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[image: image2.jpg]Todos a una. Tienen entre 3 1 10S, ¥ han eonvemdo la gas-
tronomia espafiola en la mas vanguardista del mundo. De izquier-
da a derecha, Hilario Arbelaitz (restaurante Zuberoa), Pedro Subi:
jana (Akelarre), Juan Mari Arzak (Arzak), Ferran Adria (El Bulli),
Paco Roncero (La Terraza d ,
Pau), Benjamin Urdiain (Zalmm Martfn Berasategui (Berasate-
gui), Joan Roca (Can Roca) rs::igo itamaria (Can Fabes).
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creativa e innovadora del planet

)y es considerada la mas van-
plucion gastrondmica iniciada
e concreta en la mejor y mas
iltos, reflexivos y hedonistas,
pfia de Galilea Nin.
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[image: image5.jpg]n la penumbra de la
discoteca, la frase restallé como un dispa-
ro: “;Estudias o trabajas?”. La altima pre-
gunta que hubiese querido escuchar aquel
chaval de L'Hospitalet de Llobregat de ojos
sonadores y discurso entrecortado. Era co-
cinero; en ciernes, pero cocinero. “Y me
daba una vergiienza enorme reconocerlo.
Ser cocinero era lo ultimo. Se lo decias a
una tia... y se acabd”.

Tenia 17 afios. Se llamaba Ferran
Adria. Un verano, a finales de los setenta,
habia entrado en un bar a fregar platos:
pretendia pagarse unas vacaciones en Ibi-
za. Le pico el gusanillo. Comenzo a guisar.
No se le daba mal. No tuvo raices ni maes-
tros; a lo sumo, un libro fechado en los
anos treinta: El practico. Resumen mundial
de cocina y pasteleria. “Me lo aprendi de
memoria”. En 1984 consiguié su primer
empleo como jefe de cocina. El restauran-
te, perdido en la costa de Girona, se llama-
ba El Bulli. “Durante anos copié. En 1987
me di cuenta de que creatividad era, sim-
plemente, no copiar. Ese ha sido mi lema”.
Un pleno. Hoy, con 40 afios, es considerado
el mejor cocinero del planeta. Lo ha conse-
guido todo: prestigio, dinero, las maximas
calificaciones; la propiedad de aquel esta-
blecimiento al que llegé un dia de pinche.
Y por encima de todo, es el artifice de la re-
volucion de la cocina espanola de media-
dos de los noventa. La libertad de pensar.
Laruptura de tabtes. El trepidante cuarto
dessiglo de biografia de este genio humilde,
que recibe en vaqueros y chanclas, coinci-
de con la revolucién de la gastronomia en
nuestro pais. Un viaje del cero al infinito.

Creativa, vanguardista, plural. Respe-
tuosa con las raices. Un centenar de gran-
des profesionales, en torno a los 30 anos,
espolvoreados por toda Espana. Han estu-
diado. Han pasado por escuelas de hostele-
ria y cursado ese singular posgrado que
supone trabajar codo con codo con los méas
grandes. Dominan la técnica, se divierten

y dan de comer a una clientela que ha cre-
cido en paralelo a su sabiduria gastroné-
mica. Que ha servido de conejillo de In-
dias de las nuevas tendencias. Y ahora exi-
ge: dieta, sabor, sorpresa. Que esté rico,
siente bien y no engorde: la cuadratura
del circulo. Martin Berasategui, de 42
afos, propietario del restaurante del mis-
mo nombre en Lasarte (Guiptzcoa) y el ul-
timo cocinero espafiol en recibir las miti-
cas tres estrellas Michelin (s6lo tienen esa
categoria 42 restaurantes en todo el mun-
do, la mitad de ellos franceses y s6lo cua-
tro espanoles), da en el clavo: “Antes
buscabamos que un plato fuera bueno;
ahora, que sea dietético. Se logra a base de
técnica y un estudio exhaustivo de la ma-
teria prima. Un tomate es maravilloso,
pero indigesto; si le quitas lo que le hace
indigesto y conservas su sabor, olor y tex-
tura, lo conviertes en algo sublime. Ese es
el secreto”.

chelin en 30 kilémetros a la redonda, como
en Guipuzcoa o Catalufa, es un suefio”.
Hablamos de alta gastronomia, del vér-
tice de la piramide. “En la cumbre esta-
mos por encima de Francia. En los 100 res-
taurantes que vienen a continuacion, al
mismo nivel. Pero cuando descendemos a
los 1.000 siguientes, la cosa cambia: los
franceses se colocan por encima. Nos fal-
tan generaciones de cultura gastrondmi-
ca. Francia es la NBA de la alta cocina”,
analiza Ferran Adria. “Vamos por detras
en educacion, rigor; disciplina; en gusto en
el servicio de sala”, recalca Nuria Gironés,
de 34 anos, jefa de cocina del restaurante
Ca I'Isidre, de Barcelona, que se educo jun-
to al mitico Alain Ducasse en el restau-
rante Louis XV, de Montecarlo. La evolu-
cion también ha dejado al descubierto los
flancos mas débiles del sector: una mate-
ria prima de primera calidad cada vez mas
cara, escasa y en peligro de desaparicion

Martin Berasategui: “Antes
buscabamos que un plato fuera
bueno; ahora, que sea dietético”

“iPisamos los talones a Francia! iLes
superamos en creatividad!”. Ruge la nueva
ola. Algo impensable hace tres décadas.
“Es como si un espafiol pulverizara el re-
cord de los 100 metros: nadie daria crédi-
to”, afirma Berasategui. “La marca cocina
espanola arrasa fuera de nuestras fronte-
ras”, explica Adria. “Somos el polo de
atraccion mundial”, anade Joan Roca, de
37 anios, cocinero, propietario del restau-
rante El Celler de Can Roca (Girona) y uno
de los valores mas firmes de la nueva ge-
neracion, “hay extranjeros que organizan
sus vacaciones en funcion de sus reservas
en los mejores restaurantes espanoles”.
Sevy Avigdor, miembro de la Academia de
Gastronomia del Este de Estados Unidos,
con domicilio en Nueva Jersey, lo confir-
ma: “Hasta hace pocos afios, los gastréno-
mos americanos se iban directos a Fran-
cia. Ahora saben donde esta San Sebastian
v Girona, y hacen reservas con seis meses
de antelacion. Encontrar 10 estrellas Mi-

» JOAN ROCA. RESTAURANTE EL CELLER DE CAN ROCA. GIRONA

La ‘tercera via’ culinaria

por el avance de los pescados de piscifac-
toria, las verduras de invernadero y la ex-
tincion de algunos géneros como el besu-
£0 0 el buey; un servicio de sala poco pro-
fesional, con escasa preparacion y muy
por debajo del nivel de la gastronomia, y
escuelas sin medios materiales ni huma-
nos: “Con un pollo para 40 alumnos y pro-
fesores que han fracasado como cocine-
ros”, apostilla un chef

Un territorio que la Administracién
deberia mimar. La restauracion puede ser
una impresionante maguina de hacer di-
nero en un pais que (no hay gue olvidarlo)
es el segundo destino turistico del mundo
con 50 millones de visitantes al afio. “No
sabemos vender nuestros productos. Todo
lo contrario que Francia. Recuerde cuan-
do, ya en febrero de 1975, el presidente Gis-
card concedio al cocinero Paul Bocuse la
Legion de Honor. Y Bocuse se fue al pala-
cio del Eliseo vy le dedic6 la sopa de trufas >

© 38 afios ® Dos estrellas Michelin ® Formado en escuelas de hosteleria en Catalufia ® Su cocina: “Catalana con un toque de diversién”.

Junto al restaurante Can Roca hay otro Can Roca, la humilde casa de comidas que fundaron sus padres hace 45 afos. Un destino casi
programado para Joan, Josep y Jordi: el primero, jefe de cocina; el segundo, virtuoso del vino, y el pequefio, sumo pontifice de los postres.
Joan trabaj6 con Santi Santamaria; mas tarde, junto a Adria. Su etapa de formacion acabé con George Blanc (un ‘tres estrellas’ en la Bor-
gofia). En 1986 montd su propio restaurante. En 1995 obtuvo su primera estrella. Su estilo esta entre la tradicion impecable de Santa-
maria y la vanguardia de Adria. Ha desarrollado el Roner, un artefacto que logra cocciones perfectas al vacio. ®
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[image: image6.jpg]» FERRAN ADRIA. RESTAURANTE EL BULLI. ROSES (GIRONA)

@ 40 afios @ Tres estrellas Michelin ® Autodidacto @ Su cocina: “Evolutiva”.

La gran mayoria de los cocineros habla bien de Adria. La opinién es comun: “Es un genio”. Ha creado un mundo de la nada.
Sin maestros, con minimas raices. Ha destrozado tabties. Comer en su casa es entrar en un universo distinto. Se ama o se
odia. Formas, texturas, sabores inéditos. Espumas, gelatinas, helados salados, croquetas liquidas. Incluso ha ideado los arti-
lugios para su consecucion. Nunca penso en ser cocinero, nunca pensé en convertirse en una estrella: hoy, a las 35 sillas de
El Bulli llegan clientes de todo el planeta. A su lado se han formado los miembros mas brillantes de la nueva generacion. ®

» JUAN MARI Y ELENA ARZAK. RESTAURANTE ARZAK. SAN SEBASTIAN

® 60 afios y 33 afios @ Tres estrellas Michelin ® Escuelas de Madrid y de Lucerna ® Su cocina: “Vasca, moderna, de autor”.

Arzak es el artifice de la primera revolucion de la gastronomia espanola y coprotagonista de las siguientes. El primer cocine-
ro espafiol del que nos aprendimos el nombre. Dotado de un perfecto perfil mediético. Hombre esponja. Lleva 40 afios en los
fogones y 13 con la maxima calificacion mundial. Autor de platos ya clasicos. En su puesta a punto tiene todo que ver Elena,
su hija. Sensible y enérgica, ha renovado y aligerado el primitivo estilo de la nueva cocina vasca. Cocinera por casualidad, con
la oposicion de sus padres, hoy aporta el lado cerebral y equilibrado de un duo irrepetible. Ella es el futuro. ®
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Espiritu de 2
El ‘circulo del chipirén’, de Arzal
treada y adquirida a diario el
rantes se hacia en fuentes;

S de oS principios de la cocina moderna: la calidad de la materia prima, ras-
disena del plato. Hasta los afios setenta, el servicio en los grandes restaus
dibuja sus ideas, crea una imagen. El emplatado artesanal es pieza clave.
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[image: image9.jpg]La dignidad llega a los fogones

Hasta hace muy pocas décadas, la cocina era el infierno. Subterranea, ardiente, sucia. Darse una vuelta por la del restaurante
Sant Pau (a la izquierda) es advertir que el tiempo de la esclavitud ha acabado. Unida intimamente al comedor, abierta al pu-
blico, la cocina de este siglo tiene algo de laboratorio en la concepcion tecnoldgica de su mision, de estudio artistico en el
disefio de cada plato como algo tnico e irrepetible, y de taller de artesano, donde al final las manos son la herramienta in-
dispensable. En paralelo a la dignificacion del espacio de trabajo, la del cocinero. De paria a estrella del ‘show business' @

® 50 afios ® Dos estrellas Michel

® Autodidacta ® Su cocina: “Catalana, moderna y libre” .

Nunca fue a una escuela de hosteleria. Nunca trabajé en un restaurante que no fuera el suyo. Carme Ruscalleda no es sélo
un bicho raro por ser mujer en un oficio atin de hombres. Va mas alla: la suya es la historia de una carnicera apasionada por
el arte que hace 14 afios dio un giro a su vida. El resultado, Sant Pau, un restaurante frente al mar hecho de sensibilidad y
romanticismo en la cocina. Y de eficacia en el servicio, gracias al trabajo de su marido y cémplice, Toni Balam. El resto, tra-
bajo y mucha intuicion. “Cuando empezamos no sabiamos ni tomar la comanda”. Hoy arrasan. @




[image: image10.jpg]» XAVIER PELLICER. RESTAURANTE ABAC

® 35 afios @ Una estrella Michelin @ Formado en Cataluiia y Toulouse @ Su cocina: “Una mezcla de clasicismo y modernidad que da placer”.

La obsesion de combinar raices y vanguardia no se refleja sélo en sus platos, también en su comedor: un espacio amplio, lim-
pio y cdlido en el corazon del Born barcelonés. Hijo de bitloga y quimico, a los 13 afos se propuso ser cocinero. Escuelas
en Cataluia y Francia, practicas con Arzak, siete afios como jefe de cocina en El Racé de Can Fabes (tres estrellas Miche-
lin). En 2000, la apuesta: el Abac. Un afio mas tarde, la primera estrella. Cerebral, cultivado, Pellicer es un obseso de la ma-
teria prima para el que la cocina moderna es una blisqueda para “autentificar el sabor de las cosas”. ®

» NURIA GIRONES. RESTAURANTE CA LISIDRE. BARCELONA

34 aiios ® Formada en Suiza e Cocina: “Tradicional actualizada”.

Todo podia haber sido mucho mas facil para Nuria. Sus padres, Isidre y Montserrat, habian fundado en 1970 este restauran-
te que pisa todo VIP que se deja caer por Barcelona. Su cocina era su casa. Pero queria ir mas all4, innovar. Practicas en Sui-
za y Francia. Aprendizaje, junto al gran Alain Ducasse, en Ménaco. “Cuando volvi a Barcelona estaba loca por aplicar todo lo
que habia aprendido, pero el jefe de cocina me solto: ‘Si, nifia, pero aqui no hacemos asi las cosas! Total, que empecé a me-
ter esa modernidad en los postres”. Hasta que llego su momento. Hoy es ‘chef' y por fin hace su cocina. ®




[image: image11.jpg]afios @ Una estrella Michelin & Escuel ide matices”.

Aduriz, al que pertenece esta mano y esta ensalada de chipiron, tiene Se 1 doctoral inspirada en su con-
cepcion de la cocina. En su busqueda de una gastronomia que supere el hecho biolégico y social para convertirse en algo sublime. Su
cocina esta hecha de pinceladas: imaginacion, investigacion y esfuerzo. Se educé junto a los grandes: Arzak, Adria, Berasategui, Arbe-
laitz. Luego buscé su camino. Lo encontré en medio de la montafia, en un caserio rodeado de un jardin de especias. Ahora sdlo quiere
tiempo para reflexionar. Como con sus estudios sobre el “foie’ junto a un catedratico de anatomia patologica. @
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> MARTIN BERASATEGUI. RESTAURANTE BERASATEGUL LASARTE (GUIPUZCOA)

42 afios @ Autodidacto @ Tres estrellas Michelin ® Su cocina: “Materia, técnica y cinco sentidos”.

Berasategui es mas que Martin Berasategui. Berasategui es una marca bajo la que se agrupan restaurantes, asesorias y apariciones en
s el ab comumcao. &' duque INSIgIZ es e1'restaurante ak Lasarte, thnakab en TYYS. Vs ail, el'tamiilar Sodegon Alejanato,
junto al mercado de la Bretxa, en San Sebastian: “Ya ves tu, era el mas barato de Donosti”. Martin no fue a escuelas, pero se col6 en cuan-
tas cocinas, obradores y conferencias pudo. Hoy dirige la gran factoria de cocineros de Esparia, con medio centenar de grandes ‘chef' en
ciernes. Duro como un mariscal y humilde como un divo, cree que la alta cocina es sufrimiento y belleza, “como el maraton”. @
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[image: image15.jpg]< JOSEAN MARTINEZ. MUSEO GUGGENHEIM. BILBAO
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23 afios ® Escuela de Leioa ® Su cocina: “De producto”.

No todos los cocineros pueden presumir de trabajar en un res-
taurante ideado por Frank O. Gehry. En las tripas de su mu-
seo de Bilbao esta el imperio de Josean Martinez Alija. Los
muebles, la musica, las vistas, son un paso adelante. Su co-
cina sigue ese camino: imagen ‘minimal’ y una explosién de
sensaciones para los sentidos. Para Josean, que se formo en
El Bulli, Berasategui y Mugaritz, el secreto de su cocina es el
mejor producto —“buscarlo donde haga falta y cueste lo que
cueste"- y el punto exacto de coccion —“el termémetro es mi
arma”~. El resto: “Pasion, sensibilidad y reflexion”. Su reto es
conseguir una linea propia personal y totamente intransferible,
“como las espumas de Adria o la salsa verde de Arzak”. En
eso esta el genio mas joven. @

»> SERGI AROLA. RESTAURANTE LA BROCHE. MADRID

34 afios @ Dos estrellas ® Cocina: “Bisqueda de la perfeccion”.

“La cocina es como el flamenco: si no lo llevas dentro, no tienes
nada que hacer”. Arola disfruta con las imagenes musicales adap-
tadas a la cocina. Guitarrista frustrado —“en un concierto de Rai-
mundo Amador me di cuenta de que no tenia nada que hacer’-,
fue hombre clave en el ‘complejo Adria’ Su salto fue un pequefio
restaurante en Madrid. Se llend. Era la concepcién vanguardista
catalana trasplantada a la rancia meseta. Hoy tiene el local de
mas alta clasificacion Michelin en la capital. Un comedor blanco,
elegante y minimalista por el que pasea en vaqueros, con botas
de ‘cowboy’ y con un buen cronometro en la mufeca. Acido e
irreverente, afirma que durante afios estuvo obsesionado por la
creacion, “pero hoy busco la perfeccion; no le puedes dar menos
al que paga 100 euros por comer”. ®

> OSCAR VELASCO. RESTAURANTE SANTCELONI. MADRID

B ) a a2 mont:
e\ ' [ a Mmonia

@ 28 afos ® Una estrella ® Cocina: “De lo natural, lo auténtico”

A primera vista, es el hombre de Santi Santamaria en Madrid.
Solo a primera vista. Porque Santamaria es el duefio del restau-
rante Santceloni, pero Velasco no es su fotocopia. Tiene ideas
propias. Nadie le ha regalado nada. Ha sido un gregario de lujo
en su largo ascenso a la montana. Partio un dia de la Escuela de
Hosteleria de Segovia. Frego platos y asé cochinillos. Después
llegarian Zalacain, entonces en la cima, y Berasategui. Sin co-
brar un duro. Durmiendo en una litera. “No sé si era buen coci-
nero, pero ponia mas ganas que nadie”. Berasategui le enseid
la busqueda de la perfeccion; Santamaria —a cuya casa, el res-
taurante Can Fabes, llegé en 1999-, “el conocimiento del pro-
ducto, el respeto por las temporadas, el gusto por estudiar”. No
se siente una estrella. Y no miente. ®





[image: image16.jpg]» ALVARO MARTINEZ. RESTAURANTE CUBITA KAIA. GETXO (VIZCAYA)

Una racion de reflexion

® 32 aiios ® Escuela de San Sebastian @ Cocina: “De producto con un toque de locura”.

(A la izquierda). No es un hombre de declaraciones. Mide sus palabras con la precisién
con la que controla el tiempo de coccion. Esgrime una cocina en la que se combinan
el clasicismo de los fogones familiares, una técnica virtuosa y su formacion junto a Ar-
zak, Adria, Arbelaitz y Berasategui: “Hay que agradecerles que hayan metido a mi ge-
neracion la ilusion de seguir. E| futuro? Técnica y limpieza”. ®

» PACO RONCERO. LA TERRAZA DEL CASINO. MADRID

El cocinero tranquilo

® 32 aiios @ Escuela de Hosteleria de Madrid @ Una estrella @ Cocina: “De detalles”.

Esgrime el pabellon de Adria en Madrid. En un escenario de clasicismo decimonénico
practica una cocina inspirada en El Bulli, pero a la que €l afiade un estilo sereno de en-
tender la vida. Hijo de militar, buen estudiante, tras la Escuela pasé por Zalacain, el Ritz
y Londres. En 1991 llego al Casino. Podia haberse quedado en tierra de nadie. La lle-
gada de Adria como asesor en 1998 le abri¢ horizontes. ®

> negras Elysée. La foto cruzé el mundo. Eso
nunca lo han hecho Suarez, que se ali-
mentaba de tortillas y ducados, Felipe o
Aznar. La gastronomia les parece una fri-
volidad. Y se equivocan: esos gestos son
importantes para el comercio exterior”,
describe un chef que prefiere el anonima-
to. Pedro Larumbe, propietario del restau-
rante madrilenio del mismo nombre, va
mas lejos: “Hasta hace unos afios, todos
los grandes chefs de hotel del mundo eran
franceses. Y en sus cocinas s6lo se usaban
productos franceses. Foie, trufas, pato,
quesos. {Imagine la publicidad que supone
para los alimentos de un pais! En Espafia
no sabemos vender. Siempre hemos tenido
complejos que con esta generacion de co-
cineros empiezan a ceder”.
Segtn un informe de la empresa con-
sultora DBK, en Espana hay 56.000 restau-
rantes, que facturaron en 2001 18.000 mi-
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llones de euros (tres billones de pesetas,
cerca de un 3% del PIB). Un sector que Ja-
vier Alvarez, director del estudio, describe
como “atomizado (el 57% de las empresas
tiene dos empleados o menos), heterogé-
neo, anticuado, de gestion familiar y con
una rentabilidad para ir tirando”. “Ha lle-
gado el momento de hacer la gran revolu-
cion en la pequenia hosteleria”, afirma Ai-
tor Elizegi, de 36 anos, chef y propietario
del restaurante Gaminiz, un caserio de 1l-
tima generacion en el corazén del parque
tecnologico de Zamudio (Vizcaya): “Espe-
ro que este movimiento de renovacion de
la alta cocina también llegue a la calle”.

En la cima, el cambio ha sido vertigi-
noso. Echemos un vistazo al chef de hace
tres décadas (son los cocineros los que tra-
zan sin piedad esta caricatura del profe-
sional anterior a la revolucién): gordo, in-

culto, alcohélico, a 40 grados de tempera-
tura en un s6tano con serrin hasta los to-
billos y ahogado por el corsé de los receta-
rios de la cocina francesa. No existia el
gran cocinero-propietario. Era un emplea-
do, y el patron le exigia no pensar —“usted
fusile a Auguste Escoffier (1846-1935), iy
punto!”-. “La alta cocina que habia en Es-
pana en los sesenta era la francesa. Una
gastronomia vieja, malisima, que sentaba
fatal, nacida en el altimo tercio del si-
glo XIX, en plena belle époque, vy que tapaba
con salsas ]a mala calidad de los productos.
Imagine c6mo llegaban las ostras desde la
costa a Paris cuando no existian los actua-
les sistemas de conservacion. jApestaban!”,
explica Rafael Anson, presidente de la
Academia Espanola de Gastronomia. “La
superacion es tomar ostras cuando son
frescas, y setas, en temporada. Y la certe-
za de que puedes comer bien y no-engor-
dar. Con esos cimientos conviven en Es-
pana grandes cocineros tradicionales con
otros vanguardistas. Hay sitio para todos™.

El mejor cocinero era el que mas re-
cetas (ajenas) se sabia de memoria. “No
tenian formacién técnica ni cultural. Ser
cocinero era una forma de subsistir, una
salida laboral para desertores del arado.
Ademas, los cocineros no se podian ni ver.
Estaban incomunicados. Y no digamos con
lo que pasaba en Asia o Latinoamérica”,
explica Francisco Lépez Canis, editor de
Club de Gourmets. “Si, hoy puede parecer
una broma, pero el jefe de cocina obligaba
al pinche a volverse de espaldas cuando iba
aterminar un plato. Y eso que habia pocos
secretos que esconder: en los setenta, un
meni de alta cocina se componia de con-
someé, merluza y cordero. Y el colmo de la
sofisticacion, chuleton en Casa Julian, en
Tolosa, o besugo, en Orio”, recuerda Pedro
Larumbe. “Se vivia un ocultismo absoluto.
Trabajaban en condiciones penosas. En la
cocina no entraba nadie”, describe Javier
Oyarbide, miembro de la familia propieta-
ria del Principe de Viana, de Madrid (uno
de los grandes de la cocina tradicional
puesta al dia), y fundadora de Zalacain, el
primer establecimiento espafiol que consi-
guio, en 1987, tres estrellas Michelin. “Hoy,
todo esta a la vista; es limpio y digno. Y el
publico esta encantado de que el cocinero
salga, le dé la mano y le explique un plato.
La esclavitud ha terminado”.

No es una frase. Con sumergirse en la
cocina de Carme Ruscalleda, en el restau-
rante Sant Pau, de Sant Pol de Mar (Bar-
celona), climatizada, moderna, brillante,
abierta a un jardin desde el que se divisa
el Mediterraneo; la de Adria, donde el re-
cién llegado no sabe donde esta la cocina,
de tanto high-tech que la adorna; la de
Martin Berasategui, en Lasarte, en la que
el cielo y las colinas son el reflejo de cada




[image: image17.jpg]estacion del afio, o la de Andoni Luis Aduriz,
en el restaurante Mugaritz, un caserio perdi-
do en Guiptizcoa donde los cocineros rotan en
el cuidado del jardin de especias que mas tar-
de realzaran los sabores de sus platos, uno se
da cuenta de que los tiempos han cambiado.

Dos factores han propiciado el despegue. El
mas importante, la generosidad de dos genera-
ciones de grandes cocineros que han dado co-
bijo a los jovenes y les han transmitido su sa-
biduria culinaria. A cambio, esa generacién ha
supuesto una cantera interminable de mano
de obra barata (a veces gratis) en momentos en
que un buen cocinero puede llegar a cobrar en-
tre 3.000 y 6.000 euros al mes. En cabeza de los
Dprofesores, Martin Berasategui, en cuya casa
de Lasarte han velado armas muchos nuevos
valores. Darse una vuelta por su cocina es cru-
zarse con medio centenar de jovenes de todas
las nacionalidades hormigueando entre los fo-
gones. Algunos duermen alli en literas. Lo mis-
mo se puede decir del trabajo didactico de Ar-
zak, Adria o Santi Santamaria, los otros tres
laureados con tres estrellas Michelin.

Otro hito en la evolucién ha sido el salto
tecnologico. Cocinas de induccion, hornos de
vapor, termostatos de precisién quirargica
para cocciones lentas, abatidoras para el en-
friamiento instantaneo de los alimentos, coci-
na al vacio, centrifugadoras, sifones que crean
espumas inverosimiles, sorbeteras, cortadoras,
sprays, sopletes. “Podemos acometer ideas que
antes eran impensables. ;Un ejemplo? Le po-
demos dar un tratamiento infinito al chocola-
te”, explica Carlos Posada, de 33 afios, jefe de
cocina del restaurante E1 Amparo, en Madrid.

Un desarrollo que tiene mucho que ver con
la inquietud de los nuevos cocineros; sin ir
mas lejos, dos de los mas grandes de la tiltima
generacion: Joan Roca, que ha desarrollado el
Roner, un termostato de precision para cocer
a baja temperatura productos envasados al
vacio, con lo que se respetan los jugos, textura
y aroma natural del producto. Y Andoni Luis
Aduriz, inmerso en estudios sobre el foie-gras
en colaboracién con el catedratico de ana-
tomia patologica Raimundo Garcia del Moral.

Un cocinero ya no es sé6lo un cocinero.
Asesor, escritor, empresario, inventor, investi-
gador, busto parlante, guri. Son protagonistas
del show business. No son ricos. Es muy dificil
hacerse millonario con un restaurante de alta
gastronomia: con la mejor materia prima, un
maximo de 50 cubiertos y mas de 20 emplea-
dos. Estan en ello. A base de catering y ban-
quetes. Y de vender su imagen. Una practica
que iniciaron en los ochenta dos cocineros
franceses, Michel Guérard y Alain Senderens,
alquilando su sabiduria a Findus y Carrefour.
Detras, todos los demas. “Para hacerte rico tie-
nes que tocar 40 palos”, explica Sergi Arola, de
34 anos, jefe de cocina y propietario de La Bro-
che, en Madrid. “Alain Ducasse tiene 10 restau-
rantes, otras tantas asesorias y 500 empleados.
El problema es que eso, a la larga, desgasta tu >




[image: image18.jpg]> imagen”. El ejemplo de Espana atin es
humilde: Adria ha trabajado con Ca-
prabo, Borges y NH; Berasategui, con
Danone, y Juan Mari Arzak, con Nestlé.
Sin olvidar el negocio editorial: Carme
Ruscalleda ya ha vendido ocho edicio-
nes de su libro Cocinar para ser feliz.

Pero no se confundan, el cocinero-li-
der mediatico no lleva traje ni corbata:
viste uniforme de algodon blanco, bur-
dos pantalones a cuadros y zuecos ana-
tomicos. Y recibe al periodista
secandose las manos con el de-
lantal. No hay sofisticacién en
la cocina. Un cocinero es un
currante. Habituado a dar y re-
cibir voces. La cocina es un te-
rritorio no apto para almas
blandas. “Ferran [Adria] y
Martin [Berasategui] me han
hecho llorar como un nino. No
puedes fallar 1a mas minima”,
recuerda un chef que trabajo a
las érdenes de los dos. Por no
tener, no tienen ni oficina. La
del mitico Arzak, tras 40 afios
de profesion, es un chiscon de
dos por dos. Muchas de las en-
trevistas de este reportaje han
transcurrido entre vapor, zum-
bidos y chup-chup.

De cerca, un gran cocinero
tiene mas semejanzas con un
artesano que con una estrella
del rock. La mayoria se sonro-
jan cuando se les pregunta si
se consideran artistas, aunque
proliferen las poses de master
del universo. Si usted no sabe
quién es el jefe de cocina de un
gran restaurante, fijese en su
muneca: si lleva un cronéme-
tro de 4.000 euros para arriba,
es él. No importa si es Bulga-
ri, Breitling, Hublot o Panne-

rai. Tiene que ser caro. Unsig-  [El |

no de poder. El tinico. El oficio
es duro, muy duro: jornadas
de 12 horas, maxima concen-
tracién. Un teatro con dos fun-
ciones diarias. Se empieza a
primera hora pateando los
mercados para conseguir el
mejor género. Se termina pa-
sada la media noche puliendo fogones.
La cocina es un mecanismo de alta pre-
cision desde el momento en que el gé-
nero llega a 1a mesa de preparacion.
Después se elaborara en una de las cua-
tro partidas (entrantes, carnes, pesca-
dos o postres), cada una con su brigada.
Después, el emplatado. Un trabajo de
alta costura. El jefe de cocina dirige la
orquesta desde la mesa de pase. Todo
cronometrado. Un dia tras otro.

Los cocineros hablan de ansiedad,

56 EPS

agotamiento, varices, dolores de espal-
da; las pocas mujeres jefas de cocina, de
la dificultad de tener una vida senti-
mental equilibrada. “Esta profesion no
hay familia que la aguante”, explica
Carme Ruscalleda. “Yo soy una madre
odiosa”. “Es muy dificil simultanear el
ritmo de la cocina con una pareja. Te
pasas el dia en el restaurante, y sales
con un humor de perros”, opina Nuria
Gironeés, divorciada y con un hijo.

» TELMO RODRIGUEZ
ombre del vi

® 39 aiios @ Endlogo @ Creador de Valderiz, Lanzaga, Basa.

No se puede concebir la riueva generacion de la gastro-
nomia espafiola sin apuntar la revolucion paralela del vino.
Nadie como Telmo representa ese cambio. Técnica depu-
rada, pasién por hacerlo bien desde la vifa, amor por las rai-
ces. El resultado, 15 vinos producto de su magia. @

El jefe de cocina del restaurante del
Museo Guggenheim de Bilbao, Josean
Martinez Alija, de 23 afios, da su opi-
nion: “Son muchas horas de pie en un
espacio pequeno; el trabajo de todo un
dia concentrado en dos horas, y vuelta
a empezar. Trabajas cuando el resto se
divierte, y eso es frustrante para un jo-
ven. Muchos chavales se rajan a los tres
dias cuando ven que es dificilisimo 1le-
gar a ser Adria”. “Yo lo llamo sindrome
Operacion Triunfo”, bromea Benjamin

Calles, propietario del restaurante
Nodo, de Madrid, uno de los estableci-
mientos mas cool de la capital. “Todo el
mundo quiere convertirse en cantante
de moda en 24 horas. Y no es facil. Fe-
rran es uno. Y el resto... no lo es. Bus-
can ser estrellas. No quieren hacer len-
tejas, s6lo espumas y gelatinas™. “Los
jovenes no tienen paciencia”, corrobora
Carmen Guasp, copropietaria de E1 Am-
paro, en Madrid, y pieza clave en la nue-
va cocina espanola. “Hay una
demanda tremenda de cocine-
ros. Punaladas para quitarselo
al restaurante de al lado”.

Y crear no es facil. No es
cuestion de mezclar sin senti-
do. Lleva tiempo y esfuerzo.
Tener una idea, dibujarla, de-
sarrollarla. Y que valga la
pena. No, no es facil. Muchos
cocineros tienen libretas re-
pletas de genialidades que
nunca veran la luz. Otras tar-
daran en materializarse. Dos
ejemplos: Josean Martinez lle-
va un ano experimentando un
nuevo postre de chocolate, “y
atin no lo he conseguido”. An-
doni Luis Aduriz paso casi
dos anos hasta dar con su Aue-
vo de caserio escalfado a baja
temperatura banado con el
Jjugo concentrado de una galli-
na y tres trufas. “Estuve a
punto de tirar la toalla”.
Adria, el gran creador, opina:
“Para mi no es tan importan-
te crear un plato como crear
un concepto. ;No lo entiende?
Muy sencillo: el sefior que in-
vento6 la tortilla no cred sélo
un plato, sino un concepto y
una técnica. Luego se han he-
cho mil tipos de tortillas, pero
hubo alguien antes que in-
vento ese concepto. Lo impor-
tantes es crear el concepto tor-
tilla, no una tortilla en si”.

El problema es la compe-
tencia. La necesidad de dar a
luz un plato cada dos por tres
para recibir el aplauso auto-
matico de piblico y critica. En
el gremio denominan, a esa tribu, bulli-
ciosos. Un susurro recorre el universo
gastrondmico: “Cuantas tropelias se co-
meten en nombre de Ferran Adria”.
Una afirmacion que parece una patada
a Adria en el culo de sus imitadores. E1
se defiende con cara de pocos amigos.
“.Y cuantas tropelias se han hecho en
nombre de la tortilla de patata? En mi
nombre, lo mismo. Hay gente que lo
hace bien y gente que lo hace mal. Y eso
se puede aplicar a la cocina tradicional >




[image: image19.jpg]> y ala cocina de vanguardia. Si todos los
modistas fueran Armani...”.

Frente a las prisas se alza heroica la fi-
gura de Juan Mari Arzak, de 60 anos. Bri-
llante, inteligente, mediatico, Arzak no sélo
ha conseguido que su restaurante manten-
ga durante 13 temporadas las tres estrellas
Michelin (cuando el gremio estd sembrado
de cadaveres); ha participado en todas las
batallas de la revolucion gastronémica. To-
das. Un chef le define como “el Arafat de la
alta cocina espanola: ha sobrevivido a todo,
ha sido una esponja, pero con la intuicion
de absorber solo lo bueno”. En la puesta al

ne caracter e ideas propias detras de un as-
pecto angelical. Aunque le cueste expre-
sarlas con el jefe delante. Quiza el mejor si-
tio para hablar con ella sea ese laboratorio
que han montado en un piso anejo al res-
taurante (con la puerta presidida por un
viejo Sagrado Corazon de Jesus), donde
guardan un banco de sabores con mas de
1.600 especias, muchas llegadas de los pun-
tos mas inverosimiles de Asia, una de las
regiones que mas aporta a la cocina mo-
derna. “;Como es mi generacion? Nos he-
mos encontrado el campo sembrado. He-
mos nacido con la alta gastronomia en

Elena Arzak: “Mi generacion ha

tenido mas tiempo para refle-
xionar y absorber lo de fuera”

dia del patriarca tiene mucho que ver Ele-
na, su hija, de 33 anos. Su dlter ego desde
hace ocho y la persona que ha logrado que
el restaurante Arzak no pierda el tren de los
nuevos tiempos. Para un chef que trabajo
con padre e hija, “Elena se ha mantenido
siempre en la sombra, pero ha aportado
una nueva mentalidad a Arzak. Ha afinado
la nueva cocina vasca. Le ha quitado grasa
v pesadez. Tiene una técnica virtuosa”.
Menos expresiva que su padre, pero
mas sensible y ordenada, Elena Arzak tie-

marcha y no hemos tenido que luchar tan-
to como la generacion anterior. El cliente
ya esta concienciado. Y eso nos ha permi-
tido reflexionar y crecer. Tener mas tiem-
po para absorber lo que viene de fuera. Y
luego es basica la relacion y la comunica-
cion entre nosotros: hay mucho respeto”.

Arzak se podia haber quedado en
chef rancio y acomodado. Al igual que
Adria, no habia nacido para comparsa.
“Terminé en la Escuela de Hosteleria de

Un cuarto de siglo de nueva cocina

Madrid en 1966. Tenia 24 afios y queria ha-
cer cosas distintas, pero no tenia informa-
cién. Di palos de ciego. Todo cambié en
1976, cuando Francisco Lopez Canis, editor -
del Grupo Gourmets, nos reunié en Madrid
a un punado de jovenes cocineros vascos
con Paul Bocuse, el maestro de la nueva co-
cina. Nos topamos con un mundo nuevo.
Daba protagonismo al cocinero. Pregonaba
una cocina mas compleja, técnica, medita-
da. Al ano siguiente marché al restaurinte
de Bocuse, a Lyon, a aprender. Y después
estuve con Troisgros, Senderens y Boyer”.
1976: ano del golpe de Estado gastrono-
mico al grito de jmueran los recetarios! Un
chef lo define como “el de la independen-
cia”. Nada volveria a ser como antes. Co-
menzaba la transicion. Para el director de
la revista Sobremesa, José Martinez Peiro,
se reproducia en gastronomia lo que esta-
ba pasando en los otros ambitos de la so-
ciedad espanola: “El fin del aislamiento.
Paso en politica, en economia y también en
gastronomia. En Espafia, comer siempre
habia sido sinonimo de alimentarse. La
nueva cocina iba mas alla: entraba a for-
mar parte de la cultura. Y se extendia a ca-
pas mas bajas, no sélo a la alta burguesia.
Una generacion de espanioles prefiri6 asal-
tar los fogones que el Palacio de Invierno”.
Las teorias de Paul Bocuse y sus com-
paneros de viaje de la nouvelle cuisine de-
fendian el producto fresco, natural, de tem-
porada, y la libertad de accion de un coci-
nero mas seguro de su trabajo. La
adaptacion de la cocina regional a una so-





[image: image20.jpg]ciedad moderna. La cocina se refinaba. Las
salsas pesadas quedaban proscritas; los
tiempos de coccion, reducidos. “Hasta en-
tonces, el chef echaba el chuleton en la pa-
rrilla, se fumaba un cigarro, le daba la
vuelta, se fumaba otro, y servia un tizén sin
sabor, olor ni textura”, ironiza Alvaro Mar-
tinez, de 32 afios, chef del Cubita Kaia, en
Getxo (Vizcaya). Con la nueva cocina, todo
iba encaminado a la basqueda del punto
perfecto de cada producto. Con esa consig-
na bien aprendida, aquella docena de coci-
neros vascos inspirados en Francia empe-
zaron a actuar. Acababa de nacer la nueva
cocina vasca. Su filosofia atin esta vigente.

Primero fue la copia. Los cocineros
visitaban los grandes restaurantes france-
ses... ¥ fusilaban. Incluso los laureados
con tres estrellas. La mantequilla y la nata
atn mandaban. A mediados de los ochen-
ta, esa primitiva corriente gastronémica
se fue convirtiendo en cocina de autor: E1
cocinero iba un poco mas allg; era mas li-
bre y acometia una interpretacién perso-
nal de sus raices. En los noventa, con el as-
censo de Ferran Adria al estrellato, se
daba la tercera vuelta de tuerca: nacia la
cocina creativa. Una expresion del mundo
gastronémico sin referencias con lo ante-
rior. Se partia de cero. Un universo insoli-
to de sabores y texturas. Los alimentos
cambiaban de color, forma, consistencia.
Adria, discipulo de Adria, hablaba de es-
pumas y de gelatinas calientes, de sopas
frias, de helados salados, de croguetas li-

quidas. La critica le 1lamé loco. El loco
mas lacido de la cocina de todos los tiem-
pos: en 1997 recibia su tercera estrella Mi-
chelin. Era la consagracion de un modelo,
la piedra angular del movimiento actual.
“Ferran ha influido en todos los de
nuestra generacion, eso nadie lo puede
negar; pero lo sensato es que cada cocine-
ro coja de €l lo que le es 1til, no que inten-
te imitarle. Cada uno tiene su filtro y le da
su lectura”, explica Joan Roca. “Yo creo
que, como en moda, a partir de ahora
habra un grupo pequeno de creadores que
inspirara cada temporada a todos los
demas. El resto interpretara. Esa es la cla-
ve de futuro. Karajan no componia, s6lo
interpretaba, y no le fue mal”, recalca Ra-
fael Anson. Una idea que comparte Xavier
Pellicer, de 35 anos, jefe de cocina de Abac,
en Barcelona: “Yo no soy un creador, yo
combino tradicién y modernidad. Hago mi
version de Nabuco y otro cocinero hace la
suya. Y las dos son igual de dignas”.
Aitor Elizegi, del restaurante Gaminiz,
tiene su particular vision de la evolucion:
“La cocina actual surge de la simbiosis en-
tre la cocina vasca y la catalana. Es una
cocina que mira al Mediterraneo, mas li-
gera, mas divertida y adelantada que la
que hacia la primera generacion de coci-
neros vascos. Acaba con la mantequilla y
la nata, apuesta por el aceite de oliva y se
ha convertido en la mejor de Europa gra-
cias a esa aleacion de raices”. Para Josean
Martinez Alija, del Guggenheim, “el ver-
dadero secreto del éxito es la calidad del

Los mejores platos de los ultimos 25 anos

producto y la coccion precisa. El resto, pa-
sion, sensibilidad y reflexion”.

En 25 afios, la alta cocina espanola se
ha puesto en cabeza. ;Qué va a quedar de
este fenomeno gastronémico-mediatico?
Segtin los expertos, mas filosofia que gran-
des recetas. Para empezar, la revolucion del
vino. Par: Imo Rodriguez, uno de los
nuevos sabios de la enologia espanola, “las
ganas de experimentar, de hacer las cosas
bien desde la vifa; de recuperar variedades
autoctonas; de comercializar bien el pro-
ducto”. Un movimiento que se inicié mas
tarde que en la gastronomia (Telmo lo fe-
cha a partir de 1989), pero que hoy la acom-
pana en su despegue e imagen exterior.

&Qué mas sobrevivira? El cuidado
por la materia prima, la preocupacion por
la salud, una técnica depurada, la genero-
sidad del cocinero, el trabajo en equipo, la
libertad de expresion, el perfeccionismo, la
investigacion. “O eso nos creemos los de
mi generacioén”, afirma Aitor Elizegi.
“Porque también nos podemos estar equi-
vocando”, explica Isaac Salaberria, de 32
anos, chef del restaurante Fagollaga, de
Hernani. “T puedes estar convencido de
que la coccion exacta de un pescado tiene
que ser muy leve, y luego te pasa como a
mi, que un cliente me solt6 en medio del
comedor: ‘Mire usted, coge este bonito y se
lo sirve al japonés de aquella mesa, que
aqui en Euskadi no comemos pescado cru-
do’. Nos queda mucho por aprender”. ®
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