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Supper Clubs

A A COCINA

'CLANDESTINA

Lograr plaza en alguno de ellos es cast una muision de
agente secreto. Los clubs de cenas en CASAS particulares se
extienden como la pélvora. ;T e animas a montar el tuyo?

POR SUSAN MENENDEZ Y CRISTINA MITRE

urante el dia, Kara tra-

bajacomoproductoraen

unaempresadelnternet,

en el corazén de Nueva
York. Pero cuando se acerca el fin de
semanaseponeelmandil,enciendelos
fogonesyconviertesucasadeBrooklyn
enunrestauranteclandestino:elsupper
club de Ted & Amy. Geeta estudié Fi-
losofiayRelacionesInternacionalesan-
tes de trabajar en el Banco Mundial.
Desde haceunafno,amenudoabresu
hogar en el centro de Washington a
desconocidos que quieren compartir
con ella una velada. La direccién de
susupper club, el Hush,esunodelos
secretos de la capital del espionaje.
Aquiénseleocurriéprimero,nisesabe.
Perolociertoesquelaideadereinven-
tarelrestaurante clandestinoenforma
de club para cenar ha prendido como
la polvoraen todo el mundo.Pesealo
que digan los agoreros, en la era Face-
booknohemosperdidonielhambrede
relacionarnos vis-a-vis ni el de comida
casera:queremosirhastaelfondodela
cocinayolerlos pucheros. Adiferencia
delospaladarescubanosodelosapuer-
ta cerrada de Argentina, que también
son en casas particularesy en muchos
casosilegales,enlossupperclubsprima
el espiritu de grupo: se trata de reunir-
se en torno a una mesa comunal con
desconocidosydisfrutardeunacenao
un brunch o un té amenos. Por eso, el

numerodecomensalessuelerondarlos
doce,lojustoparaqueelchefnosevuel-
va loco (y los vecinos no se quejen).
Nadie busca hacer negocio conlos su-
pperclubs,sélocubrirgastosypocomas,
entregando una donacién al anfitrién.
Eso si: el vino corre a cargo de los invi-
tados. Obvia decir que es,ademas, una
triquifiuela paraevitarproblemasconla
policia o el fisco. Si hay

una inspeccion, ;quién ESTOS GOURMETS
NO PRETENDEN HACER
Londresl Berlin y Nue- NEGOC'O, SOLO CUBR'R
GASTOS. POR ESO NO SE
silencioso movimiento  HABLA DE PRECIO, SINO DE
gastronémicoqueutili-  DONACION AL ANFITRION

dicequenoseestacele-
brandouncumpleanos?

va York encabezan este

zacomounicomediode
publicidadlosblogs,lasredessocialesy
los foros de Internet. En Barcelona bu-
Ile toda una vida nocturna clandestina
en torno a Urban Secrets, una comuni-
dad quecitaa sus miembros enlugares
insospechadosdelaciudadqueespora-
dicamentesetransformanenrestauran-
tes (urbansecrets.net). Pionerofuealliel
Kokun, pero pese alademanda quete-
nianlas cenasde XaviManeroyMontse
Moreno,laparejahadecididocerrarloal
publicoyahoratansélococinanparasus
amigointimos.Aunquenotedescuides,
que larevolucién esta en marcha. Abre
bienlosoidosybuscaenlaRed, porque
en cualquier momento te tentardn con
una gastroexperiencia clandestina.

T he Loft Project

La idea Las cenas clandestinas en un
loft de Hackney del chef portugués
Nuno Mendes (formado en El Bulli) y su
socia Clarise Faria evolucionaron hacia
algo mas exclusivo, y ahora los viernes y
sébados su supper club es un escapa-
rate de profesionales de tfodo el mundo.
Dénde En casa de Nuno, 315 Kingsland
Road. Mdaximo 16 personas.

Men Internacional, aunque cambia se-
gun el cocinero invitado de la semana.
Contacto www.theloftproject.co.uk,
info@theloftproject.co.uk.

Donacién 120 libras (141 €).

De arriba abajo, tres ‘supper clubs’
de Londres: Tudor Road, The
Loft Project y Fernandez & Leluu.

LONDRES
Tudor Road

La idea Tras varios anos trabajando en
el extranjero, el chef inglés Ben Gree-
no decidié volver a Londres y empezar
de nuevo. Mientras pone en marcha
su nuevo proyecto, prueba sus Gltimas
creaciones en casa, y se las hace de-
gustar a quienes se apuntan online.
Abre los miércoles, jueves y viernes.
Dénde En su apartamento de Hackney.
Una mesa para 12 personas.

Menu Fusién europea.

Contacto bengreeno.wordpress.com,
tudor.road@hotmail.com.

Donacién 40 libras (47 €).

Fernandez & Leluu

La idea El ingeniero de sistemas Simoén
Fernédndez, madrilefio, y la disefadora
de moda vietnamita Uyen Luu se cono-
cieron hace dos anos en una fiestay su
aficién por la cocina hizo lo demds. La
pareja lleva desde hace un aio organi-
zando un minimo de seis cenas al mes.
Dénde En su piso, con una acogedora
ferraza, en el este de Londres.

Menu De base europea, pero con unos
tfoques viethamitas.

Contacto www.fernandezandleluu.co.uk,
bookings@fernandezandleluu.co.uk.
Donacién 35 libras (41 €).
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EL VINO
NO SUELEESTAR INCLUIDO
EN EL MENU. LA IDEA ES QUE
CADA INVITADO LLEVE
LA BEBIDA QUE PREFIERA

BERLIN
Fisk & Groonsaken

La idea Una pareja de freintaneros (&l,
un cientifico que se relaja cocinando,
y ella, una bibliotecaria, encargada de
la logistica), a los que les gusta viajar,
regresan siempre con recefas nuevas
de todo el mundo que comparten con
sus huéspedes o en su blog.

Dénde En el salén de su apartamen-
to en Prenzlauer Berg.Tienen espacio
para recibir a ocho invitados.

Mend Infernacional vegetariano. Infen-
tan utilizar productos orgénicos.
Contacto groonsaken.wordpress.com,
groonsaken@alice.de.

Donacién Desde 18 hasta 23 €.

Thyme

La idea Un matrimonio de jovenes pro-
fesionales briténicos, que se traslada-
ron el aino pasado a Berlin, se dieron
cuenta de que no fenian amigos con
quienes compartir su pasion por la co-
mida, su gusto por los buenos vinos y
su aficién a las charlas divertidas, y se
pusieron manos a la obra.

Dénde En su casa de Winsviertel. Pue-
den invitar de seis a 18 personas.
Meni Lo cambian todas las semanas y
no lo anuncian. Sorpresa.

Contacto www.thyme-supperclub.com.
Donacién 35 €.

COPENHAGUE
CPH Meal

La idea Dos briténicos expatriados y
gourmets apasionados llamados Aa-
ron y Chris decidieron crear en Dina-
nmarca su propio supper club. Ellos no
cocinan: se limitan a organizar la vela-
day a hacer la compra. La confecciéon
del mend se la dejan a los chefs profe-
sionales que invitan a participar.
Dénde Cada mes eligen un lugar dife-
renfe de la ciudad.

Menu Segln la especialidad del chef o
las peticiones de los invitados.
Contacto www.cphmeal.com.
Donacién Segun el dia, de 20 a 160 €.
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LISBOA
Hush-Hush Garden

La idea A dos amigas que se habian
labrado una buenisima reputaciéon por
organizar fiestas estupendas y escoger
los vinos como nadie se les ocurrié que
también podian ofrecer cenas a unos
pocos elegidos. Susana es profesora
de cata de vinos y Rita una psicdloga
que trabaja en marketing.

Dénde En el jardin de su casa, en el
centro de Lisboa. Para diez personas.
Meni Nueva cocina portuguesa.
Contacto hush-hushgarden.blogspot.
com, hush.hushgarden@gmail.com.
Donacion 35 €.

SAO PAULO
Les Amus de Portas Fechadas

La idea Dos buenos amigos, los chefs
Demian Figueiredo y Pila Zucca, tras
formarse en Francia y abrir un servicio
de cafering en la ciudad de los nego-
cios brasilena, decidieron reservar un
pufado de dias al mes para cocinar
de manera intima y pausada sélo para
unas POCaAs Personas.

Dénde En casa de Demian, 12 cubiertos.
Menu Nueva cocina brasilefa con bas-
tfante influencia francesa.

Contacto www.lesamiscozinha.com.
br/portasfechadas.html.

Donacién 130 reales (56 €).

NUEVA YORK
Ted and Amy

La idea Una treintanera disenadora de
paginas web, Kara Masi, abrid las puer-
tas de su supper club hace tres anos vy,
desde enfonces, se ha convertido en
una de las mesas comunales mds so-
licitadas de toda la ciudad de los ras-
cacielos. El nombre lo eligié en honor a
dos celebrities locales: el televisivo Ted
Allen y la actriz Amy Sedaris.

Dénde En su apartamento con jardin
en Brooklyn. Caben 12 personas.
Men Lo dicta el mercado del barrio.
Contacto fedandamysupperclub.com.
Donacién 40 délares (30 €).

TORONTO
Hudden Lounge

La idea El chef canadiense Durant Ellis
comenzd a organizar cenas clandesti-
nas en su loft a principios del ano 2007.
Todavia continGa haciéndolo, pero ya
NoO cocina en su casa, ahora prepara
sus platos en un viejo restaurante que
él y su socia han adaptado para que
un punado de comensales vean in situ
fodo lo que sucede entre fogones.
Menu Cocina norfeamericana.

Dénde En un local secreto, 12 personas.
Contacto www.hiddenlounge.ca.
Donacién Entre 60 y 100 délares cana-
dienses (enfre 43y 72 €).
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1. El salén de Hush (Washington D.C.). 2. Uno de los platos
de CPH Meal (Copenhague). 3. La mesa de Hidden Lounge
(Toronto). 4. La cocina de Tudor Road (Londres). 5. The Loft
Project (Londres). 6. Postre de Fisk & Groonsaken (Berlin).

PARIS
T he Soul Kitchen

La idea Christian, fraductor de Filosofia,
y su pareja, Alexandra, regentan el mas
novedoso y dindmico restaurante clan-
destino de Paris, con elaboradas vernis-
sages semanales que giran en torno a
la comida, la musica alternativa y el
arte moderno. Con ellos nace una nue-
va generacion de supper clubs.
Dénde En su casa-galeria en el centfro
de Paris. Méaximo 32 personas.

Menu Slow food multicultural.
Contacto www.meetup.com/The-Soul-
Kitchen-Supper-Club-Paris.

Donacién 30 €.

WASHINGTON D.C.
Hush

La idea Geeta, escritora y ex emplea-
da del Banco Mundial, originaria de la
India, aprovecha sus cenas para con-
tar historias fradicionales y hablar de
la cultura de su pueblo. Dicen que no
hay en tfoda la capital de Estados Uni-
dos un restaurante indio que iguale su
excelente cocina tradicional.

Menu Vegetariano, con platos tipicos
de la regién de Gujarat,

Dénde En su casa ubicada en el céntri-
co barrio de U Street Corridor.
Contacto www.hushsupperclub.net.
Donacién 75 délares (55 €).
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