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Julien Faubert, el nuevo re-
fuerzo del Real Madrid, se 
presenta como un futbolis-

ta al que se auguraba una gran 
proyección en Francia, que se 
vio truncada por una lesión de 
larga duración. Bajo la premi-
sa de una promesa de origen 
francés podrían salir, en los úl-
timos tiempos, gloriosos nom-
bres como Thierry Henry, Da-
vid Trezeget, Zinedine Zidane 
y Bixente Lizarazu, de incues-
tionable categoría. 

Pero también llegan otros 
que no llegaron tan lejos en su 
día. Sin duda, uno de los que 
suenan con más fuerza es el de 
Stephan Givarch, del que 
prácticamente nadie se acuer-
da pese a que fue el delantero 
titular de Francia en el Mun-
dial de 1998, que tan brillante-
mente se adjudicó la selección 
del gallo. En su día protagonizó 
un fi chaje de campanillas en la 
Premier League, a cargo de un 
Newcastle al que Shearer llevó 
a lo más alto y que Givarch se 
encargó de comenzar a intro-
ducir en un túnel de malos re-
sultados y contrataciones errá-
ticas que aún no se ha cerrado.

Francia tomó un indudable 
protagonismo en categorías 
inferiores a partir de los prime-
ros años 90, sin duda benefi cia-
da por el poderío físico de aque-
llos jóvenes futbolistas que lle-
gaban de las colonias. El punta 
Djibrill Cissé fue la sensación 
del Mundial juvenil del año 95, 
disputado en Qatar, con Raúl, 
Morientes y Joseba Etxebe-
rría en las fi las España, pero las 
repetidas y graves lesiones se 
han encargado de minar su ca-
rrera. Dos años después, encon-
tró sucesor en el actual delan-
tero del Atlético de Madrid Flo-
rent Sinama-Pongolle. El Li-
verpool reunió a ambos en sus 
fi las, aún con Gerard Houllier 
en el baquillo de los reds, pero 
ninguno triunfó.

El que ha terminado de explo-
tar este año ha sido Gourcuff, 
propiedad del Milan y cedido al 
Girondins. Teniendo en cuenta 
los precedentes, sin duda ha-
brá que considerar que el gran 
acierto del Madrid ha sido lo-
grar que Faubert llegue en cali-
dad de cedido. ❖

SPORTMEN

La incógnita 
de la promesa 
francesa 

Gastronomía ❖ Comer en un restaurante de tres estrellas Michelin cuesta mucho menos en España

Nuestra alta cocina, más barata

C omer en el restauran-
te catalán elBulli, que 
es el mejor del mundo 

según la respetada publica-
ción The Restaurant Magazine, 
cuesta 200 euros. Pero que sea 
el mejor no quiere decir que 
sea el más caro. Se podría di-
sertar largo y tendido acerca 
de la cuestión: ¿se paga siem-
pre en consonancia con la ca-
lidad? La respuesta, tirando de 
sentimiento patrio, es un ro-
tundo no. 

En España, cuna del buen 
yantar, se puede ir de alta coci-
na por bastante menos dinero 
que en otros países europeos. 
“Cuando vienen comensales 
extranjeros a nuestro estable-
cimiento disfrutan. Y además, 
al entregarles la cuenta, nos 
abrazan”, dice con humor la 
cocinera Carme Ruscalleda. El 
menú degustación de su res-
taurante, Sant Pau (en Sant Pol 
de Mar, Barcelona), que osten-
ta tres estrellas Michelin, cues-
ta 144 euros.

Si se compara esa cifra con 
los 360 euros que cobran en el 
local parisino del chef Alain 
Ducasse (que posee el mismo 
número de estrellas que el 
Sant Pau) por el menú Cuatro 
Especialidades, la cosa se vuel-
ve intrigante. ¿Por qué hay 
tanta variación en el precio si 
la calidad es, supuestamente, 
la misma?

Opiniones expertas
“En España hay una cultura de 
comer mucho fuera y muchos 
sitios pequeños donde comer 
muy barato. Podría ser una ra-
zón, pero Londres tiene tam-
bién muchísimos restauran-
tes. Forma parte del club de 
los 50.000 (ciudades con más 
de 50.000 casas de comida), 
entre los que están también 
Tokio, Nueva York, Sao Paulo y 
México DF. En cualquier bras-
serie de París pagas 90 euros, y 
en uno de tres estrellas puedes 
dejarte entre 350 y 400. Espa-
ña es el sitio más barato de las 
grandes capitales”, asegura el 
cocinero Sergi Arola, cuyo ne-
gocio, Sergi Arola Gastro, po-
see dos estrellas Michelin. 

Al plantearle la misma cues-
tión a Carme Ruscalleda, hace 

más o menos lo mismo. Pero 
en el resto de Europa los suel-
dos y los impuestos, por ejem-
plo, son más elevados. Son gas-
tos añadidos para quien tiene 
un negocio de estas caracterís-
ticas”. 

Daniel Muro, asesor gastro-
nómico de la web sobre el 
mundo del lujo www.sibaritis-
simo.com y editor de la página 
sobre restauración en Barcelo-
na www.caviarbcn.com, apor-
ta tres claves más: “El nivel de 
los salarios españoles no está a 
la misma altura que el de la 
mayoría de países europeos, 
por lo que resultaría complica-
do para los establecimientos 
fi jar unos precios a los que di-
fícilmente podría acceder su 
clientela potencial". 

La propina
Por otro lado están los impues-
tos que gravan a los restauran-
tes, que aquí están por deba-
jo de la media europea. "Sólo 
el IVA y las propinas (obliga-
torias en muchos casos en un 
15%, cuando en España, en ca-
sos generosos, se suele dejar 
entre un 5 y un 10%) pueden 
hacer que la diferencia entre 
la cuenta de un restaurante es-
pañol y la de otro francés sea 
del 20%". 

Por último, Muro señala que 
España es un país en el que 
tradicionalmente se ha comi-

do muy bien en la práctica to-
talidad de su geografía. Esto 
ha podido repercutir en que 
la alta cocina no haya podido 
distanciarse tanto de una co-
cina más modesta, pero de 
gran calidad. "Esa dura com-
petencia interna también ha 
servido para atemperar las 
cuentas de los grandes restau-
rantes”, afi rma. 

Al menos, la crisis económi-
ca traerá algo positivo. "Hay 
que aprovechar el momento. 
En Londres, que era una ciu-
dad carísima, los precios han 
bajado casi a la mitad. Lo más 
sensato ahora es adaptarse a 
la demanda. No sólo existe la 
trufa blanca del Piamonte. 
Hay otras opciones muy váli-
das", dice el chef del restau-
rante madrileño Alboroque, 
Andrés Madrigal, que acaba 
de ser galardonado con una 
estrella Michelin.

Siguiendo su consejo, puede 
aprovechar los menús de me-
diodía que ofrece L'Atelier (res-
taurante londinense de dos es-
trellas Michelin) por una me-
dia de 23 euros; Arbutus (tam-
bién en Londres; una estrella), 
por unos 16 euros; o el local pa-
risino de Helène Darroze (dos 
estrellas), por debajo de los 30. 
Baste decir que hasta uno de 
los chefs galos por antonoma-
sia, Paul Bocuse, vende comida 
rápida por unos 14 euros.❖

ANA FRANCO/TERESA RUIZ
redacción@neg-ocio.com

una curiosa refl exión: “Es sor-
prendente. Es que hasta el 
champán es más caro en un 
restaurante de París que en 
otro de Barcelona. ¿Cómo es 
eso posible? Mi equipo está 
formado por 32 personas que 
atienden a otras 30 ó 35. Y yo 
puedo argumentar cada uno 
de los costes de la factura”.

Diferencia salarial
Toño Pérez, chef de Atrio (en 
Cáceres; dos estrellas Miche-
lin), atribuye las diferencias 
de precio a la infraestructura 
y al capital humano: “La ma-
teria prima nos cuesta a todos 

La cuenta puede 
variar en un 20% 

respecto a Francia 
sólo por la propina y 

los impuestos
■ ■ ■ ■

Algunos locales 
europeos de 

prestigio apuestan 
por ofrecer menús 

económicos
■ ■ ■ ■

El Bulli, de Adrià, barato en comparación con otros. EFE/R. TOWNSEND




