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Reservar desde cero: la receta secreta del 

éxito de Simon Petutschnig 
El restaurante de moda "Fera" de Palma está de enhorabuena: en 

sólo cinco años se ha convertido en una de las mejores direcciones 

gastronómicas de Mallorca. En esta entrevista, el chef Simon 

Petutschnig, de 44 años, habla de hospitalidad, de la magia de las 

salsas y de sus productos favoritos. 
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Simon Petutschnig es jefe de cocina del restaurante Fera de Mallorca. (Foto: © Natxo Bassols) 

Sr. Petutschnig, cinco años de Fera - han pasado 

muchas cosas en este tiempo: primero Corona, 

luego la escasez de personal, ahora los altos precios 

de los alimentos. Y Fera sigue en la senda del éxito. 

¿Cómo se hace eso? 



Efectivamente, había mucho movimiento. A través de 

Corona, también tuvimos tiempo de pensar al 

principio. Y para nosotros quedó aún más claro que 

sólo hay un camino: centrarse en la hospitalidad y la 

calidad. 

 
¿Aunque tenga su precio? 

La calidad tiene su precio. Tienes que decidir: ¿Quiere ofrecer calidad o 

no? Para nosotros, la respuesta era y es clara: en Fera no hay más que 

calidad. La buena comida se ha encarecido. Eso es cierto. Tenemos 

que ajustar los precios. 

 
¿Cómo reaccionan los invitados? 

Para este tipo de cocina, realmente hay que tener invitados que estén 

dispuestos a gastarse el dinero. Y los tenemos. Nuestros huéspedes 

son entendidos, aprecian la calidad de nuestra cocina. Esa es nuestra 

marca. 

 
Cinco años de Fera: de nuevo a pleno rendimiento, 

¿cómo lo ha conseguido? 

Eso no ocurre por casualidad. Hay que trabajar para ello. Los 
huéspedes confían en nosotros. Saben que lo que ofrecemos tiene un 
precio justo. Muchos huéspedes son muy fieles, reincidentes, por así 

decirlo (risas). 
Y hay huéspedes que te dan las gracias calurosamente cuando te despides 
- con 
caras felices. Es una buena recompensa. Y también hace algo al 

equipo. 

 
¿Qué ha cambiado en su forma de cocinar en estos 

cinco años? 



Me concentro aún más en el producto, dejo que el producto 

hable por sí mismo. Y quizá vuelva a cocinar menos 

técnicamente, más a la vieja usanza. Muy en la tradición de la 

alta cocina francesa clásica. 

 
Por ejemplo, he cambiado por completo la organización de la cocina y 

he vuelto a crear un puesto de salsera. Y yo mismo cocino todas las 

salsas, caldos y jus. Eso lleva mucho tiempo. Pero merece la pena. Las 

salsas son el alma de un plato. 

 
¿Ha cambiado la presentación de sus platos? 

Nos hemos vuelto más blancos. Antes teníamos platos grises, luego 

negros, rojos, verdes, azules. Ahora estamos más en la fase purista. 
 

 

En el restaurante Fera, ahora todo se sirve de blanco. (Foto: © Natxo Bassols) 

 

 

 
Disponemos todo en blanco, lo que incluye también los manteles 

blancos. Eso tiene más delicadeza, más elegancia. Y los platos salen 

especialmente bien. Es como cuando pintas un cuadro: si 



tienes un fondo blanco -y no azul o verde- tienes mucha más libertad 

para crear algo que también llame la atención por su color. 

 
 
 
 

¿Hay alguna nueva tendencia que esté siguiendo 
ahora? 

¿Tendencias? Conmigo, los invitados marcan las tendencias. Hablo 

mucho con ellos, les escucho. ¿Qué les gusta, qué les gusta 

especialmente? Me baso más en eso que en mis preferencias 

personales. No tiene sentido que me encante la sopa de pescado pero 

nadie la pida. 
 
 
 
 

El restaurante Fera de Palma (Foto: © Natxo Bassols) 

¿Qué les gusta a los huéspedes de Fera? 

Productos mallorquines como las gambas de Sóller, por ejemplo. 

Pero también otros como las ostras Gillardeau, la ternera Wagyu y 

Simmental o el caviar. 



 

¿Ha cambiado algo a este respecto en estos cinco 

años? 

No cuando se trata del sabor. Pero mi sensación es: la gente está 

disfrutando más desde el comienzo de la pandemia de Corona. 

 
Por la noche ofrecemos un menú del chef: en versión larga y corta. El 

80% de los clientes eligen el menú más largo y caro. Y al mediodía 

también ofrecemos ahora un menú del chef con productos exclusivos 

por 100 euros. También en este caso, más del 50% de los comensales 

eligen la versión gourmet. Incluso a la hora de comer, el lema es: 

disfruta. 

 
Se trata de disfrutar. Y sobre la relación calidad-precio. Si encaja, los 

invitados lo agradecen. Pero también tenemos un pequeño menú 

gourmet menos caro y ofrecemos un menú vegetariano. Aquí también 

se puede comer a la carta. 

 
¿Qué producto le fascina una y otra vez? 

¡Cebollas y chalotas! Productos sencillos, pero tan esenciales y 

versátiles. En purés, sopas, salsas, vinagretas, beurre blanc, salsa 

holandesa ... 

 
Llevas cocinando desde los 16 años. ¿Sigue siendo la 

cocina el trabajo de sus sueños? 

Tengo la suerte de que me gusta mi trabajo. Para mí no es un trabajo, 

es una vocación. Si haces un trabajo con amor, pasión, entusiasmo y 

dedicación, entonces - según dicen - no tendrás que trabajar el resto 

de tu vida. 



¿Puede la comida hacerte feliz? 

Por supuesto. Cuando es algo que realmente esperas con impaciencia 

y se te hace la boca agua. Kasnudeln de Carintia y el strudel de 

manzana de mi madre en Austria, por ejemplo. O una buena 

hamburguesa con pan casero. Los platos deben tener alma. Debe 

contener el alma de la persona que lo prepara. Para mí, eso es comida 

para el alma. 

 
HOGAPAGE - ¡Una marca fuerte para nuestro 

sector! 

Quiénes somos 
De profesionales para profesionales: nuestro portal sectorial HOGAPAGE es un punto de 

contacto central para restauradores, hosteleros y sus empleados, especializado en las 

necesidades del colorido mundo de la gastronomía. Con nuestros productos, aportamos 

soluciones a los problemas cotidianos de las personas de nuestro sector. 
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