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THE BEST CHEF AWARDS 2022: MADRID, CAPITAL MUNDIAL
DE LA GASTRONOMIA
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La lista alternativa, creada por la neurocientifica polaca Joanna Slusarczyk y el gastrénomo italiano Cristian Gadau y
centrada en chefs —en lugar de en restaurantes— se presenta manana en Madrid, ciudad anfitriona de una sucesion
de eventos en torno a la gastronomia. Ayer, ‘Area Talks' sirvié para que debatieran chefs como Dabiz Mufioz, Alex
Atala, Diego Guerrero, Leonor Espinosa, Eric Vildgaard o Fatmata Binta. Un repaso a 'The Best Chef Awards’, su
filosofia y funcionamiento; el posicionamiento de los chefs espanoles y los nominados para 2022 y algunos mensajes
de ‘Area Talks'. Para la edicion 2022, compiten los 13 chefs espanoles ya presentes en la lista 2021, junto con otros 10
nacionales nominados dentro de los 100 nuevos nombres incluidos en las nominaciones de este afio. En 2021, Dabiz
Munoz se llevé el puesto numero uno con el titulo como ‘Mejor Cocinero del Mundo®,




Varios cientos de cocineros de todo el mundo 'pueblan’ estos dias Madrid, ciudad y comunidad que anade asi una razon
mas para consolidar su rol como destino gastronomico mundial Esta vez la ‘excusa’ es |a celebracion de edicion 2022 de
‘The Best Chef Awards’, que, ademas de incluir la gala de presentacion de la lista el martes 20 por la tarde (en la Galeria de
Cristal del Palacio de Cibeles, sede del Ayuntamiento de Madrid), contempla una agenda de eventos, gue arranco en la noche
del sabado con una cena en Casa José (Aranjuez) v ha proseguido hoy con ‘Area Talks', unas charlas que se han celebrado
en El Casino de Madrid, cuya direccion gastronomica corre a cargo de Paco Roncero. Manana, tendra lugar ‘Food Meets
Science’, apartado educativo de 'The Best Chef' centrado en la relacion entre ciencia y comida. En paralelo, varios
restaurantes de Madrid celebran cenas estos dias, en algunos casos con algun chef extranjero como invitado.

¢Qué es ‘The Best Chef'? En un sector plagado en los ultimos anos de premios y rankings, hay que tratar de identificar
algunos rasgos diferenciales de esta clasificacion, gue tuvo a Dabiz Munoz (dueno de DiverXQ, unico triestrellado madrileno)
como lider mundial de la edicién 2021, lo gue ha permitido al chef espanol ostentar el titulo como ‘Mejor Cocinero del
Mundo'.

‘The Best Chef’ arranco en 2015, aungue hasta 2017 no emitic su primer listado. Es el proyecto lanzado por la neurocientifica
polaca Joanna Slusarczyk y ¢l gastronomo italiano Cristian Gadau, mov dos por el objetivo de promover una ‘comunidad
de aficionacos a la comida’, que permitiera compartir conocimientos y experiencias de chefs veteranos y jovenes
dispuestos de "abrir nuevos caminos en el sector gastronomico global”, Un rasgo clave que diferencia este ranking de otras
liszas como ‘The World's 50 Best Restaurants' — que suma ya 20 ediciones— es gue ‘The Best Chef’ es una lista de
personas, no de restaurantes; asl, "pone a las personas en primer lugar: LOS CHEFS. El mundo gastronomico se centra con
frecuencia en el restaurante o el lugar. 'The Best Chef’ intenta cambiar eso, destacando al chef, su enfoque de la comida y lo
que lo hace destacar entre muchos", asumiendo el reto de plantear un listado alternativo a ‘50 Best’, e un momento en el
que han surgido otros rankings en los ultimos afios como OAD (‘Opinionated About Dining’).

Alavez, esta lista aspira a funcionar como "una solica plataforma donde los chefs pueden aportar conocimiento y
experiencia en torno a la mesa, ofrecer inspiracion y crear debate”, sin cenirse solo a la comida para abarcar otros ambitos o
disciplinas como "tecnologia, sostenibilidad, tendencias, Ingredientes, experiencia o ciencia y, sobre todg, los seres humanos
que lo hacen posible a traves de sus propias experiencias. Por eso, aparte de los premios, estos dias se sucederan los debates,
mientras las redes y la web de The Best Chef' buscan “funcionar como un crisol masivo de informacion disponible para
todos los interesados en el mundo culinario”.

¢Como se elabora la lista ‘The Best Chef'? Parie de una lista corta de 200 nominados con 100 “caras nuevas” (clegidas
por 150 profesionales andnimos —antes, eran 100—, como periodistas gas

tronamicos o personalidades destacadas con un
amplio conocimiento de la alta cocina) y el “Top 100’ de la edicion anterior. Esta ‘shortlist’ de 200 chefs nominados,
anunciaca cada ano a finales de abril, se queda en un ranking con el ‘Top 100"/ Como? Se contabilizan votos de los 150
profesionales, de los 100 mejores chefs del ranking actual y de los 100 candidatos, aplicando una ponderacion del 70% al
voto de chefs y del 30% al resto. La votacion se lleva a cabo en mayo a través de una encuesta online; cada persona puede
votar 10 chefs, eligiendo de una lista desplegable y el sistema de puntos es de 10 a 100. Desde 'The Best Chef’, sefalan gue
con este sistema de votacion “los chefs pueden influir mas en la lista”, de modo que “el Top 100 es una forma de mostrar a
los chefs, donde pueden presentar sus respetos a sus companeros y, por lo tanto, el grupo de profesionales tiene un poder de
voto mas bajo.

La ides es, en todo caso, premiar a "un chef moderno, lider y que enaltezca la comida con tecnologia o ciencia o, incluse, con
impacto social positive”, mientras se mezclan los protagonistas actuales y los chefs de nuevas generaciones, para funcionar
como “puente entre el pasado y el futuro” y refiejar “lo mejor de la escena gastronomica rmundial”, con la idea adicional de
identificar “pensadores y lideres del mundo de la gastronomia” cue marcan tendencias en el mercado.
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A la vez, se refirid a tomar conciencia de que "un restaurante No es solo cocineros y camareros, sino que detras debe existir
una estructura gue ayuda en la gestion y la operativa, que en mi case me ha cambiado la vida para mejor” (ver este REEL en
Instagram).

Por su parte, Eric Vildgaard, chef y dueno de Jordnaer, en Copenhague, fue rotundo en su mensaje sobre los excesos de los
mensajes sobre sostenibilidad. "Hoy, muchos chefs emplean continuamente el adjetivo 'verde' y hablan de sostenibilidad
relacionada con el producto, cuande eso no tiene sentido sin una sostenibilidad con el personal, sin implicarte ta al frente del
equipo y cuidarlo, por ejernplo, con horarios adecuados”, senalaba el chef danés a Gastroeconomy, poco antes de comenzar
el panel.

Para Leonor Espinosa, duetia de Leo, en Bogota, “ser sostenible es costoso, implica acciones que se traducen en un
sobrecosto para la empresa; es la tendencia y eso genera mucha discordia entre la gente que no entiende ese significado en
cuanto al valor economica’”.

Tras recibir en julio el premio como ‘Best Female Chef’ de 50 Best, controvertido premio gue algunas cocineras han
rechazado, defiende que “permite visualizar el trabaje de la mujer en Latincameérica; puede representar esa mujer poderosa
que rompe esquemas, genera economias, pero gue también es minoria”.

Hoy, prosiguen los eventos de ‘The Best Chef' con la relacion entre clencia y comida en la cita ‘Food Meets Science'.

Ademas, estos dias, se suceden cenas en restaurantes madrilenos, como algunas previstas para hoy: Smoked Room, donde
Dani Garcia cocinara con Alex Atala, Santiago Lastra, Paolo Casagrande y Antonio Bachour; La Tasquita de Enfrente, donce
Juanjo Lopez recibe a Janaina Rueda, de A Casa do Porco; DiverXO, ofrecida por Dabiz Munoz y su equipo; DSTAgGE, por
Diego Guerrero y el equipo; y Deessa, ofrecida por Quigue y el equipo.



