Terus chel Canino de Maded, une de lar msares o mls protgoscs de s opitel.

La evolucion de la cocina en la capital ha sido
constante, desde la diversidad del Al Andalus hasta
los restaurantes sofisticades con estrellas Michelin

Carios Dévalos

Madrid no tendrd el prestigio gastrondmico qus tienan otros
territorios de Espaiia, pero, aun asi, ha sabido recoger la
diversadnd de asos otras lugares en sus restaurantes. La eindad
alborga un gran namero de todo tipo do locales. Sogun la
Federacion Espainola de Hostelerda, en Madrid bay 953
restaurantes de gama alta, mientras que en Barcelona son 732

De acnerdo con Ja Guia Michelin, en el pais hay 174
restaurantes con estrellas Michelin, de los euales 23 estan en
Barcolona (en Catahafia hay 50), 20 on ol Pais Vascoy 13 on
Madrid. Desde =] boom gastronémico que propiciara Ferran
Adrh a finales de Jos noventa ¥ prineiptos del 2000, ks cocina
mediterrinea v espaiiola se ha convertido en un referente a
nvel mundial, pero también, clarmo, a nivel local. La diversidad
gastrondmica peninsular es parte fund, tal para
comprender la historia v la cultura de cada regita.

En el caso de Madrid, la historia de su corina == remonta a
muchos siglos atrds. Aqui, 1a alimentacion habitual hasts ls
conquista de Toledo por parte de Alfenso VI era pricticamente
la misma que en €l resto de Al Andalus, es decir, una cocina
diversa. Por ojemplo, la pasta de semola v ol cuscas
norteafricano s= mezclaban con la leche, los ditiles, o la miel,
asf come con Jos habitos de los habitantes hispanorromanoes.

Dos tipos de cocina

Con la conquista de Tolado, la cocina madrilena fue
cambiando muy lentamente, hasta la instawracion de Madrid
romo capital del Reina por parte de Felipe IT en 1561, Esta hizo
que la poblacion so duplicara, perfilindose una de las
caracteristicas de la gastronomia madrilenn: la coexistencia de
dos corinas, una aristoerdtica y otra popular, que si blen
distintas, nunca estuvieron del todo alakadas,

Esta divisidn entre 1o comida sofisticadn y humilde se habria
mantenido hasta el siglo XIX, enando comienzan a surgir las
tondas, que recogen las costumbres gastronomicas de los
nesones y las casas de comidas, asi como los primeros
restaurantes modernes

Si.g,uimﬂln el eriterio de ln Guia Michelin, on Madrd
encontramos solo m restaurante con tres sstredlas. S trata de
Dniverxa, del chef David Muanez, & primer madriletio en tener
dicha puntaackén v creadaor del concepto camual Stree X0, gue
hisicamente retoma la comida callejera para darle una vuelta
de tuerca innovadora,

Can daz sztrellae 22 snzvantran ln Torrmea dal Cazine, ol Cluk
Allard, Sergi Arola, Ramon Freixa Madrid v Santeeloni. Con
una astin Detage, La Cabea, Kabuki Wilington, Albora, Lia v
Panto MX
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