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A Tony Garcia, el amor por la cocina le viene de
familia. De su madre y abuelo aprendid la base
y la importancia del producto de la tierra, clave
en su propuesta gastrondmica. Asentado como
uno de los chefs mds prestigiosos de Almeria al
frente de Tony Garcia Espacio Gastronémico, si-
guie buscando cémo sorprender al cliente sin ol-
vidar la tradicion culinaria de la provincia.
Este aiio, habéis anunciado un plan estratégi-
co de sostenibilidad para el hotel y el Espacio
Gastrondmico. ; Cudles son sus objetivos?

La palabra sostenibilidad es abrumadora, casi
que queda demasiado grande al decirla. En esto
dela sostenibilidad hay muchos puntos y noso-
tros hemos estado trabajando en ellos durante
todos estos aflos y ahora nos hemos dado cuen-
ta, porque nos lo han dicho, de que eran préc-
ticas sostenibles. De hecho, estamos muy
avanzados, porque trabajamos con productos
kilémetro cero, de aqui, con empresas de aqui,
con ONG. Hay una serie de factores que lleva-
mos muy adelantados, porque sostenibilidad
no solo es reciclar, es mucho més. Nosotros lle-
vdbamos algo hecho, por nuestra forma de ser,
pero no lo tenfamos cuantificado ni valorado. Y
vinieron unos auditores, La Buena Huella, nos
auditaron y estamos en un nivel muy alto, cre-
en que podemos certificarnos como estableci-
miento sostenible. Creemos en esto porque ya
lo hacfamos sin saber que lo estdbamos hacien-
do. Y ahora que empezamos a entender un po-
co de qué va esto, nos lo hemos propuesto por-
que es el futuro. Si no, ;qué vamos a dejar?
;Cudl es vuestra sefia de identidad?

La sefia de identidad de Tony Garcfa Espacio
Gastronomico es el producto de Almerfa, con el
que me he criado. Es nuestra imagen. Es apos-
tar por el producto de Almerfa, que toda nues-
tra oferta gastronomica sea esa. Estaremos en-
tre un 80% y un 90% de productos y elaboracio-
nes almerienses. Nuestra apuesta es verde y
sostenible, las verduras para nosotros son im-
portantisimas. Y nuestro objetivo es que cada
dia tengamos mds productos de Almerfa.

Y ofrecer una propuesta original...

No cabe duda. Uno puede tener unos princi-
pios muy basicos de los productos de la tierra,
pero luego hay que elaborarlos y ponerlos en la
mesa. También tenemos productos que no son
de Almerfa, como el attin de Barbate y otros,
pero evidentemente nuestra cocina estd basa-
da en el producto de Almerfa y en la creativi-
dad, con un enfoque desde la tradicién que ha
evolucionado al momento en el que estamos.
Emplatamos el producto para expresdrselo al
cliente de la manera més natural, evolucionada
y creativa que sea posible.

+Cdmo se consigue que las propuestas de un
chef destaquen entre todas las demds?

Eso deberfan responderlo siempre los clientes,
pero como punto de partida, creo que es creer
mucho en ti y en lo que haces y ser muy hones-
to, tener la honestidad como bandera, decir es-
to eslo que soy ylo que hago, y me puedo equi-
vocar pero no te voy a engafiar. La honestidad
es el mayor éxito de cualquier persona, sea co-
cinero o de cualquier profesién, porque cuan-
do uno es honesto, el tiempo le da la razén,
aunque haya cometido errores.

sCon qué piensa sorprender a los clientes en
adelante?

Nosotros hemos llegado a un punto en el que
las verduras son el punto de inflexién. Y ahora
estamos en una evolucién continua de nues-
tros productos, intentando ir un poquito mds
alld. Estamos haciéndonos preguntas. Antes
del fruto, viene la semilla. Qué podemos hacer
con esa semilla, cémo podemos avanzar, con la
flor, el brote... Estamos en esa evolucion. Esta-
mos negociando un acuerdo de colaboracién
con Cellbitec, una fundacién que estd en el PI-
TA, que ha conseguido obtener aceite de semi-
lla de tomate, de pepino, de albahaca... Tene-
mos también harinas de muchos tipos de semi-
llas. Estamos investigando qué podemos hacer
con eso. Queremos trabajar un poquito mds la
verdura, investigar y divertirnos.

;Estd valorada en Almeria la cocina de autor?
Ahora, cada plato y producto estd cogiendo su
lugar. Antes era un poquito més complicado,
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pero hoy en dia estd bastante implantada y en
crecimiento. No todo va a valer a partir de aho-
13, los clientes van a pedir frescura, ya lo estdn
haciendo, y las copias, que hasta ahora habfan
valido, ya no van a ser tan validas.

sAparecer en guias como la Michelin se nota?
Todas las gufas son importantisimas pero sobre
todo la de Michelin, porque es la més antigua
del mundo. Nosotros hemos apreciado que el
turismo, no tanto el interior pero si el que viene
de fuera, si se fija mucho en las gufas. Estamos
muy contentos porque nos ha visitado mucha
gente que ha venido por la Gufa Michelin.

La pandemia golped mucho al sector. ;Cémo
hicisteis para superarlo?

Como todos, hemos tenido que reinventarnos
un poco. Pero tuvimos suerte de que aunque la
pandemia nos afecté, no nos ha hundido. El
primer afio lo pasamos muy complicado pero
el segundo ha sido muy bueno, quizds porque
la gente seleccionaba més dénde iba y lo que
comfa. Nos hemos dado cuenta de que estamos
de paso y queremos disfrutar.

+Qué expectativas hay ahora, tras el fin de las
restricciones?

De momento, nos toca coger de nuevo el rum-
bo v fortalecerlo. No vamos a cambiar nuestra
filosoffa, porque nos haido bien. Producto, cre-
atividad y siempre mirando hacia delante. Va-
mos a intentar hacernos preguntas que no nos
hacfamos y las respuestas veremos adénde nos
llevan. Yo estoy convencido de que nos van a
llevar a un buen sitio y a ser mucho mejores.
sPor qué te dedicas a la cocina?

Porque me viene de familia. Mi madre es coci-
nera y hemos tenido bares, en la pedania don-
de yo he vivido, Topares, y en Contador, en la
comarca de Los Vélez. Mi abuelo y mi madre
tuvieron un teleclub, que eran los bares que se
abrian en los pueblos para que tuvieran una te-
levision. Yo me he criado ahi'y de ahi me viene.
Mi madre es muy buena cocinera y siempre ha
estado vinculada ala gastronomfa. Siempre he-
mos tenido un restaurante como punto de ubi-
cacion, tanto para comer como para trabajar.
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