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1 pasado 11 de febrero, la hostelerfa al-
meriense perdfa a quien habfa luchado
durante los dltimos ocho afios por me-
jorar las condiciones de un sector clave
en la provincia de Almerfa. En dltimas sema-
nas antes de que su corazén dijera ‘basta’,
Diego Garcia Molina, de 54 afios, presidente
de ASHAL, habia mantenido reuniones con
distintas administraciones y entidades para
reclamar soluciones para el sector de la
hostelerfa, muy castigado por las res-
tricciones provocadas por la pan-
demia. Trabajando hasta el dlti-
mo minuto, tanto al frente de la
asociacion de hosteleros como al
frente del restaurante Building y
de la taberna El Port6n de la Ba-
hia, Almerfa recuerda ahora al
profesional de la eterna sonrisa,
amante del cine yla salsa.
En Foco Sur, recordamos la trayectoria del
restaurante familiar, el Building, pionero en el
Paseo Maritimo de Almerfa, cuando aun llega-
balaarena de la playa al borde de los edificios,
que ha celebrado 40 afos dedicado a reivindi-
car la gastronomia tradional almeriense. En
una larga conversacion, Diego contaba la his-
toria de este emblematico establecimiento, las
claves de su resistencia ante las nuevas modas
culinarias, las anécdotas acumuladas y las
personalidades de la cultura o la politica que
degustaron sus platos a lo largo de estos afios.

BUILDING: CUATRO DECADAS DE TRADICION

Diego Garcia Molina, presidente de ASHAL fallecia de forma
repentina el mes pasado. Anui cuenta la historia de mas de
40 aiios del restaurante Building, que pusieron en marcha

~ sus padres y dirigia en la actualidad. Sirvan estas paginas de
pequeiio homenaje a su trayectoriay entrega a la hosteleria.
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Llevan mds cuatro décadas dando de comer a
almerienses y turistas frente a la playa del Za-
pillo. La cocina tradicional de la provincia y
los platos con los pescados y las hortalizas de
latierra son los protagonistas de una carta que
apenas ha variado en este tiempo y que ha
convertido al restaurante Building en una de
las referencias de la gastronomia de la ciudad.
Una clientela asidua y el trato familiar son al-
gunas de las claves de su éxito.
«El sueflo de mis padres era poner un restau-
rante en la playa. Estuvieron mi-
rando por la zona de Cabo de
5 Gata cuando aun no era
Parque Natural. Aqui no
habfa ni Paseo Mariti-
mo, llegarfa muchisi-
mos afios después», re-
memora Diego Garcia
Molina, actual propieta-
rio del restaurante, junto a
su hermana Marfa del Mar, y
presidente de la asociacién de
hosteleros de Almerfa, ASHAL.
Al final, acabaron encontrando su espacio en
el bajo del edificio Building, que aun se estaba
terminando de construir, en la playa del Zapi-
llo. Alli compraron un local con el dinero aho-
rrado tras afios trabajando en el bar del Cine
Moderno. El padre estuvo también trabajan-
do muchos afios en «lo que ahora se conoce
como catering, pero que entonces era el ca-
mién de comida de las peliculas», cuenta Die-
go Garcfa.
El barrio tenia fama ‘regular’ en la época, y al
principio habian abierto una cafeterfa, pero la
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gente entendia que era ‘otra cosa’ y al poco
pasd a funcionar como restaurante, unas se-
manas iniciales como marisqueria, por la cer-
cania al mar, pero pronto pas6 a apostar por la
cocina tradicional almeriense. «La primera
olla de comida que se hizo aqui me acuerdo
que fue de acelgas esparragds, que la hizo mi
madre para los que estdbamos trabajando.
Decia que estaba harta de comer ensaladilla
de gambas y salpicén». A algunos de los clien-
tes que pasaron les dieron a probar las acelgas
y fueron ellos mismos los que convencieron a
Marfa de incluir ese tipo de platos en la carta:
«Decfan “esto hay que hacerlo todos los dias,
es una maravilla”», recuerda su hijo. «Y asi
empez0 el restaurante como practicamente
sigue siendo hoy en dia.

LA ILUSION DE UNA FAMILIA

«Fuelailusién de una familia, de dar de comer
Como en casa», asegura. Como en tantos res-
taurantes familiares, la madre se hizo cargo de
la cocina y el padre, del servicio. La cocinera
era autodidacta, habfa aprendido las recetas
que su abuela le habia ido ensefiando, trigo,
gurullos, potaje de acelgas, arroz, ajillos, maja-
0s, gazpacho... Con esa carta comenzo a des-
puntar el restaurante, «y sobre todo con mu-
cha base de todo el pescado del Zapillo, por-
que entonces habfa barquitas, este era el ba-
1rio de pescadores, que salfan, ahora serfa im-
pensable, a pescar el chanquete, que se vendi-
an por barrefios», recuerda Diego Garcfa.

Los calamares de potera, el pulpo, los salmo-
netes, la breca, la lecha, el gallo Pedro son fre-
cuentes en una carta que depende de la oferta
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diaria del mercado. Tampoco faltan las ver-
duras y hortalizas almerienses, las tinicas que
utilizan en sus cocinas. Un ejemplo es su pa-
ella de verduras, elaborada con motivo de la
capitalidad de la gastronomia en 2019, y que
tiene el sello de ‘Plato Saludable’ certificado
por Nutrisanum.

El Building ha sido siempre un restaurante fa-
miliar, en una doble vertiente. Ademés de por
ser el negocio de una familia, por el trato con
los clientes. «Aqui tenemos clientes de toda la
vida, seguimos teniendo la misma clientela y
lamisma carta casi sin tocar desde 1980, y eso
es un privilegio dado los tiempos que correny,
destaca el actual duefio.

Esa permanencia en el tiempo se refleja tam-
bién en el personal. Alguno, como Paco Agui-
lar, lleva més de 40 aflos en el restaurante,
précticamente desde el primer dia. Y el resto,
también acumula afios trabajando para la fa-
milia Garcfa: Torcuato lleva 20; Fernando, 18.
«La plantilla se va mantiendo bastante fiel y
eso es otra cosa que la clientela agradece», re-
conoce Diego. De hecho, este personal es el
que ahora lleva adelante el restaurante, tras la
muerte de el padre, Diego, en 2009, con tan
solo 67 afios, y la jubilacién de Marfa, la ma-
dre, hace ocho afios.

La fidelidad de la clientela viene también por
la cocina, que con apenas variaciones en es-
tos 41 afios, sigue apostando por el recetario
tradicional almeriense, con platos estrella co-
mo el trigo con hinojos, «que tenemos que
hacer dos dias a la semana». En la seccion de
platos tipicos, cada dia se proponen dos, co-
mo las acelgas esparragds, las migas, las ga-
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chas, las lentejas, los arroces o el cocido. Y co-
mo cada plato cae en un dia concreto, hay
clientes fijos que se acercan todas las semanas
el dia que saben que toca su favorito.

Y no solo clientes de Almeria, también les llega
mucho emigrante que se acerca por el restau-
rante cuando vienen a pasar unos dias a su tie-
1ta, también pensando en el dfa que se ofrece
un plato en concreto. Si el trigo es el plato es-
trella para los almerienses asiduos al Building,
el de los que marcharon fuera a ganarse la vida
es las gachas. «Algo que te encoge el corazon es
Vver a una persona mayor que, al comerse el
plato de gachas, llora, diciendo que son como
las gachas que hacfa su madre», comenta emo-
cionado.

ESTRELLAS DE LA MUSICAY EL CINE

Alolargo de estas cuatro décadas, son muchos
los clientes ilustres que han pasado por la sala
del Building, muchos de ellos vinculados al
mundo del cine y el espectdculo. Al haber tra-
bajado para caterings de rodajes, el padre de la
familia tenfa aun contactos en este ambiente.
Y asi, poco més de un afio después de abrir, el
restaurante de la familia Garcia Molina acogia
la fiesta de fin de rodaje de ‘Conan el barbaro’.
Con los decorados de esta pelicula, una pro-
ductora aprovechd para realizar una cinta de
serie B sobre una especie de Conan en femeni-
no. El equipo se alojaba en los apartamentos
del mismo edificio y comfan casi a diario en el
restaurante.

Diego Garcia recuerda asimismo el dia que sir-
vieron al grupo de rock Tequila, que pidieron
gurullos. Una habitual, cuando venia a pasar
unos dias de vacaciones a Almerfa, era Luz Ca-
sal. «Se levantaba muy tarde, y algunas veces se
pasaba a las cinco y media o las seis, cuando
estdbamos comiendo nosotros, y se sentaba a
comer tambiény, cuenta Diego. Martirio tam-
bién ha probado los platos del Building, como
los actores Paco Rabal, Maribel Verdd y Emma
Cohen, los periodistas Javier Sardd y Carlos
Herrera, «al que siempre hay que hacerle re-
voltillo de tomate y huevo, un clasico de Alme-
rfa que se ha perdido, el entonces presidente
andaluz Manuel Chaves o los cantaores fla-
mencos Rancapino y José Mercé.

Sergio Dalma inclusd «celebrd aqui su cumple-
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Flores en la puerta
del Porton de la
Bahia en homenaje
a Diego Garcia
Molina; Diego y su
hermana Maria del
Mar, en la terraza
del Building; placa
en homenaje a
Maria, madre de
Diego, cocinera y
fundadora del
restaurante, ya
jubilada. En la
pagina anterior,
Diego con el equipo
del Building.

afios» con el equipo del concierto que habia
celebrado en el Auditorio Maestro Padilla. De
concierto también estaban Mecano cuando
comieron en el restaurante. En la sala, los mu-
sicos, y en el Maestro Padilla, con servicio de
cétering contratado al Building, los hermanos
Cano y Ana Torroja, a los que el propio Diego
les llevd los platos.

Otro que repitio tras pasar a comer un dia fue
el actor José Sacristdn, que volvio esa misma
noche a cenar. Fue la tiltima vez que estuvo en
Almeria, el afio pasado, con una obra de teatro
en el Auditorio. Le gust6 lo que comi6 yle pidi6
a Diego que le sirviera «una ensalada y un pes-
cado a la plancha» temprano, antes de abrir,
para comer alli al dia siguiente antes de coger
el avién.

Con estas experiencias, el propietario del res-
taurante Building tiene claro que «el cantante,
el actor, el artista, cuando esta comiendo, rela-
jado y a gusto, normalmente es una persona
encantadoray.

EL CLIENTE DEL DiA A DIR

Alguno de estos ilustres clientes ha dejado un
poso especial en Diego Garcfa. Una tarde a
principios de los ochenta pasaron por el Buil-
ding el historico dirigente de CCOO Marcelino
Camacho acompafado por el sindicalista al-
meriense Pedro Baldé. Un grupo de clientes
los reconocid y se puso a cantar el ‘Cara al Sol'.
«Fue un momento tenso pero Camacho se
comportd como un sefior, recuerda, «y mi pa-
dre tuvo que llamarles la atencion, aqui no se
habla de politica y hay que respetar a todo el
mundo, les dijo. Y se callaron». Y afios después,
el Building acogi6 una cena en homenaje a la
viuda de Marcelino Camacho.

Los visitantes ilustres dan cierto prestigio a un
restaurante, pero este no podrfa vivir si no es
por «los clientes del dia a dia». Lo tiene siempre
presente Diego Garcfa, que asegura que en el
Building «no tratamos diferente a nadie por ser
una persona conocida o no».

Tras 40 afios acertando con la propuesta, Die-
go Garcfa tiene claro cudl es el futuro del res-
taurante Building: mantener la esencia con la
que se puso en marcha: «Mis padres iniciaron
el camino y mi hermana y yo solo hemos teni-
do que seguirlo».



