

    
        [image: Cubierta]
    

 	
	    
			Gracias por adquirir este EBOOK


			
			 

			
			Visita Planetadelibros.com y descubre una 
nueva forma de disfrutar de la lectura

			
			 

			
			¡Regístrate y accede a contenidos exclusivos!

			
			Primeros capítulos

			Fragmentos de próximas publicaciones

			Clubs de lectura con los autores

			Concursos, sorteos y promociones

			Participa en presentaciones de libros

			

			
			[image: Planeta de Libros.com]

			
			 

			
			Comparte tu opinión en la ficha del libro 
y en nuestras redes sociales:

		  
		   

		  
		  
		  
		  	
		  			[image: Facebook]
		  			[image: Twitter]
		  			[image: Pinterest]
		  			[image: Blog]
		  			[image: YouTube]
		  			[image: Instagram]
		  	

		  

		

		  
		   


			Explora             Descubre             Comparte



	    

	
		
			A RAKEL CERNICHARO

			Quien no conozca a Rakel, aun después de su brillante participación en Top Chef, ha de saber que se encuentra ante una cocinera en constante evolución que puede plasmar en sus platos todo lo que es y lo que le ocurre. Es, de algún modo, capaz de reflejar sensaciones, sentimientos, ánimos y sonrisas.

			Con un trabajo preciosista, unos montajes espléndidos en su ejecución y una meticulosa autoexigencia, Rakel sabe trasmitir identidad y experiencia. Y eso es algo que merece la pena disfrutar.

			No te pierdas sus platos, embebe en sus detalles. Nada está ahí porque sí, nada es fruto del azar; siempre hay un porqué, siempre hay un motivo, siempre hay una historia, siempre está Rakel.

			ALBERTO CHICOTE
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			Escribir tu propio libro de cocina es un privilegio que no todo el mundo tiene. En él puedes transmitir tus sabores, desarrollar tu arte y gritar tus sentimientos. 

			Un libro es un legado y una forma de contribuir a la cultura de tu tierra. Se trata de un lujo que te has ganado con mucho trabajo. Aprovecha tu momento, sueña y deja volar tu creatividad, pero recuerda tener los pies en el suelo para seguir creciendo día a día. 

			Esta es una profesión dura y es posible que encuentres muchos obstáculos por el camino, aunque estoy segura de que con esfuerzo e ilusión —cualidades que han marcado tu paso por Top Chef— los superarás sin problema.

			Tienes un gran futuro en la cocina. Emplea cada minuto, cada viaje, cada conversación… para usarlo como inspiración. Te deseo que sigas triunfando y que nos ayudes a que la gastronomía de este país sea cada día más grande.

			¡Gracias por haberme hecho disfrutar de esta edición de Top Chef como lo has hecho!

			SUSI DÍAZ

			Si tuviera que definir la cocina de Rakel en una sola palabra, esa sería «armoniosa».

			La evolución de Rakel enTop Chef ha sido impresionante. Empezó dubitativa y terminó haciendo unos platos llenos de sabor y, sobre todo, unas presentaciones rebosantes de sensibilidad y colorido. 

			PACO RONCERO
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			RAKEL CERNICHARO, GANADORA DE TOP CHEF

			A sus treinta y dos años, la valenciana Rakel Cernicharo se ha convertido en la ganadora de la cuarta edición de Top Chef España. 

			Rakel, que a lo largo de su vida se ha tenido que enfrentar a grandes retos, entró en el concurso con muchos miedos. No solo le preocupaba mostrar sus carencias ante toda España, sino que también temía decepcionarse a sí misma y a su familia. 

			Pero después de más de tres meses de dura competición, la joven cocinera se impuso al ganador de una estrella Michelin, Víctor Gutiérrez, en el último pulso del programa. Así, Rakel Cernicharo se suma a la lista de ganadores del programa que forman Begoña Rodrigo, David García y Marcel Ress.
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			PRIMEROS PASOS EN LA COCINA

			Si Top Chef no ha sido un camino de rosas para ella, la vida tampoco se lo ha puesto nada fácil. La enfermedad y pérdida de su madre cuando Rakel tenía solo quince años la obligaron a asumir roles de un adulto cuando aún era una niña. Fue ese el principal motivo por el que comenzó a hacer sus primeras incursiones en el mundo de la cocina, ya que en su casa no había ninguna tradición gastronómica. 

			Con tan solo ocho años se encargaba muchas veces de la cena porque se quedaba en casa sola con su madre. Así empezó a hacer masa de pizzas, pastas, crepes e incluso algún postre como el flan. Un flan que le dio muchas alegrías en el programa, porque gracias a su versión más actualizada consiguió las alabanzas del jurado y se convirtió en el mejor plato de la tanda.

			Por circunstancias del destino, Rakel tuvo su primera experiencia en una cocina profesional con catorce años. En el restaurante del club social de su urbanización hubo un problema con el cocinero y ella tomó las riendas de la situación. Hizo una dorada al horno, siguiendo la receta de un libro de Karlos Arguiñano, y fue todo un éxito entre los comensales que ese día acudieron al club a comer.

			Su destino como cocinera estaba escrito, pero ella tardaría unos años en descubrirlo. 

			ESPÍRITU EMPRENDEDOR

			Rakel recuerda que desde pequeña ha sido una gran emprendedora. Los veranos los pasaba junto a su familia en una urbanización a las afueras de Valencia y fue allí donde, con diez años, abrió su primer negocio. Cogía un cubo con lavavajillas y lavaba el coche a los vecinos por quinientas pesetas. A veces podía llegar a ganar cinco mil pesetas en un día. Ella lo hacía porque sus amigos de la urbanización, cuando compraban algo en el puesto de helados, lo apuntaban en la cuenta de sus padres. Rakel quiso asumir sus gastos desde bien pequeña.
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			Desavenencias con su familia y el carácter rebelde de Rakel la llevaron a irse de casa, junto al que entonces era su novio, cuando solo tenía dieciséis años. Se fueron a vivir a Zarautz, donde se ganaban la vida como artistas callejeros. Rakel, que había estudiado canto durante más de ocho años, decidió usar su voz como medio para aumentar los ingresos. La experiencia no duró más de cinco meses: pronto se dio cuenta de que no llevaba un buen camino y decidió regresar a Valencia. 

            A partir de ese momento encadenó diferentes trabajos relacionados con la hostelería como cocinera en un restaurante de comida rápida o camarera en un club nocturno. Lo recuerda como una época de muchos excesos, pero afortunadamente supo reaccionar a tiempo. Pidió ayuda a su padre para entrar en una escuela de cocina, quien la apuntó en un centro de religiosas: la escuela Altaviana. Además de aprender cocina, el padre de la valenciana pretendía que le enseñaran disciplina. 
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            Para Rakel fue toda una experiencia su paso por la escuela, pero también lo fue para las monjas conocerla a ella. Hasta ese momento no se habían encontrado por los pasillos a muchos alumnos con cresta y el pelo de colores. La echaron varias veces de clase, principalmente por olvidarse los cuchillos o por llevar la chaquetilla sin planchar. Y aunque a Rakel le costó encajar en ese nuevo mundo, no tardó en hacerlo. El día que en la escuela preparó unas milhojas de queso y hierbabuena se dio cuenta de que lo suyo era la cocina. Había encontrado su vocación. 

			Al terminar los estudios, empezó a trabajar en un restaurante de Burjassot. Cuando llegó a la cocina estaba tan desorganizada y sucia que no paró hasta que lo dejó todo perfecto. Los valores que había aprendido en la escuela de cocina calaron fuertemente en la valenciana. Y es que si por algo se caracteriza la cocina de Rakel, es por el orden, la pulcritud y por un especial cuidado en el emplatado. 

			Pero la adversidad se volvió a cruzar en su vida con el fallecimiento de su padre cuando ella tenía diecinueve años. Volvió a sentirse perdida y tras pasar una pequeña temporada en Portugal decidió irse a vivir a Londres con una amiga. Allí trabajó en un local de productos macrobióticos y veganos. Como era de esperar, lo primero que hizo Rakel al llegar fue limpiar a fondo y organizar la cocina a su manera. Además, entre tanta oferta macrobiótica coló su tortilla de patata, que fue todo un éxito.

			KARAK: MÁS QUE UN RESTAURANTE

			Tras estar una temporada en la capital inglesa, decide volver a Valencia. Pasaba siempre por un restaurante italiano en el que trabajaba un amigo. Los dueños decidieron traspasarlo y su amigo le propuso que lo cogieran a medias. Rakel solo tenía veintidós años cuando decidió abrir su primer negocio. 

			Mientras su socio se ocupaba de la parte de cocina, ella se encargaba de la gestión del restaurante. Hasta que un buen día su amigo la dejó sola al frente de todo y ella tomó las riendas al completo, manteniendo el nombre del local: Paparazzi. 

			Tras continuar un tiempo con la línea del local, se sintió preparada para dar un giro al restaurante y plasmar lo que había aprendido hasta el momento. Con el apoyo de su novio, Javi, dio un cambio total al concepto. Para empezar le cambiaron el nombre al restaurante, al que rebautizaron como Karak, que es el acrónimo de Kasa Rakel. Ella, desde pequeña, había escrito su nombre con k y pensó que al llamarlo así transmitía muy bien su personalidad. Posteriormente supo que Karak, la palabra que ella había creado por casualidad, tiene más significados: es el nombre de una pequeña ciudad de Jordania que alberga una de las fortalezas más antiguas y mejor conservadas de la época de las cruzadas. Quizá, una fortaleza que muchas veces le ha faltado. 

			Además de cambiarle el nombre, dio un lavado de cara al local moviendo las mesas y, sobre todo, la carta. Una carta en la que los pescados y los arroces ocupan una parte fundamental y que va cambiando según las estaciones del año.

			Y así es como también dio un cambio radical a su vida. Para ella la cocina ha sido y es una terapia, porque cuando está entre fogones se le olvidan todos los pensamientos negativos que antes tenía. Además, ella que siempre quiso ser artista —cantante o pintora— se dio cuenta de que podía transmitir todas sus inquietudes a través de los platos. 
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			Karak lleva funcionando más de tres años y espera que le dure muchos más. Viendo lo que ha conseguido, no puede evitar pensar en sus padres y en lo mucho que les hubiera gustado ver lo bien que le van las cosas. Especialmente a su padre, a quien perdió cuando ella seguía luchando contra su particular rebeldía interior. 

			Afortunadamente, durante todo este tiempo Rakel se ha sentido muy apoyada por el resto de su familia. En ausencia de su madre, su tía Pilar la ayudó a cubrir los huecos de su falta. En el clásico episodio de Top Chef de las madres, Pilar fue quien acompañó a Rakel en los fogones haciendo unos tortos con queso en Gijón. Allí se pudo ver la buena conexión entre tía y sobrina, aunque la suerte no les acompañó en la valoración del jurado formado por las familias de los propios concursantes, siendo uno de los platos peor considerados.

			PASO POR EL PROGRAMA

			La trayectoria de Rakel en Top Chef comenzó siendo un tanto irregular, cocinando mucho mejor cuando lo hacía sola que cuando tenía que trabajar en equipo. Y si bien durante los primeros días no parecía encontrar su sitio, las cosas cambiaron en el quinto programa. En tres ocasiones ganó la prueba de fuego, y gracias a ello consiguió la inmunidad dos veces y privilegios en la otra.

			Su primer reconocimiento lo consiguió en la prueba de los envasados. Tuvo que cocinar con una cesta que no era la suya, en concreto con la que había elegido Marcano, pero aun así logró hacer un gran plato con el que consiguió una buena crítica del jurado. Ella lo llamó «En casa», y así era como parecía que se empezaba a sentir Rakel dentro de la competición. 
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			Con su versión de la tradicional ensaladilla rusa, rivalizando con la de Víctor, y con una presentación y un sabor insuperables, ganó su segunda prueba de fuego. Esa ensaladilla, junto con la revisión del flan que hizo en la prueba de los postres de la infancia, son los dos platos con los que se queda de su paso por Top Chef.

			Tras ganar la inmunidad con su ensaladilla, en la prueba grupal Rakel se convirtió en una estratega. Decidió llevarse a su equipo a Víctor y Montoro, los dos adversarios más fuertes, para asegurarse de que si su equipo perdía, uno de ellos tendría que abandonar el concurso en la «Última Oportunidad». Pero el plan no le funcionó, ya que fue su amigo Marcano, del equipo rival, quien tuvo que dejar el programa.

			Por último, se hizo con el premio al mejor plato de la prueba de fuego del programa doce, en el que tenían que continuar la receta de uno de los miembros del jurado. Su versión del plato de Susi, sin duda, le facilitó mucho su camino hacia la final.

			Pero no todo fueron alegrías en el concurso. También tuvo momentos en los que se vio contra las cuerdas. Aunque como era de esperar de una cocinera con una gran intuición y muchísima creatividad, logró salir airosa de todos ellos. 

			En las pruebas grupales no se llegó a sentir excesivamente cómoda, sobre todo en las que le tocó ser jefa de equipo. Rakel reconoce que bien sea por su baja estatura, sus gafas o su juventud, le cuesta imponerse. Ese es el motivo por el que a veces recurre al mal genio para organizar al equipo, tanto en su restaurante como en las dos ocasiones que llevó las riendas en la prueba de grupo. 

			Así, paso a paso, sin hacerse notar mucho, fue haciéndose un hueco hasta llegar al duelo final junto a Víctor Gutiérrez. 
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