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			SINOPSIS

			Una vuelta al mundo en 50 chefs, un cóctel de tradición, modernidad y talento que forma un conjunto esencial tanto para amantes de la gastronomía casera y de autor como para viajeros con apetito artístico, cultural y social. Una radiografía en clave de mapamundi culinario cuyas zonas remotas y culturas variopintas resultan estar estrechamente conectadas entre sí a través de sus fascinantes restaurantes. Toda una reflexión en torno a la cocina actual con palabras e ilustraciones vibrantes y precisas que convierten el mensaje ecológico en lo fundamental de cada retrato. Un libro que invita a una lectura de cocción lenta para conocer aquellos chefs actuales, hombres y mujeres, que de ninguna manera te puedes perder.
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			A mis abuelos José y Mercedes, por crear un oasis de árboles frutales, flores, hortalizas y animales en el polígono industrial del Baix Llobregat donde me crié.

		

	
		
			Prólogo

			RETRATOS VORACES

			Murnau Den Linden no es un conde bávaro o el bisnieto del director de Nosferatu. Es un multifacético artista radicado en Londres a quien le gusta comer y cocinar y que admira a los chefs atrevidos, investigadores, activistas sociales e iconoclastas y a los primitivos delicados como el mago de la brasa Bittor Arginzoniz. La imagen de este presidiría como un santo el restaurante que Murnau a veces fantasea montar.

			Mi descubrimiento de los retratos hechos por Murnau Den Linden a chefs que admiro supuso un amor a primera vista y nuestra cibercorrespondencia se ha convertido en una minired social. Ya solo nos falta sentarnos con nuestro editor a comer en la misma mesa (a poder ser en uno de los restaurantes de los chefs ilustrados).

			Este libro, que ha pasado de la autoedición en la lengua de Shakespeare al lanzamiento en castellano en una prestigiosa editorial, es un libro alternativo de cocina. No hay recetas, pero sí pensamientos, mucha documentación, buena expresión (lo certifico como periodista) y mucha luz, mucho color. Es pop, es irónico y es certero en la percepción de los personajes.

			La publicación en castellano de 50 chefs que debes conocer para ser un buen foodie se ha cocinado con nuevos ingredientes y nuevos protagonistas e incluye un homenaje al recientemente desaparecido chef y comunicador Anthony Bourdain. También hay una presencia relevante de cocineras, de mujeres vehementes y creativas.
 Y no falta la mexicanidad. Era imprescindible para quien dice ser hijo de madre azteca y padre castellano. Una dualidad que le alimenta, aunque los genes aztecas sobresalen como un chile picante.

			En las páginas de este cuento culinario, el autor confiesa:
 «La gastronomía mexicana es un universo paralelo, un estado del alma, otra dimensión y la única forma de entrar en ella es desde la niñez o la ficción. Si volviera a nacer y me dieran a elegir, sería una niña mexicana. Y si esta fuera un personaje de ficción sería Tita de la Garza, protagonista de la novela Como agua para chocolate.», y prosigue: «¿no es acaso, por ejemplo, la complejidad de un mole madre de mil días y su inmensidad, la misma que el universo de la película Gravity y su sencillez?». Entremos en la galaxia Murnau, pues.
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			Según dice, aunque «nacido en 1521», se ha criado «en el sistema capitalista» y ha hecho de las figuras de la alta cocina del siglo XXI unas radiografías hipercoloristas como las pinturas de sus antepasados americanos. Si echamos en la olla (o en los botes de pintura) el interés de Murnau Den Linden por el psicoanálisis, la historia, los mundos imaginarios, lo naíf, las raíces culturales, la espiritualidad… salen estas caras que veremos a lo largo del libro llenas de corazones, labios rojos, rayos inspiradores, ojos de Buda... Un melting pot de la sabiduría que el autor percibe en los personajes escogidos. Estas 50 magnífic@s «generan comunidad y conocimiento».

			Es un libro con corazón hecho por un verdadero foodie. Alguien con pasaporte cosmopolita. Un omnívoro: «Yo en esta vida quiero ver y probar todo: luces, focos, efectos especiales, estrategias de marketing, innovación, tradición. Todo. Y si hay algo que mis neuronas o digestiones no toleren bien, como por ejemplo los lácteos o el cine de Godard, me los voy a zampar igual; tal vez no todos los días, pero sí en cuanto me apetezca», dice el autor. Murnau den Linden es de los que creen firmemente en «vencer los prejuicios a través del paladar, directo al estómago como una lanza» .

			¿Quizá es por eso que los labios y bocas que se repiten en la obra del artista parecen corazones, metáforas de comer emoción?

			«Todos estamos constituidos por nuestras propias vivencias y las de nuestros antepasados, aquellas que desconocemos pero que están vivas en nuestros genes. Es esa huella en nuestro ser lo que reflejan esas marcas y símbolos en los personajes».
 Es la marca del artista.

			Ilustraciones voraces para un gastromundo tecnoemocional.

			
				Rosa Rivas

				Escritora gastronómica

			

		

	
		
			«Hola... No tenemos reserva, pero ¿tendrías mesa para 50?»

			Mi amor por la gastronomía es tan grande como el periodo que va desde la lactancia hasta la muerte. Es durante ese viaje cuando, en algún momento, te das cuenta de que la vida no trata de cuánto tiempo estés en ella sino de cómo transcurran esos minutos que, viscosamente, se escurren entre tus dedos como manijas de relojes blandos de Dalí. Centrémonos en ello porque todo lo demás escapa a nuestro control.

			Este libro está lleno de referencias a música que amo, personajes que admiro y personas que extraño. Tú sabrás juzgarlo en su justa medida. Para mí es mucho más que una colección de textos e ilustraciones sobre chefs y restaurantes, y si no es una visión global del mundo, al menos sí es mi visión global del mundo, de su historia reciente y no tan reciente.

			De niño, mientras otros enloquecían con estrellas del cine o del rock, yo lo hacía con las cocineras de mi familia, pintores surrealistas y personajes históricos que siempre, siempre, venían instintivamente acompañados de música; mi pleno amor y atención por las canciones llegó un poco más tarde. Pero llegó para quedarse. Y así hasta hoy.

			En general, a mi corta edad, ya tengo claras muchas cosas pero sigo sin saber mucho sobre nada. Pero en cuanto a la cocina, ya con este libro entre tus manos, puedo al menos decir con seguridad y sin miedo a contradecirme que me crispa los nervios comprobar cómo los focos iluminan más a un puñado de chefs que a millones de cocineras. Sin embargo, aun así, un día tal como hoy hace ya algunos años, empecé, no sin recelo pero sí con la curiosidad de un bebé, a interesarme por estas celebridades de las que ahora me encuentro absolutamente enamorado.

			Uno de los beneficios —si no el mayor— de reconciliarte contigo mismo es comprobar que tus prejuicios son la más adictiva, pero también la más indigesta, de las zonas de confort.
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			Así que antes de dar paso a la catarata de clichés, iconos y referencias que se te viene encima, quiero dejar clara la ausencia total de voluntad técnica o académica por mi parte en estas páginas (sobre gastronomía o cualquier otro tema). Me gusta compartir, tal y como lo siento, todo lo que creo importante. Eso es todo. Y, de verdad, muy a pesar del título de este libro, te diré que para ser feliz en la vida que te ha tocado vivir y acompañarla de una buena comida, no necesitas conocer a estos 50 chefs, ni tampoco necesitas ser un foodie, ni un geek, ni un influencer, ni un hípster. Lo que necesitas es amor, aire puro, océanos limpios y alimentos frescos. Pero está claro que yo sí necesitaba algún gancho que te hiciera llegar hasta aquí.

			Lo que estas 50 personas hacen te importa y te afecta; a ti, a tus hijos y a tus nietos. Pero no me extenderé ahora. Encontrarás respuestas en cada capítulo. Eso sí, no prometo que sean claras ni concluyentes. Y lo más probable es que solo te planteen dudas. Pero sí te puedo asegurar que no sentirás que has tirado tu dinero comprando este taco de papel con el que tendrás que apechugar el resto de tus días mudanza tras mudanza, porque, a partir de este punto y final, no podrás vivir sin él.

			
				Londres, 18 de enero de 2019
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			https://open.spotify.com/playlist/5B2r3QyV18AjNc5TpsbxrG

		

	
		
			
				Albert Adrià

				Restaurante destacado:

				Enigma

				¿Dónde?

				Barcelona y Nueva York

				Carrer de Sepúlveda, 38-40, 08015, Barcelona

				¿Qué?

				Combinación de distintas cocinas como la mediterránea o la mexicana con un estilo innovador y en ocasiones mágico. Difusión del producto y la gastronomía local a través de Little Spain, en la isla de Manhattan.

				¿Por qué?

				Muchos intentamos dar con la fórmula que nos lleve a ser naturales de L’Hospitalet y hermanos del más reconocido chef vivo y aun así salir a flote por nuestros propios méritos y talento. No es fácil llegar a ser el Albert Adrià de hoy. Donde otros ven ventajismo, yo veo presión. Donde otros ven apellido, yo estigma. Y si veo algo realmente significativo son los genes. Qué duda cabe, los hermanos Adrià tienen un talento único.

				L’Hospitalet de Llobregat es una población que adoro por su historia, pero en la que, durante décadas, no fue fácil trascender. Salvando distancias, es algo así como el Brixton londinense: un lugar que ahora tildamos de trendy pero que, en torno a los 60, los planes para este eran ubicar mano de obra para las necesidades del momento igual que en L’H.

				Entonces, algo maravilloso sucedió en Brixton y L’Hospitalet. Cientos de miles de nuevos habitantes llegados de infinitos rincones de España y el Caribe sacaron a pasear sus tradiciones gastronómicas y convirtieron estas zonas en un crisol de raíces culinarias.

				Sin importar si hablamos de jerk chicken o andrajos, ese ecosistema propició perfiles creativos de enorme relevancia como David Bowie o Albert Adrià.

				Albert inició su carrera como chef en los fogones de El Bulli en 1985 para rápidamente hacer suya la cocina dulce del templo. Esa etapa duró unos diez años, durante los cuales se forjó su mentalidad de chef y, aunque nunca se desligaría totalmente del restaurante, esto le llevaría a expandir su visión hacia otros horizontes, publicar sus primeros libros, renovar por completo el concepto de la tapa española, dedicarse de lleno a la innovación a través de los sentidos y atreverse —con éxito— con una cocina patrimonio de la humanidad como es la mexicana.
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				Alejandra Rivas

				Restaurante destacado:

				Rocambolesc

				¿Dónde?

				Alicante, Barcelona, Girona, Madrid

				Carrer de Santa Clara, 50, 17001, Girona

				¿Qué?

				Postres para llevar hechos a base de productos frescos en versiones blandas y decoradas a tu gusto con distintos elementos como cacao, guayaba o algodón de azúcar. Destacan también los panets (brioches rellenos de helado) y las tarrinas de helado.

				¿Por qué?

				Pese a mis visitas al país o mi estudio de su cultura y de probar todo lo que me den a probar, me resulta imposible experimentar la cocina mexicana en toda su plenitud.

				Si volviera a nacer y me dieran a elegir, sería una niña mexicana. Y si esta fuera un personaje de ficción sería Tita de la Garza (protagonista de la novela Como agua para chocolate).

				Una mexicana viviendo en Huelva no siente lo que una onubense al oler un potaje de castañas porque eso remite a su niñez. Pero, en cambio, al probar el postre sí toca los pilares de la gastronomía española basados en el producto de temporada. Igual con una porra antequerana o unas fabes.

				Sin embargo, en México imperan otras reglas, otro orden en los elementos de un ecosistema casi extraterrestre. Su gastronomía es un universo paralelo, un estado del alma, otra dimensión, y la única forma de entrar en ella es desde la niñez o la ficción.

				La mexicana Alejandra Rivas lo sabe, y para acercarnos al mundo mágico de Rocambolesc nos convierte en Willy, Alicia o Dorothy. Un recurso muy utilizado en la alta cocina para envolver al comensal. ¿Casualidad? No tratándose de una chef curtida en varias cocinas estrelladas.

				Sin importar si hablamos de nieves de garrafa, jericallas, fruta cristalizada o dulces de tamarindo, el baúl de los recuerdos de Alejandra hace de Rocambolesc la fusión perfecta de mundos distintos (el europeo y el latinoamericano).

				Ella, como Tita de la Garza, tiene un periplo estoico por delante hasta fundir las almas de ambos territorios, pero sé que el amor intenso de los guisos mexicanos que viven en su corazón la protegerá.

				Con su cocina dulce, Alejandra desata la lujuria adulta y la blanca niñez que todos llevamos dentro. Cuidemos a fuego lento su identidad, la necesitamos bien tapatía.
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				Alex Atala

				Restaurante destacado:

				D.O.M.

				¿Dónde?

				São Paulo

				Rua Barão de Capanema, 549, Jardins, São Paulo, Brasil

				¿Qué?

				Cocina brasileña contemporánea de ingredientes amazónicos y técnicas europeas.

				¿Por qué?

				Hace algunos días vi —no sé dónde ni cómo ni exactamente cuándo— un eslogan en las calles de Williamsburg y Shoreditch para una promotora inmobiliaria: «Live like a rich, party like a punk» (Vive como un rico, sal de fiesta como un punk).

				Estos barrios han sido revitalizados por comunidades artísticas y pequeños empresarios durante los últimos veinte años. Finalmente se convirtieron en destinos turísticos prolongados, pagando cantidades obscenas de dinero para sentirse parte del entorno. Ahora, ya colapsadas, ambas zonas están desplazando a sus habitantes originales.

				¿Qué tiene que ver esto con Alex Atala?

				Él es el punk al que se refiere el anuncio. Es ese tipo de persona cuya actitud no se puede comprar. Si naces sin ello morirás sin ello aunque conduzcas un Maserati chapado en oro.

				Atala se vio envuelto en la cocina francesa tras abandonar Brasil en busca del movimiento punk rock europeo. Tras percatarse de que como pintor indocumentado no llegaría muy lejos, una solución rápida y sencilla para obtener el visado era matricularse en clases de cocina y asistir a ellas.

				¿Qué ha sucedido entre eso y, por ejemplo, su aparición en Chef’s Table, cosa que le introdujo en millones de hogares? Pues que la gentrificación también llegó al joven punk y, contrariado, lo dejó todo para emprender un viaje al corazón de sus orígenes.

				Hoy todos queremos ser Alex Atala. Queremos, como él, subirnos a una canoa, adentrarnos en la Amazonía, pescar hermosos ejemplares para servir a nuestros comensales, fomentar el comercio con tribus indígenas para perpetuar su modo de vida (y el nuestro) de forma sostenible y fundar un instituto para estudiar la relación entre humanos y alimentos —llamémosle ATÁ—.

				El problema llega cuando no eres Alex Atala, ni punk, ni autóctono de barrios deprimidos en tiempos de posindustrialización y acabas destrozándolo todo con tu dinero.
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				Ana Roš

				Restaurante destacado:

				Hiša Franko

				¿Dónde?

				Kobarid

				Staro Selo 1, 5222, Kobarid, Eslovenia

				¿Qué?

				Cocina moderna de influencia y técnicas internacionales hecha exclusivamente con productos eslovenos de forma sostenible.

				¿Por qué?

				1991. Las guerras yugoslavas llamaban a las puertas de una década llena de horrores. Cientos de miles de muertos y millones de desplazados en la mayor desgracia bélica que se recuerda en Europa desde la Segunda Guerra Mundial. Mientras tanto, en el mundo occidental la excitación crecía ante unas nuevas olimpiadas y una exposición universal. Los hijos del 92 en unos y otros territorios han tenido, de alguna forma, vidas paralelas en escenarios distintos. Ese año fue un punto de inflexión en el que el todo y la nada, el orden y el caos, darían forma a la Europa de hoy.

				En el entorno gris del caos y la crisis creció Ana Roš, una de las mejores chefs del mundo.

				Hablar de Ana es hablar de Eslovenia, y no lo digo por una cuestión poética para referirme a que «con un bocado de su cocina saboreas el país alpino entero» (que también, ojo). Lo digo porque ambas —chef y nación— se hicieron a la vez a través de giros dramáticos en sus historias. Ella, renunciando por amor a su carrera diplomática en Bruselas. Eslovenia, con una declaración unilateral de independencia seguida de una guerra de diez días. Ana tenía 20 años por aquel entonces y su personalidad quedó ligada para siempre a su país natal, sincronizándose con este, como si tal disrupción quedara marcada en el ADN de comunidades y territorios.

				En un sentido gastronómico la chef ha situado Eslovenia en el mapa. Ella ha dado sentido culinario a la nación, y esta, identidad a su cocina con una mezcla propia de influencias cercanas (italiana, adriática, croata, húngara y austríaca) de las que Ana escoge solo productos locales —sin que exista un beneficio económico claro para ella— para que sus creaciones cobren sentido e identidad.

				Tras veinte años en el negocio, Ana Roš ha ganado una inmensa reputación dentro y fuera de sus fronteras, y ha descubierto al mundo las maravillas eslovenas bloqueadas por el gris de antaño.
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