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L a semana pasada planteé la conveniencia de trabajar
menos, pero trabajar mejor. Es decir, dedicar menos
horas para hacer las mismas cosas o hacer incluso más.

Me ha preguntado un colega que por qué trabajamos tantas
horas. Creo que merece la pena que cada uno nos paremos y
analicemos,porquédedicamosdemasiadashorasaltrabajo,si
fuera este el caso. Yo me lo he planteado para mi y he pregun-
tado a otros. He aquí algunas respuestas que suelen salir con
frecuencia.

Asistimos a demasiadas reuniones y no siempre bien prepa-
radas,loqueconllevareunioneslargasynuevasreunionespara
terminardedecidir.Lasoluciónparecesencilla:prepararlare-
unión por escrito y con anticipación… y, muy importante, que
todos hayan leído los papeles antes de sentarse a la reunión.
También,plantearsedosveces,¿esnecesarioreunirseparade-
cidir esto? ¿Se puede hacer por email o por teléfono o telecon-
ferencia?

A veces somos convocados a reuniones en las que nuestro
papelesmarginal¿realmenteesnecesarioasistir?Noporllevar
más gente van a ser más convincentes nuestros argumentos.
Estoocurresobretodoenreunionesdeventasconelcliente.

Demasiadosviajes.Bueno,estolacrisisloestásolucionando.
Pero en época de vacas gordas no paramos de viajar. ¿Es nece-
sario?Lodelavideoconferenciafuncionamuybien.

Otroproblema:infinitosemails.Ciertoqueconelemailesta-
mos más informados y hacemos –solucionamos– más cosas.
Dehecho,dedicamosmuchashorasacontestaremails,pueses
uninstrumentodetrabajoesencial,Ahorabien,silededicamos
muchashorashayquegestionarlobien.

Unproblematípicoeslacadenaderéplicasycontraréplicas.
Cuando la cadena de replicas pasa de tres, quizá conviene des-
colgar el teléfono y hablarlo personalmente. Nos ahorraremos
muchos mal entendidos y entuertos, que luego son difíciles de
solucionar.

Más sobre el email, ¿es necesario estar en copia de tantos te-
mas?Quizádebemosestarinformadosdeladecisiónfinal,pero
nodetodoelprocesoseguidoparaesadecisión.

Antes era de buena educación contestar todo lo que uno re-
cibía, porque recibía poco. Cuando se reciben 50 ó 100 emails
diarios hay que gestionar bien el email y contestar solo aquello
que es responsabilidad de uno y no contestar ningún email re-
cibidoencopia.Quizáesmuydrástico,peroesquesino,noha-
remos otra cosa. Además conviene tener claro que las horas de
email son muy estresantes, precisamente porque resolvemos
muchascosasenpocotiempo…conpeligroderesolverlasmal.

Eduardo Martínez
Abascal

MÁS DE TREINTA FIRMAS PATROCINAN EL BOCUSE D’OR, UN CAMPEONATO MUNDIAL DE COCINAAUSPICIADO
POR FRANCIAY EN EL QUE EL‘GASTROÉXITO’ESPAÑOL NUNCA ES APLAUDIDO.

MartaFernández.Madrid
Tuvo que cocinar ternera es-
cocesa de Aberdeen y pro-
ductos noruegos como el ba-
calao, materias primas oficia-
les de esta edición. Lo hizo en
un ambiente festivo: el Bocu-
se D’Or, una olimpiada culi-
naria creada en honor del
chef francés Paul Bocuse, que
secelebraenunsalónalimen-
tario en Lyon rodeado de gru-
pos de fans que animan con
banderines a sus participan-
tes. Ángel Palacios, cocinero
de 33 años que oficia en La
Broche (restaurante del ma-
drileño Hotel Miguel Ángel),
se situó ayer en la vigésima
posición entre 24 participan-
tes. De oro a bronce, el po-
dium quedó así: Geir Skeie
(Noruega), Jonas Lundgren
(Suecia) y Philippe Mille
(Francia).

¿Rencillas?
En este campeonato mundial
de cocina, el fracaso de Espa-
ña, país que ha liderado la
vanguardia culinaria en el
mundoenlosúltimosaños,ya
casi es tradición. Aunque Fe-
rran Adrià fue designado pre-
sidente de honor del jurado
del Bocuse en 2003, los chefs
españoles nunca se han alza-
do en una de las tres primeras
posiciones en los 22 años de
historia de la cita, algo que
Francia ha logrado en nueve
ocasiones. ¿Rencillas hispa-

nofrancesas? “España está
menosinteresadaenlacocina
clásica que en la contemporá-
nea”,advirtióaEfeelchefDa-
nielBoulud,presidentehono-
ríficodelBocuseD’Or.

En las bambalinas del even-
to,semuevetodoungastrone-
gocio.Másde30firmas,como

la eléctrica EDF, Valhrona,
Nespresso, Perrier, Rougié,
Villeroy & Boch y Blancpain,
juntoconlasdenominaciones
Ternera de Escocia y Produc-
tos del Mar de Noruega (am-
bosprestabansusproductosa
los chefs), suman un presu-
puesto en patrocinios de unos

500.000 euros, según fuentes
empresariales. En el podium,
se reparten 45.000 euros en
premios. Eso sin contar con
queelBocusetienelugarenel
Sirha, salón internacional de
alimentación y cátering que
reúne en Lyon (su ayunta-
miento también es sponsor) a
120 países, 6.000 chefs y
2.000 expositores, celebrado
enplenacrisis.

Para elevar su atractivo
empresarial, el Bocuse D’Or
ha incorporado subcampeo-
natos en Europa, Asia y Lati-
noamérica; funcionan como
fase previa para clasificarse
en la gran final, que ayer con-
cluyóenLyonyquesecelebra
cada dos años. ¿El resultado?
Veinticuatro chefs compi-
tiendo de países como Brasil,
Malasia, Chequia o Estonia,
aparte de veteranos como
FranciaeItalia.
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Ángel Palacios muestra sus creaciones. / Efe

Profesor del IESE

Dos padrinos
en los fogones
Tras no clasificarse en junio
en la fase europea,Ángel
Palacios entró en la final por
la renuncia de su colega belga
(debido a un accidente) y
gracias al apoyo deJuan Mari
Arzak,miembro español del
jurado del Bocuse.El cocinero
Paco Roncero (LaTerraza del
Casino,en Madrid) ha sido el
entrenador de Palacios.


