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Terremoto de Birmania fue 
una ruptura “especial”, de 
450 kms. 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. 

Agencias 

| terremoto que sacu- 

E: Birmania hace 
luna semana fue un ti- 

po “especial” de falla de 
desgarre (o de desplaza- 
miento horizontal), con 
una ruptura de unos 450 
kilómetros de largo en so- 
lo 800 90 segundos, lo que 
provocó que tuviese efec- 
tos tan intensos en lugares 
situados a más de mil kiló- 
metros del epicentro, co- 
mo Bangkok, según los da- 
tos más recientes. 

En la capital tailandesa, 
una torre en construcción 
colapsó por completo y 
muchos edificios setamba- 
learon, dejando la peculiar 
imagen del agua de las pis- 
cinas de varias azoteas ca- 

yendo como una cascada, a 

pesar de la distancia con el 
epicentro del temblor. 

La sismóloga Lucía Lo- 
zano, de la Red Sísmica Na- 
cional de España, explica a 
Efe que aunque el terremo- 
to se origine en un punto, 
realmente es un “frente de 

ruptura” que se propaga a 
lo largo de toda la falla. 

Birmania está localiza- 
da encima de la falla de Sa- 

gaing, una fractura en el 
terreno de más de 1.200 

kilómetros que atraviesa 
el país de nortea sur entre 
las placas India y Euroasiá- 

tica, que se mueven de for- 
ma horizontal entre ellas, 
por lo que se define como 
una falla de desgarre o la- 
teral. 

“Los estudios más re- 
cientes que se están reali- 

zando ahora parecen indi- 
car que este tipo de terre- 

moto es un tipo un poco 
especial de falla de desga- 

rre, en la que la ruptura 
viaja muy rápido”, señala 
Lozano. 

La ruptura fue de gran 
tamaño, unos 450 kilóme- 
tros de largo por 15 de an- 

cho, y más rápida de lo 
normal, en aproximada- 
mente 80 0 90 segundos. 

AVIÓN SUPERSÓNICO 
Expertos como el sismólo- 
go alemán Frederik Til- 

mann la calificaron inclu- 
so como “el equivalente en 
terremotos a un avión su- 
persónico”. 

Esto, unido a la elevada 
magnitud del temblor 
(7,7), “ha podido provocar 
que los daños hayan sido 
muy grandes en una zona 

muy amplia”, explica la es- 
pañola Lozano. 

En la propia Birmania 
los efectos fueron devasta- 
dores, con más de 3.000 

muertos, miles de heridos 

y varios cientos de desapa- 

recidos. 
Lozano recuerda que el 

tipo de suelo de la zona 
también influye en el ni- 
vel de devastación y, en el 
caso de Birmania, el Servi- 

cio Geológico de Estados 
Unidos alertó que había 

una probabilidad “muy al- 
ta” de deslizamientos de 
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tierra de licuefacción del 
terreno. 

“La licuefacción es un 
fenómeno que se produce 
en suelos saturados de 
agua, en suelos sueltos, 
que hace que el suelo pier- 
da estabilidad. Es como 
cuando uno pisa la arena 
mojada, que luego sube el 
agua, ¿verdad? Entonces 
eso hace que haya mucho 
más riesgo de colapso de 
edificios”, dice, 

La zona registró dece- 
nas de réplicas en la últi- 
ma semana, la más alta 
una de magnitud 6,4 que 

se produjo apenas 10 mi- 
nutos después del temblor 
principal. 

La sismóloga alerta de 
queen terremotos de mag- 
nitudes tan altas, las répli- 
cas pueden prolongarse 

“durante meses, incluso 
un año o más”, como ocu- 
rrióen Chile en el megasis- 
mo 9,8 del 27 de febrero de 
2010, por lo que la tierra 
puede seguir temblando 
en Birmania. 

“Lo habitual es que el 
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número de réplicas vaya 
disminuyendo con el tiem- 
po, pero nunca se puede 

descartar que haya perio- 
dos en los que el número 
deréplicas sea mayor o que 
las magnitudes sean un po- 
co más altas”, explica. 

Un terremoto de tanta 
magnitud libera una gran 
cantidad de energía, lo que 
desestabiliza la zona y re- 
distribuye las tensiones 
quese acumulan en lacor- 
teza anivel regional. 

En este caso se produjo 

además en una zona de ele- 
vada sismicidad con mu- 
cho movimiento de placas. 

“En esta zona el movi- 

miento relativo de una 
placa respecto de otra está 
estimado en unos 3 0 4 
centímetros alaño”, apun- 
ta la sismóloga. 

Esa elevada sismicidad 
queda patente en los regis- 

tros históricos de la zona, 
con seis terremotos con 
magnitud igual o superior 
a 7 en los últimos 125 
años, el mayor en 1912 
(7,9). 0   
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Ferran Adriá: “China es la 
tendencia gastronómica 
por descubrir” 

El chef español Ferran 
Adriá, uno de los más in- 
fluyentes del mundo, dice 

que China es “la gran ten- 
dencia gastronómica por 
descubrir”. 

Adriá explicó a Efe los 

múltiples proyectos de “el- 
Bullifoundation”, con la 

que preserva el legado de 
su famoso restaurante “El 
Bulli”, que cerró en 2011 
en Cataluña. 

A su juicio, con su his- 

toria milenaria y 1.400 mi- 
llones de habitantes, Chi- 
na tiene un enorme poten- 
cial como laboratorio de 

ideas en la gastronomía. 
“No sabemos nada. 

Desde el punto de vista oc- 
cidental, de China está to- 
do por descubrir. Hemos 
de tener en cuenta que es 
la única civilización histó- 
rica que aún existe-Grecia 
y Roma ya no están: y tie- 
nen todo ese conocimien- 
to acumulado”, afirmó. 

Observó que, en la van- 
guardia gastronómica del 
país, “hay muchas chicas y 
es todo muy ecléctico, 

pues combina la cocina 
tradicional, la imperial, la 
“nouvelle cuisine” francesa 
y la cocina tecnoemocio- 
nal” -que es la quese origi- 

nóenEl Bulli y desde 2002 

consagró a la alta gastro- 
nomía española como re- 
ferencia mundial. 

El chef, de 62 años, con- 
fesó que clausuró El Bulli 

cuando estaba en su punto 
álgido -coronó cinco veces 
entre 2002 y 2009 la lista 

de “Los 50 mejores restau- 
rantes del mundo”- al 
constatar que “ya era muy 
difícil innovar al nivel” 
quelo había hecho. 

Y desde entonces no pa- 

ra de emprender nuevos 
proyectos; un museo, 
inaugurado en 2023; o un 
campus gastronómico de 
la universidad MACC en 
Madrid, con la misión de 

“ayudar a las microempre- 
sas y pequeñas empresas 
en toda su labor, sobre to- 
do el concepto económico 
y financiero”, y estudiar 
los mecanismos del proce- 
so creativo. 

“Todo lo que he hecho 
estos años, aparte de la in- 
novación intrínseca de El 
Bulli, ha sido estudiar lo 

que podríamos llamar la 
teorización de la innova- 
ción en todas las discipli- 

nas”, explicó. 
Adriá se ve a sí mismo, 

desde siempre, como “un 
teórico de la gastrono- 
mía”. 

“Yo tengo cinco docto- 
rados “honoris causa” y no 
he pasado por la universi- 
dad”, apuntó. 

“Siempre he sido así. 
Desde el año 2002, que El 
Bulli coge una envergadu- 
ra importante y somos 45 
personas en la cocina, yo 
siempre me he preocupa- 
do de la parte teórica, tan- 
to como conocimiento pu- 
ro como para innovar”, 
mantuvo. 

Ha hecho más de 40 li- 
bros, infinidad de docu- 
mentales, ha enseñado en 
Harvard. 

COMER ES COCINAR 

La innovación en gastro- 
nomía, al altísimo nivel en 
que él la practicó, es com- 
pleja. “Ahora ya es muy di- 
fícil hacer algo disrupti- 
vo”, declaró. 

No son solo los ingre- 
dientes o cómo se tratan, 
es el diálogo entre cultu- 
ras, los avances científicos 
y tecnológicos, la sistema- 
tización de los procedi- 
mientos, el sofisticado tra- 
bajo en equipo, enumeró. 

En la alta cocina “solo 
ha habido tres cambios de 

paradigma”, indicó. 
“Durante 400 años, fue 

Francia quien lideró todo 
esto. Y en los últimos 120 

años, solo ha habido tres 
movimientos, dos tam- 
bién en Francia -uno fue 
inmovilista, con Escoffier, 
y la famosa “nouvelle cuisi- 
ne”- y el movimiento espa- 
ñol, llamadaeste año tec- 
noemocional”, explicó. 

Ferran confesó que el 
mejor restaurante del 
mundo está ahora en Lon- 

dres: “A.Wong, sin duda. 
El chef es británico de ori- 

gen chino y también an- 
tropólogo, de un gran ni- 
vel intelectual. Hoy mis- 
mo fui y comí un menú 
degustación con veinte 
platos. La mejor experien- 
cia de mi vida. Y mira que 
he comido como en 7.000 

restaurantes”. O
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