Chefs Fantasmas: Dentro del
mundo clandestino de 1las
cocinas ocultas

En la era digital y de la comida a domicilio, las cocinas
fantasma emergen como un fendmeno disruptivo en el mundo
gastrondémico. Operando en el anonimato, estos espacios
culinarios, también conocidos como dark kitchens, estdan
redefiniendo el concepto tradicional de restaurante. Sin un
local a la vista, se centran exclusivamente en la entrega de
alimentos, liderados por chefs que estan marcando un nuevo
rumbo en la industria alimentaria.

T

Cocinas fantasmas en Madrid

Estas cocinas fantasma, estdn transformando silenciosamente el
panorama de la comida a domicilio, desafiando las normas
establecidas y abriendo un nuevo capitulo en la historia de la
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gastronomia moderna.

Las cocinas fantasma: équé son y
como funcionan?

Al caminar por Madrid, uno podria confundirse al ver ciertos
locales: por fuera parecen restaurantes, con cocineros
trabajando y aromas de comida flotando en el aire. Sin
embargo, no hay mesas ni sillas, y los repartidores se agolpan
en la entrada. Estos no son restaurantes convencionales, sino
las controvertidas cocinas fantasma.

Un reciente estudio identifica 18 dark kitchens operando
actualmente en la capital. Desde su apertura, algunas han
generado protestas vecinales debido al ruido, los olores y el
constante movimiento de repartidores. Estas cocinas cobraron
impulso en Espana durante la pandemia, cuando el servicio de
entrega a domicilio experimentd un auge sin precedentes.






Un mundo clandestino de las cocinas ocultas

El modelo de negocio involucra a cuatro actores principales:
el dueino del local, que lo arrienda al operador de la cocina;
este Ultimo acondiciona el espacio y alquila los fogones a
restauradores o los gestiona directamente. El proceso se
completa con las aplicaciones de entrega y su red de
repartidores.

Perfiles de chefs fantasma: 1los
artifices detras del velo

En el corazén de Madrid, los chefs fantasma estan reinventando
la cocina desde detras del velo. La cocina fantasma mas grande
de la capital, ubicada en la Calle Zabaleta 1, comenzd su
actividad en noviembre de 2021 y alberga 38 fogones. Esta
impresionante instalacidén, ocupa dos locales contiguos vy
cuenta con una macrochimenea de 25 metros. Entre sus
inquilinos destaca ‘Vicio’, la popular marca de hamburguesas
creada por Aleix Puig, ganador de MasterChef 7.

Una fusidn sin precedentes entre tecnologia y gastronomia en
las cocinas



No muy lejos, encontramos otras dark kitchens de gran
envergadura: la de la calle Felipe Fraile, numero 5, con 36
fogones; José Calvo 10 y Vizconde de Matamala, cada una con 21
fogones. Le siguen Felisa Méndez 11 (15 fogones), Paseo
Imperial y Melancdélicos (12 fogones cada una) y Paseo Imperial
8 con una decena de fogones.

La variedad continla con cocinas mas pequefas pero igualmente
eficientes: Araucaria 19 (8 fogones), San Bernardino (7
fogones), Andrés Torrejon 17 y Sorgo 17 (6 fogones cada una),
y Algodonales 19 (5 fogones). Incluso hay espacios con solo
dos fogones, como Nebulosas 18, Sorgo 53 y la esquina de Duque
de Sevilla con Santorcaz. Los mds compactos, Morando 6,
Mantuano 4 y Andrés Obispo, operan con un solo fogén.

Tecnologia vy gastronomia: 1la
sinergia detras de 1las cocinas
ocultas

La irrupcién de las cocinas fantasmas en el panorama
gastronémico representa una fusidon sin precedentes entre
tecnologia y gastronomia. Este modelo innovador maximiza el
potencial de 1la tecnologia actual, aprovechando 1las
plataformas de pedidos en linea no solo para conectar con los
clientes, sino también para optimizar la gestidén y logistica
del negocio. La recoleccién y andlisis de datos se convierte
en un activo invaluable, mientras que el marketing digital
amplia la visibilidad y las transacciones en linea simplifican
los pagos.



éHabrian proliferado las dark kitchens sin la pandemia

En el corazéon de las cocinas fantasmas yace una sinergia vital
entre la gastronomia y la tecnologia. Este modelo no solo se
adapta a las nuevas tecnologias, sino que también responde a
las necesidades emergentes del mercado y explora nuevas
oportunidades. El resultado es una operacidén mas eficiente,
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una experiencia de cliente mejorada y un proceso de compra mas
agil y fluido.

El futuro de las cocinas fantasma:
tendenclias y predicciones

La pregunta que surge es: ¢habrian proliferado las dark
kitchens sin la pandemia y la consiguiente desaparicidn
temporal de los restaurantes presenciales? La respuesta
probablemente es afirmativa. La tendencia de cocinar menos en
casa, especialmente entre las generaciones mas joévenes, ya
sefialaba un aumento en la demanda de servicios de entrega a
domicilio. Incluso con la reapertura de 1la hosteleria
tradicional, muchas cocinas fantasma mantuvieron una clientela
fiel, evidenciando una preferencia creciente por disfrutar de
la comida en el confort del hogar.

El futuro de las cocinas fantasma, sin embargo, dependerd en
gran medida de la legislaciodon que regule su establecimiento y
funcionamiento. A pesar de los posibles desafios regulatorios,
parece poco probable que este modelo de negocio experimente un
declive significativo. La digitalizacidén, que se extiende a
todos los aspectos de nuestras vidas, apoya la idea de que las
dark kitchens continuaran siendo una opcioén popular para los
consumidores.

Ademas, el concepto de las cocinas fantasma ha evolucionado
mas alla de la simple comida rapida. Ahora incluye opciones de
alta cocina, alternativas saludables, vegetarianas y veganas,
y una diversidad de cocinas internacionales. Este modelo
ofrece una variedad que satisface a todos los gustos y
preferencias, haciendo que la opcidén de pedir comida a
domicilio sea, para muchos, mds atractiva que cocinar o salir
a cenar fuera. Con tal amplitud de opciones y una creciente
demanda, las cocinas fantasma tienen un amplio margen para
innovar y seguir siendo una parte esencial de nuestra
experiencia gastrondémica contemporanea.
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