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Potencia hostelera en el corazón de los grandes almacenes El Corte Inglés

Una gran cocina desconocida en el centro

L A XI Muestra de Bares de Pin-
txos Bilbao Bizkaia Txapelketa se
ha puesto en marcha. Tras el cierre
de inscripciones el día 18 de abril,
los participantes en este importan-
te evento deberán presentar al pú-
blico sus especialidades durante
los meses de mayo y junio.

La muestra de Pintxos de Bilbao

se ha convertido en la referencia
obligada  de los concursos de coci-
na de barra que se celebran en la
actualidad. Como decano de los
del norte peninsular, y el más valo-
rado por su seriedad y proyección,
aspira este año a marcar nuevos
hitos en la proyección de las ba-
rras bilbainas al conocimiento uni-
versal. Las barras de nuestros me-
jores bares son uno de los atracti-
vos turísticos más importantes de
nuestra Villa; que en boca de mu-
chos está entre las tres mejores
ofertas de esta especialidad en Es-
paña. El Concurso surgido de la
inciativa de la sociedad municipal

Bilbao Turismo, y que sigue con-
tando con el apoyo de la BBK, ha
logrado colocar la D.O. Bilbao en-
tre los mejores lugares de la llama-
da “cocina miniatura”.

L A oferta turística y gastronómica
de Bilbao-Bizkaia conquistó Mia-
mi durante la feria de cruceros Sea
Trade. Una delegación del Puerto
de Bilbao con el apoyo de las ins-
tituciones de turismo de la Diputa-
ción Foral, encabezada por Gabi-
no Martínez Arenaza, promocio-
naron nuestros muelles y nuestro
territorio como atraque y lugar de
visita para los principales armado-
res y operadores de grandes cruce-
ros del mundo.

La delegación de cocineros la
formaban primeras firmas de
nuestro territorio: Sabin Arana
(Jolastoki), Eneko Atxa (Azur-
mendi), Aitor Basabe (Arbolaga-
ña), Aitor Elizegi (Gaminiz), Josu
Ibarra (Zuria) y Josemi Olazabala-
ga (Aizian) que fueron los encar-
gados de preparar los menús que
degustaron los más influyentes
personajes de este sector turístico
en alza. También los medios de
comunicación tuvieron su jornada
con la presencia de importantes
medios norteamericanos: M i a m i
H e r a l d, Usa To d a y, Vo g u e, NY Ti -
m e s, Travel & Leisure. . .

E L editor Mikel Zeberio publica
una guía de bodegas y de vinos
elaborada por él mismo y editada
por el sello Vi a n d a r. Una nove-
dosa iniciativa con importante
apoyo gráfico donde se dan a co-
nocer las más importantes eti-
quetas de 456 bodegas.

En total se han catado más
de 2.500 vinos “tranquilos”; en
esta primera edición sólo se in-
cluyen los que hayan superado
en la ficha de cata una puntua-
ción de 80/100. El libro de qui-
nientas páginas da protagonismo
a las personas que hacen posible
disfrutar de sus “hijos vinícolas”.
En su contenido se encontrará
información sobre las Denomi-
naciones de Origen, y designa-
ciones de bodegas y viñedos re-
s e ñ a b l e s .

La cocina
de Bilbao-Bizkaia

en Miami

Javier Urroz

H AY un pequeño lugar gastronó-
mico en Bilbao que pese a la po-
pularidad de su uso, pasa desaper-
cibido. Dentro del principal gran
almacén de Bilbao centro, un es-
pacio de su última planta sirve de
lugar de encuentro, reposo y ten-
tempié para un número impensa-
ble de personas.

El restaurante Okela Baster de
El Corte Inglés, es la punta gastro-
nómica de un iceberg que crece
cada día. Sus cocinas centrales
preparan los menús gastronómicos
de su cuidada sala, la oferta coti-
diana de su cafetería, elabora los
platos preparados que se llevan a
casa (cada día con mayor frecuen-
cia) comprados en su supermerca-
do y hasta da de comer cada jorna-
da a más de trescientos empleados
de este edificio comercial.

El ocio gastronómico en medio
del s h o p p i n g es una fórmula que
todos los espacios comerciales sa-
ben explotar. En este caso la diver-
sificación de la oferta es paralela a
la superficie que se dedica al co-
mercio. Con una de las centrales
de compras más importantes del
Estado, los almacenes de compras

de Hipercor surten a los supermer-
cados de la marca del triángulo
verde, disponen de una materia
prima selecta para ser elaborada
en cada centro de venta.

Una veintena de cocineros se
esmeran para preparar una carta
que, aunque definida desde la cen-
tralidad de la marca, aporta en Bil-
bao toques originales de cocina

enraizada en nuestra sociedad, de
preferencia platos clásicos de gran
demanda: verduras del país como
las habas o los cardos, rabo de to-
ro, pescados del día a la parrilla,
cordero asado con un toque ahu-
mado... Un menú de 35 euros y
una carta de vinos bien surtida
(además de los que pueblan las es-
tanterías del supermercado) lo co-

locan en situación ventajosa.
Además, la oferta de las estante-

rías del Club del Gourmet, una de
las selecciones de delicatessen
más importantes de España, com-
pleta esta carta que cada mediodía
atiende a cerca de un centenar de
comensales y los sábados obliga a
r e s e r v a r, o al menos prevenir con
tiempo a los encargados. Sus jor-
nadas gastronómicas son un ali-
ciente más atrayendo varias veces
al año a un público de gran fideli-
dad. Anote en su agenda, dentro
de pocas fechas los arroces volve-
ran a ser primaverales protagonis-
t a s .

En la cafetería el trabajo de los
cocineros se completa con las

planchas donde se realizan, prácti-
camente a lo largo de toda la jor-
nada, variados sandwiches, boca-
dillos calientes, paninis y otros
quita-hambres ligeros. Un amplio
surtido de platos combinados y es-
peciales para celiácos, sustenta
una oferta que atrae no sólo a los
clientes del establecimiento sino
también a otros comensales que
suben a degustarlos de forma ha-
b i t u a l .

Para completar el cuadro, estas
cocinas preparan cada día el me-
nú para más de trescientos emple-
ados que aprovechan este servicio.
Un menú de trabajo partiendo de
las elaboraciones que se realizan
cada día.

Un nuevo servicio exige cada
día mas atención a los chefs. La
comida preparada, para llevar y
degustar en casa, está aumentan-
do su demanda como reflejo de
una tendencia social imparable.
Entre los variados alimentos que
ofrece el supermercado, la sec-
ción de platos elaborados crece a
ritmo acelerado. Una cuarentena
de referencias, desde ensaladas y
ensaladillas, hasta guisos asados
o paellas son vendidas a un pú-
blico joven –y no tan joven– que
cada día y especialmente los fi-
nes de semana aprovechan las
ventajas del cocinero profesional
degustado en la tranquilidad del
h o g a r.
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La comida preparada está aumentando
su demanda como reflejo de una
tendencia social imparable
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