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			A Carles, Àlex y Marc. Y a mis padres, que entre muchas  otras cosas me enseñaron que antes  de meterse en el agua hay que hacer la digestión  y que no se habla con la boca llena.
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			Prólogo

			El arte de preguntar

			El arte es pelarte de frío al congelarte

			Juli Soler

			Básicamente, hay dos grandes territorios en los que buscar información relevante. Afuera y adentro. El primero es lo desconocido, ámbito de los exploradores, donde todo está por descubrir para recompensar a los osados que se aventuren más allá de los límites con la mente abierta. 

			El otro campo, no por cercano es menos difícil. Crear conocimiento de calidad donde parece que todo se ha dicho, donde tantos han investigado, sobre aquello de lo que el mundo entero sabe hasta los pequeños detalles, puede ser una tarea aún más ardua y al alcance de muy pocos. ¿Cómo extraer materiales de un filón que parece agotado? ¿Cómo saber algo más cuando todas las respuestas han sido ya dadas? 

			–La respuesta es la pregunta.

			–¿Perdón? 

			Jorge Wagensberg siempre nos repetía esto: “Lo importante es la pregunta”.

			–¡La pregunta, claro! Si buscas nuevas respuestas, debes cambiar las preguntas.

			Hasta aquí la teoría. Desgraciadamente no es tan fácil. ¿Qué preguntar a unos cocineros y cocineras de los que nos sabemos la biografía de memoria, que atienden entrevistas a diario, que hablan cada semana en la tele, sobre los que se han escrito tantos libros, que hasta han protagonizado películas?

			Ahí es donde se diferencia el talento periodístico. Moviéndose con extraordinaria habilidad entre la dimensión histórica y humana de los personajes, Cristina Jolonch desvela las claves interpretativas que nos ayudan a entender tanto el carácter íntimo de cada uno como su protagonismo en el panorama reciente de la gastronomía. Sí, mostrar una perspectiva holística del individuo considerándolo a la vez como persona y como actor es seguramente el aliño definitivo para que estas conversaciones fueran tan aclamadas. Ahora, ordenadas en forma de libro, interesarán tanto al curioso como al experto, porque perfilan la cartografía de la actualidad gastronómica, los personajes que la habitan y los acontecimientos que explican por qué hemos llegado hasta aquí.

			–Y luego está el cómo…

			–¿Cómo?

			Para que un diálogo sea realmente fructífero, el entrevistado no puede sentirse encorsetado ni calcular cada declaración temiendo repercusiones. Al contrario, debe encontrarse cómodo para discernir y así elaborar un discurso trufado de ideas clarificadoras. La entrevistadora consigue despojar a los protagonistas de todo disfraz.

			–¿Puede usted desnudarse?

			–¿Para darme un masaje?

			–No, para el reconocimiento (ella viene de un linaje de médicos). 

			Reconocimiento de cada uno y revisión de la realidad que han contribuido a dibujar. Reconocer y hasta reconocerse, algunos entrevistados se sorprendieron de que en la conversación afloraran pensamientos que ni sabían que sabían ni sospechaban que fueran capaces de discurrir.

			–¿Y me dolerá?

			Quizá un poquito, porque la entrevistadora es una periodista a favor, tremendamente humana y humanista, pero más amiga de la verdad, sin duda comprometida. La pregunta resorte, aquella que ayudará a explicar lo que hasta ahora no se aclaró, va a ser preguntada y repreguntada en cada uno de estos diálogos que al final de tan fluidos se hacen cortos, se leen paladeándolos y se acaban antes de que te des cuenta. 

			Unos diálogos como mínimo paritarios en los que la entrevistadora se difumina conscientemente para que luzcan los recuerdos, percepciones, opiniones y sentimientos de cada entrevistado como partes de este puzzle que conforma unas vistas privilegiadas sobre el paisaje gastronómico actual.

			Toni Massanés

		


		
			Introducción

			Confieso que las entrevistas de De carne y hueso no nacieron con la idea de escribir este libro. Pero tampoco mi primera publicación en Libros de Vanguardia, Guía Secreta. ¿Dónde comen los grandes chefs?, fue pensada como tal, sino como una serie de recomendaciones que iríamos publicando semana tras semana en el Magazine de La Vanguardia y que poco a poco fue a más. Ocurrió algo parecido cuando codirigí el documental Snaks, bocados de una revolución, que arrancó con la idea de filmar breves capítulos hasta que nos dimos cuenta de que el proyecto ganaba peso y podía llegar a ser una película.

			Así, como quien entra despacito en el agua fría mojándose primero los pies para sumergirse lentamente, en la primavera del 2018 empecé a entrevistar a una serie de personajes que pensé que podían ayudarnos a entender lo que ha ocurrido en la gastronomía en las últimas dos décadas. Y así, ya inmersos en el agua, avanzamos en charlas que se fueron haciendo más pausadas, para  ahondar en sus historias y aclarar dudas que a menudo procedían de la entrevista que habíamos publicado en el espacio Comer de la web de La Vanguardia el domingo anterior. De esta manera, como en un collage, semana tras semana, las respuestas recomponían trocitos de una etapa gastronómica, con personajes de carne y hueso a través de sus experiencias, sus miedos, sus frustraciones o sus logros. 

			Si un día decidí ser periodista fue por la curiosidad de asomar la nariz en las historias de las personas, para poder contarlas. Pero igual que Obélix cayó en la marmita de la poción mágica, yo acabé inmersa en el puchero de la gastronomía –también en este caso sin querer–. En ese mar sigo. Ha sido un placer preguntar y escuchar. Y sobre todo, un privilegio contar con la complicidad de personajes a los que puse como condición que fueran sinceros de verdad. Creo que lo han sido, y yo se lo agradeceré siempre.

		


		
			Las cuarenta entrevistas

			De carne y hueso

		


		
			Juan Mari Arzak

			“No envidio a nadie y me gusta seguir aprendiendo”

			
				
					[image: ]
				

			

			ARZAK

			Su restaurante cumplía treinta años con tres estrellas Michelin. Y, aunque hasta entonces se había resistido todo lo posible a los homenajes, el chef donostiarra aceptaba por primera vez un tributo que había organizado en Marbella el cocinero Dani García en el que participaron buena parte de los más reconocidos chefs españoles. Muchos de ellos se reencontraron unos meses después en una segunda cena en su honor durante el congreso San Sebastián Gastronomika. Quien fue uno de los padres de la nueva cocina vasca y el chef que enseñó a amar el oficio a muchos que soñaron en seguir sus pasos, estrenaba las entrevistas que recogeríamos bajo el nombre De carne y hueso antes de pensar que lo convertiríamos en una serie semanal con charlas que irían creciendo en extensión y en intimidad. Juan Mari Arzak repasaba su carrera, su relación con su hija Helena o con los hermanos Adrià, o la importancia del sabor por encima de la creatividad.

			
					Nunca le han gustado los homenajes, ¿le suenan a fin de trayecto?Nunca me han gustado porque me hacen sentir viejo pero llevan cinco años persiguiéndome.



					¿Se siente querido?Sí, siempre me he sentido querido. Toda la vida he sido un poco líder; en la escuela, en la hostelería y en la calle.



					¿Y sigue mandando?Ya no tanto. Soy profeta en mi tierra, Donostia.



					¿Cómo fue la infancia de Juan Mari Arzak?Tenía asma. Mi padre murió cuando yo tenía 9 años y con 10 mi madre me llevó a El Escorial porque en aquellos tiempos no había inhaladores para dilatar las vías respiratorias. Y el médico le había dicho que necesitaba cambiar de clima porque con el esfuerzo podría fallarme el corazón. Pasé allí 8 años. Aunque hacía un frío de Dios tengo buenos recuerdos. Había hijos de terratenientes de Cáceres, Badajoz, Levante, Catalunya… gente de bastante nivel. Gente influyente.



					¿No echaba de menos a su madre?Entré en el segundo trimestre del curso y recuerdo que mi madre se instaló allí cerca durante unos días. Cuando se marchó pasé un mes llorando por las esquinas. Por supuesto que no me hacía ninguna gracia quedarme allí. Pero luego tuve muy buenas relaciones con todos los alumnos y fui feliz. Practicaba deporte; hacía atletismo y con 14 años fui campeón de juveniles de balonmano.



					¿Entonces ya soñaba con ser cocinero?No tenía ningún pensamiento de lo que sería. Ni cuando era pequeño ni tampoco cuando acabé el bachillerato. Mi madre trabajaba en el negocio de la hostelería. Tenía una casa muy popular, en la que se hacían muchos banquetes. Trabajaba sin parar, y a mí aquello no me gustaba.



					¿Y buscó otro camino?Tenía un amigo que estudiaba para ser aparejador en Madrid y me animó a matricularme. En realidad lo hice para largarme de aquí. Pero no era lo mío.



					¿Entonces?Otro amigo estaba en la escuela de hostelería de Madrid, en la Casa de Campo; era la única que había entonces. Y no lo dudé, en realidad para marcharme de aquí. Lo que me gustó es que se estaba bastante tranquilo y que si hacías extras los fines de semana te podías sacar un dinerito. Y lo que no me gustó tanto es que no se podía faltar ni un día a clase. Así fue como me metí en la hostelería, dándole un disgusto a mi madre, que con la vida tan dura que había tenido no quería lo mismo para su único hijo.



					¿De no haber sido chef cree que hubiese podido triunfar en alguna otra profesión?En cocina y nada más. Tengo 75 años y no me quiero jubilar; así que está claro que es para lo que sirvo. También es cierto que a mí me tocó la lotería al tener a mi hija Elena en el restaurante y con el magnífico equipo de toda la vida.



					¿Cómo es ahora su día a día?Ahora voy más tranquilo. Llego sobre las doce y media, pruebo con mi hija los sabores. Arriba del restaurante trabaja el equipo de investigación, y cada nuevo plato subimos Elena y yo a probarlo. Si no estamos los dos de acuerdo no sale.



					¿Cuál es su mayor virtud en la cocina?Tengo la percepción del gusto de un pueblo: el vasco. Y la cocina vasca es muy universal en gustos.



					¿Cómo pasará a la historia de la gastronomía?Como una persona que se ha esforzado en hacerlo bien. Hay que ser humilde y trabajar y trabajar. Y hay que tener la imaginación y las ganas de hacer las cosas de un modo diferente. Hacemos unos cincuenta platos distintos al año que se pasan al menú degustación. Está a punto de cumplir treinta años con tres estrellas. Es el único restaurante en España y uno de los pocos de Europa con ese reconocimiento.



					¿Cómo lo ve?Cuando recibí la primera no me lo creía, cuando llegó la segunda menos aún y con la tercera me preguntaba, ¿y ahora qué? El restaurante no estaba tan bien montado como ahora, y en aquella época los triestrellados –Zalacaín fue el primero en España– eran de lujo, y mi casa no lo era.



					¿Lo es ahora, de lujo?Arzak es un restaurante de familia. Y lo que en mi casa todos tenemos claro es que hay que darlo todo para que quien entra por la puerta esté contento y disfrute. En esta casa no hay diferencias sociales; aquí viene gente de todas las edades y de todos los oficios. Muchos ahorran todo el año para venir y comer lo que yo hago.



					¿Eran más felices, en la cocina, antes de estar pendientes de estrellas y rankings?A Elena siempre le digo que no debemos preocuparnos ni de estrellas ni de listas. Que hay que hacer las cosas lo mejor posible y utilizar el mejor género.



					¿Producto de aquí y de fuera?A mí me gusta, a poder ser, de aquí. En un plato hay que distinguir dos cosas: la materia prima, a poder ser de nuestro ADN, y los ingredientes que complementan el plato, las guarniciones, las salsas, que han de gustar a nuestra cultura culinaria.



					¿La creatividad tiene límites?No se sabe. Pero es cierto que hay épocas, como los tiempos de la nueva cocina vasca, en que subimos un peldaño creativo. Ferran Adrià subió un montón: ha sido el tío más creativo que ha tenido y que tendrá la historia culinaria.



					¿Cómo explicaría lo que hicieron los padres de la nueva cocina vasca?Fuimos gente inquieta que quería evolucionar la cocina para demostrar que ésta era parte de la cultura de un pueblo.



					¿Qué les diría a quienes se quejan de que la creatividad ha ido a menos?Que sean humildes. Es muy complicado evolucionar como hemos hecho en las últimas décadas.



					¿Y a quienes creen que no habrá otra revolución?Que se equivocan. Claro que la habrá pero no sabemos cuándo ni dónde; nosotros mismos la buscamos y no la encontramos. Pero sí pienso que el hecho de que Adrià cerrara El Bulli y se centrase en el nuevo proyecto de El Bulli Foundation nos ha venido mal. La gastronomía ha sufrido mucho esa retirada. Y lo digo desde la humildad, no envidio a nadie y me gusta seguir aprendiendo.



					¿Qué aprendió usted en El Bulli?Íbamos una semana o quince días al año y era una fuente de alimentación. No hay que copiar pero sí te puedes inspirar.



					¿Se copia mucho, en la alta cocina?En los tiempos de la nueva cocina vasca si copiabas un plato tenías que decir de quién era, y eso hay que seguir haciéndolo. Pero no hay que volverse loco por el hecho de que haya momentos de mayor y de menor creatividad en la historia. Hoy en día el conocimiento se comparte.



					¿No era así en sus inicios?Hay que ser humilde: Yo miro y cojo ideas de cualquier lugar: de un bar, de una ama de casa. Ahora hay puertas abiertas. Cuando yo aprendía en la escuela iba a un restaurante donde el jefe de cuarto frío te mandaba fuera para preparar el paté. La gente no se da cuenta de que si dos cocineros hacen un mismo plato siempre será distinto: por la personalidad de quien cocina. No hay que creerse el mejor. Siempre le digo a Elena que la humildad es lo más importante.



					¿Despilfarramos comida?El aprovechamiento es sagrado. No hay que despilfarrar nada. Mi madre me enseñó que si sobraba una barra de pan había que utilizarla. Creo que la gente no compra con cuidado. Habría que ir más al mercado y calcular lo que vamos a comer, no encargar tanto a distancia y de una vez. Me da coraje que se tiren alimentos.



					¿Hay buena sintonía en la alta cocina?Hay excepciones pero muy buen rollo. Creo que somos un ejemplo; a mí me lo dicen mucho cuando viajo. ¡Qué bien os lleváis los españoles!



					¿Hay exceso de información sobre cocina?Hoy en día con la televisión se está desproporcionando un poco. Corremos el riesgo de olvidarnos del buen hacer. Lo primero es que las cosas salgan ricas y luego ya viene la creatividad. Ves programas con críos que le echan de todo al plato. La cocina está de moda.



					¿Qué le dijo a su hija Elena cuando decidió seguir sus pasos?Lo mismo que mi madre a mí. Me preocupaba y le recordaba la dureza del oficio. “Ya nos ves a tu madre y a mí”, le decía. Pero ella lo tenía clarísimo. Las dos hermanas estudiaron en el colegio alemán. Queríamos llevarlas al francés pero no conseguimos que entraran. Luego ella fue a estudiar a Suiza y pasó por un montón de cocinas importantes: Troisgros, Ducasse, Guérard... Y cuando regresó a casa me dijo que quería pasar un año como aprendiz, cortando, pelando... y así fue.



					¿San Sebastián es el lugar del mundo donde se come mejor?Yo no lo diría exactamente así: para mí, de todo el mundo, donde se come mejor es en España. Y de España donde yo como mejor es en Euskadi. Y de Euskadi, en San Sebastián. No digo que sea lo mejor sino lo que más me gusta.



					¿Sigue disfrutando de su ciudad?La edad son pequeñas renuncias. Ya no salgo de noche, con lo juerguista que he sido… Habrá habido tan juerguistas como yo, pero no más.



					¿Qué plato elige?Siempre el último que ha salido de nuestra cocina. Pero el pastel de kabraroka rompió moldes. Alfonso, de Casa Nicolasa, hacía un pastel de merluza. Yo me dije “esto tengo que mejorarlo”. Y lo hice. Hay que darle la vuelta a las cosas. Y la tradición es un buen punto de partida.



					¿Cómo se describiría?Como alguien que tuvo la inmensa suerte de elegir la cocina en la vida.

Publicada el 18 de marzo del 2018



			

		


		
			Jordi Roca

			“Con ejercicios de voz espero volver a cantar en los escenarios pronto”
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			AgustÍ Ensesa / Alvg

			Hay días en que, con mucho esfuerzo, de las cuerdas vocales de Jordi Roca sale una voz casi imperceptible que sólo puede escucharse desde muy cerca. Otros días no. Por eso recurre al lenguaje escrito para responder las preguntas de una entrevista que se publica justo antes de que se estrene el capítulo que le dedicó Netflix en Chef’s Table: Pastry. La historia del menor de los hermanos de El Celler de Can Roca y la búsqueda de un hueco en el engranaje perfecto del restaurante de Girona muestra al personaje más desconocido de la familia. Jordi Roca desvela lo duro que le resultó ser alguien al lado de sus hermanos Joan y Josep o cómo afronta una enfermedad neurológica rara, la distonía, que le mantiene casi en silencio y con el cuello rígido. “Hace dos años que la arrastro y me ha dañado las vértebras. Una enfermedad no mortal, pero que te fastidia bastante la vida: mi laringe sube y las cuerdas vocales queden destensadas”.

			
					¿Por qué Netflix se ha interesado en su historia? ¿Qué vamos a descubrir de Jordi Roca que no conocíamos?David Gelb, director de Chef’s Table, quiso centrarse en la parte de mi vida que quizás es menos conocida; en cómo viví mi primera incorporación al proyecto de mis hermanos mayores; lo difícil que resultó para mí encontrar mi lugar entre dos personas que ya entonces eran grandes profesionales. Cómo me apoyaron incondicionalmente para hacerme un hueco en El Celler. Cómo Joan propició que entrara en la partida de postres cuando llegó el pastelero Damian Allsop. Cómo me marcaron mis propias inseguridades personales y cómo después de todo siguen presentes en lo que hago hoy en día pero de un modo mucho más digerido y hasta divertido.



					Usted, que se define como postrero, siempre bromeó contando que eligió esta profesión porque en sala la jornada acababa aún más tarde. ¿Cómo fue en realidad? Siempre bromeo sobre mis inicios explicando que elegí la cocina dulce porque los camareros salían más tarde que los cocineros; y en realidad es cierto. Mientras estudiaba me tocaba trabajar en casa para echar una mano a la familia y empecé en sala, que es donde iban más escasos de personal. Pero al ver que de la cocina se salía antes, hice ver que me interesaba ser cocinero cuando en realidad lo hacía para acabar antes y poder ir de fiesta con los amigos; tenía 17 o 18 años. El caso es que ahora en la partida de postres somos los últimos en salir; así que la jugada me salió mal.



					¿Le costó tomar la decisión de trabajar con sus hermanos? ¿Fue difícil hacerse un hueco?Me resultó muy difícil hacerme un hueco. Mis hermanos eran cracks en sus respectivos campos y yo ni siquiera tenía claro si ese trabajo me gustaba; si estaba dispuesto a asumir el sacrificio de dedicarme a un oficio tan entregado. Me costó mucho encontrar mi papel, tanto en la familia como en el trabajo. Hasta que con la llegada del pastelero Damian Allsop a El Celler pude formarme en un oficio nuevo. Fue muy importante que alguien que no fueran mis hermanos me formara, para no vivirlo como algo impuesto.



					¿Cuándo empezó a sentir que había acertado?Empecé a saber cosas que ni Joan ni Josep sabían y eso me permitía empezar a hablar de tú a tú con ellos. ¡Ya no me mandaban, me preguntaban! A partir de entonces empecé a encontrar mi lugar. Pero no me libré del temor del menor de la familia que no sabe si podrá llegar a ser tan brillante como sus hermanos mayores.

Mis dos hermanos dejaron un listón muy alto tanto en los estudios como en el trabajo; de pequeño fui a la escuela en la que ellos estudiaron EGB y después a la misma escuela de hostelería. Y aunque eran 12 y 14 años mayores que yo, muchos profesores me recordaban lo buenos estudiantes que eran; alumnos excelentes.

Yo era un desastre y siempre me comparaban con ellos y me señalaban como la oveja negra de la familia. Era un poco gamberro y ahora puedo decir que empecé el partido perdiendo 0-4. Después, en el trabajo, al empezar en la partida de postres, siempre tuve el apoyo incondicional de ambos. Fue entonces cuando sentí que jugábamos en el mismo equipo. ¡Y ganábamos!



					¿La familia le ha ayudado en la vida? ¿Se lo ha puesto fácil?Mucho. Siempre he tenido el apoyo de todos en todos los momentos. Tengo la mejor familia del mundo.



					¿Se ha arrepentido alguna vez de haber elegido esta profesión?Por supuesto. Nunca he tenido la certeza absoluta de que este sea el mejor trabajo para mí. Recuerdo una temporada en la que me planteé seriamente ser bombero. Me gusta pensar que algún día podría dedicarme a otra cosa. Aunque sólo sea para pensarlo, me relaja.



					Al margen de la imagen que pueden proyectar ¿cómo es en realidad su relación con sus hermanos Joan y Josep? Joan es la santa paciencia en persona; tiene el don de no perder nunca los papeles –sólo lo he visto hacerlo una o dos veces en treinta años–. Mantiene la ecuanimidad, y eso hace que convivir con él resulte muy fácil y a la vez sea difícil saber lo que piensa. Es genial, creativo, estudioso, elocuente… pero por encima de todo tiene un corazón enorme.

Josep es un erudito, no sólo en materia de vino; lleva su excepcional capacidad de estudio a muchos otros campos como la ciencia, la sostenibilidad, la poesía, el fútbol... Logra que salgas enriquecido de cualquier conversación con él. Los dos son grandes personas, y es una suerte sentirlos tan cerca.



					Usted es el más gamberro. El que cruza límites que los otros no se atreverían a cruzar. ¿Cuál es su papel en la familia y en El Celler?Nos ocurre algo curioso que descubrimos durante las giras internacionales con BBVA: al pasar tantos días juntos dando charlas, cada uno de nosotros acentuaba su rol. Joan el de serio, ecuánime, elocuente; Josep el de poeta, barroco, didáctico, paciente; yo el de desenfadado, provocador, divertido… Cada uno podía ser más él mismo explotando su faceta. Pero cuando damos charlas por separado hemos de desempeñar un poquito todos los papeles; Joan hace chistes (bueno, lo intenta), Josep hace de sensato y yo trato de ser lo más elocuente posible. Pero juntos cada uno de nosotros es mucho más él mismo. Y eso es maravilloso.



					¿Es competitivo? ¿Lo es menos que antes?De más joven lo era más. Me preocupaban más las puntuaciones, los rankings… lo vivía como un reto en sí mismo. Con el tiempo he aprendido a disfrutar del placer de hacer lo que hago de la mejor manera posible, sin esperar nada a cambio. Cuando más me he enamorado de mi oficio es cuando más reconocimiento he obtenido.



					¿Es difícil atraer el interés del comensal al final de un largo menú de degustación?Por una parte me he de esforzar para mantener vivo el interés después de catorce platos; por otro, si el cliente ha hecho maridaje llega con ilusión de probar cosas más atrevidas. Es el terreno en el que me muevo mejor. Es mi momento. 



					En los dos últimos años ha sufrido un problema de salud que ha derivado en la pérdida de la voz. ¿Cómo se encuentra?Hace dos años que arrastro una disfonía mala de tratar. Hay muchos factores que tiene que ver: una distonía cervical que provoca que tenga el cuello tenso casi siempre y que con el tiempo me ha dañado las vértebras. Es una enfermedad que no resulta mortal pero puede fastidiarte bastante la vida: provoca que mi laringe suba y las cuerdas vocales queden destensadas. A pesar de todo ello, estoy empezando a recuperar un poco la voz a base de ejercicios de fonación para reaprender a hacer salir la voz en este nuevo contexto.



					¿Cómo lo afronta?Fue duro al principio. Durante casi un año no sabía qué me ocurría, y hubo pruebas interminables, ya que no se detectó ningún pólipo ni afectación de las cuerdas vocales. De algún modo a raíz de esta historia ahora tengo más tiempo para estar en la cocina porque no doy charlas ni participo en congresos y a la vez he ejercitado mi capacidad de escuchar y de observar. Estoy aprendiendo muchas cosas. Finalmente parece que voy en la buena dirección, y a base de ejercicios de voz espero volver a cantar en los escenarios pronto…



					Su pareja, Alejandra Rivas, es fundamental en su vida. Comparten un proyecto vital y profesional, y ella es ahora su voz cuando tiene que expresarse en público. ¿Tienen previsto abrir juntos nuevas heladerías de la firma Rocambolesc?Ale es vital; ella ha sido mi apoyo principal en momentos duros como estos. Incluso ha aprendido a leerme los labios y ahora empieza a leerme la mente. Nunca le estaré suficientemente agradecido. Es mi amor y mi compañera de aventuras. Tras seis años de consolidación con cuatro tiendas que funcionan muy bien, ampliamos el obrador y la intención es hacer crecer Rocambolesc tanto como podamos.

Publicada el 8 de abril del 2018



			

		


		
			Nandu Jubany

			“Sólo conozco cuatro cocineros creativos; los demás copiamos”
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			CAN JUBANY

			Había transcurrido un tiempo desde que el chef  de Can Jubany (Calldetenes) cumplió su sueño de participar en el Dakar sobre una moto. El suficiente para reflexionar con calma sobre aquella experiencia  a través de la que quiso explorar sus propios límites físicos y mentales. Nandu Jubany habló de lo importante que fue para él tener horas y horas para pensar en su vida y en las personas que la habían marcado. Durante la entrevista, en uno de los pabellones de Alimentaria, en los que se exponía la moto con que había corrido el Dakar, también repasaba sus nuevos retos, como la apertura de su restaurante Pur en Barcelona o lamentaba el exceso de tontería que a veces rodea al mundo gastronómico: “Hay elaboraciones auténticas, otras que no lo son y mucha imitación”. Jubany se cuestionaba también la adulación a los grandes chefs: “Hay cosas que hacemos las vacas sagradas que nadie se atreve a decir que son una mierda”.

			
					La aventura del Dakar se demoró un año porque sufrió un accidente que le impidió correr en el 2017, pero finalmente logró participar...Mi amigo Nani Roma intentó sacármelo de la cabeza sin éxito. Como a todos los que nos gusta el motor, siempre que veía el Dakar por la tele, me imaginaba estando allí algún día. Era el sueño que tenía desde pequeño y, aunque parezca una locura, lo he cumplido con 47 años y 160 personas trabajando directamente conmigo [cerca de 500 en todos los restaurantes que dirige]. He tenido que pagar un seguro de vida muy elevado para que me dejaran correr por las deudas que tengo.



					¿Cuánto le ha costado ese sueño?En los dos años he gastado 150.000 euros, pero el retorno ha sido brutal por la amplísima repercusión mediática. Todo el mundo espera que la gente importante gane el rally o quede muy bien situada, pero a mí me ven como un cocinero simpático de Vic, un tipo mayor que de repente se va correr el Dakar, y eso despierta curiosidad. No saben que toda la vida he ido en moto: no me levanté una mañana pensando “me voy al Dakar”. Hicimos un clipping de prensa Nandu Jubany valorado en dos millones de euros. Salimos 31 veces en televisión en 35 días.



					¿Qué le aportó humanamente la experiencia?Eso fue lo mejor. Es una carrera en la que llegas a tu límite. Te preparas para muchas cosas pero no para las horas de soledad. Yo fui más en moto en unos días de lo que entrené en dos años: 12.000 kilómetros durante trece días. Sabes que has de estar preparado físicamente para que no se te llaguen las manos o el culo, para muchas cosas. Pero al final la carrera es muy de la cabeza, un ejercicio psicológico.



					¿Y cómo estaba usted psicológicamente?Había gente mucho más preparada que yo, chicos de 30 años, a los que veías tirados y que no seguían. Yo no me planteé retirarme. Estuve tres días acompañado por Rosa Romero, la mujer de Nani Roma, pero ya habíamos quedado con ella que a partir del tercer día iría a mi aire, porque era un reto individual. He tenido muchas horas sólo para reflexionar, para pensar en mi padre, que murió cuando yo tenía 22 años, en la tía que me enseñó a cocinar, en las personas que te faltan o en las cosas que haces mal. No durante la carrera, sino en los enlaces, que son el 60% del recorrido por carreteras y autopistas en las que has de ir a una velocidad limitada controlada por un radar que llevas en la misma moto.



					¿El Dakar le ha hecho más reflexivo?Me ha servido para darme cuenta de que no tenemos tiempo para pensar y cuando tenemos un momento nos embobamos con el móvil y las dichosas redes sociales. Pero la experiencia me sirvió sobre todo para rozar mis límites. Cuando vas en la moto 12, 14, 16 y un día 18 horas, te invade el cansancio físico y psíquico. De repente rompía a llorar o me ponía a reír solo, como si estuviera loco. Supongo que no es nada diferente a lo que le pasa a quien sube al Everest o hace un ironman.



					¿La cocina tiene situaciones extremas?Sí, y si acabé el Dakar es porque no sé dejar nada a medias. Cuando estás dando un banquete hay días en que todo se tuerce. Llegas y nada más empezar ya te ha caído algo por el camino, el horno no funciona, has de llamar corriendo al mecánico. Y no les puedes decir a los novios que vuelvan a casarse la semana que viene.



					¿Usted, que vive acelerado controlando su restaurante de Calldetenes pero también los que dirige en Andorra, Formentera, Barcelona o Singapur, ahora se toma las cosas de otra manera?El problema es que por desgracia tengo una vida en la que he dicho a muchas cosas que sí y soy muy responsable cuando me comprometo. Pero tengo 47 años y veo que necesito momentos como estos que he vivido, para mí. Cuando acabé el Dakar dije que no repetiría porque estaba exhausto pero ahora ya volvería porque te da mucho. Es como el que sube al Everest, le han tenido que amputar un dedo, y pasado un tiempo quiere volver y nadie lo entiende. Estamos locos.



					Sigue, por tanto, viviendo a toda velocidad.Desde que murió mi padre intento vivir intensamente. Puedo estar sirviendo un banquete para mucha gente, acudir a un congreso, trabajar todo el día y hacer dos ponencias y por la noche salir de juerga hasta la cinco de la mañana y al día siguiente estar en mi sitio. Siempre he pensado que si eres bueno para salir eres bueno para trabajar. Y creo que en la vida ha de haber momentos para todo, pero a veces por compromiso hago más cosas de la que debería hacer.



					¿Se arrepiente?No, aunque me gustaría que cuando un proyecto ya está puesto en marcha pudiese funcionar sin tener que cuidarlo tanto. Como cuando enseñas a un niño, crece y se hace autosuficiente. Eso sería fantástico.



					Odia la monotonía.Pasé muchos años haciendo lo mismo cada día, en Can Jubany. Abría por la mañana, preparaba el fumet, la mise en place, cada día me hacía el pan, que ahora le compro a un panadero maravilloso. Porque al final dije basta. No quiero pasar así el resto de mi vida. 



					¿Qué tipo de restaurante será Pur?Quiero un restaurante en el que todo ocurra en torno a una cocina, algo que siempre me ha hecho ilusión. Habrá una pequeña barra para diez personas y el resto de mesas rodearán la cocina, en la que dominará el producto desnudo. Soy un amante del producto, del ingrediente de proximidad, del producto catalán, pero aquí voy más allá, para abarcar el mundo. ¿Por qué no servir wasabi y un plato de ternera de Girona y comprar wagyu de Chile y hacerlo con unas patatas del bufet de Vic, fritas? Quiero vegetales, pescados, carnes, casquería, todo tipo de cosas pero sin salsas ni especias ni muy manipulado.



					¿Sigue amando su oficio como el primer día?Es el mejor del mundo: nos gusta, nos ganamos la vida, nos hacen fotos y nos abrazan diciendo que somos buenos y nos felicitan. Y notamos que hacemos felices a la gente. Veo a parejas entrar al restaurante mosqueadas y salir encantados de la vida.



					Sin embargo en su ámbito también hay mucha tontería, ¿no le parece?Haya mucha tontería en la cocina, muchísima, vivimos de la tontería. Creo que muy pocos oficios han cambiado tanto como el nuestro en los últimos años. Éramos servicio y ahora somos estrellas del rock. Hay cosas auténticas, cosas que no lo son y mucha imitación. Está lleno de cocineros que se llenan la boca de creatividad y yo sólo conozco a tres o cuatro de verdad creativos en el mundo: los demás nos copiamos unos a otros. Los hay más pícaros, que copian mejor que otros. Lo importante es tener tu personalidad, aprender técnicas y llevarlas a tu terreno. Yo creo que tengo personalidad y que en mi casa se come lo que yo quiero.



					¿Hay también mucha tontería en las tendencias gastronómicas?Por supuesto. La moda de las carnes sobremaduradas, por ejemplo, es una tendencia que odio. Me gusta comerme una buena pieza de carne y también comerme un entrecot al roquefort. Pero no una carne que sabe como si estuviera untada en roquefort de puro exceso de maduración.



					¿Más ejemplos?Hay muchas cosas que hacemos las vacas sagradas que nadie se atreve a decir que son una mierda. Y muchas veces nos salváis de la quema porque sabéis que en nuestras casas hay mucho esfuerzo y que hoy no ha ido bien pero otro día comerás de maravilla. Creo que lo único que es verdad es que hay mucha copia barata y mal hecha. Los humanos necesitamos ser un poco hipócritas. Pero yo procuro acostarme tranquilo; con mi familia, con mi gente, con las personas que vienen al restaurante a comer, y no engañarlos.



					Tiene previsto darle una vuelta a Can Jubany. ¿Cuál es el objetivo?Cuando fui al Dakar me sirvió para cambiar la línea. Porque al final si trabajamos tanto que no podemos parar ni un momento para contemplar lo que estamos haciendo es porque no lo hacemos bien. En Can Jubany morimos de éxito. Hacemos quinientos cubiertos a la semana, llenamos todos los días. Hasta hace ocho años éramos un restaurante donde se comía muy bien en la comarca, y la inmensa mayoría de clientes eran de la zona. Hoy de la comarca viene un cinco o un diez por ciento porque muchas veces no encuentran mesa. Viene gente de toda Catalunya a celebrar un cumpleaños, su aniversario de bodas, que han salido de un cáncer o que se quieren, y se cogen fiesta para venir a mi casa. No vendemos sólo comida. Vendemos tratarlos bien, que se sientan como en casa. Y eso queremos potenciarlo. Porque hemos hecho un huerto increíble y hemos comprado una granja que podrás visitar antes de ir al restaurante, con un equipo genial liderado por mi esposa y con ganas de ser buenos anfitriones. Y nuestra idea es impulsar un concepto un poco diferente, una experiencia gastronómica en Can Jubany.



					¿Sigue luchando por la segunda estrella en Can Jubany?Hace tiempo que no me preocupa. Hace veinte años que tenemos una estrella. Al principio trabajábamos siete personas, y cuando acababa yo me iba a subir una montaña. Estoy encantado de que Michelin nos dieran una estrella y que cada año nos la vuelvan a dar pero cuando hicimos la inversión, que era un cambio brutal, pasamos de trabajar 14 personas a 35; tenemos dos sumilleres siempre, una bodega increíble, cubertería de plata… mucho más que los estándares. Yo me creí que íbamos a jugar para obtener la segunda. Cuando el primer año no me la dieron me supo mal, pero pensé que llegaría al siguiente. Yo no conozco a nadie de Michelin y el día que tenga que trabajar para ellos cierro el restaurante: trabajo para mis clientes.



					¿No bajará el ritmo?Cuando nos trasladamos para vivir en una casa mucho más grande, uno de nuestros hijos nos dijo que hubiera preferido tener una casa más pequeña pero poder pasar juntos los fines de semana. Aquello fue el detonante para que cambiáramos de mentalidad y cerráramos los domingos. Me entusiasma mi trabajo pero quiero encontrar otra manera de disfrutarlo. Poder delegar e ir a menos. Nos hemos expandido y ahora habrá que hacer el camino contrario, ir a menos.



					¿No será entonces que no merecía la pena tanta lucha?Sí la merecía porque yo quería vivir como he vivido.



					¿Cómo se ve de mayor? Porque algún día tendrá que bajar de la moto.Espero poder ir en moto en plan tranquilo. Pero la vejez la imagino en la masía con los animales y el huerto. Disfrutando de familia y amigos.

Publicada el 22 de abril del 2018



			

		


		
			Rafael García Santos

			“Un restaurante no debería costar 300 euros”
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			R.G.S.

			Provocador, inconformista y severo, Rafael García Santos fue el crítico más influyente y a la vez más temido de España. Durante más de treinta años su curiosidad, el sentido del gusto y un olfato único para detectar nuevos talentos le sirvieron para contribuir a impulsar la revolución culinaria que tuvo su epicentro en El Bulli. En los últimos años le han rendido homenajes en Vitoria, donde había creado las primeras jornadas que serían el embrión del congreso gastronómico de San Sebastián, y en Alicante, donde también impulsó una feria culinaria. Retirado de la que fue su profesión –a través de sus artículos en El Correo, El Diario Vasco y su guía Lo mejor de la gastronomía– pero atento a lo que se cuece en el sector, García Santos responde sin ofenderse y se cuestiona sin tapujos, a su estilo, la situación de la alta cocina en el mundo.

			
					¿Cómo lleva los homenajes?Cuando te has retirado y has dedicado toda tu vida a esto y hay tanta ingratitud en general, evidentemente te agrada. No es que sea algo determinante porque yo soy muy pragmático pero un poco de orgullo, de reencontrarte con la gente y pensar que hay una parte de la gastronomía que te quiere cuando tienes tantos enemigos, es bonito. Pero sin creerte mucho la cosa. 



					¿Por qué se retiró?Es una reflexión profunda de mucho tiempo. Siempre he dicho que un cocinero a partir de una determinada edad, si es artístico y de vanguardia, no tiene nada que aportar porque lógicamente ya lo ha dado todo de sobra. Coincidió que se acabó el ciclo económico en España, y yo ya no podía ganar el dinero que estaba ganando, que era bastante. Esto por un lado. Por otro, la revolución que habíamos hecho en España había tocado techo; desde 2010 o 2011 la gastronomía española vive de dividendos y no de generación de patrimonio.



					Y usted aflojó el ritmo de vida que llevaba. Es otro factor. Yo dedicaba 220 días al año a viajar y visitaba 400 restaurantes al año. Ya con 60 años no podía seguir aquel ritmo: trabajaba 16 horas y cogía el coche y andaba tres horas, me comía 20 platos, escribía sobre ellos por la tarde, me iba a cenar por la noche y al día siguiente otra vez, con todos los negocios que tenía. Sabía que un día me iba a morir en un restaurante. 



					¿Fue más cansancio físico que mental? Yo ya veía que todo lo que escribía era una repetición. No era capaz de generar nuevas ideas, entre otras cosas porque la gastronomía ya no era capaz de generar nuevas ideas. Por poner un ejemplo entre mil, si El Bulli, donde he comido cien veces, los últimos cinco años de su vida hacía los mismos platos con distintos colorines, lógicamente a ti no te inspiran para crear algo nuevo. Me retiré por un cúmulo de factores; he citado cuatro pero podría dar más. Pensé que ya lo había dado todo por la revolución durante 30 años y era el turno de los jóvenes.



					¿Está diciendo que El Bulli no fue innovador hasta el final? Cuidado, quiero decir que en los últimos años ocurría como con las corrientes pictóricas. Como Picasso pasó por diferentes etapas, como le pasa a los grandes artistas. Todo era una repetición de lo que se hacía en la última tendencia y lo que cambiaban eran los colorines. La revolución no está en que combines la ropa de una forma diferente sino en que cambies las texturas, el concepto.



					El Bulli ya lo había hecho Claro. Ferran Adrià es el único que ha sido verdaderamente rupturista. El que ha creado un estilo de gastronomía, del que –fíjate cómo sería la cosa– hoy está presa la cocina española. Porque habría que preguntarse, desde que Ferran Adrià se marchó, qué cosas se han creado en España. Habría que preguntarse si no estamos cambiando las formas o los colorines. ¿Dónde están las nuevas texturas, los nuevos conceptos? Tal vez la gastronomía española necesita ahora una revolución. 



					¿Hacia dónde piensa que habría que avanzar? Se ha de avanzar en diferentes direcciones porque no existe una sola verdad. Ahora dicen que hay que ir al producto. Claro que hay que ir al producto pero cada día hay menos producto. Cuando yo voy al mercado de la Brecha, en San Sebastián, no soy capaz de encontrar veinte pescados buenísimos, de calidad máxima. Esa cocina es una verdad, que pueden representar el restaurante Etxebarri u otros ; otra verdad es la de El Bulli, que es la desnaturalización de todo, crear un mundo de fantasía; transformarlo todo y hacerlo maravillosamente. Esa es otra verdad. ¿Hay que seguir la de El Bulli, hay que seguir la del asador, hay que seguir la del naturalismo y la ecología que también es otra verdad, que han tratado de representar otros establecimientos? No hay una única verdad y todas son buenas.



					En un eslabón por debajo de esas verdades encontraríamos las tendencias pasajeras A mí las tendencias nunca me han interesado nada. Estamos en un mundo de modas, insustancial, y de apariencias, no sólo en la gastronomía sino en general. Voy a decir algo que es una provocación: si cualquiera puede llegar a presidente de una comunidad autónoma, de un país o de Estados Unidos, qué no va a pasar en la gastronomía. Porque hay muchísima gente que está en la cúspide de la cocina que no ha hecho nada. Tenemos una sociedad en la que vales lo que eres capaz de aparentar o de vender. 



					Cuales son los restaurantes que ahora más le interesan en el mundo?Es que ya no voy a los restaurantes de alta cocina porque no me voy a dedicar a criticar a toda esa gente que he conocido cuando eran jóvenes y cuando han estado en su máximo esplendor y que ahora no lo están. La pregunta impertinente en este momento es: ¿qué cocinero está mejor ahora que hace ocho años? ¿Quien hace algo absolutamente nuevo respecto a lo que hacía hace ocho años?



					¿Y la respuesta impertinente? La pregunta era en realidad una respuesta: le estoy diciendo que no hay ninguno. ¿Cómo me voy a dedicar a ser crítico de gente que he promovido; ¿cómo voy a criticar a esos chavales que he conocido en su máximo esplendor, que han cumplido años y están más acomodaticios? No me queda otra solución que retirarme. La vida son ciclos, y el ciclo de la cocina española llegó hasta el 2010, 2011 o 2012. Ahora se está recreando lo que antes se hacía. 



					¿Fuera de España le interesa, por ejemplo, el danés Noma?Yo catalogué en su tiempo a su chef, René Redzepi, como el segundo mejor cocinero del mundo después de Adrià. Le conozco bien, y creo que tampoco se cuenta el fenómeno de Noma porque aquí nadie cuenta la verdad. El tema es que pagaba 30.000 euros para tenerlo abierto y al final no era rentable. Y ahora, con su reapertura, lo que quiere es hacerlo rentable. Porque cuando llevas toda tu vida haciendo un esfuerzo titánico y no ganas un duro has de hacer algo. Y en ese deambular ha vivido distintos procesos. Ahora, después de varios años sin estar ahí, ya veremos. Eso es como el deporte.



					Pero, ¿aportó algo Noma?Una alternativa interesante. Etxebarri representa una versión de lo que ha sido el asador vasco, El Bulli la desnaturalización, Noma la proximidad y la naturaleza. Redzepi ha sido un chico rebelde que representaba otra tendencia que tiene mucho futuro en la sociedad y que va muy unida a la forma de pensar del norte de Europa. Es el naturalismo; lo que defienden es la búsqueda de la naturaleza, de los productos locales. Una opción muy acorde con lo que había en la sociedad y muy distinta de la de El Bulli. Como digo, no hay una verdad sino muchas. Y todas pueden ser absolutamente maravillosas. 



					¿Y El Celler de Can Roca?El Celler representa la erudición. Joan Roca es el cocinero perfecto de toda la vida. Lo que ha sido Robuchon, por ejemplo, alguien que lo tiene todo absolutamente estudiado, calibrado, que tiene una ética en el trabajo. Alguien que hace un trabajo absolutamente maravilloso. El perfeccionista de la profesión. Cuando se retiró Ferran Adrià los cocineros que más me gustaban eran Joan Roca, René Redzepi y Quique Dacosta. Fíjese que son muy distintos. No tienen nada que ver uno con otro pero creo que en la diversidad está el encanto de la gastronomía. Cuanto más diversidad más enriquecedor es el panorama.



					¿Sigue comiendo en muchos restaurantes?Aún visito muchos. Lo que pasa es que viajo una semana al mes, con mi mujer, pero vamos a otro tipo de casas. Alguna vez voy a restaurantes de alta cocina pero suelo ir más a sitios de producto y de otros estilos. Voy a ver la gastronomía real, que no es la de los grandes restaurantes.



					¿Y qué es la gastronomía real? Para mí es que puedas ir a un restaurante, comer de un 7 y pagar 35 o 40 euros. Esto es la gastronomía real, lo que quiere la gente. ¿Cuántos comensales están dispuestos a pagar 300 euros por ir a un restaurante?



					En Francia valen mucho más que aquí.Siempre hay un público mundial dispuesto a pagar lo que sea y que generalmente no entiende. ¿Por qué el grupo Louis Vuitton se hace el dueño de la industria mundial del lujo? Porque vende a quienes más dinero tienen en el mundo, que no necesariamente son los que más saben del tema. Existe un mundo de la apariencia, de la pose, que vive al margen de la calidad, del arte.



					Lo que no quiere decir que un gran restaurante no deba valer 300 euros.Para mí no debería valer tanto. Voy a hacer una pregunta indiscreta: de un restaurante de 300 euros, ¿cuánto dinero hay en materia prima? Le daré un dato terrible, que debo decir que no se aplica en todos los restaurantes porque cada uno tiene una filosofía: la máxima que funciona en general es que el plato tiene que valer el diez por ciento del precio global al que se vende. Así que si vas a un restaurante en que el menú degustación está a 300 euros, muy probablemente te van a dar entre 30 y 40 euros de materia prima. ¿Cree que hay que pagar el resto porque el restaurante es suntuoso, porque el servicio es magnífico?



					¿Usted cree que no?Hay que mirar si realmente se puede pagar eso. Es como pagar mil euros por una botella de un gran vino de Burdeos. ¿Quiénes son los que la pagan? Los que tienen dinero, no siempre los que lo aprecian. Esta es la disfunción que se produce en la gastronomía; que no está destinada a un público gourmet sino que la mayoría de quienes acuden a los restaurantes suntuosos son gente que no sabe nada de gastronomía, pero tiene dinero suficiente para comprar Dom Pérignon o el bolso de Vuitton. La revolución se pierde porque quienes sustentan el restaurante no son los que saben sino los que van allí a aparentar, para vivir unas sensaciones o para contárselo a los amigos. Y muchos cocineros, que lo saben, no invierten en sorprender absolutamente a nadie haciendo filigranas. Se dedican a otras actividades, que es el negocio, es el viajar o lo que sea. 



					Francia fue perdiendo el liderazgo de la alta cocina que retomó España. ¿Puede ser que aquí se sigan los pasos de Francia? Perdone, es que nos está pasando ya lo mismo que a Francia. La historia se repite. Lo he visto en los bistrots, en los negocios alternativos. No quiero contar cuántos modelos de negocio como el de Robuchon o el de Ducasse se han copiado en España. ¿Dónde están todos estos cocineros que han hecho la revolución conmigo? Todos con segundas, terceras marcas, con restaurantes en hoteles. Hay una época de la vida en que subes, una época en la que te mantienes, que es lo que sucede en la gastronomía española. Hoy lo que se lleva es montar negocios, aparentar, estar en congresos.



					Eso puede que sea culpa suya. Fue usted quien arrancó la moda de los congresos de cocina.No es culpa mía. Los congresos sirven para crear cultura gastronómica y la han creado. Y en eso sí se mejora, porque la alta cocina ha llegado a todo el mundo. Pero con el poder de endiosamiento que hay en la gastronomía se pierde el respeto al cliente. Eso es terrorífico. ¿Está pasando lo mismo que en Francia? Mi respuesta es que el tiempo lo dirá. Mi impresión es que sí, pero eso tiene su parte positiva, porque Francia no será una primera potencia gastronómica del mundo, pero si vas a un restaurante francés ves que tiene un nivel cultural importantísimo. Esto es lo que está quedando en España. La cuestión es si la próxima revolución que se haga va a surgir de España o fuera de España.



					¿Usted que diría?No lo sé, no me fío de nadie porque nunca me he fiado de nadie pero el ranking de The World’s 50 Best Restaurants está buscando cocineros por el mundo. Ya sé que muchos de estos restaurantes que busca son mentira, porque los conozco y sé que algunos que figuran en la lista no son los mejores del mundo. René Redzepi sí estaba en ese juego y ha marcado una tendencia muy importante. Todo esto se ha convertido en marketing, en un negocio, en buscar gente. Falta fiabilidad y es complicado. Yo lo que veo es que el ciclo en España se ha acabado y estamos en la época de vivir de dividendos, pero se necesita una nueva generación. También de crítica gastronómica, porque no existe crítica gastronómica ni de ninguna otra cosa. Coja el periódico y busque en qué sección hacen crítica de algo.



					Usted es muy duro con la cocina en España. Pero es un país en el que en pocos ámbitos se está aportando tanto como en el gastronómico.Estoy absolutamente de acuerdo en eso. Pero me tendrá que reconocer que tengo algún derecho a criticar algo de lo que he sido en parte responsable en este país. 



					Buscaba una pizca de espíritu positivo. Yo estoy convencido de que hay posibilidades. Cuando me hicieron el homenaje en Vitoria les decía a los cocineros: “Vosotros habéis hecho la revolución, y seguirá habiendo en el mundo revoluciones. Si no lucháis habrá otros que la harán por vosotros”. Quién les iba a decir a los franceses que ellos no serían la vanguardia del mundo. Quién nos va a decir a nosotros que si nuestros hijos no la hacen, al final habrá otros que la hagan en otro lugar del planeta. El mundo no se va a parar. Tenemos que promover que la gente sea inconformista.



					¿Qué diría usted a estos agoreros que insisten en que la vanguardia se ha acabado y que volvemos a la tradición? Vamos, estos que creen que la vanguardia ha muerto son unos imbéciles de mucho nivel. El mensaje es la diversidad. A mí me gusta mucho comer un risotto a la milanesa o unas almejas en salsa verde o cualquier plato típico de la gastronomía española. Y me parece absolutamente maravilloso que esto exista, como que podamos comer el mejor producto en cada sitio. Pero tiene que haber gente que investigue. Porque las líneas de futuro nadie las sabe. Yo quiero comer la mejor gamba del mundo, pero acabo de estar en Huelva y todas las gambas eran congeladas, como los langostinos. ¡Que nos están contando! Frente a eso tiene que haber líneas de investigación. No tenemos que estar conformes con lo que somos. Debemos tener el espíritu revolucionario y de superación que siempre tuvimos y que nos llevó hasta aquí. No podemos crear una nueva generación de jóvenes que viven, y lo digo metafóricamente, del dinero de sus padres.



					¿Qué futuro imagina para los restaurantes de lujo? Tendremos que mantenerlo todo. Siempre habrá esa botella de champán de 300 euros que se beba el uno por ciento de la sociedad porque hay muchos ricos en el mundo. Y tendremos que hacer una cocina para las nuevas generaciones. Pero las próximas revoluciones tendrán que ir muy en consonancia con la sociedad que hay: habrá un Vuitton y un Zara. Las dos tendencias tienen que complementarse. 



					¿Usted que ha sido tan duro en sus críticas podría juzgarse a sí mismo para contar en qué ha acertado y en qué se ha equivocado?He trabajado catorce horas todos los días de mi vida, he buscado nuevos talentos y nuevas ideas y he propulsado las revoluciones de la gente inconformista. Yo creo que mi único defecto es haber sido coherente con lo que creía. La única factura que tengo que pagar, y de la que estoy absolutamente orgulloso, es haberme enfrentado a cocineros a los que no les interesaban personajes como yo. Ese ha sido mi defecto pero también ha sido mi grandeza. 



					Reconocerá que usted ha sido cruel en muchas ocasiones. Igual que lo estoy siendo ahora, con otras formas porque tengo 64 años. Yo creo que hay que hacer que la gente sufra para ser grande: hay que impulsar. Yo siempre he sido un hijo de puta porque he pensado que quien más te quiere más te hará llorar porque te hará llegar más lejos. Pero no lo he hecho para joderles sino para que el sistema funcione. Y para que les vaya bien.



					Usted tenía fama de beber mucho y de haberse quedado dormido sobre más de una mesa. En la mesa me habré dormido una, dos o tres veces en la vida porque muchos días yo dormía unas cuatro horas. Y es cierto que cuando acababa la comida me tomaba dos gin-tonics. Me levantaba a las seis de la mañana todos los días del año. Y me podía acostar a las dos o las tres de la madrugada. Y ese estrés que yo soportaba era absolutamente terrible. Al final tenías que evadirte. Pero no es que me durmiese por el gin-tonic.



					¿Ahora practica mucho deporte? Desde hace muchos años. Juego al tenis y, los días en que no lo hago, corro 40 o 50 minutos y hago media hora de remo.



					¿A qué se dedica?Ahora me dedico ocho horas al día a la bolsa, que es mucho más duro que la gastronomía.



					¿Le va bien? Muy bien. Siempre he sido muy intuitivo. Igual que he descubierto muchos talentos de la cocina, aquí la cosa también está en apostar por el futuro. Pero ya les digo a ustedes que esto no dura más de dos años. Es como la cocina, como la vida misma, un ciclo.



					¿Qué estudió? Siempre he sido rebelde. Estudié Derecho y me dediqué a la política hasta los 27 años, cuando me di cuenta de que no valía porque decía lo que pensaba.



					¿En qué partido estuvo? He pasado por todos. He sido maoísta, comunista, socialista; de todo. Y ahora soy de derechas porque la vida me ha ido bien. Pero soy de derechas contestatario.

Publicada el 29 de abril del 2018



			

		


		
			Martín Berasategui

			“Nunca he comulgado con la gente que hace crítica sin conocer”
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			lasarte

			El restaurante guipuzcoano Martín Berasategui (Lasarte) cumplía 25 años y su chef sumaba ocho estrellas Michelin, una colección que ampliaría pocos meses después, en la guía del 2019, alcanzando un total de diez estrellas que con toda seguridad irá creciendo en los próximos años. Berasategui reflexiona sobre su profesión y sobre el panorama gastronómico en una entrevista en la que repasa desde su relación con Michelin a su admiración por Francia, el precio de la materia prima o las claves del fracaso y del éxito. Una charla en la que también confiesa quiénes son los colegas de profesión  a los que más admira y en la que destaca de una manera especial la figura de su amigo Hilario Arbelaitz, a quien sitúa como un hombre bueno, inteligente, con voluntad y capacidad, y como el cocinero más querido del mundo.

			
					¿Si pudiera cambiar algo de estos veinticinco años, qué sería?Absolutamente nada. Mi vida ha estado llena de proyectos, no me he encogido por nada; he intentado tocar la fibra más sensible de la gente que ha venido a mi casa a comer y ser cada día más valiente y mejor.



					Pero veinticinco años dan para mucho: además de momentos buenos los habrá habido malos.Cuando afrontas un proyecto como este, que costó muchísimo dinero, lo único que puedo es dar gracias a un montón de gente: empezando por la Kutxa que me dio el prestamazo que hacía falta para que Oneka y yo abriéramos el restaurante para cumplir el sueño de un cocinero chiflado como yo.

Todo empezó cuando conseguí para el bodegón de mi familia la única estrella Michelin que se ha dado a un bodegón. Claro que me habré equivocado un montón de veces. Pero yo invito a que la gente se equivoque, porque es la forma de aprender. Y a pesar de esos errores he hecho un restaurante amable, elegante y armónico con una cocina reflexiva que deja boquiabierta a la gente que viene a comer.



					¿De qué depende el éxito?De la actitud. Yo he contagiado y transmitido mi forma de trabajar a un montón de gente y he vivido y aprovechado al máximo las grandes cosas que te da este oficio pero detrás de lo que la gente ve hay mucho sudor, mucha perseverancia, mucha ambición sana. He intentado en estos veinticinco años que un sabor te abra la puerta de otro sabor. Quería hacer cocina creativa en plena libertad y sabía que sería duro.

Pensé que tenía que crear dos proyectos: el restaurante en el que los primeros años dábamos banquetes y el proyecto de alta cocina, que me ha dado más de lo que nunca hubiera imaginado. El comportamiento de mis equipazos no ha podido ser más ejemplar. Quiero a toda la gente que ha pasado por mi casa por su manera de ser; porque son gente con pasión, alegría y entusiasmo.



					¿Cuando se dice que Martín Berasategui es un cocinero muy de Michelin le parece un elogio o le molesta?Es más que un elogio. Al final son muchos años de prestigio ganado para hacer la mejor guía, que no tiene comparación con ninguna otra y que lo tiene todo bien documentado. Con ocho estrellas Michelin, Martín Berasategui es el cocinero de habla hispánica con más estrellas, pero con 18 diamantes en América, también es el cocinero de habla hispánica con más diamantes en América; con TripAdvisor ha sido dos años el mejor restaurante del mundo y es el primer cocinero no francés al que le dan un honoris causa en Francia. ¿Qué más se puede a pedir?



					Hay quien cree que es amigo de Michelin. ¿La guía roja tiene amigos?En Michelin trabajan inspectores anónimos con presupuestazos, que lo tienen todo superdocumentado; profesionales que se dejan la vida para hacer la mejor guía del mundo. En Michelin los cocineros van por separado siempre. Tienen una guía real y son los pontífices de las guías. Creo que son únicos, que tienen un talento excepcional y que con su guía han conquistado el mundo.



					Admirador de Michelin y enemigo íntimo de The World’s 50 Best Restaurants.No soy enemigo de nadie, no, no; de nadie. Soy admirador total de Michelin y no soy enemigo de nadie. Porque la vida corre muy rápido como para ser enemigo de nadie. Hay muchas cosas en este mundo con que no comulgo, como nadie comulga con todo. Cuando era chaval y veía una guía Michelin ya me parecía estratosférico, y cuando te ves reconocido con tantas estrellas cómo no vas a estar orgulloso.



					También decían de su amigo Santi Santamaria que era un cocinero de los que gustaba a Michelin.Santi Santamaría era un excelente profesional y maravillosa persona, pero igual que él tenía tres estrellas, las tienen muchos de mis amigos que también son cocineros excepcionales. Las tuvo Ferran Adrià y las tienen entre otros Juan Mari Arzak, Joan Roca, Carme Ruscalleda, Pedro Subijana…



					¿Cómo cree que ha pasado a la historia de la gastronomía Santi Santamaría? ¿Qué aportó?Aportó todo. A toda la profesión nos dejó un recuerdo imborrable. Tuvo un mérito increíble y no regateó horas de trabajo. Hizo regates, filigranas, taconazos que creaban afición. Hay un montón de cocineros que como él que han abierto muchos caminos. Por supuesto que Ferran Adrià ha hecho la de Dios, como la familia Roca, Juan Mari Arzak, Pedro Subijana y muchos más. Y tenemos savia nueva que nos asegura el futuro de la cocina.



					¿Cuál es la última vez que se ha emocionado en un restaurante?El otro día en Barcelona, en Disfrutar, con la cena más espectacular que he disfrutado en mucho tiempo. Oriol Castro, Eduard Xatruch y Mateu Casañas me hicieron sentir emociones y un universo de sensaciones increíbles. Son jóvenes de talla mundial, con una madurez asombrosa y un talento inigualable. Cuando veo a gente joven que son buscadores permanentes de novedades con ese respeto, con esa humildad, con esa actitud, pienso que la anterior generación tenemos que haber hecho un montón de cosas bien para que mejoren lo que hicimos.



					Está tranquilo en cuanto al relevo.¿Tranquilo? Yo no estoy tranquilo. Estoy superorgulloso porque son infinitamente mejores de lo que fuimos nosotros. Y quien diga lo contrario miente. La generación joven de cocineros como estos tres, como Eneko Atxa, por poner algún otro ejemplo, deberíamos coger las copas grandes para celebrar que eso sí es cocina. Se me pone la carne de gallina de pensar en la cena en Disfrutar.

O en la comida hace poco en Azurmendi, de Eneko Atxa; o en mi propia casa, Lasarte, con Paolo Casagrande y mi equipo de Barcelona, que son caballeros donde los haya y que tienen una capacidad de superación sin límites. Yo me siento la persona más feliz cuando veo esa obra que es magnífica desde todos los puntos de vista. Yo he formado y también he sido alumno de grandes cocineros y de casas como Zuberoa.



					Hilario Arbelaitz, chef del guipuzcoano Zuberoa, es su mejor amigo en la profesión. ¿Cómo explicaría quién es Hilario Arbelaiz a quien no le conoce?Yo tengo muchísimos amigos; hay gente sin la que yo no estaría aquí. A Karlos Arguiñano, a Pedro Subijana, les tengo una admiración increíble pero Hilario Arbelaitz es la mejor persona que puedes encontrar en la vida. Es un hombre con un liderazgo total, un hombre íntegro, con formación, con talento, con disciplina, capaz, en estado de plenitud perfecta. Una persona educada, estudiosa, técnica, meticulosa, que se entrega en cuerpo y alma a la profesión y a los amigos. Un hombre bueno, inteligente, con voluntad, capacidad y el cocinero más querido del mundo.



					A usted, que elogia a Michelin, no le parece que devolver a Zuberoa, el restaurante de la familia Arbelaitz, la segunda estrella que le arrebataron es una de las grandes asignaturas pendientes de la guía roja?Si yo fuera quien da las estrellas por supuesto. Pero igual que me gusta que respeten mi profesión, yo he de respetar el trabajo de la guía. Si habláramos de la guía Martín Berasategui le aseguro que Zuberoa tendría la máxima puntuación y estoy convencido de que la obra que ha hecho es inmensa y ha buscado diferenciarse de todo lo que existía.



					¿Cómo está la salud gastronómica del País Vasco?Vivimos el momento más dulce que ha tenido la cocina en Euskadi. Apostamos fuerte y trabajamos con los pies en la tierra. Y hemos conseguido un turismo gastronómico que nunca hubiéramos soñado.



					Usted ha sido siempre defensor de la cocina francesa. ¿Cómo la ve, ahora mismo?Siempre la he visto con buenos ojos y con agradecimiento porque nos han ayudado mucho a los chefs españoles.



					¿Cree que la cocina de vanguardia española ha sido injusta con la francesa? ¿La ha infravalorado?A mí no me ha pasado eso. Yo siempre he sido gran defensor de la gente que me ha ayudado y nunca he mordido la mano que me ha dado de comer. Siempre los he defendido y siempre los defenderé. En Francia se sigue haciendo una labor impresionante, y pienso que hay mucha gente que habla sin haber estado. Y por lo menos, cuando no se viaja y no se sigue lo que hacen los grandes chefs franceses, los grandes heladeros, los pasteleros, los charcuteros franceses, lo mínimo que se puede hacer es, si no se sabe, no hablar.



					¿Y eso pasa?Mucho. La gente habla sin haber estado en los restaurantes y sin conocer la obra de quienes nos han enseñado. Nosotros hemos aprendido de Francia y hemos sido capaces de aprender cosas nuevas y de mostrarles técnicas y caminos revolucionarios. Hemos ido muy lejos pero no hemos de olvidar que ellos lo hacen superbien y así lo seguirán haciendo.

Yo les tengo adoración porque empecé en el Bodegón Alejandro con 15 años y con 17 me escapaba los fines de semana a Francia, y me abrieron las puertas. Es gente que me contagió su actitud, me ilusionó y me hizo soñar. Fueron cocineros brillantes que revolucionaron la gastronomía mundial. Su pastelería, su bombonería, te siguen emocionando. Cómo no voy a ser agradecido si me quieren como a un hijo. Nunca he comulgado con la gente que hace crítica gratuita sin ver, ni conocer, ni seguir.



					Usted, al igual que Ducasse, ha sido capaz de crecer empresarialmente. Y como usted, algunos de sus discípulos que más han triunfado, como Eneko Atxa o Dani García.Me gustaría que me entienda. Para mí hubiese sido más fácil quedarme solo en casa. Cuando cierro en Lasarte me voy a Barcelona o a Tenerife o cruzo el charco. Siempre he estado abriendo escaparates en el mundo y haciendo grande a la gente que nace de aquí. Ahora pienso que hubiese sido un error no dar el paso, por miedo, tanto para mi profesión como para mi país, al que contribuyo a engrandecer.



					Siempre habla con orgullo de sus discípulos.Están mejorando lo que yo he hecho, sin duda alguna. Y soy el cocinero más feliz porque vivo donde quiero en la ciudad que más me gusta, San Sebastián, y estando aún en plena forma puedo ver que mis alumnos están superando lo que yo he hecho. He atendido impecablemente a todos los alumnos que he tenido. Hoy son príncipes en la cocina, y me emociono cuando voy a sus casas.



					Sin embargo siempre ha tenido fama de ser muy duro enseñando.Si alguien te quiere enseñar para que seas un triunfador en la profesión que te chifla, ha de ser duro. Conmigo fueron duros. Pero eso no quiere decir que las personas que me enseñaron no fueran bellísimas personas todas. Y cuando enseñas que para ganar una maratón tienes que ser duro es que quieres que tu alumno la gane. Porque la cocina es una maratón: que nadie piense que es una carrera de diez metros. Yo siempre he dicho que el éxito y el fracaso de un cocinero se decide en cada comida o cada cena y por eso siempre hay una presión inevitable. Hay que saber disfrutar también de la presión. Yo les enseño a mis alumnos a hacerlo.



					¿Hay quien no vale?No, hay gente que vale más y gente que vale menos, pero que no valga no hay nadie. Todo el mundo entrenando puede correr una maratón salvo rarísima excepción. Lo importante es la actitud. Es la clave. Hay que preocuparse menos y ocuparse más y ver la botella medio llena.



					¿Usted que tiene un paladar exquisito se atrevería a decir que hay chefs sin paladar?El paladar es lo mejor que tengo. Pero es como todo: hay que trabajarlo. ¿Por qué mucha gente corre la media maratón de San Sebastián? Porque entrenan. Hay que trabajar. Porque no puedes llegar a ser grande en la cocina si no tienes un paladar increíble. Y hay que ser innovador con tu paladar. No puede ser que un cocinero no pruebe lo que hace. No puede ser que un cocinero no trabaje su paladar para hacerlo más refinado.



					¿Le cuesta más que hace veinticino años encontrar producto excelente?Creo que está en nuestra mano encontrarlo. Pero lo mismo que nos gusta que nos hagan a nosotros tenemos que hacer con esas personas que nos traen los productos. No habría tanto espectáculo en lo que hacemos como chefs sin el comportamiento de campesinos, recolectores, cazadores, pescadores... Por nada cocinaríamos como lo hacemos sin la alegría, la pasión y el entusiasmo que tiene todos ellos. Siempre he tenido la suerte de trabajar con una gran materia prima y cocinar para clientes que apreciaban esa calidad.



					El crítico Rafael García Santos nos decía la semana pasada que en la mayoría de restaurantes sólo un 10 por ciento de lo que sube la factura se dedica a materia prima.No es verdad. Cada restaurante tiene su proporción. Pero los locales que más se cierran en España, también los que más se abren, son de hostelería. Si fuera fácil no se cerrarían. No me voy a meter con nadie porque no me gusta. Un local de hostelería es mucho más difícil de lo que la gente piensa, y para que funcione tienes que tener muchos dones a la vez: don de gentes, ser buen profesional, te tienes que superar, has de tener buen gusto, ser luchador. Si no fuese tan difícil no se cerrarían tantos restaurantes en este país.



					¿Pero cree que se gasta demasiado poco en materia prima?Yo miro con respeto a todo el mundo que practica la profesión que tenían mis padres, la que tengo yo y la que tienen mis equipos. Siempre he pensado que me ofrecen lo mejor que pueden. Es la filosofía que tenían mis padres. Me educaron para disfrutar y para trabajar y hacer feliz a la gente. Y esas formas son las que llevo y llevaré hasta el último segundo. Me gusta ver a la gente con ojos limpios, ver a la gente que ofrece lo mejor que puede. No me gusta pensar mal de nadie.



					¿Podemos afirmar que en los grandes restaurantes, como Martín Berasategui, la proporción es más alta?Claro, pero tienes un plato de trufa o caviar en que el producto puede ser un 95% del coste del plato y otros de creación en que es poco. En los restaurantes serios lo que hay que hacer es estar dispuestos a pagar más al pescador si queremos el mejor pescado y lo mismo con todos los productores. Si no estamos dispuestos a pagar más no tendremos lo mejor. Eso hay que decirlo de una vez. Es fácil decir que el taxista ha de cobrar más si luego no estamos dispuestos a pagar el taxi más caro.



					¿Cree que en un futuro habrá muchos restaurantes como el suyo?Creo que va a haber montón de posibilidades a distintos precios y maneras distintas de ofrecer gastronomía. Yo le recomiendo a la gente que se preocupa por el futuro y por el pasado, que no dejen de vivir el presente, porque ahora tenemos una oferta que nunca nadie de este país soñó, y hay que disfrutarla ahora. Ya veremos que pasará en veinte años, pero que nadie tenga la mínima duda: las siguientes generaciones no nos van a fallar.



					¿Qué reacción de un comensal le ha emocionado más en estos 25 años?Un comensal se despidió de la vida en una comida con sus amigos aquí. Es lo que más me ha tocado la fibra. A las pocas semanas murió. Pero yo veo todas las semanas emocionarse a gente en el comedor. Como en mi restaurante de Tenerife, con Erlant Gorostiza, y en el de Barcelona, con Paolo Casagrande. ¿Se puedes pedir algo más, haciendo lo que te gusta, que se emocionen con tu trabajo? Tengo la mejor profesión. He sido independiente, he tenido carácter y he tenido personalidad.



					¿Y se ha sentido solo? ¿Es la alta cocina un mundo de camarillas?Es tan bonito lo que me ha pasado en la cocina que nunca voy a decir que un día de rayos va a estropear las risas, los momentos buenos y lo que hemos vivido, que ha sido increíble. Claro que hay momentos mejores y otros peores. Pero nunca me he sentido solo, sino al revés. He sentido el apoyo de muchas personas: empezando por mis padres, siguiendo por la gente joven. Sería injusto decir cosas negativas.



					¿Le preocupa hacerse mayor?Acabo de cumplir 58 años y me gusta bromear diciendo que en realidad tengo dos de 18 y uno de 22. Es verdad que cuando tienes la frescura no tienes el talento y cuando tienes el talento ya no conservas tanta frescura. Pero si eres buena persona, tienes gente con talento que te enseña. Yo les digo a todos los cocineros que nadie se va a acordar de los platos sino de las personas.

Publicado el 6 de mayo del 2018



			

		


		
			Massimo Bottura

			“¿EN Roma donde MEJOR SE come? Es lo más estúpido que he oído”
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			PAOLO TERZI

			Si al peruano Gastón Acurio lo entrevistamos en la ciudad italiana de Módena, donde se encuentra la Osteria Francescana, con el chef de este restaurante que ha sido elegido en dos ocasiones número uno en la lista de The Wold’s 50 Best Restaurants (el último antes de que cambiaran las normas que desde el 2019 permitirán serlo una sola vez) nos citamos en Barcelona, adonde ha acudido para cocinar junto a Albert Raurich en Dos Palillos. Bottura reflexiona sobre la competitividad en la alta cocina, la fiebre de los rankings como reflejo de una sociedad en la que “todos sabemos nada de todo” o su lucha contra el despilfarro en el proyecto que arrancó en el 2015 con la apertura en Milán del Refettorio Ambrosiano, un comedor social con el que colaboraron reconocidos chefs que cocinaban con los productos excedentes de la Expo. Una iniciativa que ha ido replicando en otras ciudades del mundo.

			
					Circula un vídeo reciente en el que aparece ovacionando con su forma tremendamente expresiva a Pep Guardiola en su Osteria Francescana, por el título de campeón de la Premier con el Manchester City...Pep Guardiola es un amante de la cocina y una gran persona a la que aprecio muchísimo, y merecía un homenaje. La Osteria Francescana es un punto de encuentro de gente de todo tipo. Aquel mismo día me llegó un mensaje de Sebastian Vettel. La cocina es una cola que aglutina personas.



					También es un fan del Papa de Roma.Absolutamente. Es puro rock and roll. Un transgresor que rompe con el sistema. Tengo una foto maravillosa en la que aparece sujetando mi libro El pan es oro.



					Detrás de alguien que expresa sus emociones de forma tan explosiva, ¿se oculta una persona muy sensible, a quien todo le afecta?Siempre he tenido un carácter explosivo. Creo que un líder debe aportar energía a un equipo. Debe cargarlo, saber leer la situación y el momento. Pero sí es cierto que soy sensible: todo mi entorno sabe que tengo este carácter y trato de protegerme porque una pequeña palabra me puede cambiar, un comentario, ver en una conferencia que alguien del público está pendiente del móvil… Lo mínimo me cambia el humor.



					En la gala del The World’s 50 Best Restaurants del 2017 en que bajó del primer puesto obtenido el año anterior por primera vez (lo obtendría de nuevo en el 2018), la expresión de su rostro era de gran abatimiento. ¿Merece la pena sufrir tanto o le parece que es un juego demasiado salvaje?Ferran Adrià dice algo que creo que es cierto: esa lista no la encabeza el mejor cocinero del mundo sino el más influyente. Y yo creo que todo lo que he hecho y el ejemplo que he dado me ha llevado a merecerlo. Pero he comprendido que es un juego donde el dinero es muy importante.



					¿A qué se refiere?Si se celebra la gala de The World’s 50 Best en Australia, todo el mundo de la gastronomía, dos mil personas, van a ir a allí y van a probar todos los grandes restaurantes. Londres es Londres, la sede institucional de 50 Best. Si tú vas cambiando la ciudad en la que organizas la gala vas a promover esas ciudades. Lo verdaderamente difícil es lograr que mucha gente vaya a un pequeño restaurante en una pequeña ciudad como Módena, como mi caso. En especial si es un lugar donde cuesta hacer una reserva. Por eso yo creo que haber permanecido en los primeros tres puestos de la lista durante cinco o seis años es una locura, un milagro.



					Pero usted es todo un personaje que sabe venderse, se explica muy bien, tiene un gran carisma. Y eso es otra manera de promocionarse. Yo he sido capaz de implicar a los otros chefs como parte de mi proyecto y de mi mundo, y eso lo he podido hacer porque tengo credibilidad, porque nunca jamás he vendido mi alma a nadie. Siempre he combatido el sistema para romperlo y proyectar en el futuro. Siempre he puesto la ética al lado de la estética. Siempre. La estética sola no es buena para nada. Y eso los cocineros lo saben. Siempre he dicho que la cultura es el ingrediente más importante para el chef del futuro.



					¿Esa credibilidad es la que ha hecho que los chefs quieran participar en su proyecto de abrir comedores sociales cocinando con el excedente?Yo llamo a cualquier chef del mundo, incluso a los franceses, y están encantados de colaborar. Cuando hace poco abrí el Reffetorio en París, llamé a Alain Ducasse y Yannick Aleno, que no se aman precisamente, y les dije: esto es un proyecto inclusivo, no exclusivo. Debéis cocinar juntos para transmitir un mensaje de cohesión. Y ambos aceptaron. Es increíble que un chef italiano una a dos cocineros franceses.
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