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SE ALABA EL DISENQ nérdico,
Preciosa es Escandinavia, tan
distinta. De alli nos llegaron
Ingrid Bergman, Alvar Aalto,
EKaren Blixen vy Edwvard
Munch. iPero quién conoce
lo que se cuece en los fTios?
éPuede el vodka elevar el es-
piritu como hace el tinto de
mil maneras distintas?

Son preguntas que sdlo
pueden ser respondidas en
un lugar de Madrid. El ora-
culodelacqeina del norte eu-
ropeo es @lsen (Calle del Pra-
do, 15, junto al Ateneo. 91
429 136 59), donde sus arus-
pices elaboran platos origi-
nalesa partirde productos ti-
picos del comer escandina-
vio. Tras una cena en @lsen,.
uno destierra prejuicios so-
bre la pobreza culinaria de
aguellas tierras de perta-
[frust, de mares pobres, de al-
ces rumiando solitarios.

El restaurante resulta cd-
lido, con ese minimalismo
tan manido que aqui suena
auténtico. Lamaestresala es
Lelé, una argentina de cara
hermosa y triste, como de
condesarusadesterrada tras
la Revolucion de Octubre.
Con conocimiento, ella le
aconsejard cdmo moverse
por una carta de meandros
exlrafios, que quizd estd fal-
ta de paréntesis que ilumi-
nen el sentido de ragmunk,
bagel, o krein. )

El precio medio de @lsen

MINIMALISMO. En el restaurante priman las maderas claras de sau
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cuando muere, trozos de papel de estraza come todo bajoplato. 5i, @lsen transmite calidez.

Dlsen,

un bocado
escandinavo

Cocinandrdicay
algomasenun
restaurante muy
calidoy acogedor.

ronda los 40 euros, Se reco-
mienda tomar chupitos de
vodka distintos porque casan
con los platos. Bl bar tiene
mds de 7o vodkas. Aconsejo
tres: Zubrdvka, polaco, lige
ro v perfumadao; el Belvede-

re, también polaco y de pa-
tata;y Cirok, francés y deuva,
vodka extrafio, suave ¥ afru-
tado. |

El pescuezo de ibérico es |
sorprendente en @lsen (17
curos), comolacarne de cler-
vo en ensalada. Los entran- |
tes, como el pan de campo |
conarendgue, ruceld, aceite de
albahaca y azafrdn y huevas
de trucha (g euros), valen la
pena. No les aconsejo el sus-
hi nérdico, que ni es sushi ni
consigue diferenciar los sa-
bores de los bocados del sur-
tido (23 euros). Los postres,
en cambio, son buenos y ori-
ginales,

Entre vapores de vodka,
con la melancolia queé’pro-
voca este licor, y recordando
a Angel Ganivet, salimos de
@sen queriendo volver, Co-
mo dicen en Finlandia para
desear que ustedes coman
bien: Hywid Roukahalua!




