
¿Cuántos  ‘mejores
restaurantes’  puede  soportar
el mundo?
En un pequeño rincón de la ciudad, entre luces tenues y mesas
cuidadosamente decoradas, un chef observa su cocina con una
mezcla de ansiedad y esperanza. ¡Hoy podría ser el día! Un
inspector de tal guía llegará, y su establecimiento podría
estar a punto de figurar entre los mejores restaurantes o,
quizás, llevarse una estrella, un sol o alguna distinción que
lo coloque en el mapa gastronómico mundial.

Ese es el sueño. O al menos, lo que se nos ha hecho creer que
es el sueño. Aunque se diga que el proceso es secreto, todos
saben quiénes son los inspectores, cuándo vienen y qué buscan.
El brillo de las estrellas Michelin, la codicia por un puesto
en la lista de The World’s 50 Best Restaurants, las estatuas
que coronan a los elegidos o ser nominado al Mejor en algo…
todos esos galardones que han transformado la gastronomía en
un campo de batalla donde lo que está en juego es mucho más
que el sabor: es el reconocimiento.

Sin embargo, hay algo que no se cuenta en este mundo tan
resplandeciente de premios y rankings. Hay algo que no se
menciona  cuando  se  entrega  una  placa,  una  mención  o  una
estrella: ¿Qué tanto de esto está realmente cocinado a fuego
lento por el talento puro y cuánto por las dinámicas de poder
y dinero que envuelven el negocio?

El  culto  al  ranking:  estrellas,
listas y estatuillas
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El mundo de la gastronomía ha evolucionado en una competición
feroz por obtener la etiqueta de “mejor restaurante”. Y esa
búsqueda se ha convertido en una obsesión. No solo los chefs,
sino también los empresarios de la restauración, las ciudades,
los países, todos aspiran a una etiqueta que les garantice un
flujo constante de turistas y el reconocimiento de una élite
que  paga  por  la  exclusividad.  No  importa  tanto  el  sabor;
importa ser reconocido. Y ahí es donde las estrellas, las
estatuas, las listas se convierten en dioses venerados.

Es sorprendente, por no decir ridículo y agotador, la cantidad
de  “mejores  restaurantes”  que  existen  en  este  mundo.  The
World’s 50 Best Restaurants asegura tener los mejores, pero,
de alguna manera, hay otros 50 mejores en una lista local,
regional o nacional, y otros tantos en diferentes rankings.
¿Cómo puede ser que el “mejor restaurante” cambie según quién
ponga el sello? ¿Y cuántos “mejores” pueden realmente existir
o, mejor dicho, cuántos se pueden tolerar y digerir?

Los  premios  han  logrado  algo  verdaderamente  extraño:  han
transformado la gastronomía en una carrera interminable, un



desfile donde la ansia de reconocimiento ahoga, en algunos
casos, la autenticidad. Los chefs se han visto obligados a
moldear su arte al ritmo vertiginoso de las listas, forzando
su  creatividad  solo  para  complacer  el  mercado  y  ganar
visibilidad.

El negocio detrás de los premios
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Aquí empieza la verdadera historia. Muy pocos se atreven a
hablar de la industria que respalda estos premios. Porque lo
cierto es que no todo es tan blanco y negro. Los rankings, con
sus  complejos  criterios,  rara  vez  son  lo  que  parecen.  En
algunas ocasiones, la entrada en e una guía tiene menos que
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ver con la calidad de los platos y más con las inversiones
publicitarias,  los  acuerdos  comerciales,  la  capacidad
económica  de  mantener  un  restaurante  en  una  zona  de  alto
turismo,  o  incluso,  la  presión  para  patrocinar  eventos  y
promocionar ciertas marcas.

Es  cierto  que  algunos  chefs  pueden  estar  dispuestos  a
sacrificar parte de su arte, a cambiar una receta tradicional
por una innovadora, no necesariamente porque les apasione,
sino porque saben que este giro podría atraer la mirada de un
crítico  influyente.  En  un  mundo  donde  la  competencia  es
implacable, ¿quién no jugaría el juego si es la única forma de
sobrevivir?

Sin embargo, este sistema genera una distorsión verdaderamente
irónica. Los restaurantes más populares no siempre son los
mejores, y los mejores no siempre son los más populares. Y lo
peor de todo: en este circo, el dinero compra visibilidad.
Entonces, ¿quién define realmente lo que es “mejor”? ¿Es el
cliente que paga una fortuna por una cena, o aquel que no
puede permitírselo y se conforma con observar las estrellas
desde  lejos?  Paradójico,  porque  es  exactamente  como  hemos
visto  siempre  a  las  estrellas  en  el  firmamento…
¡inalcanzables!

La experiencia del comensal: entre
el mito y la realidad



Y luego está el comensal. Ese ser lleno de expectativas, que
se sienta en la mesa de un restaurante que ha sido colocado en
lo más alto de una lista de los “mejores”, o más precisamente,
entre los mejores de una guía o ranking regional.

Lo  que  sigue  es  una  mezcla  de  asombro  y,  en  ocasiones,
frustración. La promesa de una experiencia sublime, de sabores
que deberían tocar el alma, se convierte en una constante
comparación con las expectativas alimentadas por las listas y
las  reseñas.  Pero,  lamentablemente,  la  realidad  suele  ser
mucho menos deslumbrante.

El “mejor restaurante” puede no ser el mejor para todos. El
lujo, la innovación, la técnica y el arte de la cocina no
siempre se traducen en una experiencia memorable para todos
los  paladares.  Algunos  encuentran  que  lo  que  esperan  con
ansias no satisface su deseo de una comida reconfortante o,
sencillamente, que la cuenta no justifica la experiencia.

Y en este juego de apariencias, de premios y logros que se
acumulan en vitrinas, también hay un alto precio que pagar: el
acceso. La exclusividad de estos lugares, con sus precios, en
ocasiones astronómicos, hace que la mayoría de las personas



nunca puedan siquiera soñar con cruzar la puerta. Y en esa
exclusividad, muchos de esos premios pierden su esencia: la
gastronomía no es solo un lujo, sino un arte que debe ser
accesible a todos.

Una mirada hacia el futuro
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En medio de toda esta confusión, persiste una interrogante
fundamental: ¿qué estamos realmente celebrando? La respuesta
podría transformar el rumbo de la gastronomía. Tal vez ha
llegado el momento de cuestionar lo que buscamos al salir a
comer. ¿Es el “mejor restaurante” el que figura en un ranking,
o el que nos emociona, nos sorprende, y nos conecta con su
historia y su gente?

La verdadera pregunta no es cuántos “mejores restaurantes”
puede soportar el mundo, sino si somos capaces de redescubrir
lo que realmente importa: la belleza de lo sencillo y lo
auténtico,  aquello  que  nos  reconecta  con  el  verdadero
significado de disfrutar alrededor de una mesa, sin ataduras
sociales  ni  protocolos  impuestos.  Porque  al  final,  la
verdadera excelencia no está en el reconocimiento, sino en la
conexión que se crea en cada momento compartido.

Y si existiera una lista perfecta, no sería la que valore solo
el prestigio, el brillo de las estrellas o la popularidad.
Sería una que celebre lo auténtico, lo que cada restaurante
aporta de manera única: la pasión del chef, el cuidado en los
ingredientes, la historia detrás de cada plato, y, sobre todo,
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la conexión humana que se genera en torno a la mesa. Una lista
que no se base en premios vacíos, sino en la experiencia
genuina que cada lugar ofrece.

En  ella,  los  “mejores”  no  serían  necesariamente  los
restaurantes  de  moda  ni  los  más  caros,  sino  aquellos  que
logran despertar una emoción, una memoria o un simple placer
en  quienes  los  visitan.  Estarían  en  los  rincones  menos
esperados, en los lugares donde la comida es más que una
técnica pulida, donde el verdadero lujo está en la conexión.
Estarían  en  mercados  locales,  en  pequeñas  pueblos,  en
restaurantes familiares donde se cuida cada detalle, donde se
sirve con corazón y se comparte una historia.

Una lista que recuerde que la verdadera excelencia no se mide
en galardones, sino en la satisfacción de quienes comparten
una comida. Una utopía, tal vez, pero una que nos devuelve a
la esencia de lo que la gastronomía debería ser.


