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moRstruoso, injusto y mendaz llegar a la conclusién de que del sui-
del reputado cocinero francés Bernard Loiseau tuviera algtin atisbo
ilidad la guia Gault-Millau que en su edicién 2003 habia rebaja-
ficacién de su restaurante francés La Cote d’Or del puesto 19
nte al 17. La misma esposa manifesté a rafz del fallecimiento de
los modernos artifices de la cocina moderna, que su marido pasa-
ba por unos malos momentos, que se habia complicado la coincidencia de
la baja calificacion de la gufa gastronémica.
Pero el hecho es que en la fatal decisién tomada por el protagonista de esta
dramdtica historia, de alguna manera se hallan presentes las calificaciones
de una guia, de la que empresarios y consumido-
res se fian para ampliar o reafirmar su negocio,
o para acudir a los establecimientos recomen-
dados, con la seguridad de que la relacién
precio-calidad es la mds perfecta en todo
orden de cosas.

Es cierto que cuando los juicios que a las
guias les merecen los establecimientos y
sus propietarios o jefes estin reflejados
con honestidad profesional y sin limita-

cion alguna, si estos son favorables, el
éxito empresarial suele estar asegura-
do. Es cierto, y ademds explicable.

Los usuarios son merecedores por

razones de justicia de que el dinero
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y la ilusién que invierten en ser
atendidos en conformidad con sus
apetencias gastronémicas, sociales
y familiares, sea proporcionado a la
calidad de las prestaciones. Asi lo
reclaman la justicia y las normas més
elementales en el planteamiento de un
negocio cualquiera.

Pero en este contexto huelga decir que
los juicios de los que son portadoras las
guias han de contar con todos los requisi-

tos acreditadores de que fueron formulados con serio cuidado y rigor, sin
que condicionamiento alguno desvirtiie la nota o la cualificacion emitida
ni a favor ni en contra. Son muchos, importantes y muy legitimos los inte-
reses que pueden verse y se ven afectados, por lo que el rigor y la justicia
habrdn de ser los auténticos monitores que definan y guien los gustos y las
apetencias de los consumidores.

Resulta no obstante, que no siempre ni mucho menos las gufas pueden ser
dogmas de fe al resefiar las caracteristicas que acumulan o restan méritos
a las instalaciones hosteleras. Ademas de las razones légicas incluidas en
cualquier juicio emitido aun por los mas rigurosos profesionales y que son
fruto de subjetivismos personales inherentes a la condicién humana, estd
admitido en el sector que también otros son los motivos que de manera a
veces hasta decisiva influyen en la formulacion y catalogacién en la guia
de la calificacién otorgada a los restaurantes. Por supuesto que no siempre,






[image: image3.jpg]tales influencias son de
alguna manera delictivas.
Pero por supuesto también
que por ejemplo, no todas
las estrellas ni todas las 1la-
ves que exornan el catdlogo
de restaurantes y hoteles, y
de cuyos signos se fian tan-
tos potenciales clientes, son
ciertamente veraces, sin que
ademds hayan influido en
las mismas motivos bastar-
dos, entre los que también
influyen y se hacen presentes
los estrictamente comercia-
les y aun publicitarios.
Con razones o sin ellas, el hecho es que
unas estrellas de mds o de menos acaban
de “estrellar” a Bernard Loiseau, uno de los
profesionales mds conocidos y reconoci-
dos del sector en el mundo, del que con
acierto se ha dicho que “pasard a la his-
toria como uno de los artifices de la
cocina moderna, como un gran profe-
sional y como un hombre lleno de
ambicion, de deseo de triunfar y de
= espiritu de lucha y un gran promo-
tor”. Descanse en Paz.
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1. ¢Hasta qué punto le quita el suefio la cla-
sificacion de su restaurante en las guias
gastronémicas?

Desde luego son muy importantes, pero lo mas
importante es que el cliente se vaya satisfecho.

2. ¢A su juicio como debiera ser una guia
gastronémica, qué debiera indicar, qué
debiera premiar, como se deberia hacer?

Creo que ante todo a la hora de premiar, por decir-
lo asi, debe premiar la objetividad, luego también

se debe tener en cuenta el tipo de restaurante, el
tipo de cocina, si es de producto o creativa...

3. ¢ Cuando viaja suele llevar alguna guia, y si
es asi con cudl?

No, pero porque cuando voy a algun sitio, por mi
profesién, sé dénde tengo que ir. Entiendo que
la gente que no se dedique a esto acuda a ellas,
por supuesto.

4. ;Cree realmente que su colega Bernard
Loiseau se suicid6 por el hecho de que fuera
a perder unos puntos en la clasificacién de
una guia?

No le conozco de nada, por tanto, no lo puedo
saber, pero creo que debia haber otros proble-
mas personales o econémicos.
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