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El punto
de mira

SERGIO
GALLEGO

1 sector de la hosteleria pa-
Erece haberse convertido en
el tinico punto de mira del
Gobierno regional para frenar la
Covid-19 con la disminucion de
aforo al 40%, distanciamiento so-
cial de dos metros entre mesas,
limitacién de grupos y horarios y
el controvertido cierre de servi-
cio de barras, ademas del cierre
de discotecas y bares de copas.
Entendiendo que la situacion
es complicada, que las decisiones
se toman con la mayor de las vo-
luntades, es dificil asimilar que
la reduccién del aforo al 40% en
bares y restaurantes vaya a ser
determinante en la transmision
del virus. ¢No es suficiente estar
a dos metros de distancia entre
comensales, uso de geles hidroal-
coholicos y prohibir el desplaza-
miento por el local sin mascari-
lla como medidas de contencion?
El cierre del servicio de barras
de bares y restaurantes es una me-
dida injusta y desproporcionada.
En la hosteleria ya se estan hacien-
do las cosas bien desde hace mu-
chos meses. Silos numeros siguen
siendo desfavorables, ;qué serd lo
siguiente? ;Aforo del 10%? ¢del 5?
No parece que éste sea el camino.
Detecto una falta de perspectiva
o de error en la premisa, en el plan-
teamiento de contencién en el Go-
bierno. No es en el ambito de la hos-
teleria donde encontramos los fo-
cos de contagios. O no parece que
sean mas significativos que los de
otros sectores. En los casos donde
se han dado, los hosteleros han mos-
trado una gran responsabilidad
anunciando el cierre de locales y
siguiendo estrictamente los proto-
colos establecidos. Siendo puntua-
les, los principales centros de pro-
pagacion del virus se estan dando en
multitudinarias reuniones familia-
res, fiestas privadas y demaés en-
cuentros alejados de cualquier ba-
rra o restaurante. ;Entonces, por
qué se vuelve a mirar al hostelero?
Imaginemos que se dieran posi-
tivos en centros comerciales, en su-
permercados, en peluquerias, en
tiendas de ropa o en centros infor-
maticos —como asi ha sido—, ¢ve-
riamos razonable cerrarlos todos?
¢0 seria mas logico actuar con rec-
titud, contencién y firmeza en el es-
tablecimiento que asilo requiera?
Hay que castigar al infractor, per-
seguir a quien no cumpla las nor-
mas, aumentar multas, pedir ayu-
da al ejército o meter en la carcel a
quien pone en riesgo a la poblacion
por su falta de profesionalidad, pero
no poner el punto de mira en la
hosteleria cada vez que los nume-
ros no cuadren. Es, si me lo permi-
ten, matar moscas a canonazos y
tener desviado el punto de mira.
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Cuestion de conf

La restauracion murciana
ha sorteado las
dificultades creadas por
un rebrote adelantado

a plena temporada alta
con elevadas dosis de
imaginacion y resiliencia

MURCIA. Tras el confinamiento
vivido en Espana entre los me-
ses de marzo y mayo, solo el 1,4%
de la poblacion de la Region de
Murcia habia pasado por la in-
feccion por coronavirus, convir-
tiéndose de esta manera en la
comunidad con menor exposi-
cién al virus y, por tanto, en la
mas vulnerable ante posibles re-
brotes como consecuencia de la
desescalada. Porque el porcen-
taje de hipotéticamente inmu-
nizados estaba a una distancia

sideral de la inmunidad social.
Por consiguiente, la desescala-
da que pretendia llegar paso a
paso ala ‘normalidad’, especial-
mente en el sector de la restau-
racién, que se nutre de la reu-
nion de muchas personas en un
espacio determinado, se presen-
taba como un proceso comple-
joylleno de peligros.

Aparte de la responsabilidad
personal de cada uno hay una
idea clave para que la recupera-
cion de los negocios de restaura-
cién se produzca cuanto antes:
confianza. En una regién carac-
terizada ancestralmente por su
intensa vida social en sus calles
esa nueva ‘normalidad’, que los
ciudadanos se sientan seguros y
protegidos al acudir a los estable-
cimientos, era determinante. Para
empezar, los propios clientes ten-
drian que hacer un uso mas pla-
nificado de bares y restaurantes.
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lanza

Se ha hecho muy dificil mante-
ner esa inveterada costumbre de
entrar en un bar o un restauran-
te de manera espontdnea, «al
paso», que podria decirse, sin ha-
berlo planeado previamente, sin
haber hecho la correspondiente
reserva... Algo que ataca a la raiz
de nuestros comportamientos so-
ciales mas acendrados.

Por parte de los restaurantes,
el restablecimiento de esa con-
fianza se presentaba como un
proceso muy complejo. La hete-
rogeneidad de los modelos de
negocio, la diversidad de espa-
cios de atencidn al cliente, las
diferencias en la operativa de los
negocios en funcién de su ubi-
cacién (urbano, rural, costero),
tamano, relacioén entre espacios
interiores y exteriores, la enor-
me cantidad de elementos y ob-
jetos que se manejaban en su
funcionamiento diario (mobilia-

PACHI LARROSA

rio, menage, cartas, manteleria,
decoracion...) y que compartian
trabajadores y clientes... y mu-
chas otras circunstancias, difi-
cultaban notablemente la adap-
tacion al nuevo estatus.

Pues bien. Ha pasado la de-
sescalada, que ha desemboca-
do directamente en la tempora-
da veraniega, y cuando afronta-
mos una ‘rentrée’ cargada de in-
certidumbres se han demostra-
do un par de cosas. Primero, que
los clientes no han perdido la
confianza en los restauradores y
han acudido a sus locales y te-
rrazas, especialmente en zonas
de costa. Bien es cierto que mu-
chos de los clientes ‘clasicos’,
los de toda la vida, los de mayor
edad se han retraido por su con-
dicién de grupo de riesgo (y en
muchos casos apuntado al re-
parto a domicilio), de tal mane-
ra que la media de edad de la
clientela ha bajado. He estado
en contacto durante el mes de
agosto con una veintena de chefs
y restauradores, de negocios de
alto nivel gastronémico, que re-
conocen por lo menos haber so-

UN COMINO
BENJAMIN LANA

Retornos

uando el escritor Anxo Rei
CBallesteros, uno de los au-
tores que mas influyo en
la renovacion de la narrativa ga-
llega en las ultimas décadas del
siglo XX, escribid su primera no-
vela en gallego, ‘Dezanove bada-
ladas’ (Diecinueve campanadas),
nunca se hubiera imaginado que
el proceso sostenido de pérdida
de influencia y futuro del mundo
rural gallego en favor del urbano
que él describia en aquel libro se
invertiria un dia. De no haber te-
nido una muerte tan temprana
se hubiera maravillado al ver su
casa familiar, en la aldea de Co-
deso, en Boqueixon, provincia de
La Coruna, convertida en un ex-
perimento tan adelantado a su
tiempo como lo fue su propia li-
teratura: su ‘casina’ de labranza
convertida por una de sus sobri-
nas en una casa-restaurante que,
en su humilde aspiracién de sos-
tener a una familia que quiere vi-
vir en el campo, se ha convertido
en un proyecto de radical moder-
nidad, de retorno consciente al
mundo rural, con mas fortaleza
moral, capacidad de atraccién y
aspiracion de futuro del que pue-
de ofrecer hoy la gran ciudad.
La sobrina de Anxo Rei se lla-
ma Marta Ferndndez Reiy es la

pareja y socia de Roberto
Filgueira. Ellos y los ani-
males de la finca comple-
tan la plantilla de O Bala-
do. Sus dos hijos atin son
pequenos y mucho mas lo
eran cuando llegaron hace
seis anos desde Ponteve-
dra. Alli sus padres triun-
faban en mundo de la hos-
teleria, él como cocineroy
ella como alma de la sala del
exitoso O Eirado da Lenay
de otros dos restaurantes y
una empresa de catering.

En 2014, doce afios des-
pués de abrir, decidieron de-
jar el negocio de la ciudad en
manos de su socio, Inaki Bre-
tal, y se instalaron en la casa
de labranza heredada de la
familia Rei para poder criar
a sus hijos, recuperar la so-
berania sobre su tiempo y
ofrecerles el entorno verde en
el que ellos habian crecido. Lo
que en sus palabras se descri-
be como «una vida mejor».

Otra hosteleria

Lo mas interesante de O Balado,
sin desmerecer su oferta culina-
ria, es la vitalidad y coherencia
del proyecto seis anos después
de abrir sus puertas. Demostra-

da la viabi-

lidad familiar y eco-
nomica, sin rastro por
tanto del utopismo de nue-
va ola que alguien pudie-
ra haberle reprochado en
sus inicios, es un ejemplo mag-
nifico de una forma diferente de
entender la hosteleria que fun-

ILUSTRACION:
SR. GARCIA

ciona y
hace feliz a las personas. Ro-
berto y Marta demuestran
cada dia que es posible vivir
dignamente de cuatro me-
sas, cerrar dias por semana

y todas las noches, excepto las

de viernesy sdbado, y cobrar en

verano 30 euros por un menu




