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stos tres chefs, que tienen

Cautivado al pais, no solo

POr su conocimiento en
gastronomia, sino también por la dura
Pero varonil manera de presentarse
oMo jueces en este reality, no la han
pasado facil para llegar al lugar de pri-
vilegio en el cual estan en su profesion
Cada uno ha tenido una vida de apren-
dizaje y disciplina dentro y fueradela
cocina, y los tres empezaron estudian-
do otras carreras distantes a su pasion
Aqui, una breve historia de sus inicios,
ademas de algunos detalles personales
que no dejan ver en camara.

Un costeiio
bastante tranquilo

De los tres, Nicolas de Zubirfa es el
unico que desde pequerio tuvo claro
que la cocina era su pasion, y hasta
tuvo un breve 'reality familiar’, creado
por él mismo. “Stempre ha habido
gran tradicion culinaria en mi fami-
lia. De pequeno vivien Cartagena.y
toda la vidamemetienlacocina. Yo,
cuando chiquito, hice una cosa que
se llamaba los ‘Miércoles del chef’,
donde invitaba a un integrante de
la familia para que cocinara. Lo pri
mero que hice fue unos sanduiches
de pechuga de pollo A los 18 anos,
viajé a Bogota a estudiar mercadeo y
publicidad ynome gusté, Después, em-
peceé a estudiar cocina en Vancouver
(Canada). Regresé como cocinero de
un restaurante en Bogota. y comence
atrabajar duro, Hoy, tengo restaurantes
en Bogota -Kong y NN-, ademas de un
foodtruck (camion restaurante)”. Nico-
lasdisfruta viajandoy desconectando-
sedelaciudad."Soy muy tranquilo. Me
gusta salir deBogotaaunafincaen las
afueras y viajoa Cartagena. Tengouna
casaen Bari. Mefascina iralla, porque
es donde me puedo desconectar”

Un espaiiol
muy colombiano

Paco Roncero lleva45a
mundodela gastronomia, pero. antes
de decidirse por el oficio, solo pensa:
ba en hacer deporte ‘De pequeljo mi
pasion era jugar, vivir la existencia. Yo
no tenia aspiracion de ser cocinero.
hasta que.alos 18 afos. ibaa estudiar

fos en el

REVISTAVEA

biologia en la universidad, pero
Visité unaescuelade hostele-
ria y dije: ‘Quiero estudiar
esto. Al principio,amipa
dre no le gusto la idea,
pero con mi madre
lo convencimos de
que tenia que hacer
lo que me gustara. En
tré a la escuela y algo
cambio en mi, que hizo

s
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Nicolas de Zubiria
Cartagena, Colombia
14 de Septiembre de 1983
casado, sin hijos

Plato favorito a su paladar:
posta negra con arroz con coco.
Plato que mejor cocina:
pasta napolitanay posta cartagenera.
Plato mas exigente de preparar:
pasta e fagioli, como ]a de suabuela
Plato colombiano de exportacion:

posta cartagenera con

que mi corazén latiera rapido. Luego,
trabajé seis meses en Inglaterra
y, al regresar a Madrid, entré
al Casino. Llevo alli toda la
vida. He tenido la oportuni-

za,Shanghai y elmasreciente,

arroz con coco.

dad de viajar mucho y hacer
practicas en los mejores
casinos del mundo”. Hoy,
Paco es dueno de varios
restaurantes en Madirid, Ibi-

Paco Roncero
Madrid, Espaiia.
3 de Diciembre de 1969
Casado, con dos hijos

Plato favorito a su paladar:
judias con chorizo de su abuela.
Platos que mejor cocina:
cocido, guiso, tortilla y paella.
Plato mas exigente de preparar:
ramen japones.

Plato colombiano de exportacion:
ajiaco y arepas de huevo.



VO Version Original- en Bogota, donde
confiesa que lo acogieron como a un
colombiano mas. “Yo venia a Colombia
a dar conferencias. Me han adoptado
comosi fueracolombiano Enunodelos
viajes conoci a personas que querian
montar un proyecto y nacié Version
Original’. Es padre de Maria y Javier,
de17y 18 afios, quienes quieren seguir
Sus pasos. “Soy un enamorado de ha-

cer deporte. Me encanta montar
en bici, nadar e ir al gimnasio

Unrolocon
mucho sabor

Jorge Raush fue reacio
a la idea de ser chef en su

Jorge Rausch
Bogota, Colombia
15 de junio de 1970
Casado, con dos hijas

Plato favoritoasu paladar: :
ari

a de popcorn deM
cocina:
patillay lulo.

ntes de preparar:
to.

panna cott
Plato que mejor
tiradito de pez ledn con
Platos mas exige!
estofados Y I sscados en su pur
Plato colombiano de exportacion:
posta cartagenera.

Losunela
amistad, asi como
elrespeto hacia
una profesion que,
antes que glamorosa,
consideran
muy exigente
y apasionante.

juventud, pero confiesa que, cuando
descubri® la cocina, lo capturd. Jamas
me meti con mi mama a hacer tortas
Nunca soné con ser cocinero. Eseerami
hermano Mark Empecé a cocinar mas
por casualidad. Estaba estudiando eco
nomiaen Israel y me fuia vivir conunas
comparnieras. Llegué un dia de querido
y me puse a cocinar. Ellas se pararon
y yo lavé la loza. Al dia
siguiente, tambien
fui a cocinar y
les dije: 'Haga

mos un trato:

yO cocino y

ustedes la
van la vajilla
Dijeron que
si. Me parecio
fantastico no
tener que lavar
Luego, pedi un libro

de cocina, hice una salsa
y esa vaina me encanto. La verdad es
que tampoco era el mejor estudiante
deeconomia Undia, hablando con Orit,
queyaeraminovia, y hoy esmiesposa,
le comenté que yo estaba frustrado y
ellame animé. Me fuia estudiar cocina
alnglaterra. La cocina meapasiono. Fue
unacosamuy linda Creoque unotiene
que hacer loque le apasiona, asi llegue

tarde y tenga que hacer un cambio

La escuela me ayudo a conseguir
mi primer puesto, en donde yo que
ria, que, para ese entonces, era uno
delos 10 mejoresrestaurantes del
mundo. Fue duro. Llegué a tra
bajar y el subchef me clavo, y
me pusoa hacer lacomida
del personal por ocho
meses. Ahies cuando

uno se da cuenta de

que en las cocinas

se empieza de abajo,
independientemente
de la clase social, edad,
raza o Sexo,

Aunque todos los fines de semana
yo queria renunciar, tuve la disciplina
de hacer un buen tiempo ahi y apren
der 1a cocina Luego, me casé y trabaje
en Londres por un buen tiempo. Ter
miné mi aprendizaje en varios lugares
Mi hermano ya era chef Un dia nos
encontramos y decidimos abrir
unrestaurante La pregunta
era donde lo fbamos a te
ner.en Londres,en Canada
o en Bogota, y nos decidi-
mos por esta ultima

En 2002 nacio Crite-
rion. Lo abrimos con las
unas. Nadie nos ha rega
lado nada’”. Jorge es con
siderado uno de los mejo-
res chefs del pais “Soy un
hombre de familia, tengo
dos chiquitas y una seno
ra. El iempo que ( jueda lo
pasoenlacasa conellas Es
loque me gusta” [
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