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			A 
BEGOÑA 
RODRIGO

            

			Cuando se encuentran la técnica, la estética, el corazón y la sensibilidad, aparece alguien como Begoña Rodrigo.

			Una cocinera de raza, que no olvida de dónde viene y de quién.

			Siempre mirando hacia el futuro sin perder sus referencias, vitales y gustativas

			Una cocinera que pone todo lo que es encima de un plato.

			Una cocinera, al fin y al cabo, que trasmite en cada receta que dibuja y que no deja las cosas de cocinar al azar. 

			Siempre hay un porqué. 

			Y eso me gusta. 

			Mucho.

			Alberto Chicote

			

            

            ¡Enhorabuena, Begoña! 

			Me gustaría que supieras que es un orgullo estar presente en un libro como este. Eres la primera Top Chef España, y es algo que desde el primer día te has ganado a pulso a base de ingenio y creatividad. Prueba tras prueba has demostrado que lo mereces y estoy convencida de que tu fuerza y tenacidad te reportarán muchos éxitos a lo largo de tu carrera.

			Me alegra que este país cuente con profesionales de tu talla y confío en que defiendas con orgullo una profesión tan sacrificada como la nuestra. A estas alturas son pocos los consejos que puedo darte, pero te pido que trabajes acorde a tus principios, que te apoyes en tu equipo y que te acerques todo lo que puedas a los muchos colegas de profesión que tienes, porque de todos ellos aprenderás algo. 

			Susi Díaz

			

            

            Lo que más me gusta de Begoña es su personalidad, es una persona libre. No se ha dejado influenciar por otros cocineros, ha sabido crear su propio camino en la cocina. Lleva tiempo luchando contracorriente y siempre ha seguido el mismo rumbo. Desarrolla una cocina con estilo propio, suculenta, elegante, en la que plasma influencias de sus viajes. Siempre la vi como una ganadora, aunque pensé que la televisión podría jugarle una mala pasada y que no se viera tal y como es, pero no ha sido así. Su paso por Top Chef y ganar el concurso es el impulso que le faltaba para consolidarse y ser ella misma. 

			Ángel León
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			BEGOÑA RODRIGO, 
GANADORA 
DE TOP CHEF

			 

			Luchadora incansable, empresaria, compañera, madre, pero sobre todo, cocinera. Así es Begoña Rodrigo (Xirivella, Valencia, 1975), quien se ha convertido por méritos propios en la ganadora de la primera edición de Top Chef España, después de tres duros meses de competición entre fogones. 

			Ella era, posiblemente, la más desconocida de todos los concursantes que aspiraban a convertirse en el triunfador de este programa. La mayoría ya habían coincidido en alguna ocasión; sin embargo, Begoña no había trabajado nunca en ninguna de las grandes cocinas de nuestro país. 

			Curtida en el extranjero y en su propio restaurante, no conocía a ninguno de sus rivales. Era una corredora de fondo en una prueba que comenzó en el Museo del Traje de Madrid. Desde ese momento hasta la final en el restaurante Teatriz fue superando múltiples obstáculos hasta convertirse en la vencedora absoluta. 

			

			Una vocación tardía

			

			Begoña llegó al mundo de la cocina por casualidad. Nadie podía esperar que aquella niña que comía tan mal y con una nula relación con la gastronomía se fuera a convertir en una Top Chef. El único recuerdo de su infancia relacionado con la cocina es el pan frito que le preparaba su tata cada día.
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            Desde pequeña ha sido una luchadora nata. Begoña compaginaba su trabajo ayudando a su madre en el negocio familiar con los estudios. Siempre fue muy competitiva, constante y disciplinada.

			La vocación por la cocina le llegó a los veinte años. Unas vacaciones de verano en Ámsterdam cambiaron su vida. La ciudad la dejó tan impactada que cuando regresó a su casa comunicó a su familia que quería dejarlo todo para irse a vivir al país que tanto la había fascinado. Y así lo hizo. 

			Tras diversos trabajos, consiguió un empleo como ayudante de cocina en una multinacional hotelera estadounidense. Allí tuvo la suerte de encontrarse con Nick Reade —discípulo del famoso Michel Roux—, quien le enseño qué es cocinar, la filosofía, la disciplina y el amor a esta maravillosa profesión. 

			Ella, que nunca se había planteado ser chef, pasó por todos los puestos de cocina durante los ocho años que estuvo en la ciudad holandesa: desde ayudante hasta convertirse en la jefa de partida. Allí entendió que este trabajo le permitiría viajar a través de los sabores y encontró algo muy difícil de conseguir: el sentimiento de libertad, que jamás ha vuelto a perder. 
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			Su trabajo en Holanda le abrió un abanico de posibilidades, y empezó a descubrir el mundo y sus diferentes cocinas. Esos viajes y su temperamento inquieto la llevaron a cambiar su residencia de Ámsterdam a Londres, donde trabajó durante un año como jefa de cocina del restaurante del club privado Aquarium.

			Quizá por su curiosidad sin límite y por su gran espíritu aventurero, no tuvo ningún problema en superar la prueba en la que tenían que preparar un plato representativo de un país. Jesús Almagro fue quien decidió qué cocina debía elaborar cada uno de sus rivales y a Begoña le asignó la India. Un lugar que ella conoce muy bien. En el Mercado de San Miguel de Madrid manejó las especias de la antigua colonia británica con verdadera maestría. El resultado fue un delicioso pollo al curry con lentejas que, a pesar de no ser el ganador, recibió muy buena crítica de Alberto Chicote. 

			Sus viajes, junto a sus ganas incansables de aprender a través de los libros de cocina, la han llevado a desarrollar un gusto culinario que muy pocos tienen. Pero, sin duda, la mejor forma de aprender a cocinar es comiendo, su gran debilidad. 
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			Una trayectoria en solitario

			

			Después de pasar una temporada en Londres, Begoña volvió a España y consiguió un empleo en un restaurante dedicado principalmente a las multitudes. Ella, acostumbrada a la cocina de autor, no tardó en renunciar a él para emprender una nueva aventura profesional. Decidió regresar a su tierra, Valencia, y abrir con su pareja su propio establecimiento. Así comenzó hace ocho años la andadura de La Salita, el restaurante de la ganadora de Top Chef, con una capacidad para treinta y seis comensales.

			A pesar de las dificultades, Begoña ha logrado mantener al mismo equipo —nueve personas en total— desde que inaugurara hace casi ocho años. Todos ellos y su trayectoria profesional han sido su mejor escuela de cocina.

			En La Salita descubrió que todo lo aprendido no había caído en saco roto. Ella, enamorada totalmente de su profesión, supo que con su cocina tenía muchas cosas que contar y compartir cuando vio la cara de un comensal degustando algo creado, pensado y vivido por ella.

			Acostumbrada a dirigir a su equipo, demostró su valía cuando tuvo que tomar las riendas en el mítico restaurante Lhardy. En ese establecimiento, con una cocina clásica y totalmente opuesta a la suya, supo conducir a sus compañeros a través de sus órdenes a la victoria de la prueba.
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			Su mejor crítico: la sonrisa del comensal

			

			Begoña es una cocinera con carácter y muy perfeccionista. Afirma que no le gusta bailar el agua a los críticos, porque lo más importante para ella es ver a un comensal de su restaurante disfrutar con sus creaciones. 

			Antes de embarcarse en la aventura de Top Chef, temía no recibir bien las valoraciones que hiciera el jurado sobre sus platos. Lo que no sabía era que esas mismas críticas la iban a hacer crecer enormemente como cocinera. 

			Reconoce que lo peor que pueden decir de uno de sus platos es que no tiene sentido ni alma. Y eso fue lo que le pasó en la prueba del Oceanográfico de Valencia. En esa ocasión tenía que trabajar con Borja preparando una oblada —un pez de descarte poco habitual en las cocinas de los restaurantes—, y el resultado no fue en absoluto el deseado. El jurado lo calificó de difícil de comer y desagradable, lo que desmoralizó totalmente a su autora. Ella, a la que en toda su vida profesional nunca le habían desechado un plato, tenía que escuchar lo que ningún cocinero quiere oír jamás. 

			Esto llevó a Begoña a la última oportunidad —junto a sus compañeros Borja, Miguel, Elisabeth y Hung Fai—, en una prueba que marcaría un punto de inflexión en su paso por el programa. Disponían de setenta y cinco minutos para preparar una receta de mar y montaña, con pichón y mero, algo que en principio descolocó a todos los cocineros. Pero lo que realmente les complicó el plato fue un ingrediente sorpresa que Alberto Chicote les impuso: la oreja de cerdo.
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			Los cinco cocineros se sorprendieron ante esta exigencia. Sin embargo, para Begoña fue una gran satisfacción, porque necesitaba un toque crujiente y con grasa. La oreja era perfecta. El Pichonetto Meronatto, nombre del plato, fue alabado por el jurado y así lo hicieron saber; sin duda, lo mejor que habían probado desde el inicio del concurso. Ver cómo disfrutaban de su receta era la mejor crítica que le podían hacer.

			Hasta ese momento Begoña se encontraba bajo la presión de participar en un concurso de televisión. Temía que un mal comentario de los jueces pudiera perjudicar a su negocio. Sin embargo, y gracias a este apoyo unánime, empezó a abrirse y a disfrutar del programa.

			Después de muchas noches en vela pensando en lo que le podía esperar en la prueba del día siguiente, Begoña fue avanzando paso a paso, programa a programa, haciéndose cada vez más fuerte. 
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			Los retos a los que se enfrentaba ya no le daban miedo y, de hecho, en todas las pruebas de eliminación en las que estuvo su plato fue considerado el mejor. Pero, para ella, el más emotivo fue la ensalada Paco, en honor a su abuelo fallecido poco antes de entrar en Top Chef. 

			

			Begoña y el jurado

			

			Cabezona y discutidora hasta el final, tienen que darle razones de peso para que dé su brazo a torcer. Con el jurado del programa se mostró como es ella, sin dobleces. Pero con cada uno tuvo un vínculo diferente. 

			Con Alberto Chicote mantuvo una relación en apariencia distante, pero de admiración mutua. El chef del programa siguió de cerca sus pasos, ponderando y valorando cada uno de sus platos con un gran respeto. Una de las pruebas más complicadas a las que se enfrentó fue la que les propuso Chicote: reinterpretar un plato de sushi. 

			A priori le parecía algo tan sencillo, que estaba segura 

			de que el juez esperaba algo sorprendente de sus piezas de 

			arroz y pescado. Y así fue. Envolvió el arroz en una hoja de lechuga, siguiendo su gusto por las ensaladas, y consiguió estar entre los favoritos del cocinero. 

			El trabajo de Begoña en el programa despertó en Chicote su gula —cuando no podía dejar de comer el Pichonetto Meronatto—, su sensibilidad —cuando se emocionó al conocer la historia que tenía detrás la ensalada Paco— y su admiración —cuando afirmó que le hubiera encantado haber sido el creador de sardinas, mejillones y verduras en el mar, el plato con el que Begoña superó al gran Jesús Almagro en la semifinal.
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