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DIRECTIVOS fin de semana

GASTRONOMIA

Sede de Zuma en Madrid, abierta en diciembre.

Nintai (Marbella), reciente estrella Michelin.

La barra de Kippu (Madrid), que cambié su nombre en 2021.

Nuevas mesas a la japonesa

TENDENCIA CULINARIA Varias inauguraciones recientes optan por la gastronomia nipona como eje de especializacion.

Marta Fernéandez Guadafio. Madrid

Una de las sensaciones gastronomi-
cas de estos ultimos meses se llama
Zeitaku y es un comedor semiescon-
dido entre El Retiro y la Bolsa de Ma-
drid, con propuesta de cocina japo-
nesa despachada en una especie de
invernadero acristalado en la calle
Antonio Maura. Parece circunscri-
birse al concepto de izakaya, cuya de-
finicion mas ortodoxa es la de un bar
japonés, quizas restaurante, en un es-
pacio con sillas y mesas, es decir, no
un formato exclusivo de barra. Pero,
este nuevo proyecto de Yago Marti-
nez y Alvaro Castillejo junto a Javier
Arroyo (sumiller con experiencia en
DiverXO y Ovillo), despacha una
oferta de “cocina creativa japonesa”,
que “establece sinergias entre la gas-
tronomia japonesa y la gastronomia
asociada al lujo occidental”.

Es una de las novedades con la
gastronomia japonesa como eje cen-
tral que se han ido sucediendo en los
ultimos tiempos no solo en el merca-
do hostelero madrilefio, sino tam-
bién en el nacional. En marzo de
2021 y en plena pandemia, Marcos
Granda -duefio de Skina, Clos y
Ayalga- abri6 Nintai en marzo en
Marbella; se trata de una barra de
diez a doce plazas planteada como
omakase, algo asi como ponerse en
manos del chef —o del sushiman- pa-
ra que vaya elaborando un ment
sorpresa con los productos disponi-
bles cada dia. En diciembre, apenas
nueve meses después de su estreno,
Nintai recibié una estrella, lo que pa-
ra Granda significa aglutinar ya cin-
codistinciones Michelin.

Poco después, el pasado julio,
Grupo Amicalia abri6 Omakase
Sushi Bar en La Corufia. Reemplazo
otro proyecto de este conglomerado
gallego (duefio de Alabaster, en Ma-
drid): en donde durante cuatro afios
estuvo Arallo, una moderna taberna,
se colocd esta barra de ocho a doce
plazas con ment omakase basado en
una sucesion de nigiris con pescados
-la mayoria gallegos—, muchas veces

s

Entrada a Omakase Sushi Bar (La Corufia), abierto por Grupo

Amicalia en 2021.

madurados, elaborados por
Adrian Figueroa, un joven
sushiman gallego.

Razones del resurgir

sPor qué se suceden las apertu-
ras de conceptos de cocina ja-
ponesa? Podria incluso pensar-
se que esta especialidad culina-
ria ya habia cumplido su reco-
rrido; primero, con locales his-
toricos como Mikado o Naomi,
en el barrio de Tetudn, o el de-
saparecido Suntory —debajo del
puente de Juan Bravo-; y, mas
tarde, con la apertura hace 21
afios, del primer Kabuki, que
después dio lugar a un grupo
con varios negocios en Espafia y que
recientemente se dividio por la sepa-
racion de sus socios (el chef lidera
ahora Grupo Ricardo Sanz). El efecto
Kabuki, junto con la construccion de
otros grupos como Bambui (duefio de

Ikoya Izakaya (Barcelona), resultado de la alianza entre

Grupo Sagardi y Koy Shunka.

Un plato de Zeitaku, concepto ‘izakaya’ en Madrid.

los restaurantes 99 Sushi Bar) o Shi-
kku, actué como motor de un movi-
miento: las técnicas y elaboraciones
de cocina japonesa asumieron la des-
pensa espafiola como base para crear
un estilo de cocina, que incluso japo-

nizaba algunareceta espariolay
que se extendio y se sigue am-
pliando en la actualidad como
una de las posibles vertientes
de esta gastronomia asiatica.

En siguientes generaciones,
se podria hablar de proyectos
como Kappo, Umiko o Gaman.
Y, en paralelo, algunos nuevos
locales de cocina japonesa asu-
men desde productos de lujo
—como es el caso de Zeitaku-y
otros amplian miras para com-
binarse con otras cocinas asiati-
cas hacia una fusion que puede
desvirtuar la pureza culinaria
nipona.

De lkoyaaZuma

Con diferentes lineas, hay mas aper-
turas recientes. En Barcelona, Tkoya
Izakaya responde a la alianza entre
Hideki Matsuhisa, chefjaponés due-
fio de Koy Shunka, e Ifiaki Lopez de

Vinaspre, copropietario de Grupo
Sagardi. Se trata de una taberna ja-
ponesa frente al Mercado de Santa
Caterina, “en las tradicionales izaka-
ya”’, para proponer “una cocina po-
pular directa, de producto natural y
sabores legendarios”, con el sake co-
mo protagonista de su oferta liquida.

Otra novedad materializa la llega-
da a Madrid de una ensefia interna-
cional. Zuma naci6 en 2002 en Lon-
dres como un proyecto del cocinero
Rainer Becker y su socio Arjun Wa-
ney; hoy, suma mas de una decena
de sedes en el mercado internacio-
nal. Su crecimiento en 20 afios signi-
fica hechos tan variopintos como
que Zuma Dubai acaba de quedar
posicionada como el segundo mejor
restaurante de MENA’s 50 Best Res-
taurants, nuevo listado centrado en
la hosteleria de Oriente Medio y
Norte de Africa (Middle East North
Africa); mientras a Madrid llegd en
diciembre y parece haberse colado
yaen el apartado de locales de moda,
con una reflexion: este concepto,
que une un sushi bar y larobata —pa-
rrilla japonesa- y que fue incluso re-
volucionario hace mas de dos déca-
das, se instala en Madrid cuando la
capital ya cuenta desde hace afios
con una amplisima y variada oferta
de locales de gastronomia japonesa.

Zuma se anade, en todo caso, a
otras aperturas recientes, como To-
ttori, abierto el pasado afio con el que
Grupo China Crown diversifico ha-
cia “la alta gastronomia japonesa”;
Monchis, cruce de Japén y México
planteado desde diciembre en un lo-
cal dentro del Food Hall de Galeria
Canalejas, dirigido por Julian Mar-
mol (una estrella Michelin en Yugo);
Kippu, sucesor de Kiboka, tras el
cambio de nombre en la primavera
de 2021, con oferta firmada por Qi-
feng Lin, conocido como Dani; e, in-
cluso, Ugo Chan, proyecto de un es-
paiol, Hugo Mufoz, que niega ser
un japonés ortodoxo, aunque este
estilo marca indudablemente su
propuesta.



