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Disfruta, come, respira... Vive Jaén.

Entre todos contribuiremos a la recuperacion
de la economia y la sociedad de nuestra tierra.

JREN RESETE
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Hosteleros: tocados, no hundidos

Los hosteleros afrontanun
verano “malo”, con las
terrazas como “salvavidas”
y no paratodos los
negocios, algunos cerrados

embargo, sefiala que “no todos los estableci-

Mientras, el hostelero, en Jaén,
mente responsable de un negocio familiar o
pequefio empresario, ha seguido haciendo
frente a gastos, sin ingresos durante meses.
“Los hosteleros que han encontrado en sus
arrendatarios facilidades 1o han llevado me-
jor, pero no han sido todos. Pagamos alquile-
tesaltos, de alrededor de 1.200 euros. En caso
de salones de celebraciones, mas de tres mil
euros mensuales. Los alquileres se estan car-
gandola Hostelerfa”, lamenta.

Desde el inicio de la pandemia, la patronal

por

maneja un dato y es que el 20% de los nego-
i Jaén a

sis. “A enundianos comu-

a losteleria ha sido una de las victi-
mas de la crisis sanitaria desatada por
la pandemia del Covld 19y asi lo vie-

nicaron el cierre once establecimientos. Han

cerrado definitivamente”, lamenta Lechuga.
Laampliacién delos ERTE, reconoce, haali-

viado la situacion para el mantenimiento de

nen .
un sector que esta pagando unafacturamuy  Los hosteleros han encontrado un salvavi-  zar “hastal
alta por meses de yuna L iad i

spacio para
mo muchas tascas, que atn hoy permanecen
cerradas. “No les sale rentable abrir solo con
el aforo interior, aiin restringido”, reconoce
Lechuga.

Y dentro de la Hosteleria, los pubs fueron
1os Gltimos en abriry si lo han hecho ha sido
porque se les ha permitido habilitar terrazas
parala atencion de los clientes.

Lechuga solicita que la ampliacion del afo-
1o delas terrazas, permitido por el momento
hasta el proximo 30 de septiembre, “se pueda

familias”.

Lechuga sefiala que el verano “no es buena
época para la Hosteleria”. Vinculada siempre
al sector del Turismo, este afio la Hosteleria
padecera la ausencia de visitantes en la capi-
tal. “No va a haber turistas. Eso unido a que
vamos a seguir sufriendo altas temperaturas,
nos hace presagiar que el verano no va a ser
bueno para la Hosteleria, aunque muchos
jiennenses no salgan de vacaciones y se que-
den enJaén”, lamenta,

Piden confianza a los clientes. “La seguri-
dad esté garantizada. Antes del Covid-19 ya
existian las cocinas abiertas alos comensales,

ampliar mas quelameteoro-
logialo permita, pata ayudaral sector a recu-
perarla actividad”.

Y aunque las terrazas estan animando al
consumo, el presidente de Hostur Jaén sefiala
que “se estén perdiendo los desayunos, espe-
cialmente en la zona centro”, y que debido a
las “altas lemperamras nose pueden utili-

i oche”

aseos y se higieniza-
banlos locales. Lo que hemos hechoes forta-
lecer esas medidas. Siempre se ha mantenido
Ia limpieza y ahora o que hacemos es ofrecer
todas las garantias”, asegura. De ahi que se-
Rale quela Hosteleria “no se ponga en el pun-
todemira en caso de brotes”.

Y anteguienestemian que s vielasupon-

el horano de cierre. “Alas dos

recuperacion que se presenta lenta. “La pan-
demiallegd en el peor momento. Hemos per-
didofechas de mucho trabajo para la Hostele-
ria enla capital, desde Semana Santa ala fe-
riadela Virgen dela Capill. l estadodealar-

ha otorgado en la capital alrededor de 200 li-
cencias de ampliacion de espacio para terra-
zas, unamedida excepcional en unasituacion
sin precedentes para ayudar y minimizar los
efectos de la crisis en el sector. “El Ayunt;

delamaana las t queestarre-

drfaun
enunaterrazay disfrutar deia cattn Lochuga
confi “se han mantenidolos precios,a

cogidas, sin clientes”, recuerda.

Una de las zonas que mejor esté funcionan-
does el Bulevar,segiin Lechuga.

Reconoce que aiin “hay miedo” y se pemhe

pesar de que la adaptacion a la normativa ha
supuesto més gastos”.

Han sido meses de adaptacién y amplia-
cion de servicios, como el de ‘comida a domi-

m sector en pleno miento ha sido deilen la gestion. Respondio  *mucha prudenciaentrel cilio’ que han i bares y restauran-
trataciones, con productos pedldos salones en un plazo de tempo muy corto. Ampliarel  Dice: “Seve jovenes, tes.* que es una medida puntual,
reserva aforo delas t muchos  menor. Sedan i de  quenohallegado para quedarse”, termina.

Sidente de I Asaciacion de Hosteleriay Turs.
mo ‘Hostur-Jaén’, Antonio Lechuga.
Las puertas de s negocios hosteleros fue-

negocios. Lo mismo esta ocumendo enlapro-
vincia. Los ayuntamientos se han puesto las
pilas. La gente tenia ganas de salirala calley

ron yenladeses
calada, la apertura ha sido con restricciones
en aforo que aiin hoy siguen existiendo.

esta i », asegura. Sin

padres con hijos pequefios. El gasto ha bajado
porque ha disminuido el ingreso medio de las

Los hosteleros tienen la vista puesta en la
proxima Feria de San Lucas.

RESTAURANTE BAHIA. i res-
taurante ‘Bahia’ ahno sus puertas en 1969,
129 de julio,
con la celebracion del dia de Santa Marta.
Francisco Antonio Garcia es el gerente, hi
del matrimonio que inici6 un negocio fami-
liar que este 2020 cumple 51 afios de histo-
ria. Pescado y marisco fresco, carnes de pri-
mera y especialidades gastronomica
acompaiiadas de vinos y aceites de oliva vir-
gen extra dela tierra es la propuesta gastro-
nomica de un utiliza entre

LA GAMBA DE ORO. LaGambade
Oro, en el niimero 1 dea calle Nueva, inicio el
afio pasado una nueva andadura, con la rea-
pertura de un negocio con clientes fieles que
siempre han buscado un buen producto,

un precio para todos los bolsi-
llos. Regentado por Carmen Delgado y José
Manuel Gonzalez, introdujeron una zona de
taperia, que comparte conla

BOMBOROMBILLOS.- regenta-
do por Joaquin Machuca, el bar Bomborom-
billos esta situado enla calle del Pintor Car-
melo Palomino, en la zona centro de la ciu-
dad, en una calle de cuesta, con la plaza de
Los Jardinillos como testigo del ir y venir de
clientes en busca de experiencias gastront-
micas que no defan indiferente a pladares

VIVA JAEN hace un repaso a la situacién de la hosteleria en Jaén y sefiala algunos de los
bares y restaurantes mas emblematicos con laintencion de ayudar a paliar la dificil
situacion generada por la pandemiay el confinamiento de los tltimos meses

LABARRA.- Enlazona delas tascas,
La Barra hace del nmerosiete dela calle Ce-
16n de la capital uno de los lugares mas con-
curridos a la hora de tapear, de compartir ba-
rray taburete en terraza con amigos, compa-
fieros y familiares.

Es de las tascas ms recomendadas entre los

yuna de las mucl
taalvisitante, que sabe queno se puede mar-

que reclaman nuevas 1 cocina
es muy creativay su carta es fiel eflejodela
de la fusion de

cerverceria-marisqueria, un espacio disten-
dido que mantienela filosofia del negocio de

lo tradicional y la vanguardia, con tapas y
propuestas para compartir, pensadas para

char de la ciudad sin probar su tradicional
mssml\ ino tip fruta).
bren el apetit

les pepllos de morcilla o atin, s racién de
migas cuando llega el frio y platos tan tipicos
comolas habas con jamon y huevo.

D

anlanD La carta se ha el servi-
L

pueden dlsfm»

a
sus ingredientes la calidad, el amor y la pa-
sion. A ellos se suma el buen servicio y una
atencion profesional quellevaa la mesauna
cocina que avanzasin olvidar la tradicional.
Situado en la plaza San Roque, nimero 1, la
buena cocina tradicional es lo que hace que
esta casa tenga identidad propia.

Del maralamesayasi lo saben jiennenses y
visitantes.

Los
tar de los distintos ambientes sin renunciar a
lavariedad dela oferta gastronomica de cada
p - -

la atencién personal, pues muchos clientes
son amigos y el objetivo es que se sientan co-
mo en casa. Una agradable terraza completa
la oferta de este establecimiento hostelero.

Ambienteen

terrazas de

establecimientos.
hosteleros del Gran
Eje, el Paseodela

Estacion, Plazade La
Audienciay la calle
cerén, durantelas
distintas fases de
desescalada.

VA JAEN

volvera
Se han adaptado a las nuevas

elinterior, hace que el cliente
respire el amblente de lo tradicional, de las

de los consumidores y, entre sus servicios,
han incorporado la entrega a domicilio. El
rey dela carta es el bocata de calamares, con
sualioli deajo negroy ese trocito de pimien-
to verde frito que le da un toque diferente.

de Jaén, por su
su estrechez, por el autoservicio. Su e
cion es privilegiada, con la Catedral a pocos
laza de la Constitucion a un pa-
n en pleno casco histérico.




por Aurora Guzman

aénysu provincia gozan de bue-

na salud gastrondmica, fruto

del esfuerzo de restauradores

que han apostado por su tierra
como empresarios hosteleros, que
trabajan dia a dia por mejorar sus
propuestas, poniendo sobre la mesa
sabores tradicionales y vanguardis-
tas, regados con el mejor aceite de
oliva virgen extra del mundo. Con
ellos, Jaén crece y progresa como
destino gastronomico, mejorandola
experiencia culinaria de jiennenses
yvisitantes.

Estos chefs son embajadores de la
gastronomia jiennense y ponen en
valor productos tan importantes pa-
rala provincia deJaén como el aceite
deoliva virgen extra.

El sector de la restauracion estd
siendo una oportunidad para Jaén.
En los dltimos aios, la cocina jien-
nense se hasituado en el mapa dela
excelencia gastronomica.

Lacapitales delas pocas ciudades
espaiolas que puede presumir dete-
ner dos restaurantes distinguidos
con una estrella Michelin. La ciudad

ha dado a la provincia sus dos tini-
cas estrella Michelin, en el plazo de
dosaiios, ambasen San lldefonso.

En 2018, el reconocido cocinero
Pedro Sanchez conseguiala primera.
estrella Michelin para Jaén con su
restaurante ‘Bagd’ (flor de olivo), con
el que plantea una cocina moderna
de temporaday de hondas raices lo-
cales, con la que da visibilidad a los
productos autéctonos menos cono-
cidos. Baga esta considerado como
uno de los 30 mejores restaurantes
de Europa.

En 2019, llegaba la segunda estre-
1la, la conseguida por el chef Juan
Aceituno y su restaurante ‘Dama
Juana’, que acaba de cumplir un aiio
ofreciendo una cocina tradicional
actualizada, a través de mentis que
recuerdan por un lado las tierras de
olivos desuabuelaJuanay, porotro,

aOtifar, un paraje muy especial pa-
rael cocinero.

Ademas, ambos  restauradores
han sido distinguidos este 2020 con
un Sol de la Guia Repsol, el primero
para Juan Aceitunoy el segundo pa-
raPedro Sanchez. También han con-
seguido este afio su primer Sol los
cocineros Tomas Rueda, con ‘Almo-
cadén’, en Alcaudete; y Jestis Moral y
su‘Taberna de Miguel’, en Bailén.

DE 2020 Vive

Pero los reconocimientos no los
han eximido de las consecuencias
quelacrisis sanitaria por el Covid-19
ha traido al sector hostelero. “Pasa-
mos de tener lleno diay noche, a co-
ger el teléfono para cancelar las re-
servas. En marzo, teniamos lista de
esperaylos fines de semana comple-
tos durante tres meses. Decidimos
cerrar dias antes de que se decretara
el estado de alarma porque no podi
amos trabajar tras tantas cancelacio-
nes”, recuerda Juan Aceituno, cuan-
do 5610 habian transcurrido cuatro
meses desde su reconocimiento por
la Guia Michelin.

‘Dama Juana’ reabrié el 2 de junio.
“No tenemos la misma lista de espe-
raque antes delapandemia, pero es-
tamos trabajando todos los dias muy
bien. Los fines de semana se van lle-
nando. Me estoy quedando sorpren-
dido por la reaccion. Lo nico dife-
rente es que las reservz syamose ha-

‘Antes de I pandemia, daban 35
cubiertos. Con un aforo de 45 perso-
nas, ahora dan servicio a 22 comen-
sales, como méximo. “Tenemos el
negocio abierto, tenemos clientes,
seva pagando todoyy los proveedo-
res van al dia, pero no se esta ga-
nando dinero. El futuro es una in-
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cognita”, termina Juan Aceituno.

*Bagd’ volvié a abrir sus puertas
el 1 de julio. “Estamos contentos
porque al abrir las reservas para el
mes de julio se completaron en dos
dias. El mes de agosto esta casi
completo y septiembre, igual”,
confirma Pedro Sanchez. El aforo
ha pasado de dar servicio a 14 per-
sonas a sblo ocho ahora. “Vivimos
enuna época en la que el empresa-
tio debe saber que son momentos
para sacar adelante la empresa y
no para obtener muchos benefi-
cios. Lo importante es que poda-
mos dar cada dia ocho almuerzos y
ocho cenas, de martes a domingo, y
los damos”, dice.

Sanchez reconoce que “el turis.
mo gastronémico esta en auge”,
que “antes de la pandemia llegaba
cliente extranjero solo para comer
en Bagd”. Ahora, clientes naciona-
les y de Jaén, “que se portan muy
bien”. Y es que son dos restauran-
tes con estrella Michelin con pre-
cios asequibles. “La gente de fuera
se sorprende por nuestro precio”,
dice Sanchez al referirse a una po

de 6 platos (35 euros), otrode 15 (55
euros) y otro de 21 platos (75 euros).

UNAESTRELLAY DOS SOLES

UNAESTRELLAYUNSOL
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En plena renegociacion del
convenio en Hosteleria, el
nuevo caballo de batalla
sera la protecciondel
trabajador ante el Covid-19

por Aurora Guzman

acrisis del Covid-19 esta siendo “drama-

tica” para el sector de la Hosteleria, ante

el “parédn total” de la actividad durante

meses. Asi lo reconocen los secretarios
generales de UGT-Jaén y de CCOO-Jaén, Ma-
nuel Salazar y Francisco Cantero.

Enjunio incremento el paro en 317 personas
en la provincia respecto a mayo, lo que ha su-
puesto cierta moderacion de la destruccién de
empleo desde que estallf la crisis, motivado
por la desescalada y el fin del estado de alar-
ma. En el sector servicio se perdieron 61 em-
pleos. “Creiamos que en junio, con la apertura
delaactividad hostelera al 70% se iba a dispa-
rar la contratacion y a reactivar el empleo, pe-
rono hasido asi. El sector servicios sigue sien-
do de los mas perjudicados en cuanto a la con-
tratacion”, reconoce Manuel Salazar.

Laprecariedad “tan excesiva” del sectory el
“mal uso de los contratos a tiempo parcial”
son la tonica habitual. En la ciudad, cerca de
11.000 trabajadores se emplean en el sector
servicios, ahora en situacién de ERTE o con
contrataciones de refuerzo, con “salarios inde-
centes” y contratos por horas. “Los trabajado-
res estan en una situacién muy dificil. Muchos

Elempleo, la mayor
preocupacion

seestan yendo ala Costa para intentar trabajar
porque el verano es una época mala para la
Hosteleria en Jaén. Los negocios se enfrentan a
lainsolvenciay a la lucha por sobrevivir”, re-
conoce Cantero.

Como salvavidas, reclaman lineas de liqui-
dez para las empresas, para que “en estos mo-
mentos de dificultad tengan el apoyo transito-
rio del ICO y de los organismos estatales, para
que aporten liquidez y solvenciay, asi, los em-
presarios hagan frente al pago de proveedores
y asus empleados y puedan abordar su activi-
dad con solvencia econémica”, segiin Salazar.
También el mantenimiento de las ayudas a au-
ténomos. Todas las medidas para la recupera-
ci6n “deben considerarse una prioridad estra-
tégica para los distintos gobiernos, tanto euro-
peo, nacional y local”, apunta Cantero. Hay
que apostar por medidas que salvaguarden las
empresas y los puestos de trabajo. “Hay que
preparar al sector para la recuperacion. A cor-
to plazo, hay que mantener vivo al sector. La
creacién de empleo permanente a tiempo
completo debe ser una prioridad, como ofre-
cer puestos y salarios decentes”, dice Cantero.

La renegociacion del convenio colectivo en
Hosteleria ha comenzado y uno delos caballos
de batallas es que los trabajadores estén prote-
gidos en sus puestos de trabajo (Covid-19).

Los ERTESs, asegura Salazar, han sido “el es-
cudo social que ha permitido hibernar la acti-
vidad del negocio y mantener el empleo”.
Apuestan por prolongarlos més alla del 30 de
septiembre, segiin el tltimo acuerdo firmado
de forma tripartita entre empresarios, sindica-
tos y el Gobierno. “La Hosteleria era un sector
que generaba empleo y ahora se enfrenta a la
incertidumbre del futuro y es probable que la
recuperacion sea larga y dificil”, dice Cantero.

Terrazas de
establecimientos
hosteleros de la
capital, en el Paseo

delaEstaciényenla
peatonal Navas de

Tolosa.
VIVA JAEN

' MANUEL SALAZAR (UGT).
Para el secretario general de UGT-Jaén, Ma-
| nuel Salazar, Hosteleria y Turismo van de la
. mano y alaba la “buena promocién” que las
' Administraciones estan haciendo de Jaén co-
mo destino seguro. “Ahora, la calidad de un
establecimiento no va estar en el ntimero de
estrellas, sino en la seguridad sanitaria que
| pueda aportar al cliente. Jaén tiene muchas
' posibilidades y potencialidades”.

Y deellas espera beneficiarse la Hosteleria,
. un sector en una situacion “dramatica”. Re-
' cuerda: “Es de los pocos sectores que tuvie-
ron que suspender su actividad al cien por
cien. Son alos que mas les esta costando reto-
mar laactividad normal. Una vez que se hale-
. vantado el estado de alarma, sigue restringi-
dalaactividad y no pueden realizar su activi-
| dad al cien por cien”.

' Enlamisma linea, apunta: “No hay que ol-
| vidar que muchos establecimientos de hoste-
| leria son pequefios, regentados por familia-
! res. Se han visto obligados a un cierre forzado
| ynecesitan que las ayudas por cese de la acti-
| vidad se amplien, al igual que la fecha de fi-
' nalizacién delos ERTEs”.

| Muestra “preocupacién” por la proteccion
de los trabajadores frente a contagios por co-
ronavirus y brotes. “Las condiciones de segu-
ridad sanitaria hay que tenerlas presente, es-
tar pendiente de la desinfeccién de los loca-
! les, de que los trabajadores estén seguros y
| protejan a los demés. Este va a ser el caballo
de batalla del nuevo convenio y vamos a in-
tentar que se introduzca en el texto”, termina.

FRANCISCOCANTERO(CCOO0).

El secretario general de CCOO en Jaén, Fran-
cisco Cantero, sefala que la Hosteleria va
unida al Turismo, “un sector que en la provin-
cia se estaba relanzando, con una visién mas
sostenible”.

Dice: “El turismo, junto a los 15.000 funcio-
narios de la capital, era el principal pilar para
la ciudad. Representaba el 22% del PIB de la
capital y estimulaba el desarrollo de otros
sectores. La Hosteleria es un sector clave para
la economia y el empleo. La capital estaba
consiguiendo cuotas de turismo digna. La
hosteleria depende de ély del circulante de la
provincia, por ser capital administrativay sa-
nitaria”.

Senala que es el sector “mas afectado” por
la crisis del coronavirus. “Los negocios se en-
frentan alainsolvenciayalalucha por sobre-
vivir. Hay trabajadores que han perdido su
empleo o estan en ERTE”, explica.

Y es que era un sector que “generaba em-
pleo y ahora se enfrenta a la incertidumbre
del futuro”, y es “probable” que la recupera-
cion sea “larga y dificil”.

Senala que “en el plan de recuperacioén de
Europa tiene que venir ayuda para reparar el
dafio econémico causado por la pandemia al
sector de la Hosteleria, también a Jaén, pero
fundamentalmente a proteger y crear puestos
de trabajo”.

Apuesta por “medidas que salvaguarden
las empresas y los puestos de trabajo”.

Termina: “Hay que salvaguardar el em-
pleo, crear empleo decente, respetar el dere-
chodelos trabajadores del sector y los conve-
nios colectivos”.
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MARCOS REGUERA
Miembro de la Academia Andaluza de Gastronomia y Turismo y jefe de cocina de ‘Cerropuerta’

A tapay espada

tronomia y Turismo, en su reciente libro

Cocina recreacion: "La cultura andaluza
del tapeo es consustancial a sus ciudadanos, re-
flejo de su cardcter y su forma de entender y vi-
vir la vida. Es una fantastica, original y atractiva
idea que une urbanismo y urbanidad; una sucu-
lenta forma de convivir que hunde sus raices en
el paseo, la charla, la ausencia de prisas, la sim-
patiay el cachondeito, por la parte humanista; y
enlasedy elvino, los productos locales, las sa-
bias manos femeninas, el lento chup-chup del
guiso ancestral y riquisimo recetario popular,
por la parte culinaria. Es lo que se ve desde fue-
rayesloqueesperany deseanencontrary com-
partir quienes visitan esta tierra, es su esencia,
algo primordial en la conformacion de su genius
lociy 1a personalidad, realizacion y felicidad de
los andaluces”.

Me resultaimprescindible celebrar que somos
tremendamente afortunados por esta forma de
alimentarnos, de relacionarnos, de disfrutar de
nuestros momentos de ocio. Cuando observo
que todo este universo puede desaparecer me
pongo manos a la obra para, en primer lugar,
avisar del peligro; y en segundo, intentar apor-
tar alguna solucion.

En estos nuevos tiempos, una grave amenaza
se cierne sobre nuestra cultura, sobre nuestra
manera de vivir. Mas alla de las insélitas circuns-
tancias en las que ahora nos encontramos, se
acercan cambios. Cuando un sector tiembla, los
especuladores acechan. Llegado su momento,
despliegan su poder financiero, algo de lo que
carecemos la mayoria de mortales, para quedar-
se con lamejor parte del pastel: los locales boni-
tos y bien situados; el personal mejor formado;
inmejorables condiciones de compra de materia
prima, por citar solo algunos ejemplos. Esto no
serfa preocupante en exceso si no implicara una
situacion de debilidad, de indefension, para mu-
chos otros negocios: bares, tabernas, tascas, ca-
fés, que llevan décadas, toda la vida, satisfacién-
donos. El beneficio de las grandes marcas de
restauracion, las franquicias, los productos es-
tandarizados, la mediocridad gastrondmica, la
insustancialidad culinaria, la deslocalizacion de
los productos y recetas trae consigo el olvido de
quiénes somos, el borrado radical de nuestra
memoria colectiva.

Pero la amenaza no solo se desplaza vertical-
mente, de arriba abajo. Una parte de la cliente-
la, miremos a ambos lados de la barra, conside-
raya el agasajo como norma imperativa, de obli-
gado cumplimiento. Exigiendo su tapa pervierte

al y como sefiala Fernando Huidobro, pre-
| sidente de la Academia Andaluza de Gas-

la costumbre e interrumpe su desarrollo natural.
Ademas, afea la generosidad del hostelero, que
donde antes obsequiaba ahora rinde cuentas,
arrojado al mal negocio y la fractura del ambien-
te mas propicio para el disfrute comun por un
cliente espoleado por el “tapa gratis” de las
campafas comerciales y turisticas, financiadas a
menudo por las administraciones publicas. jVa-
liente ayuda!

Estas lineas no quieren ser un alegato contra
personas o practicas mercantiles que resultaria
bien facil sefialar. Muy al contrario, pretenden
ser unainvitacion a respetar nuestra culturay
costumbres, que lejos de anquilosarnos nos en-
riguecen y nos hacen singulares y auténticos.
Ese respeto debe canalizarse a través de la liber-
tad de nuestros profesionales para hacer de su
generosidad nuestro disfrute, para que nuestro
deleite sea compatible con la rentabilidad de sus
negocios en un contexto lo mas alejado posible
de estas guerras comerciales en competencia
low costque nos alejan de la calidad, de los bue-
nos productos de temporada y cercania, de los
guisos que nos hacen viajar en el tiempo, cada
uno a su manera, hasta nuestra esencia, la de
una buena alimentacion, equilibrada, rica en
productos, exquisita en grasas, como nuestro
imprescindible AOVE, en el extremo opuesto a
las tapas gratis que anteponen cantidad enga-
fiosa a calidad incuestionable, que reducen al
minimo el goce culinario, aniquilan el placer de
los sentidos y nos engafian, mal alimentandonos
“gratis”, a cambio solo del precio de una bebida.

A menudo compruebo, afortunadamente, que
el éxito de muchos negocios se basa en la cali-
dad, no en la tapa gratis como reclamo para sus
clientes. No son muchos, pero se han forjado un
nombre, un prestigio, y sus clientes disfrutan de
sus platos partiendo de esos aperitivos, nues-
tras tapas, que ofician el descubrimiento de nue-
vas propuestas y son el estimulo goloso del pla-
cer compartido en esos foros fundamentales pa-
ra la relacion social que son nuestros bares y
restaurantes.

Este es nuestro entorno y por él somos envi-
diados en muchos lugares del mundo. Quizas
viajemos menos de lo necesario para advertir la
monotonia que impregna el ritmo de vida de
otros paises. Nuestro clima, nuestra manera de
ser y de entender la vida nos ofrecen a diario
una oportunidad para estar orgullosos de algo
que deberiamos defender antes de lamentar su
pérdida. Esa defensa es, debe ser, el agradeci-
miento a los hosteleros y las visitas recurrentes
anuestros bares favoritos.
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