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            EL JURADO



			Jordi Cruz



			Jordi Cruz nació en Manresa (Barcelona) en 1978 y estudió cocina en la Escola Superior de Hostelería Joviat en la Ciudad Condal. A los 14 años comenzó a trabajar en el restaurante Estany Clar de Cercs (Barcelona), donde, en noviembre de 2004, recibió su primera estrella Michelin, convirtiéndose, a los 24 años, en el chef más joven en nuestro país y el segundo en el mundo en recibir esta distinción. Desde ese momento su carrera no ha hecho más que crecer. En 2006 ganó la primera edición de Chef del Año CCA, un evento del que actualmente es vicepresidente del jurado, junto al tres estrellas Michelin Martín Berasategui, que ostenta el cargo de presidente.
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            En diciembre de 2007, Cruz dejó el Estany Clar y se convirtió en gerente y jefe de cocina del restaurante L’Angle de Sant Fruitós de Bages (Barcelona). Siete meses después, el establecimiento fue galardonado con una estrella Michelin. 



			En mayo de 2010 tomó las riendas de ABaC Restaurant & Hotel, en Barcelona, que fue premiado como Mejor Restaurante de Cataluña 2011 por la Academia de Gastronomía Catalana y reconocido con dos estrellas Michelin en 2012.



			Pese a su juventud, Jordi Cruz ha recibido a lo largo de su carrera cuatro estrellas Michelin, además de numerosos premios. Es el autor del libro Cocina con lógica: la técnica y los conceptos de la cocina de Estany Clar. 



			En cuanto a su gastronomía, el chef la define como «evolutiva e inquieta, basada en el producto y donde la creatividad y la tradición se combinan». Más allá de modas y tendencias, la coherencia y la claridad de su cocina de vanguardia son las características que más destacan en este joven chef, que ocupa uno de los lugares de honor de la cocina internacional.



			Pepe Rodríguez



			Pepe Rodríguez Rey asegura que lo peor que pudo hacer en la vida fue dedicarse a la cocina, puesto que se ha convertido en su verdadera obsesión.



			Este joven empresario toledano comenzó a trabajar entre fogones con solo 22 años. En Vitoria conoció a los principales cocineros españoles y franceses de los años ochenta, que siguen siendo las primeras figuras internacionales, y recuerda con cariño que pasó de la perdiz toledana a los platos más sofisticados.



			Su principal mentor fue Martín Berasategui, que le acogió como a un hijo en su casa de San Sebastián. El insigne cocinero vasco, consciente de las habilidades del toledano, le introdujo en los circuitos especializados de nuestro país y franceses, de la mano de Jean Luc Figueres. La repostería la aprendería en Barcelona, donde tomó contacto profesional con el renombrado Ferrán Adriá. 
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Su restaurante, El Bohío (Illescas), fundado en 1930, es un centro de aprendizaje para las nuevas generaciones de cocineros. Ha apostado por la calidad, la exclusividad y la perfección. Pepe en la cocina y Diego en la sala consiguieron su estrella Michelín en 1999, la única en la provincia de Toledo. 



			El Bohío aparece en las principales guías gastronómicas internacionales como el mejor restaurante toledano. Pepe Rodríguez Rey ha representado en innumerables ocasiones a la cocina castellano-manchega, tanto en España como en el extranjero, y ha impartido numerosos cursos.



			La carta de vinos de El Bohío ha recibido múltiples reconocimientos, entre ellos el Decanter de Oro a la mejor carta de vinos de España en el Salón Internacional del Vino. El último galardón ha sido el de mejor bodega GOURMETUR 2006. 



			Pepe Rodríguez también ha sido reconocido por la Real Academia Española de Gastronomía con el Premio Nacional de Gastronomía 2010, máximo galardón que se ofrece en nuestro país. El 26 de noviembre de 2011 fue premiado por la Asociación Empresarial Toledana, Fedeto, con el premio de Empresario del Año, por la consolidación de su figura como emprendedor al frente del restaurante El Bohío.



			Samantha Vallejo-Nágera



			Samantha Vallejo-Nágera descubrió su vocación mientras estudiaba paisajismo. Comenzó a trabajar en la cocina del restaurante Horcher (Madrid), donde estuvo casi dos años. 



			En 1992 decidió realizar un año de estudios en la escuela de cocina de Paul Bocuse, en Lyon, donde, entre otras muchas cosas, aprendió a organizar equipos de trabajo para sacar adelante una cocina, algo que más tarde puso en práctica a las órdenes de Arzak en San Sebastián.
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            En 1995 se trasladó a Nueva York, donde trabajó organizando y decorando eventos con el diseñador Antony Todd. Más tarde decidió montar su propio catering, Samantha de España, basado en una cocina tradicional, internacional y con un toque de creatividad, con el que triunfa desde hace 18 años.



			Su empresa de catering se ha convertido en una referencia del sector en nuestro país, destacando la personalización de cada evento, la exquisita presentación y la calidad de la comida. 



			Samantha Vallejo-Nágera es autora de dos libros de recetas.



		

	


	
		
			LA PRESENTADORA

			

Eva González
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Eva González es la encargada de ponerse al frente de MasterChef para Televisión Española. La presentadora sevillana inició su andadura profesional en televisión en 2004, tras resultar vencedora del certamen de Miss España el año anterior. Entre sus numerosos trabajos destaca la conducción de Supervivientes en 2010 y del programa Se llama copla, en Canal Sur (Premio Ondas 2008). En Televisión Española ha presentado las galas de la Reina de Carnaval de Las Palmas de Gran Canaria en 2012, los Premios José María Forqué para La 2 en 2009 y la de Fin de Año de 2007 y 2012.



			Eva González, junto con el jurado, afronta ahora el reto de presentar este talent show de cocina, que tras haber sido producido por las principales cadenas de 37 países y emitido en 145, llega a España producido por Shine Iberia para TVE.



		

	


	
		
			EL CASTING



			En busca del delantal soñado



			Si hay un elemento estético que distingue este programa de los demás es que todos los concursantes llevan un delantal puesto. Pero en cada temporada solo hay 15 disponibles. Conseguir uno de esos 15 delantales únicos que convierten a un cocinero anónimo amateur en un concursante de MasterChef es un proceso complejo, es decir, compuesto de varias partes, de las que vamos a hablar en estas páginas.
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Cerca de 9.000 aspirantes se registraron en la página web de RTVE para acceder al casting. El equipo de redacción del programa se puso en contacto con ellos para hacer una entrevista telefónica y pedirles que completaran un cuestionario respondiendo a diversas preguntas relacionadas con la cocina. Además, enviaban recetas, fotos e incluso vídeos de sus mejores platos. 



			En total, unas 900 personas fueron citadas en los castings de Bilbao, Barcelona, Valencia, Málaga y Madrid. Llegó gente procedente de todas las comunidades autónomas, desde grandes capitales a pueblos remotos, sin olvidarnos de Canarias y Baleares. También se han dado casos de españoles residentes en otros países que se han desplazado desde Irlanda, Inglaterra o Bélgica para participar en los castings. Todos llegaban con mucha ilusión y pocas horas de sueño. Habían pasado la noche cocinando su mejor receta o madrugado para desplazarse desde su lugar de residencia hasta la sala en la que fueron citados. 



			A todos se les avisó de que acudieran al casting con el plato preparado y con todo lo necesario para emplatar, presentando su mejor creación a los expertos catadores del equipo del programa. Sin embargo, si hay algo que no ha faltado entre los aspirantes, ha sido ingenio para presentar los platos calientes o, incluso, recién hechos. Hemos visto maletas convertidas en neveras, carritos de la compra cargados con el menaje necesario para hacer una presentación cuidada, termos, cocinas portátiles, camping-gas, sopletes e incluso algún microondas debajo del brazo.
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            En Madrid se realizó además un macrocasting con 500 asistentes en la plaza de Oriente. Los más afortunados recibieron de manos de los tres jueces del programa una gran cuchara de madera que indicaba que habían pasado a la siguiente fase, la última y definitiva, en la que se obtiene el deseado delantal.



			Es en esa última fase, en un plató construido para tal fin, donde ya se puede ver cocinar a los aspirantes. Acompañados de sus familiares, los concursantes disponen de un tiempo limitado para preparar el plato que deseen. A continuación, cuentan con 5 minutos para terminarlo y emplatarlo delante de los jueces. En ese mismo instante, si al menos dos de los tres jueces votan a favor de su entrada en el concurso, saldrán con el delantal en la mano. Como hemos dicho, hay solo 15, y quienes lo reciben ya saben que acaban de convertirse en concursantes de MasterChef. 



			A los casting de la primera edición española han acudido desde los más jóvenes, hasta veteranos de 78. Profesionales de distintos sectores: abogados, arquitectos, profesores, policías, taxistas, médicos, investigadores, comerciales, dependientes, estudiantes, pintores, electricistas, funcionarios, amas de casa, jubilados, mineros, pilotos, militares, conductores e incluso un alcalde. Su nexo de unión: la pasión por la cocina. 



			Con los platos que el jurado ha valorado en el casting podríamos confeccionar una extensa y variada carta. En el apartado de cocina tradicional: guisos de cuchara, paellas, cocido y repostería de toda la vida. La cocina mediterránea ha estado bien representada en todos los castings. Destacan los aceites de oliva de primera calidad, las carnes locales, la caza, los mejores pescados salvajes del norte de España, los arroces o las verduras primorosamente escogidas en mercados tradicionales o huertos familiares. La cocina internacional también ha estado muy presente: sushi japones, woks de verdura tailandesa, tajines marroquíes o pasta fresca preparada con originales recetas del sur de Italia. 



			No podemos olvidarnos de todos los aspirantes que han presentado sofisticados platos fusionando lo mejor de nuestra cocina tradicional con técnicas culinarias propias de los grandes chefs: esferificaciones, espumas o emulsiones de distintos tipos en pimientos del piquillo, tortilla de patata, bacalao, frutas, e incluso algún licor, como tequila o txacolí. 
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            Los más atrevidos presentaron un completo menú degustación para que el jurado tuviese más elementos de juicio. Entre otras cosas se ha valorado la dificultad en la elaboración, la presentación, el ingenio a la hora de mezclar ingredientes, la calidad de las materias primas y, por encima de todo, el gusto. Muchos de los aspirantes han dejado un estupendo sabor de boca y han impresionado al jurado con sus conocimientos técnicos. Platos fríos o calientes elaborados con un denominador común: pasión e ilusión.



			Un porcentaje muy elevado de los asistentes a los casting sueña con convertirse en chef. Desde este libro queremos pedir disculpas a todos lo que, teniendo un grandísimo nivel, no han podido formar parte de esta primera edición de MasterChef, pues solo había sitio para 15. Les animamos a continuar con su sueño y esperamos verles en próximas ediciones.



			Gracias a todos ellos. Son lo más importante de este programa.



		

	


	
		
			LA MECÁNICA
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Una vez seleccionados los 15 aspirantes, de entre casi 9.000 candidatos, entran a la cocina de MasterChef, en los estudios Buñuel, para conocer el lugar donde, con suerte, pasarán las siguientes 13 semanas. Allí descubren que, además del set central de cocinas, disponen de un gran supermercado repleto de productos y de un restaurante donde recibirán masterclass y visitas de todo tipo, y donde los jueces deliberarán antes de cada expulsión. También cuentan con una sala de espera en la que, entre otras cosas, la presentadora despedirá cada semana a uno de los concursantes.



			El primer día descubren que su primera misión no es estrenar la cocina, sino salir al exterior y cocinar en grupo para un nutrido número de comensales que juzgarán sus creaciones. En el exterior, los dos mejores de la fase final del casting, es decir, los que parten como favoritos para ganar el programa, deben elegir alternativamente a los miembros de su equipo, uno formado por ocho miembros, y otro por siete. El número mayor o menor de integrantes no garantiza el resultado final. Cada equipo deberá elegir entre dos ingredientes principales ofrecidos por los jueces y dos para guarniciones. El capitán tiene que organizar a su equipo y decidir entre todos qué plato van a elaborar. Disponen de un tiempo limitado para cocinar antes de que lleguen los invitados. Cualquier decisión errónea puede arruinar su trabajo y, por tanto, provocar que todo el equipo quede expuesto a la eliminación.



			En este tipo de pruebas, los aspirantes deben aprender a organizarse y a tomar decisiones a toda velocidad, como ocurre en un restaurante profesional, donde la menor duda puede determinar el fracaso del negocio. También tienen la oportunidad de ir descubriendo que no es lo mismo preparar tranquilamente un plato, con todo el tiempo del mundo, para tu pareja en casa que enfrentarse a la vida real, con comensales hambrientos que demandan su plato a la hora convenida, teniendo que atender las necesidades de un público numeroso, heterogéneo y muy exigente.
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