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Terremoto de Birmania 
fue una ruptura “especial”, 
de 450 km y muy rápida 
Se llama falla de desgarre o de desplazamiento horizontal de las placas y la 
velocidad a la que ocurre es más veloz que los sismos más habituales. 
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terremoto que sacudió 

E: o Myanmar 
¡ace poco más de una 

semana fue un tipo “espe- 
cial” de falla de desgarre (o 
dedesplazamiento horizon- 
tal), con una ruptura de 
unos 450 kilómetros de lar- 
goenssolo 80 0 90 segundos, 
lo que provocó que tuviese 
efectostan intensos en luga- 
res situados a más de mil ki- 
lómetros del epicentro, co- 
mo Bangkok, según los da- 
tos más recientes. 

En la capital tailandesa, 
una torre en construcción 
colapsó por completo y mu- 
chos edificios se tambalea- 
ron, dejando la peculiar 
imagen del agua delas pisci- 
nas de varias azoteas cayen- 
do como una cascada, a pe- 

sardeladistancia con el epi- 
centro del temblor. 

La sismóloga Lucía Loza- 
no, de la Red Sísmica Nacio- 
nal de España, explica a EFE 
que aunque el terremoto se 

origine en un punto, real- 
mente es un “frente de rup- 
tura” quese propaga alo lar- 
go detodala falla. 

Birmania está localizada 
encima de la falla de Sa- 

gaing, una fractura en el te- 
rreno de más de 1.200 kiló- 
metros que atraviesa el país 
de nortea sur entre las pla- 
cas India y Euroasiática, que 
se mueven de forma hori- 
zontal entre ellas, por lo que 
se define como una falla de 
desgarre o lateral. 

“Los estudios más recien- 
tes que se están realizando 
ahora parecen indicar que 
este tipo de terremoto es un 
tipo un poco especial de falla 

dedesgarre, en laquelarup- 
tura viaja muy rápido”, se- 
ñala Lozano. 

La ruptura fue de gran 
tamaño, unos 450 kilóme- 

tros de largo por 15 de an- 
cho, y más rápida de lonor- 
mal, en aproximadamente 

TORRES DE DEPARTAMENTOS EN EL SUELO EN 

80090 segundos. 

AVIÓN SUPERSÓNICO 
Expertos como el sismólogo 
alemán Frederik Tilmann la 

calificaron incluso como “el 
equivalente en terremotosa 
un avión supersónico”. 

Esto, unido a la elevada 

magnitud del temblor (7,7), 
“ha podido provocar que los 
daños hayan sido muy gran- 
des en una zona muy ame 
plia”, explica la española Lo- 
Zano. 

En la propia Birmania los 
efectos fueron devastadores, 
con más de 3.000 muertos, 
miles de heridos y varios 
cientos de desaparecidos. 

Lozano recuerda que el 
tipodesuelodela zona tam- 
bién influye en el nivel de 
devastación y, en el caso de 
Birmania, el Servicio Geoló- 
gico de Estados Unidos aler- 
tó que había una probabili- 
dad “muy alta” de desliza- 
mientos de tierra de licue- 
facción del terreno. 

“La licuefacción es un fe- 

nómeno quese produce en 
suelos saturados de agua, en 

   A 

suelos sueltos, que hace que 

el suelo pierda estabilidad. 
Es como cuando uno pisa la 
arena mojada, que luegosu- 
be el agua, ¿verdad? Enton- 
ces eso hace que haya mu- 
cho más riesgo decolapso de 
edificios”, fundamenta. 

La zona registró decenas 
de réplicas en la última se- 
mana, la más alta una de 

magnitud 6,4 quese produ- 
jo apenas 10 minutos des- 
pués del temblor principal. 

La sismóloga alerta de 
que en terremotos de mag- 

nitudes tan altas, las réplicas 
pueden prolongarse “duran- 

te meses, incluso un año o 
más”, como ocurrió en Chi- 
le en el megasismo 8,8 del 
27defebrerode 2010, porlo 

que la tierra puede seguir 
temblando en Birmania. 

“Lo habitual es que el nú- 
mero deréplicas vaya dismi- 
nuyendo con el tiempo, pe- 

ronuncase puede descartar 
que haya períodos en los 
que el número de réplicas 
sea mayor o que las magni- 
tudes sean un poco más al- 
tas”, asevera. 

LACIUDAD EPICENTRO DEL TERREMOTO DE BIRMANIA, 

  
Un terremoto de tanta 

magnitud libera una gran 
cantidad de energía, lo que 
desestabiliza la ona y redis- 
tribuye las tensiones que se 
acumulanen la corteza a ni- 
vel regional. 

En este caso se produjo 
además en una zona deele- 

vada sismicidad con mucho 
movimiento de placas. 

“En esta zona el movi 
miento relativo de una placa 
respecto deotraestá estima- 
doenunos 304 centímetros 
al año”, apunta la sismólo- 
ga. 

Esa elevada sismicidad 
queda patente en los regis- 
tros históricos de la zona, 
con seis terremotos con 
'magnitudigualo superiora 
7 en los últimos 125 años, el 
mayor en 1912 (7,9). 

Reportes del Ministerio 

de Información de Myan- 
mar precisan que cuatro mil 
850residentes sufrieron he- 

ridas a consecuencia del mo- 
vimiento telúrico, todavía 
hay más de 200 desapareci- 
dos y ayer las víctimas fata- 
lesseelevarona3 mil 354.0   

Ferran Adriá: “China 
es la tendencia 
gastronómica por 
descubrir” 
El chef español Ferran  dríamos llamar la teoriza- 
Adriá, uno de los más influ-— ción dela innovación en to- 
yentes del mundo, dice que — das las disciplinas”, explicó. 
Chinaes “la gran tendencia Adria sevea sí mismo, 
gastronómica por descu- desde siempre, como “un 
brir”. teórico dela gastronomía”. 

Explicó a EFE los múlti-— “Yo tengo cinco doctorados 

ples proyectos de elBulli-  'honoriscausa' y no he pasado 

foundation, con la que pre-— porla universidad”, apuntó. 
servaellegadodesufamoso “Siempre he sido así. 
restaurante El Bulli, que ce-— Desde el año 2002, que El 
rróen2011 en Cataluña. Bullicogeuna envergadura 

A sujuicio, con su histo- — importante y somos 45 per- 
ria milenaria y 1.400 millo- sonas en la cocina, yo siem- 

nes dehabitantes, Chinatie-— pre me he preocupado de la 
ne un enorme potencial co-— parteteórica, tantocomoco- 
mo laboratorio de ideas en — nocimiento purocomo para 
la gastronomía. innovar”, mantuvo. 

“No sabemos nada. Des- Ha hecho más de 40 li- 
deelpunto de vistaocciden- bros, infinidad de documen- 
tal, de China está todo por — tales, ha enseñado en Har- 
descubrir. Hemos detener vard. 
en cuenta que esla única ci- 
vilización histórica queaún  COMERES COCINAR 
existe -Grecia y Roma ya no  Lainnovación en gastrono- 

están-y tienen todo ese co-— mía, alaltísimonivelen que 
nocimiento acumulado”, — él la practicó, es compleja. 
afirmó. “Ahora ya es muy difícil ha- 

Observó que, en la van- — cer algo disruptivo”, decla- 
guardia gastronómica del ró. 
país, “hay muchas chicas y No son solo los ingre- 
es todo muy ecléctico, pues — dientes o cómo se tratan, es 
combina la cocina tradicio- el diálogoentreculturas, los 
nal, laimperial, la “nouvelle avances científicos y tecno- 
cuisine” francesa y la cocina — lógicos, la sistematización 
tecnoemocional”, quees la — delos procedimientos, elso- 
que se originó en El Bulliy — fisticado trabajo en equipo, 
desde 2002 consagró alaal- enumeró. 
ta gastronomía española co- — Enlaaltacocina “solo ha 
moreferencia mundial. habidotres cambios de para- 

El chef (62) confesó que — digma”, indicó: “Durante 
clausuró El Bulli cuandoes-  400años, fue Francia quien 

taba en su punto álgido -co- — lideró todoesto. Y en los úl. 
ronó cinco veces entre 2002 timos 120 años, solo ha ha- 

y 2009 la lista de “Los 50 me-  bido tres movimientos, dos 
jores restaurantes del mun- también en Francia-uno fue 
do'-al constatar que “ya era — inmovilista, con Escoffier, y 
muy difícilinnovaral nivel” — la famosa “nouvelle cuisine”- y 
que lo había hecho. el movimiento español, que 

Y desde entonces no para — no hay un consenso sobre el 
de emprender nuevos pro- nombre, pero que este año 
yectos: un museo, inaugura en Madrid Fusión se ha lla- 
do en 2023; o un campus  madotecnoemocional”. 

gastronómico dela univers¿ Ferran confesó que el 
dad MACCen Madrid, conla  mejorrestaurante del mun- 

misión de “ayudar a las mi- do está ahora en Londres: 
croempresas y pequeñas — “A. Wong, sin duda. El chef 
empresas en toda su labor, — es británico de origen chino 

sobre todo el concepto eco- y también antropólogo, de 
nómico y financiero”, y es-— un gran nivel intelectual. 
tudiar los mecanismos del Hoy mismo fui y comí un 
proceso creativo. menú degustación con vein- 

“Todo lo que he hecho — te platos. La mejor experien- 
estosaños, apartedelainno-  ciademivida. Y mira que he 

vación intrínseca de El Bulli, comido como en 7.000 res- 
ha sido estudiar lo quepo- — taurantes”. >
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