GASTRONOMIA

Cuando el café conocid al curry.
Una tormenta azota Londres... es decir, se respira un vendaval
de especias. Inspirado por los Grandes Cafés de Nespresso,
= el chef Atul Kochhar ha creado cuatro platos que combinan
T8H las deliciosas sutilezas de la cocina india con el brio britanico
g., moderno. La Revista Nespresso le presenta los sabores de
== India con una visita a la cocina del Benares, un restaurante

8 galardonado con una estrella Michelin.

Con casi un millén de ciudadanos de ascendencia asiatica meridional, Londres es uno de los mejores lugares
para descubrir la diversidad de la cultura india, por no mencionar su gastronomia. Desde los tiempos del
Raj4, los alimentos indios han formado parte del panorama culinario de Gran Bretafia, abriéndose paso en
libros de cocina, restaurantes, supermercados, lineas aéreas y medios de comunicacion. Los dias en que la
comida india se consideraba comida rapida, barata y “étnica” pasaron a la historia. Una nueva tendencia
que fusiona sabores tradicionales con creatividad britanica ha redefinido el modo de percibir y preparar la
comida india, afiadiendo una nueva y especiada dimension a la nocion de “Cocina britanica”. Londres fue

la primera ciudad en la que se concedieron estrellas Michelin a restaurantes indios. El chef Atul Kochhar
recibié una de ellas.

Nacido en Jamshedpur, al este de India, Atul Kochhar se inicié en la gastronomia a edad temprana en la
empresa de catering de su padre. Se formé en el prestigioso grupo hotelero indio Oberoi. En 1994, el joven y
ambicioso chef fue contratado para dirigir el exclusivo restaurante Tamarind de Londres.

Cuando Tamarind recibi6é una estrella Michelin en 2001, se considerd un hito que marcaba un cambio de
consideracion de una cocina que hasta aquel momento habia sido ignorada. Dos afios después, Kochhar
abrid el restaurante Benares. Desde entonces, Kochhar ha ganado otra estrella Michelin, ha escrito dos libros
de cocina, ha sido denominado el “Mejor cocinero indio del Reino Unido”, ha competido con renombrados
chefs britanicos para crear el “Gran menu britanico” e incluso ha cocinado para la Reina.

En Benares, bautizado asi en honor a la ciudad sagrada situada en el norte de la India, el chef Kochhar da
nuevos giros a un repertorio de platos indios tradicionales que contindan expandiéndose. A pesar de lo
dificil que resulta dirigir un restaurante de esta categoria y de sus maltiples apariciones en los medios de
comunicacion, el inspirado chef nunca pierde la ocasién de regresar a su tierra natal para estudiar nuevas
recetas y especias procedentes de todos los rincones del pais. “Mi padre pensaba que debia convertirme en
meédico o en ingeniero, pero yo me di cuenta que ser chef es una excelente forma de viajar”, explica el chef de
37 afios. Aun si no saliera de Inglaterra, los frutos de su exito bien merecen la pena.

En las siguientes paginas, La Revista Nespresso le invita a participar en su propia expedicién culinaria por la
India con las deliciosas recetas que el chef Kochhar ha creado para nosotros inspirandose en los sabores de
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