INFORME CORAZON

COCINEROS
CON ESTRELLA

LA GASTRONOMIA ESTA DE MODA Y LOS CREADORES DE LOS PLATOS MAS INNOVADORES HAN
ASCENDIDO AL OLIMPO DE LA FAMA. PERO ¢QUIENES SON? éCUAL ES EL PESO DE LA FAMOSA GUIA
MICHELIN EN SUS CARRERAS? ¢ES RENTABLE TENER UNA DE ELLAS ASOCIADA A TU NOMBRE?
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(De izda. a dcha. y
de arriba a abajo)
Joan Roca, Pedro
Subijana, Carme
Ruscalleda, Juan
Mari Arzak, Martin
Berasategui, Eneko
Atxa, David Muiioz y
Quique Dacosta.
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uizd usted sea mas

de comer un lechazo

asado que unas ye-

mas de espdrragos
crudas as con suero de Idia-
zdbal y matices anisados; por
citar maravillas gastronémicas.
O quizd nos equivoquemos y sea
un foodie —ese nuevo término
acuiado para definir a quienes
aspiran a conocer a fondo la
gastronomia- que disfruta lo
mismo de un chuletén que de
una albahaca y pimienta sansho.
En cualquiera de los casos, sea
usted de los que se sabe el nom-
bre de los cocineros con estrella
Michelin como si fuera la lis-
ta de los reyes godos, o de los
que hasta hace bien poco solo
conocia el nombre de Karlos
Arguinano, se habra percatado
de que en los ultimos tiempos
los cocineros famosos prolife-
ran en todos los dmbitos de la
vida social. Empezando por Al-
berto Chicote y siguiendo por
Jordi Cruz y Pepe Rodriguez,

David Muiioz (abajo),

ademas de DiverXo (izda.),
gestiona también los locales
StreetXo, en Madrid (abajo)
Yy, proximamente, en Londres.

colocados en el mapa medidtico
por obra y gracia de la televi-
sién. Pero hay muchos mds. De
hecho, el nimero de nombres
conocidos se eleva al margen
de las distinciones, aunque, a
veces, la preciada estrella Mi-
chelin venga acompafnada de
un ascenso a los altares de la
fama. Y han de saber que son
mas los restaurantes que la tie-
nen de los que a priori podria
parecer: solo en nuestro pafs hay
160 establecimientos que cuen-
ten con la distincién otorgada
por la guia francesa. De ellos,
ocho establecimientos tienen
tres estrellas, 17 poseen dos y
135 solo una.

LOGRAR UNA ESTRELLA

En la actualidad, la guia tiene
85 inspectores repartidos por
todo el mundo. Ellos son los
encargados de visitar en secre-
to los restaurantes y evaluarlos.
Segtn datos de la revista Telva,
en Espana hay 12y, cosas de la

Jordi Roca, uno de los hermanos que gestiona
Celler Can Roca, con tres estrellas Michelin, ha
plasmado algunas de sus recetas en un libro.
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Paco Roncero, con dos estrellas Michelin
por su trabajo en el Casino de Madrid,
ha publicado ‘Correr cocinar y ser feliz’.

vida, ninguno de ellos es mujer.
Estos inspectores, tras su peri-
plo gastrondmico de local en
local, se retinen en Francia a fi-
nales de cada mes de junio para
deliberar y decidir quienes son
merecedores de ellas ese afio.

;Y qué se valora? Pues segin
nos contaba hace unos dias, du-
rante la celebracién del dia del
chef, Paco Roncero -poseedor
de dos estrellas por su trabajo
en el Casino de Madrid-: «Las
estrellas Michelin son el reco-
nocimiento a una trayectoria,
a un trabajo, a una madurez y

a unaregularidad. Los inspec-
tores no te avisan. Van, comen
y valoran todo en tu restauran-
te: el servicio, la comida... ab-
solutamente todo». Es un exa-
men dificil de pasar, pero una
vez que la estrella luce junto al
nombre del cocinero, este entra
en el Olimpo de los elegidos,
de esos que estan resultando
un filén en varios sectores, em-
pezando por la television. Pre-
guntamos a Roncero si cree que
los cocineros son los nuevos
futbolistas, por aquello de ha-
berse convertido en muchos »
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Juan Mari Arzak
(arriba), al frente
del restaurante
Arzak, y Pedro
Subijana (junto

a estas lineas),
con Akelarre,

han mantenido
sus tres estrellas
Michelin para sus
locales, situados
en San Sebastian.
Quique Dacosta (a
la dcha.) ha hecho
lo propio con su
restaurante en
Denia (Alicante).

» casos en famosos. «Todo este
mundo ha cambiado, el proto-
tipo del cocinero es distinto y
hay que vivir con ello. Pero yo
me sigo sintiendo cocinero y
hago lo que me gusta. El resto
lo considero como una parte
mads del trabajo».

Estd claro que conseguir una
o dos o tres estrellas Michelin,
ayuda a ser considerado dentro
de la gastronomia y también a
que tu nombre suene en circu-
los alejados de ese mundo. De
eso pueden hablar los ocho co-
cineros que han recibido tres
estrellas por su trabajo con un
restaurante en Espaia: los her-
manos Roca -responsables del
Celler de Can Roca-, David Mu-
foz -DiverXo-, Juan Mari Arzak
-Arzak-, Pedro Subijana -Ake-
larre-, Martin Berasategui -con
restaurante homoénimo-, Carme
Ruscalleda -Sant Pau-, Eneko
Atxa -Azurmendi- y Quique Da-
costa —con el restaurante que lleva
sunombre-. El reconocimiento
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ha hecho que sus nombres sue-
nen en los cinco continentes y
que visitantes desde todos los
puntos del planeta quieran pro-
bar sus mends degustacion, que
oscilan entre los 130 y los 200
euros por comensal, una cifra
nada desdefiable.

:CON O SIN BENEFICIOS?

Ahora bien, los precios no siem-
pre se traducen en beneficios
para el restaurante. El primero
en afirmarlo fue Sergi Arola, a
finales de 2013. En declaraciones
al diario El Mundo aseguraba:
«No conozco ningun restauran-
te de alta cocina rentable». Y
después fue David Muiioz, ese
enfant terrible de los fogones
que a sus 33 anos ha logrado
la tercera estrella para DiverXo.
En una entrevista concedida al
diario econdémico Cinco Dias,
afirmaba que era «un mileu-
rista con tres estrellas Miche-
lin». Bien es cierto que después
matizé aquellas declaraciones

EN ESPANA HAY
160 RESTAURANTES
CON ESTRELLA
MICHELIN
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Y LA DIVERSIFICACION

El chef catalan logré llevar a ‘El bulli’ al triunfo mas
incontestable: fue elegido durante cuatro afios como
ele mejor restaurante del mundo. A pesar de eso a Adria
no le dolieron prendas al dar una vuelta mas a la tuerca:
en 2011 cerrd el restaurante tras 27 aios de servicio y se
dedicé a investigar en técnicas culinarias. Ademas, ha
sacado varios libros y le reclaman no solo en programas
de television, también en escuelas de hosteleria.



al dejar claro que su idea de
negocio hacia que apostara por
la reinversién, por lo que al fi-
nal ese seria, grosso modo, su
‘sueldo’. Sin embargo, no deja
de sorprender que asegurara en
El Pais que 2015 podria ser el
primer afio en que dé benefi-
cios. ;Salen las cuentas? ;Son
deficitarios los restaurantes mas

laureados? En aquella entrevista
Mufioz hablaba de los costes:
«Somos 28 personas y ofrece-
mos 30 cubiertos por servicio,
con dos menuis: el corto de 95
euros y el largo, de 145 euros.
Cada mes gastamos 20.000 eu-
ros en pescado». Unas cifras
elevadas que llevan a que los
expertos, hablen de un margen
de beneficios de un méximo de
un 15%. ;Son excesivos los pre-
cios del menu o, por el contra-
rio, deberian ser atin mds altos?
Preguntamos a Roncero. «No sé
lo que hard el resto, yo tengo
los menus acorde a mis gastos
y al costo de materia prima».
Seguimos buscando cifras y, se-
gun las barajadas por El Mundo,
el coste de equipo y producto en
un restaurante tradicional ronda
el 60% de la facturacion, pero
puede elevarse o superar el 80 %
en un restaurante de alta coci-
na. Roncero se mostraba cauto
cuando le preguntdbamos si un
restaurante de estas caracteris-

Eneko Atxa
(izda.) es
otro de los
tres estrellas
de nuestro
pais. A su
lado, Carme
Ruscalleda,
la dnica
mujer con
seis estrellas
Michelin
(CYIRCS
restaurantes).
Bajo estas
lineas, Martin
Berasategui.

ticas da beneficios. «Si eres ca-
paz de gestionarlo bien y de
llenarlo, y si no, de controlar
tus gastos...», respondia. «<No
voy a decir que un restaurante
gastronomico sea muy rentable.
Depende también de cémo lo
uses, de si lo utilizas de ima-
gen para otros proyectos o si
solo tienes ese negocio. Pero
creo que si puedes rentabili-
zarlo», sentenciaba. Quiza ahi
estd el quid de la cuestién: en
diversificar.

FOGONES Y LIBROS

De eso Roncero sabe mucho, ya
que, ademads de su trabajo en
el Casino, abri6 hace seis afos
los gastrobares Estado Puro.
Ahora ya tiene locales en Ma-
drid e Ibiza y acaba de abrir en
Shangai. Ademds, forma parte
del proyecto del espacio Platea,
ha publicado un libro y es el
responsable de Sublimotion, la
experiencia gastronémica mads
cara del mundo, con un precio

de 1.500 euros (mds IVA) por
comensal. Algo no asequible
para todos los bolsillos. Roncero
nos explica: «No vienes solo a
comer, vienes a un espectacu-
lo gastronémico. Hay 30 per-
sonas para 12 comensales, y
no se trata de ese dia, son los
dos aios que llevamos inves-
tigando para evolucionar un
proyecto en el que hacemos
un espectaculo».

OTROS CAMINOS

Roncero no es el tinico que ha
optado por la diversificacion.
Martin Berasategui -que ofrece
sus propuestas culinarias en XL
Semanal-, Jordi Roca, Ramén
Freixa, los hermanos Torres y
Aduriz son algunos de los que
también ha sacado libro. Pero la
literatura gastronémica es solo
unarama. Los hay que prueban
suerte en televisién, como Bera-
sategui con Robin Food. Y otros,
como Pepe Rodriguez, Jordi Cruz
y Alberto Chicote, —quien por
cierto, acaba de abrir las puertas
de Yakitoro, su restaurante- se
han convertido ya en auténti-
cas estrellas a las que las mar-
cas, como Gas Natural o Taurus,
ven con buenos ojos. Pero hay
otras formas de diversificacion
que no tienen por qué llevarles
fuera del &mbito gastronémico.
As{, mientras algunos optan por
tener su propio servicio de ca-
tering, otros, como Eneko Atxa,
presentan otras alternativas: ofre-
ce en Azurmendi un menud low
cost por 35 euros. Por su parte,
siguiendo una estela cada vez
mads de moda, Jordi Cruz lanzé
el proyecto Ten’s, un restaurante
de tapas en Barcelona, alejado
del concepto de Abacy LAngle,
pero con su esencia y precios
moderados. Este modelo ha sido
replicado por otros con estre-
lla: los hermanos Roca tienen
El Roca, en el hotel Ohm; David
Muioz creo StreetXo, en el Cor-
te Inglés de Callao, en Madrid,
y va a abrir otro en el exclusivo
barrio de Mayfair, en Londres.
Por su parte, Quique Dacosta
hace lo propio con Mercatbar
en Valencia y Sergi Arola, con
VeCool. Todo ello, para lograr,
ademds de los reconocimientos
de las guias y de los foodies, el
fin de toda empresa: mejorar
su rentabilidad. €
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