EL CHIRINGUITO 

Todo cuerpo estival necesita un descanso. A la sombra y al aire libre, con un pie en la playa y la vista en el mar. La hora en la que los estómagos crujen y a nadie le apetece cocinar es la hora en la que se desbordan los chiringuitos. Es la hora en la que llama al orden la espuma de la cerveza helada, el refresco, el tinto de verano y el olor de las brasas o la pinta de la tortilla.

Informal, improvisado, de temporada, la conveniente urgencia de los chiringuitos ha ido construyendo sus pilares en la cocina tradicional española. Tanto que a los grandes chefs de vanguardia(1) les fascina esa autenticidad que desprenden en cada rincón de las costas españolas.

Ferran Adrià, por ejemplo debe mucho de su impronta(2) a la cultura del chiringuito: « en la informalidad y en la falta de pomposidad ».
Allí se dan cita madrugadores que ya han recorrido kilómetros haciendo footing por la playa o insomnes que buscan algo sólido que meterse al cuerpo antes de dormir. Abre el negocio prontito. Cerrará más o menos de madrugada. Un buen chiringuito funciona durante los meses del verano a todo tren(3). Casi 24 horas.
Desde que el chiringuito es chiringuito (o antes merendero) ha sufrido persecución como si fuera vendedor ambulante de la restauración. Pero poco a poco ha ido imponiendo una realidad y una tradición.
 En los chiringuitos hay reglas. El pescado es irrenunciable(4). « Sardinas, bonito, lubinas, el caso es no manipular apenas el producto, no alterar su esencia y su sabor más puro » asegura el chef Jesús Sánchez. Se asa el pescado y se agencian los mejores tomates, lechugas y cebollas de la huerta.  « Los chiringuitos son lo equivalente a las tapas en la cocina costera ».
De madrugada al amanecer, al mediodía, tarde y noche, el chiringuito es ese faro culinario que asiste el ocio cada verano como una de las bases más firmes de la cocina y restauración española.

El País, Jésus Ruiz Mantilla, Madrid 15 de julio de 2012.
Vocabulario :
(1) de vanguardia: d’avant-garde.
(2) su impronta: sa marque, son empreinte.

(3) (funcionar) a todo tren: (fonctionner) à plein.

(4) Irrenunciable: incontournable.
Orientaciones para el comentario:
1- ¿Qué atractivos (attraits) tienen los chiringuitos ? (situación geográfica, tipo de cocina, horarios…)

2- ¿Cómo ha evolucionado el concepto?
3- ¿Qué opinan Ferran  Adrià y Jesús Sánchez de tal restauración ?
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