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Asequibles  
y estelares
3Barcelona suma casi una treintena de locales de estilo 
popular dirigidos por chefs distinguidos por Michelin

Barcelona es la capital gastronó-
mica de España, según Michelin, 
que en noviembre pasado presen-
tó la guía del 2014. No hay otra ciu-
dad con más estrellas: 30 en total, 
repartidas entre 22 locales. Pero la 
gran mayoría de ellos son caros, co-
mo corresponde a una oferta basa-
da en la excelencia (acaso Hisop, con 
un menú de mediodía de 28 euros 
más IVA es la excepción a la norma). 
Pero se puede comer en un local de 
un chef con estrella Michelin sin te-
mor, en la mayoría de casos, a pagar 
una cuenta de órdago. Aquí, la ex-
cepción es al revés.
 El tirón mediático y popular de 
los cocineros les permite abrir lo-
cales propios o de empresarios que 
apuestan por su trabajo. Casi una 
treintena de locales tienen el sello 
de un cocinero estelar. Más de los ilu-
minados por Michelin. Se podría re-
sumir el fenómeno en una frase que 
casi parece un trabalenguas: hay ca-
si tantos restaurantes con estrella 
Michelin como restaurantes sin es-
trella que dirigen cocineros con es-
trella.

PROPUESTAS DIFERENTES / Las propues-
tas de los chefs en la versión b tienen 
que ver a veces con las del restauran-
te original, el que les ha dado fama y 
prestigio, y muy a menudo, según 

los intereses comerciales o las in-
quietudes profesionales. Porque si 
en la casa madre se juegan el presti-
gio –y el dinero, claro está–, en las su-
cursales lo primero es el dinero, aun-
que no dejan de lado la calidad (ese 
es, en fin, su gran reclamo). Aunque 
el francocatalán Romain Fornell 
(Caelis) insista en que solo hay dos ti-
pos de cocina: «La buena o la mala, 
sea más creativa y de triple salto 
mortal o de la de cada día, que es la 
que debemos cuidar más».
 Pues de la buena y cotidiana, que 
de este club de restaurantes estamos 
hablando, hay muchos tipos. Boca-
dillos (Oriol Rovira, de Els Casals, en 
el Berguedà, triunfa en Pla de Palau 

con Sagàs y ahora ha abierto Pork, 
en la misma zona, especializado 
en el cerdo), cocina japonesa (Marc 
Gascons, crack de Els Tinars, sigue 
con Fishop y Beefshop), cocina fran-
cesa (Fornell explota los platos de su 
otra patria en los bistrós Café Emma 
y Café Turó), cocina contemporánea 
(Nandu Jubany acaba de abrir el Bar 
del Majestic, con platos basados en 
productos catalanes de primera cali-
dad), cocina tradicional (Carles Gaig 
se mantiene como una institución 
en la ciudad gracias a Fonda Gaig, 
que comparte espacio con el restau-
rante gastronómico, y el heptaestre-
llado Martín Berasategui asesora a la 
Fonda España, del mismo grupo ho-
telero que posee el Loidi, donde mo-
derniza más su propuesta), cocina 
sencilla (los hermanos Roca la sir-
ven en el Roca Bar del Hotel Omm y 
Mey Hofmann en la terraza de La Se-
ca-Espai Brossa con platos fríos y ca-
lientes sencillos)...

MUCHAS TAPAS / Pero sobre todo, ta-
pas, muchas tapas. Por ejemplo, Al-
bert Adrià (acaba de ser distinguido 
por Tickets y 41º), las sirve en Bodega 
1900, su vermutería moderna. Car-
les Abellan (estrellado por Comerç 
24), en Tapaç 24, Suculent y La Taver-
na del Suculent, además de ofrecer 
cocina sencilla al frente de dos chi-
ringuitos playeros llamados igual, 
La Guingueta (el Bravo ya es más ca-
ro). El televisivo Jordi Cruz (Àbac y 
Angle) tapea con el Ten’s. Jordi Vilà, 
iluminado por una estrella Miche-
lin en Alkimia y entregado a la coci-
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na catalana en Vivanda, en El 300 del 
Born, Fàbrica Moritz y Bar a Vins (es-
tos dos, en el edificio histórico de la 
cervecera). Xavier Franco (Saüc) ex-
hibe su maestría en miniatura en el 
Hotel Ohla, igual que Jordi Herrera 
(Manairó) en Adagio Tapas, en el Ho-
tel Adagio.
 ¿A qué se debe este fenómeno? 
Paco Pérez, que controla el flaman-
te L’Eggs, donde explota las posibi-
lidades culinarias del huevo, La Ro-
yale/Black (hamburguesas) y The Mi-
rror (ahí luce su habilidad con los 
arroces), explica varias claves: «Pri-
mero, porque hacemos lo que nos 
gusta, que es cocinar, y si con otra lí-

nea de negocio podemos hacer otras 
cosas que nos gustan, mucho mejor. 
Y luego, porque en nuestras casas el 
negocio es muy complejo y estos lo-
cales nos ayudan a seguir adelante, 
esta es la realidad». 
 Fornell añade: «Un gastronómi-
co de nivel es caro de mantener por-
que el producto es excelente y tienes 
mucho más personal». ¿La crisis ha 
influido? Parece que relativamente: 
«Muchos establecimientos están ce-
rrando porque lo hacían mal y la cri-
sis los ha barrido. Eso significa que 
hay locales con alquileres a buen 
precio, lo que supone una oportuni-
dad para los cocineros listos».

PACO PÉREZ El pentaestrellado disemina su talento en el Eggs (en la 
foto, a la derecha), la hamburguesería La Royale / Black y The Mirror.

ORIOL ROVIRA El chef de Els Casals, en el Berguedà (en la foto,
a la izquierda) lleva ahora Pork (consagrado al cerdo) y Sagàs (bocadillos).

Pinchos

Más proyectos
Nandu Jubany llevará 
el Petit Comité (cocina 
catalana) en febrero. 

Albert Adrià abrirá en 
la avenida de Mistral 
la taquería La Guarida 
(abril) y el mexicano 
Yauarcan (junio). El 41º 
lo trasladará a la calle de 
Entença y en su lugar 
montará un local con 
bocadillos del mundo.

Bandido, 
diversión y 
modernidad
No hay muchos restaurantes 
que tengan un punto de lujo 
y sofisticación envueltos en 
una decoración marroquí. Es 
el caso de Bandido, junto al 
Turó Park (calle de Josep Ber-
trand, 15; 93 250 97 22), que 

c
coMER está decorado con piezas de 

Marrakech (merece una fo-
to la puerta de madera del si-
glo XVII que da acceso a este 
local pequeñito, acogedor, 
cálido). Ofrece una carta me-
diterránea, juguetona, mo-
derna y sana, pues no sirven 
frituras, sino cocciones al va-
cío a baja temperatura, con 
el horno o al vapor. Los mar-
tes celebran las noches del 
cuscús (18 euros con vino). 
Atención al canelón, uno de 
los más grandes de Barce-
lona. El menú de mediodía 
cuesta 18,5 euros. A la carta, 
de 35 a 40.

Muga hace 
un vino 
benéfico  
para Haití

D.O. Rioja.
180 euros
seis botellas.

Bodegas Muga lanza 
un vino solidario lla-
mado Haití en cola-
boración con la fun-

dación Cuenta -
sueños. Con él 
financiará los es-
tudios de secun-
daria de 120 jó-
venes de Puerto 
Príncipe, capital 
del país caribeño. 
Solo se han lanza-
do 1.800 botellas, 
que solo se pue-
den adquirir a 
través de El Club 
de los 300.
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