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Sociedad

Guia Michelin Cambios en la nueva edicién

EN EL FIRMAMENTO. Javier Garcia, jefe de cocina del Boroa de Amorebieta, premiado con una estrella Michelin. / JORDI ALEMANY

«Por la estrella no se paga»

Javier Garcia, del restaurante Boroa de Amorebieta, se suma

a la lista de restaurantes vascos ‘estrellados’. Ya son diez

JULIAN MENDEZ BILBAO

Javier Garcia (Gernika, 1953) y su
equipo del restaurante Boroa de
Amorebieta han conquistado su pri-
mera estrella. Su nombre aparece-
ra en la edicién 2009 de la Guia Mi-
chelin de Espafia y Portugal. Miche-
lin destaca a seis restaurantes es-
pafioles con tres astros: Akelarre y
_Arzak, en San Sebastian; Martin
‘Berasategui, de Lasarte; Can Fabes
y San Pau, en Barcelona, y El Bulli,
de Ferran Adria, en Girona.
Hilario Arbelaitz, del Zuberoa de
Oiartzun, pierde una de sus dos es-
trellas. Junto al recién ascendido
Boroa, se sitian en la lista de los
‘una estrella’ vascos el Zaldiaran,
de Vitoria; el Zortziko, de Daniel
Garcia; el Etxanobe, de Fernando
Canales; el Azurmendi, de Eneko
Atxa, y el Andra Mari que gestiona
Roberto Asiia, todos en Vizcaya.
El Boroa pasa desde hoy a formar
parte de una selecta y escasa rela-
cién que agrupa a un centenar de
locales de Espaiia que han supera-

do los estrictos criterios (gastrono-

mia, bodega, servicio, vajilla, entor-
no, bafos...) que rastrean los an6-
nimos inspectores de la guia.
Javier Garcia, el nuevo una es-
trella Michelin, es fruto deuna vie-
jatradicién culinaria ligada ala alta
burguesia y a la aristocracia de Ne-
guri. En los primeros afios del siglo
pasado, las grandes fortunas pasa-
ban aqui los veranos y, para agasa-
jar ‘comme il faut’ a sus invitados,
fichaban a los mejores chefs fran-
ceses que oficiaban en sus palace-

tes y casonas y en las cocinas del
Maritimo del Abra.

Aquel conocimiento veraniego
fue empapando a los ayudantes de
cocina y jefes de partida locales que,
asu vez, lo transmitieron a sus aco-
litos. Javier Garcia tiene por maes-
tro y referente a Ifiaki Gabiola, co-
cinero ilustrado en aquellos esplen-
dorosos afios veinte. Sus primeros
platos los preparo en El Faisan de
Oro, de Gernika (que también estu-
vo en Bilbao y también tuvo una es-

trella Michelin), nombre heredero

* de aquellas lecciones galas. Fueron

22 afios alli. Luego, el Hotel Bolifia,
base de su actual equipo en el Bo-
roa, con Mariasun Ibarrondo, su so-
cia. «Una estrella es como una me-
dalla de bronce en las Olimpiadas,
todo un premio», dice mientras va-
cia una botella de champan ‘Moét’,
acompanado de su equipo.

—¢Recuerda cémo era el inspector?
-Este afio no se ha dado a conocer.
El primero vino hace afios. Creo que

se llamaba Tapiés. Se sent6 a la
mesa, y pidi6 su propio menn de-
gustacion... Aunque tenemos gente
que come sola, aquella comanda fue
un poco rara, si. Pago religiosamen-
te y, luego, se presentd. Me pidié que
bajaramos a visitar la bodega, las
camaras, los bafios... todo:

Mas clientela
—¢Cudnto cuesta una estrella?

—Por la estrella no se paga, n000o....

Sdlo faltaria eso.

—¢Ya ha calculado cudnto mdsvaa
facturar por salir en la Guia?

-i{Mas clientela? No creo, porque
nosotros llenamos todos los dias...
—Qué recomendaria hoy a un dlien-
te que se sentara a su mesa?

Con tres estrellas: Akelarre y Arzak,
en San Sebastian; Martin Berasa-
tegui, de Lasarte; Can Fabes y San
Pau, en Barcelona, y El Bulli, de Fe-
rran Adria, en Girona.c

P Los dos estrellas: Tristdn, de Portals
Nous (Mallorca); Abac, de Barcelong;
Atrio, de Céceres; El Poblet, de Denia
(Alicante); El Celler de Can Roca, de
Girona; Sergi Arola Gastro y Santce-
loni, de Madrid, y La Alqueria de la
Hacienda Benazuza (Sevilla).

P Su primera estrella: Quince restau-
rantes espafioles consiguen su pri-
mera estrella: Boroa, de Amorebie-
ta (Vizcaya); L'Alianga d'Anglés, de
Anglés (Gerona); Cinc Sentits y Ma-
nairo, de Barcelona; Els Tinars, de
Llagostera (Girona); Alboroque, de
Madrid; Skina, de Marbella (Malaga);
El Nuevo Molino, de Puente Arce
(Cantabria); Pepe Vieira, de Raxd
(Pontevedra); L'Angle, de Sant Frui-
tos del Bagés (Barcelona); Abantal,
de Sevilla; Valdepalacios, de Torri-
co (Toledo); Riff y Vertical, en Va-
lencia, y Bal d'Onsera, en Zaragoza.
P> Pierden una estrella el Fagollaga, de
Hernani (que sigue en la lista de los
recomendados) y Toii Vicente, de
Santiago de Compostela, salpica-
da por el escandalo de las vieiras.

«¢&Mis clientela?
No creo. Nosotros
llenamos todos los
dias el restaurante»

—Un bombén de foie relleno de Sau-
ternes. La ensalada de colas de ci-
gala con percebes. El arroz con bu-
llabesa de bogavante. Hamburgue-
sa de chuleton de Bérriz...

—Vale, vale... {Cudnto pesa usted?
—-Ando en los 105 kilos. Y mido 1,83.
—Supongo que no faltarén en su car-
ta unas buenas alubias...

—Nuestra filosofia es mezclar la co-
cina tradicional con algunos platos
de autor. [fiigo Elorriaga y Aitor Bil-

. bao son mi mano derecha e izquier-

da en los fogones. Mucha gente vie-
he a casa a tomar chuleta, besugo...
{Guisos tradicionales? Si, pero con
un toque personal. Podemos poner
una crema de alubias y crema de
morcilla con un canutillo de pan...
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El restaurante Sant Pau que la
cocinera catalana Carme Rusca-
Heda gestiona en Tokio mantie-
ne sus dos estrellas de la Guia
Michelin. Ruscadella es la tnica
mujer del mundo con cinco en-
torchados. El otro restaurante de
cocina espanola de la capital ja-
ponesa, el Ogasawara Hakusha-
kutei, mantiene su estrella.

La publicacién ha concedido
nada menos que 227 estrellas a
restaurantes ubicados en Tokio,
‘mas del doble de las que posee
Paris, y confirma asi una tenden-
cia observada el pasado afio
cuando, en su primera edicion,
concedio 191 estrellas para 150

Tokio, con 227 estrellas,
bate todas las marcas

locales de la capital japonesa que,
con sus 160.000 restaurantes, es
la cinudad del mundo con mayor
nimero de casas de comidas.
Con 173 restaurantes reconoci-
dos con al menos una estrella, To-
kio es, un afio mas, la capital mun-
dial de la alta cocina a los ojos de
los inspectores de la Guia Miche-
lin. Para la edicién nipona, ade-
mas, se han inventado dos nuevos
logos: uno que indica la obligacion
de descalzarse al entrar y otro,
bautizado como ‘sake interesan-
te’, que premia a los locales que
sirven vino de arroz de calidad.
E160% de los 173 locales rese-
fiados sirven cocina japonesa,
pero también hay franceses, ita-
lianos, chinos y dos espafioles

distinguidos.

En Tokio hay 9 restaurantes
con tres estrellas (cocina excelen-
te), 36 locales con dos estrellas y

Y EN TOKIO. Carme Ruscalleda tiene cinco estrellas. /E.c.

128, con una. Mencién especial
merece el francés Joél Robuchon,
que ha conseguido 7 estrellas
para sus tres locales de la ciudad.




