EL HOTEL, LA GRAN PASTELERIA Y EL NUEVO
LENGUAJE DE PASTELERIA DE RESTAURANT

Fl hotel ha side tradicionalmente ¢l garante de un tipo de pasteleria que hoy estd en vias de
exctincion. Me refiere a esa gran pasteleria fastnosa y casi irreal de los grandes montajes (piéces
montées) a partir de la triada formada por azicar, chocolate y bielo. Es una forma de entender la
pasteleria como disciplina fundamentalmente decorativa, ntilizada en los buffets dulces y salados de
las grandes celebraciones. En el resto del mundo, wo asi en el caso espaniol, los grandes chefs patissiers
han ejercido en un momento # ofro de su carreva la proteccion de estos grandes hoteles: Christophe
Felder (Flosel de Crillon, Paris), Christophe Michalak (THitel Plaga Athenée, Paris) y Frédéric
Robert (Hétel de Paris, Montecarlo). Si un déficit ha tenido tradicionalmente el hotel en el dmbito
de la pasteleria ha sido la pasteleria de restaurant, casi siempre mero remedo de una pasteleria de
tienda en pequerio formato. il tamanio en porcidn individnal se ha usado y se usa como falsa coartada
diferenciadora entre pasteleria de tienda y de restanrant.

4 Pero lus dos pastelerias son ignales? Taxativamente no. Hace nnos meses tuve el privilegio de
cotncidir con el Sv. Pierre Troisgros. Este padre de la nouvelle cuisine contaba que durante la década
de los setenta se atrevieron a realizar el cambio de los servicios a la inglesa y a la risa, anteriormente
imperantes, por otro donde todo salia emplatado desde cocina, algo usnal tan ol exr casas de comidas
) en ninghin caso asociado en ese momento a un restanrant de calidad. Dado mi interés sobre ¢l fema,
le pregunté cirdndn se realizd el trdnsito del carro o tarta al postre emplatado desde cocina. Con toda
sinceridad me expliod que al principio el tema de los postres no le interesaba demasiado y calcnlaba

gie ¢n su casa hasta principios o mediados de los afios 80 no se produjo ese cambio.

3Cima no va a existir confusion entre lo que es un postre de restanrant y la pasteleria de tienda
cuando tan sdlo hace apenas 20 asios del cambio? La pasteleria de tienda es nuestra wmadre. Como
tal la bemos de respetar, pero vllo no es dbice para que no intententos emanciparnos y construir uwies
cadigos prapios gue nos den entidad como actividad antonoma. Eiste vs el tema central que intentamos
desarrollar en Espaisucre desde bace ocho anios. Nuestro gran objetivo seria ayndar a crear estos
nuevos codigos y dar entédad tedrico-prictica a esta nuera disciplina. Inexperiencia, );f_férz’za de tradicion,
caracteristicas que podyian parecer negativas, ya que invitan a la confusion y al todo vale, han servido
a los pasteleros de restanrant como estimulo para tener wna decidida actitud innovadora y para crear
libremente, sin apriorismos ni dogmas paralizantes. il hotel deberia apostar en un futuro no silo
por la conservacidn de la gran pasteleria tradicional de decoracidn, sino también por la conselidacion
de la pasteleria, Himese de vestanrant, al plato o cocina dulee. Para mi lo del nombre es lo de menos,
aunge soy conseiente de que acunidr un ferming ayudaria a definirla.
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