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Invertir en salud mental: clave para el sistema sanitario

2Qué podemos aprender, en materia
de salud mental, de Nueva York?

Invertir en salud mental es imprescindible para la salud
y una oportunidad para ahorrar costes a posteriori

m Desestigmatizacion e inver-
sion en salud mental: una for-
mula ganadora para la descon-
gestion del sistema sanitario.
Defender el sistema de salud
americano es imposible. Mayo-
ritariamente privado y motiva-
do por la maximizacion de be-
neficios, su capitalismo feroz
promueve unas carencias colo-
sales de acceso y unos elevados
costes para el paciente. Pero es-
te modelo, liderado por los se-
guros privados, ha puesto su in-
terés en la salud mental, un seg-
mento delasanidad con minima
inversion y estigmatizado. La
gente necesita cuidar su salud
mental. El sistema sanitario lo
necesita aun mas. Los estudios

demuestran que unasalud men-
tal sana reduce los costes de
la atencion médica. Personas
diagnosticadas con depresion o
trastornos por uso de sustancias
que reciben la atencion necesa-
riasuponen un coste total médi-
co inferior en comparacion con
las que no son atendidas. Un in-
dividuo con ansiedad tiene mas
probabilidades de desarrollar
problemas cardiovasculares a
largo plazo, y eso puede tradu-
cirse en miles de dolares para el
sistema sanitario. Sea a través
de seguros médicos privados o
delasanidad publica, invertiren
salud mental es imprescindible
para la salud y una oportunidad
paraahorrar costes a posteriori.

:.Como se podria trasladar a Barcelona?

Hay que integrar a los profesionales en salud mental

en nuestro sistema de sanidad

m Fomentar el accesoylaasequi-
bilidad de la salud mental pasa
por integrar a los profesionales
ensalud mental en nuestro siste-
ma de sanidad. La salud mental
es fundamental para nuestro
bienestar y disponer de los re-
cursos suficientes para su cuida-
do, un derecho esencial para to-
dos. Pero aun estamos muy lejos
de tener un modelo que funcio-
ne. Hay un problema de acceso:
no hay suficientes profesionales
delasalud mental trabajando en
modelos sanitarios cubiertos,
sean publicos o a través de segu-
ros privados, lo que conlleva un
problema de coste. El paciente
se ve obligado a pagar un precio
inaccesible para acceder a un

psicologo o psiquiatra, convir-
tiendoelaccesoalasalud mental
en un lujo para unos pocos. Ne-
cesitamos integrar a estos profe-
sionales en el modelo sanitario
para que el profesional pueda
recibir la tarifa que merece (y
acabar con unas tasas de reem-
bolso muy bajas, que menospre-
cian el servicio prestado) y para
que el paciente pueda acceder
por un precio muy reducido (o
gratuito) al cuidado de su bien-
estar emocional. La inversion
para las arcas publicas (y/o se-
guros privados) puede, y debe,
ser elevada. Pero es una necesi-
dad primordial para nuestra so-
ciedad. Y una formula inteligen-
te parareducir costes totales.

Tras permanecer cerrado desde el 2017, el restaurante del hotel se remodelard totalmente y abrird en primavera

Rafa Zafra llevara su cocina del mar al Palace
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esde que Romain

Fornell trasladé su

restaurante Caelis

del lujoso comedor

del hotel El Palace
Barcelona al Ohla Barcelona, ha-
ce cuatro afios, la nueva propie-
dad tanted adiversos chefs, sobre
cuyo desembarco en el antiguo
Ritz se ha especulado en nume-
rosas ocasiones, y de entre quie-
nes Alain Ducasse, al parecer,
fue quien estuvomascercadedar
el paso. Todo ese tiempo ha teni-
do que transcurrir para que se
confirme que sera Rafa Zafra,
chef del barcelonés Estimar, con
exitosa sucursal en Madrid des-
de hace dos afios, quien ocupara
el espectacular comedor de uno
de los hoteles mds emblematicos
delaciudad.

Zafra (Alcald de Guadaira,
1981. Sevilla) se rie mientras se
enfunda con su desparpajo natu-
ral la chaquetilla blanca sobre
una camiseta ilustrada con un
pez en la sala desnuda del anti-
guo Caelis. Y se pregunta en voz
alta, socarrén, qué hace un tipo
como él, cuyo suefo era simple-
mente cocinar en un chiringuito
frente al mar en bermudasy san-
dalias (como hace en Casa Jon-
dal, de Eivissa) en el mismisimo
El Palace Hotel. “Pero un dia
acudesalacita yno puedesdecir
que no. ;Como vas a decir que
no? Sobre todo cuando por parte
de la propietaria y del director
percibes unaafinidad conla per-
sona, mucho antes de ponernosa
hablar de cocina”. Atn no han
decidido el nombre ylas obras de
remodelacion han de comenzar,
perohaempezadolacuentaatras
para abrir el flamante restauran-
te en primavera.

Zafra explica que se ha asocia-
do con la propiedad —“esto no es

Habria productos ala
brasa y al horno pero
también crudos,
marinados o salazones
o mas elaborados

un asesoramiento, sino un pro-
yecto que nos sentimos muy
nuestro”’- y que quiere que su
propuesta culinaria respire me-
diterraneidad. “No pienso crear
un restaurante francés aunque
pueda haber salsas o elaboracio-
nes de esa cocina. Vamos a hacer
lo posible para conseguir un lujo
mas informal creando un espacio
muy atractivo”.

Elamplio comedor se reforma-

ra por completo, para servir en-
tre 70 y 80 cubiertos. Cree que
sorprendera con el nuevo inte-
riorismo clésico y a la vez actual,
que incorporara distintos ele-
mentos para hacerlo mas acoge-
dor y dindmico, como una barra
en la que se podra beber o picar
algo. Habra mesas de distintos
materiales, como madera o mar-
mol, se recuperaran el parquet
originaly habraungransofaenel
centro o una espectacular bode-
gaacristalada.

El pescado sera protagonista,
“porque forma parte de nuestro
ADN y no podiamos renunciar,
pero ocupara el 70% u 80% de la
propuestay el resto seran carnes
yverduras”. El producto, explica,
es lo principal y ha de mostrarse.
“Pero no al estilo de Estimar, ex-

ALEX GARCIA
El chef Rafa Zafra en la sala del restaurante de El Palace Barcelona, que se reformara totalmente

puesto como en una pescaderia,
sino de un modo mucho mas su-
til, casi como una joya”. Si en Es-
timar trabajan los platos con un
maximo de tres o cuatro ingre-
dientes, “porque es nuestra
esencia y aunque nos limite no
queremos cambiarla”, en el nue-
vorestaurante quieren tener mas
libertad. “Incluso recuperar pre-
paraciones de platos clasicos del
Palace, siempre con un lenguaje
de pureza y ese ‘algo mas’, igual
que haremos guifios alavajillade
plata”.

Renuncia al menu degusta-
cién, que asegura que le aburre
desde hace afios, y apuesta por la
carta. “Nosera unacocinaque as-
pire a estrellas Michelin ni que
pretenda alimentar el ego del
chefsino el del comensal, que po-

dra elegir a su gusto”. En cuanto
al precio, sefiala que loimportan-
teesel puntode partida, que se si-
tuard entre 60y 70 euros. “A par-
tirde ahi, lagraciaestaenlacapa-
cidad de hacer un traje a medida,
porque queremos que sea un res-
taurante para el dia a dia y para
las grandes celebraciones”. Han
acondicionado la cocina para dar

El chef quiere apostar
por un lujo informal

en un espacio entre
clasico ymuy actual
que sera muy dinAmico

protagonismo a la brasa y a las
cocciones al horno, pero también
para las frituras. “Tendran su
hueco lo crudo, los marinados,
las salazones, el vapor, y habra
elaboraciones con ciertacomple-
jidad, sin retirar el foco del pro-
ducto, que podra servirse con su
salsa”.

Asegura que no dudé en acep-
tar el reto por una razon: queria
agradecer a Barcelona todo lo
que les hadado a él y a su pareja,
AnnaGotanegra, quiendirige Es-
timar, y cuya familia tiene una
larguisima tradicion como pro-
veedores de pescados de Roses.
“Es el momento de apostar por
una de las ciudades mas moder-
nas y atractivas de Europa, que
ha sufrido el azote de la pande-
mia, pero que estoy seguro de que
se va a recuperar rapidamente”.
Junto al chef forman parte del
proyecto Gotanegra y Ricardo
Acquista, quien ha sido su socio
desde que se conocieron cuando
Zafrallevo las riendas de la coci-
naen la sevillana Hacienda Be-
nazuza. Al frente de los fogones
estaran los chefs Gonzalo Her-
nandez y Victor Garcia, como
primeroy segundo de cocina.e



