
Como en la cocina, en todos los ámbitos de la vida hay un equipo de personas que lo hace posible, y este 
libro no iba a ser menos. Porque el chef no podría cocinar sin su familia de fogones:

A Elena Casado Pineda, por saber combinar los ingredientes perfectos.
A Eva Fernández Giménez, por picar las especias que iluminan el plato.

Y a José, simplemente José, por ser la chispa que siempre ha prendido la leña de mis arroces.

Gracias.
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Tengo la enorme suerte de poder escribir unas líneas en este maravilloso libro, cuyo 
autor no solo es un colega de profesión, sino el «amigo de toda la vida».

Ya no recuerdo en qué año nos conocimos, creo que por el 87. Hijo de padre carpintero 
y madre cocinera, todos en el patio del colégio dábamos buena cuenta de ello, ya que 
nuestros bocadillos de una fina capa de Tulipán o alguna bollería industrial tenían que 
competir contra esos bocadillos de media barra con pisto y longanizas. Menos mal que 
siempre nos dejaban probarlo, y digo nos dejaban porque su hermano gemelo, José, y 
amigo incondicional, también se llevaba su parte.

Tampoco recuerdo en qué año David me preguntó si era difícil hacer una paella, a lo 
que le respondí que para él no, y a la vista está que no me equivocaba.

Él me llama de forma cariñosa «mi maestro», pero nada más lejos de la realidad. A la 
semana de charlar con él de las paellas, ya me estaba enseñando cosas que no sabía. Es un 
investigador nato y posee una actitud con la que sería bueno en cualquier oficio.

En los años que llevo en la cocina, también he trabajado como docente y no hay clase 
en la que no haya hablado de él. Es un cocinero autodidacta, con una creatividad y una 
sensibilidad para cocinar y combinar sabores que pocos tienen.

Con los arroces se ha ganado un hueco entre los grandes, y es difícil, ya que en su 
tierra es un tema de controversia, pero lo ha hecho con respeto, cariño y profesionalidad, 
tanto aquí como cuando ha salido de España a representar el sentimiento que tenemos 
los valencianos por el arroz y la paella.

Estoy seguro de que esto es el principio de algo muy grande y me siento afortunado de 
que nuestras vidas se juntaran allá por los años ochenta.

Alejandro Rodriguez Catalá 




