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1. INTRODUCCIO

Actualment, el mon de la gastronomia, I'enologia i, més en parficular, el de la crifi-
ca gasfronomica estan en auge. En el mon occidental, sobrefof, es parla cada
vegada més de que es menja, com i on es fa i que és el que agrada o desagra-
da. Es fracta d'una experiencia vinculaoda a una necessitat basica que, per a
molfs, proporciona un gra plaer per als cinc senlits. Per aixd és un tfema que, en

general, crida I'atencio.

La crifica gasfronomica arriba al segle XIX, de la ma del primer periodisfa i crific
gasfronomic de la historia, Grimod de la Reyniere. Aquesfa idea ve molf defermi-
nada per les condicions socials, polfiques i culiurals del moment, que s'han anar

cultivant amb el franscurs de Ia hisforia.

Amb 'arribada del web 2.0, neixen els miljans de comunicacio digitals i les xarxes
socials. Gracies a la seva expansio es produeix un boom de pagines web i blogs
de gastronomia i crifica. Les seves avanialges proporcionen un apropament del
crific gasfronomic amb el lector i faciliten la relacio enfre els consumidors i els es-
fabliments de restauracio. Arran d'aixo, sorgeixen figures com la del blogger i el

prosurner.

D'aqul, fanf la crifica com el periodisme es dilueixen en certa manera i es “demo-
crafiizen” amb el que té de posifiu i negatiu, com la perdua d'una metodologia de
freball basada en el coneixement. Ara ja és suficient viure I'experiencia, pero se-

gueix senf crifica gasfronomica o simplement sén converses de xarxes socials?
OBJECTIU DEL TREBALL

L'objectiu que defineix aquest freball és coneixer el procés d'elaboracid d'una crifi-
ca gastronomica i fer una revisid del fracfament del fema en els diversos mifjans

de comunicacio, especialment els digifals.
ESQUEL-LET DEL TREBALL

Agquest estudi es divideix en qualre apartats. El primer és el marc ftedric, formar per
un recull de recensions exirefes de fonts bibliografigues. El segon bloc esfa com-

posal per la mefodologia, que consfa d'una serie d'enfrevistes | una andlisi de



conlinguts dels mifjans digifals. En fercer lloc, es desenvolupa I'andlisi de resultars

a partir de la metodologia i, finalment, es dona pas a les conclusions.
PER QUE HE ESCOLLIT AQUEST TEMA?

El mofiu principal pel qual he decidif fer un freball sobre la crifica gastronomica és
pergue senfo una gran passio pel moén de la gastronomia en general des de gai-

rebé sempre i he vist I'oportunitat de relacionar-ho amb el que esfudio.

Penso que els meus pares m'han influenciaf forca en aquest sentit, perquée han
procural educar-me de manera que pogués experimentar i viure el maxim
d'experiencies possibles. Em refereixo, en gran mesura, a fofs els vialges que he
lingut I'oportunitar de fer, on, enfre d'alires coses, he apres la importancia que ¢ la

gastronomia a cada pafs.

Personalment, crec que la gasfronomia fé el poder de fransportar-nos a llocs que
ni fan sols hem visitat i ajuda a familiaritzar-nos | apropar-nos a cultures que des-
coneixem. Té la capacitat de sumar-li al caracter purament fisic o gustatiu una part
emocional gue humanifza la visid de la gastronomia més enlla de la pura alimen-
facio.

En una ocasid vaig coneixer I'Alicio, que es dedica al mon del furisme |
I'encturisme. Em va passar uns articles i em va passar informacié sobre un master
de comunicacio, gastronomia i enologia que em va semblar molf inferessant. Em
va descobrir gue podia estudiar una cosa que engloba fof allo gue m'agrada i em
desperfa curiosital, que podia arribar a dedicar-me a la crifica gasfronomica o, si

meés no, aprendren.



2. MARC TEORIC

El marc ftedric esta estructurar cronologicament d'acord amb el confext en gue sor-
geix la gastronomia. Abans d'infroduir el fema de la crifica gasfronomica, cal saber
en quin moment es pof comengar a parlar propiament de gastronomia i en que es

diferencia de I'alimentacid i la cuina.

La referencia historica, que va del segle XVII fins I'acfualitat, permer comprendre 1a
crifica gastronomica fal com I'entenem avui dia. Els canvis polfiics, economics,
socials i culiurals que s'han anaf operant al llarg de la historia sén condicionants

del seu naixement i la seva evolucio.

Un cop marcar el recorregut de la crifica gasfronomica, ja es pof parlar de la seva
ubicacio en els mijans de comunicacio, de la prevalenca de la fecnologia 2.0 i de
la relacié enfre el productor de confingurfs i el consumidor amb la conseglent apa-
rcio del prosumer. Finalment, es dedica un aparfal per explicar el procés

d’elaboracié d'una critica.

Agquest apartat s'ha realitzat a partir de diverses fonts bibliografiques, que aparei-
xen referenciades al llarg del text. Ara bé, els dos Ulims (2.3 1 2.4) s'han basaf en
I'obra de Ferando Sanchez Gémez, La cocina de la criica (2013), la primera fesi
docforal sobre Periodisme Gasfronomic defensada a Espanya que presenta un
esfudi sobre el fema molf complel, i per aguest mofiu la referencia bibliografica es

froba al costar dels fifols de fals apartats.
2.1 Definicions
A confinuacio es descriuen els concepfes claou d'aquest freball:

* Cuina: “Art 0 manera especial de guisar de cada pais i de cada cuiner” (Sal-
var Edifores, 2003: 3420).

* Alimenfacio: “[...] es I'efapa previa al procés nulrifiu i consisteix en la seleccio |
ingestio dels aliments. En els humans avarca un conjunt de pautes de conduc-
fa complexes, edificades sobre condicionants fisiologics basics (gana i sel) al
llarg d'un procés d'aprenentatge i educacid” (Salvar Editores, 2003: 433).

» (Gasfronomia: «Del gr. Gasfronomia; gasfer, gasirds, estbmac, i némo, gover-

nar, arreglar. «[...] f. Terme [...] que es refereix al coneixement especialiizat



dels alimenfs i productes afins, i a la seva respecliva elaboracio, especialment
en la industria hotelera. Aficid a menjar regaladament» (SGnchez, 2013: 56).

« Gastronom: «Es la persona entesa en gastronomia [...] i aficionada als menjars
exquisits». Segons el DRAE «an gasironom és qui domina I'art de preparar un
bon apat com aquell que és capag de gaudir-lo» (Sanchez, 2013: 57).

e (Criica gastronomica:

1. «[...] text primordial, entre fofs els generes periodisfics (dins la premsa gas-
fronomica), la funcié de la qual és la de valorar i orientar al public sobre la
qualifar culinaria dels productes», segons Emy Armananzas (Sonchez,
2013: 31).

2. "[...] genere d'opinid signat per un especialisfa que, fenint en compte els
valors gasfronomics i el gust dominanf de la seva epoca, enjudicia i valora
'oferfaculinaria/gasirondmica (materies primes i la manera de preparar-
les i servir-les) ofertes per bars de fapes, restaurants; aixi com fambé dels
productes delicafessen que existeixen en el mercal gourme!” (Sdnchez,
2013: 2406)

» Cirific gasftronomic: “El crffic, ja sigui periodisfa amb formacié universitaria o no,

és sempre una veu experta. Una opinid especialiizada en un ambit deferminar
del coneixement. La crifica és per aixo la parcel-la per a periodistes especialit-
zafs i que, en general, no son periodistes sind escripfors i intel-lectuals que la
desenvolupen professionalment (Armananzas, 1996)".

e (Golos; “[...] ser a quila naturalesa ha dofar d'un excel-lent estbmac i d'un bon
apelit [...], & un gust refinat, I'origen del qual resideix en un paladar exquisida-
ment delical, aconseguit després de llarga experiencia. En ell, fors els sentfifs
s'nan d'acoblar al del gust, doncs ha d'assaborir cada boct inclds abans
d'endur-se'l a la boca” (Reyniere, 1980: 29-30).

2.2 Historia de la gastronomia i de la critica gastrondomico
2.2.1 Primera etapa: segle XVII. Cuina vs. Gasfronomia

A finals del segle XVII, durant I'Anfic Regim, segueix havent-hi molfa desigualtat so-
cial. De fofa manera, es van operant pelits canvis ideologics en la sociefar que
fambé afecten en I'ambit gasfronomic. D'entrada, la cuina passa de ser una acli-

vitar col-lectiva i repelifiva a individual, convertint-se en gasfronomia (Revel, 1980).



Tol i aixi, la paraula gastronom apareix a principis del segle XIX, guan Tallemant
des Réaux escriu que la Marguesa de Sablé —escripfora francesa del segle XVII-
era mes golosa i refinada que ningu i es dedicava a criicar a les grans eminenci-

es de la cuina francesa. (Revel, 1980).

Aguest nou esperit descrif per Réaux es comenca a desenvolupar a meitats del
segle XVII. Té un caracter individualisfa i investigador, permef opinar i innovar. £s
consirueix aixi un ideal molf clar de com hauria de ser la cuina modema, que pre-

[én desfer-se del passat (Revel, 1980).

Tof i haver una predisposicid a canviar, cuiners i gastronoms esfan massa arrelars
a la fradicid i per aixd no experimenten gaire al llarg d'aquest segle. Sorgeix aixi
una conlroversia entre el que es considera nou i vell, Ia qual cosa és definitoria del
concepte de gasfronomia, ja que marca l'inici de les fendencies gasfronomiques
(Revel, 1980).

2.2.2 Segona etapa: segle XVIII. EI naixement dels restaurants

El segle XVIII s'inicia sofa el regnat de Liufs XIV i finaliza amb la revocacio de I'Anfic
Regim i el friomf de la Revolucié Francesa (1789). Es un moment de fransicié en
que es dona una reestructuracio del sistema de classes amb el naixement de 1o

nova burgesia (Salvar Edirores, 2003).

En efecte, fambé es hi ha una revolucié gastronomica quan I'Assemblea Naciondl
aboleix les corporacions, I'any 1776. Perque fins aguest moment les llieis de gre-
mis impedeixen al forner o al xarcuter oferir els seus productes pel consum en el
seu propi local. Amb la desaparicio de les cases nobles, molfs cuiners marxen a
I'exili 0 es queden sense feina, perd gracies al suport financer dels nous rics, co-

mencen a apareixer els primers restaurants (Poulain i Neirinck, 2007; Revel, 1980).

En relocid a aguest canvi sorgeixen dues fransformacions. La  primera,
I'esnobisme  gasfronomic, que converfeix la gastronomia en una  “expressio
d'estatus social” (Gazquez, 2013). La segona, el descobriment d'artistes d'aquest

ambif: el xef és artista, pafrd | supervisor de la cuina (Revel, 1980).



L'eliminacio dels gremis produeix el naixement i un augment molt rapid del nombre
de resfaurants, que s'alimenten del judici i els diners dels clienfs i de la corporacio

de crifics, que es fonamentara a principis del XIX (Revel, 1980).

Alframent, I'any 1745 es publica La cuisiniere burgeoise de Menon, encefant uno
branca de la literafura gastronomica a l'abast de tothom i que rapidament es po-

pulariiza: el manual (Revel, 1980).
2.2.3 Tercera efapa: segle XIX. La critica gastrondomica

La Revolucio fé un gran impacte a la resfa d'Europa i Franca és el cenfre d'afencid
durant un llarg periode, pero se li dona importancia a la seva cuina perque és la
mare de la cuina classica. Amb la globaliizacio del comerg, Parfs es torna la ciutar
més cosmopolita, la icona de moda per excel-lencia i la capifal gastrondomica
mundial (Poulain i Neirinck, 2007).

Acabada la Revolucio, les classes més alfes de la burgesia demanden enforns
similars als de la corf desapareguda i d'aixd sorgeix el principi de la industria hote-
lera. Amb la infroduccid del ferrocarril, els centres d'inferes de la burgesia fambé
s'estenen a la Costa Blava: sorgeixen grans hofels amb aigues fermals, casinos |
grans resfaurants. D'aquesta manera, Franca rep clienfela de ol arreu, esfenent

un nou esfil de vida pel confinent (Poulain i Neirinck, 2007).

La literatura gasfrondmica com a génere

El segle XIX és quan hi ha més productivitar de liferatura gastronomica (Poulain i
Neirinck, 2007). Dins d'aquest génere, Revel (1980) fa fres grans classificacions:

lireratura professional, el manual per a aficionats i families i la crifica gasfronomica.,

o Liferatura professional: aquest primer genere, escrif per i per a professionals, es

considera literafura culta i el seu gran profagonista és Caréme. Aquest perso-
nafge va ser, junt amb Escoffier, el capdavanter de la cuina classica i un dels
aufors meés prolffics d'aquesfa cafegoria. Per a ell, la cuina moderna és fofa
una disciplina arfisfica i infrodueix els valors gustatius del menjar (Revel, 1980).
°  Manuals: el manual és, probablement, el génere més abundant. Contempla o

necessifar d'incorporar licons a la cuina guotidiana de manera facil i original.



Sorgeix aixi la premsa femenina, que combina gasfronomia i economia do-
meslica i apareix la figura del cronista gasfronomic (Revel, 1980).

Periodisme gastronomic: aguest genere ja es comenca a manifestar a finals

del segle XVIIl. Es hora de que els dficionats brilin amb la seva propia llum i ho
fan, simplement, donanf un punf de visfa filosofic i personal. Hi ha fres perso-
nafges culiivadors d'aquest genere a desfacar: Brilla-Savarin, Grimod de 1a

Reyniéere i Monselel (Poulain i Neirinck, 2007).

Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) és coneguf per ser el “primer
ledric de I'art de menjar” (Domingo, 1980: 7). A part de ser un gourmet de cap
a peus, és filosof, music i jurista, partidari de I'Anfic Regim. Evidentment, les se-

ves preferencies polffiques I'obliguen a marxar a I'exili (Poulain i Nierinck, 2007).

Al fornar, escriu La fisiologia el gust (1825), on fa un refrar de la gastronomia |
la sociefar de la seva epoca. En aquest llibre explica anecdotes i records so-
bre com menjar bé, amb un aire filosofic i cientffic (Domingo, 1980; Poulain |
Neirinck, 2007).

Naixement de |la Critica Gasfrondmica

Alexander Balthazar Grimod de lo Reyniere (1758-1838) és el primer
periodista gastronomic de la hisforia i fundador del genere. Després d'estudiar
Dref, es dedica a escriure arficles i criiques de feafre, pero finalment es decan-
fa per la gastronomia. Es reuneix amb intel-lecfuals per parlar de les Ulimes

fendencies gasfronomiques (Domingo, 1980).

L'any 1786, és desferral de Parfs per crificar el sisfema juridic i enviaf a un con-
vent de Donevre, on fransforma els seus ideals gastronomics. Quan forna a
Parfs es mostra confrari a la Revolucid i ha d'exiliar-se a Ginebra fins que

s'acaba (Domingo, 1980).

La caiguda de lo noblesa i el conseqguent ascens de la nova burgesia supo-
sen la perdua de les bones costums socials i gastronomiques d'abans de o
Revolucid. Perd amb aixo, Grimod impulsa un projecte que pretén educar i in-
culcar els valors d'un bon amfifri® a la nouvinguda classe (Poulain i Neirinck,
2007).



Des d'aquest moment, els diaris es converfeixen en una eina educativa fona-
menfal amb la qual es manifesta I'ambicid d'ascendir de classe social a fra-
vés de la bona faula. D'alira banda, els resfauranfts i comercos alimentaris

creixen sense ordre ni concert (SGnchez, 2013).

Aixi doncs, Grimod escriu Manual d’amififions | guia de golosos, obra amb la
qual ofereix les paufes necessaries per ser un bon amlifrio i ifineraris gasfrono-
mics, on déna a coneixer bofigues selectes i resfaurants. Descobreix aixi 1a

publicifal a la premsa (Domingo, 1980).

Amb Grimod neix la primera corporacid de crifics gastronomics al resfaurant
parisenc meés luxods del segle XIX, el Focher de Cancale. Els seus judicis es re-
cullen a Aimanacs dels Golosos | de les Guapes, que a més, és la primera re-
vista de tendencies i cuina mundial. Es converteix en un simbol de referéncia

del bon gust i en segell de marca (Domingo, 1980).

A conlinuacio, un exiracte de la seva primera crifica gastronomica (Domingo,
1980: 24):

«L'nome que va concebre i realitzar aquest festi, [...] en el que les froballes de la més amable
sensualifat acompanyen al luxe dels bons menjars, justifica plenament la reputaciéd que en
nosfra publicacio li hem fef. Avui, Balaine pot aconsellar a la major part dels resfauradors i
amb rad el ‘Rocher de Cancale' és avui confemplar com el Pic de Tenerife de I'Univers»,

La figura del crific gastronomic avarca diverses funcions. La primera consisfeix
en aconsellar al lector sobre I'oferta d'esfabliments segons la seva valoracio.
La segona, en preservar el pafrimoni culinari i perd fambé en explofar les pos-
sibilifars de furur, El crific es converteix en el vincle enfre cuiners i comensals, el
qual gira enforn de la creativifar gastronomica (Poulain i Neirinck, 2007; San-
chez, 2013).

Al llarg de la seva frajectoria, és capag de crear un esfil personal de caire in-
formatiu i d'enfreteniment i infrodueix un “metfallenguatge culinar” amb el qual
popularitza productes comuns i economics, que va coneixer durant la seva

esfada al convent de Donevre (Domingo, 1980: 24).

Pierre Charles Monselel (1825-1888), hereu de I'obra de Grimod de la

Reuniere, crffic, poefa i amanf de la gasfronomia, escriu en el diari gasfrono-



mic Le Gourmef amb el qual aconsegueix iniciar un nou esfil periodisfic que
segueix pafent en I'actualifar. Finalment, publica les seves propies obres, La

Cuisine poélique i Gaslronomie (Poulain i Neirinck, 2007).

2.2.4 Quarfa efapa: segle XX. Les primeres guies, la nouvelle

cuisine i la crifica gastrondomica a Espanyo

Durant el primer quart de segle neix la Guia Michelin i posant en valor molf especi-
almenf la cuina regional francesa. Enfre la |1 la I Guerra Mundial es produeix un
esfancament en cuina i furisme i és durant la post-guerra que s'obre un nou perio-
de de revolucio culinaria amb la nouvelle cuisine (Poulain i Neirinck, 2007). L'any

1969 es publica a Espanya la primera criica gastronomica (Sanchez, 2013).
2.2.4.1 El naixement de les guies gastrondmiques

Els avencos produifs en la industria hotelera i en la Gran Cuina permeten que al
segle XX turisme i gasfronomia uneixin les seves forces per freballar en consonan-
cia. La incorporaciéd de les vacances pagades fa que vialjar sigui més assequi-
ble, aixi que es produeix una democratiizacid en hosfaleria i resfauracio (Poulain |
Neirinck, 2007).

Fins ara semblava que Paris ho fenia gairebé fof, perd la seva cuina no fé el ca-
racter ni I'autenticitar que ofereix la cuina de terrer. Es aquf guan entra en joc la fa-
mosa Guia Michelin. Simulfaniament, aguests dos factors impliquen 'expansio de

les empreses familiars (Poulain i Neirinck, 2007).
* La Guia Michelin

Al 1900 els germans Michelin, responsables de I'empresa de neumafics, es pro-
posen expandir el negoci en el mén aufomonbilistic. Aixi que comencen lliurant un
libret grafult als seus clienfs, per tal de facilifar el furisme per carretera. Confé ma-
pes i indicacions, instruccions practiques per I'aufomobil, contactes d'emergencia

| recomanacions d'hotels (Via Michelin, 2009; Poulain i Neirinck, 2007).

Al cap de vint anys, André Michelin veu un venedor utiliizant les guies per calcar
els neumatics. A partir d'aleshores, la guia es forna més independent | democrati-
ca, ja que es fa de pagament i es deslliura de la publicitat. Com a novelat, inclou

una llista de resfaurants de fof Franca i una d'hotels i en consegléncia es popula-



riizen la cuina i el furisme regionals, el que suposa una renovacio de la cuina fran-
cesa (Via Michelin, 2009).

Durant els anys vint, aquesta idea es converteix en un simbol d’eminencia. Al 1926
sorgeixen les famoses estrelles, que incrementen la competifivitar entre resfaurants.
L'any 1929, Michelin agrego un element destacable a les guies: un formulari pels
lectors, en el qual poden donar la seva opinid respecte la seleccid d'establiments
(Via Michelin, 2009).

Des de la seva primera edicio, la Guia Michelin s'ha anat acfualiizant i s'ha passat
a alfres formats, com infernef. La idea ha siguf copiada per alfres empreses i edifo-
rals, com ara la Guia Repsol (Espanya) o la Gaulr Millau (Franca). Actualment,
segueix senf una guia molf practica, que gaudeix amb el presligi de les esfrelles
(Via Michelin, 2009).

e Maurice Edmond Saillanf o Curnonsky (1882-1956)

Curnonsky és un escripfor i cronista culinari molf popular, que esta molf vincular
la Guia Michelin. Escriu a Le journal i Le Malin i publica la seva propia obra, Fran-
ce Gasfronomique. Es fracta del promotor de la cuina de terrer que ajuda en la se-
va expansio a fravés de les seves crifiques. A més, és el fundador de la primera

academia gasfronomica del mén (Poulain i Neirinck, 2007).
e Guia Gaulr & Millau

Henri Gaulr i Chrisfian Millau funden la guia Gault & Millau I'any 1965. Sén dos jo-
ves que inicialment busquen resfaurants que finguin un abona relacié gualiat preu,
gue siguin bons perd poc coneguls, que acaben recolzant els que serien els revo-
lucionaris de la nouvelle cuisine. Inclouen un sistema de puntuacio que va de I'1 al
20, encara que els establiments amb menys de 10 punfs no acosfumen a aparei-
xer ala guia (Velsid, 2008).

2.2.4.2 La nouvelle cuisine

Als anys 1960 hi ha un creixement economic conlinu i es busca la innovacio en lo
gasfronomia, No en les grans cuines classiques sind en les cuines regionals. Pri-
ma una diefetica racionaliizada i es tora al neoarcaisme, es descobreix la cuina

sana i ecologica i es busca la creativifar en el plaf. La nouvelle cuisine 1mposa
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una cuina engalavernada de sabors on el més important passa a la boca” (Pou-
lain i Neirinck, 2007: 160).

A partir de la crisi de 1974 s'obre un procés de renovacio culinaria. Es fonamenten
els pilars de la nouvelle cuisine, que engloben: el nou model d'estefica corporal,
un replanfejoment de la piramide alimenfaria en pro d'una vida sana |
I'actualiizacié de recepfes fradicionals amb noves fecniques culinaries. En aquesta

epoca la cuina evolutiva s'infernacionaliiza (Poulain i Neirinck, 2007).
2.2.4.3 Les primeres guies gastrondmiques a Espanya

A principis dels anys setanta, Gonzalo Sol esfrena les anomenades Guias Sol, les
primeres guies gastronomiques que s'editen al pafs. Gonzalo Sol és un periodista
gasfronomic especialirzar en Turisme Gastronomic i amb la seva labor obre pas a
alires guies importants d'Espanya, com La Guia Repsol, La Gourmelour, La Guia
Julliard, efc. (SGnchez, 2013).

2.2.4.4 La critica gastronomica a Espanya (segle XX)

Anys 1960-1970

A Espanya, el creixement de restauranfs es dona dos segles més fard que a
Franca, per aixo el géenere de crifica gastronomica apareix arriba amb posteriorital,
La primera seccio fixa de crifica gasfronomica en un diari és de 1969, en el su-
plement Los domingos de ABC de la ma de Francisco Moreno Herrera, Conde de
los Andes (Sanchez, 2013).

Una de les principals guestions que provoguen agquest refard és la Guerra Civil. Tof
| aixi, fal i com passa a Franca, a Madrid es comencen a esfrenar resfaurants i bo-
ligues de productes selectes durant els anys setanta. D'aquesta manera, es ge-
nera una demanda de coneixement sobre aguest aspecte per part de la societat
(SGnchez, 2013).

Moreno, conegur com EI Conde de los Andes o Savarin, és el precursor de la crifi-
ca gastronomica a Espanya i fé com a referent a Jovellanos (1744-1811), qui en
la seva literatura comenfava amb detall cada apat dels seus viafges (SGnchez,
2013).
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La seva infencid és parlar fanf de restaurants conegufs com desconegurs, en els
quals es mengi bé per un preu assequible. El confinguf de la seccid de criica
gasfronomica incloura fambé comentaris | descripcions de ol alld que es serveix

als resfaurants (Sanchez, 2013).

Quan ABC tanca la secci¢ de Critica Gasfronomica de Moreno, obre la de Gas-
fronomia y Turismo, dirigida per Antfonio Obregdn. Aquest escripfor i crific de cine-
ma i fealre s'especialiiza en crifica gastronomica, perd a més inclou informacio
furistica, manteninf les funcions i els criferis de les crifiques de Moreno (Sanchez,
2013).

A part de Francisco Moreno i Anfonio Obregdn, fambé hi ha alires cronisfes i crifics
que publiquen per alfres ediforials, com Victor de la Sema a Informaciones y Geni-
leman, Néstor Lujan a la revista Desfino, Luis Beffonica a La Vanguardia i José

Maria Busca Isusi a Diario Vasco (Sanchez, 2013).

Anys 1970-1980

Durant aquest perfode es creen les comunifars aufonomes a Espanya, la gual co-
sa findrd certes repercussions que afecfaran en I'ambit gastronomic. Amb el reforn
de la cuina regional i la recuperacio i actualiizacid de receptes, sorgeix la Nova
Cuina Basca, que es difon per fof el pals, gracies al suport dels mitjans i a la mili-
[ancia de certs crifics gastronomics que la recolzen des del principi (Sdnchez,
2013).

Pel que fa als mifjans de comunicacio, fols compten amb una seccid de gasiro-
nomia, que passa a professionaliizar-se ja que es du a ferme per periodistes es-
pecialirzars. Tal evolucid es veu marcada amb la publicacié del Club de gourmels,
la primera revista gastronomica fecnica, creada per Paco Lopez Canis i Fernando

Jover. Es fracta de la impulsora de la gasfronomia a Espanya (SGnchez, 2013).

Anys 1980-1990

Als anys vuitanta comenca la postmodernifat, “un moviment arfisfic i culiural carac-
ferifzat per la seva oposicio al racionalisme i pel seu culle predominant de les for-

mes, I'individualisme i la manca de compromis social (DRAE, edic. online).
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A partir d'aquest moment, la crifica gasfronomica “alcanza” un nivell de difusio so-
cial gue no deixa de créixer, ja que es converfeix en un element de cultura medidti-
ca i, a meés, acaba de complefar-se com a genere periodistic (Sanchez, 2013:
157):
*S'incorporen noves caracferistiques fextuals i paratextuals. Es generaliza I'Us de la fixa
fecnica, on s'amplien les dades informatives: direccié i telefon del restaurant, tipus de cui-
na, preu mig, fargefes que admef, aparcament, punfuacié si n'hi ha, especidalifars, efc. A

mesura que es va modemitzant I'aufoedicio i el disseny periodisfic, frobem nous elements

iconics que enriqueixen visual i informativament la firxa de la Critica Gastronomica.”

Anys 1990-2000

A Franca es produeix un estancament en gastronomia, ja que persisteix la nouve-
lle cuisine, i en crilica gastronomica. Aixi, Barcelona es posiciona com a capifal
gasfronomica per excelléencia, gracies a les aporfacions de Ferran Adria. Amb
I'aplicacid de la ciencia i la tecnologia en la gastronomia, es desenvolupen nous

conceples que suposen una revolucioé culinaria (Poulain i Neirinck, 2007).

Aixi, apareixen la cuina creativa, la molecular, la tecnoemocional —“cuina exirema-
dament fecnica gue emociona a la vegada”, la fécnico-concepfual i la de recre-
acio, enfre d'alires. Molts d'aquests fermes els han imposat els crilics confempora-
nis, per fer una segmentacié més clara dels diferents esfils amb noves fecniques
culinaries (Sanchez, 2013: 157).

La criica gasfronomica a Espanya es veu empesa pels cuiners de referencia de
la segona meitat del segle XX, que son Ofto Horcher, Clodoaldo Cortés, Jesus Ma-
rfa Oyarbide, Juan Mari Arzak i Ferran Adrid. Els seus resfaurants i les seves per-

sonalifafs marcaran les noves fendéncies del XXI (Sdnchez, 2013).

Segons Miguel Sen, la crifica gastronomica d'aquesta decada es caracteriiza per
la normosis, referint-se a la cuina de Ferran Adrid amb la qual fofa la criica sem-
blava estar d'acord. Aquest terme, basicament, vol dir que la opinid de fothom

coincideix (SGnchez, 2013).

Per la seva banda, la convergencia digital i I'evolucio dels mifjans de comunica-
cid, que comenca a finals del segle XX, signifiguen un gran impuls per la produc-

cio i difusio de la crifica gastronomica (Sanchez, 2013; Sudrez, 2015).
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2.2.5 Cinguena efapa: segle XXI. Era 2.0 a Espanya

Context: La digifalitzacio

Des de fa vint anys s'esta produint una fransicio enfre els mifjans convencionals |
els digifals. Aquest fef ha suposat un canvi fan significatiu que s'han hagut de cre-

ar noves formes de produir i consumir material audiovisual (Su@rez, 2015).

Aquest nou ecosistema permet i possibilifa l'intercanvi d'arxius visuals, sonors i de
fext; la seva reproduccio on, quan i com es vulgui (instanfaneital), aixi com la seva
produccio i distribucid. Aquest aspecte s’ha vist afavorit pel gran creixement del
nombre de dispositius de consum audiovisual i el conseguent augment de con-

sumidors (Sudrez, 2015).

Un efecte important, fruit dels canvis tecnologics de la digitaliizacio i afavorit pel
naixement de les xarxes socials (com Facebook, Twiter, Youtube o el Blog), és
que sorgeixen nous fipus d'empreses (sfar-ups, filials, efc.), noves oportunitats de
mercar —sobrefof a infernel— i nous perfils professionals (blogger, community ma-

nager, elc.) (Sudrez, 2015; Ferndndez i Aldaz, 2010).

Tofs aquests canvis han comportal una mulfiplicacid dels canals de difusio i meés
varietar de formars audiovisuals, amb els quals els mifjans han pogut aprofifar 1o
capacitar d'explotacié i difusio del tema de la gasfronomia. Per aixd durant agues-
fa dlima decada hi ha hagut un boom de productes de conlingut gastronomic en
diverses plataformes (programes felevisius, realify-shows, blogs, series, efc.) (Sud-
rez, 2015; Sanchez, 2013).

En aquest aspecte, els mifjans digifals presenten unes caracteristiques molf posifi-
ves pel que fa a les preferencies dels usuaris. Per comencar, produir i consumir a
la xarxa és comode, economic i immediaf. A més, la comunicacid deixa de ser
unidireccional i passa a ser interactiva, convertint al consumidor en productor, s @
dir, el prosumer (Ferndndez i Aldaz, 2010; Muhlenberg i Olmos, 2013; Sudrez,
2015).

El Prosumer

Aguest nou agent i generador de confingufs No esfa compromes professionalment,

ja gue no fé prou “confianca en la comunicacid de marca” i uns coneixemenrs

14



basics de margueling. Tof i aixi, parficipa en els forums i discussions d'alires mar-
gues acfivament, donant la seva opinid i/0 coneixements, que acaben sent frans-

cendenfals per a fofs els mitjans digitals (Ferndndez i Aldaz, 2010: 4).

L'avantafge que presenten els prosumers és que donen informacio sobre algun
producte o marca des de la seva experiencia, de manera que alfres consumidors
fenen una visid més amplia del que es frobaran a I'hora de comprar-ho, a banda
de la imafge que volen donar les empreses per fal de vendre. AixO pot ser molf
positiu o moll negatiu per a les empreses —en aguest cas, resfaurants, productors,
bofigues especialiizades, efc.—, ja que una mala opinid pot fer molf mal i donar
mala imafge, menire que les bones sempre son un bon mifjia de difusio i publicitar
(Femdndez i Aldaz 2010).

Ferndndez i Aldoz (2010: 5) anomenen un esfudi sobre I'Us xarxes socials, publicar
a The Cockiail 'any 2010, que moslira el fipus de confianca dels usuaris a I'hora
de cercar productes per Infernet, demosirant la rellevancia del prosumer, entes
com a aficionat i com a professional. Es veu que un 69% es basa en opinions de
familiars i coneguts a fravés de les xarxes socials, un 60% en comentaris d'experfs

a blogs iforums i entre un 40% i 34% en els mitjans de comunicacio i la publicitat,

En conjunt, gracies a la prevalenca de la comunicacio de la Web 2.0, el consumi-
dor es converteix en I'actor principal de la cadena, menfre gue la marca es queda

en un segon pla (Ferndndez i Aldaz, 2010).

La gastronomia s'ha populariizar gracies a la creacid de blogs i de les xarxes so-
cials, de manera gue s'ha creaf un espai on l'aficionar a la gasfronomia por pro-
duir confinguf que abans estava nomeés en mans de crifics i periodistes, fof i que a
un alfre nivell, és clar. Ara bé, fanf la gasfronomia com les xarxes socials fenen un
caracter idenfifari i social, el qual ajuda en el seu imparable desenvolupament
(Femndndez i Aldaz, 2010).

La Critica Gastronomica en I'actualitat

Davanf d'agquesta sifuacio i des de I'inici de la crisi economica, la premsa esta en
perill d'exiincid i aixd ha donaf peu a la creacid d'infinifar de blogs i pagines web. |
encara que es segueixen publicant revistes i seccions de gasfronomia i criica

gasfronomica en els diaris, gairebé tots presenten una versio digital i, en alguns
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casos, neixen directament d'infernet. Actualment, podem frobar les seguents fipo-

logies (Sanchez, 2013):

Guies gastronomigues: fenen un Us meés aviar practlic, enfocat al turisme gas-

fronomic. El seu llenguatge no és fan liferari i acosfuma a presentar-se en for-
ma de llisfal. Un exemple inferessant seria la Guia mABEs de Elile Gourmer
2013, especializada en els restaurants i boufiques més exclusius d'Espanya
(Sanchez, 2013).

Suplements i revistes especializades: en alguns diaris i revistes, la seccid de

gasfronomia es frobava a I'apartar de Culiura i Sociefar, perd cada vegada és
més freqlent que els diaris vinguin acompanyats d'un suplement sefmanal
sobre Oci i Cultura, on s'inclou més material gastronomic (Mefrdpoli, de E/
Muncdo) (SGnchez, 2013).

Publicacions especialiizades: revistes que es dedigquen exclusivament a parlar

sobre gastronomia i crifica. Una de les més importants i la pionera a Espanya

és Club de Gourmels (www.clubdegourmefs.com), fof i gue hi ha infinifar de re-

vistes digifals de I'esfil i una competencia maolt forfa en aquest sector (Sanchez,
2013).

Si bé en els quioscos seguim frobanf revisfes de gasfronomia, en el cas dels
vins, les revistes en paper han desaparegur fotalment, com Sibarifas dirigida
pel guru de la critica del vi, José Penin, 0 nomeés existeixen aquelles sense cosf

que viuen de la publicitar. (Esfrada, 2015).

Gasfroblogs: els crifics dels mijans esmentars anteriorment acosfumen a fenir
un blog propi sobre gasfronomia i crifica online. EI primer en crear-ne un va ser
Carlos Maribona d'ABC amb Salsa de Chiles, amb la intencid de fenir una re-
lacio més directe amb el lector, per fal de que aguest fambé pugui opinar i in-
feractuar amb alires aficionars. Els gasfroblogs (i els blogs en general) han
d'actualirzar-se diarioment i la interaccié amb els consumidors, que solen ser
enfesos en gasfronomia i viakgers, és primordial pel seu desenvolupamen.
Philippe Regol argumenta que escriure en el seu espai gasfronomic e com a

avanfafges la immediatesa, I'extensio illimitada del text i la no dependencia de
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la publicifal, En molts casos els gastroblogs s'acaben convertint en guies gas-

fronomiques online (Sdnchez, 2013).

D'alira banda, apareix I'anomenada figura del media xef o cuiner medidfic, que
fambé crea confinguf de fematica gasfronomica en revistes i alires plataformes di-
gitals i s’ha convertit en la competencia crific gastronomic. De la mateixa manera
gue ho han fet els bloggers aficionars o foodies, que ol i no ser professionals, els

agrada escriure sobre les seves experiencies gastronomiques (Sanchez, 2013).

Per tal d'estimular el creixement de la gastronomia i la crifica gasfronomica a Es-
panya, Lopez Canfs crea esdeveniments periodislics gasfronomics, on es parla
de les Ulimes corrents gasfronomiques i on s'acaben formant alguns crifics (San-
chez, 2013).

Segons Xavier Agulld, aguesfs congressos permefen compartir idees, coneixe-

ments i opinions (SGnchez, 2013: 166):

«Per a poder “criicar” és necessari “coneixer” i poder establir comparacions, hisforics, pa-
ral-lelismes, ramificacions, faxonomies, efc. [...] Aixi doncs, concloem que els congressos
(han) duf a crear un nou terrifori de criica gasfronomica més informada, “criica” i evoluti-

Vad.,»
2.3 La Crftica Gastrondmica com a genere (Sanchez, 2013)

Tal i com s'ha vist reflectit en el franscurs de la historia de la crifica gasfronomica,
aquesta ha partit de la volunfar d’ordenar I'univers culinari per donar-li significaf @
la relacio enfre la necessitat i el plaer de menjar. Com a genere periodistic presen-
f[a unes caracteristiques que unifiguen el text, el doten de coherencia i que relacio-

na la forma amb el confingut, ufiliizant recursos formals.
2.3.1 Funcions de la crifica gastrondmica

Hi ha cinc elemenfs a fenir en comple a I'hora de realifzar una crifica gastronomi-

ca:
a) Empatiizar amb el lector sense fenir en compte I'opinié del cuiner.
) Escriure amb honesltedat, prenent certs riscos.

c) Procurar serimparcial.
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d) Valorar amb objectivitat. Per aixd cal tenir coneixements fecnics i formacio culi-

naria, per fal de fenir més arguments a I'hora de valorar.

e) Praclicar rutines professionals (per exemple: fer fofografies i comentar els plats,

I'ambient, 'estil, el farget...)

Com a genere d'opinio, la crifica gastronomica fé les seguents funcions, segons
Armananzas (Sanchez, 2013: 193-199):

Funcid valorativa: la valoracié d'un restaurant ha de basar-se en la formacio

gasfronomica del criic, amb la qual és capac d'enumerar els aspecfes posi-
fius | negafius. Ha de ser de caracter consfructiu, analffic i sintefic, concloent

amb una perspectiva general.

Funcid informativa: la informacié que es déna en una crifica ha de ser breu |

concisa per facilifar la contextualizacid del subjecte. Aguesta funcid queda sin-

fefiizada en la fitxa fecnica dels restaurants —amib horaris, preu, ubicacio, efc.—.

Funcié orienfadora: la crifica gasfronomica proporciona una aproximacio al

proceés creatiu d'obres, aixi com als seus creadors. Relaciona i compara amb
alires plafs i alires cuiners, aixi com els procediments i les fecniques que ufili-

Zen.

Funci6 formativa: és important incloure informacid didactica que fransmeli nous

coneixemenfs gasfronomics al lector. Per aixd cal enfrar en defalls a I'nora de
descriure els elements d'un plaf —per exemple, el fipus de peix o cam i els seus

valors nulrifius—, aixi com els de la seva composicio, elc.

2.3.2 Estructura textual de la critica gastrondmica

Les criliques gastronomiques s'esfructuren de manera que el fext ingui coherencia

I cohesid. Normalmenf segueixen un mateix palrd de formatl, que consta de les

parts seguenfs, pero que és variable segons les preferencies del critic i del mifja
(Annex 1):

1) Elements de fitulacio: donen una idea del fema, perd sense entrar en defalls

o Avanttitol; s'escriu sobre el fitol i acostuma a ser el nom del local / restau-

rant analirzat
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o Titol: essencia de I'opinid del critic. Tipologies:

v Jitulars expressius: acosfumen a ser fematics | solen prescindir de

predicar.
»  TJitulars informafius: responen a les pregunfes que? i qui?
»  Titulars informatiu-explicalius: conté informacio i una explicacio.
o Subifol: afegeix informacio i complementa al fffol,

o Tifols inferiors: d'extensid curta que serveixen per classificar els diferenfs

apartars del text.
e Sumari: semblanf al subfifol, perd es col-loca a un alire lloc.

o Eplgrafs: I'apartal o seccid de la revista o diari on es publica la criica

(seccid: Menjar/ Cuinq)

2) Fitxa fecnica i valoracio: element paratextual que compren les dades informati-

ves principals:
°  Nom del restaurant
° Direccit: es sol acompanyar amb un mapa
e Localifar
o Telefon, correu electronic, pagina web
° Horaris
° Preu mig (s'admel fargefa o no)
° Facilitats d'aparcament

° Valoracio: en alguns casos s'inclou en la fixa i en alires no. Pof ser nume-
rica, alfabélica o alfanumerica i, a vegades, amb simbols (estrelles, frian-

gles, efc.)

3) Cos de la crifica: es divideix en dues parts:

o Primer paragraf: presentar la idea central del fext | informacid anterior sobre
I'obra i I'autor (edat, carrera, frajectoria, creativifar, experiencia vifal). L'inici

és fotalment lliure.
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o Nucli: desenvolupament de “I'andlisi de I'esfructura de I'obra culindria, els
seus metodes creatius i procediments gasfronomics, el seu valor gastro-
nomic i la seva posada en escena” (Sanchez, 2013: 209). Es la part més
important, ja que és on es froba I'argumentacid de les observacions del

critic.

4) Veredicfe final: després d'enumerar les argumentacions i reflexions, en el pa-

ragraf final es fa la conclusio definiiiva gue engloba for el confingur del texi de

manera breu i concisa.
2.3.3 Llenguatge de la critica gastfrondmica

La realiizacid d’'una crifica demanda un alf coneixement i domini del llenguafge
liferari i gastronomic. S'han d'ufiliizar nombrosos recursos literaris i expressius i s'ha
de ser capag de crear nous fermes per tal de crear un confingur creatiu, enfrefingut
i ric en lexic i gramatica.

Cada crffic e un estil propi amb el qual genera el fext i, segons la seva formacio,
background i inferessos, el lexic ufilifzar varia depenent d'agquests factors i pof pro-
venir de diversos ambifs. Aixd permel fer comparatives, semblances i al-lusions
amb les quals s'enriqueix la recensio. La diversitat de camps confempla el mon

de I'art, el de I'esport, del cinegefic, del cinematografic o del musical.

D'alira banda, és important que la crifica confingui una amplia varietar d'adjectius
(determinant del genere). S'aprecia I'Us de neologismes, ja siguin verbs, noms o

adjectius, aixi com I'Us de la retorica.

El llenguatge ha abandonal una mica la cuina francesa i amb ella la llengua fran-
cesa com a llengua de la gasfronomia per a veure en cuines infernacionals, es-
pecialment, anglosaxones i asidtiques i amb elles el llenguatge de la gastronomia,
que s'ha omplert de fermes anglesos, segons Alicia Esfrada (2015) en I'enfrevista

realiizada.

2.4 Criteris de valoracié durant el procés d'elaboracié d'una

critica gastrondmica (Sanchez, 2013)

Al llarg d’'aquest recull bibliografic, s'han anat veient alguns dels elements neces-

saris que ha de posseir un crific gastronomic: fenir un alf coneixement culiural so-
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bre gasfronomia, aixi com fenir un alf domini del llenguatge, imaginacio, inferes i

passio pel fema (SGnchez, 2013).

A banda d'aixo, hi ha una série de criteris de valoracio universals a fenir en comp-

fe a I'nora de realirzar una crifica, fora de I'estil personal de cada critic.

e matéria prima: qualitar gastrondmica i dietética del producte. Es la qualifar més
valorada i pofser de les més importants.

° [ecnica culinaria: no ha d'emmascarar la matéria prima, sind acompanyar-a i

realcar-la, segons la férmula d'elaboracid que requereix cada producte. Con-
fempla fambé el punf de coccid ila lleugeresa de les salses. Aquest aspecte 1é
un pes molt important pel que fa al resulfof final del plat.

° lipus de cuina del resfaurant: cal analitzar I'estil i la polffica gasfronomica del

resfaurant i la formacié del cuiner, entrant en defalls com la seva técnica, el re-

cepfari o la creativitar,

Tof i aixf, cada crific prioriiza uns factors © uns alires. Perd en general, el que s'ha
de fenir en comple son elemenfs com: la posada en escena o els conirastos que
pugui oferir un establiment, la qualifat-preu, el fracte del servei, I'ambient, la deco-

racio, 'oferta de vins, efc.

A partir d'aquesfs criferis es desenvolupa la punfuacié que se li assignara a
I'establiment. CadascU aplica els percentafges d'acord amb les seves preferenci-
es, pero per exemple la Guia Gourmefour dedica el 55% de la nota a la cuina, el

25% al servei il'acollida a la sala, el 15% a la bodega i el 5% a la decoracio.

La invenfiva i la creafivitat també és molt valorada per la majoria de critics, perd no
només a nivell culinari, sind a nivell general, ja que els resfaurants han de procurar
oferir un conjunt de propostes originals que els diferenciin dels alires. L'exit queda
garaniit quan exit, segons Pepe Barrena, quan una fecnica culinaria és imifada per
alires professionals. A més, les presentacions han de ser especials i remarcables,
han d'impregnar-se en la memoria dels clienfs. També es valora el fractament del

maridafge en relacio als plafs seleccionars.

Alrament, el consumidor aprecia la diferenciaciéd que es dona enfre un restaurant
de luxe i el luxe en la cuina, aixd va en funcid de la decoracio, el servei i

I'ambientacio en el primer cas i en la qualital, fecnica i presenfacio en el segon.
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D'alira banda, fambé és posifiu que un crific gastronomic realiizi una recerca de
resfaurants fofalment desconeguts, que ell mateix doni a coneixer a partir de la se-

va crifica.

Per al crfic fambé és important que les cartes i mends siguin el moaxim breus pos-
sibles, ja que es considera que quanfs menys plafts s'ofereixin, millor es podran

preparar i presentar.

Quant a la figura del xef, si es tracta d'una personalifat molf important i coneguda,
és vital que la criica comenci fenf-ne referencia: parlar sobre la seva formacio, 1o
seva carrera professional, la seva tecnica, efc. D'agquf es valora la seva creativira,
en relacio a les dlimes fendencies i a les noves fecniques culinaries que es van

donant en cada moment.

A banda d'aquests criteris, n'ni ha d'alires que van canviant segons el franscurs
del femps, amb la imposicié de noves cuines. Aixi com, per exemple, a la nouvelle
cuisine es fomenta I'esfetica de la simplicitat i es reforna a la cuina regional, menire
gue en els temps de Ferran Adria es busca la creativitar, la bellesa, I'narmonia, 1o
provocacio, efc. Cada criic, cada cuiner i cada efapa presenta un decaleg propi

de criferis rellevants a tenir en comple, que va variant amb el temps.

En definifiva, és vital “trenir un ampli criteri, capacitar d'analisi i una vasta culiura cu-
linaria” (SGnchez, 2013: 317). L'examen ha de ser rigords, ha de servir com a eina
orientativa per al consumidor, aixi com aportar-li coneixemenfs —i no fanf sols a ell,
sind tfambé als cuiners—. Actualment, la sifuaciod que hi ha a Espanya és que els
periodistes gasfronomics no esfan ben formats i molies vegades opinen sense fe-
nir cap mena de criteri. Es una professié que s'ha de treballar dia a dia, que ne-

cessifa actualiizar-se periodicament i cuidar-se per fal de ser apreciada.

Finalment, cal fer especial mencid a codis efics i deontologics de la professio del

critic gastronomic (Sanchez, 2013: 242).

° manfenir 'anonimar en els restauranfs

° visitar el restaurant dues vegades com a minim (enfre sefmana i els caps de
sefmana) per elaborar la crifica

e provar fants plafs de la carfa com sigui possible

° pagar el compte infegrament (sense descomptes ni invifacions)

22



escriure sobre fof lipus de restauranfs, sense basar-se en un fipus de cuina
concref

visitar els nous restaurants un cop hagi passar un mes des de la inauguracio
explicar les bases de la punfuacio

les crifigues negatives s'han de basar en muliples visites

confirmar fofes les dades que apareixen a la crifica

evifar presenciar esdeveniments on hi pugui haver xefs, per mantenir I'anonimar
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3. METODOLOGIA

En aquest capltol es descriuen els mefodes i les tecniques ufilizats per @

I'assoliment de I'objectiu del frebaill,

Per tal de donar resposta als objectius del freball, es podria haver fel un abordatge
quanfifafiu sobre la preséncia de la critica gastronomica en els mitjans de comuni-
cacio digitals (nombre de webs, blogs, nombre d'enfrades, fendencies, actualitzo-
cions, efc.). No obstant, s'ha optat per I'enfrevista a professionals i I'andlisi de con-
linguts de blogs i webs, per fal d'obtenir una informacid que pugui donar una res-

posta meés qualifativa i relacionada amb els aspectes fracfafs al marc fedric.

L'andlisi qualitativa consisteix a ordenar, classificar, reduir, comparar i donar signi-
ficat a les dades obfingudes. En definitiva, es fracta d'un volum de dades conside-

rable, en formar fextual, que s’han de processar (Vazquez ef al., 20006).

La mefodologia emprada consta d'una revisio bibliografica, basada en la lectura |
recensio de diversos fextos d'aufors experts en el fema del treball, i d'una andlisi
qualifafiva de confingufs de diversos mitjians de comunicacio digifal i d'enfrevistes

a una serie de professionals.

Andlisi de mitjans de comunicacid digitals

Tanf en els mifjans de comunicacid convencionals com en els digitals hi ha una

sobreproduccio de contingurs relacionars amb el mén de la gasfronomia.

A la felevisio hi frobem diversos formats que fracfen aquest fema, com ara pro-
grames de cuina (de caracter insfructiu), com £/ mend de cada dio de Karlos Ar-
guinano, o realiry-shows (d'enfreteniment) com Master Chef o Pesadilla en la Co-
cina, aixi com documentals i reportafges més especialiizars en femes deferminats.
Per0 pocs d'ells confemplen la crifica gastronomica d'una manera més o menys
seriosa. Encara que Masfer Chef és probablement el gue més s'hi acosfa al fenir

un jurar professional que jufja els plats de cada parficipant, argumentant les raons.

A la radio no hi ha fanfa variefal de programes de continguf gastronomic, pero per
exemple, a Catalunya Radio hi ha Tapies variades, que fé una relacid meés in-
feractiva amb I'oient (a partir de frucades, 'oient pof opinar sobre el fema que

s'esta parlanf). Ara bé, fambé es dona algun programa de criica gasfronomica
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vinculada al furisme gastronomic amb un enfoc molf informatiu i una gran carega

publicitaria, com Gentfe Vigjera d’Esither Eirds.

Al fractar-se de mitjans convencionals, depenen d'una graella horaria condiciona-
da per les dades d'audiencia i amb la sobreproduccio de programes n'han hagut

de cancel-lar alguns.

Pel que fa a la premsa, hi ha molfa més presencia de crifica gastronomica propi-
ament dita. L'inconvenient que presenten és que no hi ha inferaccid amb el lector |
és d'accés resfringit. De fotles maneres, la majoria de diaris i revistes fenen una
versio digitaliizada, on es volca el mateix text que la versio impresa i s'editen alfres

conlingufs més amplis 0 complementaris.

D'alira banda, els mitjians digitals disposen d'un espai i un acceés illimitats i per-
mefen una interaccié directa amb el consumidor. En aquest senfif fenen més lliber-
fat i flexibilifar, es poden abordar més femes en relacio a la gasfronomia, que no
nomeés es cenyeixin a la criica gasfronomica, per fant, fenen una oferta més am-
plia i variada. Per aguests motius, s'ha seleccionat una mostra de mifjans digitals

per dur a ferme I'andlisi de confingurs.

Afesa la gran proliferacid d'aquests mitjans, s'ha haguf de limitar la cerca i s'ha
procurar escollir webs, blogs, efc. que fossin representatius d'algunes de les fipo-
logies existents. Aixi doncs, després de desenvolupar una amplia recerca de mif-

jans, s’ha opfaf per la revisio els seguenfs:

7 canibales (enllag) Una de les revisfes de tendencies gasfronomi-
ques digital més importants de I'Esfar espanyol,
amb grans crifics que fambé tenen presencia
als mitfjans convencionals.

Gastroactitud (enllag) La revista digital per excellencia (0 “Foodies-
Club") de crifica gastronomica i Ulimes fenden-
cies gastronomiques d'Espanya, que fambé
ofereix masters i posfgraus de criica gasfrono-
mica i alires. Dirigida per José Carlos Capel |
Julia Pérez Lozano.

Observacion gastro- Blog de Philippe Regol, cuiner refirat i crific gas-
némica (enllag) fronomic aficionaf, guanyador del Premi Nacio-
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nal de Gasfronomia 2012,

Time Ouf Barcelona Guia d'oci i cullura de Barcelona, referent
(enllag) d'abast mundial amb una amplia  oferfa

d'esfablimenfs gasftronomics.

Los restaurantes de Blog de criica gastronomica accessible a fraves

Pau Arends (enllag)

Enfrevistes a professi

d'un mifjd convencional, com és El Periddico
dins la seccid Gourmel's, dirigit per Pau Arenos.

onals

Per tal de conéixer les
d'esfudi es va contactar
nibilifar per dur a terme |

enfrevista en profundifat,

percepcions, aclituds, opinions | valors sobre el tema

amb 10 crifics gastronomics, pero cap d'ells fenia dispo-

‘enfrevisfa (Annex 2). Per aquest motfiu, s'ha realitzat una

semiestructurada, a cinc professionals de diversos perfils

directament relacionats amb el mén de la gasfronomia, valorant I'enriquiment que

SUPOsQ fenir visions des

de diferents perspectives. Qualre de les entrevistes s'han

realitzar via correu electronic, menfre que la de I'Alicia Esfrada s'ha fef personal-

ment, de manera que és

Joan Losanfos

Ana Manresa

Alicia Esfrada

Aleix Dotu

La cuisine del
sur

L'insfrument de recollida

la més extensa.

El calering de la comunicacio — agencia de publicifar |
consulforia especializada en el sector de I'alimentacio |
la restauracio.

AnaéPilu — assessoria  gastronomica i produccio
d'esdeveniments,

Vinofurismo — especialista en comunicacio i comercialit-
zacio del vi i en enoturisme

Maitre del Restaurant Alkimia

Blog d'aficionats sobre recomanacio de tapes a Sevilla

de dades és un guestionari amb sef preguntes amb un

nucli comuy a fofs els enfrevistars i algunes especificitats meés relacionades amb

I'Gmbif de freball de cada professional (Annex 3).
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4. RESULTATS

L'andlisi dels confinguts dels diferenfs mifjans i de les enfrevistes als professionals
mosfra caracterfstiques comunes enfre ells i d'alires especifiques, depenent de Ia

finalifar de cada mifja o de I'especialifar de cada professional.
A'la faula 1 es presenta el resum de I'andlisi dels diversos mitjans examinats.

Pel que fa als contingufs, les revisfes digifals dedicades a la crfica gasfronomi-
gues fambé inclouen noficies i fendencies gastronomiques d'actualitaf, aixi com
articles sobre xefs. En canvi, els gastroblogs de critica gasfronomica i les guies
gasfronomiques es cenfren exclusivament en la crifica i recomanacié de restau-

ranfs.

Quant als aufors, en les revistes digitals i a les guies acostumen a ser equips mul-
lidisciplinaris amb professionals procedenfs de diversos camps, a més del gas-
fronomic (periodistes, escriptors, cuiners, efc.) Als gasiroblogs son blogs personals

d'un cuiner, en un cas, i d'un critic gastronomic en I'alfre.

Les revisfes digitals i la guia fenen presencia a Twitter, Facebook i Gastroactitud
I Time Ouf també en alfres xarxes com Youlube, Pinferest, efc. Tots els mifjans
analiizars ofereixen I'opcid de compartir a Twitter i Facebook, i alguns d'ells a Go-

ogle+ i Foursquare, i enfrades per comentaris del lector.

Pel que fa a la publicitat, 7canibales | Gastroactitud mosiren les marques que
patrocinen el web; en el cas de Time Ouf sembla que hi ha un suport institucio-
nal, afes que apareix el logotip de la Generalifar de Cafalunya a la part inferior;
Los restaurantes de Pau Arends esia subjecte a la publicifar de elPeriddico |

Observacion Gastronémica no fa esment de cap fipus de publicifar.

Pel que fa al disseny, fofs els mifjans analiizats presenfen una navegacio facil |
agil. Els colors utiliizars, en general son sobris amb un predomini del fons blanc,
exceple Observacion Gastrondmica, que e un fons negre perd que fa ressal-
far els colors vius de les imarfges. Tofs ells disposen de fotografies dels plafs, ex-
ceple Los Restaurantes de Pau Arends, en el que apareixen fotografies dels

propiefaris i dels cuiners, perod no dels plats.
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El fractament que donen els quafre mifjans de la crifica gastronomica és diferent
depenent de la seva funcio i per tal de valorar quin és aguest fractament, a la faula
2 es presenten els resulfars de I'andlisi de la crifica des del punt de visfa

d'esfructura, funcions i confingufs en aquesfs mifjans.

S'ha exclos d'aquesta andlisi el web de 7canibales, ales que és un espai dedi-
cafl a noficies i opinions respecte les Ulimes fendéncies gastronomiques, efc. i no
inclou cap apartar de crifica propiament difa. De fotes maneres, conté una seccio

de recomanacié de productes selectes amb informacio rellevant.

Tols els mifjans comparteixen les funcions valorativa, informativa i orienfadora. A
part d'oquestes fres funcions, Gastroactifud, Observacién Gastronémica |
Los Restaurantes de Pau Arends fambé presenten la funcio formativa, enca-
ra que Observaciéon Gastrondmica ho fa en menys mesura (a I'hora de des-
criure els plats explica alguna fecnica o caracteristiques d'un producte, perd no va
més enlld). En fofs els casos, incloent 7canibales, es manté la finalifal de lo

prescripcio.

Quant a 'estructura fextual, Gastroactitfud i Los Restaurantes de Pau Are-
nds manfenen més 0 menys la classica, amb algunes variacions en els elements
de fitulacio, i en relacié al confingut de la fixa fecnica i del cos de la crifica seguei-
xen els pafrons estandard. Observacion Gastrondmica presenfa alguns dels
fonaments basics, com la infroduccié i la descripcio dels plats junt amb una refle-
Xi6 personal, perd s'exposa amb un ordre diferent (breu firxa tecnica al final sense
valoracié numerica) i destaca el gran nombre de fofografies (del local | dels plars)
acompanyades dels seus respectius comentaris. Time Outl disposa la crifica /
recomanacio en dos aparfafs o pestanyes: en el primer, fa una descripciod i una
valoracid més general dels esfabliments, sense enfrar fant en defall com la resta
de mitjans, i en el segon, la fitxa fecnica (amb ubicacio, confacte, efc.) Tofs quatre
fan referencia al preu mig dels resfauranfts en relacid al continguf exposat, pero
Time Oul ho presenta d'una manera meés visual. Tant Gastroactitud com Time
Outf fenen I'opcid de cercar contingut per filres, cosa que no fenen els gastro-

blogs.
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Observacion Gastrondmica i Time Out utiliizen una ferminologia adequada |
un llenguafge estandard, menfre que Gasftroactitud | Los Resfaurantes de
Pau Arends fan servir més fecnicismes, neologismes, utilizen meés la reforica i un
llenguafge més especialiizar. Aquesta observacio reflecteix I'adapfacio del llen-

guatge en relacio a l'usuari final,

A la faula 3 recull el resum del confingut de les entrevistes als professionals selec-
cionars. Els enfrevistars desenvolupen diferents aclivifats en el sector de la resfau-
racio, que aporten una visio a la crifica gasfronomica en els mitjans digitals des de
diferents perspectives. D'una banda, els assessors de comunicacio gasfronomica
necessiten de la crifica per oferir els seus serveis. D'alira banda, els mafires, per la
seva funcié a sala, sovinf fenen més relacié amb els crifics que els propis cuiners.
En el cas I'enologa, es veu el paral-lelisme existent entre la crifica gastronomica i la
de vins. Finalment, pel que fa al blog la crfica és un element fonamental per la re-

comanacio d'esfablimenfs gastronomics.

Pel que fa al froctament informatiu de la gastronomia en els miljans, fots els enfre-
vistafs coincideixen en quée el profagonisme dels xefs i dels esfabliments eclipsa
els alires agents de la cadena, que no fenen fant reconeixement medidtic. També
es comenta la importancia que se li dona als resfaurants de renom, oblidant-ne
d'alires més senzills perd de bona qualitat. A nivell online hi ha maolta acfivital, de
vegades en exces, la qual cosa dificulta la garantia de presfigi i fiabilifar (els aficio-
nats). Alires mitjans com la felevisio, on els programes de gasfronomia sén basi-
cament d'enfrefeniment i de vegades donen una visid poc real de la gastronomia.

En general, es dona molia informacid sobre gastronomia i poca prescripcio critica.

Quant al paper del consumidor / prosumer, es considera que és fonamental per la
inferaccid entre creadors de confingufs i usuaris, que sovinf s'acaben convertint en
generadors d'opinid. El web 2.0 i, concrefament, les xarxes socials han facilitar
I'activitat d'aguests grups, jo gque es poden obtenir confinguts I deixar opinions

amb un clic.

En relacio ala convivencia de la crifica professional amb la d'aficionars, en fofs els
casos s'esta d'acord en que és positiva. La crifica de professionals fé un public

més especiic i fidel, menire que el public dels blogs 0 webs d'aficionafs s més
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general, ocasional i canviant. Cadascun manté el seu espai donant resposta a les

necessifars del public general o dels gourmets propiament difs.

Observacion Gasfrondmica és un dels blogs que segueixen dos dels entrevisiars |
coincideixen en el seguiment de fendencies a partir dels mijans nacionals. En
canvi, pel que fa al seguiment de fendencies de vins, el seguiment es fa en blogs
(De vinis) de periodistes especialistes en el fema | en revisfes digifals de gasiro-
nomia franceses. En els fres casos se segueixen les fendencies gastronomiques

en mifjans digitals i en un cas fambé a fravés de programes felevisius.

Quant a la diferencia entre la crifica dels mitjans convencionals i els digifals, es
posa de relleu la major accessibilitat al format digital per part del public general,
encara gue la felevisio i la premsa escrifa continuen sent referents en deferminafs
sectors de la poblacid. En general, els crifics acostumen a fenir presencia fant en
els mitjans digitals com en els fradicionals, els confinguts del model 2.0 es basen,
sobrefof, en recomanacions de restauranfs, productes selecfes i la crifica classica
s'adreca fonamentalment de fendencies amb un cert fons pedagogic i dinamitza-

dor de productes gourmet.

El mén de la gasfronomia i del vi esfan infimament lligats, fof i que la gasfronomia
s'ha fraslladar amb exit ol camp de les experiencies, amb el vi segueix prevalent

I'enfoc fecnic, és a dir, segueix mancant la part emocional,

Pel que fa als criferis de valoracio dels resfaurants, sembla evidenf que la presen-
facid del plat, el gust, I'elaboracio, I'aparenca, el fracte amb el client i el local, entre
d'alires, son elements fonamentals. Tanmateix, es poden fenir en compfe alrres
aspecfes meés relacionafs amb I'aufenticitar de les elaboracions fradicionals, el

confext culiural i la part emocional.

En referencia a les vivencies de I'activifar professional dels diferents entrevistats,
coincideixen en que un dels aspectes posifius és compartir fant amb el clienf, com
amb 'usuari, com amb el productor, la passio per la gastronomia i el mon del vi,
la inferaccid amb fofs ells i la capacitar de gaudir de I'experiencia de menjar i beu-
re en companyia. Com a punfs negatius, un dels que desfaca és la manca de
criferi a I'hora de valorar. Per exemple, en el cas del vi, enfenenf que la cata a ce-

gues és la tecnica per excel-lencia de valoracié d'un vi, sense fenir en comple el
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punt de visfa huma. En el cas de la gastronomia, la manca de la qualitat i la ufilifar
del contingur d'alguns blogs. Pel que fa a la feina dels professionals de la cadena
gue no acostumen a apareixer en els mijans, s'apunfen com aspectes negatius 1o
poca valoracio | remuneracio d'una feina que sovink comporta una gran dedica-
cio.

En relacio a la qualifar i aptituds que hauria de fenir un professional de |a crifica
gasfronomica, s'aconsella 'elaboracid de confinguts de qualitar, ser fant objectiu
com es pugui, preservar I'anonimat, fenir una gran capacitar de comunicacio i fer
efeclives les factures com un client més. El crific hauria de fraslladar al xef el que

percep un client amb coneixements acreditats, que el clienf estandard no fé.

Teninf en compte que el crific acostuma a preservar I'anonimat, és dificil saber
quina és la seva relacid amb el cuiner. Si es coneixen pof ser molt dolenta, amb
menyspreu, o molf bona, amb respecte, confianca i admiracio, amb aporfacions

sobre gasfronomia, filosofia culinaria, efc.
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TAULA 1. CONTINGUT DELS MITJANS ANALITZATS (ANNEX 2)

7 canibales

Gastroactitud

Observacion Gastrond-

Time Out Barcelona

Los Resftauranftes de Pau

mica Arends
Tipus de mifid Revista gastronomica digital Revista de crfica i gasfrono-  Gasfroblog Guia de restaurants digital Gasfroblog  de o seccid
mia digifal Gourmel's de El Periddico
Descripcid Opini®, Actualifaf, articles curts  Crifiques de resfauranfs amb  Crifica  gasfronomica  amb  Crifica amb punfuacié de Ti-  Crifica gastronomica: entrades
del confingut  (Snacks), espai dedicat al vi  punfuacid escrites per diver- enfrades de I'autor i comenta- meOuf i de l'usuari, Ulimes de resfaurants
(De Narices), espai dedicat a  sos autors; apartal dedicat a  ris dels lecfors amb respostes  enfrades, resfaurants recoma-
I'alcohol (On The Rocks), re-  xefs espanyols de reconeixe- de l'aufor. nars, ulimes crifiques, els mi-
ceples de xefs, recomanaci- menl mundial i ordenats alfo- llors  restauranfts — classificats
ons de libres (BiblioCanibal), beficament; seccid de recep- per diferenfs fipus de cuina,
enfrevistes  (Un cafe con...), ftes ordenades per lipus de escapades gastronomigues,
recomanacié  de producfes plats; departament dedicar @ “Llamaradas de Pau Arenés” i
delicatessen (Despensa) vins, alcohol i begudes en reserva de restaurants online.
general; seccié d'alfres entra-
des que inclou noficies, repor-
fafges, enfrevisles, recomana-
ci6 de llibres i de regals rela-
cionafs amb el mon de la
gastronomia.
Aufors Crisfina Jolonch: periodisfa La  José Carlos Capel: crific gas-  Philippe Regol, cuiner refirat i Ricard Martin:  edifor de la  Pau Arends: criic gastronomic

Vanguardia. Tana Collados:
periodista, Directora  Cuines
(TV3). Rosa Rives: periodista
o El Pafs. Roser Torras: Direc-
fora Grup Gsr. Salvador Gar-
cia-Arbds:  enginyer  fecnic
agricola i periodista a Gour-
mefour i Lo Mejor de la Gas-
fronomia.  Toni Massanés:
cuiner i invesligador  de
I'Observatori de  I'Aimentacio
del Parc Cienlfffic de Barcelo-
na. Xavier Agulld: periodisfa
en diversos mitjans i crific gas-
fronomic. Carmen Alcaraz del

fronomic a El Pals i president
de la Cumbre Internacional
Madrid Fusion.  Jllia  Pérez
Lozano: periodista gasfrono-
mica a El Mundo i a Traveler.
Federico Oldenburg: periodis-
fa especialiizal en vins | des-
fil-lars. Crisfina Soriano: perio-
dista experfo en periodisme
gasfronomic 2.0 i xarxes soci-
als. Alires col-laboradors.

crific gastronomic aficionat.

seccié Menjar i Beure i Clubs
Laura Conde: periodista del
TimeOur

Marcelo  Aparicio:
del TimeOuf
Alires

periodisia

i escripfor
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7 canibales

Gastroactitud

Observacion Gastrond-
mica

Time Out Barcelona

Los Resftauranfes de Pau
Arends

Blanco: periodisfa  gasfrono-
mica. | alires collaboradors
de les diferents seccions.

Presencia a Twiffer, Facebook
Compartir a Twitter, Facebook
i comentar al Blog.

Presencia a Facebook, Twifter,
Yourube, Pinteresf i G+,
Compartir a Facebook, Twifter,
G+ i Foursquare

Compartir a Facebook i Twit-
fer.

Preséncia a: Facebook, Twif-
fer, Instagram, Spofify, Pin-
ferest | Youlube.

Compartir a G+, Facebook i
Twitter.

Compartir a Facebook, Twitter,
G+ i alires. Per fer comentaris
a les enfrades requereix regis-
frar-se a elPeriddico.

Guzmdan  Gasfronomia,  Trifi-
cum, illycaffe, Vinos de Navar-
ra, Grup Balfego, Fever Tree i
Le Creusef.

Toque Especial, Silestone,

Lavini, T4 & Makro.

Cap.

Patrocinar per Generalitar de
Cafalunya.

elPeriddico

Utilitzacio
XArXes  soCi-
als

Tipus de pu-
blicirar
Esfefica, fun-
cionalifar de
navegacio

Disseny simple i clar, colors
clars | discrels, funcional i de
facil navegacio, bona organit-
zacio, fofografies dels plars,
establimenfs, noficies, enfre-
vislatls, efc.

Disseny elegant, orgaonitzat |
de facil navegacio. Crida
I'afencid la meficulosital amb
la que esfa classificar el con-
fingur (secci® de xefs ordenat
per ordre alfabeéfic, seccid de
recepfes amb dibuixos grafics
i fitol, efc.). Els colors son sim-
ples, i la seva combinacio fa
que es destaguin uns i alires,
diferenciant les diverses sec-
cions (ffol en franja negra |
fons blanc). Combina imarges
de qualifat de plats, xefs, es-
fablimenfs, noficies, elc. Pre-
senfa limifacions: per veure la
fixa fecnica completa  d'un
resfaurant s’ha d'accedir com
a soci.

Colors foscos, bona funciona-
lifar, cercador, entrades re-
cents, blogroll, llistal de cate-
gories d'entrades, enllagos
dels restaurants. Arxius (orde-
nafs per dates i ciutars). Foto-
grofies dels plafs i els establi-
ments.

Aparenca clara, colors identfi-
ficatius de les diferents secci-
ons, navegacio facil, organit-
zacio clara i afracfiva, fofogra-
fies de qualifar i esfefica cui-
dada dels plats i els esfabli-
ments.

Presentacio clara i senzilla,
navegacio facil, colors sobiris,
mapa funcional dels resftau-
rants, fofografies dels propie-
faris dels esfabliments o cui-
ners, pero no dels plafs.
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TAULA 2. CARACTERISTIQUES FORMALS DE LA CRITICA GASTRONOMICA EN ELS MITJANS ANALITZATS (ANNEX 3)

Gastroactitud

Observaciéon Gastrondmica

Time Out Barcelona

Los Resfaurantes de Pau Are-
nés

Funcio

Valorativa, informativa, orienfadora i
formativa.

Valorafiva | orienfadora, sobrelol |
informativa I formafiva en menys
mesura

Valorafiva, informafiva i orientadora
(en menys mesura). La seccid de
Pau Arends: valorativa, informativa,
orientadora i formativa.,

Valorativa, informafiva, orienfadora i
formativa.

Esfrucfura
fextual

Manfé basftanf I'esfruciura classica.
Part superior: galeria d'imatges del
local i dels plats i elements de fiulo-
cio. Fitxa fecnica a confinuacio (per
veure-la complefa s’ha de ser soci)
amb la valoracio numerica. El cos
de la crfiica i el veredicfe final, de
manera endrecada i en alguns ca-
sos amb fffols inferiors,

Varia una mica de la principal, ja
que nomeés posa el nom del restau-
rant com a fifol de cada enfrada i no
fé fitxa fecnica, encara que anome-
na el preu i el barri on s'ubica el res-
faurant. Pel que fa al cos de la crifi-
ca, enfra en matéeria directament,
escrivint i opinant sobre els plats que
fasfa. Inclou molissimes fotografies,
fant del local com de fofs els plafs.

De fipus pracfic, ja que mosfra la
galeria de fotos del local i d'alguns
plats; a confinuacio, la localizacio
del restaurant i el preu mig. Sofa hi
ha fres pesfanyes: la primera és
I'opinié de Time Out, la segona una
pefifa fixa fecnica i la fercera un es-
pai perque els lecfors deixin comen-
faris. Es dedica més a recomanar
que a fer crifica, ates que es fracta
d’'una guia. La seccid de Pau Are-
noés segueix la linia de freball del
crific.

Presenia I'esfruciura basica d'una
crifica gasfronomica (elements de
fitulacio, fixa fecnica amb el preu
orienfafiu i la valoracid dels lecfors,
cos de la crifica i veredicte final).

Llengualge

Estil literari, llenguatge ric | especialil-
zaf, Us de fecnicismes i neologis-
mes.

El llenguafge que ufiliza Regol és
forca planer, perd és evident que és
un expert de la gastronomia, ja que
ddéna uns argumenfs solids a I'hora
de jusfificar-se i sap de que parla en
fof moment.

Utiliza una ferminologia adequada,
perd amb un llengualge estandard
adrecar a tofs els publics.

Llenguatge ric, ironic, molr variaf, Us
de reforica. El lecfor ha de fenir un
cerf nivell intellectual i bagarge culfu-
ral gasfronomic i ha de coneixer la
ciufar de Barcelona i el fipus de gent
gue hi viu. No és adrecaf a fofs als
publics.
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TAULA 3. CONTINGUT DE LES ENTREVISTES (ANNEX 4)

Joan Losantos

Ana Manresa

Alicia Estrada

Aleix Dot

lacuisinedelsur

Aclivitar professi-
onal

Assessor | consulior espe-
cialiizar en el sector de la
restauracio.

Assessora de comunicacio
gasfronomica i organirzado-
ra d'esdeveniments  del
secfor de la resfouracio.
Servels a resfaurants i hotels
per projectar-se fant al pu-
blic general com als mil-
jans, identificant les seves
necessitals i filosofia.

Consulfora de furisme per dl
seclor de congressos, con-
vencions i incenfius i enolo-
ga. Divulgadora entorn al vi
i la gastronomia | escripfora
de la guia anual Los 100
mejores vinos por menos
de dlez euros.

Funcions propies de maitre
(obertura 1 misenplace,
afencio al clienf, gesfid
d'stocks | serveis, efc.) dl
resfaurant Alkimia, de Jord
Vila, amb una Esfrella Mi-
chelin.

Bloggers de seleccio i re-
comanacio  d'esfabliments
gasfronomics a Sevilla.

Tractament  in-
formatiu  de la
gastronomia  als
mitjans

Restaurants i xefs son les
esirelles, deixant de banda
els alires actors

A nivell online: hi ha molfa
activiiat en  blogs, potser
sobresalurada, de vegades
fala de gaoranfia prestigi i
fiabilifar. Profagonisme d'un
grup reduit de professionals
i obli d'olres cuiners de
resfauranfs senzills, pero de
qualitar.

Impacte  important  de  la
gastronomia a les graelles
de TV. Canvi en la finalifaf
narrafiva: enfoc insfrucliu a
enfreteniment.

Mitjans socials donen paper
acliu a l'opiniéd dels dficio-
nafs (alguns s'han professi-
onalitzat).

Gasfronomia passa a ser
mosira de marques i la in-
dependéncia del crffic es
posa en guestio al ser les
margues qui manfé els mit-
jans per comprar frafic. Hi
ha mola informacié  de
gastronomia | poca pres-
cripcio crifica.

Presencia confinua de xefs
en els mijans de comuni-
cacio. Ala TV es dona una
visi® poc real de la gastro-
nomia, pero és posiiu que
es parli de gasfronomia.

Es parla més de noms de
professionals 1 resfaurants
que de fendencies

Paper consumi-
dor / prosumer

Grup reduit molr actiu en les
xarxes socials amb mollfs-
sima influencia.

Viral pel funcionament d'un
blog. En les pagines o re-
vistes digifals és més dificil
la comunicacid si no és a
fravés de xarxes socials.

El web 2.0 converteix als
bloggers en fonfs d'auforitar
per als seus grups. La crifi-
ca gasfronomica  orfodoxa
s'allunya de l'usuari octual i
gracies a les xarxes socials
neix i es fa possible la ne-

Fonamental.  Inferactivitat,
poder d'accedir | oferir in-
formacid pel consumidor,

que s'ha convertit en un
agenf més rellevant que les
propies empreses.
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Joan Losantos

Ana Manresa

Alicia Estrada

Aleix Dot

lacuisinedelsur

cessitar d'opinar sobre co-
ses més properes i les
margues  s'han  aprofifar
d'aixd. Agquest risc suposa
perdre lo independencia i
banalifzar la gastronomia i
el vi o reduir-los a formats
excessivament comercials.

Diferencies enfre
blogs de gastro-
nomia
d'aficionats i de
crifics  professio-
nals.  Conviven-
cia.

La convivencia és posifiva,
perque el public general fé
en compte els  Dblogs
d'aficionats i els gourmets
segueixen confiant en els
professionals.

Es posiiva, pergué hi ha
més oferfa per un public
més varial. Els criics pro-
fessionals findran un public
més fidel, menfre que els
aficionats en findran un de
més ocasional.

Gran hibridacio de formats i
una convergencia enfre ells.
El que es necessifa en
ambdds casos és qualiar
de confinguts, capacital i
coneixement per conversar
en mifjans socials.

Els blogs d'aficionafs no
fenen coneixements  fant
fecnics, pero arriben al gran
plblic, donant una opinid
generaliizada de les coses.
Els professionals donen un
punf de vista més fecnic i
especializar,

Seguiment  de
fendencies gas-

Diaris, blogs nacionals i
infernacionals: EI Comidisfa,
Observacion Gastronémica,
Lisi Limon, Plares Selector,
Qué seduce en Barcelona i
ja esfa.

Tendencies de vins en
blogs Devinis, de periodis-
fes de vins, no d'dficionats.
Programes  d'enfreteniment
sobre gasfronomia i resvis-
fes digilals fronceses de
gasfronomia, perque crec
que la revolucid d'ara de la
cuina s'esfd madurant a
Franca, on s'esid donont
protagonisme al resfaurador
enlloc del xef.

A fravés dels blogs Obser-
vacion Gasftrondmica i Abel
Valverde, principalment.

fronomiques.
Diferencia  enfre
la crfica dels

miljans  conven-
cionals i dels
digitals.

Els crffics professionals dels
mijans  digifals  segueixen
collaborant en mifians fra-
dicionals.

En general en els models
2.0 predominen recomana-
cions de resfaurants, xefs o
producles que venen de
fora. En la crffica classica
prevalen els cagodors de
fendencies amb un cerf

El format digital és més ac-
cessible per la genl que
domina les TICS, pero la TV
i premsa escrita fenen la
seva funcio en seclors de
poblaci® no avesats @
aquesles fecnologies

Els digials es cenfra més
en els interessos del con-
sumidor geneéric i els fradi-
cionals ho fracten des d'un
punf de vistfa social i més
fecnic.
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Joan Losantos

Ana Manresa

Alicia Estrada

Aleix Dot

lacuisinedelsur

fons pedagogic i dinamir-
zador de producltes gour-
mel.

Barreres exisfents
enfre el mon de
la crifica gastro-
nomica i la criti-
ca de vins.

La gastronomia ha passat
al camp de les experiencies
(gaudir) perd amb el vi se-
gueix prevalenf 'enfoc fec-
nic. A la criica del vi li falta
la part emocional.

Son dos mons que formen
part d'un fof, perd si que el
fema del maridatge esta
molr de moda.

Criteris a I'nora
de punfuar un
restaurant,

Els mateixos que en el vi.
Un resfaurant ha d'oferir
més que joies suculentes,
per aixd prefereixo els res-
faurants i xefs que expliquen
hisfories aufenfiques i oferei-
xen elaporacions  simples,
fradicionals o que miren al
furur des de la innovacio.
Alguns es limilen a copiar
plats i dificiiment poden pro-
vocar emocions (els faltla
anima).

Fer com a minim dues visi-
fes per valorar bé el menjar
(presentacio, gust, elabora-
cio, fecniques, efc.), el fracte
(relacio amb el client, idio-
mes, efc.) i el local (decora-
cio, illuminacio, soroll am-
biental, infimirar, efc.).

Es fa una avaluacio general
on prima el menjar i es fé
molf en compte 'apariéncia
sempre que vagi d'ocord
amb 1o qualifal del que
s'ofereix.

Punfs posiius i
negalius de la
feva feina

Positius: el valor emocional
del vi; compartr amb el
vificultor els seus somnis, la
seva passio per la feina i
els  seus coneixemenrs,
sense els quals els conel-
xemenfs fecnics no findrien
cap valor,

Negafius: la visid que fé la
gent del vi com a producte
Unicamenf i la cafa a ce-
gues com una sanfificaciod
del vi. Per gaudir del vi se

Posltius: viure el present,
relacio i interaccid amb els
clients; capacitat de millora,
reciclalge i aprenentafge
constants pels canvis cons-
fants en el secfor; bon am-
bient i relacio amb els com-
panys de feina.

Negatius: horaris; feina poc
valorada i mal pagada en
relacié a les hores i sacrifici
dedicars.

Posilius: no ens considerem
crifics, perqué no fenim
fanfs coneixements fecnics i
el que ens agrada és viure |
escriure  I'experiencia  del
menjar i la companyia i que
sigui Ufil per als consumi-
dors.

Negatius: el lipus de com-
pefencia, hi ha alires blogs
de qualitat, pero alres que
no fenen criteri i tampoc soén
Ufils o de qualitar,
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Joan Losantos

Ana Manresa

Alicia Estrada

Aleix Dot

lacuisinedelsur

I'na de poder valorar, des
del punt de vista huma.

Consells a seguir
per dedicar-se
professionalment
a la crffica i fer-
se visible i obfe-
nir exir.

Per ser un professional:
sfages @ bons restauronts i
degusfacions,  preservant
I'anonimat i fenr efectives les
factures com un client més.
Defensar deferminades
fendencies, polemitzar i cri-
ficar negativament la resfa,
pol donar un nom, pero és
pocC professional.

Conlingur de qualirat, conei-
xements i capaciat de co-
municacio.

Valorar amb respecte el
restaurant intenfant ser el
maAxim objectiu possible.
Permet traslladar al xef el
que percep un client amb
coneixements acreditars,
que el client estandard no
fe.

Relacid entre el
cuiner i el critic

Si es coneixen, ja que molts
bons crffics son anonims, 1a
relacié pof ser o molt bona
(respecte, confianca, admi-
racio, efc.) o mol dolenta
(menyspreu...), perd amb
una dependencia mufua.
Relacid posifiva amb apor-
facions inferessanfs  sobre
gastronomia, filosofia  culi-
naria, efc.
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5. CONCLUSIONS

La criica gasfronomica, des del seu naixement fins I'acfualitat, ha sofert canvis
considerables. Havent sorgif arran d'una necessifal social, s’ha hagut d'anar
adapfant al procés evolutiu de la sociefar i, amb ell, al dels mifjans de comunica-
cid. En aquest senfif, els mitjans fradicionals han hagut de reinvenfar-se i adaptar-
se a les avantatges dels digifals, de manera que tfant la gastronomia com la criica
gasfronomica s'han pogut abordar des d'alires punts de vista i en diversos for-

mars, segons les possibilifats de cada mifja.,

La necessitar d'inferaccié per part del public gueda resolta amb 'arribada del web
2.0 i les xarxes socials, on fofhom pof crear blogs i pagines sense que ningl quedi
exclos de participar en converses. El prosumer, doncs, ha adquirit un paper deci-
siu i I'aficional de la crffica gastronomica és lliure d'escriure les seves propies crifi-

ques, sovint, sense fenir uns coneixements gaire elevars sobre el fema.

Els resulfats d'aquest freball apunten que a causa d'aquests fefs hi ha una sobre-
produccio de blogs i espais dedicats a la gasfronomia, perd que no sempre es
poden considerar crifica gasfronomica, sind que més aviat sbn opinions personals

amb uns criteris que s'allunyen dels de la criica professional.

Ara bé, for plegar s'ha vist condicionar per la diversificacio dels lipus de fargef. Hi
ha molfs factors del public a tenir en compte a I'nora de crear confinguf (com la
franja d'edat, genere, classe social, efc.), perd en general cada vegada hi ha mes
demanda de productes d'enfrefeniment, fal i com passa a la felevisio. Amb la gas-
fronomia i la crifica passa el mateix i, per aixo, sembla que la crifica orfodoxa, sigui
en el suporf que sigui, fé un public més culturizar, reduit i concref, que busca for-
mar-se, orienfar-se i informar-se. En canvi, les guies gastronomigues, com el Time
Ouf, ofereixen una informacid més praclica i no fant exclusiva, gue s'apropa més a
un public general amb un diversos nivells adqguisitius, que el que busca és |a im-
mediatesa i la comoditat. Es a dir, s'‘adapta més a la necessitar del lector

d'identificar-se amb el gue llegeix.

Enfre els mitjans de comunicacio fradicionals, la felevisid segueix sent el que ofe-
reix més diversitat de confingurs, fol i que prevalen els programes de gasfronomia

d'enfrefeniment (sovint realify-shows). Aquests programes divulgatius si- es miren
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des d'un punt de vista criic poden aportar informacio, si no es e en compte Uni-
cament la part del show. De fofes maneres, el gran exit d'aquests programes, Vi-
sualirzafs per un ampli secfor de la poblacid, posa de relleu l'interes generalitzar

d'aquest tema.

Una alira de les conclusions d'agquest freball és que cal estar atent a la relacié o a
la influencia que poden exercir les marques, que donen suport als diferenfs mif-
jans, en la independencia que hauria de tenir un crific professional. Ales que actu-
alment la font de manteniment dels mifjans digitals és la publicitat, i segurament ho
seguira sent en el futur, la independencia del critic serd una font de garantia i cre-
dibilifar del mifja. En aquest aspecte es posa en dubte I'anonimat del crific, ja que
els mifjans digifals dificuten en cerfa manera la seva preservacid al fractar-se
d'aufors gue sovint es converteixen en personafges publics faciiment identificables

per fothom,

Per tal de millorar i complefar I'especire de la gastronomia i la criica gastrondomica
en els mijans digitals, seria bo fenir en compte la resfa d'actors de la cadena,
com ara els maftres, restauradors, sommeliers, efc., ja que actualment nomes es
parla de noms de xefs i restaurants. En els programes felevisius sobre gasitrono-
mia, per exemple, no es parla d'aspectes del producte, ni com s'elabora una car-
fa amb els preus ni la labor dels restauradors o alfres que no siguin el xef. En rela-
cid a aixo, Franca esta infentant recuperar el protagonisme que havia ingut abans
del segle XX en el camp de la gastronomia en el senfif de donar més valor als res-

fauradors, donanf-los a coneixer.

Després d'aguesfa aproximacio qualitativa al mén de la gasfronomia, en general, |
de la crffica gasfronomica, en particular, fanf de I'examen de confinguts de mifjans
digitals com de la percepcio, aclituds, valors i opinions de les persones enfrevista-
des, s'obren una serie de preguntes i aspectes a analiizar que podrien ser objecte

d'un major aprofundiment en freballs posteriors.
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Annex 1 Esfructura, funcio i llenguatge de les criiques gasfronomiques
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Restaurante Zuberoa Olartzun

= Direccién: Barrio Iturriotz. Fitxa técnica
Teléfono: 943 491 228.

= Cocina: Nivel6n.

= Ambiente: Campestre / Lujo.
= ¢Con quién?: Siempre.
= Precio: 100 euros.

= Email:
zuberoa@zuberoa.com

Pichén asado. / Foto: Arizmendi.

= Pégina web:
www.zuberoa.com

Ficha del restaurante>>
Guia de criticas g por pr

«Si vives muchos arios fuera de casa, pierdes el idioma, olvidas a los amigos y adoptas nuevas costumbres»,

escribié Manuel Vicent, apostillando que nunca te abandonan las especias que sazonaron los alimentos de tu

nifiez, ya que la verdad cabalga sobre la pimienta, el azafran o un grano de comino. i
Cos de la critica

Asi las cosas, peinas canas y un dia cuando estas desprevenido, después de mucho tiempo, te plantas ante un

potaje y todo vuelve a comenzar. A la primera cucharada te ves de crio en la puerta del jardin y el fondo de tu

memoria se ilumina con la sonrisa de tu madre, los fragos de vino de tu padre, la barra de pan en mitad de la

mesa y la imagen de tus hermanos zampando a dos carrillos, el verdadero sentido de la sobremesa mas feliz: otra

cucharada més y estés salvado por siempre jamés.

Esto que acd les cuento ocurre en muy pocos lugares y uno de ellos sigue siendo el Zuberoa, donde se debe
entrar de puntillas con el propésito de no distraer a los Arbelaitz, quienes trabajan para que uno se sienta como un
rey.

Hilario sabe mejor que nadie en este pais que una sopa de pescado, unas pochas, un estofado de tértolas, una
merluza en salsa verde con almejas o unos chipirones en su tinta aguantan perfectamente el tipo, méaxime si se les
aplica el conocimiento y el avance técnico del que hoy dispone un maestro que ensefi6 a guisar a media Espafia.

Si la materia prima no desaparece, las futuras generaciones seguiran disfrutando con los platos clasicos y podra
perpetuarse el espiritu de Zuberoa, que no es otro que hacer vanguardia con la cocina de toda la vida, doble salto
mortal dificil de hacer hoy dia. Esta culinaria es harina de otro costal, asi que agarren a su partenaire y vuelen
hasta la terraza. ¢ Listos? jYal Un hombre y una mujer sentados uno frente al otro con una preciosa luz tenue,
junto a unos lirios blancos endulzando el ambiente con un vago aroma a canela.

tompartir un aperitivo Titol interior

Pasan Eusebio y Arantza con un delicioso aperitivo de limén con huevas de salmén y un atin marinado vestido
con helado de mostaza, dashi y finas hierbas en ensalada. En la mesa vecina, cierran los ojos ante una tarta de
queso y en otra, mas lejos, un plato de ostras reluce como el oro. Ahora huevos escalfados con puré de apio y
patatas y un risotto de trufas. Un foie gras salteado con caldo de pochas, berza y panes fritos vuela hacia el fondo,
ijquién lo pillara!

Las manos de ambos comensales se rozan, pero antes dan cuenta de un trozo de atiin con pomelo y pistachos y
unos salmonetes con calabaza, naranjas y endivias. jAcabamos! Morros de temera con puré para ella y pichén
asado con romero y setas para él, jgracias! Estan nerviosos, jtengo tanta hambre!, le confiesa la muchacha al
oido, mientras rematan una minestrone de fruta y su fina tarta de manzana con helado. Entonces él susurra, «'Lo-
li-ta', luz de mi vida, fuego de mis entranas, pecado mio».
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Critica de David de Jorge al diari El Correo: http://www.elcorreo.com/vizcaya/ocio/gps/gastronomia/23091 1/restaurante-zuberoa-
david-de-jorge.html




RESTAURANTE SYMPOSIUM Avantitol

La cocina peruana también se expresa en italiano. Titol

DIRECCION: Santa Luisa 122. , San Isidro. Lima
CONTACTO: (51-1) 2213397  symposium_ristorante@yahoo.es

PRECIO MEDIO: De 60 €a 70 € DIAS DE CIERRE: Domingo Cena, Domingo Fitxa técnica basica
TIPO DE COCINA: Italiana Comida

ver ficha completa Valoracio

Si quieres acceder a la ficha completa con las valoraciones del autor, has de acceder

€OmO $OCio O registrarte.

Registro Acceso socios

Ignacio Medina Publicado 16/04/2014

3413 [IITEEY{20] wrwitear 27| [[F save

Me nablan del peso de la colonia Itallana llegada al Peru a Tinales del XIX y algunos explican asi 1a notable
presencia de restaurantes dedicados a la pasta -mas que a la propia cocina italiana- en el mercado limefio,
pero no tengo la sensacién de estar ante la consecuencia de una corriente migratoria, como la que tradujo lo
japonés en nikkeiy lo chino en chifa. M&s parece la muestra de una cocina importada siguiendo caminos
repletos de giros.

Suelo acercarme a los italianos limefios con una cierta prevencién. El primer motivo es, precisamente, la

extrafia crisis de identidad que percibo en sus comedores. Me siento en un restaurante italiano, pero llegada Cos de la critica
la hora de enfrentarme al plato me asalta la sensacién de estar sentado en un comedor portefio: pastas que

no parecen saber de la existencia de la sémola de grano duro, cocciones exacerbadas, tratamientos

empalagosos y resultados cuestionables. Son los riesgos de cocina mostrada a través de intermediarios. Lo

italiano paga peaje: llega transformado en su paso por Argentina.

He encontrando tres excepciones: Valentino (un clasico que cultiva un recetario a veces hermoso, aunque
necesitado de renovacién), Bachiche (la creacién de Acurio Restaurantes, impulsada por el genovés Roberto
Rebello; lastima que el tamafio de las porciones sea tal que acaben abriendo la puerta al aburrimiento) y
Symposium, donde se definen los ritmos de la alta cocina italiana a través del trabajo de Marco Antino.

Symposium es uno de esos restaurantes que planean la cocina como un objeto de lujo: ambiente sobrio y
elegante -jmilagro! sin ruidos- y una atencién muy especial a la calidad del producto: pastas de primera,
espléndidos aceites, vinagres de Médena de los de verdad, y alglin producto de nombre més bien equivoco,
como esos aceites de trufa -blanca o negra, da igual- que jamas vieron pasar una trufa cerca suyo. El resto lo
hace una cocina que cuida los puntos de coccién de la pasta, los tratamientos y el tamafio de las porciones.

Me gustan las pastas de Symposium. La textura, las formas y las elaboraciones dejan claro que son
importadas, muestran hechuras dignas de alguna marca destacada y me ayudan a justificar el precio que se
paga por ellas. Los puntos de coccién se ajustan milimétricamente a la perfeccién -ni blandas ni duras, en ese
preciso punto que algunos etiquetan como “al dente”- y las formas se ajustan a los retos presentados por
cada salsa: tagliatelle, tagliolini, spaguetti, ghitarrine... Algunos fuera de carta, como unas gloriosas tagliatelle
con setas, casi una version de la carbonara clasica: yema de huevo, pimienta y setas salteadas. Hubiese
cambiado las setas por unos cortes de tocino y estaria navegando entre los sabores de los Abruzzi. Los
espagueti con erizos nos traen de vuelta a la costa del Pacifico con un plato que navega entre dos aguas: la de
la calidad de la pasta y la de la poca claridad de la carta: anuncian espagueti con erizos, pero en su lugar llega
una salsa -una crema suave y ligera- que sabe a erizo, en vez de mostrar el radiante esplendor del erizo

fresco.
Cuando te adentras en el universo de la alta cocina los detalles cuentan. El del erizo es uno de ellos. El otro

esta en el salmén al azafran. El corte del pecado y la propia salsa de azafran muestran conceptos culinarios
del pasado: pescados cortados en medallones y una salsa densa y pesada que tiende a ocultar el sabor del
salmén.

A partir de ahi todo toma parece mas redondo. Buen steak tartare que ganaria sin la miel de trufa blanca, una
tagliata de muy buena factura, justa de punto, instalada sobre un lecho de arugula condimentado con vinagre
balsdmico que aportan contrapuntos acidos y amargos al bife, y un impecable ossobuco con polenta y setas.
Para acabar, bien puede ser un buen zabaione.

Critica de Gastroactitud: http://www.gastroactitud.com/modulo/restaurantes/symposium/79.html




Annex 2 Analisi de continguts de mifjans digitals
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Revista Gastronémica Digital
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“Tast ala Rambla”: 11, 12,13y 14 de
junio en Barcelona

PEITRIEN Patrocinado por:

By Cristina Alcald
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Uno de los nuestros: Jeannie
Cho Lee

Nacida en Corea, Jeannie Cho Lee es la
primera Master of Wine asidtica, titulo que
obtuvo en el afio 2008. Critica de vinos, jurado
de cata, escritora y educadora, su trayectoria y
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La segunda edicién de “Tast a la Rambla” esta a la vuelta de la
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a Pilar Salas

Corea-Espaiia, fusion a cuatro manos

Oscar Velasco y Yim Jung Sik ofician una cena en Santceloni (Madrid) por encargo del

Centro Cultural Coreano en Espaia

Poco tienen en comun las cocinas espafiola y coreana (de la tortilla de patatas a los bibimbap), pero sus sabores se
pueden armonizar en una cena inédita si el mend corre a cargo de uno de los chefs més elegantes de Espafia, Oscar
Velasco (Santceloni), y quien esta considerado padre la nueva cocina coreana, Jim Jung Sik, ambos con dos estrellas
Michelin, coordinados por la también cocinera Maite Partido. Los reunié en los fogones el Centro Cultural Coreano en

Espafia ante “el creciente interés en Corea por la cocina espafiola, que esta

al éxito de sus

e
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The Walt Disney Company y Ferran Adria unen
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The Walt Disney Company y Ferran Adria unen
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y en Espafia por Ia cocina coreana”, en palabras e su directora, Suhee Chae. El principal reto era casar los ingredientes
y los sabores de ambos palses para lograr un menu armonioso, que se cifré en 190 euros, pero tras muchas horas de
preparacion y de intercambio de mails hasta el encuentro definitivo, lo consiguieron
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- e

La ata gastronomia madilefia se muestra en Nueva York
Redacoion | 131072014,

Santceloni, favorito a lograr la torcora estrolla Michelin
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No hay etiquetas para esta entrada.
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No es la primera vez que Jung Sik cocina en Espafia.
De hecho, aqui tuvo parte fundamental de su formacién
en Zuberoa y Akelarre, y particip6 en la edicion 2012
de Madrid Fusién, dedicada a su pals. Tampoco era la
primera vez que pisaba Santceloni: en su etapa de
‘stagier’ y con poco dinero en el bolsillo, quiso comer en
el restaurante, pero se le denegé la entrada por calzar
deportivas; tal era su interés que fue a comprarse unos
zapatos pese a su precaria economia, recuerda hoy
riendo. *Era pobre y tenfa una pinta cutre. Pero tengo un
recuerdo grande, fue mi primera experiencia en la gran
cultura gastronémica espafiola y por eso me emociona
mucho esta cena”, dice. Afios después ha regresado
con chaquetilla y zuecos.

Este treintafiero ha conseguido erigirse como uno de los
cocineros  coreanos mas  reconocidos a  nivel
inteacional después de debutar en el Ejército
surcoreano, donde el oficial al mando de su cuartel lo
sacé de las cocinas generales para convertirio en su
chef personal. Todo un ‘headhunter’ culinario. En el
prestigioso Culinary Institute of America aprendi6
sobre cocina occidental, gracias a lo que defini6 su
propio estilo de cocina: aplicar técnicas contemporaneas
occidentales, como las cocciones al vacio, a
inaredientes coreanos. Fs 1o aue hace en Juna Sik
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Gaslfroactifud (www.gastroactifud.com)

HAZTESOCIO

RESTAURAN

NOS UNE UNA PASION, LA COMIDA.

HOME  RESTAURANTES  CHEFS

RECETAS

ACCES0 500108

EL BAR

Sopa de bacalao,
cebolla de Figueras,
berenjenay pimiento
rojo
31/05/2015

Dos estrellas Michelin avalan el
trabajo de Oscar Velasco en el
madrilefio Santceloni y un
recetario que se define, como
esta sopa, por la perfecta

Training en critica

gastronémica > Leer mas
07/06/2014
3 Leermés  FORMACION

Farran Adrid nana a

GUIA DE RESTAURANTES

RESTAURANTE BISTRO TABERNA SALON DE TE Y CAFE BARES DE
TAPAS
ENCUENTRA EL RESTAURANTE QUE BUSCAS
Texto Tipo de cocina - Seleccione 0
Ciudad Precio medio - Seleccione 0
© BUSQUEDA AVANZADA

TATEL  nuevo ResTAURANTE

Madrid, MADRID Nino Redruello

Esla novedad de Madrid en esta primavera 2015. Gente guapa,
mucho ambiente, gran miisica y jsorpresal Buena comida firmada
por Nino Redruello
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Observacion gasfrondmica (www.observaciongasironomica?. wordpress.com)

bublicado por Philippe Regol el 01/04/2015

ALKIMIA abril 2015 .(Barcelona)

Por pocos cocineros siento tanto respecto como por Jordi Vllé He escrito varios post y
fichas para alguna guia sobre su cocina y no entra en mis intenciones repetirme hoy aqul. Los
motivos por los cuales me gusta su cocina son claros. No cocina para la galeria sino para satisfacer
al gourmet (si es que esta palabra tiene un significado). Ni al snob ni al simple glotén. Su cocina
plasma en sus platos un equilibrio perfecto entre lo goloso y lo interesante . No busca sorprender
por sorprender, pero nunca es banal. Para este tipo de cocina , hace tiempo que he renunciado a
las etiquetas. Jordi lleva mas de quince afios (he perdido la cuenta) cocinando y esta ahora en su
mejor momento. Fuera del fatuo mundillo tuitero, bloguero y mediatico, su cocina esta ahl esperando
que de vez en cuando un “Juan Echanove” (por dar un nombre reciente) se acerque y se sorprenda.

También hoy, de casualidad veo que Alklmla se ha colado en el niumero 3 de una lista
anglosajona de fine dinning .Lista un poco estrambotica y poco actualizada pero ahl esta...o en los
primeros puestos de la lista Los 100 mejores de la Gastronomia , en la seccion Nueva Alta
Cocina.

Tal vez habra que esperar que Jordi se mude al primer piso de la antigua Fabrica Moritz para
adquirir mas visibilidad, pero yo , de vosotros, irfa dar una vuelta al menos una ultima vez por el n°
79 de la calle Industria. Y a los que aun no han ido, éste tal vez seria el momento. Algunos platos
como la “sopa de cebolla” me llegaron al alma. La emocién llega cuando plato tras plato la
excelencia “llama a la puerta” de tu paladar, disfrazada de sencillez.

Sopa de “ajO verde” con albahaca (sugiero también una hierba que no
cho aqui : el ajo del oso), bonito marinado y gelatina de vinagre.

Observaclén Gastronémica 2




Los Restaurantes de Pau Arends (www.rdp.elperiodico.com)
1 fl
Los restaurantes

de Pau Arends
’s elPeriodico

INOS GOURMET'S EL PERIOIL Buscando...

El autor

Pau Arenos escribe sobre cultura
gastronémica desde mediados
de los afios 90 del siglo pasado.
La biografia periodistica no se
reduce a las esquinas de una

mesa. Ha publicado cientos de
crénicas, columnas, entrevistas y
= reportajes en los que nadie come. El libro La cocina
— ; de los valientes también da nombre a su blog. Ha
La Mar Sa_lada publicado un recetario gamberro y rompedor, Hecho

e e e o ﬁ B e s xR TR en casa. El Gltimo libro gastro es Los Once.

En un restaurante marinero, Marc Singla guisa un civet que podrfa firmar un maestro especializado en

caza en un chalet de alta montafia.

ULTIMOS ARTICULOS

La Laia

Posted on 30 abril, 2015 | No hay comentarios
-~
Continuar leyendo...

g

Continuar leyendo.

De guardar el azucarero, La Laia podria entrar en el circuito de restaurantes audaces, ese
bien escaso en la ciudad asustadiza.

Poncelet Cheese Bar

Posted on 23 abril, 2015 | No hay comentarios

Entre una vulgar tabla de queso y Poncelet existe la misma distancia que entre un coche 2
pedales y un Ferrari, Poncelet es el queso.

Manairé

Posted on 16 abril, 2015 | No hay comentarios

El Manair6 del chef Jordi Herrera vive su mejor momento, El cliente es recibido en la
oscuridad y acompafiado a la mesa con una lampara.

Continuar leyendo.
Lando

Posted on 9 abril, 2015 | No hay comentarios

Lando es un personaje de 'La guerra de las galaxias’ el galdn de una revista erdtica italiana
y el nombre de un restaurante.

Continuar leyendo.
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Erético y galactico

Los socios de Lando tenfan claro el modelo de negocior trabajar en una productora de
publicidad, Mamma Team, obliga a planificar con precisién

Un mend de mediodia (18 euros) y otro de noche (35 euros), sin carta; pocos platos para
garantizar frescura y temporalidad y la asesoria y magisterio de Berard Benbassat,
profesor y chef especializado en macrobictica.

No es Lando un restaurante macrobidtico, se adelanta Albert Soler, uno de los duefios
junto con Toni Schulz, Vanesa Virumbrales y Oscar Gémez. De los cuatro, Oscar es el
que esté en Ia sala de Lando.

“Hay platos macrobiéticos, por supuesto, otros, no; pero siempre ofrecemos una cocina
rigurosa, respetuosa, evitando productos que hayan sido refinados. Queremos que la
comida siente bien, que la digestion sea buena’.

En un espacio industrial, una cocina desindustrializada. Lando fue un taller mecénico,
vecino de una fébrica de anchoas, que acaba de dejar la ciudad. Ignoraba que ain se
preparaban salazones en un lugar céntrico.

Una barra para el tapeo y un comedor amplio con madera, azulejos y suelos pulidos.
Cocina Daniel Viejo, que pasé tres afios con Josean Alja en Nerua (Guggenheim).

Una de las cosas que més celebro de esta comida aln no contada seran los fondos, a lo
que el chef responder: “Otra cosa no, jpero caldos! Aprendi bien con Josean".

He decidido tomar un poco de todo: plato de barra, de mediodia y de noche. Nila
macrobidtica podré salvarme. Recuerdo una comida con Bemard y el maestro francés
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Restaurantes

Desde la cocina mas tradicional hasta las recetas mds exdticas. Los mejores restaurantes de Barcelona seleccionados por
nuestros criticos

Brunch madrugador

QUEHACER ~ CONNINOS ~ RESTAURANTES ~ BARES ~ TEATROYDANZA ~ ARTEYMUSEOS ~ CONCIERTOS | TIENDAS — TIMEOUTSHOP | MAS v/
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ESPAROL

Los mejores restaurantes de Barcelona...

QUEHACER  CON RESTAURANTES ~ BARES ~ TEATROYDANZA ~ ARTEYMUSEOS ~ CONCERTOS  TIENDAS — TIMEOUTSHOP  MAS v susca O

italiano de importacién de primers nocturno del Born redefine lo kitsch L

Casa Xica Raso Terra

es pequefia pero el corazénes  Este fenomenal restaurante

arte algo més que el placer y estllo japonés y espacio para cocteles, E como dice e astelano, iano, propiedad de los
evoque recuerdos y sabores. un venezolano y un cataln fusionan. y el corazén de Marc y Raquel debe. ntes de Siow Food Barcelona
TIME OUT DICE TIME OUT DICE TIME OUT DICE | LOS USUARIOS DICEN
Kok ke k Kok ke k Kok ok kx| kokkok ok

Ultimas criticas PERUANOS ASIATICOS - ROMANTICOS




Annex 3 Andlisi crifiques gastronomiques

Gasltroacfifud

CRITICA Cuando menos es mis. Si Joan Roca recomienda -lo que sea- por favor higanle
GAST RONOMICA caso que o los defraudard. Gresca estd ubicado en el barrio de la Eixample, mds
u g precments enclntago delacall Provenga n Barcdlona

B

ACCESO DIRECCIGN: Carrer de Provena 230, Barcelona, BARCELONA
AULA VIRTUAL CONTACTO:934516193  hitpi
PRECIO MEDIO:De 40 €250 € DIAS DE CIERRE: Domingo Cena, Domingo
g PUNTO DE IPO DE COCINA: De autor Comida, Ssbadio Comida

b ENCUENTRO

ver ficha completa

BUSCAR

Q i qui 2 con nes del autor, has de acceder
como socio o regist

SUSCRIBETE

n You @ Ignacio Publicado o6/in/2014 nomat

307 (X5 (wrwmesr 2] (B see

RESTAURANTE GRESCA

AGENDA

Gresca nace de la mano de Rafael Pefia y de su mujer Mireia Navarro alla por el afio 2006. Un cocinero curtido m ol

por algunos de los mejores chefs espafioles nos demuestra que se puede hacer una gran cocina en un sitio
sin extravagancias arquitectonicas prescindiendo de los lujos del circo culinario a un precio razonable.

Un suelo de chapa, unas paredes lisas con tonos neutros, un poco de ladrillo picado, unas luces
perfectamente focalizadas y un solo cuadro como emblema es todo lo que necesita, en materia de
decoracién, para hacerte sentir como en tu casa. En cuanto a la capacidad, apenas hay sitio para unos
veintipocos comensales, aportando ese plus de tranquilidad que no siempre se encuentra y desde ya se
agradece. Y por si fuera poco todo esto viene acompafiado de una técnica perfectamente aplicada en cocina -

JUNIO 2015
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LO MAS POPULAR

Chorizo contra el cinc

con una simpleza que descoloca- una carta de vinos muy bien seleccionada y con precios razonables, con lo 1Qué mejor regalo que una
experiencia gastronémical ;Y un

cual no tienes mas nada que pensar y reservar mesa ya! curso?.

.. &y ser miembro del Foodies

Club?... Regala Gastroactitud

Sin méas predmbulos paso a detallarles la experiencia:

De aperitivo unos tridngulos de masa brisée de queso y pimentén nos da la bienvenida. Luego el pan -de wm pm

excelente calidad- hace su presentacién para no irse, ya que por suerte se repite en cada desaparicién fortuita

ja ICI3
Sobre un hermoso plato de piedra redondo y rugoso, un pequefio taco de salmén teriyaki con yogur y

almendras hace de aperitivo. Un bocado simple y preciso.

Luego llegé el turno de las Sardines amb cansalada (sardinas con tocino), un plato templado que a simple
vista no dice mucho, pero que a mi entender en él Rafael ensefia sus galones de tecnécrata culinario con una
simpleza dificil de lograr.

Al cabo de unos minutos un soufflé de huevo con una coccién a 70°C hace nuevamente un guifio a mi paladar. to q

Acompafiado por unas cintas de patatas a crema combinaban algo tan sencillo como sabroso. Cabe destacar
que las cintas se encontraban un punto de coccién por debajo, dejando una textura en boca no del todo
correcta, pero que sin embargo no estrope6 el disfrute.

Luego llegé el turno del arroz con bacalao. Un plato muy perfumado... muy a bacalao; prescindible, de bajo

contenido contextual, creo yo. Sl LESTON E

Pero lo mejor estaba por llegar Pichén con jengibre. Una obra maestra. No existen palabras para describirlo.
Solo puedo decirles que fue SUBLIME. Nuevamente nos demuestra un dominio absoluto de su habilidad y un

cuidado sin condicionamientos para con las materias primas. Solo podia sentir en el paladar como la

especial

complejidad se convertia en sencillez. Digno de aplausos. L A V I N I

Como corolario, de postre, un soufflé de chocolate con helado sin mucho para destacar. Un punto del mena a
replantear. Aunque estuviera solo bien, las expectativas vividas en los platos anteriores superaban por
goleada al postre. No hay que olvidar que un postre es la culminacién del mend, la Gltima pincelada del

Lider de ventas en vinos
y destilado:

cuadro, los ultimos minutos o segundos de placer dependiendo de lo goloso que sea uno. Un punto oz
mejorable, eso si, sin quitarle ningun mérito a todo lo realizado con una solvencia por demas cuidada, T“ &

agradable, célida y con una abundancia y elegancia hacia lo sencillo que no todos saben ni pueden lograr.

Ignacio Bettinsoli - @ibettinsoli

Aprende a realizar una critica gastronémica

Me gusta esta entrada @ 13

5 o
6
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Observacion gasfrondmica (www.observaciongasironomica?. wordpress.com)

ULl ot ey itiyd) ) S8 220t Es buena sefial cuando sales de un restaurante y te haces la pregunta : “;Por qué no voy més a
La FONDA GAIG . (Barcelona) este sitio” y una reflexion “ A ver si vuelvo pronto”. Ese viernes era un poco tarde cuando me
acerqus, sin premeditacién alguna, a La Fonda Galg . Al menos era tarde para hacer uno de los
dos menus degustacién de la casa, el de cocina tradicional (63 €) o “El gran Apat® (95€). Era una
El encanto de comer a la carta noche ideal para comer un primero y un segundo, los dos platos que més me apetecieran de la
carta. La “carta”, ese invento de los primeros restaurantes del siglo XVIIl, gracias a la que el cliente
elegia en toda libertad lo que queria comer.

No pretendemos cada dia tener una “experiencia gastronémica”. Hay momentos en los que nos
apetece simplemente comer , y comer bien, en una hora y medio maximo, sin preguntarnos lo que
lleva el plato ni las intenciones creativas del cocinero. Reconocer platos méas que descubrir nuevos
horizontes. Buscamos a veces esos momentos de confort que consisten en repetir quince veces la
misma cucharada. La misma deliciosa cucharada: efectivamente cuando se come a la carta no
puede haber fallos, ni los altibajos de un largo ment degustacién. j El cocinero (y el cliente ) se la
juega(n) en dos platos!).

Cuando todo sale bien, comer (o cenar , como en este caso) se puede convertir también en una
pequefia experiencia gastronémica. Con sélo guisantes y pies de cerdo. Uno imagina en ese
momento que la Fonda Gaig es una bulliciosa e informal brasserie, s6lo con banquetas corridas y el
ajetreado trajin de los camareros, y no el sosegado restaurante gastronémico con su servicio
elegante.

Pero no se trata nunca simplemente de dos platos. Se puede pedir al menos un bufiuelo de
bacalao (de los mejores de la ciudad) y una croqueta de cocido, de 1as camicas
pero con una sabrosa untuosidad. Degusto estos dos bocados después de una pequefia
ensalada de bogavante y habitas (cortesia de la casa).

Los guisantes estan algo méas hecho que los se van encontrando tltimamente en los
restaurantes. Es el momento regresivo de los guisantes de mi madre, con un sofrito blanco de
cebolla bien pochada, la rodaja de butifarra Nnegra que se fa deshaciendo poco a poco y
tal vez una gota de un buen caldo : “pésols ofegats” /guisantes estofados. Nada m4s y nada menos.
Una gozada.

FONDA GAIG

c/ Cércega n° 200

9342910 17

web

Cerrado domingo y lunes




Los Restaurantes de Pau Arends (www.rdp.elperiodico.com/restaurante/fandoor)

Tandoor gastronomica desde mediados de los
ahos 90 deliglo pasado. La blogratta

PORPAU ARENOS - POSTED ON 21 ENERO, 2015
. periodistica no'e reduce alas

RO esquinas dc una mesa. Ha publicado.

i I cientos de cronicas, columnas, entrevistas y

Valora este restaurante (4 votos)

reportzjes n los que nadie come. E Ibro La cocina
de los valientes tambicn da nombre a sublog. Ha
publicado un recetario gamberro y rompedor, Hecho.
en casa. 1 dlimo Ibro gastro es Los Onee.

Mapa

c
Pricaig

P EAE Business School
", &

- Arags, 8. Barcelona.
- T:93.42532.06.

Hotel Eco Sant Angelo

« Men mediodia: 12 €.

= Precio medio (sin vino): 25 €.

rontent com.

lvan toma el mando

La sefiora Poonam Chitra sonrie con la boca pequefia ante el entusiasmo de su hijo lvan
(Barcelona, 1991), que va de la cocina a la sala cargado con viandas y pedagogia.

Esté orgullosa, y esta preocupada, alternando sentimientos como cualquier madre

Atencién: al apartado de platos vegetarianos.
@ Recomendable para: los quieran un viaje fino al subcontinente.
,f& Que huyan: los que asocian lo indio a espacios folcléricos.

Sitios de interés

LA COCINA
DE LOS
VALIENTES | La cocina de los valientes

©

PAU ARENOS

Sitios recomendados

responsable. A finales de agosto, lvan Surinder puso a calentar el restaurante Tandoor

para que la memoria del padre, Surinder Oberoi, siguiese encendida.

Login

No estaba en los planes del joven barcelonés, tan lejos de Delhi y los ancestros y los ritos

y las costumbres, hacerse cocinero, pero la muerte del progenitor le obligé a un cursillo

acelerado de dolor y hosteleria.

Username

Password

En el 2005, en el congreso Cuinasia, el padre conocié a Albert Adria, asi que Ivan buscé

el auxilio del Rey del Paral.lel. Durante nueve meses se aplicé en Tickets, donde no

aprendié nada de cocina india, si bien se doctoré en astucia gastronémica.

Remember Me

Login =

Més optimista que Ganesha, el dios elefante, cerré el Tandoor familiar para abrir la
versién moderna, esa en la que la sefiora Poonam sonrie con temor y alegria. Cocteleria

(de fin de semana) en la puerta, mural colorista como recibimiento, gréfica potente. Otra

generacién al mando.

Estoy comiendo, con estupor y regocijo, porque este bisofio tiene arrojo, tiene

Toda la actualidad sobre
gastronomia y vinos

Temas

chispa. ;Qué espero de un chaval de 23 afos con cuatro meses de experiencia? Poco,

y yerro.

Me entusiasmo con la croqueta de verduras y mayonesa de menta -apunten,
croqueteros-, el pastel de patata relleno de legumbres y la tortita con semillas de

tomate v hereniena ahumada.

Mi satisfaccion crece con el queso fresco (“hecho en casa con leche de vaca que llega
de Montserrat”) con espinacas y me siento el maraja de Kapurthala con el
contramuslo de pollo marinado con yogur y cilantro.

Son platos del padre, a los que Ivan le da actualidad, es decir, ligereza. “Para este
plato se usa pechuga, pero queda seco. Prefiero contramuslo. Y aflado anacardos. He
reducido especias y grasas”. Quiere menos picante -~tampoco pasa nada si hay
fogonazo— y menos ghee, la omnipresente mantequilla.

He comenzado con una cerveza Cobra y he seguido, por indicacién de la madre, con el
tinto Sula, un syrah indio con tapén de rosca.

Al rollito de carne de cordero con aguacate le falta esponjosidad, no asi al pollo tikka
masala, hecho en el horno tandoor, que luego fisgaré en la cocina, una boca del infierno
donde clavan ese pecado en rojo.

También el cordero con curry ha pasado por la ardiente vasija calentada. El postre
resume Tandoor, lo viejo y lo nuevo: samosa de chocolate con cardamomo.

Ivan rie mucho, escucha mucho, quiere aprender, piensa en otro stage, tal vez con su
admirado Jordi Cruz.

Esté por escribir la historia de los pioneros de la comida extranjera en Barcelona, la del
sefior Kao y la del sefior Yamashita.

El sefior Surinder Oberoi fue el primer cocinero indio con aquel lejano Taj Mahal de 1986.

Veintinueve afios después, Ivan podria convertir Tandoor en el mejor indio de Barcelona.

#arrozparauno
#kocinaurbana 41 abuela
Albert Adria Arroz bar Barcelona

Lindcmnan Ll n

carnivoro  casa de comidas

cocina de anticuario Croquelona croqueta
ElBulli Embat Fricands Guau
hermanos Iglesias Jordi Vila Km 0

MMB Nandu Jubany

Nueva Cocina de Barrio  Paco Guzmin  Paella
Pakta

restaurantes de Pau
Arenos

retrococina taberna tapa tapeo tartar
tecnoemocional Tokio tortilla
vermut vino natural Vinos de etiqueta
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L \ar
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Nombre del lugar

Direccién

Horas de apertura todos os dias.

Precio apartir de 36 € Cartar 30 €50 €

Wap data €2015 Googie, basado en BCN 6N Espafia

ﬁ]ﬁl@'ﬂ Barcelona sicuenos () @

ATALA ESPAROL ENGLISH

QUE HACER CON NIROS RESTAURANTES BARES TEATRO Y DANZA ARTE Y MUSEOS CONCIERTOS TIENT

TIME OUT DICE DETALLES LOS USUARIOS DICEN (0)

Deberéis desplazaros a las afuera
restaurante, pero Seguro que no 0s importard cuando 0s sirvan un suquet de gambas de
Vilanova. Ademas estd situado en primera linea de mar. Y si las gambas no os gustan, no
sufrais, que la carta es muy amplia y hasta tienen pasta y pizzas, para no olvidarse de sus
inicios, cuando era un restaurante italiano.

POR XAVIER AMAT

PUBLICADO MARTES 14 ABRIL 2015



Annex 4 Enfrevistes

ENTREVISTAT 1. La cuisine del sur hifps://lacuisinedelsur.wordpress.com/

PREGUNTES

RESPOSTES

1) (Qué frafamienfo informativo
crees que se esfa dando en los
medios  de  comunicacion
actualmente a la gasfronomia’?

Creemos que acfualmente hay mucha mas difusion de Ia
gasfronomia porque Espana ha ocupado su lugar en el mapa
grocias a grandes cocineros e innovaciones en el seclor.
Aungue quizd se habla mas de nombres de profesionales y
restaurantes que de las fendencias reales de la calle a la hora
de sentarse a la mesa. No obsfante el creciente inferés de
nuestra sociedad ha hecho que fengamos gasfronomia hasta
en la sopa, nunca mejor dicho.

2) ¢Como definirias el perfil y el
papel que fiene el consumidor
hoy en dia? Incluso el papel del
consumidor cuando se
convierte en critico y aborda Ia
crifica gasfrondmica a fravés de
blogs, opiniones en foros elc.

El papel del consumidor a dia de hoy es fundamental. EI 2.0 ha
hecho que fodo sea mdas inferactivo y que cualquier pueda
acceder y ofrecer informacion de primera mano sobre cualquier
fipo de producto, servicio, local, efc. Y de hecho, esfe fipo de
informacién se ha converfido en mas relevante que cualquiera
que pueda ofrecer las propias empresas por ejemplo. En
cuanfo al perfil es muy dispar, porgue podemos enconirarnaos
desde chavales de 15 anos que lienen canales en Youlube
con millones de seguidores hasfa amas de casa que hacen
recetas en un blog.

3) (Qué diferencias crees que
hay enfre los Dblogs de
gasfronomia de aficionados /
gourmels con los de crfica
gasfronomica periodistica?
;Crees que su convivencia es
positiva enfre ambos?
JComparten las mismas
funciones? ¢Como coexisten?

Nosofros obviamente somos madas partidarios de la crffica
amaofeur que si bien hay veces que puede no fener
conocimientos muy fécnicos sobre el sector que escribe, quizd
es la criica mds auténfica gue Nos podemos enconfrar, aungue
cada cosa fiene su publico. Y en definifiva 1o que importa es
llegar al gran publico que lo que quiere es una opinion
generalizada de las cosas. Para entrar en materia, siempre hay
blogs y publicaciones especializadas que abordan la
gasfronomia desde un punfo de visfa mads fécnico. Pero
nosolros 1o que nos interesa es la calle y lo que piensa la
genfe, aungque no siempre por ello haya buenas criticas desde
el punto de vista formal.

4) ¢Hay alguna diferencia entre
la crifica gastrondmica que se
esfd haciendo a fravés de
revisfas  digifales  como 7
canibales y la crfica mas
fradicional que podemos leer en
periddicos, revistas
fradicionales, radio etc? En
resumen ¢hay una crifica hecha
sobre modelos 2.0. vs una
crifica de corfe mas fradicional?

Todo lo que sean publicaciones digitales o convencionales que
fengan pafrocinadores, anunciantes, efc siempre van a fener un
punfo de visfa algo mas sesgado en nuestro opinidn. No es 1o
mismo la opinién de un periodista de una revista en la que un
anunciante de material de cocina se gasta X euros al mes por
poner una insercion que el de un fipo que lo que le gusta es
salir a comer y hace una resena de un restaurante X. Siempre
hay intereses oculfos, mayores 0 menores.

Creemos que la diferencia en los modelos es esa, que quizd el
2.0 se cenira mas en lo que al consumidor genérico le pueda
inferesar y la de corfe mds fradicional puede que o aborde
mas desde el punfo de vista social o alguno algo mas fécnico.

5) ,Cudles son las barreras que
existen enfre el mundo de la
crifica gastrondmica y la crifica
del vino? o dicho de ofra forma:
de cara al consumidor y la

No creemos que la crifica gastrondmica y la enoldgica estén
separadas, de hecho forman parfe de un todo. Lo que sf es
cierfo es que el conceplo de maridaje aungue No es NUevo, se
estd poniendo de moda de un liempo para acd, con
numerosos falleres, cafas, rufas gasfronémicas, visifas a




crifica gasfronémica ¢Crees que
el mundo del vino juega con
desventaja en relacion con el de
la gasfronomia”?, porgue resula
mucho mas fécnico y dificil de
abordar para un profano.

vinedos, eftc. Creo que es un mundo muy inferesante y
enriguecedor que merece la pena conocer y que a dia de hoy,
gracias a fodos esfos factores estd mdas al alcance de la mano.
Por lo que no hace falta ser un sumiller para poder disfrutar de
un buen vino acompanado de una exquisifa fapa por ejemplo.

6) Hablando de tu frabajo JEn
qué te basas a la hora de
punfuar un restaurante? ¢Qué
criferios sigues?

Nosofros, fundamentalmente hacemos una evaluacion general
de fodo primando siempre logicamente la comida. Porque
siendo de Sevilla como somos, la apariencia es algo muy
importante en nuesira ciudad, pero como se suele decir el
hdabifo no siempre hace al monje. Hay sifios que son preciosos,
pero el servicio es nefasto o o 1o mejor la comida es una
porquerfa. Pero en realidad fodo forma parte de fofo. Una
buena comida fe la puede arruinar un mal servicio o un local
incomodo, que haya mucho ruido, olores, efc.

Lo aparicion de los gastrobares en nuesfra ciudad lo ha
cambiado fodo y hay gente que estd haciendo muy buen
frabajo porque hay grandes equipos defrds Yy una vocacion
real. Sin embargo, hay genfe que frufo del gran porcentaje de
desempleados de nuesfro pafs, como solucion a ello monta un
bar y se cree que poniendo de comer cualquier cosa y 4
muebles de lkea, ya fiene el negocio hecho y no es asf. Las
gasfronomia es religion en nuestra ciudad y si a eso le
sumamos la gran cultura que fienen el consumidor en nuesira
época, montar un chiringuito de cualguier manera no vale.

7) (Qué es lo que mas te gusia
de ser crffico gasfrondmico?
JHay algo que no fe gusfe?

No nos consideramos crificos gasfrondmicos porgue para ello,
enfendemos que fendrfomos que ftener muchos mas
conocimientos  técnicos de los que fenemos del sector y
aungue en nuesiro equipo hay algun cocinero con proyeccion
infernacional, nos gusfa mdas centrarnos en la experiencia de
comer y el buen rato que pasamos que en olra cosa. Por ello,
lo que hacemos no es mas que reflejor eso en nuestras
resenas para que los demds lo puedan leer y si les sirve de
ayuda, pues mejor que mejor.

En cuanto a lo gue no nos gusta, quizd es eso mismo que hay
gente que abre un blog y pone fres paridas y se hace llamar
"crifico gasfronémico" y luego ves que ni el blog fiene confenido,
ni criferio. Hay genfe que cree que poner muchos locales en su
blog es ser un buen crifico y de lo que se frata sobre fodo es de
dar informacion Uil y de calidad.




ENTREVISTAT 2. Joan Losantos

PREGUNTES

RESPOSTES

1) (Qué frafamienfo informativo
crees que se esfa dando en los
medios  de  comunicacion
actualmente a la gasfronomia’?

Creemos que acfualmente hay mucha mas difusion de la
gasfronomia porque Espana ha ocupado su lugar en el mapa
gracias a grandes cocineros e innovaciones en el seclor.
Aungue quizd se habla mas de nombres de profesionales y
restaurantes que de las fendencias reales de la calle a la hora
de sentarse a la mesa. No obsfante el creciente interés de
nuestra sociedad ha hecho que fengamos gasfronomia hasta
en la sopa, nunca mejor dicho.

2) ¢Como definirias el perfil y el
papel que fiene el consumidor
hoy en dia? Incluso el papel del
consumidor cuando se
convierte en critico y aborda la
crifica gasfrondmica a fravés de
blogs, opiniones en foros elc.

El papel del consumidor a dia de hoy es fundamental. EI 2.0 ha
hecho que fodo sea mdas inferactivo y que cualquier pueda
acceder y ofrecer informacion de primera mano sobre cualquier
fipo de producto, servicio, local, efc. Y de hecho, esfe fipo de
informacién se ha converfido en mas relevante que cualquiera
que pueda ofrecer las propias empresas por ejemplo. En
cuanfo al perfil es muy dispar, porgue podemos enconiramos
desde chavales de 15 anos que lienen canales en Youlube
con millones de seguidores hasfa amas de casa que hacen
recetas en un blog.

3) (Qué diferencias crees que
hay enfre los Dblogs de
gasfronomia de aficionados /
gourmels con los de criica
gasfronomica periodistica?
;Crees que su convivencia es
positiva enfre ambos?
JComparten las mismas
funciones? ¢Como coexisten?

Nosofros obviamente somos mdas partidarios de la crffica
amaofeur que si bien hay veces que puede no fener
conocimientos muy fécnicos sobre el sector que escribe, quizd
es la criica mds aufénfica que Nos podemos enconfrar, aungue
cada cosa fiene su publico. Y en definifiva 1o que importa es
llegar al gran publico que lo que quiere es una opinion
generalizada de las cosas. Para entrar en materia, siempre hay
blogs y publicaciones especializadas que abordan la
gasfronomia desde un punfo de visfa mads fécnico. Pero
nosolros 10 que nos interesa es la calle y lo que piensa la
genfe, aungue no siempre por ello haya buenas criicas desde
el punto de vista formal.

4) ¢Hay alguna diferencia entre
la crifica gastrondmica que se
esld haciendo a fravés de
revisfas  digifales  como 7
canibales y la crfica mas
fradicional que podemos leer en
periddicos, revistas
fradicionales, radio efc? En
resumen ¢hay una crifica hecha
sobre modelos 2.0. vs una
crifica de corfe mas fradicional?

Todo lo que sean publicaciones digitales o convencionales que
fengan pafrocinadores, anunciantes, efc siempre van a fener un
punfo de visfa algo mas sesgado en nuesfro opinion. No es 1o
mismo la opinién de un periodista de una revista en la que un
anunciante de material de cocina se gasta X euros al mes por
poner una insercion que el de un fipo que lo que le gusta es
salir a comer y hace una resena de un resfaurante X. Siempre
hay intereses oculfos, mayores 0 menores.

Creemos que la diferencia en los modelos es esa, que quiza el
2.0 se cenira mas en lo que al consumidor genérico le pueda
inferesar y la de corfe mds fradicional puede que o aborde
mas desde el punfo de vista social o alguno algo mas técnico.

5) ,Cudles son las barreras que
existen enfre el mundo de la
crifica gastrondmica y la crifica
del vino? o dicho de ofra forma:
de cara al consumidor y la
crifica gasfronémica ¢ Crees que
el mundo del vino juega con

No creemos que la crifica gastrondmica y la enoldgica estén
separadas, de hecho forman parfe de un todo. Lo que sf es
cierfo es que el conceplo de maridaje aungue No es NUevo, se
estd poniendo de moda de un liempo para acd, con
numerosos falleres, cafas, rufas gasfronémicas, visifas a
vinedos, efc. Creo que es un mundo muy inferesante y
enriguecedor que merece la pena conocer y que a dia de hoy,




desventaja en relacion con el de
la gasfronomia?, porque resulta
mucho mas fécnico y dificil de
abordar para un profano.

gracias a fodos esfos factores estd mdas al alcance de la mano.
Por lo que no hace falta ser un sumiller para poder disfrutar de
un buen vino acompanado de una exquisifa fapa por ejemplo.

6) Hablando de fu frabajo JEn
qué fe basas a la hora de
punfuar un restaurante? ¢Qué
criferios sigues?

Nosofros, fundamentalmente hacemos una evaluacion general
de fodo primando siempre logicamente la comida. Porgue
siendo de Sevilla como somos, la apariencia es algo muy
importante en nuesira ciudad, pero como se suele decir el
hdabifo no siempre hace al monje. Hay sifios que son preciosos,
pero el servicio es nefasto o o 1o mejor la comida es una
porquerfa. Pero en realidad fodo forma parte de fofo. Una
buena comida fe la puede arruinar un mal servicio o un local
incomodo, que haya mucho ruido, olores, efc.

Lo aparicion de los gasfrobares en nuesfra ciudad lo ha
cambiado fodo y hay gente que estd haciendo muy buen
frabajo porque hay grandes equipos defrds Yy una vocacion
real. Sin embargo, hay genfe que frufo del gran porcentaje de
desempleados de nuesfro pals, como solucion a ello monta un
bar y se cree que poniendo de comer cualquier cosa y 4
muebles de lkea, ya fiene el negocio hecho y no es asf. Las
gasfronomia es religion en nuestra ciudad y si a eso le
sumamos la gran cultura que fienen el consumidor en nuestra
época, montar un chiringuito de cualguier manera no vale.

7) (Qué es lo que mas te gusia
de ser crifico gasfrondmico?
JHay algo que no fe gusfe?

No nos consideramos crificos gasfrondmicos porgue para ello,
enfendemos que fendrfomos que fener muchos mas
conocimientos  técnicos de los que fenemos del sector y
aungue en nuesiro equipo hay algun cocinero con proyeccion
infernacional, nos gusfa mdas centrarnos en la experiencia de
comer y el buen rato que pasamos que en ofra cosa. Por ello,
lo que hacemos no es mas que reflejar eso en nuesiras
resenas para que los demds lo puedan leer y si les sirve de
ayuda, pues mejor que mejor.

En cuanto a lo gue no nos gusta, quizd es eso mismo que hay
gente que abre un blog y pone fres paridas y se hace llamar
"crifico gasfronémico" y luego ves que ni el blog fiene confenido,
ni criferio. Hay genfe que cree que poner muchos locales en su
blog es ser un buen crifico y de lo que se frata sobre fodo es de
dar informacion Uil y de calidaa.




ENTREVISTAT 3. Aleix Dot

PREGUNTES

RESPOSTES

1) En qué consisteix la feva
feina’?

Obertura del restaurant i misenplace de la sala (preparacié del
servei del resfaurant): munfalge i nefeja de la sala del restaurant,
confrol i gesfio d'stocks i reserves. Servei del restaurant i atencio
al client, recollida de la sala, gesflié de la caixa i facturacio |
fancament del restaurant,

2) Experiencia

Estudis de FP Il d'Hosfeleria en Sala, Cuina i Recepcid i
Diplomafura en Direccié Hotelera a I'ESHOB. 20 anys
d'experiencia en diferents restaurants i hotels, principalment, a la
sala. Destacant 5 anys gestionant un restaurant propi, Les 11
virturs, al barri Gofic de Barcelona. | els 4 Ulims anys, dels quals
3 com a cap de sala a Comerc 24 del xef Carles Abellan, amb
una esfrella Michelin (actualment fancar per reformes). En
lactualitat, freballant com a cap de sala a L' Alkimia de Jordi
Vil amb una estrella Michelin.

3) Punts poslius i negatius del
feu ofici

Posifius: viure el present el 90-95% de la meva feina la comenco
i I'acabo el mateix dia. Obres i fanques el dia vius un present
confinuo a la feina. La relacié amb els clients, el fracte, |
inferaccio, fa que hagis d' estar alerta i al 100% sempre. | amb
la capaciar de millora constant i reciclalge al fenir que
respondre davant de diferents situacions dins d' un mateix
marc. L' aprenenfafge i formacid constant ja que és un secfor
sobrefof el dels restauranfs gasfronomics amb  canvis
consfants: carfes de temporada, productes nous, fecniques
noves, efc... Relacid amb els companys els resfauranfts son
com una familia per les hores que es passen junts, de fef el
menjar de personal es diu dinar de famflia. Si hi ha bon ambient
es formen vincles molf forts i es treballa molf bé en equip.
Negatius: Principalment els horaris ja que freballes quan fofhom
fé festa i vas al reves de la majoria, acabes fard per la nit perd
comences més fard al malf, és més per noctumns. Encara que
quan efs més jove o la parella fambé és d' hostaleria por ser bo
perque viatges fora de femporada, fens dies laborables fesfius
per fer gesfions, pot sortir de nit sense aglomeracions i enfre
selmana, efc... Feina poc valorada, exceptuont pofser els
resfauranfs gasfrondmics i una mica menys ara amb el boom
mediafic i bastant mal pagada per les hores que es freballen i I
esfor¢ que comporta. Es una feina mol dura i sacrificada s' ha
de fenir vocacio per freballar hi a gust.

4) Des del feu punt de visfa,
com és la relacid entre el cuiner
i el crfic? Quina funcid creus
que fé el criic gasfronomic?

Es o blanc o negre o moll bona amb una confianga, respecte |
admiracid murua o moli dolenta amb menyspreu i una mica d
odi, perd porfal amb hipocresia ja que en els fonts un depen de
[ alire. Aixd si es coneixen ja que la majoria de criics, per
exemple de la guia Michelin, son andnims i van als restaurants
sense dir gue son inspectors de Michelin.

Té la funcié de valorar els restauranfs segons els seus
coneixemenfs, experiencia, gust personal i visid personal. Perd
sempre ho ha de fer des de el respecte i infenfanf ser el maxim
objecliu possible, sent una feina fofalment subjectiva.

5) Has finguf alguna relacio /

Si, és un crific del qual segueixo el seu blog i m' agrada basfant




experienciac  més o menys
direcfa amb algun crfic? (Si és
aixf, com la definiries i que 'ha
aportal?

la seva visid dels resfauranfs i gasfronomia en general. Per fant
va ser bona i va aportar un conversa moll inferessant sobre
gasfronomia, modes, conceptes i filosofia culinaria. Va molt bé
per poder explicar el que percep el client final al xef jo que el
client normal no li és fant facil d explicar i defectar certs
aspectes d' un plat, per falla de confianca, coneixements o
experiencia.

6) Segueixes  la  crfica
gasfronomica a parfir d'algun
mifi¢  en concref?  (Premsa,
digital, felevisio, radio...). Quin
creus que és el millor formar per
seguir les fendencies
gasfronomigues (fanf per
comoditat, com pel fipus de
suport o alires preferéncies)?

Si segueixo alguns blogs Observacion Gastrondmica, Abel
Valverde i poc més.

El format digital a fraves de blogs, premsa digifal, forums és
potser el més accessible ja que ho pofs fer a qualsevol hora,
lloc 0 moment amb el smarfphone. Encara que suposo que per
la genf més gran la felevisio i la premsa escrifa encara deu ser
el format principal.

7) Tens alguna idea sobre quin
fractament informatiu se i esfa
donant  actualment  a o
gastronomia en els mifjans de
comunicacio’?

Ara mateix esfa de moda surfen xefs dia si dia fambé per fele,
radio I premsa. Ja sigui amb alguna nolicio o anunciant
producfes siguin 0 no de gastronomia. Hi ha programes
felevisius i series de gran exif, encara que donen una visié poc
real de la gastronomia en general. Perd és positiu que és parli
de gastronomia encara que sigui d' aguesta manera fanf
medidfica.

8) ¢Quins facfors creus que son
els més imporfants a I'nora de
valorar / crificar un restaurant
des del teu punt de vista?

Per comencar crec que s' han de fer com a miim 2 visites i
millor més, per poder valorar realment la feina d' un resfaurant.
Jo crec que els factors principals haurien de ser referent al
menjar: presenfacio, gust, elaboracid, concepfe dels plafs ©
discurs del xef, ufilizacid de fecniques, combinacio de diferents
ingredients, conceptes, fecniques..., relacié qualiat preu i us de
vaixella. Després a nivell servei fracte, simpafia, coneixemenrs
del personal a nivell gasfronomia i idiomes, imalge i la velocitar
del servel. | referent al local decoracio, il-luminacio, material de
servei i mantelleria, femperatura, separacid de faules, soroll
ambiental i musica.




ENTREVISTADA 4. Ana & Pitu

PREGUNTES

RESPOSTES

1) En qué consisteix la feva
feina’?

Com assessora de comunicacié gastronomica, la meva feina

es cenfra en gjudar amb els meus serveis a restaurants i holels

principalment a comunicar-se i donar-se a coneixer, sigui al
public general o als mijans. Sempre de la ma del resfaurant,

veient les seves necessiats i ad hoc a la seva filosofia i

conceple.

Per la comunicacié al public el que fem és:

- |denlfificar fargef al gue volem afraure.

- Desenvolupar una campanya a de promocid/margueling
(duracio 3-6 mesos) on porfar a ferme accions per afraure
al public.

Per ex:

- Sopars per a caps de recepcid/consergeria de Barcelona. Els

convidem a sopar per fal de que coneguin el restaurant i la

carta i el puguin recomanar amb fiabilifal als seus clients, els
furistes (és un fargel moll interessant  per els resfaurants de

Barcelona)

- Fer una fesfa d'inauguracid on convidar a genf influent de

Barcelona

Per la campanya amb mitjans: fant a nivell on line (xarxes

socials) com off line (premsa general) desenvolupant per a ells

una planificacié de mijans de duracié 3-6 mesos.

Fem una seleccid dels mifjans de premsa escrita, v, radio |

blogger que ens inferessen i els hi enviem la nofa de premsa

amb imarfges del restaurant, plars. .. elc.

Els convidem a dinar o sopar amb la infencié de gue publiquin,

segons el periodista (bloggers o redactors de premsa) pensem

acciona o unes alires per gue vinguin, a les bloggers els hi
agradada esfar juntes i fem sopars per elles.

Un cop convidars a sopar fem un seguiment del clipping.

2) Qui son els feus clienfs i quin
fipus de contacte hi fens (és a
dir, si sén cuiners, bloggers,
elc.)?

El' meus clienfs son: Restauradors, xefs, propietaris de
resfauranfs i hofels, basicament

3) Estas al dia de les fendéncies
gasfronomigques? Com ho fas?
(plataforma: infernet - -blogs,
pagines web, diaris digitals.. .-,

felevisio, radio, premsa)

Diaris, blogs, nacionals e infernacionals

4) Coneixes alguna pagina web
de crfica gasfronomica que
'agradi molt i algun que no
fagradi  gens? (Quines, per
que?)

M'agrada EI Comidisfa, Observacion Gasfronémica, Lisi Limon,
Plares Selector, Qué se cuece en Barcelona, pero de la resfa no
gaire...

5) Sabries explicar-me  quin
fractament informatiu se i esfa
donant als mifjans de
comunicacid acfualment a la
gasfronomia’?

A nivell on line: bloggers esfa molf acfiva. A vegades
sobresafurada... i fé poc presfigi i fiabilifar, 1o genf idenfifica
blogger amb gent poc fidel malauradament i molt inferessada

A nivell de mitjans sempre surfen els mateixos, crec que falia
mirar més qui esfa darrere dels fogons o resfauranfs senzills
pero bons

6) ¢Como definirias el perfil y el
papel que fiene el consumidor
hoy en dia? Incluso el papel del
consumidor cuando se
convierte en critico y aborda Ia

Vifal pel funcionament d'un blog. En les pagines o revistes
digitals és més dificil la comunicacid si no és a fravés de xarxes
socials. Cada vegada els consumidors fenen un paper mes
actiu a Inferef i s'estan converfint en els profagonistes.




crifica gasfrondmica a fravés de
blogs, opiniones en foros elc.

7) (Qué diferencias crees que
hay enfre los Dblogs de
gasfronomia de aficionados /
gourmels con los de criica
gasfronomica periodistica?
;Crees que su convivencia es
positiva enfre ambos?
¢;Comparten las mismas
funciones’? ¢Como coexisten?

Es posiiva, perque hi ha més oferta per un public més variat.
Els crifics professionals findran un public més fidel, menfre que
els aficionafs en findran un de més ocasional i general.




ENTREVISTADA 5. ALICIA ESTRADA

PREGUNTES

RESPOSTES

JQué frafamiento informativo se
estd dando ahora en los
medios de comunicacion a la
gasfronomia’?

Hoy en dia la gasfronomia ha pasado a formar parte
imporfante de los contenidos de los medios de comunicacion.
El caso de la felevision es determinante. Siempre hemos fenido
programas de gastronomia en felevision pero el impacto acfual
en las parrillas es muy importante.  Es cierfo, y siguiendo con la
felevision, que esfamos viviendo un cambio importanfe de
paradigma, una evoluciéon en la finalidad narrativa.
Sivenimos, anos pasados, de enfoques instructivos
cuando se frataba de hablar de gastronomia, el foco
acfual es el enfrefenimiento. Es el sallo de lo que los
americanos llaman Domestics Inslrushives Frogramsa a 10s
actuales Avant Garde foof Shows, donde Masterchef o Top
Chef son claramente, ejemplos.

QuizGs en prensa la gasfronomia  siga  feniendo  una
presenfacion mas clasica pero los medios sociales han dado
claramenfe un papel activo a la opinidon de los aficionados,
algunos de los cucales se ha profesionalizado incluso
realizando sus propios programas de felevison, espacios en
prensa digital efc.

Hasfa agul hablomos de gasfronomia gue no de crffica
gastronémica. El papel del critico en mi opinién, estd
ligado a la independencia en cuanfo que hay una
vinculacion entre la comida y la individualidad y el gusfto
personal del propio crifico. (Cémo defender este papel de
independencia del critico cuando la gasfronomia ha
pasado a ser mostracion de las marcas? El caso de
Cupcake Maniacs de la cadena Divinity es uno de tanfos
ejemplos, casado en este caso con la marca Azucarera. Por
no hablar de Master Chef vinculado a muchisimas marcas
como Bosch, El corfe inglés, Anelo efc.

En blogs, magazines digitales pasa exactamente o mismo.
Las marcas soporfan el manfenimiento de esfas pdaginas
buscando comprar fréfico hacia las suyas o con fines
expresamente publicifarios. El papel del crffico gasfronémico
queda fofalmente diluido y escondido. De ahf que en medios
digitales fengamos mucha informacion de gasfronomia y poca
prescripcion  critica.

JComo definirias el perfil y el
papel que fiene el consumidor
hoy en dia? Incluso el papel del
consumidor cuando  se
convierte en critico y aborda Ia
crifica gasfrondmica a fravés de
blogs, opiniones en foros elc.

La web 2.0. ha dado al consumidor la posibilidad de opinar y
de prescribir o ofros usuarios. Esta aparente liberfod ha
converfido la opiniébn de muchos fwilteros, blogueros efc. en
fuente de autoridad pora sus grupos. Evidentemente la
gasfronomia y el vino eran campos virgenes a la hora de usar
esta libertad y estos prescriptores 2.0 lo han sabido aprovechar
muy bien. La crifica gasfrondmica orfodoxa, esfirada, distante,
friamente académica, cenfrada en los fop... se estaba alejando
cada vez mas del usuario actual. Necesiftbamos opinar sobre
los restaurantes de nuesliro barrio, sobre vinos de cinco euros,
sobre cocineros desconocidos, sobre eventos de gasfronomia
alfernativa... y este campo ha sido perfecto para canalizar 1as
opiniones de usuarios activos en medios sociales.

Las marcas han sido las primeras gque se han dado cuentaq,
mucho anfes que los crificos gastrondmicos clasicos, subidos
en sus fronos, los Anfon Ego de la crfiica. El riesgo es éste.
Por un lado perder la independencia, por ofro
vanalizar la gastronomfa y el vino o reducirlos a
formatos excesivamente comerciales.

Anadirfa ofro riesgo importante. Un critico gastrondmico no




s6lo sabe de cocina o vino, debe saber también
comunicar, lo cual exige o un gran insfinfo o formacion
especffica. Quién sea capaz de unir profesion y comunicacion,
creo que fiene buenos prondsficos de éxito.

,Qué plataforma crees que es mdas eficaz a la hora
de difundir y tratar este tipo de contenidos? /Cudles
son las ventajas que ofrecen las redes sociales?

Creo que el éxifo hoy en dia estd en la calidad de los
confenidos pero también en la difusion de ésfos. El blog
evidenfemente es el arma clave de presenfacion de nuesfra
filosoffa y nuestro frabajo pero hay que fomentar el didlogo y la
conversacion y para ello hay que esfar en redes sociales. En
fodo caso hay demasiada obsesion por usar meélricas
cuanfifativas y olvidarse de las cualitativas.

;Crees que los blogs de
gasfronomia  de  aficionados
esfn  matando  la  crfica
gasfronémica profesional o es

positiva la  convivencia enfre
ambos? JComparten las
mismas  funciones?  JCOmMO
coexisfen?

Creo que hay una enorme hibridacién de formatos y
una convergencia de ambos. Muchos criicos cl@sicos
estn convencidos de la necesidad de contar con sus blogs
personales como forma de ganar reputacion on line que
después repercufa  sobre su  marca personal Y  suS
publicaciones en soportes clasicos. El crifico de vinos mds
imporfante de Espafna, José Penin, después de 25 anos
escribiendo la guia de cata mas reputada del vino espanol, ha
abierfo su blog y fiene una presencia de aclividad media en
twilfer y ofras redes.

Por ofro lado, aficionados al vino o especialistas en vino, que
no comunicacion, comenzaron a darse visibilidad a fravés de
formatos conversacionales y digifales y hoy estan allernando
esta crica con soportes clasicos. Es el caso de
www.akafavinos.es que esfd frabajando acfivamente  para
posicionarse en la crfica clasica con su guia de vinos
exiremos.

Calidod de contenidos, capacidad y conocimiento para
conversar por medios sociales, insisfo en que en mi opinion,
ésfas son las claves de éxifo en esfe momenfo.

Hay alguna diferencia enfre la
crifica gastrondmica que se estd
haciendo a fravés de revistas
digitales como 7 Canivales y la
crfica mdas  fradicional  que
podemos leer en periddicos,
revistas fradicionales, radio efc?
En resumen ¢hay una cirffica
hecha sobre modelos 2.0 vs
una crifica mas tradicional?

Es muy dificil para mi responde a esta pregunta. ¢Qué es la
crifica gasfronémica acfual? Pienso en Capel, que es quizds Ia
figura clave actualmenfe o la revista 7 Canibales, y les veo
muy encaminados a prescribir a sus lecfores o
seguidores, resfaurantes, chefs o producfos o a
analizar tendencias que vienen de fuera. Es cierfo que
estos crificos, llamémosles digitales, han dado la espalda
en general a la cocina francesa, a la que ven caduca y
frasnochada y se muestran mucho mas inferesados por
nuevos Cocineros americanos, cenfroeuropecs, Nordicos Yy
desde luego asidlicos o peruanos.

Sigue habiendo en prensa algun ramalazo de crffica clésica,
con un cierfo fondo pedagogico y dinamizador de producfos
gourmel, productos locales, de cocinas slow food, km 0... pero
difo que 1o que prima son los cazadores de
fendencias, que con su opinion pretenden marcar caminos a
los consumidores.

JCudles son las barreras que
existen enfre el mundo de la
crifica gastrondmica y la crifica
del vino? o dicho de ofra forma,
de cara al consumidor y la
crifica ¢Crees que el mundo del
vino juega con desvenigja en
relacion  con el de la

La cocina, y con ella la gastronomia, han entrado
claramenfe en el campo de las experiencias. Se frafa
de disfrutar, cosa muy diferente a hacer crifica gasfronémica.
Con el vino no ha pasado lo mismo. Sigue
prevaleciendo el enfoque técnico a la hora de
aproximarse al vino.

Cuando pregunfo a lecfores de mi libro qué parte de éste les

gusta mas, casi siempre me indican que el aparfado "Los




gasfronomia, porque  resulta
mucho mas fécnico y dificil de
abordar por un profano?

Hay algunas diferencias enfre el

mundo  del  vino Yy la
gasfronomia.  De hecho si
vamos a una librerffa  nos

enconiraremos cienfos de libros
vinculados a  la  cocing,
crealivos, con enfoques muy
variodos, dirigidos @ ninos,
singles, a enfermos, a veganos
etc. Del mundo del vino
enconfraremos  mucha menos
oferta.

momenfos del vino", que no es mas que hablar de vivir el
vino desde lo emocional. Yo no hablo en eslte apartado de
maridajes entre vino y comida, cada uno que elija el vino segin
sus gustos. Yo hablo de vinos para compartir con fu pareja un
momenfo romantico o vinos para reflexionar  en soledad
cuando debemos fomar decisiones imporfanfe 0 vinos para
beber solo un Sant Jordi de abandono... Necesiamos
humanizar el vino y esfo sf lo ha sabido hacer la gasfronomia.

JPodrias  explicarme un
poco en qué consiste fu
frabajo, asi como los

procesos que sigues a la
hora de realizar la critica
de vinos? ¢Qué diferencias
hay con la critica
gastronémica si las hay?

Uno de mis frabajos clave es escribir anualmente una guia qgue
recoja los 100 mejore vinos de Espana por menos de 10 euros.
Cada ano elegimos cien vinos nuevos Yy vamos por la cuarta
edicion. A lo largo del ano voy catando nuevos vinos, leyendo,
siguiendo fendencias, nuevos produclios, concursos efc. y con
este bagaje, dirfla que intelecfual, preparo la seleccion inicial de
vinos pidiendo muestras @ las bodegas. En fofal para
seleccionar 100 vinos cato unos 400 aproximadamente. A partir
de esta base y en disfintas catas, fermino confeccionado la lisfa
definiiva.  Procuro catar con grupos de cata, normalmente
aficionados, pero finalmente es mi decision la valida, no por
desdecir opiniones, si no por equilibrar la guia.

Yo puntio siempre los vinos personalmente, tfengo muy en
cuenta las puntuaciones que les han dado mis colegas en
ofras guias, Y valoro evidenfemente las opiniones Y
punfuaciones de mi grupo de cafa pero mi acercamiento al
vino es como he dicho anferiormente emocional, experiencial...
U no se frafa siempre de buscar los vinos mas "polfficamente
correcfos". Yo busco especialmente vinos aurénticos y esfo
quiere decir que a veces eliges un vino por su cardacter rustico
por ejemplo, por ese cardcter Unico que fe deja conocer un
producfo sin maquillajes.

Para mi es muy importante el vino y todo el mundo que ésfa
alrededor de ese vino, quién lo hace, cudles son sus suenos al
hacerlo, cudl es la vinculacion que ese hombre esfablece con
su vinedo, cudl es su filosofia al elaborarlo. Busco buenos vinos
desde luego, pero especialmente busco vinos que me
envuelvan con su historio y me hablen de la lierra y de las
personas que los elaboran.

En ese senfido mi frabagjo no resulfa fécnico aungue
evidentemente esconde cierfo conocimienfo Yy mis relafos
deben ser capaces de frasmifir a fravés de la palabra, ese
alma que yo prefendo compartir del vino.  Como he dicho
antes, hay muchas aproximaciones a la gasfronomia desde

este punfo de vista pero muy pocas del vino.

Hablando de tu frabajo den qué
fe basas @ la hora de puntuar
un restaurante, qué  crirerios
sigues?

Igual que en el vino. Para mi un restaurante fiene que ser algo
mds que alimenfarme con joyas suculenfas. Siyo pensara as,
como lo hacen muchos crificos, sélo irfla a grandes resfaurantes
de grandes cocineros. Me gusfan los resfaurantes y los
chefs capaces de confar hisforias y esfas no fienen
porgué ser necesariamente las mejores historias pero
si auténticas. Por eso me gusla la cocina de pueblo que
habla de productos de calidad con elaboraciones simples y
repelidas por generaciones, los pucheros cldsicos o la cocina




que mira al fururo, desde la innovacion,

Hay muchos resfauranfes que emulan las dlimas tendencias
en restauracion pero luego te das cuenta que allf falka alma. Se
limifan a copiar plafos en el mejor de los casos Y no tienen una
narrafiva de confinuidad que hable de filosofia propia. Cuando
uno habla desde la emulacion de ofros, es dificil que de su
mesa surjan emociones,

¢Qué es lo que mas fe gusta de
la crifica de vinos? ¢Hay algo
que no fe gusfe?

Me gusfta especialmente el valor emocional del vino. Cuando
un bodeguero fe habla de sus vinos o un vilicultor te cuenta
sobre los heladas de la primavera y las yemas liernas de la
vifa... jCompartes fantas cosas! Es imposible ver en una copa,
solo un liquido rubf con ribefe cardenalicio, aroma de frufa rojas
negras Yy mermeladas con noltas florales y puntas de
mineralidad... Lo bueno es beber los suenos del bodeguero y
sus ilusiones, beber el territorio, el clima de esa anada, el suelo
que frasmife esa mineralidad que luego descubres en el vino. .
Bebes con el corazén y usas la cabeza para frasladar la
historia que conoces al vino y fe das cuenta como 10s aromas
fienen una explicacion, la frescura se debe a la alfura del
vifiedo, la redondez del fanino a su edad, el cardcter amable o
la variedad y a la madera que domesticd su bravura... Y asf
vistes el vino con las emociones de la historia que cuenta.

Hay muchas cosas que no me gusfan, claro! Sifuviera que

destacar alguna hablaria de la genfe que ve el vino Unicamente
como un producto y la cafa a ciegas como la santificacion de
éste. Es como fener un amigo y hablar de él diciendo como
viste, cémo calza y como huele... Hay que conocer trambién el
alma del vino para valorarlo desde un punfo de vista humano,
de disfrufe y de pasion.
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