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				«Entre lo conocido y lo desconocido hay siempre un espacio por conquistar, que se va desplazando y nos hace progresar»
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				PRÓLOGO

				Si decimos que todas las facetas en las que se proyecta nuestra vida son expresiones de un sistema de innovación, más de uno diría que es una exageración. Sin embargo, no me parece que lo sea. Todo lo que hacemos, lo que vivimos, se proyecta en el espacio y en el tiempo, y evoluciona. Somos actores destacados de la película del cambio, de la evolución, de la innovación. Más o menos activos, más o menos pasivos, estamos en el escenario y las cosas pasan. No solamente pasan, sino que nos pasan a nosotros. Porque, querámoslo o no, el mundo no se detiene. Las cosas no son iguales a como eran hace unos segundos. 

				El paso del tiempo lo cambia todo y nos hace diferentes, además de hacer diferente a todo lo que nos rodea. Solamente por esto merece la pena asumir un papel activo para, en la medida de lo posible, ser más dueños de nuestro propio destino. La manera en que nuestra actividad, nuestra forma de ser y de comportarnos se proyecta y materializa tiene muchas facetas: en la empresa en la que trabajamos, en la familia que vamos conformando, en las organizaciones en las que participamos, en los equipos en los que colaboramos y en la actividad que desarrollamos a lo largo del día. Constantemente estamos interactuando, influyendo, relacionándonos. Formamos parte del proceso evolutivo, somos evolución. Formamos parte de los procesos de innovación que están en marcha, somos innovación.

				Llegados a este punto podemos asumir el papel de protagonistas o quedarnos tan tranquilos, sin hacer nada. Podemos pensar que no merece la pena agobiarse con esto de la innovación, que se mueve tan «aguas arriba» que a nosotros no nos llegará. Esto sería una tremenda equivocación, porque por muy abstracto que nos parezca el tema no deja de ser algo muy cercano que nos afecta en el día a día.

				En este contexto me parece fundamental el ejercicio de identificar actividades que, de una manera natural, aparecen formando parte de nuestro día a día y, al mismo tiempo, todos percibimos como innovadoras. Es el caso de la cocina, en general, y la alta cocina, en particular, que se nos presentan como una actividad con gran poder de sugerencia. Sobre todo en los últimos años la cocina se ha visto como un gran espacio social para proyectarse, con un reconocimiento impensable en fechas todavía recientes. Para la mayoría hablar de restaurantes con estrellas Michelín, hablar de alta cocina, es hablar de innovación. Pero… ¿por qué? Algo debe tener la alta cocina para que veamos o intuyamos que ahí hay un sistema de innovación. 

				Efectivamente, vamos a ver en la alta cocina un buen ejemplo de sistema de innovación en el que poder identificar conceptos, principios, leyes y modelos para innovar. Pero no todos los restaurantes de alta cocina, analizados como sistema de innovación, nos van a aportar lo mismo, nos van a llevar a preguntarnos lo mismo, nos van a permitir sacar las mismas lecciones; ni van a tener el mismo potencial de innovación. Porque las diferencias existen; para bien o para mal, no todos son iguales. Y aquí es donde aparecen Mugaritz y Andoni Luis Aduriz.

				Hace ya unos cuantos años que tuve la oportunidad de conocer a Andoni Luis Aduriz. Conocerle ha sido un privilegio. No sólo en el plano personal sino, también, en el profesional. De esa relación ha resultado un espacio de conocimiento compartido sobre algo que a los dos nos amenaza con convertirse en una obsesión. Se trata de la innovación.

				Pues bien, ese espacio de obsesión compartida da lugar a este diálogo que recogemos en este libro. Esperamos que les resulte sugerente y disfruten.
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				Cuando el universo se centra y aparece el mundo, en un rincón del planeta bañado por las aguas del Cantábrico, en el corazón del golfo de Bizkaia, en un lugar conocido como la tierra de los vascos, tierra de paso, lugar de fronteras, hay un roble. El árbol sagrado de los vascos, el roble, que en la lengua de nuestros ancestros se conoce como haritz o aritz. Y ese roble marca un punto, una referencia y una frontera. Tierra de frontera, en nuestra lengua muga. Unidos en un nombre las raíces del roble y la proyección de las fronteras: MUGA y ARITZ, MUGARITZ. Un roble en una frontera, en un lugar en el que transitar de lo conocido a lo desconocido, un lugar en el que se vive y vive la innovación.

				En el territorio en el que la innovación se manifiesta en todo su esplendor, entre montañas, como escondido, como si quisiese guardar sus tesoros, fuera de los ojos de los mortales, se encuentra Mugaritz. Hay que ir al encuentro de Mugaritz, tienes que querer ir allí, como si fuese un espacio de peregrinación. Allí oficia el gran sacerdote, en el altar de la innovación culinaria, Andoni Luis Aduriz. Conocer el lugar y conocer a Andoni es un privilegio. Se podrá estar más o menos entusiasmado por el resultado de su saber hacer, pero a nadie deja indiferente. Mugaritz presenta un inmejorable ejemplo de lo que caracteriza a un sistema de innovación. La complejidad que se resume en la simplicidad, el mundo de los detalles, el gusto por los límites, el universo que se abre en cada pétalo de flor que culmina un plato, la obsesión por cerrar el círculo de la supuesta perfección… y, al final, el gran juicio. El comensal que se marcha indiferente, incluso enrabietado, y aquel a quien Andoni y su equipo han ganado el corazón.

				En este espacio en el que la alta cocina actúa de catalizador de emociones, de sintetizador de complejidades hasta ganar la simplicidad, la innovación se mueve como pez en el agua. Un sistema de innovación en plenitud que se aproxima desde la aparente sofisticación a la sencillez del mundo de los sentidos, de lo que nos gusta o no nos gusta, de lo que nos llega o nos deja, en el mejor de los casos, indiferentes.

				1.1. Un lugar llamado Mugaritz. «Un roble en una frontera»

				Vamos a tener la oportunidad de recorrer con Andoni ese espacio físico y virtual que se llama Mugaritz, y vamos a percibir, o al menos intuir, la cantidad de matices, de perfiles diferentes que mueven el mundo de la alta cocina. Por de pronto me gustaría destacar tres aspectos de este sistema de innovación. El primero, las raíces sólidas. El segundo, la poética de la frontera. El tercero, el valor de la persona.

				Las raíces del roble son fundamentales para que éste crezca fuerte, para que sus ramas se dirijan al sol y desarrollen un universo de hojas que cada día se expande protegiéndonos. Sin raíces, que tienen que ver con los valores, no hay proyecto sostenible en el tiempo, no tendremos el roble centenario que nos señala la importancia de crecer y consolidar aquello en lo que creemos. Para que las cosas no sean flor de un día, para que marquen el camino a seguir a los que vienen y su sombra protectora nos anime a continuar el futuro, los valores alcanzan un papel capital. En el discurso de la innovación todo parece tener un carácter relativo, todo es discutible, todo debe ser cuestionado para cambiar en busca de progresar. Todo menos los valores. Los valores son los que explican al final lo que somos. En Mugaritz el roble majestuoso nos recuerda que sus fuertes raíces tienen que ver con los valores, algo que no está bajo discusión. Sobre eso no hay disputa. Son nuestras raíces lo que nos mueve, el lugar al que regresar cuando todo nos zarandea. Son la mochila que nos acompaña cuando enfrentamos el espacio de lo desconocido, la referencia cuando el mundo nos cuestiona todo lo que somos y hacemos.

				Cualquier proceso de innovación cuestiona lo conocido y surge de enfrentar lo desconocido de la mano de la creatividad. Ese espacio de lo desconocido, que se encuentra más allá de las fronteras, es en el que se desarrolla la intuición y surge la inspiración, donde vive la promesa de lo nuevo, de lo sugerente, de lo enriquecedor. También es donde se esconde el monstruo del miedo, el dragón de fuego de la posible equivocación, el error que nos puede llevar al fracaso. Por eso la poética de la frontera es fundamental para entender un sistema de innovación. Atreverse a ir más allá, atreverse a admitir la equivocación como parte del proceso, atreverse a descubrir sin saber a priori muy bien el qué. Para después aprender de la experiencia, reflexionar sobre lo vivido, modelizar el resultado de esa vivencia en relación con lo antes conocido y con los nuevos territorios que nos abre, transpirar por el trabajo de materializar la inspiración en algo útil, práctico. Y volver a empezar, volver a cruzar la frontera hacia lo desconocido, en una verdadera espiral de innovación. Esto es posible porque hay unos valores que le dan sentido. Poética de frontera sobre poética de raíces. Cruzar las fronteras, vivir en la frontera, pero siempre… dibujándose sobre el cielo claro o enturbiado por la tormenta, la silueta del roble, el lugar al que volver.

				En este sistema que hace de sus raíces la base de la existencia, impregnados por una naturaleza presente en todo, un equipo de personas con Andoni Luis al frente cruza la frontera cada día, cada momento. Todo lo que hacen responde a esa poética de inquietud, de enfrentarse a lo nuevo, de tomar riesgo, de abrir caminos. En el centro de todo: Andoni Luis y su equipo. Las personas como principal agente de innovación.

				La figura del emprendedor en todo su esplendor, un cocinero que se arriesga, que construye, que pasa una y otra vez la frontera. Mugaritz y Andoni Luis aparecen unidos en un destino por ganar las emociones de las personas que se acercan al lugar en el que casi todo es posible. Pero no olvidemos que lo primero fue la persona, el joven que busca su camino, el espíritu emprendedor que rompe con lo establecido, que cruza las fronteras para encontrar nuevos horizontes, aprender de los maestros y con los maestros, con la humildad que permite aprender de todos y de todo y la arrogancia de quien cree que puede aportar algo nuevo, diferente, innovador. El cocinero creador forma su equipo y proyecta su espacio en el que compartir el día a día de la innovación. Ese espacio físico se proyecta en el mundo de las sensaciones, se universaliza y acompaña a la persona: Andoni Luis y Mugaritz. Son lo mismo, no pueden existir el uno sin el otro. No, al menos, de la misma manera. Una existencia que la protagonizan las personas, que se basa en valores, que eleva a la máxima categoría la cooperación y es un ejemplo de liderazgo. Todo esto son destellos de un sistema de innovación que pretende secuestrarte el corazón. Merece la pena acercarse a Mugaritz, pasear bajo el roble y cruzar la frontera entre Astigarraga y Rentería. Más que cruzarla, transiten por ella, pues están encima. Pero, sobre todo, déjense llevar y crucen las fronteras de los sentidos. Andoni Luis les conducirá por territorios inexplorados y les sorprenderá, les sugerirá y les inspirará. Es innovación en estado puro ¡Disfruten!

				1.2. El proyecto Mugaritz. «Un sueño se puso en marcha»

				Aunque en un principio no se sabía muy bien lo que iba a ser Mugaritz, 13 años más tarde ha conseguido convertirse en un fenómeno social que va más allá del restaurante. Mugaritz es un reflejo de las inquietudes de su promotor Andoni Luis. Es un proyecto que transmite pasión. Es un espacio para sentir.

				Andoni y sus socios entraron en el caserío Otzazulueta en enero de 1998 con el objetivo de transformar aquella antigua lechería en un restaurante que robase el corazón de los comensales. Andoni inició su viaje con una cocina que apenas costaba cuatro millones de pesetas, pero con toda la ilusión del mundo. El sueño estaba en marcha.

				Mugaritz, como espacio, es un restaurante en el que se combinan estilos contemporáneos y clásicos, elegante sin perder de vista las raíces del caserío, e influenciado por el entorno del Landarbaso. Se trata de una construcción de tipo popular basada en materiales de calidad, donde destacan la madera y la piedra. 

				En la antigua borda anexada al caserío se encuentra el bar en el que también se mezclan un estilo vanguardista con elementos que hacen referencia al establo para el ganado que se encontraba allí hace unas cuantas décadas. El huerto que tiene Andoni Luis al lado del restaurante es otra de las características que hacen de este lugar un espacio para gozar de la naturaleza. Las más de doscientas variedades de hierbas, flores y plantas cultivadas en el huerto particular de Mugaritz, no sólo son una despensa inagotable de talento que no se puede encontrar en el mercado, sino que juegan un papel esencial en su engranaje conceptual y artístico. 

				Desde sus inicios ha incorporado a su manera de ser y entender un concepto innovador, en el que el objetivo era llegar a la mente del comensal a través de los sentidos. Había que sorprender y emocionar. Hoy en día Mugaritz está concebido así, como un lugar donde no sólo se va a comer, sino a disfrutar, a recibir muchas cosas a través de los alimentos. Cada semana acuden al restaurante clientes de todo el mundo que hacen miles de kilómetros para ver lo que se hace en Mugaritz, ver cómo se entiende y expresa su cocina y, en definitiva, ver cómo se pone en valor a través de sus platos.
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				¿Cómo se organiza la actividad del restaurante para conseguir emocionar al comensal y llegar a su corazón?
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				Es nuestro principal reto y no es fácil. En primer lugar, me gustaría señalar que el restaurante muestra dos caras paralelas: a diario constituye un restaurante restringido en el que, a mediodía o por las noches, sólo se sirven un máximo de 50 menús a la carta; mientras que los fines de semana puede cerrarse al público para atender bodas y grandes banquetes. En todo caso, la cocina de Mugaritz se basa en el conocimiento que da a las recetas cierta exactitud requerida. Dependiendo de las características y cualidades de cada alimento, los productos se conjugan rigurosamente en una ecuación de tiempo y temperatura que se encaja como un traje a medida que debe ser gastronómicamente intachable.
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				¿Y esta orquesta obliga a que esté siempre el director presente?
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				Para que la cocina de Mugaritz no se resienta porque falte yo o cualquier otro, existe un modelo de gestión que hace posible su funcionamiento, consiguiendo que cada plato esté siempre en su punto. El jefe de cocina tradicional no tiene cabida en la organización de la cocina de Mugaritz. Es decir, mientras que en la mayoría de los restaurantes el jefe de cocina es una pieza clave, nuestra cocina tiene una organización mucho más flexible. 

				Se ha redefinido el papel del jefe de cocina y se ha creado una figura nueva, despojada de sus quehaceres tradicionales. Es como si se tratara de un director de orquesta, cuya labor no es la de tocar un instrumento, sino la de marcar el ritmo de la obra. En el funcionamiento de Mugaritz, esta pieza clave sabe muy bien cómo se van a hacer las cosas sin tener que tocar nada, ya que existe un protocolo de actuación para todos los procesos que se realizan en la cocina.
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				O sea, que la cocina de Mugaritz no se resiente porque falte Andoni.
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				Yo detectaba que cuando estaba en la cocina las cosas funcionaban de una manera distinta, y no es porque la gente me tenga respeto, sino simplemente porque hay una persona más observando desde fuera, lo que te da una visión distinta de las cosas. Entonces se nos encendió la bombilla y nos dimos cuenta de que necesitábamos una persona en la cocina como observador, pendiente de lo que se hace en cada partida y del desarrollo del servicio. El problema es que a esa persona, en el momento en que lleve un tiempo, le va a pasar lo mismo que a los jefes de partida. Este riesgo lo evitamos haciendo que personas del equipo que están en otras funciones —como el espacio de investigación, por ejemplo—, estén presentes en ciertos servicios haciendo esa labor de control de calidad. Estamos hablando de alguien que haga esta tarea dos veces a la semana, con lo que mantiene siempre una actitud vigilante, ya que no se convierte en rutina. La persona que se encarga del control de calidad es una persona que tiene un gran paladar, capaz de detectar cuándo un plato tiene más o menos sal, o cómo está aromatizado. 

				Además, hay que seguir un protocolo para que la gente altere las cosas lo menos posible. Teóricamente las recetas tienen un protocolo y lo que hemos hecho es que una o dos personas prueben todo cada día, de manera que cuando se le da el visto bueno, se mete en pipetas de pirex y lo tenemos todo estandarizado. Hemos protocolizado el 90 % de nuestra actividad, de manera que el cocinero que se incorpora al equipo para una semana, tres meses o un año casi no tenga que intervenir en la receta, más que para replicarla. De esta manera, que yo esté o no en la cocina en un momento determinado es irrelevante.
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				¿Qué más cosas podemos ver en la cocina?
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				Las cocinas suelen estar divididas en partidas ligadas a las diferentes secciones de la carta. En Mugaritz no ofrecemos carta, sino un menú compuesto de unas 16 secuencias, que varían en relación con los productos que el mercado nos brinda y trata de mostrar, además de esos ingredientes singulares, también ciertas técnicas y conceptos. Por este motivo, nuestra estructura organizativa se articula de forma distinta a lo habitual. Tratamos de tener en cuenta pequeños detalles y procesos críticos. Existe un equipo que recoge las hierbas todos los días, otro que se ocupa de buscar productos y rastrear mercados cada mañana, otro que prepara exclusivamente los fondos y caldos, otra brigada adelanta la producción básica de las recetas... Todo está diseñado para optimizar el tiempo y cocinar al momento aquello que se enriquece cuando se realiza así. 
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				Luego está la gente que se dedica a investigar…
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				Hace años establecimos un taller de creatividad y, ahora mismo, seis cocineros y dos técnicos de Azti-Tecnalia trabajan semanalmente en los proyectos asociados al restaurante. Además, este año arrancamos una nueva etapa con el cierre del restaurante. Hemos estado quince personas, nueve horas al día y cinco días a la semana, durante tres meses, desarrollando las ideas, técnicas y conceptos que se muestran en la nueva propuesta. Más de 8.000 horas invertidas en creatividad. 
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				Y también estará la sala, el lugar donde se atiende al comensal…
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				El año pasado el 94 % de los comensales que acudieron a Mugaritz procedían de fuera del País Vasco. La mitad provenían de España y la otra mitad de todo el mundo. Muchas de estas personas acuden atraídas por el contexto gastronómico, vienen a pasar unos días en un territorio con una inmejorable oferta gastronómica, pero también hay un número significativo de individuos que se desplazan expresamente y así nos lo hacen saber. 

				Seguramente ellos no tienen claro qué es lo que van a encontrarse o qué vienen a buscar pero, en cualquier caso, transciende lo puramente culinario. Desde esta perspectiva es como abordamos todo el trabajo y la atención hacia ellos. Tratamos de construir una atmósfera que enmarque una experiencia, que ayude a crear un momento único e irrepetible. 

				El éxito de la sala depende de todas las piezas que intervienen en el servicio, que son cruciales dentro del restaurante, pues tienen que asegurar un servicio adaptado y totalmente personalizado a cada cliente. Como también le damos una gran importancia al carácter y la forma de relacionarnos con los clientes, en los últimos años se ha instruido al equipo en coreografía, coaching e incluso formación física. 

				Para conseguir que el servicio sea excelente y adaptado hasta el mínimo detalle a los gustos del comensal, se establece un límite de mesas a servir en cada servicio y nunca se deja que se llene el restaurante. Esta gestión de la capacidad de la sala rompe con la concepción tradicional de que un buen restaurante es aquel que está a rebosar. 
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				Además del restaurante ¿qué otras actividades realiza Mugaritz?
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				El proyecto de Mugaritz es bastante más que el restaurante. Tenemos especial interés en todo lo relacionado con la cultura como reflejo de unas inquietudes y curiosidad hacia otras disciplinas que comparten el mismo lenguaje de innovación. Todas estas connivencias se reflejan después en proyectos de todo tipo e intentamos que queden reflejados en libros y documentales. 
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				Y tenemos muchos ejemplos de esta actividad.
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				Toda la colección de «Cuadernos de Mugaritz» irradia muy bien nuestra inquietud por las sinergias interdisciplinares, la afinidad con la cultura y el desarrollo del conocimiento. Más que recetarios, son libros objeto en los que han tomado parte artistas, escritores, ilustradores, fotógrafos e incluso científicos. 

				Lanzamos esta colección de cuadernos en el año 2002 con el libro dedicado al foie-gras, plato que tantos éxitos y reconocimientos nos ha proporcionado. Dos años más tarde llegó Clorofilia, un libro de recetas que, mediante intuición, análisis y emoción, trasportan al lector a un universo de reconciliación con la naturaleza y en especial con las hierbas. Este pequeño libro de botánica ofrece recetas concisas, sin complicaciones, respetuosas con la naturaleza, en las que prácticamente no se toca el producto, para que éste sea reconocido y saboreado en el resultado final. Se trata de mezclar gastronomía, cultura y botánica a través de un libro amable, fácil de leer y de entender. 

				En el año 2006 se trabajó en una línea más técnica, elaborando un diccionario botánico para cocineros. Y más adelante vio la luz el tercer título de la colección Cuadernos: Bestiarium Gastronomicae. Recoge las treinta primeras recetas de Mugaritz en forma de fábula, ambientada en los bosques cercanos al restaurante. Este libro funcionó como catálogo de una exposición asociada al proceso de producción del mismo. 

				Los últimos trabajos vinculados a la colección han sido un cómic bastante inusual y un trabajo titulado Las primeras palabras de la cocina, donde tratamos de abordar la terminología culinaria desde una óptica científica. 

				En estos momentos estamos finalizando Oxímoron, un acercamiento a nuestro trabajo más reflexivo e intimista hasta ahora. 
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				¿En esta línea tienes también el proyecto Tabula?
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				Tabula es una propuesta cuyo principal cometido es la difusión de la cultura y la gastronomía. Utilizamos el pretexto de un producto gastronómico como mecanismo para establecer la metáfora de una sobremesa escrita, a la que se invita a personas de todo el mundo y de todas las condiciones (historiadores, artistas, antropólogos, escritores, etc.), que reflexionan sobre dicho producto.

				Se trata de un proyecto muy generoso en el que han colaborado más de 100 restaurantes de los cinco continentes y se pretende crear una red de flujos de transmisión del conocimiento. El proyecto Tabula engloba tanto una colección de libros como un periódico que se difundió en grandes restaurantes. «Sensible, Inteligente, Culto» son los adjetivos cuyas iniciales daban lugar al nombre del periódico SIC. Se trataba de una publicación con una tirada de unos 20.000 ejemplares. SIC era más que un simple medio para hablar de las últimas tendencias culinarias. Era un nexo de unión entre las diferentes culturas, y fue posible gracias a la cooperación de más de un centenar de cocineros y establecimientos de todo el planeta. 

				Por otra parte, los libros de la colección Tabula han sido mundialmente reconocidos y premiados en el mundo de la gastronomía. Son tratados que dedican sus esfuerzos a exprimir y poner de relieve todo lo que se esconde detrás de un producto o un medio determinado. El primero fue un trabajo dedicado al huevo en el año 2000, y tres años más tarde llegó Tabula Bacalao. En este proyecto, treinta prestigiosos chefs muestran lo mejor de su conocimiento sobre este pescado. 

				Finalmente, en 2007 vio la luz 35 mm donde se extractan 45 momentos del cine donde sucede un hecho gastronómico que es reinterpretado por un cocinero. 

				Estas obras se desmarcan del puro esquema recetario y se atreven a ir más lejos, presentando una visión integral del mundo de la gastronomía, donde aflora el espíritu de cooperación. 
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				También tienes publicaciones de un perfil diferente, por ejemplo, relacionado con los niños.
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				En el año 2006 se lanzó también una línea de proyectos solidarios con la publicación del libro Txikichef. Es un libro patrocinado por la Fundación Kalitatea y parte de los beneficios fueron destinados al comedor que Jangela Solidaria apadrina en Wukro, Etiopía. Por medio de este tipo de acciones, más de doce desde nuestros inicios, pretendemos colaborar con diferentes asociaciones sin ánimo de lucro para ayudar a los colectivos más desfavorecidos. 

				En cuanto al libro, trata de acercar a los niños una idea holística de la cocina por medio del divertimento, la alquimia y la magia. Contiene más de 75 recetas ilustradas con fotografías de niños aprendiendo a cocinar y adivinanzas, trabalenguas, cuentos, poemas y refranes antiguos, con el fin de impulsar el gusto por la lectura. 

				Se trata de acercar la gastronomía a los niños mediante la experiencia de sabores, colores y texturas. En definitiva, sensaciones únicas que no sólo les ayudarán a familiarizarse con los fogones, sino a descubrir los alimentos y disfrutar de ellos. El objetivo es acercar a los más pequeños a los fogones, enseñarles a cocinar de manera divertida y agradable y que, al mismo tiempo, adopten buenas costumbres alimenticias en el futuro.

				En los próximos meses, ultimaremos otro trabajo dirigido al público infantil, donde abordamos la relación con la alimentación desde la perspectiva del entusiasta, una visión más gourmet. Los niños podrán cocinar pero sobre todo se aproximarán a las prácticas culinarias de otras culturas de la mano de un personaje entrañable, un extraterrestre divertido llamado Gemuk. Como es un recién llegado, posee la ingenuidad necesaria para observar con perspectiva la cultura de los diversos pueblos de la tierra. 

				[image: cocinero.tif]JLL: 

				Otro ámbito de actuación de Mugaritz lo conforman los proyectos industriales, relacionados con el mundo de la empresa ¿Qué hacéis en esa línea?

				[image: cocinero.tif]ALA: 

				En esta línea, por ejemplo, la empresa de cerámica Montgatina ha desarrollado varias colecciones de vajillas bajo nuestra supervisión y asesoramiento gastronómico. En Mugaritz existe una relación tan larga y dilatada con nuestro diseñador que está perfectamente integrado. Se ha conseguido diseñar una vajilla orgánica que recoge toda la sensibilidad y filosofía del proyecto. 

				Linneo es la colección directamente asociada a Mugaritz, pero nuestras recomendaciones, filosofía y saber hacer impregnan otras dos líneas más: Tabula y O! Luna. El alto nivel de aceptación que tienen estas vajillas en los restaurantes más prestigiosos del mundo, ha hecho posible que hoy en día sea uno de los líderes del mercado en el segmento al que se dirigen. 

				También ha sido muy especial la colaboración con la industria alimentaria. En los proyectos que hemos abordado junto a algunas empresas, Mugaritz ha aportado una visión técnica acerca de los productos, cambiando procesos de elaboración para incorporar productos naturales. En un caso en concreto, retiramos de los productos las grasas trans y saturadas, sustituyéndolas por almidones y aceite de oliva. 

				De esta manera, aportamos nuestro conocimiento del día a día para que el producto sea lo más saludable posible y resulte apetecible para el consumidor, a pesar de su tratamiento industrial.
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				Tengo entendido también que vuestra colaboración con centros de investigación es muy grande, especialmente con Azti.

				[image: cocinero.tif]ALA: 

				Es un acuerdo de colaboración fundamental para nosotros. Siempre hemos tenido inquietudes en torno a la investigación de productos, texturas, técnicas y procesos relacionados con el ámbito de la gastronomía. No obstante, el hecho de poder montar un laboratorio propio para poder realizar este tipo de investigaciones exige un desembolso económico significativo del que no disponemos. En este contexto nos asociamos con Azti.

				Azti-tecnalia, Centro Tecnológico especialista en Investigación Marina y Alimentaria, es una fundación privada cuyo objetivo es el desarrollo social y la mejora de la competitividad en sus sectores de actuación, mediante la investigación e innovación tecnológica. La alianza produce una serie de sinergias que permite avances espectaculares en cuanto a la investigación de los alimentos se refiere. Esta alianza nos permite contar con un laboratorio dotado de las últimas tecnologías y beneficiarnos de una política de inversión permanente en equipamiento científico-técnico, así como la inclusión de excelentes científicos en los proyectos. A su vez, Azti se abastece del conocimiento de los cocineros y de la visión gastronómica.
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				Resulta también muy sugerente vuestra alianza con Firmenich.
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				Firmenich es una de las empresas en el mundo que más sabe de aromas y que cuenta con los mejores equipos profesionales en I+D relacionado con moléculas aromáticas. Son los que marcan las tendencias, no solamente en el sector de los perfumes, sino también en lo relacionado con la alimentación. Sin embargo, ¿qué puede aportar Mugaritz a una empresa tan puntera en su área de conocimiento? Una perspectiva particular. 

				La relación entre Firmenich y Mugaritz surgió por casualidad, como consecuencia de un cruce de circunstancias. Debido a nuestra inquietud natural, nos acercamos a una persona que estaba desarrollando un herbolario por aromas; un proyecto muy interesante. Por otra parte, ya se habían compartido momentos con Firmenich mientras estábamos trabajando para la industria alimentaria, dado que era uno de los suministradores de aromas naturales de la empresa con la que colaborábamos. Finalmente, uno de los propietarios de Firmenich se acercó a comer al restaurante, lo que dio pie a la relación entre ambas organizaciones. Gracias a esta serie de circunstancias, Mugaritz ha podido trabajar con los mejores profesionales en tema de aromas y acceder a un área de conocimiento muy interesante para nosotros. 
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				También es de destacar vuestra colaboración con Fagor Electrodomésticos.
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				Nuestra colaboración con Fagor es muy interesante. Nace de una reflexión sobre la cocina como espacio de trabajo. Vemos que un espacio de trabajo adecuado, una cocina limpia y ordenada, hace que la gente tenga también la cabeza limpia y ordenada. Algo tan sencillo como unas instalaciones adecuadas hacen que la gente trabaje mejor. 

				Cuando empezamos a proponer esto a empresas, en especial a una empresa con la que colaborábamos en Italia, se vio que este planteamiento tenía un gran potencial de desarrollo. De hecho, en los congresos y encuentros que organizábamos, detectamos que estaban utilizando lo que les íbamos proponiendo, para desplegar un concepto de cocina mucho más amplio. Entonces pensamos que en el País Vasco existían empresas fantásticas trabajando en estas mismas áreas y decidimos que lo poco o mucho que pudiésemos aportar, nos gustaría que se quedase en el entorno. Sería mucho más fácil además tener una relación, a todos los niveles, con gente cercana.

				Así nace una colaboración muy efectiva con el área de Innovación de Fagor, donde hay gente joven muy abierta y muy capaz. 
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				Por otra parte, tu participación en el impulso del Basque Culinary Center. ¿Cómo encaja esto en todo lo que haces?
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				Estuvimos en el equipo consultivo del proyecto desde el principio. Que la carrera de cocinero tuviese titulación universitaria era una idea que ya se venía manejando desde hacía veinte años. Cocineros como Pedro Subijana o Juan Mari Arzak trabajaron mucho tratando que la cocina se abordase desde una perspectiva universitaria, hasta que finalmente Mondragón Unibertsitatea tomó la iniciativa.

				Tuvimos muchísimas reuniones. Lo más importante era asumir que, al menos en el mundo de la gastronomía, el futuro es de absoluta incertidumbre. A nivel individual, como cocinero, cuando te forman, no sabes con qué te vas a encontrar. No sabes si vas a trabajar en una empresa de catering, vas a dirigir un restaurante, diseñar los alimentos del futuro en los aviones, administrar el área de I+D en una empresa de alimentación, o desarrollar un formato de empresa que todavía ni existe. Como el escenario es tan variable, consideramos que lo importante era alinear las ideas que ayudasen a los futuros cocineros a manejar esa inestabilidad. Además de una formación significativa, sabemos que un instrumento primordial son los valores, verdaderos cimientos del proyecto. 

				Sabemos que ciertos valores que en el pasado han funcionado, en el presente funcionan y en el futuro son lo único que tenemos constancia de que va a funcionar. Los medios, las tecnologías y los escenarios van a cambiar, pero el rigor, la flexibilidad, la constancia, como atributos seguirán haciendo falta. Insistimos mucho para que todo esto se reflejase en este proyecto y se sirviese del saber hacer y del éxito de la cocina vasca, para transformarlo en un conocimiento que se pudiera implantar en más gente.

				[image: cocinero.tif]JLL: 

				En una línea de carácter más divulgativo se encontraría vuestra participación en los Diálogos de Cocina. ¿Nos puedes comentar algo al respecto?
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				Diálogos de Cocina parte de una reflexión muy obvia: nos encontramos en un escenario en el que la gastronomía ha adquirido una presencia tremenda a nivel social. No hay medio de comunicación que no posea su espacio dedicado a la alimentación; todas las revistas, sean del ámbito que sean, tienen sus páginas de gastronomía. La figura del cocinero cada vez tiene más visibilidad e influencia y el tema de la alimentación se está convirtiendo en algo realmente importante por diversos motivos. Seguramente, por la relación que mantenemos con la comida, por el mundo tan cambiante en el que estamos. La gente se pregunta qué está pasando con las dietas, con los cultivos... Este tipo de reflexiones está cogiendo mucho peso en la sociedad y los cocineros somos protagonistas de excepción en esta situación. Habíamos detectado que cada vez se nos pregunta más, se nos consulta y se nos tiene más en consideración, pero al pertenecer a un mundo endogámico, no tenemos toda la información necesaria para responder correctamente. Por tanto, el ejercicio era muy sencillo: teniendo presente que necesitamos saber y buscar el conocimiento de terceros para tener una visión más holística de la situación, Diálogos de Cocina es un espacio de encuentro, para aprender, donde se trata de buscar sinergias. Es una cita para tratar de armar y orientar un conocimiento plural.
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				Por razones obvias no nos podemos olvidar de la colaboración con Ibermática.
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				Para nosotros esta relación es muy importante, dentro de lo que llamamos «proyectos para la difusión del conocimiento». Tras varios meses de duro trabajo entre Ibermática y una parte del equipo de Mugaritz, vio la luz el modelo MIRAC para medir la innovación en la alta cocina. El proyecto permite establecer un modelo capaz de precisar y evaluar un aspecto tan determinante en el ámbito de la alta cocina. En este sentido, MIRAC se constituye como el primer referente que existe para medir esta variable en un restaurante de alta cocina, promoviendo un posible espacio de certificación en el sector de la restauración, más allá de los aspectos estrictamente gastronómicos. Una vez más, cabe destacar que, aunque Ibermática y Mugaritz provengan de mundos tan distintos y alejados, existe un alto nivel de conexión entre ambas organizaciones debido a su filosofía empresarial y el valor que le dan a la innovación.
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				Y luego tenemos colaboraciones con la Fura dels Baus, con figuras del mundo de la música, etc.
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				Como he comentado anteriormente, nos despiertan una gran curiosidad los mecanismos y procesos creativos, independientemente del ámbito al que pertenezcan. Así que cuando Pep Gatell, uno de los directores de La Fura dels Baus, nos propuso participar en la obra La degustación de Titus Andronicus llevando la dirección gastronómica, no nos lo pensamos demasiado. No era la primera vez que se nos lanzaba un reto desde el mundo de las artes escénicas. Antes ya habíamos colaborado en la obra Bicho eres un bicho junto a las coreógrafas Filipa Francisco e Idoia Zabaleta. Lo cierto es que los resultados derivados de este tipo de uniones siempre son inciertos al principio, pero los procesos son recorridos de enseñanza y riqueza. 

				Ahora mismo estamos terminando un proyecto que indaga sobre estos mismos aspectos dentro del ámbito de la música. Junto a Felipe Ugarte hemos explorado, cooperando con otros músicos, procedimientos utilizados para crear una docena de temas. El punto de partida eran los elementos utilizados en la construcción de un mismo número de platos de Mugaritz. Además de en un CD, el resultado del proyecto se materializará en un libro, del que son parte importante el escritor Harkaitz Cano y el fotógrafo Óscar Oliva, y un documental que inaugurará una nueva sección dentro del Festival Internacional de Cine de San Sebastián y que ya han solicitado poder proyectar otros grandes festivales de cine de todo el mundo. 

				[image: cocinero.tif]JLL:

				Después de este recorrido que nos ha permitido conocer mejor lo que es vuestro proyecto, ¿puedes comentar la importancia que tiene la marca Mugaritz, como tal?
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				Se buscaba que estuviera identificada con nuestra cultura, tenía que ser un nombre en euskera, porque a nosotros nos parecía que se ajustaba a la realidad del espacio. En principio el restaurante se iba a llamar Aritzgorri, que es el tono que cogen las hojas del roble en otoño, un poco marrón, rojizo; pero al final se eligió Mugaritz porque estábamos en la muga entre dos localidades y, evidentemente, en homenaje al roble imponente que teníamos aquí. Sí es cierto que todo lo que tiene que ver con el nombre, con la marca, se ha proyectado más como límite. De hecho, utilizamos el término como metáfora, como linde entre realidades y términos que conviven en nuestro día a día: lo individual y lo colectivo, lo silvestre y lo domesticado, lo rural y lo urbano, la tradición y la vanguardia, lo local y lo global, lo conocido y lo desconocido, etc.
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				¿Cómo se llega a que el nombre de Mugaritz signifique tanto?
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				Imagino que por la importancia del proyecto en su conjunto. Desde los comienzos hemos tratado de instaurar un sistema que actuase pensando en la perfección. Para poder abordar todos los pormenores que, reunidos, te acercan a nuestra representación de la excelencia, hay que delegar. Y para que alguien asuma responsabilidades importantes, tiene que estar convencido de que participa de una aventura que merece la pena. Todo esto no se puede llevar a cabo sin una atmósfera saludable. A partir de aquí todo es fácil porque las personas que se acercan a nosotros perciben esta realidad y las que han trabajado con nosotros operan como embajadores. Todo esto, más la comunicación medida del resultado de nuestro trabajo, han logrado que la imagen de Mugaritz, para muchas personas, sea más que la de un simple restaurante. 
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				Cuando la gente oye el nombre de Mugaritz ¿con qué quieres que lo relacionen?
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				Quiero que nos relacionen con un proyecto serio, innovador, vinculado a la cultura y sobre todo a la cultura de comer. Y creo que eso es lo que está ocurriendo.

				1.3. Andoni Luis Aduriz. «Historia de un emprendedor»

				Llegados a este punto es inevitable aproximarnos a la figura de Andoni Luis Aduriz para resaltar su perfil emprendedor. Ahora que tanto se insiste en la importancia de los emprendedores es una gran oportunidad conocer su historia para entender mejor a lo que nos referimos al hablar de la actividad emprendedora.
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				Podríamos empezar a conocerte si nos cuentas cómo es un día en tu vida profesional.
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				Para mí cada día es casi como una aventura. Hay elementos que son importantes y que tengo que respetar: los servicios en sí —es decir, que en el momento en que haya un servicio más o menos fuerte, yo tengo que estar presente—. Y eso que no haría falta, porque la propia organización posee un sistema de control en el que el controlador no tenga que ser siempre yo. Y eso es una singularidad. 

				Por ejemplo hoy, hasta las 11 de la mañana, lo primero que he hecho ha sido revisar el correo y, de seguido, preparar el encuentro que iba a tener con todo el equipo. Hemos tenido una reunión todos los trabajadores de casa, menos con los stagiers o becarios, hasta las 12.30 del mediodía. Después he comido y a las 13.00 aproximadamente he subido un momento a repasar los correos más urgentes. Después del servicio, he mantenido una sesión de repaso de proyectos con varios integrantes del equipo creativo y administrativo porque tenemos varios proyectos en marcha que hay que darles un empujón, y ahora parece que las cosas empiezan a despertar. Es decir, hoy me ha tocado una jornada de reuniones. Luego tengo una entrevista con una periodista italiana. Más tarde me dirigiré a casa, para bañar a mi hijo y darle de cenar. Piensa que es el único momento del día que puedo verle despierto. Antes de que empiece el servicio de noche, en el que volveré a integrarme, tendré que volver a repasar varias ideas con un colaborador para pulir una serie de nuevas propuestas.
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				¿Cuál ha sido tu trayectoria como cocinero? ¿Cómo empezó todo?
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				Soy el último de tres hermanos y, francamente, nunca tuve vocación alguna. Tuve una infancia y una adolescencia feliz, era un niño tímido y algo abstraído. De hecho, en los estudios nunca destaqué. Sinceramente, me aburría y no conseguían captar mi atención. Durante el último curso de Educación General Básica, cuando tenía 14 años, vino a la escuela un inspector de educación para impartir una charla orientativa. Obviamente a mí, más que orientarme, me desorientó. Por primera vez en mi vida oía eso de ¿tú que vas a hacer? Que a mí me sonó a: ¿Tú que vas a ser?
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				¿No estabas preparado para la pregunta?
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				Me sonó muy cruda, sentí que se me pedía encadenarme a una profesión y a un futuro incierto y ahí yo creo que me deprimí tanto que les dije a mis padres que hicieran conmigo lo que quisieran. Antecedentes de malos estudiantes había unos cuantos en la familia, entre ellos un primo que era cocinero. Mis padres, que son mayores y vivieron la guerra civil y la posguerra, pensaron que si me ganaba la vida en una cocina, al menos hambre no pasaría. Esto me lo ha repetido muchas veces mi ama. Pero también es cierto que no querían bajo ningún concepto que dejara de estudiar, así que me matricularon en la Escuela Superior de Cocina de San Sebastián. Los primeros años de formación, me motivaba todo lo que ocurría en mi entorno, menos estudiar. Me interesaba mucho más el jolgorio alrededor de la escuela que la propia escuela.
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				¿En algún momento notaste que aquello de la cocina era lo tuyo?
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				Me pasó una cosa que fue determinante: conocí a un alumno entusiasta de la cocina que contagiaba su pasión. De hecho, ocurrió algo muy curioso, y es que formamos un pequeño grupo de gente que empezó a hablar de cocina, a comentar que tal cocinero estaba haciendo esto, que en aquel restaurante se estaba haciendo aquello... Empecé a examinar revistas gastronómicas que no sabía ni que existían, a consultar libros de cocineros célebres y, para cuando me quise dar cuenta, la curiosidad había calado en mí. Algo cambió el día que entendí que había cocineros que no sólo hacían platos sino que plasmaban a través de las elaboraciones su personalidad de una manera creativa. Proyectaban a través de su trabajo la forma en la que se situaban en el mundo y en la vida. Michel Bras, Pierre Gagnaire, Olivier Roellinguer, Alain Ducasse... hacían poesía con los alimentos, creaban metáforas con los aromas. Eran verdaderos autores. 
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				Así que tus padres acertaron…
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				En casa pasaba una cosa inusual. Yo siempre había sido muy mal estudiante, pero no lo era porque no estudiara, lo cual además era verdad. Tal y como me sucede hoy en día, solamente atendía a aquello que me llamaba la atención, aquello que me apasionaba. Si lo que tengo delante no me atrae, no me puedo concentrar y no le presto atención. Conclusión: era un desastre y sacaba muy malas notas. Pero mis padres nunca jamás me lo reprocharon. Llegaba a casa con seis, siete suspensos y, de hecho, un año acumulé tantos que repetí un curso en la escuela de cocina. Es decir, he sido un malísimo estudiante, pero nunca jamás me he sentido presionado más que por mí mismo y eso me hacía adquirir una actitud de compromiso y respeto hacia mis progenitores. A mi manera, sabía que no les podía defraudar y que debía de esforzarme por sacar el curso.
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				Cuando terminas la Escuela de Cocina, ¿por qué te vas a Barcelona?
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				Quería completar mi formación y ansiaba aprender sobre vinos, era una idea que se me metió en la cabeza. Vi que dentro de los cursos que se impartían en la Escuela Española de Sumilleres había uno que se adaptaba a mi situación. Había otras opciones, pero requerían un mínimo de dos años de permanencia, algo que en aquel momento era inviable para mí. Era inviable económicamente; yo no tenía ingresos y mis padres no podían asumirlo. Yo no tenía los fondos necesarios y, aunque en mi casa no andaban sobrados de dinero, finalmente les convencí para hacer un curso de dos o tres meses. Llegué a Barcelona cohibido y casi con lo puesto. Dormí en la pensión más barata que pude encontrar, lo puedo asegurar. Era una residencia enorme y muy vieja que ocupaba toda una manzana. Tendría más de 20 habitaciones que estaban ocupadas por individuos que, como yo, no podían pagar nada mejor. Para redondear la situación, tengo que decir que la dueña tenía un carácter depresivo. Realmente fue muy duro para mí.

				Era consciente, dadas las circunstancias, de que necesitaba aprovechar al máximo el tiempo, así que probé a solicitar una estancia en el que entonces era el mejor restaurante de la ciudad: Neichel. A través de la Escuela, conseguí que me hicieran el primer contacto. Recién llegado, llamé al señor Neichel. «Sí, hola, bueno, soy un alumno de la Escuela de Cocina de San Sebastián.» «¡Ah, sí! Una cosa muy clara: tú vienes aquí porque me ha llamado tu director y tengo muy buena relación con la Escuela, pero al más mínimo problema que me des te vas a la calle.» Ya está; ésa fue la presentación. Ciertamente aprendí mucho con Jean Louis Neichel y mi estancia en la ciudad condal fue productiva a todos los efectos pero tengo que reconocer que, para un chaval de 20 años en una situación como la mía, con un carácter recogido, sin conocer a nadie, proveniente de una ciudad pequeña como Donostia y sin recursos económicos, Barcelona era un lugar incómodo. Mi día a día comenzaba hacia las 8 de la mañana. Si la dueña de la pensión me dejaba las llaves del baño, me duchaba, casi siempre con agua fría. En el bar de abajo tomaba un café con leche caliente y tomaba el metro para acudir a trabajar. Por la tarde, con suerte, alguien me bajaba en su coche hasta el centro de la ciudad, donde tenía las clases. Después salía de vuelta disparado hacia el metro donde iba comiéndome un bocadillo de camino del restaurante, adonde llegaba con el servicio de cenas empezado. Hacia la 1 o las 2 de la madrugada llegaba de vuelta a la pensión. 
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				Un recorrido que termina en Mugaritz de la mano de Martín Berasategui.
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				A mi regreso de Barcelona, continué mi formación como aprendiz en otros establecimientos (Tratoría pizzería Okendo, Ramón Roteta, Zuberoa, Neichel, Arzak, Akelarre, El Bulli, y Martín Berasategui, con pequeñas estancias en Obrador Otaegui, Bodegón Alejandro, Les Pyrénées, Matteo y Jean Luc Figueras), hasta que recalé en el restaurante Martín Berasategui aceptando una oferta como jefe de cocina junto a David de Jorge. Llevaría un año en el restaurante cuando David me propuso montar algo juntos. A Martín le comunicamos nuestras intenciones y poco menos que se echó a reír. Nos dijo, «sois muy buenos cocineros pero no os conoce nadie y no tenéis experiencia en negocios de hostelería. Así que si queréis nos podemos asociar y en vez de asumir una inversión que a la larga no podréis afrontar, podemos desarrollar alguno de los proyectos que a mí me ofrecen». Iniciamos nuestra aventura con una pequeña cafetería dentro de un centro comercial para continuar con el Bodegón Alejandro y finalmente el Guggenheim Bilbao, adonde nos incorporamos quince días antes de inaugurarse. Cada proyecto era un reto, un verdadero ejercicio de aprendizaje. 
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				El Guggenheim parece que fue una gran oportunidad, pues estuvisteis en un sitio, en un momento que fue el foco de atención social, político y cultural. Todo eso os presionaría bastante ¿no es así?
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				No te quepa la menor duda. Para mí una de las cosas más enriquecedoras en el transcurso de puesta en marcha de cada nuevo proyecto es su parte de reto. Piensa que, de repente, en cuestión de semanas, unos cocineros pasan a ejercer de directores y gestores. En un periodo de quince días tuvimos que buscar dónde alojarnos, instalar una oficina y concertar muchas reuniones, manejar cientos de currículos, preparar la selección de personal y realizar decenas de entrevistas individuales. El Guggenheim era una propuesta muy grande y desconocíamos toda la variedad y singularidad de servicios que iba a demandar. De un día para otro había que atender cócteles especiales, porque llegaban desde Nueva York grandes patronos y amigos internacionales del museo junto a importantes coleccionistas e individuos del mundo del arte, así como políticos e instituciones. Nos encontramos en una situación en la que cada día se realizaba un evento de 100, 200, 300, 500 personas, a cada cual más significativo. De la noche a la mañana nos vimos gestionando todo eso. A nivel de personal, como experiencia de relación con las personas, fue una de las cosas más enriquecedoras que me han pasado en la vida.

				[image: cocinero.tif]JLL:

				Y, además, sin descuidar otras actividades…

				[image: cocinero.tif]ALA:

				Efectivamente, por aquellas fechas teníamos comprometido el contenido para dos libros. Vieron la luz La joven cocina vasca y Mercado en el plato, que fueron dos obras muy interesantes.

				[image: cocinero.tif]JLL:

				Te has referido a tu recorrido por todas esas casas de restauración. ¿Puedes explicar un poco más los hitos de ese recorrido?

				[image: cocinero.tif]ALA:

				Empecé en la pastelería Otaegui, yendo a trabajar algunos fines de semana. Me llamaba mucho la atención un profesional que atendía exclusivamente el horno, era especialista en cocciones. Como te he dicho, yo me incorporé como aprendiz, a la antigua usanza. Llegaba al obrador de madrugada y lo primero que hacía era limpiar los moldes de todas las tartas que se hacían. Había una atmósfera especial. Recuerdo la especialización de cada uno con unas tareas definidas, la dinámica de lo que es el trabajo en una pastelería, los propios olores y la liturgia del momento del café... Cuando llegaba el propietario, que era un señor mayor, todo el mundo paraba y nos poníamos a desayunar. 

				Mi paso por la pizzería Okendo fue una experiencia compleja e inusual para mí. Tenía 17 años cuando me incorporé y me topé con las complicaciones que se generan en un entorno lleno de individualidades. Para muchos de los trabajadores que había allí, aquél no era un proyecto, simplemente era el lugar donde ganarse la vida. Esto generaba una situación confusa, inestable, propicia para la desconfianza y las conspiraciones. Con 17 años no entendía lo que estaba pasando, cuál era la guerra entre la propia gente y todo lo que iba sucediendo a mi alrededor. Pero fue una lección para saber lo que yo no quería hacer, en lo que yo no me quería convertir y, seguramente, para evidenciar otra realidad del mundo.

				De allí entré como aprendiz en el restaurante Ramón Roteta, donde aprendí lo que era el pulso en un restaurante de calidad. Se trabajaba con muy buenos productos, con una técnica sencilla pero muy buena. Era todo muy racional y adaptado a un estilo y clientela muy definidos. Seguramente fue en este establecimiento donde entendí lo que era la profesión de cocinero y la complejidad que lleva implícita. 

				Tuve la suerte de caer en Zuberoa en un momento dulce para ellos. Llegué en el año 1991, que fue el año en el que Zuberoa estaba floreciendo. Hilario Arbelaitz es un cocinero autodidacta, extraordinariamente apasionado e imaginativo que resolvía las dificultades culinarias con imaginación y grandes dosis de creatividad. Ante un problema en una receta, utilizaba sus recursos disponibles, teniendo muy claro cómo debía ser el resultado, y desarrollaba una especie de sudoku con las técnicas que dominaba, lo que le convertía en un generador de nuevas prácticas. Era una cocina verdaderamente distinta, en la que el punto de referencia era el resultado, donde se manejaban muy bien los sabores autóctonos. Para mí ha sido una de las cocinas que mejor ha sabido expresar el sabor autóctono del entorno. Como te decía, en aquella época Hilario era el cocinero de actualidad. Le otorgaron el premio nacional de gastronomía y todos los gourmets de España peregrinaban para comer en Zuberoa y conocer a los hermanos Arbelaitz. En la cocina había un ambiente productivo: se hacían muchas pruebas de nuevos platos, se hablaba mucho de gastronomía, se experimentaba con las hierbas aromáticas y con las variedades de manzanas del huerto, incluso se estaban programando unas nuevas instalaciones para la cocina. Fui muy feliz en Zuberoa y asimilé muchas ideas de la mano de los hermanos Hilario, Eusebio y Jose Mari Arbelaitz.

				Como he explicado anteriormente, mi paso por Neichel fue una inmersión en las prácticas de la cocina francesa con mayúsculas. No había espacio para lo que no fuese rigor, profesionalidad y aptitud. 

				Mi paso por el restaurante Arzak fue para mí la culminación. Por lo que suponía introducirme en la cocina de todo un símbolo de la gastronomía y también por lo que significaba acceder a un restaurante con tres estrellas Michelín. Me admiró la atmósfera que se vivía, con un comedor repleto de grandes gourmets llegados de todo el mundo. El estilo innovador, sobrio y bello de su propuesta gastronómica. Las sorprendentes técnicas culinarias. Allí conocí por primera vez la tecnología del vacío. Todo era abrumador y radiante, diseñado para alcanzar la excelencia. Juan Mari Arzak era un mito y yo le veía pensar, actuar y moverse en el ojo de aquel huracán. Conservo como un tesoro la carta de recomendación que me firmó. 

				Las empresas se parecen a sus cabezas y Akelarre era un fiel reflejo de la personalidad de Pedro Subijana, un hombre de orden y valores que se sentía cómodo en la exactitud. Era un hombre de método y procedimientos. En su cocina entraban los mejores ingredientes, las técnicas más novedosas, las propuestas más creativas, las mejores copas, vajillas y herramientas, todo tenía vía de acceso, siempre y cuando cumpliera con los preceptos de calidad y razón al máximo nivel. No en vano, Akelarre lleva 30 años siendo uno de los restaurantes más vanguardistas de Europa. 

				Entre mi paso por Arzak y Akelarre permanecí una semana en Bodegón Alejandro, de Martín Berasategui. Se me quedaron grabadas unas palabras del crítico gastronómico Rafael García Santos en las que afirmaba, con cierta ironía, que el mejor cocinero galo era Martín Berasategui. Martín había aprendido en importantes locales de Francia y esto se manifestaba en sus menús. Sus platos no gozaban del grado de verdad de la cocina de Hilario Arbelaitz, o la elegancia de Juan Mari Arzak o Pedro Subijana, pero era técnicamente irreprochable. Seguramente, para concebir vanguardia hay que poseer una mirada creativa constante, pero es innegable que para alcanzar la perfección hay que tener en la sangre un importante sentido de la disciplina, y así era Martín. Consiguió hacer del Bodegón Alejandro un restaurante en el que se comían por 3.000 pesetas versiones de platos que en Francia costaban cinco veces más.
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