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Cocina de Sichuan, en la ciudad china de Chengdu, y en. 2009 plasmó por escrito su experiencia en unas memorias titulada 
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PEPINOS DE MAR Y ESTRELLAS MICHELIN



Cuesta creer que hoy en día China pueda ser ignorada en algún aspecto, pero lo cierto es que al hablar de alta cocina su presencia en los círculos gastronómicos internacionales es meramente testimonial. ¿A qué se debe esta ausencia? TEXTO JESÚS GÁMIZ _ ILUSTRACIÓN FER VALLESPÍN 74 Tapas Febrero 2016
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omo cada año, el pasado 1 de junio la revista británica Restaurant anunció la edición de 2015 de The 50 Best, su popular lista de los cincuenta mejores restaurantes del mundo. En las últimas ediciones, y a pesar de la inevitable polémica que acompaña a este tipo de recopilaciones, la lista se ha convertido en un objeto de deseo para chefs de todo el mundo que suspiran por las posiciones de cabeza del mismo modo que lo hacen por la acumulación de estrellas Michelin. En la lista hay restaurantes españoles, mexicanos, japoneses, peruanos, indios, tailandeses... Prácticamente todos los países con gran tradición culinaria están representados, pero, si se examina con atención el ránking, hay una ausencia que destaca: no hay ni un solo restaurante chino. Sí, hay un par de restaurantes que están en China: Ultraviolet, en Shanghái, figura en el puesto 24, pero tiene poco o nada que ver con comida china; se trata de un proyecto vanguardista del chef francés Paul Pairet, que en sus propias palabras, pretende “unir la comida con vivencias multisensoriales para crear una experiencia totalmente envolvente” (al ‘módico’ precio de entre 587 y 880 euros el cubierto). En el 36 está Amber, de Hong Kong, pero se trata de un restaurante francés. Para encontrar un restaurante chino en la lista de Restaurant, hay que descender a sus catacumbas, a los puestos 50-100, tan secundarios que el mismo nombre del tinglado, The 50 Best, los excluye y ni siquiera merecen una reseña propia en la web del evento; simplemente aparecen compilados uno detrás de otro. En el 76 está Fu He Hui, restaurante vegetariano de Shanghái del chef Tony Lu, que también cuela en el puesto 95 su Fu1015. En el 99, por su parte, está Lung King Heen, establecimiento cantonés del hotel Four Seasons de Hong Kong. Y ahí se acaba la aportación de China a la alta cocina mundial, según el panel de chefs, restauradores y críticos gastronómicos congregados por Restaurant. Diferencia de criterios Cuando los turistas extranjeros viajan al gigante asiático, una de sus observaciones habituales es el escaso parecido entre la comida china que encuentran en casa y la que les sirven en los restaurantes en China. En Occidente se suele asociar esta comida a locales baratos, a menudo operados por familias sin experiencia en el sector de la restauración y cuyos menús suelen estar adaptados a los gustos locales. Pocas personas han hecho más por cambiar esta percepción que Fuchsia Dunlop, escritora y periodista inglesa que desarrolló un profundo interés por China cuando trabajaba como analista de Asia Oriental para el servicio internacional de la BBC. Dunlop fue la primera persona occidental en estudiar en el Instituto de Alta Cocina de Sichuan, en la ciudad china de Chengdu, y en 2009 plasmó por escrito su experiencia en unas memorias tituladas Aleta de Tiburón y Pimienta de Sichuan. “China ha sido ignorada por gran parte de los círculos gastronómicos internacionales, por la gente que viaja por todo el



“La manera occidental de comer en grupos pequeños, o una sola persona en el caso de los inspectores de Michelin, hace muy difícil conseguir una buena experiencia en un restaurante chino” mundo y va a restaurantes Michelin en Japón o Francia”, señala. “Es una comida que sigue siendo un poco inaccesible. Además, los mejores restaurantes no necesariamente tienen menús traducidos al inglés y es muy difícil pedir bien si no entiendes el sistema. Vivir una buena experiencia en un restaurante tiene que ver, en gran parte, con la manera de pedir la comida. Creo que la manera occidental de comer es ir en grupos pequeños, o incluso una sola persona en el caso de los inspectores de la guía Michelin, y de esta manera es muy difícil conseguir una experiencia satisfactoria en un restaurante chino”. La guía Michelin, cuya clasificación por estrellas sigue estando considerada por muchos en Occidente como la gran Biblia de la alta cocina, no se edita en la China continental (sí en los territorios autónomos de Hong Kong y Macao), y su posible entrada en ese mercado lleva años siendo motivo de especulación. “Una vez entrevisté al jefe de la guía Michelin y le pregunté cómo juzgar la comida china. Su idea era que, si eres un crítico profesional, puedes evaluar cualquier tipo de comida. No estoy de acuerdo. Por ejemplo, en la gastronomía china hay una apreciación de la textura que es totalmente extraña para los occidentales. Hay muchas comidas delicatessen en China, como el pepino de mar, los nidos de pájaro o los intestinos de oca, que no tienen ningún sabor pero sí textura. Esto no suele ser muy atractivo para los occidentales, pero nosotros no tenemos este contexto de comer por el placer de la textura”. La gastronomía, el comer no solo por supervivencia sino también (o sobre todo) por placer, tiene una larga historia en
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China. Las primeras evidencias documentales de restaurantes con menú se remontan a la dinastía Song, entre los años 960 y 1279. La ciudad de Hangzhou, que fue la capital imperial durante el último siglo y medio de la dinastía, se convirtió en esa época en un importante centro gastronómico. Allí vivió durante muchos años Su Shi, un poeta, pintor, calígrafo, farmacólogo y político que, sin embargo, es más recordado como el primer gran gourmet chino. Su Shi dejó escritos muchos textos sobre sus preferencias gastronómicas y una leyenda apócrifa le atribuye la creación del cerdo al estilo Dongpo, un plato que aún hoy se encuentra en muchos restaurantes de cocina de Hangzhou. Durante los siguientes siglos, la cultura gastronómica china se refinó tanto que en el siglo XVIII se encuentran ya precedentes de la polémica que hoy en día rodea a la cocina de vanguardia: en 1792, Yuan Mei, considerado como otro de los grandes gastrónomos chinos, instó a los cocineros a “no enredar demasiado con el estado natural de la comida solo para demostrar su destreza”. Las turbulencias del siglo XX dieron a la cocina china un golpe que aún acusa. A finales de los años setenta, China empezó a asomar la cabeza fuera de un túnel que había incluido ocupaciones coloniales, varias guerras, la nacionalización de los restaurantes, una devastadora hambruna provocada por las políticas del Gran Salto Adelante y la Revolución Cultural, un movimiento que condenaba cualquier tipo de manifestación burguesa. El racionamiento de comida se prolongó hasta principios de los noventa. Cuando el CHEF (NO) ES LA ESTRELLA Ye Jun fue durante más de diez años crítico gastronómico del periódico China Daily. Hoy está retirado de la crítica, aunque sigue desempeñando tareas de edición en el diario (“Tanto comer por trabajo me ha dado problemas de estómago”), pero sigue obsesionado con la comida. En su opinión, en lo que respecta a alta cocina, como ocurre con otros aspectos, no se puede juzgar a China como un país desarrollado. “Creo que China está en ese camino –dice–, y pienso que la buena comida, la buena bebida, el té, o el vino son signos de desarrollo económico de un país. Cuando la gente tiene dinero, se puede permitir alta cocina y la va a buscar. En China la gente no tiene tanto dinero como para pagar mucho por alta cocina”. Ye Jun pone el ejemplo de Dianping.com, la web de críticas de restaurantes más popular del país. “Casi todos los restaurantes que la gente valora cuestan menos de 80 yuanes (unos 11 euros) por persona”, señala. “Cuando voy a restaurantes caros y luego miro las críticas en Dianping, casi siempre me sorprendo al ver que muchas son negativas. Para todo lo que está por encima de 150 yuanes (unos 20 euros) por persona, la gente es muy, muy exigente. Tiene que ser extraordinario para que los clientes salgan satisfechos.” Una de las posibles razones por las que la cocina china no recibe mucha atención entre los grandes círculos gastronómicos occidentales es que el modelo de gran restaurante que más se aprecia en ellos, el restaurante de autor, no está muy extendido en el país. Al contrario de lo que ocurre en muchos países europeos, americanos e incluso del resto de



Asia, la figura del chef mediático, con un restaurante que o bien lleva su nombre o está irremediablemente vinculado a su personalidad, no es común en China. “Muchos dueños de restaurantes intentan evitar que un cocinero se convierta en imprescindible”, apunta Ye Jun, “aunque eso también está cambiando y hay muchos jóvenes que empiezan a promover restaurantes con su estilo personal.” Hay excepciones, aunque no demasiadas, a esta regla. Quizás el chef chino más conocido sea Dong Zhenxiang, más conocido por su apodo, Da Dong, dueño de un pequeño imperio del pato laqueado, el plato más representativo de la cocina de Beijing. Da Dong tiene nueve establecimientos en la capital china y uno en Shanghái; todos ellos llevan su nombre, una rareza en China. Un indicador fiable de la fama de alguien suele ser la dificultad para acceder a él, y en el caso de Da Dong esa máxima se cumple: su equipo de relaciones públicas bloqueó amablemente varias peticiones de entrevista alegando falta de tiempo. “En Occidente hay muchos chefs que tienen una consideración intelectual por



“En Occidente muchos chefs tienen una consideración intelectual por lo que hacen, y eso en China es muy raro. Aquí son vistos como trabajadores, no como creadores ni artistas”
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lo que hacen, y en China eso es muy raro”, señala Fuchsia Dunlop. “Aquí son vistos como trabajadores, no como creadores o artistas. Da Dong es una excepción”. Christopher Saint Cavish, un cocinero y autor estadounidense que lleva desde 2007 escribiendo sobre comida china desde Shanghái, expresa una opinión parecida. “La cocina se sigue percibiendo como una profesión de obreros. Los chefs en las cocinas chinas se suelen limitar a un número determinado de platos y no intentan crear combinaciones nuevas o innovar con un nuevo formato de restaurante. Son técnicos, y la mayoría de la gente no quiere saber el nombre del técnico”. Saint Cavish tiene una pasión desaforada por la cocina china. Un ejemplo: hace unos meses hizo una breve irrupción en varios medios de comunicación locales al publicar un extraño experimento al que llamó el Índice de los Xiaolongbao de Shanghái. Durante 16 meses, recorrió 53 establecimientos de Shanghái especializados en xiaolongbao (un dumpling relleno de sopa típico del este de China) y, armado con una báscula, examinó científicamente cada uno de ellos de acuerdo con cuatro parámetros: peso del dumpling entero, peso de la sopa, peso del relleno y grosor de la piel. El Diario de Guangzhou, un periódico del sur de China, alabó su “meticulosidad y estándares, que pueden incrementar la eficiencia y la precisión”; y concluía: “Deberíamos aprender de esto”. Saint Cavish está convencido de que China cuenta con un extraordinario legado culinario que no es muy conocido ni apreciado en Occidente, lo que achaca a varias razones: estereotipos hacia la comida china como algo barato y de mala calidad, falta de conocimiento general y una percepción de China como “amenaza”, lo que hace que “mucha gente no esté dispuesta a invertir el tiempo y la energía necesarios para entender su cultura”. Aun así, admite otra cuestión que lastra el reconocimiento de la cocina china fuera del país: “La mentalidad de muchos cocineros en Occidente es que las recetas no son lo verdaderamente importante, sino la técnica de la persona que las ejecuta. Las recetas no se mantienen en secreto de manera tan intensa. En China muchos cocineros temen que si enseñan a sus empleados el proceso completo de sus platos, ellos se los copien. Quizás es una preocupación legítima, pero creo que esa mentalidad lastra la creatividad.” EXPLORADORES DE NUEVAS VÍAS Con excepciones, la alta cocina china no ha experimentado la revolución técnica y conceptual vivida en países como España, Perú o Dinamarca. El apego a la tradición no tiene por qué ser malo, pero sí aleja a los restaurantes chinos de las grandes clasificaciones internacionales; The 50 Best o Michelin priman un tipo muy concreto de restaurante: vanguardista, con un chef que tenga una propuesta personal, con instalaciones y servicios impecables. Y, por supuesto, a un precio acorde. En China, la experiencia de alta cocina sigue relacionada, en gran medida, con restaurantes en los que se ofrecen, a precios desorbitados, productos de lujo como aleta de tiburón, pepinos de mar o abalones, pero todos ellos siguen teniendo un tono tradicional. Ye Jun cree que también



“En China muchos cocineros temen que si enseñan a sus empleados el proceso completo de sus platos, ellos se los copien. Es una preocupación legítima, pero esa mentalidad lastra la creatividad” esto cambiará. “China está en fase de exploración”, apunta. “Da Dong es un buen ejemplo de nueva cocina y experimentación. Los platos que hace mezclan elementos occidentales y orientales, pero sabes que son cocina china. Lo más importante es que da igual lo que hagas con tus platos, el sabor debe respetar la tradición y hacer que la gente vea que hay un trasfondo cultural. Si no, pierdes la esencia”. Fuchsia Dunlop cree que el cambio ya se está produciendo: “Los mejores restaurantes en los que he estado en China son muy personales y están gestionados por gente que tiene la dedicación y la pasión que encuentras en los mejores restaurantes en Occidente”. Es cierto que ya podemos identificar algunos restaurantes que llevan años abriendo nuevas vías. En Shanghái, el chef Tony Lu reinterpreta platos chinos con toques occidentales en sus restaurantes Fu1039, Fu1080, Fu1015 y Fu He Hui. En Chengdu, primera urbe asiática en ser distinguida como Ciudad de la Gastronomía por la UNESCO en 2010, Yu Bo es una celebridad local por dar una vuelta de tuerca creativa a la cocina provincial de Sichuan en Yu’s Family Kitchen. Allí también se encuentra Yu Zhi Lan, pequeño restaurante para 18



Dcha., el pato laqueado que tanta fama ha dado al chef Da Dong.
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comensales en el que Lan Guijun ofrece una versión de la cocina clásica china basada en ingredientes de primera calidad y una precisión artesana a unos 80 euros por comensal. Lan se graduó en una escuela local de hostelería, pasó un tiempo en Japón y, a su vuelta, abrió un restaurante de cocina casera en Chengdu. En 2007, convencido de que necesitaba un proyecto más ambicioso, lo cerró y pasó cuatro años estudiando recetarios y aprendiendo a trabajar la cerámica. En 2011 abrió Yu Zhi Lan. “He viajado a muchos lugares del mundo y siempre he sentido la necesidad de perfeccionar lo que hago”, señala. “Abrí Yu Zhi Lan para buscar este ideal de perfeccionamiento en los platos y para que la gente conozca la cocina de Sichuan”. Con pragmatismo chino, añade otro par de razones: “No quería recibir órdenes de un jefe y, además, para un cocinero mayor es difícil encontrar trabajo, así que al abrir mi propio restaurante ya no dependo de nadie”. Lan Guijin usa marinados japoneses y aceite de oliva en algunos platos, y elabora a mano cada día sus propios fideos usando yema de huevos de pollos de corral, pero también incorpora productos clásicos de la alta cocina china como los pepinos de mar. Como recordatorio de sus años estudiando cerámica, los platos en los que se sirve la comida están elaborados en Jingdezhen, una de las capitales de la porcelana china, y los diseña él mismo. En un país en el que los restaurantes a menudo tienen una escala descomunal, abrir una casa con el nivel de intimidad de Yu Zhi Lan es una decisión aventurada. “No se puede negar que hay restaurantes buenos que dan de comer a mucha gente”, señala, “pero creo que para poder ofrecer un mejor servicio es positivo no tener demasiadas mesas”. Él también es consciente de que la cocina china no goza fuera del país de la popularidad que probablemente merece, pero cree que el único camino es el de la autenticidad: “No importa lo que se piense en el extranjero, nosotros debemos cumplir con nuestra responsabilidad y ya llegará un día en el que la cocina china será valorada de otra manera”. Además, rechaza la noción de que vanguardia y tradición sean incompatibles y destaca que, por encima de todo, lo más importante es la personalidad del restaurante: “Los platos de Yu Zhi Lan son tradicionales y modernos al mismo tiempo. Y lo que es más importante: tienen sus propias características. Nuestro restaurante es como una comida en familia. Yo mismo diseño cubiertos y platos; es un restaurante muy personal, donde hay cosas que no se pueden encontrar en otros sitios”. Restaurantes como el suyo, con vocación innovadora, serán los que, más pronto que tarde, pongan a China en el radar de los grandes círculos gastronómicos mundiales. Según Dunlop, “la clase media-alta en China está cada vez más pendiente de lo que come; y a lo largo de la historia china, cuando la gente ha tenido dinero para comer, se lo ha gastado. Creo que habrá más y más de estos restaurantes y, a medida que China se siga abriendo, también habrá más atención internacional”. Por su parte, Saint Cavish cree que detrás de esta falta de atención



Platos como estas ‘Costillas agridulces con nieve del río Jiang’ del chef Da Dong son la mejor prueba de cómo la estética también va cobrando una creciente importancia en la nueva cocina china.



“No importa lo que se piense en el extranjero, nosotros debemos cumplir con nuestra responsabilidad y ya llegará un día en el que la cocina china será valorada de otra manera” hay tanto una cuestión de desarrollo del sector como de sesgo occidental hacia una gastronomía que no entiende: “Estas listas están hechas por chefs y gente del sector de la restauración que es occidental. Por muchas razones, no tienen tiempo para profundizar en los restaurantes chinos, o ni siquiera saben por dónde empezar, así que acaban ignorándolos, aunque también es cierto que el número de restaurantes que ofrecen el ‘paquete Michelin’ es bajo en relación al tamaño del país, la diversidad de su cocina y la cantidad de dinero que hay. Aun así, yo creo que hay más que suficientes para llenar un libro”.
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