreciar el trans-
currir de las horas, el sol, las nubes, la lluvia,
la oscuridad o la luna”,

En casos como el de Les Cols, Ia compli-
cidad entre arquitectura y comida es total.
' Pero a veces el matrimonio entre ambos
mundos no es tan idflico, y de &l nacen hijos

. Protos en Pefiafiel (Vallado-

PAREJAS DE EXITO,
En la pagina anterior, el
nuevo edificio de las bodegas

lid); que fue creado por
Balaguer Arquitectos. Ellos
también son los responsa-
"bles de Evo, de Santi
Santamaria (ala derecha,
abajo), en Barcelona. Ferran
Adria ha confiado en la
experiencia de Enric Ruiz-
Geli para dar formaala
Fundacién elBulli (pagina
anterior, abajo). Para
orquestar la cocteleria 41°
{a la derecha, arriba) en
Barcelona convocé a varios
arquitectos de Equipo
Creativo con una comanda
basica: nada de minimalismo.

defectuosos, en los que |a espectacularidad
innecesaria, la frialdad o la falta de atencién
a los detalles pueden oscurecer lo gue, a
priori, deberia ser una buena comida.

“Lo que comes es la estrella, y la arqui-
tectura debe darte un placer extra, no dis-
traerte y eclipsarlo”, opina Luis Alonso. “Y
hay cosas en que los arquitectos deberia-
mos pensar mas: una mala aclstica es tan
desagradable como una forma inadecuada
de las mesas. Las redondas de mas de me-
tro y medio de diametro obligan a levantar la
voz para hablar con los de enfrente. Yo pre-
fiero las rectangulares largas, en las que te
puedes comunicar con tres personas delan-
tey dos a los lados”,

Viceng Mulet, uno de los arquitectos es-

- pafoles que mds han investigado la relacién

“Todo esto no ayuda a
fomentar lo mas impor-
tante de las dos artes,
la voluntad de trabajar
duro para evolucionar”

w v amoml

de su profesién con la gastronomia, incide
también en la importancia de no cometer
esta clase de errores. “Intenta concentrarte
en saborear un buen vino o un buen guiso en
un local con olores y ruido, mal iluminado y

-con el tfo de la mesa de al lado encima de ti”

reta. Mulet es el impulsor del proyecto cultu-
ral De Autor, en el que el chef Vicente Fortea

_hareinterpretado obras de arquitectos.

La de Mulet es una voz critica en el ac-
tual idilio entre superarquitectos y super-
chefs. Cree que en ambos territorios arrai-
gan los mismos males: el formalismo
superfluo, la imagen por encima de la refle-
Xién o fa entronizacion de valores propios
de la sociedad del espectéculo. “Todo esto
no ayuda a fomentar lo méas importante de
las dos artes, la voluntad de trabajar duro
para evolucionar poco a poco, y no gracias a
la levadura de los medios”, :

Guste o no, los arquitectos y los chefs
son |os nuevos astros de nuestro star sys-
tem. Sus nombres, transformados en mar-
cas cada vez mas conocidas, equivalen en la
mente del consumidor a calidad. “La unién
siempre serd una apuesta ganadora” sen-
tencia Oliver Franz. Y por eso este maridaje
tiene cuerda pararato. @
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