René Redzepi y la crisis de
Noma: cuando la alta cocina
empleza a enfrentarse a su
cultura de abuso

El chef danés René Redzepi, fundador del restaurante Noma y
una de las figuras mas influyentes de 1la gastronomia
contemporanea, se enfrenta a la mayor crisis de su carrera
tras una investigacidén publicada por The New York Times que
recoge testimonios de antiguos trabajadores sobre violencia y
abuso laboral en la cocina del restaurante. El caso abre un
debate incdomodo para todo el sector: cudl es el verdadero
coste humano detras de la alta cocina.

Una 1investigacidon periodistica
reabre el debate sobre la cultura
laboral en 1los restaurantes de
élite y el precio humano de la alta
cocina

Hace apenas unos dias nos preguntdabamos en estas mismas
paginas cual era el coste oculto del lujo gastrondmico: quién
paga, en horas, en cuerpo y en salud mental, la factura de
esas experiencias que deslumbran en sala.

Hoy, la crisis que rodea a Noma y la dimisién de René Redzepi
ponen nombres y testimonios a lo que durante anos fue apenas
un rumor de cocina. E1l restaurante que durante dos décadas
simbolizé 1la cima de 1la vanguardia culinaria aparece ahora
como el ejemplo mas incdémodo de una cultura donde el prestigio
pudo llegar a justificarlo todo.
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El detonante fue una investigacion publicada el 7 de marzo por
The New York Times, basada en entrevistas con 35 antiguos
trabajadores del restaurante. Sus testimonios describen un
patron de comportamiento que se repitid durante anos en la
cocina de Noma: pufietazos, empujones contra las paredes,
pinchazos con utensilios de cocina y humillaciones publicas
durante el servicio.

el

Rene Redzepi
Algunos exempleados afirmaron que los golpes formaban parte
de la rutina disciplinaria cuando alguien cometia un error en
cocina, mientras otros hablaron de intimidaciones, gritos y
amenazas relacionadas con su futuro profesional en el sector.

ELl reportaje describe un periodo que va aproximadamente de
2009 a 2017, anos en los que el restaurante se consolidaba
como epicentro mundial de la 1lamada Nueva Cocina Nérdica. E1l
contraste resulta brutal: mientras el mundo gastrondémico
celebraba la revolucién culinaria que encabezaba René Redzepi
-cinco veces elegido mejor restaurante del mundo-, dentro de



la cocina se consolidaba una cultura laboral marcada por el
miedo, la presidon extrema y la normalizacion del abuso como
herramienta de liderazgo.

Ante la publicacidén, Redzepi reconocidé que parte de esos
comportamientos reflejan su pasado comojefe de cocina y pidid
disculpas publicas. Pocos dias después anuncidé que se apartaba
del restaurante y de sus funciones directivas, admitiendo que
una disculpa no era suficiente y que debia asumir
responsabilidad por el daifo causado.

Por qué este caso es historico para la
gastronomia

Durante dos décadas, el restaurante Noma fue el simbolo maximo
de la alta cocina contemporanea: el lugar donde se definian
tendencias, se formaban generaciones de cocineros y se
establecia el canon de 1o que debia ser la vanguardia
gastronomica. Cuando un proyecto con ese peso cultural se ve
sacudido por denuncias de violencia laboral, el problema deja



de ser individual y pasa a convertirse en una crisis del
propio modelo de la alta cocina.






















Durante anos, el relato dominante en el sector fue sencillo:
trabajar en restaurantes de élite significaba aceptar jornadas
interminables, presién psicolédgica y disciplina casi militar.
El prestigio compensaba el sacrificio, el curriculum se
construia a base de noches sin dormir, quemaduras y gritos en
cocina. El caso Noma rompe ese pacto tdcito porque pone
nombres y testimonios a lo que durante décadas se habia



tratado como una tradicién inevitable del oficio.

La conversacion pendiente en Canarias

Mientras el escdndalo de Noma obliga a la alta cocina
internacional a revisar su cultura laboral, en Canarias existe
una conversacién que todavia se mantiene en voz baja dentro
del sector. En estas mismas paginas ya abordamos una de esas
realidades en el articulo Contratos de 6 horas, jornadas de
14: 1a cocina de la explotacidén en la hosteleria, donde se
describia una practica que muchos trabajadores conocen
demasiado bien: contratos que sobre el papel reflejan media
jornada mientras los servicios se alargan hasta doce o catorce
horas; festivos que no se pagan; horas extra que nunca
aparecen en la némina y una presién constante que empuja a
muchos profesionales a aceptar esas condiciones como parte
inevitable del oficio.

No es un fendémeno exclusivo de Canarias ni de Espaifa. Forma
parte de una cultura profesional que durante décadas ha
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glorificado el sacrificio extremo como prueba de compromiso
con la cocina.

En ese relato, el prestigio del restaurante o la posibilidad
de aprender de un chef reconocido funcionan como moneda de
cambio frente a jornadas interminables y condiciones laborales
que rara vez se discuten en publico.

La cuestidn que deja sobre la mesa el caso Noma es sencilla y
al mismo tiempo incomoda: si uno de los restaurantes mas
admirados del mundo ha tenido que enfrentarse a este debate,
icuantas cocinas siguen funcionando todavia bajo esa misma
1ldégica de silencio?

Porque cuando los trabajadores empiezan a hablar, el problema
deja de ser un restaurante concreto y pasa a convertirse en
una pregunta para todo el sector. También para el nuestro.



