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LA INFLUENCIA ES UN CONCEPTO AMBIGUO, SIEMPRE
DISCUTIBLE. EN ESTE CASO, COINCIDIENDO CON LOS 300
NUMEROS DE LA REVISTA, QUEREMOS SIGNIFICAR LA
CAPACIDAD QUE CIERTOS COCINEROS QUE HAN PASADO POR
NUESTRAS PAGINAS TIENEN, HANTENIDO Y TENDRAN PARA
GENERARTENDENCIAS EN SU SECTOR O EN SU PROPIO TEJIDO

SOCIAL. TexTo: SAUL CEPEDA. FOTOS: ALVARO FERNANDEZ PRIETO.

s la cocina espafiola una criatura com-
bida con aciertos y des-
nes frontales, pluralidad
§'primas y actitudes regiona-
: diversas. Diferente siempre al
resto de las europeas desde su herencia
romana, judaica y, sobre todo, mora, fue
alentada desde mediados del siglo XX
por cocineros como Pedro Unsdin y
Angel Ciceres; Andrés Azaldegui, Juan
Durin o Josep Mercader; Clemencio
Fuentes o Benjamin Urdiain -maestros
de maestros y grandes de la primera re-
volucién culinaria nacional, que existié,
mal que pese a algunos, en la Escuela
de Hosteleria de Madrid, en el Ampur-
din, en Donost, en Rincon de Pepe de
Murcia o en los madrilefios Hilton, Joc-
key y Zalacain.

Su dificil estructuralismo se ha ilus-
trado en reflexion y oficio de tratadistas

e investigadores del taller hogarefio y
profesional como Teodoro Bardaji o Ig-
nasi Doménech, nuestros Escoffier do-
mésticos, cuando ser cocinero en Espafia
resultaba heroico, y ha sido impulsada
hasta el infinito por Juan Mari, Ferran,
Martin, Carme, Andoni, Santi -la mis
triste ausencia en esta lista- o los Roca...
Cualquier listado que aborde el fend-
meno de su proyeccién actual y sus pro-
tagonistas mis influyentes sera efimero
e incompleto, si bien todos los que son,
estin en estas piginas,

Mientras llega la hora del postre, des-
de la primera década del tercer milenio,
podemos echar la vista atrds y observar
cémo, hace menos de cuarenta afos,
la gastronomia espafiola, tan asumida
hoy por todos, era un mirlo blanco. El
cambio ha sido ripido, pero escalonado,
repleto de inspiracion y grandes ideas,
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Berasategui, Adria, Roca,
Subijana y Arzak llevan anos en
la pri linea de di
de la cocina espanola.

mejores intenciones, bastante geniali-
dad... y nombres propios.
Estos son algunos.

El veterano maestro

Luis Irizar Zamora (La Habana, 1930)
Maestro para la historia, es ¢l alma de
la escuela de Cocina que lleva su nom-
bre. Cuando muchos en Espafia aun
cocinaban con sarmientos, Irizar ya
era jefe de cocina de la cadena Hilton
en Londres y Rabat. Fundd Gurutze
Berri, el primer restaurante con es-
trella Michelin del Pais Vasco -cuando
éstas no eran un concurso de popula-
ridad-, asi como la escuela de cocina
del Hotel Euromar, en la que aplico
un modelo de instruccién desconoci-
do en nuestro pais y por el que pasaron
cocineros como Arguinano, Roteta o

Joan Roca posee creatividad reflexiva, ajena 2 dislates mediaticos y sustentada en la
excelencia del producto. Es ejemplar en la comunién de sabores y aromas.

Subijana. En 1992 abrid su centro de
estudios homdnimo junto al puerto de
San Sebastiin vy contintia siendo una
de las referencias pedagégicas de la co-
cina contemporinea.
Locomotora del cambio
Juan Mari Arzak (San Sebastidn, 1942)
Desde que abrio su restaurante del Alto
de Miracruz, en la que fuera taberna
de sus abuelos, no ha parado de crecer.
Arzak se formé con el maestro Unsiin
en la Escuela de Hosteleria de Madrid,
oficié en la parrilla y su inquietud le
aproximo a Troisgros, Bocuse y Sende-
rens, concertinos de la nouwvelle cuisine,
preguntindose entonces si no podia ¢l
cambiar las cosas en el Pais Vasco. Extra-
pold téenicas v teorias de una forma tan
innovadora que la catarsis fue nacional...
y de mucho mayor alcance. Hoy es de-
cano indiscutible del gran cambio culi-
nario de Espana y desde su cocina (en
la que ejercen su hija Elena, Peio Aram-

buru, como chef operativo y Xavier
Gutierrez, responsable del laboratorio
Arzak v figura a tener muy en cuenta
siempre), se crean platos de vanguardia
que influyen en las cartas de mas restau-
rantes de los que podemos imaginar.

Y con él legd el escandalo

A pesar de su ascenso a la divinidad cu-
linaria, no cuenta atin con ¢l don de la
ubicuidad y este afo seguird al frente
del restaurante elBulli, justo antes de su
cierre y al tanto de su flamante proyecto
Tickets de Barcelona, el gran outler de
sus platos vanguardistas, que no llegan a
tener tiempo suficiente para envejecer.
“El alquimista” -denominado asi por Le
Monde- rompio la baraja e hizo, como
dirian los Monty Python, something com-

plete different, desarrollando una cocina
tecnologica v cientifica muy avanzada.
Su restaurante de Cala Mongoi ha sido
el parque de atracciones del gusto mun-
dial y por su cocina han desfilado coci-
neros como Arola, Roncero, José Andrés
o Paco Morales, mientras el taller ha sido
el caldo de cultivo de patentes de toda
indole. Criticas aparte, es innegable que
es uno de los cocineros mas influyentes
del planeta, habiendo trascendido a un
plano compartido con muy pocos com-
pafieros de profesion, el de guri, espe-
cialmente después de convernr elBulli,
con el apoyo de Telefonica, en una fun-
dacion, dedicada ésta a la investigacion y
la creatividad pura,

El hombre tranquilo
Joan Roca (Gerona, 1964)
Junto a sus hermanos, ha convertido
El Celler de Can Roca, las tres estrellas
Michelin mis recientes de Espafia, en

un restaurante total, afirmado en la ex-

periencia integral de cocina, vino y sala.
Sin aparentar pretenderlo, su método de
trabajo es un ejemplo de excelencia para
el sector. Aprendié las bases de la cocina
de su madre y de su abuela, siendo mis
tarde profesor de la Escuela de Cocina
de Gerona. Posee creatividad reflexiva,
ajena a dislates mediiticos, sustentada en
la excelencia del producto. Es ¢jemplar
en la comunién de sabores y aromas,
habiendo creado humos solidificados,
experimentando  constantemente con
esencias,

El profeta irreverente
Abraham Garcia (Toledo, 1950)

El chef del sombrero de ala ancha se ha-
lla en la cocina de Viridiana, un templo
erudito del sabor. Cocinero, escritor y
fuerza de la naturaleza, acuiéd el mes-

tizaje gastronémico (ahora fusién) en
nuestro pais, atreviéndose a conjugar de
forma inteligente los ingredientes mis
insélitos. Ha alimentado asi el acervo de
nuestros paladares, educando a cocineros
en que la cultura culinaria es, la mayor
parte de las veces, invisible, Muchos no
le tragan -la Guia Michelin, por ejem-
plo-, pero otros le adoran (es el caso de
la Guia Zagat de usuarios). Iconoclasta,
con influencia mediitica no perseguida,
tiene la ya rara capacidad para llamar las
cosas por su nombre.

Tiempos modernos

Pedro Subijana (San Sebastian, 1948)
Desde 1975, dirige  Akelarre, su
Relais&Chiteaux con 3 estrellas Mi-
chelin. Se podria decir de él que fue el
primer gran tecnéfilo de la gastronomia
espafiola, precursor, entre otras cosas, en
la integracion de cocedores de vapor
en la cocina, influyendo de forma de-
terminante en el desarrollo de espacios
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Dacosta consigue sus propoésitos culinarios gracias a una paciencia digna de imitacion
a la hora de llevar los productos vy las técnicas al limite de sus posibilidades.

de trabajo modernos. Pionero en in-
cluir el ment degustacion en Espaiia,
postulé, anticipindose a todos, la ne-
cesidad de que los cocineros trabaja-
sen junto a los cientificos. Firmemen-
te integrado en la organizacién inter-
nacional de cocineros Euro-Toques
(que ha presidido), su voz es escucha-
da con respeto. Mientras, los cocine-
ros no pierden detalle de cuanto surge
del departamento de 1+D de Akelarre.

El chef-empresario
Martin Berasategui (San Sebastian, 1960)

Podriamos buscarlo desde Lasarte hasta
Tenerife (tiene la finica estrella Michelin
del archipiélago) o Shanghii... y no dar
con éL. Alain Ducasse es el chef-empresa-
rio indiscutible del planeta y Martintxo
-cuatro afios mis joven-, el espafiol que
mejor cnmprt'ndié IZ férn1u|a para cmu-
lar el éxito del francés. El gran mérito de
Berasategui consiste en haber alcanzado
una inmensa expansion desde lo selecto,
demostrando titinica capacidad de tra-
bajo en el proceso. Su empario abarca
restaurantes, patentes, asesorias, forma-
cién (Garcia, Aduriz, Pepe R. Rey...) y
hasta gran consumo. Con tal intuicion y
talento, su relevancia a nivel internacio-
nal sélo puede crecer -aunque preste su
imagen para albéndigas precocinadas.

Mistica elemental
Andoni Luis Aduriz (San Sebastian, 1971)
El cocinero-filésofo del caserio Muga-
ritz (roble fronterizo) de Renteria vive
envuelto de naturaleza. Fue jefe de co-
cina de Martin Berasategui y hoy est
considerado uno de los chefs que mejor
gestionan y combinan creatividad, inno-
vacion y emociones. Virtuoso de las téc-
nicas, esti dotado de una visién nacida
en profundas reflexiones filosoficas. Muy
implicado en distintos foros académicos
nacionales e internacionales, sus mensa-
jes crean prosélitos entre jévenes cocine-
ros que buscan dar sentido a sus ideas. Su
restaurante es un destino de peregrinaje
culinario incuestionable.

De la taberna a lo sublime
Manolo de la Osa (Las Pedrofieras, 1957)

Cocinero construido a si mismo, pre-
so de aromas y sabores integros de la
tierra, ha colocado la cocina manche-
ga en el mundo cuando El Quijote ya
no bastaba para preservar su recuerdo,
empezando por la sublime sopa fria de
ajo. Desde su restaurante Las Rejas lo
ha hecho de una forma rabiosamente
personal, sustentada en ingredientes
vecinos y manifestando, plato a plato,
la exquisitez del placer rural. Regenta
ahora también el nuevo establecimien-
to Ars Natura MO de Cuenca, en el
que seguird haciendo trascendentes los
valores de lo sencillo y sabores proxi-
mos, teliricos, reclimando un lugar
entre los referentes mundiales de la co-
rriente culinaria perdurable o,lo que es
lo mismo, la nueva tradicion.

El cocinero interactivo

do y multitirea, uno de los rostros mis
familiares de la cocina espanola con-
temporinea: desde la excelencia de su
restaurante madrilefio con dos estre-
llas Michelin (o el Ars de Barcelona)
a anunciar productos low cost de los
supermercados Lidl, de tocar la guita-
rra con Miguel Bosé a participar en un
programa de telerealidad... En su hipe-
ractividad, dirige dos establecimientos
fuera de Espaia, en Sintra y en Sao
Paulo, ademis de su asesoria gastrond-
mica a lberia. Pero no da puntada sin
hilo y en su éxito medidtico aprovecha
para generar rupturas y contradiccio-
nes (por ejemplo, Arola, autodeclarado
transgresor, exige chaqueta en su res-
taurante como “acto de galanteria”)
que alimentarin una futura leyenda vy,
mientras, le seguirin brindando share.

El inventor de sabores
Quigue Dacosta (Jarandilla de la Vera, 1976)

Koldo Royo {San Sebastian, 1958)

En 2009 inauguré Aquiara, en Palma
de Mallorca, dedicado al catering, los
eventos y el tapeo; pero, durante 19
afios, su creatividad y sentido del hu-
mor culinario le valieron tener uno
de los restaurantes mis populares de
las Islas Baleares. Sin embargo, el gran
hito de Koldo Royo fue anticipar
la relevancia de Internet y fundar en
1996 el portal gastronémico A Fue-
go Lento, la primera web de su clase
en Espana. Hoy colabora con Hola.
com y vive disperso en distntas acti-
vidades (entre ellas afuegolento.com,
que se ha renovado recientemente),
habiendo sido el primer cocinero-ex-
plorador de las posibilidades de la Red
y marcando el camino a tantos otros.

Estrella del rock

Sergi Arola (Barcelona, 1968)

Dificil serd encontrarlo si no es en un
avion, de camino a alguna parte.. y, a
veces, quizds, en uno de los restaurantes
que dirige. Probablemente sea el chef
espafiol mis todoterreno, metomento-

Si algo caracteriza a este cocinero cace-
refio, cuyo feudo se halla en El Poblet
de Denia (Alicante), es su capacidad real
para inventar platos nueves con estilo
propio, viajando al origen primigenio de
la cuestion -casi a escala molecular. Tales
son sus investigaciones sobre la Stevia
rebaudiana, edulcorante natural mis po-
deroso que el azicar y menos calérico.
Consigue su propdsito con una pacien-
cia extrema digna de imitacion (pues
el recurso mis escaso para el cocinero-
inventor es ¢l tiempo) a la hora de llevar
los productos y las técnicas al limite de
sus posibilidades, una tarea extenuante
no exenta de frustraciones y en la que el
comensal solo aprecia las victorias en el
paladar. Muchos se preguntan por qué
no detenta la tercera estrella Michelin,
algo que, salvo imprevistos, no tardari
en suceder.

El chef térmico

Dani Garcia (Marbella, 1975)

Madie en Espafia como Dani Garcia,
desde el restaurante Calima de Malaga,
ha trabajado tanto en las técnicas culi-




narias de temperatura extrema, del ni-
trogeno liquido hasta la fritura. Siendo
la coceién y la congelacion dos de los
mis grandes hitos de la historia de la ali-
mentacion, cualquier prolongacion in-
vestigadora en este sentido resulta de lo

mds relevante, pues viene siendo patente
que los avances de Dani Garcia no solo
atracn la atencion del gowrmand, sino

también del gran consumo, que encuen-
tra su I+D més conectivo con el piblico
en la intuicion de los grandes cocineros.
En 2008 aposté por las tapas abriendo
un bar y hoy,

Iil\ la tutela del gnl“n.‘rnn
de Andalucia y con el apoyo moral de
Arzak, Subijana y Roncero, se ha puesto
al frente de una franguicia de tapeo, La
Moraga, con proyeccién internacional.

Pepe Solla, Carmelo Bosque,
Koldo Rodero, Manuel de la Osa

y Pepe Rodriguez, grandes intér-
pretes de las cocinas regionales.




Sergi Arola, Ramon Freixa y
Paco Roncero lideran la vibran-
te vanguardia que vive hoy la
capital de Espafa.

Ramon Freixa (Barcelona, 1971)
Después de anos de éxito en Barcelona

con una cocina sensible v sagaz, aterri-

26 en 2009 en Madnd v riunfé con
su restaurante del barrio de Salamanca,
que en dos afios ha logrado dos estrellas
Michelin. Freixa es el epitome culinario
de la inteligencia emocional, con la que
genera grandes estados de interactividad
entre el plato y el comensal, haciéndo-

le complice de la receta, permitiendo el

Juego lodico con los ingredientes. Las

buenas cara

también le han convertido en un ex-

eristicas sociales del chef

celente prescriptor en sala. Hoy ya es
universal ¥ asesora a la cadena Hilton

en Australia, siendo uno de los mejores

embajadores de los productos espanioles
en nuestra antipoda con su desaforado
establecimiento Sotano.

Jesiis Ramiro (Valladoli
Fue el primer chef nacional en hacer

las Américas sin olvidarse de Espana.

En 1986 abrid el restaurante Reina de
Espania en Santo Dominge y a partir
de entonces vinieron Miami y Puer-
to Rico. Su gjemplo de atrevimiento
hostelero consiguid mantener el cor-
don umbilical entre la gastronomia
latinoamericana y la espaiiola

1a €n

que pn:in'rinrl!'lt‘llk‘ SC convert
un diilogo fluido de culturas culina-
mente protagonismo a su hijo y tocayo
a la iinica estrella Michelin
de Valladolid-, si bien sigue al frente de

ria:

stis Ramiro ha cedido paulatina-

-que deter

su grupo hostelero que incluye, entre
otras actividades, el restaurante Zara-
banda, una divisién de colectividades,
su bodega v un taller repleto de revo-
luciones inminentes.

F
Tono Pérez (Casar de Caceres, 1961)

Es uno de los dos mandamases de Atrio,
el restaurante mas relevante de Extre-
madura. Cocinero autodidacta, ha sido
obsesivo en la sublimacion del produc-

to cercano. En su influencia mis directa
sobre la gastronomia debemos incluir
también a su socio José Polo, siendo
responsables ambos del restaurante eno-
logico por excelencia que es Atrio, con
una carta de vinos que traspasa fronteras
y conmueve a medios de comunicacion
internacionales. Este directorio vinicola
s ya una institucion que moviliza bo-
degas afio tras afio v, por tanto, Tofio Pé-
rez es uno de los cocineros con mis voz
a la hora de elaborar platos que entren
en comunién con la inmensa variedad

de referencias enologicas que atesoran.



Maria José San Romén y Carme
Ruscalleda figuran en el frente
mas activo de la cocina, apor-
tando su acento femenino.

Viufatis Mutandi
Carles Gaig (Barcelona, 1948)

Lo encontraremos a cargo de su restau-
rante Gaig en el Eixample barcelonés.
Con dilatada tradicion culinaria en su
familia, é] ya elaboraba canelones des
de la infancia. Su gran mérito ha sido
adaptar la cocina tradicional a los dis-
tintos momentos culinarios del pais por
los que ha pasado, pres

ando sabores y

aromas de siempre, ofreciendo el punto
justo de modernidad, especialmente en

!{J.\ L'[I]i"i.'![.'l{l()\'. por cu

ra delicadeza y
elegancia destacan. Su Fonda Gaig aven-
turd el cambio filosofico-hostel

IO que
sobrevenia en Espafia justo antes de la
recesion, ofreciendo cocina tradicional
bien presentada a precios populares.

El chef mas rapido del n
Paco Roncero (Madrid, 1969)

Director del Casino de Madrid (de la ca-
dena hotelera NH) y chef ¢j

cutivo de

su restaurante, ha llevado con orgullo la
divisa de vicario de Ferran Adrii, pero
es, sin duda, mis que eso. Se trata de un
cocinero versitil, tecnolégicamente in-
quieto, que ha revolucionado la forma
de plantear las tapas (su propuesta Estado
Puro es una de las referencias mis solidas
de la modalidad) y los bocadillos o de fo-
mentar el aceite de oliva. Su portada en
iola de Men’s Health mo-
dificé diametralmente la imagen del co-
cinero de antafio, exponiendo una nueva

la edicion es

estampa sana y deportista que desterraba
los clichés habituales de la profesion.



Abraham Garcia, Tofio Pérez y
Carles Gaig. Al margen de geo-
grafias, el caracter del cocinero
logra imponerse en los platos.

Pedro Larumbe (Lerin, 1953)

El que ha sido representante de la gas-

tronomia espanola en la altima Exposi-
cién Universal celebrada en Shanghai,
comenzo su andadura profesional con
s0lo 16 afios y, desde entonces, le ha

caracterizado su regularidad culing

una particularidad que lo sitda como

uno de los grandes cocineros espafio-

les, habiendo cambiado de escenario,

tanto en Espaiia como en el extranje-
ro (Osaka), con éxito. Su aportacion al

ia,

tratamiento del punto de los pescados
resulta digna de estudio, si bien es mas
relevante que un chef tan emprende-
dor y activo como él haya conseguido
mantener una trayectoria tan estable
durante afios de profesion en la pri-
mera linea de la gastronomia espaiio-
la. En ese sentido, quizis el hecho mas
estridente de su ¢

ra haya sido el de
integrar un restaurante junto a un platd
de television.

La da .
Carme Ruscalleda (Sant
1952)

Mada que ver con la novela de Wilkie

ol de Mar,

Collins. Es la chef mis renombrada de

1, con una naturaleza sensible en
la bisqueda de los sabores inmediatos
del huerto y el mar. Es el alma de una
sexta parte de los tres estrellas Miche-

Espa

lin espanoles, una proporcion femenina
que supera con creces la configuracion
global que existe en la alta gastrono-
mia. Su ¢jemplo alienta a muchas mu-

jeres de la profesion a tomarla comeo

referencia y poder destacar también
entre los grandes. Con una incorpora-
cién tardia a la cocina profesional, en
poco mis de veinte afos de carrera ha
establecido una metodologia intima
que conjuga vanguardia y memoria en
los paladares de forma minuciosa, con
un reconocimiento uninime tanto en
su laureada casa en Sant Pol como en
su proyecto hostelero mis reciente en

Tokio.

otenciaria del aza
Maria José San Roman (Valladolid, 1955)
En un sector habitualmente copado por
hombres, esta chef~empresaria hecha a
si misma ha demostrado que las muje-
res tienen mucho que decir, concibien-
do no sélo un restaurante, Monastrell,
que cuenta con el favor de las mejores
guias, sino un emporio hostelero que
toca la restauracion mis popular v el
catering. A diferencia de Ruscalleda,
cuya influencia culinaria es mis sim-
bélica, Maria José San Romin ofrece



Dani Garcia, Quique Dacosta y
Marcos Moran. El relevo genera-
cional esta garantizado gracias a
|a labor de estos jovenes.

una imagen altamente pragmitica, in-
volucrada directamente con la raiz del
negocio, la relacién con los proveedo-
res y la expansién empresarial, demos-
trando una estabilidad muy superior a
muchos colegas masculinos de profe-
sion que obser

aban con escepticismo
su progreso. Entre sus grandes logros
culinarios, esti el ser considerada como
la gran embajadora del azafrin espanol
en el mundo, trasladindolo a recetas in
sospechadas a los foros internacionales
mis destacados.

El madrileno de orie

Ricardo Sanz (Madrid, 1958)

El nombre Kabuki -el }vimur restau-
rante no espafiol o francés que obtuvo
una estrella en la Guia Roja en nuestro
pais- es sindnimo de cocina japonesa de
alta calidad para los gonrmands espaioles.
El sushi-man Ricardo Sanz (con su socio
José Antonio Aparicio) ha sido sin duda
la referencia que mis ha popularizado
la gastronomia del pais del sol naciente
en el nuestro, fusionando sus técnicas ¢
ingredientes con elementos autdctonos



Koldo Royo y Mikel Santamaria
han destacado en aspectos
como la difusion culinaria en
soportes digitales o las tapas.

genuinos y desarrollando una persona-
lidad “nipoibérica™ que goza de la ma-
yor consideracién entre el pablico. Su

perseverancia y cuidado en el empleo
de materias primas cercanas y remotas
(que obtiene a veces de las formas mis
insospechadas), ha sido guia, en bue-
na medida, para que otros cocineros se
atreviesen a aproximar la cultura culi-
naria de oriente a nuestro pais sobre la

base de la excelencia. Hoy la filosofia de

Ricardo -presente casl siempre tras su

barra- abarca tres establecimientos, ser-
vicios de catering y un partnership con el
Corte Inglés.

Mesonero sublime

Pepe Rodriguez Rey (Toledo, 1969)
Muchos han sentenciado que uno de
los mejores restaurantes de Madrid
estd en Toledo, equidistante entre am-
bas capitales. Se refieren estas personas,
ansiosos por naturalizar la genialidad
cercana, al Bohio de Tllescas. Ajeno a
las fronteras de la politica, pero abso-
lutamente implicado con el sabor de
su tierra, estd su artifice, Pepe Rodri-
guez Rey: renovador del gusto, agita-
dor de sabores, convirtié un meson de
carretera en un destino gastronémico
ineludible que ha rescatado de su pa-
sado carpetovetonico platos como las
gachas o ¢l cocido, convirtiéndolas en
especialidades de plena actualidad, Su
trayectoria culinaria es susceptible de
estudio para quienes erréneamente
creen que el genio nace e inmedia-
tamente oficia, puesto que su creci-
miento como cocinero resulto discre-
to y paulatino hasta que sencillamente
todo cuanto habia a su alrededor era
un cambio imparable.

La s e genel
Marcos Moran (Gijo
Se trata del hijo de
triarca actual de C

edro Morin, pa-
1 Gerardo, el gran

establecimiento asturiano. Es la quinta
generacion de una saga hostelera de casta
y su cocina expresa el leitmotiv familiar:
recordar el pasado mientras se construye
el futuro, una idea que ha conseguido
que ¢l establecimiento sea funimbulo
entre tradicion y vanguardia, haciendo
ver a otros restaurantes que tal posicidn
es factible. Seria faltar a la verdad si di-
Jésemos que Marcos Mordn es un tradi-
cionalista, dado que su devocion hacia
el plato aiin no inventado es feroz y, sin
embargo, podemos afirmar que aquello
que le convierte en ejemplo a imitar
es su capacidad para romper las reglas



Pedro Larumbe, Ricardo Sanz y
Jesis Ramiro son chefs tan loca-
les como universales: Valladolid,
Madrid, Japon, China, EEUU...

habiéndolas aprendido todas amtes y sin
fisuras, manteniendo siempre presente
(al fin y al cabo trabaja con su padre)
una nutrida herencia culinaria. Muchos
que aprendieran esto no caerian en el
tan frecuente dislate de la creatividad
aleatoria.

Pepe Solla (Pontevedra, 1966)

En Casa Solla su chef es parte de la
sala y de la cocina, concibiendo la ex

periencia z_r,nlrnni'arl]if.l COmo un gran
hecho compuesto de pequefias cosas.
Las caracteristicas mas relevantes que
definen a este cocinero gallego son un
optimismo contagioso y su talante ca-

maleonico que lo llevaron de la ma-
sica a los deportes, de la enologia a la
cocina, de la reposteria a los fogones.
En lo culinario se trata de un chef de
soluciones sencillas, certeras, que se
explican por si mismas: su coceidn de
pescado embolsado a baja temperatura



Andoni Aduriz y Luis Irizar, pre-
sente y pasado de la historia de
la cocina vasca. Nadie discute
el magisterio de Irizar.

es un ejemplo didicrico de precisién
culinaria, en la que tiempo y materia
prima son las tmicas claves. En su coci-
na (a la vis 10 hay trampa ni carton y
si puede resultar significativo que Solla

aprecie los ingredientes supremos sea

,aunque prefie

L'L'l.ll seéa su ]11'”['[’[]?1“.
ra los de proximidad.

o C
Koldo Rodero (Tolosa, 1966)

Aunque guipuzcoano, es uno de los

grandes renovadores de la cocina na-

varra, un chef inteligente y completo,
capaz de comprender la variedad de
materias primas que lo rodean para
eslabonar platos audaces v evoluciona-
dos en una comunidad considerada el
principal baluarte -junto a Aragén- de
lo tradicional. También es un modelo
en lo que se refiere a la recuperacién
de alimentos autdctonos en proceso de
extincién, como es el caso del cardo
rojo. En conjunto, se trata de un profe-
sional que progresa sin romper platos,
mientras, muy por el contrario, rescata
sabores de antafio y los potencia, de
mostrando que la renovacion puede
ser la mejor aliada de lo tradicional,

osque (Ponzano, 1960)

La cocina aragonesa, antano de sub-
sistencia, ha conseguido despuntar a
través de las interpretaciones avanzadas
de este oscense desde sus restaurantes
La Granada y Lillas Pastias, estableci-
mientos muy bien calificados por guias
y comensales, en los que trabaja con
productos como la trufa negra de la
region, sin desterrar otros ajenos a ella
como los pescados, cuya técnica do-
mina a la perfeccién. Involucrado con
el proyecto ALCOTEC, ha llevado sus
estudios meticulosos sobre los sabores
esenciales de su comunidad auténoma
a lugares tan remotos como China. Es
necesario apreciar el valor de un coci-

nero que ha sabido encontrar el punto
de cqui]ibriu en una rcg_';i{‘m |.)mﬁ.md‘:-
mente tradicional, domando materias
primas y gustos tipicos sin diluir su
esencia, ganando siempre terreno al
mariana.

Surgido del mar
Angel Leén (Jerez, 1977)
En su corta rr:we(.‘Eori;l, el chef del res-
taurante Aponiente se¢ ha convertido
en uno de los personajes mas relevan-
tes de la gastronomia nacional v con

una repercusion en medios extranjeros
que recuerda timidamente a las rese-



David Mufioz y Angel Leén, dos

jovenes que han contribuido a
que el fuego gastronémico siga
ardiendo.

fas que Adrid recibié cuando elBulli
comenzaba a hacer ruide. Su filosofia
tiene solidos pilares cientificos y una
emotividad nacida en lo natural, en el
mar y la marisma. Ha conducido su es-
piritu investigador desde ¢l laborato-
rio de la universidad a la cubierta de
los barcos pesqueros en distintas lati-
tudes, estudiando las posibilidades de
los productos marinos mas alli de lo
que ningin chef ha lle

convertido asimismo en un referente
vibrante de creatividad gastrocientifica
para el mundo. Ahi quedan su carbén
de huesos de aceituna, los usos del hu-

mor vitreo de los ojos de ~ado, las

algas desengrasantes y otros descubri-
mientos en los que jamis ha perdido
de vista el sabor como hilo conductor.

do en Espafia,

|

Mikel Santamaria (San Sebastian, 1964)
Es el director gastronomico del grupo
de catering y hosteleria Bokado (con
reciente joint-venture junto a Juan Mari
Arzak). Destaca por haber concebido la
gran revolucidn de la tapa junto a su
hermano Jests en los afios 80, reinven-
tando el concepto culinario y engen
drando una modalidad de alta cocina

en miniatura que descabalgd del pan al
universo perenne del pintxo donostia-
rra, convirtiéndolo en creacién y tra-
zando su competente audacia de hoy,
cuando tantos desembocan en la tapa
como identidad culinaria nacional. Sus
restaurantes de Madrid v San Sebas
tin configuran geografias del gusto
nuevo, mien

s su avanzado catering

gastroevolutivo ejer

> en toda Espafia y

ndiendo con éxito en
sus escapadas a Paris, Londres, a Tokio,
MNueva York y Shanghii.

en Francia, trasce

David Miioz (Madrid, iﬂBﬁ}

El patron del siempre abarrotado Di-

verXo, restaurante que desafia la teoria
de las reservas para desesperacién de

Jfoodies al estilo de American Psycho, se

ha convertido en uno de los especia-
listas en picantes mis diestro de Espana
~de casta le viene al galgo, que se formé
con Abraham Garcia e hizo carrera en
el Hakkasan londinense. Recientemen-
te michelinizado, es un claro ejemplo de
la pujanza que salpica distintas plazas
en Espafia con jovencs altamente pre-
parados ¢ imaginativos, una generacién
JAPI de futuros maestros. Seria injus-
to no citar junto a David Mufioz, los
nombres de Encko Atxa (Azurmendi),
Rodrigo de la Calle (R de la Calle) o
Paco Morales (Hotel Ferrero); cocine-

ros inconformistas y frescos, celebrados

por critica y ptblico, cuyos movimien-
tos siempre interesan a los medios de
tendencias. Se trata de profesionales con
mucho por decir y demostrar atn, pero
con andamios solidos para hacerlo.



