Mercado little spain

Imagen: Think Food Group

aplicado en restauracion. co



Autor

Miquel Angel Julia Hierro, MAJH
Docente de ESDESIGN especialista en
workplace, retail, branding corporativo
y Concept Architect

Miquel Angel Julia Hierro, también cono-
cido por el acronimo MAJH, es Concept
Architect, especialista en workplace, retail
y branding corporativo. Desde hace mas
de veinte afos conceptualiza y disefa es-
pacios, productos y servicios para marcas
a través de la innovacion: desde la primera
idea hasta el seguimiento de todas las fa-
ses del proyecto, el acompafiamiento de la
construccion y la dinamizacion posterior.

Arquitecto de profesién, Miquel Angel
centra su trabajo en la critica e investiga-
cion sobre la arquitectura contemporanea
en diversos medios especializados de
comunicacion. Es socio-director de estra-
tegia y disefio en Grup ldea, vicepresidente
del Retail Design Institute Spain, curator
de la comunidad The Next y coordinador
del Grup de Treball Retail i Innovacio de

la Demarcacio de Barcelona del Col-legi
d’Arquitectes de Catalunya. Ademas, com-
bina la practica profesional con la actividad
docente y la comunicacion.

Tendencias en restaurantes. Interiorismo aplicado en restauracion




Tendencias vs
Modas

En Diseio siempre es delicado hablar de ten-
dencias y modas. Moda, tal como la propia pa-
labra indica, es todo aquello que acaba pasan-
do de moda. Pues las modas son pasajeras, tal
como vienen se van. En cambio, tendencia, es
aquello que nos marca el camino hacia donde,
como sociedad, nos dirigimos. Porque hablar de
tendencias, no es hablar de predicciones sobre
como viviremos, vestiremos o comeremos. La
bola de cristal no existe. Por eso, los coolhun-
ters, son aquellas personas que” cazan nuevas
ideas” a kildbmetros de distancia de nosotros,
antes que la ola de la innovacién nos llegue pa-
sado cierto tiempo.

En la actualidad tanto las tendencias como las modas nos
llegan mucho antes de lo que estdbamos acostumbrados,
somos cada vez mas globales, pues el mundo digital ha
acortado las distancias. Las distancias actuales, mas que
fisicas, son mentales o culturales. Hoy en dia podemos
estar en contacto al instante con cualquier rincon del
mundo. Marco Polo, en la actualidad es el Sr. Google.

Por eso, si ahora investigaramos sobre cuales son las nue-

vas tendencias en restauracion y gastronomia, podriamos
simplificarlas en esos titulos a los que la prensa nos tiene
tan habituados. Seguro que hablariamos de:

> Dark Kitchen o Ghost Kitchen.

—> Incremento exponencial del Delivery.

—> Experiencias gastronémicas sin contacto.
> Gastronomia inmersiva.

=DESIGN

—> Digitalizacién de restaurantes.

—> Comida ecoldgica, especializada o vegetariana.
—> Comida con movimiento de causa.

> Kits gastronémicos.

> La cocina como reality.

> Metaverso.




Estrategia — Creatividad — Branding —
Diseno = Innovacion en restauracion

Son mas importantes las preguntas que las
respuestas. Porque damos por sentadas dema-
siadas respuestas y por tanto no nos plantea-
mos huevos caminos ;Qué es un restaurante?
Damos por sentado que un restaurante es un
espacio fisico y que por tanto, principalmente
estamos hablando de un trabajo de Diseino Inte-
rior. jError! Primero es bueno que conozcamos
las tendencias que nos ofrece el mercado y por
otro lado que pongamos en crisis los modelos
de negocio preestablecidos. Desarrollando nue-
vos modelos de negocio y una buena estrategia
previa al diseio, es cuando podremos innovar.
Al final, esta claro que realizaremos un nuevo
diseino de restaurante, probablemente alejado
del arquetipo que tenemos en mente.

Hablando de innovacion en gastronomia aun hablamos,
y lo seguiremos haciendo, de elBulli en clave de futuroy
tendencia, cuando Ferran y Albert Adria ya han cambiado

radicalmente y de modo disruptivo el mundo de la cocina.

Ya han pasado mas de 10 afios desde que cerro elBulli el
30 de julio de 2011. El Bulli1846 abrira sus puertas en pe-
riodo de pruebas a partir del 2022. Pero no podemos
definir el nuevo espacio como restaurante, o si. El nuevo
formato del espacio y servicio de cocina se ha definido
como intimo, para un maximo de 150 p2 ersonas. Las
visitas al espacio se haran de abril a noviembre y durante
el invierno, la intencion es realizar actividades sociales y
culturales.

La pandemia ha conllevado el cierre del restaurante Tic-
kets y de muchos de los restaurantes que con Albert
Adria crecieron en su universo con el grupo El Barri, pero
por otro lado han emergido multitud de nuevos restauran-
tes de la mano de los “Bullinianos™ Los “Bullinianos™ son
todas aquellas personas que han participado en proyec-
tos promovidos por Ferran Adria, Albert Adria y Juli Solery
también los que lo hacen en la actualidad o lo haran en el
futuro.

Pero hablando de innovacion recordemos la mejor frase
de Ferran Adria no es suya: “Crear es no copiar™. La frase
es de Jacques Maximin. Adria se la escucho decir, en 1987
en Cannesy le conmovio con la misma fuerza que lo hizo
su cocina. Tambien dicen que Picasso dijo que “El artista
copia, el genio roba” No todos podemos innovary en
muchas ocasiones el mejor modo de aprender y crecer, €s
copiando. Al igual que en la artesania, la cocina se basa en
la trasmision de conocimiento y en la copia de una “receta
artesanal” que transcurre de padres a hijos sucesivamen-
te. Por eso es importante el legado que nos deja la Bulli-
Pedia como herramienta de transmision de conocimiento.

El disefiador Luki Huber se preguntaba ;Por qué un res-
taurante es un excelente lugar para el trabajo creativo?

“Cuando empecé a colaborar con el equipo de elBulli me
sorprendi muchisimo por la intensidad y el sistematismo
con el que se trabajaba la creatividad. Vi en este equipo
un arbol mental con sus ramificaciones muy bien ordena-
das, donde cada componente del equipo podia seguir
avanzando en cada uno de los astiles sin que eso desor-
denara la labor de sus compainieros. El potencial de creci-
miento de un arbol es exponencial cuando se crece en
equipo”

De alli surgio la conocida herramienta de Luki Huber,
Manual Thinking, que permite gestionar el trabajo creativo
en equipo no tan solo de disefiadores, sino de directivos.
Esta herramienta es la base para métodos creativos

como el propio Sapiens desarrollado por Ferran Adria y su
equipo. El Design Thinking, situa al comensal en el centro
de la experiencia y eso es lo que ahora precisamos para
disefar cualquier espacio interior.
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FOOD DESIGN,

impresion 3D y otras innovaciones

El Food Design, “diseio de alimentos?”, al igual
que la Biofilia o el Lighting Design, se ha erigido
en los ultimos tiempos en una nueva disciplina
que por descontado repercute en el diseio inte-
rior de los futuros restaurantes. De modo simple
podemos decir que el Food Design es una disci-
plina vinculada con el diseifo de productos, que
no solo abarca la creacion de nuevos alimentos,
sino también packaging, utensilios, espacios, y
formas de presentacion y conservacion. El tér-
mino se origino alrededor de 1997 en Europay
en la actualidad esta organizado y apoyado por
la Sociedad Internacional de Diseiio de Alimen-
tos (IFDS). Ademas, abarca conocimientos de
otras disciplinas como la biologia, la genética,

la antropologia, la sociologia la psicologia o la
nutricion. Todo empez6 como una tendencia
emergente, pero que se ha consolidado ya clara-
mente como una disciplina mas del diseio.

=DESIGN

Podriamos decir que el Food Design es la fusion entre
gastronomia y disefio. Pero este no implica tener conoci-
mientos culinarios. El propio Marti Guixé, pionero de esta
disciplina, en mas de una ocasion ha asegurado que el ni
sabe cocinar, ni le interesa saberlo hacer. ;Es necesario
ser dentista para disefiar un consultorio dental? ;Es nece-
sario ser cocinero o saber cocinar para poder disefiar un
restaurante?

La transformacion digital actual, acelerada durante la
pandemia y todo lo que esta nos ha comportado, tiene
también sus consecuencias en la restauracion, como por
ejemplo, alimentos impresos en 3D, ya sea para servir a la
creatividad de los chefs, como para reducir el desperdicio
de alimentos o mejorar un plato. Hace ya muchos afios,
que el arquitecto Vicente Guallart nos dijo que cada uno
de nosotros tendriamos una impresora 3D para imprimir
todos aquellos basicos que precisamos para vivir. Tal vez,
esta afirmacion no se ha hecho real del todo, pero no esta

al caer que nuestras viviendas se reinventen para poder
dar soluciéon a nuestras nuevas necesidades y estas sean
mas parecidas a un FablLab que a una vivienda tradicio-
nal. Al hablar de impresion 3D, empezamos pensando en
la produccion de objetos e incluso de espacios, como es
el caso del bar ExDesigner de Marti Guixé o incluso ya
existen empresas dedicadas a la impresion 3D de vivien-
das, por ahora unifamiliares. Pero la impresion 3D también
la podemos extrapolar a la cocina. De repente, las recetas
se han transformado en Big Data, en datos que podemos
imprimir.
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Muchas de las tendencias que podemos apreciar en res-
tauracion, ya lo eran antes de la pandemia y también se
producian en otros sectores, como por ejemplo en el Re-
tail o Hospitality. Segun diferentes estadisticas, las reser-
vas online han crecido en un +58% con respecto a 2020
y un +8% frente a 2019. Ademas, el avance de la digitali-
zacion en el sector Horeca es notable, pues el pasado afio
2021 el 89% de las reservas online de restaurantes fueron
realizadas a través de dispositivos moviles. Destaca a su
vez el auge del pago digital. Y como no, eso deriva a la
necesidad de disefar layouts de restaurantes muy dife-
rentes a los que estamos acostumbrados. ;Tiene sentido
el puesto de caja tanto en Retail como en restauracion?

Pensemos, sTiene mostrador caja una Apple Store? Es por

ello que inclusive en Workplace empiezan a demandarse
espacios “no recepcion”.

La pandemia ha hecho retornar innovaciones que hasta
el momento la sociedad no habia asimilado. En ocasiones
innovamos antes de tiempo. Recordemos que tuvieron
que pasar 25 afios desde que Regis McKenna propuso

a Apple hacer tiendas para la venta de ordenadores per-
sonales y que la compafia creara la primera Apple Store
en 2001. Eso es o mismo que ha sucedido por ejemplo
con el codigo QR (Quick Response Code, “codigo de
respuesta rapida”). Este fue creado en 1994 por la com-
pafiia japonesa Denso Wave, subsidiaria de Toyota. Es por
ello que son muy comunes en Japon, donde son el codigo
bidimensional mas popular, pero no ha sido hasta la pan-
demia que hemos intensificado su uso para evitar el con-
tacto fisico con los las cartas fisicas.

Podriamos hablar también del uso de la realidad aumen-
tada para crear experiencias unicas a los consumidores,
del Metaverso o de los NFTs (Non—fungible tokens), con

lo que los restaurantes y los gastronomos pueden expe-
rimentar la comida en una dimension completamente
nueva. Aparecen unas nuevas realidades, que como capas
superpuestas a lo tangible, complementan la experiencia
gastronomica. A su vez, los NFT puede tener otro uso, ya
que puede ayudar a los chefs a proteger sus creaciones

y permitir que los comensales se beneficien de experien-
cias unicas y exclusivas.

FLYFISH CLUB

Flyfish (FF) Flyfish Omakase (FFO)
2650 Members 385 Members
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DESIGN

Tendencias que marcan el

Interiorismo en la restauracion.

Des de la creacion de nuevos
alimentos, al packaging,

utensilios, espacios, y formas de
presentacion y conservacion.

Los que trabajan des

de cualquier lugar los
denominamos Know-
mads o ndmadas del
conocimiento, podemos
hablar de restaurantes
ndémadas

Incrementan las reservas online a

y a su vez el auge del pago digital.
Eso deriva a la necesidad de disefar
layouts de restaurantes diferentes

a los que estamos acostumbrados.

Una de las herramientas
creativas mas potentes y
otra de las tendencias a
tener en cuenta es lade la
hibridacion de espacios y
sectores.

El disefio es una de las mejores
herramientas de comunicacion,
pues jugando con todas las
escalas, permite conectary
explicar culturas.

El espacio interior donde
poder tener una agrada-
ble experiencia gastron6-
mica desaparece y esto
nos lleva a un gran
incremento del delivery

Los gastronomos pueden experi-
mentar la comida en una dimen-

sion completamente nueva. Apa-
recen realidades superpuestas a

lo tangible que complementan la
experiencia gastrondémica.



Disenar arquitectura, interiores y producto.
sUn simple factor de escala?

Los métodos creativos para disenar espacios y

objetos, pueden ser los mismos, y tal como nos

cuenta Juli Capella, los objetos puede ser consi-
derados “Arquitecturas Diminutas”

En ese sentido tiene interés conocer el edificio que como
arquitecto disefio en Disney Springs, en el cual disefio el
restaurante Jaleo para Jose Andrésy a su vez la silla en la
que los comensales se sientan. Como cuenta Juli, se dise-
A6 como “Un espacio donde disfrutar de la comida en un
escenario original y unico, este ha sido nuestro objetivo:
entretener al comensal mientras disfruta de una buena
comida para hacer de su estancia en Jaleo una experien-
cia inolvidable. El concepto principal del disefio interior
ha sido ofrecer “un tapeo”, es decir una degustacion de
muchos pequefios bocados, con formas, colores, sillas,
lamparas, imagenes, en concordancia con un menu tipico
espafiol. El Jaleo de Disney Springs, se basa en la icono-
grafia de Espafia, y expresa el alma vitalista de su chef,
José Andrés. La forma arquitectonica del edificio se ins-
pira en una alcachofa, una de las hortalizas originarias del
Mediterraneo mas populares en Espafia, tierra de sabro-
sas verduras y frutas.”

Por tanto podemos decir a su vez, con ejemplos como
este, que el disefio es una de las mejores herramientas de
comunicacion, pues jugando con todas las escalas, per-
mite conectar y explicar culturas. Esa es la filosofia por
ejemplo de conocidas exposiciones de Juli como lo fue
“Tapas” o espacios como “Little Spain”, el mercado espa-
Aol de moda en el barrio de moda de Nueva York de José
Andrés y los hermanos Albert y Ferran Adria. Como bien
cuenta José Andrés, “Little Spain™ es en realidad “un ho-
menaje a las amas de casa, a nuestros cocineros, pesca-

dores, carniceros. Lo que hemos hecho es abrir la cultura
espafiola aqui a través de su cocina®.

“..Continuo haciendo arquitecturas pequefias, pequefias,
pequefias, como esta ceramica, por ejemplo, un poco
como monumentos, un poco como tumbas, un poco
como templos abandonados de los dioses, un poco como
ruinas de la antigua y desconocida civilizacion donde
alguna cosa —-dicen- se sabia; dicen que se conocian los
ejes, las curvas, los cruces, quizas incluso el porqué de
las trayectorias cosmicas a lo largo de las cuales resbalan
cada dia los vértices privados de los atomos que hacen
nuestro fragil cuerpo” (Ettore Sotssass, disefiador y arqui-
tecto).

Entre otros, disefiadores como Luki Huber o la interiorista
Andrea Soto, ha recibido encargos por parte de Ferran

y Albert Adria para disefar utensilios de cocina y cuber-
terias especiales. Ferran y su equipo de elBulli fueron los
primeros en emplear, en el circulo de la alta cocina, a un
diseflador industrial a tiempo completo como parte de su
equipo creativo.

Andrea Soto, realizé por ejemplo, el disefio de superficies
para presentar elaboraciones de una manera diferente
para el HEART de Ibiza de Albert y Ferran Adria y Cirque
du Soleil. La experiencia del comensal tenia que ser dife-
rencial y completa y la vajilla no podia ser menos.
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Bonus Track

Cuando antes nos preguntabamos sQué es un
restaurante? Me vienen a la cabeza ejemplos
de cosas que aparentemente no son restauran-
tes, pero que deberiamos empezar a analizarlos
como parte de los mismos universos.

En ese sentido es interesante, un lugar escondido en
medio de una zona industrial, en el interior de una nave in-
dustrial disefiado por la interiorista Andrea Soto, el nuevo
“showroom Delicat” Este se presenta como un espacio
abierto a desarrollar experiencias unicas donde poder
conocer, experimentar y probar productos riquisimos de
marcas reconocidas como, entre otras, “La Cala de Albert
Adria”. El concepto del proyecto se centra en vivir la expe-
riencia, por eso, apuesta por crear un recorrido dentro del
pequefo local que permite zonificar el espacio creando
una zona de showcooking y experimentacion, una zona
de degustacion, un rincon mas reservado para reuniones
y finalmente, el punto de union de todas ellas, una estan-
teria que crea el flujo de circulacion y es el espacio expo-
sitivo de los productos.

Del mismo modo, aparte de hablar de espacios como las
Dark Kitchens o Ghost Kitchensy del incremento del de-
livery, podriamos hablar de los restaurantes némadas, de
los Food Trucks. Del missmo modo que ya no trabajamos
en un lugar fijo y podemos trabajar en cualquier lugar,
siendo lo que denominados Knowmads o nomadas del
conocimiento, podemos hablar de restaurantes némadas.
Por cierto con adjetivos como Darky Ghost, pocas cosas
positivas nos podemos imaginar, de repente el espacio
interior donde poder tener una agradable experiencia gas-
trondmica desaparece. De repente el Food Street es una
tendencia que ha llegado para quedarse.

DESIGN

En la misma linea, del mismo modo que en Retail habla-
mos de Pop Ups, podemos hacerlo en el mundo culinario.
Este es el caso del restaurante Pop Up ADMO de Alain
Ducasse, Albert Adria y Romain Meder, ubicado de modo
efimero en el restaurante Les Ombres en el museo Quai
Branly en Paris.

Y de repente un espacio bancario como el “All in One”
disefiado por Francesc Rifé para CaixaBank en Barcelo-
na, incorpora un espacio gastronomico como el de los
Hermanos Torres. Sucede lo mismo con Ametller Origen
en Casa Seat, arquitectura de Carles Ferrater y OAB con
interiorismo de Lazaro Rosa-Violan. Como deciamos una
de las herramientas creativas mas potentes es el de la
hibridacion y por tanto otra de las tendencias a tener en
cuenta es la de la hibridacion de espacios y sectores.

La restauracion es un claro ejemplo en el que ocio/nego-
cio se cruzany como en el arte, debemos centrarnos en el
placer del observador/comensal. Y como en muchas otras
disciplinas, cada vez mas necesitamos como disefiadores
encuentros entre profesionales del sector, con distintos
conocimientos, que de modo cruzado podamos com-
partir y crear nuevos conceptos. Esta es la finalidad, por
ejemplo del festival internacional Food Design Festival,
que condensa cada afio en una semana de conferencias,
mesas redondas, masterclasses, workshops y sesiones

de networking con un amplio programa de actividades en
formato fisico vy digital (figital protagonizadas por disefia-
dores nacionales e internacionales y profesionales de la
cadena de valor alimentaria.

Seguramente realities como Master Chef, no solo han
cambiado el como la sociedad valora el mundo culina-
rio, sino el como debe ser un interior de un restaurante.

¢Para cuando un Master Chef de Disefio o Arquitectura de
exito? Philippe Starck ya lo probo para la BBC hace unos
aflos con “Design for life™.
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