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Quizás haya escuchado la
historia alguna vez. La car-
ne más cara, exótica y deli-
ciosa del mundo. La terne-

ra de Kobe. Su delicadeza y sabor
son inigualables. Se deshace en el
paladar, dicen, como un tierno
manjar de otro mundo. Tan deli-
ciosa como exclusiva. Un minús-
culo bistec puede superar los 100
euros. ¿El secreto? Las leyendas
convergen en una: vacas alimenta-
das con cerveza, masajeadas a dia-
rio y entretenidas con música clá-
sica en las verdes laderas de Kobe,
una ciudad a 600 kilómetros al su-
roeste de Tokio, Japón. Ancianos
granjeros nipones inventaron la
técnica a comienzos del siglo XIX.
Desde entonces, el mito, tan musi-
cal y enigmático, repetido de boca
en boca, se ha extendido por todo
el mundo.

Pero, ¿es la historia verídica?
¿Desde cuándo unas “cañas” ejer-
cen tal poder sobre el ganado? Y
¿qué compositor prefieren los bo-
vinos? ¿Schumann?, ¿tal vez Mo-
zart? ¿A qué sabe realmente la
carne más cara del mundo? De-
masiadas preguntas y sólo un ca-
mino para huir del tormento:
9.000 kilómetros hasta el lugar
del secreto.

Con millón y medio de habi-
tantes, Kobe es una franja aprisio-
nada entre el mar de Seto, a la
orilla del Pacífico, y las suaves
montañas del Oeste, envueltas
en una densa niebla perpetua. A
30 kilómetros, la descomunal
Osaka despliega todo el atractivo
de las noches frenéticas de neón.
Su hermana menor es justo lo
contrario: somnolencia y dulces
paseos. Se puede llegar a pie a
casi todos los rincones. El centro
neurálgico, en torno a la estación
de Sannomiya, es la ubicación
perfecta para empezar.

Nadie sabe nada
Allí, en la oficina de información,
se produce el primer contacto con
el misterio. “¿Es cierto que admi-
nistran cerveza a las vacas?” Una
chica joven, de uniforme, sonríe
nerviosa. “Eso dicen, pero, si le di-
go la verdad, yo no estoy tan segu-
ra”. Le interrumpe su compañera,
le dobla la edad, es claramente su
jefa. “No sabemos nada”. Y desen-
funda un papel en blanco y negro.
Contiene fotos borrosas, grandes
piezas de vacuno colgando en al-
gún almacén y largas explicacio-
nes en japonés. Sólo resalta una
frase subrayada en inglés: “Las
granjas no están abiertas al públi-
co para mantener el secreto del ne-
gocio”. ¿Secreto? “Tendrá que ha-
blar con los chefs”. Tras una larga
dubitación, une varios puntos en
el mapa en una especie de ruta del
tesoro: los mejores restaurantes
donde saborear la auténtica carne
de Kobe.

La primera parada será en el
puerto. El Sandaya, un gigantes-
co establecimiento con más de

30 años de historia. Es pronto, la
mañana soleada y su chef, Inoue
Katsuji, habla feliz sobre el tema.
La tajima-ushi es la raza de gana-
do japonés (wa-gyu) distintiva
del país. Vacas de pelo negro, re-
cias, de hasta 350 kilos de peso.
Su carne es famosa por las pro-
fundas vetas de grasa y la aparien-
cia pálida y mantecosa. Decenas
de ciudades y prefecturas produ-
cen esta ternera de primerísima
calidad: Sanda, Yamagata, Matsu-
zak... En realidad, Kobe es una
más, pero se ha llevado toda la
fama, gracias a su condición de
importante puerto comercial (de
hecho, fue uno de los primeros
en abrirse a Occidente durante la
revolución Meiji). “Hace 200
años llegaban cientos de euro-
peos y americanos al puerto. Se
quedaban fascinados por su sa-
bor y a la vuelta empezaron a
hablar sobre aquel fantástico des-
cubrimiento. Todo empezó así”.

Masajes y cerveza
¿Y los masajes y la cerveza? “Oh, sí,
todo eso es cierto. Beben medio
litro de cerveza al día, a veces, inclu-
so vino, y una o dos horas de masa-
je diario con sake. Así, la carne es
más blanda y saludable. ¡Pero no
se emborrachan! Sólo se quedan
algo dormidas”, ríe entre aspavien-
tos Katsuji. Asombroso. En el me-
nú, el mejor bistec de 250 gramos,
acompañado de verduras, ascien-
de a 15.000 yenes (unos 90 euros).

Pero algo no encaja. “¿Ha visi-
tado las granjas?” “No, las he vis-
to muchas veces por televisión”.
Mmmm. Al abandonar el restau-
rante las sospechas crecen. Situa-
do en el segundo piso del centro
comercial Mosaic, a pie del puer-
to y de una noria multicolor, con
fantásticas vistas a los 108 me-
tros de la torre de Kobe y al par-
que Meriken, el sitio es ideal para
aquellos que no quieran profun-
dizar más en el origen de la mate-
ria prima… Hay que seguir bus-
cando.

Y si en algún lugar se puede co-
nocer la verdad, ése debe de ser el
barrio de Kitano, donde se sitúan
las residencias de los diplomáticos
extranjeros levantadas a finales del
siglo XIX y principios del XX, mu-
chas abiertas al público. A lo largo
de la calle Kitanozaka, pendiente
arriba hasta el monte Dotoku, los
locales visitan galerías de arte, al-
muerzan en clubes de jazz y com-
pran ropa en delicadas boutiques.
Una zona residencial con el refina-
do aire europeo tan apreciado por
los japoneses.

El Wokoku, especializado en
carne de Kobe desde 1973, pasa
desapercibido en una de las boca-
calles. Su chef, Kensuke Sakata, ha-
bla muy serio. Ni una palabra en
inglés. La traductora digital de su
ayudante nos salva. “No beben cer-
veza, ni escuchan música. Tampo-
co masajes, sólo se les cepilla por
limpieza. Simplemente es la raza
del ganado, su ADN, y la dieta: hier-
ba seca, granos de trigo, cebada y

agua mineral”. Llano y rotundo.
Guarda silencio, esperando las
reacciones a su revelación. “¿Quie-
res probar?”. Cómo negarse.

Sirve dos gruesas lonchas de
auténtica ternera de Kobe en tata-
ki; crudas y ligeramente cocina-
das por los bordes. Basta sumer-
girlas en una mezcla de salsa de
soja, vinagre y jengibre. Se escu-
rre en el paladar como un hela-
do. Suculento. Pero aún falta lo
mejor. Sakata prepara dos bis-
tecs al estilo teppan-yaki —sobre
una plancha de metal— y acom-
pañados de finos vegetales. Un
par de minutos, sal y pimienta.
Cada trozo se derrite al morderlo
y estalla en ríos de jugo en la bo-
ca. Pura y deliciosa mantequilla.
Imposible volver a conformarse
con la suela de zapato europea.

Al salir, toca esperar “la dolo-
rosa” cuenta. “Es una invita-
ción”, dice Sakata, y sonríe casi
por primera vez. Las piezas co-
mienzan a encajar. Pero todavía
falta una última verificación. A
tan sólo dos manzanas, Yiro Ya-
mada lleva medio siglo al frente
del Aragawa, un pequeño restau-
rante familiar, el más reputado
de la ciudad. Al atravesar la puer-
ta, uno penetra en un Japón muy
personal: paredes forradas de os-
cura madera, mesas bajas, chime-
nea, horno de carbón y una re-
confortante hospitalidad.

Cosas de granjeros
A sus 79 años, Yamada espera
con energía la pregunta. Sabe
que llegará. “¿Cerveza?”. Suelta
una enorme carcajada. “Sería me-
jor si les diéramos champán, ¿no
cree? Es todo mentira, no hay nin-
gún secreto. La diferencia está en
el agua mineral que toman, direc-
tamente de las montañas, y en la
dieta. Nada más”. La historia na-
ció hace años alimentada por el
secretismo de los granjeros. Ca-
da uno emplea su técnica particu-
lar. Eso sí, todos deben cumplir
unas reglas estrictas para certifi-
car la procedencia: ganado cria-
do en la prefectura de Hyogo (cu-
ya capital es Kobe), pertenecien-
te a una hembra o a un macho
castrado, sacrificado en un mata-
dero de la prefectura y con un
nivel de grasa y calidad exigente
y determinado.

La producción de carne local
es ínfima. De los 1,2 millones de
cabezas sacrificadas al año en Ja-
pón, sólo 5.000 (un 0,4%) son de
Kobe. Su exportación, insignifi-
cante. El precio en Europa o Esta-
dos Unidos puede llegar a dupli-
carse. Y la gran demanda del mer-
cado interior hace difícil encon-
trar producto genuino. “Es una
marca, algunos mataderos selec-
cionan buen género de otras re-
giones y le ponen el sello de Ko-
be. Es como el vino francés, hay
de muchos precios y colores”.
Mientras Yamada se despide,
uno de sus dos hijos amasa el
pan. El otro, prende el carbón pa-
ra el festín de la noche.

La verdad trae el sosiego y des-
pedimos el día con un paseo en el
puerto. La tentación de comentar
las averiguaciones con Inoue, el
risueño chef del Sandaya, es tenta-
dora. Decidimos acercarnos. Al lle-
gar, el restaurante está abarrota-
do, pero Inoue concede un par de
minutos. Escucha paciente, con
expresión pícara, y en un inglés de
telegrama, como si hubiera prepa-
rado la respuesta hace años, dice:
“Una historia, muchas respues-
tas”. Sonríe y se esfuma entre el
gentío, el ruido y los platos rebo-
santes de ternera de Kobe.

Comer
» Aragawa (0081 07 82 21
85 47). 15-18, 2-Chome Naka-
yamate Chuo-ku. Unos 160
euros.
» Ooi (0081 07 83 51 10 11;
www.oi-nikuten.co.jp). 2-5.
Motoko Town. 7-2-5 Motoma-
chi-dori. 60 euros.
» Wakkoqu (0081 07 82 22
06 78; www.wakkoqu.com).
1-22-13, Nakayamate-dori.
60 euros.
» Misono (0081 07 83 31 28

90; www.misono.org). 1-1-2
Higashimon-dori. 50 euros.
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El misterio de la
ternera de Kobe
Viaje a la ciudad japonesa para
discernir la realidad del mito en torno
a la carne más exquisita del mundo

Un cocinero prepara una exótica hamburguesa kobe en un hotel de Yakarta. / Bay Ismoyo

Torre del Puerto y el Museo Marino en la ciudad japonesa de Kobe. / Gavin Hellier
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E
n una década, el mundo
del turismo ha vivido un
vuelco radical empujado
por la revolución tecnologi-

ca, los cambios en el mapa político
europeo y las nuevas tendencias.

ADSL
El elemento crucial de esta

transformación ha sido la expan-
sión de Internet, o mejor dicho,
de la conexión ADSL, que desde
2003 permite a los internautas es-
pañoles navegar por la Red a toda
velocidad. El 60% de los que com-
pran por Internet lo hacen para
adquirir billetes de avión o reser-
var hoteles. En Europa, el sector
turístico online mueve ya más de
31.000 millones de euros (5.200
millones en España, según un in-
forme de 2007 de la consultora
DBK). Como declaró en una oca-
sión Stelios Haji-Ioannou, el fun-
dador de la bajo coste Easyjet:
“Google se ha convertido en la ma-
yor agencia de viajes del mundo”.

AGENCIAS.COM
“En una década, Internet ha

pasado de ser una potencial ame-
naza a convertirse en la principal
herramienta de gestión de las
agencias”, asegura Rafael Galle-
go, nuevo presidente de la Federa-
ción de Asociaciones de Agencias
de Viaje (FEAAV). Con la entrada
en el mercado español de las pri-
meras agencias online, hacia
1998, el futuro de las tradiciona-
les parecía comprometido, pero
no ha sido así, al menos, no para
todas. En los últimos cinco años
se ha pasado de 7.000 oficinas a
pie de calle a más de 9.000, según
un estudio de Savia-Amadeus,
aunque la mitad de ellas son fran-
quicias de los cinco grandes gru-
pos verticales que existen en Es-
paña: Marsans, Globalia, Orizo-
nia, Barceló y Viajes El Corte In-
glés. Para Gallego, su futuro pasa
por un modelo híbrido, con un
mostrador abierto al público y un
sitio de venta en Internet. Gallego
augura que en el próximo lustro
sólo quedarán dos tipos de agen-
cias: las de las grandes redes, cen-
tradas en el precio de los paque-
tes, y las pymes, con un servicio
cada vez más especializado y ba-
sado en el trato personal.

AVE
Las nuevas rutas de trenes

de alta velocidad se perfilan como
grandes competidoras de las lí-
neas aéreas, de las que están empe-
zando a copiar la fórmula de pre-
cios de bajo coste y venta electróni-
ca. En los seis primeros meses del
año, el AVE ha supuesto una reduc-
ción de pasajeros del 14,2% del trá-
fico del corredor aéreo Madrid-Bar-
celona, según AENA, e Iberia reco-
noce haber reducido su oferta en
el puente aéreo en más de un 20%.
Se plantean alianzas entre las com-
pañías de ferrocarriles y las aerolí-
neas, que podrían sustituir parte
de sus rutas domésticas por trayec-
tos en tren, como ya ocurre en
Francia. En España se ha sentado
un precedente con el acuerdo en-
tre Renfe y Air Europa para ofrecer
billetes combinados de tren y

avión. En enero de 2005 se puso
fin a 64 años de monopolio de Ren-
fe, que quedó segregada en dos
compañías: Renfe operadora y
ADIF, encargada de la gestión de
las infraestructuras. Empresas co-
mo Continental Rail y Acciona riva-
lizan con Renfe en el transporte de
mercancías, y en 2010 será un he-
cho la liberalización del transporte

de pasajeros, lo que aumentará la
oferta y la competencia.

BAJO COSTE
Hace 10 años, nombres co-

mo Ryanair, Easyjet, Air Berlín,
Germanwings o Transavia no sig-
nificaban nada para el turista es-
pañol. Hoy, éstas y otras aerolí-
neas de bajo coste acaparan más
del 30% del tráfico aéreo en los
aeropuertos españoles, y gracias
a ellas el viajero español está des-
cubriendo los atractivos de ciuda-
des de las que antes apenas ha-
bía oído hablar, como Billund
(Dinamarca), Eindhoven (Holan-
da), Leeds (Inglaterra), Gotem-
burgo (Suecia), Liubliana (Eslove-
nia) o Shannon (Irlanda).

Su irrupción ha tenido una im-
portancia trascendental en el sec-

tor: ha obligado a las compañías
tradicionales a replantearse sus
modelos de gestión y a adoptar
estrategias similares a las de las
low cost. También ha sido la causa
de la desaparición de algunas aero-
líneas y de la actual ola de fusio-
nes (Air France-KLM, Iberia-Bri-
tish Airways o, entre las de nueva
generación, Clickair y Vueling, a
partir de marzo del 2009). La fór-
mula también se ha extendido a
otros medios de transporte y servi-
cios turísticos, como los coches de
alquiler, los hoteles y los cruceros.

B ILLETE ELECTRÓNICO
El 1 de junio de 2008, a sus

91 años, murió el billete de avión.
Las aerolíneas representadas por
la Asociación Internacional de
Transporte Aéreo (IATA) han ente-

rrado el papel y desde ese día sólo
comercializan pasajes electróni-
cos. En su lugar, un código en una
base de datos y la posibilidad de
facturar, elegir asiento e imprimir
la tarjeta de embarque en casa. El
cambio supone más rapidez y co-
modidad para el pasajero y un
ahorro de nueve euros por pasaje
y casi 2.000 millones de euros
anuales para las compañías. De
paso le hace un favor al medio am-
biente: IATA prevé que se talen
50.000 árboles menos al año.

El paso siguiente, todavía en fa-
se de pruebas, es la tarjeta de em-
barque en el móvil. Un sistema
que permite descargar, mediante
un mensaje multimedia, una espe-
cie de código de barras con los da-
tos del vuelo y del pasajero. Una
vez descargada la imagen, basta
con pasar la pantalla del móvil por
unos lectores especiales instalados
en los accesos de seguridad y en
las salas de embarque de los aero-
puertos. La misma tecnología per-
mite emplear los móviles como lla-
ves de hotel o medios de pago.

CIELOS ABIERTOS El 30
de marzo entró en vigor el

Acuerdo de Cielos Abiertos, por
el cual todas las compañías aé-
reas de la Unión Europea ya pue-
den efectuar vuelos directos ha-
cia Estados Unidos desde cual-
quier lugar de Europa, y no sólo
desde su país de origen, como se

les exigía hasta ahora. Para Jac-
ques Barrot, vicepresidente de la
Comisión Europea y responsable
de la política de transportes, la
reforma “marca el inicio de una
nueva era para la aviación transa-
tlántica, que aumentará la com-
petencia y abaratará los vuelos a
EE UU”. Incluso se ha empezado
a hablar del nacimiento de los
vuelos transoceánicos de bajo
coste. La Comisión Europea cal-
cula que el acuerdo incrementa-
rá un 50% el número de pasaje-
ros e impulsará la creación de
80.000 puestos de trabajo.

C ITY BREAK’
Desayunar en casa, comer

en París y volver para la cena.
Vuelos de ida y vuelta en el día a
precios económicos, sin pagar
hotel y con la ventaja de no tener
que cargar maletas. O, lo que es
más habitual, una visita de dos
días cargada de paseos, compras,
descubrimientos artísticos y gas-
tronómicos aprovechando el fin
de semana. De la mano de las
compañías de bajo coste, los via-
jes cortos a ciudades, los city
breaks, arrasan. “Antes, la gente
viajaba sólo para ver mundo y
hacerse la foto. Hoy se busca en
el viaje un medio para conseguir
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Embarque de pasajeros en el aeropuerto de Ferihegy (Budapest) en un avión de compañía de vuelos de bajo coste Easyjet. / Adam Berry

‘Low cost’, ‘slow travel’ y otros inventos
Diccionario de las 15 iniciativas que han transformado el mundo del turismo en la última década

Pasajeros en un AVE de Sants a Tarragona.

Turistas en Nueva York.
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