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COMER EN ESPANA: Olsen

De lo panasiatico a lo noreuropeo

Acaba de abrir sus puertas en la zona préxima a las Cortes. jCoémo zampan sus
sefiorias, madre! Es tan de vanguardia que algunos osardn tacharlo de «desnudo»

Joaquin Merino

MADRID

= «iMadrid, Madrid, qué bien
tu nombre suena, rompeolas
de todas las Espanas!», escri-
bié don Antonio Machado, y
afios después don José Maria
Peman le aplico la copla a
Lola Flores, nuestra extinta
Faraona. Aparte de rompeolas,
Madrid es también la ciudad
menos chovinista de Espaiia,
incluso en estos tiempos de
crispacion, y ustedes sabrin
dlscu.lpa.rme si ya he expresa-
do'esta convicci6n alguna otra

vez. Pero puedo demostrarlo:
desde tiempo inmemorial los
madrilefios hemos aceptado
con nuestro mejor talante la
inauguracién de restaurantes
vascos, valencianos, gallegos,
andaluces y qué sé yo, y desde
hace un lustro, sobre todo, la
inacabable apertura de nego-
cios «panasiiticos», que no
siempre aportaron a las mesas
capitalinas las esencias pris-

| tinas de la «auténtica» (équé . 429

| hay auténtico hoy en dia?)
. cocina oriental.

Anguﬂarluy ‘vodka

Y ahora ya tenemos aqufi
| nuestro primer restaurante
«noreuropeoy, al que seguiran
otros; y Madrid, encantadito.
<Lo abre un sefior noruego
muy bueno que ama Espafia
con loca pasién? No, lo abre
un sefior suizo muy bueno
que se llama Robert Schaefle
¥ que tiene un socio italiano
llamado Germén Martitegui,
cuya mano derecha, Ezequiel
Devoto, formard a los futuros
profesionales de este Olsen

s

Imagen de [a barra del Olsen, en la que se puede ver la amplia variedad de vodkas que tienen

madrilefio (Prado 15 tnu 91

Olsenbomerenseyque,como
aquel, practicara una cocina
«casera y de disefion. iCara-
coles! Pero que conste que
no estoy descalificando esta
casa, que tiene una anguila
muy rica (bueno, la verdad es
que a mi me chifla la anguila
ahumada), vodka a manta vy,
sobre todo, una adorable y
locuaz encargada llamada Ma-
ria Zentner («Lelé» para los
amigos), importada también
de la Repiiblica Argentina.
Lelé, ex bailarina de ballet y
de especticulos y que no ha
renunciado a su vocacién,
me preguntaba al principio,

un poco mtn:mdada si ]os

«normmpemcmn». Yustedes_

ya saben la respuesta.

Pero bueno, el caso es que,
aparte de Lelés y anguilas,
hay cosas potables, como en
la mismisima Escandinavia,
por ejemplo unos arenques en
distintas composiciones casi
tan sociables y hasta ubicuos
como los de alli, y el salmén
graviax, tan conspicuo en el
Grand Hotel de Estocolmo, y
un ciervo rico con remolacha,
frambuesas, almendras, queso
y qué sé yo, y una bondiola
tiernecita y modosa (se trata
de una porcién de pescuezo
de cerdo), y ostras fritas con

salsa de pepinos; y el apar-
tado de la carta intitulado

«para compartir» nos sitia

en pleno collision course

con la Direccién General de

Trafico, ya que los diversos

bocaditos, servidos en una

tabla, se complementan con

media docena de vasitos de

vodka y derivados y, sise nos

estimula el jugo géstrico, exis-
ten hasta 80 referencias de la

bebida citada en el vodka bar.
Hay Skorpio muy rico, con su

alacrén dentro, y el ancestral

Zubrowja polaco, mis vegeta-
riano, con su yerba de toda la

vida. Hay también un conato

de lounge bar, y el precio me-
dio ronda los 35 euros.



