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ESPACIO SINGULAR. EL
CHEF HERBERT EDER, EN
™ EL EXQUISITO COMEDOR
DE SU ESTABLECIMMINTO

GRANCANARIO,

BAMIRA

COCINA DE AVENTURAS

JUAN ANTONIO DIAZ

Tras terminar Jos estudios de cocine-

ro en Austria, su pais natal, Herbert

CANARIA Eder participa en un concurso de te-

' levisién, obteniendo como premio
un viaje por diferentes paises para rodar pelicu-
las documentales. Durante los seis meses que

clajs|

dura la experiencia, se ocupa de realizar tareas
tan dispares como guionista, cimara, comen-
tarista y montador. Tiempo después se estable-
ce, junto a su simpética esposa Anna, en el sur
de Gran Canaria para inaugurar Bamira, un sen-
cillo restaurante inicialmente pensado para ser-
vir de escaparate a la cocina bavara, y que, poco
a poco, se fue transformando en un referente de
la cocina de fusién, por emplear un término lo

mais cerca posible de su estilo. Pero Bamira es

mucho mas que eso.

Para empezar, Eder es un tipo especial, un co-
cinero antisistema, con una filosofia de traba-
jo muy singular: aparte de poseer las habilida-
des sefialadas, es pintor, fotégrafo, interioris-
ta, disefiador y, sobre todo, empedernido viaje-

@ Prohibido fumar

ro. No en vano la temporada estival la emplea en
darse prolongados garbeos por exéticos y leja-
nos paises como Nepal, Indonesia, Vietnam,
Bangladesh, Etiopia, Madagascar o Birmania,
en busca de la fuente de inspiracién que le per-
mita concordar recetas de la culta cocina cen-
troeuropea con la tradicional espafiola, los pro-
ductos del mar con los de la montafia o los sabo-
res del archipiélago canario con los orientales.
Una amalgama que, a la postre, da como resul-
tado una oferta sumamente personal e intrans-
ferible. En un mintisculo escenario y con la ni-
caayuda de un pinche, Eder representa todas las
noches su particular performance, poniendo so-
bre la mesa platos que variarin en funcién de su
estado de dnimo, de su inagotable imaginacién
0, mas prosaicamente, de lo que encuentre en el
mercado. Para Eder cocinar es como empezar
a pintar un cuadro. Asumiendo tanto riesgo no
es de extrafiar que algunos platos se revistan de
molesto barroquismo y copiosidad. Es el caso del
pollo al curry vietnamita con arroz basmati, ama-
polas y nisperos o la crema de calabaza con que-
so y setas asturianas. Otros, en cambio, son di-
vertidos y refrescantes, como una crema de ho-
jas de ensalada con hierbas. Los hay que se ins-
piran en el recetario canario, como un original
guiso de cherne con salsa de apio, espinacasy,
de nuevo, arroz basmati; o los que se sithan en

el umbral de la cocina de fusién: un sandwich

de albéndiga de pan con chucrut al curry, cala-
mar salteado con jengibre y ajo y panceta frita
en vinagreta de ciruelas. Hasta los postres lle-
van la inconfundible impronta del artista.
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7 Restaurante con zona de fumadores
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'UNA ll‘!'!:'l'ic_A PARTICULAR

En un ambiente en el que hasta la
decoracion gira en torno a ideales
modernistas, la presentacion de
los platos necesariamente tenia
que ser algo especial. El pollo
estilo bengali llega a la mesa
sobre una reja decorada con bolas
de billar. Figuras chinas, elefantes,
burros, blogques de cristal,
azulejos, espejos o una maleta
pequefia también forman parte
del espectaculo. éUna forma

como otra cualquiera de epatar o
un cebo con causa? Lo verdadera-
mente cierto es que no es facil
encontrar una manera tan original
de mostrar un plato.



