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O Por Antonio FloresSenti

El papanatismo de las Estrellas Michelin

néd nlmero anterior, ee mis-

terioso duende que hay en

todas |as redacciones puso un

pie de foto que no se corres-

pondia con lo expuesto en &
texto dd articulo. Paralosquelo hayan
leido adararé que mereferiaalosnive-
les de auxiliares o gprendices. Perso-
nas que o traen y Ilevan platos -las
fuentesy soperas pasaron alahistoria-
y que sirven behidas, apesar delo cud
necesitan poseer un buen nimero de
habilidades sociales y de comunica
cion. El auténtico camarero, también
llamado en @ sector “jefederango” es
un técnico muy especializado que
domina técnicas ya casi en desuso
como trabgjos de “rechaud”, trincha
doy desespinado de carnesy pesca
dos, y cuyo papel es contribuir aque
una comida pueda convertirse en una
experiencia Unica No obstante, su
demanda en & mercado esta bgjando
de formavertiginosa

¢Quienes son los respon-
sables de ello?
Pues yo diria que -en primer lugar- la
guerra de precios que hace que haya
que abaratar costes aun ritmo vertigi-
Nnoso. Pero en segundo lugar, y esto es
|o més curioso, unafirmade neuméti-
cos. Una organizacion que tiene que
mantener laimagen que pierde en los
circuitos, como sucedié en Indiandpo-
lis 2006, a base de confundir laopinion
del poco avezado consumidor con una
Guiaque seeperacon masinterés que
laloteria de Navidad. Porque algo o
mucho de loteriatiene. Una empresa
sin “estrellas’ de goma que deja el
campo libre dela Férmula 1 aBrid-
gestone'y que Sigue sonando graciasa
lapolémicaquelevantacon laarbitra:
riaconcesiony retiradade estrellas.

Nadie duda de que hay un cierto
ndmero de restaurantes en nuestro pais
que tienen un prestigio que superad
delasEgtrdlas. Hay muchos gemplos
pero me vais a permitir que escojaa
Juan Mari Arzak, por ser é primero,
por ser d méasgrande, por ser muy ase-
quibley sencilloen sutrato, y por heber
sido compafiero mio de escuela, delo
que me enorgullezco. Si Juan Mari y
otros de ese grupo no tuvieran Estre-
llas, habriaquetirar laGuia Michdina
labasura

Eslo que deciamos de los certifi-
cados de calidad. Si los mejores no
estan, su prestigio es escaso. Pues
Michelin necesitade esosgeniosy no
al revés. Son elloslos que prestigian
laGuiay hay casosen los que se har-
tany lasdevuelven, como Alain Sen-
derens o, en 1996, €l mitico Joél
Robuchon con 51 afios (ahoralo han
cazado en Tokio dandole tres, dosy
una, con motivo de lainauguracion
de laGuiadel Paisdel Sol Naciente.
También en USA fue bastante galar-
donado (tresen NuevaYork y tresen
Las Vegas), aunque en Europa lo
méaximo que tiene es dos. Por lo que
seveesqueno lasbusca

También podriamos citar aMarco
Pierre White, € mas joven cocinero
del mundo en conseguir tres estrellas,
quelasdevolvié por estar en contrade
laculturaMichelin, y aNico Ladenis.
Pero a Juan Mari no le preocupan las
Estrellas. Ni trabgja paradlas, ni les
agobian, ni presume de tenerlas. Como
tampoco presume de que, entre otras
muchas cosas, nuestro pais vecino le
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de excelente servicioy gran prestigio,
magistralmente conducido por Abra-
ham Gar cia, autor del libro derelatos
‘Bl placer decomer’y de* Cienrecetas
para quitarse el sombrero’ (Premio a
Megor Libro de Cocina1998). Lascri-
ticasde PatriciaWelsdd Herald Tri-
buney de otros gastronomos extranje-
ros no pueden ser mejores. De
Abraham se hadicho que su cocinaes

Bernard L oiseau, chef del Coted' Or
(en este caso, supuestamente, por un
descenso de dos puntos—de 19 a 17-
en la Guia Gault-Millau), ademés de
por un grave endeudamiento. Y esque
también muchos se arruinan para con-
seguir 0 mantener los gdardones, casos
mésfrecuentesdelosquesdenalaluz.
Son los restaurantes que trabgjan para
los inspectores de Michelin en lugar

“¢Mundos divergentes o convergentes?”

hayanombrado Caballero delaOrden
delasArtesy las Letras de Francia.
Michelin deberia pagarle por € pres-
tigio que otorgaala Guia.

Por cierto, d afio pasado d librorojo
corrigié € garrafd falo de mantener a

tan excitante como su prosa. De ambas
cosas puedo dar fe.

Junto a€llos, hay también un grupo
muy meritorio de restaurantes que han
ganado su 0 susestrellas abase de buen
hecer y dgar contento, felizy satisfecho
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Y0, que Hlo £ hacer d bacalao al pil-pil, S tuviera por
imperativosdelavida quededicarmealacodna,
esoogerialadeautor”, 0 sealamia, que con un poco
de marketing y suerte podria confundirseen ciertos
ambientes con lasobrasmaedrasdela creatividad que
nosofrecen losgrandes”

Akearre-otro deloshbuquesinsignias
de nuestragastronomia: s6lo con dos.
Pedro Subijana yalleva un afio con
tres, aunque eso no le hacambiado la
vidani le hainfluido en lo més mini-
mo. Los amantes de la lubina a la
pimientaverdey delos huevos Iguel-
do no tenemos nada que temer.

Con respecto alas “Estrellas’ hay
muchas cosas que no seexplicalagen-
te. Otraes que a Viridianale quitaran
en su momento la Unica que poseia,
cuando es un restaurante carismético:

al comensal. Mi enhorabuena'y mi
reconocimiento paraellos.

Los que persiguen las
Estrellas

Sin embargo, hay otro colectivo para
quieneslas Estrellas representan todo.
Son su metaen lavida. Son los que
luchan afanosamente para conseguir-
las-muchos se quedan por & camino-
y sesuicidan 0 se agarran depresiones
de caballo s selas quitan. Entre los
primeros esta e desgraciado caso de

de hacerlo parael comensal, que es
quien lespagay quelamayor parte de
lasveces setragaen silencio uninter-
minable desfile de bodrios con tal de
no parecer inculto gastronémicamen-
te hablando.

Yo, que sdlo s& hacer € bacdao d
pil-pil, s tuvierapor imperativosdela
vida que dedicarme ala cocina, esco-
geria“ladeautor”, o sealamia, que
con un poco de marketing y suerte
podriaconfundirse en ciertos ambien-
tes con |as obras maestras de la creti-
vidad que nos ofrecen losgrandes alos
gue antesmereferia.

No obstante, yo pienso quelo ver-
daderamente dificil estriunfar con un
cocido, un cordero asado, unas lente-
jas, unos boquerones 0 -s me apuran-
con unos huevos fritos con patatasy
chorizo. Porque de eso entiende todo
e mundo.

En € otro lado de la balanza estén
los que no quieren ni oir hablar de
Estrellas. También voy a poner un
egiemploy es Santiago Dominguez,
deMarbdla Undtiod quellevoinvi-
tados o grupos destacados de gastré-
nomos con latotal seguridad de que
se van a marchar fascinados. Desde
1970 que vivo aqui jamas me ha

defraudado, y eso que mis expectati-
vas van inevitablemente aumentando
en cadaocasion por sumagidrd forma
de actuar. Alguien que ha hecho més
por Marbellay por nuestra gastrono-
miaque mil campafias de promocién
juntas. Y no es el Unico en lalocdi-
dad. Hay muchos otros excelentesres-
taurantes fuera de la 6rbita Michelin
cuyarelacion serialargade citar.

Y g nosreferimosaJefes de Cocina
cercanos, habria que publicar una
memorable listade laque me permito
destacar a dos especialmente y por
orden de edad. Manuel Atienza, ya
jubilado, y Simén Padilla, de Puente
Romano. Profesionales consagrados
por unalarguismatrayectoriaen lague
se han mantenido, sin dtibgjos, como
losmejores.

Pero Vds. me preguntaran, ¢quétie-
ne que ver todo eso con lainfluencia
de Michelin en el descenso de la
demanda de camareros? Primero he
de aclarar que no ocurre en todos los
paises. En algunos, s €l servicio no
es de lujo, no digo ya bueno o pasa
ble como en los “ estrellados espafio-
les’, sino excepciond, la Edtrellavue-
la. En nuestro pais, la cocina ha
tomado el papel decisivo, preponde-
rantey absoluto. Lacocinalo estodo.
El camarero pasaaun segundo o ter-
cer planoy -en lo referente a comi-
das- sdlo transporta aimentos empla-
tados. Con los vinos tiene un cierto
protagonismo, pero sin que se quiera
llegar areconocer laimportancia de
la especializacion en ese terreno. Yo
particularmente pienso que un buen
sumiller es una ventaja competitiva
que aportamucho méas delo que cues-
tay que seriaimprescindible tener
para que pudiéramos aspirar a ser
exceentes. En este aspecto -6l ddl ser-
vicio- Michelin es permisivo en Espa-
fia, como lo ha sido en Japon (191
estrelas paraTokio en laprimeraguia,
cas @ doble que Paris) con lasinsta
laciones. El Sukiyabashi Jiro, d que
se le han dado tres Estrellas, estd en
un sitano y comparte lavabos con otro
restaurante. Claro que el sushi es
excepcional.

A propésito y sin perjuicio de lo
expuesto, no esposible dgjar de sentir
orgullo patrio por el hecho de que a
Carme Ruscalleda lahayan cdlifica-
do con dos en esa ciudad, convirtién-
dose en la primeramujer del mundo
€n poseer cinco.

Aquellos pocos que me leen ya
saben que soy un heterodoxo. Que soy
pPOCO respetuoso con quien No posee,
bajo un prestigio a veces inmerecido,
un auténtico valor. Que me permito
decir en santuarios de Michelin lo que
no me ha gustado, y que no otorgo
valor absoluto ni admiro “algo o0 a
alguien de maneraexcesiva, Smpley
poco critica.” (Real Academia Espa-
fiola definiendo € sustantivo del titu-
lo de este articulo) por lo quediganlos
demés, y menos por lo que diga una
empresaque fabricaruedas. O
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