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Solo hace unos anos creiamos qll)le el nitrégeno, las pastillas con mas de 50 nutrientes
ylos alimentos impresos en 3D llenarian nuestra despensa. Pero las preferencias
gastronomicas dicen lo contrario: volver al origen es la tendencia. porAtberto Pinterio
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ntes de ponerme a escribir
este articulo, pedi a varias
agencias y expertos en gas-
tronomia que me desarrollaran
cudles serdn los alimentos del futuro y las ten-
dencias gastrondmicas en los proximos decenios. Todos,

sin excepcion, se pusieron manos a la obra inundindome de

Pl

recetas, platos, chefs y restaurantes. Pensé que me encon-
traria ante centenas de imdgenes de blisteres con pastillas
de 50 nutrientes, alimentos que parecen, pero no lo son,
impresoras 3D, creaciones casi galacticas que nos lleva-
rian a peliculas como Blade Runner o Minority
Report y hasta proteinas sintéticas con formas casi
alienigenas. Nada mis lejos de la realidad. Sus
enunciados dejaban claro cual es la tendencia:
«76 anos formando parte de la historia con su
cocina de producto y su servicio tradicional».
«Este restaurante cria y cultiva sus productos en
su propia finca. El producto y el productor son
los protagonistas». «La confianza que nos brinda
el comensal se debe a los productos de nuestra
huerta, a nuestras raices». .. Entonces, ;qué esta sucediendo
en un mercado tan al alza como la gastronomia? La res-
puesta es bien sencilla: volvemos al origen, a la tradicion,
a respetar los productos. La tendencia es viajar a la esencia.
Sin embargo, hace unos afios parecia que estibamos
abocados a un futuro en el que el nitrégeno 1ba a ser parte
habitual de nuestras cocinas, los nutrientes encapsulados
iban a ser nuestro ment diario o que tendriamos
que cazar insectos para aderezar cualquiera de
nuestros platos. La realidad nos ha dado de
bruces contra el futuro. ;Por qué? Prin-
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1. Cabrito con chig, leche
de cabra y kromeski.

2. Arroz de setas en
Idiazabal. 3. Conchafina de
kumquat de anchoa y soda

de kombucha de tomate
(1, 2y 3, de Club Allard)

4, Huevos rotos con

lomo ibérico, de Pristino.

S. Falso tomate, de
Pristino. 6. Croquetas cre-

mosas caseras de jamoén
ibérico, de La Cabezona.
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cipalmente porque estamos
concienciandonos de que debe-

6\ mos abogar por un planeta mas sostenible,
Y y esto pasa por disminuir la superexplota-
ciéon cu,rlcola y la emision de CO,, por volver

a los productos de cultivo ecolégico o la huerta de toda

la vida, e incluso volver a los métodos de procesado mais
rudimentarios —y naturales— como las brasas o la coccion
lenta. Y es que después del desarrollo de técnicas cada vez
mas sofisticadas y la basqueda de combinaciones de sabores
sorprendentes, estamos renegando de ese coctel molotov

para apreciar la tradicion. Esto no quiere decir

que existan aun tendencias vanguardistas que
contintian utilizando técnicas y productos
para sorprender, pero también para avanzar,
ya que se seguird investigando en la creacion
de carne procesada —para disminuir nuestro
consumo principalmente de vacuno, pues no
es sostenible— o en la busqueda de proteinas
de origen animal en nuevas especies, como los
insectos, o de origen vegetal, como las algas o
las legumbres. Si, hay quien recomienda como ment del
futuro un poke de brotes, grillos, gusanos, nueces, hongos
y semillas, o un arroz cremoso de pulpo v salicornia, pero
la pregunta que debemos hacernos es si este es el futuro
que imaginibamos. ;O preferimos un guiso de alcacho-
tas de la huerta y unas fabes con almejas? Y piense, por
ejemplo, que solo conocemos en torno a un 5% de

as especies del océano, asi que lo que estd a
nuestra disposicion en el inmenso azul es
atun un mundo (eso si, solo si dejamos
de contaminarlo).

Enero 2020

HARPER'S BAZAAR

189



