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			A todas las personas que luchan día a día 
por mejorar y encontrar su camino

			 

			También a las que después de una gran 
lucha ya no están con nosotros, en especial 
a mi amiga Flavie, que nos dejó mientras 
escribía este libro y era para mí un ejemplo 
de positividad y una luchadora


		

	
		
			1

		   

		  Mi infancia y mis primeros 
pasos profesionales

			 

			 

			 

			 

		
			Siempre me he considerado una persona afortunada. He trabajado duro para llegar a ser lo que soy, pero el camino que he recorrido hasta aquí está trufado de golpes de suerte. Porque una de las cosas más difíciles en la vida es descubrir para qué vales y qué te hace feliz. Y yo he tenido la fortuna de que las diferentes vueltas que ha dado mi vida me han llevado a dar con mi vocación. Aunque la suerte siempre me ha pillado trabajando.

			 

       

		  Una de las cosas más difíciles en la vida es descubrir para qué vales y qué te hace feliz. 

             



	   

			 

			Mi infancia: amor por la comida

			 

			En casa todos hemos vivido bajo la luz de mi madre, Sabine. No solo era el engranaje que conseguía que todo funcionara, sino que además su presencia, su forma de ser y estar, sus gustos y sus hábitos han dejado una intensa huella en todos nosotros. En los cuatro hermanos, criados bajo su batuta y encanto. Antonio, el mayor, es el filósofo, el culto de la familia. En casa le llamamos l’inconnu, que en francés quiere decir «el desconocido», porque siempre reflexiona sobre temas complejos, que aun así consigue que nos interesen a todos. Yo soy la siguiente, una peonza en constante movimiento. Después viene Nicolás, «Colate», el guaperas encantador, capaz de encandilar a cualquiera. Luego está Mafalda, la gran apasionada del arte, de gusto impecable y guapa a rabiar, fruto del segundo matrimonio de mi madre, con Paco Muñoz. Y finalmente Ignacio, hijo de mi padre y su segunda mujer, al que también le gusta ponerse tras los fogones, y cocina fenomenal.

			Mis padres se separaron cuando yo tenía cuatro años, un suceso que terminó por abrir mis horizontes. Se podría decir que me crié entre dos mundos. Con mis hermanos y mi padre todo eran juegos de hombres, donde tenía que hacerme valer. Nos adoramos, y siempre nos hemos tratado con mucho cariño y respeto, pero cuando estábamos juntos las mofas y la competitividad estaban a la orden del día. Así que tuve que aprender a lidiar con ello. A hacerme un hueco entre tantos hombres, superar miedos y complejos, tener garra. No me sentía desplazada, que no se me malinterprete. Jugaba encantada a su juego, que hice mío, y muchas veces les ganaba. Y todo ello me ayudó a fortalecer el carácter, lo que es indudable que me ha servido después en la vida para luchar por lo que quiero y creo. Diría que esta convivencia con ellos me enseñó a ser perseverante e independiente, a ponerle empeño a la vida.

			De mi padre, José Ignacio, he heredado muchas otras cosas, pero sobre todo su glotonería. Siempre nos llevaba a sitios baratos, pero riquísimos. ¡Hasta celebré mi comunión en un restaurante chino, lo que acabó siendo todo un éxito! Cada fin de semana me descubría un nuevo mundo culinario. Recuerdo con especial cariño cuando íbamos a La Granja de San Ildefonso, en Segovia, donde solíamos pasar los fines de semana con él tras separarse de mi madre. Parábamos en un supermercado de la carretera que une Madrid con La Coruña. Allí nos permitía a cada hermano escoger un capricho para comer, a modo de concesión de fin de semana. Con esa libertad a la hora de elegir la comida, además, mi padre nos iba ayudando a descubrir cosas nuevas, y a que definiéramos poco a poco nuestros gustos, ¡que en mi caso son muy amplios, a pesar de esa temprana obsesión por el boquerón!

			Entre todas las sabrosas opciones, yo siempre elegía los boquerones en vinagre. No suele ser un plato del gusto infantil, por su acidez, pero a mí me encantaban. Y aunque me pasaba la semana pensando en otras alternativas, siempre terminaba reincidiendo en ese sencillo manjar, ¡y hoy en día sigue encantándome! Habitualmente compro boquerones muy frescos, los limpio y los congelo. Así cuando me apetecen unos boquerones en vinagre los tengo a mano, para prepararlos siguiendo estos sencillísimos pasos, que podéis hacer en casa: descongelarlos, abrirlos y colocarlos sobre una fuente; echarles un chorro de vinagre, una pizca de sal, un chorro de aceite de oliva virgen y un poco de ajo bien picado; dejarlo una hora en la nevera y a la mesa. Es un marinado rápido, fácil y cómodo. Y el resultado es delicioso.

			Volviendo a mi familia, en casa de mi madre todo era sofisticación, gusto y delicadeza. Con toda probabilidad su origen francés esté detrás de su afán por recibir a gente en casa y cuidar los rituales gastronómicos, aunque ella lo pone en práctica con un deleite que siempre parece algo especial y único. Es una gran amante de los detalles, amor que me contagió desde pequeña, a pesar de que yo no podía estarme quieta ni un segundo. Y una gran cocinera, que no solo disfrutaba preparando todo tipo de recetas, sino que además se esforzaba por que cada comida fuera un evento. No recuerdo ni un día en el que la mesa no estuviera perfectamente decorada con un precioso mantel, delicadas velas y flores frescas, convirtiéndose la comida en un encuentro estético. Y tampoco recuerdo ningún caso en el que el menú no fuese completo, con primero, segundo y postre, cada plato más suculento que el anterior. Los postres me encantaban, como a todos los niños, y mis primeros pinitos en la cocina, a edad todavía muy temprana, fueron siempre en el campo de la repostería. Porque a mí lo que me gustaba era chuparme los dedos. 

			En casa casi siempre había algún invitado. Algún amigo o familiar con quien compartir mesa y conversación, porque por supuesto la radio y la televisión estaban prohibidas. Mi madre veía las comidas como un ritual familiar donde relajarse, disfrutar y conectar con la gente querida. Donde poner sobre la mesa el día a día, los avatares del trabajo, los avances en el colegio, las inquietudes de la vida. Todos los elementos debían participar, incluidos nosotros, a la hora de crear un ambiente estéticamente placentero y humanamente acogedor, de modo que cada almuerzo y cena fuese, más que una mera comida, una elegante y agradable velada. Y siempre lo conseguía.

			Si mi padre me legó sus rasgos de bon vivant, en especial en lo que al comer se refiere, de mi madre heredé su afán por organizar veladas y cuidar los detalles. A las dos nos encanta ser anfitrionas, recibir a gente en casa y agasajarla con una rica comida. A veces consiste en un menú completo planeado a la perfección, donde la decoración de la mesa es tan importante como cada una de las recetas preparadas. En otras ocasiones es un plato ingeniado a última hora, tras una invitación espontánea o al decidir terminar la fiesta en casa, improvisando algo a partir de los restos de la cena y algún as en la manga que siempre guardamos en la despensa. En esto soy una copia fiel de mi madre, maestra de altura.

 

       

		  Si mi padre me legó sus rasgos de “bon vivant”, en especial en lo que al comer se refiere, de mi madre heredé su afán por organizar veladas y cuidar los detalles. 

             



	   

		  Y aprovecho para compartir una receta muy fácil. Se trata de una ensalada de patatas que hago siempre con los restos de algún pescado cocinado el día anterior. Puede ser cualquier pescado grande del que haya sobrado algo, como por ejemplo una lubina o una merluza. Primero cocemos varias patatas, enteras y con la piel. Una vez cocidas —cuando la patata se puede atravesar con facilidad con un tenedor—, las sacamos del agua, las pelamos y las cortamos en trozos. Echamos un chorro de vino blanco sobre ellas. Un poco de chalota bien picada. Aceite de oliva virgen, vinagre de Jerez, sal y pimienta. Y a la mezcla le añadimos los trozos de pescado, que se pueden haber marinado un poco previamente con una vinagreta (no es necesario, pero hará que el resultado sea más sabroso). Y para terminar, un buen toque de perejil fresco picado por encima. La receta es muy fácil y económica. ¡Y está riquísima!

			Pero volvamos al relato familiar. Decía que mi madre toda la vida ha sido una anfitriona excepcional. Y sigue siéndolo. Todavía hoy, en la casa familiar que tenemos en Pedraza, no hay un fin de semana de sosiego. Siempre hay alguna amiga de mi madre, algún amigo de mi hermana y su marido, algún sobrino con acompañante, o alguno de mis hijos con sus compinches. Nos encanta estar rodeados de gente, de nuestra gente. Y reunir a todos alrededor de una buena mesa es nuestro plan perfecto, y el mejor gancho posible para que los jóvenes no se dispersen. Y como allí todo es más informal, pues a cualquiera de los presentes le toca cortar cebollas, picar tomates, poner la mesa o recoger flores para decorar la habitación. Y todos juntos, con mi madre como afectuosa líder, preparamos la comida, que siempre es un banquete, por sencillo que sea. Porque lo importante no solo es la comida en sí, que también, sino ese tiempo compartido que pasa mientras ésta se prepara: las charlas sobre la ensaladera, las confidencias entre sartenes, las bromas alrededor de la mesa. La sal de la vida.

			Siempre he sido una glotona, una comilona empedernida. Me pasaba el día fantaseando con la hora de la comida, con el menú que iba a degustar en la escuela, en casa, en los restaurantes a los que nos llevaban. Y no solo solía comerme mi plato, sino que también terminaba el de mis vecinos de mesa. Arrasaba con todo. Pero además, desde muy pequeña, siempre me ha fascinado todo ese trabajo que se esconde detrás de cada receta. Me gustaba ver cómo se cortan o pican los alimentos, cómo se modula el fuego y se remueve el contenido de las ollas, cómo se esparcen y se mezclan los condimentos de un plato. Anticipando en todo momento el sabor final, el atracón que se avecinaba. Pero disfrutando también del propio acto de cocinar, de la vitalidad, la precisión y la delicadeza de los gestos; es decir, de la parte puramente estética de la práctica culinaria. 

 

       

		  Desde muy pequeña, siempre me ha fascinado todo ese trabajo que se esconde detrás de cada receta. 

             



	   

		  Si echo la vista atrás e intento recordar mi infancia, de forma inevitable se me vienen a la cabeza imágenes de las cocinas por las que pululaba. La de casa, por supuesto, con mi madre controlando los fogones con elegancia, como si de un baile se tratase. Pero también en el colegio, donde solía escurrirme en la enorme cocina para hablar con las cocineras, curiosear un poco acerca de sus trucos y recetas, y de paso intentar pescar algo, generalmente con éxito. Todavía no tenía ni idea de que mi futuro estaría ligado a esas cocinas. Ni siquiera lo tuve claro años más tarde, cuando me tocó decidir el camino que quería seguir en mis estudios superiores. Pero esta fascinación por el arte culinario, sostenida sobre una glotonería que no hacía el esfuerzo de ocultar, terminaría por condicionar mis elecciones, mi futuro. Y todavía hoy guardo la costumbre de entrar a hurtadillas en las cocinas —si bien ahora están bajo mi mando—, picar algo y echar una mano con los quehaceres más básicos.

 

       

		  Esta fascinación por el arte culinario, sostenida sobre una glotonería que no hacía el esfuerzo de ocultar, terminaría por condicionar mis elecciones, mi futuro. 

             



	   

		  No solo comía con la mirada, o miraba mientras preparaban lo que me iba a comer, sino que también, aun siendo niña, hice mis primeros pinitos tras los fogones. O mejor dicho, tras la puerta del horno, porque, como todos los niños, incluso los que ahora participan en MasterChef Junior, mis inicios en la cocina se concentraron en el arte de hacer bizcochos, y en el arte de comerlos. Aprendí mis primeras recetas gracias a un libro de cocina que me regaló cuando yo tenía ocho años Clara María González de Amezúa, madre de mi amiga del colegio María Llamas, y auténtica pionera de la gastronomía en España. 

			El libro me detallaba cómo preparar muchas recetas, todas sabrosas, aunque pronto descubrí que no siempre salían bien al primer intento. Así que me tocó perseverar, empeño que puse especialmente en sacar adelante la receta del brazo de gitano, que se convirtió en mi obsesión durante un tiempo. Mi primer plato estrella. Los preparaba rebosantes de mermelada y con una masa más gruesa de lo debido, con la que empachaba sin parar a familiares y a amigos. Ya por esa época la cocina me relajaba, me entretenía y me hacía feliz, aunque todavía no me había parado a pensar mucho en qué podía implicar todo ello de cara a mi futuro. Me contentaba con disfrutar, que era, y sigue siendo, lo más importante. 

			A pesar de todos estos coqueteos con la cocina, cuando terminé el colegio todavía no sabía qué hacer con mi vida. Como me apetecía estar al aire libre, me gustaba trabajar con las manos y disfrutaba creando ambientes agradables, decidí estudiar arquitectura de jardines en la Escuela Castillo de Batres. La influencia de mi madre con la decoración tendría probablemente mucho que ver en la decisión, así como el amor por la belleza que contagiaba su marido, Paco Muñoz, fundador de la empresa de arquitectura de interiores y decoración Casa y Jardín, y para mí un segundo padre. A ello dediqué varios años, combinando estudios con algunos trabajos como canguro, traductora de francés o azafata de congresos. Parecía que mi destino iría por ese camino.

			 

			 

			Horcher: una apuesta, un destino

			 

			A los diecinueve años, en 1991, por uno de esos azares de la vida, un amigo de mi madre, Gustavo Horcher, me retó a trabajar en la cocina de su restaurante, dando por sentado que no lo haría o que no llegaría a terminar un solo día de trabajo. Moppi, como muchos le llamamos, es el dueño del restaurante Horcher de Madrid, uno de los más emblemáticos de la ciudad. Empujada sobre todo por mi orgullo ante el desafío, aunque también un poco por mi curiosidad hacia el mundo de la gastronomía, sin pensármelo recogí el guante lanzado, me compré un uniforme de cocinera en la mítica tienda La Gloria y me presenté en el local decidida a ganar la apuesta, para terminar ganando una profesión. Y así, por pura casualidad, me encontré a mí misma trabajando en una cocina profesional.

			Fui para un día y acabé dedicándole dos años. El trabajo era duro, y lo seguía combinando con mis estudios de jardinería. Por las mañanas iba a la escuela y por las tardes al restaurante, sin cobrar. Era la única chica entre ocho hombres, que además me triplicaban la edad, y hablaban generalmente de fútbol y de la vuelta ciclista, lo que a mí me sonaba a chino. Pero tras años tratando con mi padre y mis hermanos ya me había acostumbrado a lidiar con situaciones como ésa, y mis compañeros fueron muy generosos en sus enseñanzas, y muy pacientes conmigo. No eran cocineros modernos, de esos que disfrutan experimentando, sino tradicionales, de los que buscan sacar lo mejor de los ingredientes, las técnicas y las recetas clásicas. 

			De ellos aprendí a pelar patatas, zanahorias y cangrejos a destajo, a vaciar alcachofas y a limpiar pescado, a preparar las bases, las salsas, los fondos de pescado y de carne, a emplatar y mil cosas más. Las técnicas más básicas de la cocina, desde luego poco glamurosas pero fundamentales en el aprendizaje de todo cocinero. Porque es necesario saber realizarlo para poder exigírselo a otros en el futuro. Por aquí se empieza, si se quiere hacer bien el camino. Aunque yo todavía no tenía claro cuál era el mío. Estaba probando, y por el momento me gustaba.

			Por esa época empecé a descubrir la noche. Tenía coche, y me encantaba la sensación de libertad que daba conducir por las calles desiertas de Madrid (una sensación que luego redescubriría en Nueva York con los patines). Cuando no estaba estudiando paisajismo o trabajando en Horcher, a lo que dedicaba casi todo mi tiempo, me pasaba el día para arriba y para abajo con mis amigos, haciendo planes. Siempre me ha gustado pasármelo bien, hacer cosas nuevas, conocer gente diferente, disfrutar de la vida. Pero, a pesar de que volvía a las tantas a casa, fui muy responsable con mis estudios y el trabajo. Todo es cuestión de saber organizarse.

 

       

		  Todo es cuestión de saber organizarse.

             



	   

		   

			Londres: volando sola

			 

			Al acabar la carrera fui a Londres para perfeccionar mi inglés. Quería viajar, aprender, crecer. Estuve de au pair planchadora en casa de Mark Peploe, guionista de El último emperador, la película de Bertolucci que arrasó en los Oscar de 1988. Vivía con ellos en un estupendo apartamento londinense, con la única obligación de limpiar la casa una vez a la semana. Y planchar, trabajo que no me gustaba lo más mínimo. Hasta entonces no había planchado una camisa en mi vida, y tampoco es que me apeteciese mucho aprender. La ropa se amontonaba habitualmente junto a la tabla, hasta que encontré la solución perfecta. 

			Siempre hay un roto para un descosido, así que aproveché que tenía dos amigos españoles que también vivían en la ciudad para proponerles un trato que no pudieron rechazar: hacerles una cena de campeonato todas las noches a cambio de que ellos pagaran un extra a su asistenta por planchar la ropa de la familia que me hospedaba. De forma indirecta estaba trabajando como cocinera, así que procuraba preparar recetas ricas y originales. Lo que tampoco exigía mucho esfuerzo, porque me gustaba. Y así, a través de un pacto con el que simplemente pretendía evitar tocar la plancha, acabé profundizando más en el arte culinario. En ese momento fue cuando empecé a desarrollar mis ideas propias en la cocina, experimentando y jugando con las combinaciones.

			Dado que tenía bastante tiempo libre en Londres, además de salir a bailar flamenco con amigas españolas en Portobello Road, asistí a un curso de jardinería en Kew Gardens. Y estuve trabajando en la floristería del gran Robert Day, que hacía los encargos para la casa real británica. Allí aprendí mucho sobre centros de mesa y decoración floral, que venían interesándome desde mi infancia, por la influencia de mi madre, y algo tenía que ver con mis estudios de paisajismo. El trabajo era apasionante y la experiencia resultó muy enriquecedora, y me ayudó mucho a desarrollar lo que ahora son mis montajes en el catering, y mi forma de concebir la decoración en general.

			La familia con la que vivía se había percatado de que me encantaba cocinar, y en una ocasión me pidieron si podía echarles una mano a unos amigos suyos que habían organizado una cena en su casa para ocho personas. Sin dudarlo dije que sí, compré en el mercado todos los ingredientes necesarios y me planté en casa de su amiga. Les preparé unas brochetas de tomate y mozzarella como aperitivo, ensalada, patatas con queso de cabra gratinadas, pollo relleno con manzanas, pasas, almendras y beicon —como lo preparaba Encarna, la cocinera de mi madre—, y de postre tarta de chocolate. Fue la primera vez que me pagaban directamente por cocinar, y descubrí que me gustaba. Sobre todo lo de preparar la comida en el domicilio de los clientes, lo que requiere gran capacidad de adaptación, que al parecer tenía.

 

       

		  Y descubrí que me gustaba. Sobre todo lo de preparar la comida en el domicilio de los clientes, lo que requiere gran capacidad de adaptación, que al parecer tenía.

             



	   

		  Se corrió la voz por Londres, y los conocidos de mis amigos comenzaron a encargarme cenas. Y sin quererlo, de esta manera tan tonta, empezó mi primer catering. Fue allí, en pleno Picadilly Circus, donde me hice mis primeras tarjetas de visita, en una máquina automática y algo cutre que había en la calle. Y como lo de Vallejo-Nágera en inglés no tenía tirón, porque les resultaba demasiado difícil de pronunciar, me bauticé como «Samantha de España». 

			 

			 

			Bocuse: una buena educación 

			 

			Así estuve un año en Londres, mejorando como cocinera e iniciándome como emprendedora. En 1993 volví a Madrid y decidí tomarme un año sabático, que pensaba dedicar a hacer centros de flores por encargo. Pero como no puedo estarme quieta, muy pronto me picó el gusanillo de irme a Italia. Me apetecía aprender italiano, así que hice las maletas. Mi madre me encontró un trabajo de au-pair cocinera en Florencia, en un precioso palacete de una condesa octogenaria, y lo complementaba haciendo prácticas los fines de semana en pequeños restaurantes de la Toscana. Y así seguí ampliando mis conocimientos culinarios, mientras empollaba los secretos de la cocina italiana y sus recetas clásicas. Aunque curiosamente la receta del risotto la había aprendido un año atrás, de la mano de la señora de la casa donde vivía en Londres, una sueca a la que le encantaba cocinar, y que cocináramos juntas. Casualidades de la vida, se podría decir, si bien en mi caso estos azares terminaron marcando mi camino, como por arte de magia.

			Mi estancia en Italia fue corta, pero me sirvió para aclarar las ideas. Cuando volví a Madrid me armé de valor, me planté delante de mi madre y le confesé que mi pasión era la cocina y que quería dedicarme a ello. Le pareció bien, aunque le apenaba que abandonara los jardines tras años de estudios. Pero me apoyó sin vacilar. Poco después había conseguido que me aceptaran en la escuela del mítico Paul Bocuse en Lyon, que acababan de inaugurar. Inglaterra, Italia y ahora Francia: más que cocinera era una viajera empedernida.

			El curso duraba seis intensos meses, y desde que nos levantábamos hasta que nos acostábamos lo único que hacíamos era cocinar. Incluso en los descansos nuestras mentes seguían trabajando en la cocina. Cuando salía a tomarme una copa con mis compañeros las conversaciones siempre giraban en torno a salsas, reducciones, puntos de cocción, patés y soufflés. Intercambiábamos consejos sobre cómo preparar las recetas clásicas que debíamos aprender, poniendo atención a cada detalle, desde memorizar los ingredientes exactos para que la combinación fuera perfecta hasta conocer las técnicas y los tiempos implicados en su elaboración. Y fantaseábamos sobre cómo variar las recetas clásicas con creatividad, para sacar nuevos sabores y texturas. 

 

       

		  Incluso en los descansos nuestras mentes seguían trabajando en la cocina. 

             



	   

		  Al terminar las clases gané el concurso final de la escuela con un pato relleno, servido en fuente con la salsa debajo, acompañado de espinacas y cuscús con pasas. Y mi tarta de chocolate, plato estrella que sigo haciendo. Fui la mejor cocinera de mi promoción, y la única chica española entre trescientos alumnos, todo un orgullo. Me ofrecieron la posibilidad de quedarme con una beca y trabajar como intermediaria entre los profesores y la nueva oleada de alumnos que estaba por llegar, propuesta que acepté sin vacilar.

 

       

		  Fui la mejor cocinera de mi promoción.

             



	   

		  No había descanso. Por la mañana, a primera hora, había que descargar los camiones, almacenar y colocar los alimentos, limpiar verduras y hacer la bollería para el desayuno de los alumnos, que era a las ocho de la mañana. Nos poníamos de acuerdo para repartirnos el trabajo, intentando tocar todos los palos a lo largo de los meses, aunque cada uno tenía sus preferencias. Y por la noche me encantaba servir. Me gusta cocinar, pero también el trato con los clientes. Me esforzaba para que su velada fuera lo más agradable posible, como siempre ha hecho mi madre. Y disfrutaba al ver lo bien que se lo pasaban, para mí una de las mayores gratificaciones de este trabajo. Así descubrí que la hostelería y la restauración eran mi auténtica vocación, al combinar mi amor por la cocina, por la decoración y por el trato humano.

 

       

		  Así descubrí que la hostelería y la restauración eran mi auténtica vocación, al combinar mi amor por la cocina, por la decoración y por el trato humano.

             



	   

			Trabajaba a todas horas, pero era feliz. Y aprendí a un ritmo trepidante. Me vi contagiada por la pasión hacia la cocina que allí se palpaba, y que yo ya llevaba de serie. El cariño con el que se preparaban los platos y el cuidado que se ponía en su presentación. Y por supuesto lo gratificante que resultaba ver que tenían éxito, ¡el placer que producían en los comensales! Aprendí muchísimas recetas nuevas, a trabajar con una gran diversidad de ingredientes, a manejar diferentes hierbas y especias.

			Y se me quedó grabada a fuego la importancia de cocinar con limpieza y orden. Algo primordial en los restaurantes, pero también en las casas, sobre todo cuando se trabaja en las cocinas de los clientes, como haría durante los primeros años de mi catering. Aprendí que recoger y limpiar es la clave si se quiere cocinar con eficacia. Tener siempre la tabla de trabajo limpia antes de empezar a picar un nuevo alimento. Mantener los utensilios ordenados para que no estorben y saber en todo momento dónde encontrarlos. Organizar las ollas y las sartenes en los fogones para poder tenerlos todos bajo control. Ser metódico, en definitiva, para que todo fluya y resulte más fácil. Incluida la fatigosa limpieza final.

 

       

		  Y se me quedó grabada a fuego la importancia de cocinar con limpieza y orden. 

             



	   

		  La etapa de estudio y trabajo en la escuela de Paul Bocuse resultó fundamental para convertirme en lo que soy como profesional. No solo aprendí mucho de cocina, sino también sobre gestión: a coordinar un equipo, a organizar, sincronizar y dirigir las actividades, a ser responsable y ordenada. Pero sobre todo a respetar el trabajo. Y como no hay nada más didáctico que educar con el ejemplo, me empujó a esforzarme aún más en pulir mis conocimientos y habilidades. Aunque sobre esto me detendré con más detalle en otros capítulos.

 

       

		  La etapa de estudio y trabajo en la escuela de Paul Bocuse resultó fundamental para convertirme en lo que soy como profesional. 

             



	   

		  Tras el año en Francia me lancé a varias aventuras, con ganas de seguir aprendiendo a mis veintiún añitos. Mi primer destino fue San Sebastián, donde trabajé durante dos meses en el prestigioso restaurante de Juan Mari Arzak. Recuerdo que fue un período muy duro, porque volvieron a tocarme las labores más rutinarias de la cocina. Me pasaba el día limpiando cestos de hongos, pelando patos con una pinza de depilar, vaciando aves. Pero valió la pena, porque aprendí a trabajar con nuevos ingredientes que más adelante utilizaría en mis propias recetas. Para ser buen cocinero no basta con saberse al dedillo algunas técnicas y recetas. Hay que conocer las diversas posibilidades gastronómicas que los diferentes ingredientes te ofrecen. Solo así se puede adaptar, crear y desarrollar algo propio. 

			Además, durante mi estancia con Arzak tuve la oportunidad de ayudar en el servicio a los más veteranos. Esto me permitió comprender cómo funcionaba la cocina de otro restaurante por dentro, aprendiendo nuevas formas de organizar el espacio y el trabajo. Precisamente por eso es importante hacer prácticas en grandes restaurantes, porque a pesar de que estás en lo más bajo del escalafón aprendes mucho de todo lo que pasa a tu alrededor, de cómo se mueve la cocina. Todo ello me ayudaría en el futuro a la hora de emprender mis propios proyectos, en especial cuando mi empresa de catering comenzara a crecer. Y encima, además de todo lo aprendido, me llevé una gran relación con Juan Mari. Creo que le divertía que fuera tan responsable en la cocina y alocada fuera de ella, y desde entonces siempre me ha tenido muchísimo cariño. Y yo a él.

			Tras esa corta estancia en el País Vasco, salté la frontera y trabajé en el hotel Miramar de Biarritz. Era un centro de talasoterapia, lo que me permitió asimilar los fundamentos básicos de la cocina dietética, una opción cada vez más importante que ofrecer a los clientes. A diferencia de mi experiencia en San Sebastián, no tengo buen recuerdo de esta nueva incursión en territorio francés. Como había entrado con recomendación me encasillaron como la enchufada, a pesar de que curraba sin parar para demostrar mi valía. Me trataron fatal. 
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