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Prologo

Antes de entrar en materia quisiera dejar constancia de mi gratitud hacia
Mercé Bernardo por haberme permitido participar en este libro. He tenido
la ocasion de sequir su trayectoria académica, y es sabido que, cuando
dos personas empiezan a hablar de ciencia, acaban forjando una buena
amistad. Merce es amiga mia y en su momento pensd que yo podia con-
tribuir a la reflexion como cientifico en un tema como el de la cocina, que,
por formacidén y por razones de tradicién familiar, no me es ajeno.

Sin embargo, cuando, en una de nuestras conversaciones, Mercé me
comentd que tenia el proyecto de escribir un libro sobre cocineros, frunci
el cefio. «jYa estamos!y, pensé. Hablar y escribir sobre grandes cocineros,
y sobre otros cocineros no tan grandes, es hoy una costumbre muy exten-
dida. Escritores de todas las especialidades han publicado libros sobre la
vida y milagros de la gente de la profesiéon, y muy a menudo lo han hecho
sin conocer el trasfondo del negocio y sin profundizar en las barreras de
todo tipo que se deben superar para poder sobrevivir en este oficio tan
complejo. No saben ni de las alegrias ni de los desengafios que lo rodean.

En resumen, pienso que se ha escrito demasiado sobre cocina sin cono-
cer las aventuras y desventuras que conlleva hacerse cargo de dirigir una
cocinag, y no digamos un restaurante. El conocimiento de los entresijos
técnicos y del oficio de cocinero no es condicién suficiente para entender
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sus motivaciones, las fuentes de su creatividad y sus sorprendentes aptitu-
des emprendedoras.

Detrds de un Nandu Jubany, de un Joan Roca, de una Carme Ruscalleda
o de un Fermi Puig, por poner el ejemplo de cuatro famosos cocineros que
me atrevo a calificar de personalmente préximos, hay unas trayectorias
que son muy diferentes de la que han vivido la mayoria de las per-

sonas que trabajan en otras profesiones.

Saber en qué consiste el oficio de cocinero, chef y restaurador, y el deno-
minador comun de sus diversas trayectorias y de sus caracteristicas per-
sonales y familiares, es lo que de verdad permite entender y valorar

sus biografias gastronémicas. Es la circunstancia vital de los personaijes lo
que sirve para entender y evaluar la categoria y el mérito de lo que han
conseguido. A menudo, comprender esta circunstancia vital equivale a
entender también el de sus parejas y de sus familias respectivas. Como
en toda profesion, la vocacién es importante, al igual que la formacidn,

y lo es asimismo su experiencia profesional, las cocinas en que han traba-
jado y lo que han aprendido aqui y alld. Pero, para entender el porqué de
su trayectoria, hay que comprender ademds lo que significa y aporta

la aceptacion de sus servidumbres, de los horarios y de las peculiaridades
de la cuenta de explotacién.

Es por eso por lo que, ante la propuesta de Merceg, frunci el cefio y pensé
«jya estamos otra vezly. Me daba pereza participar en un estudio en el que
el escaparate o el glamur escondieran la realidad y el mérito de las tra-
yectorias de los profesionales de las cocinas, de la elaboracién del festin

y del servicio en las mesas. Llegaria un punto de la conversacion en el que
no sabria cémo hacer llegar mis recelos a Mercé. Tengo que reconocer
que me precipité. Afortunadamente para el futuro lector, «la cosa iba por
otro caminon».

De hecho, escribir un libro de recetas sobre un cocinero reputado o sobre
su trayectoria por el procedimiento de hacer unas cuantas entrevistas y
tomar unos cuantos apuntes no perjudica a nadie, e incluso puede ser
entretenido y util. Tampoco es mala idea aprovechar el éxito merecido de
nuestros cocineros mds punteros para reflexionar sobre restaurantes y gas-
tronomia. Sin embargo, pienso que ahora ya toca ir mds alld del mensaje
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de la importancia de nuestra cocina, mds alld de la constatacion de la trascenden-
cia objetiva de este milagro del que todos disfrutamos. Soy de la opinién de que

el mensaije liso y llano del éxito gastronémico de Catalufia no recoge la fotografia
completa del esfuerzo y de la plataforma personal vy cultural en que se ha basado
todo este formidable trabajo. En una palabra, no recoge los fundamentos del éxito.
Y, si no se recogen los fundamentos, se puede dar la impresién de que todo ello ha
sido casual, fruto del genio innovador, del azar, de un proceso de difusidon espolea-
do y sostenido por el esnobismo o por una moda mds o menos persistente. Y no
seria justo y no aprenderfamos gran cosa.

Habia que ir mds lejos, y eso pensd Merce Bernardo. Merce me propuso participar,
aunque fuera como consultor y pared de frontdn de toque, en un proyecto mucho
mds estimulante y que llegaba al fondo de la cuestion. Se trataba de estudiar lo
que yo llamaba «la plataforma cultural, personal, familiar y tradicional del éxito».
Del éxito sobre el que se ha creado el prestigio de la cocina catalana de los Ulti-
mos cuarenta afios.

Se trataba de hacer un libro que nos permitiera reflexionar, sostenidos por la eviden-
cia de los nimeros v las cifras, sobre el éxito de la cocina catalana, que resumiera la
historia de su camino hacia la excelencia, y que, una vez constatada esta importan-
cia, aunque solo fuera por la concentraciéon de restaurantes de calidad reconocida,
profundizara en el trasfondo de los fundamentos de este éxito indiscutible.

Todo movimiento innovador, asi como todo fendmeno de difusion, comienza por
una semilla, una semilla creativa, unos catalizadores especificos, y continda luego
con la creacién de una red que va aumentando progresivamente en un movimien-
to helicoidal. Este es un proceso de relacion personal y colectiva que se retroali-
menta.

Del mismo modo que en la Catalufia medieval, en el siglo X1V, hubo un autor del
Llibre de Sent Soui que recogid y en parte sentd las bases de una cocina sélida

y coherente, después de doscientos afios de evolucion hubo un maestro cocinero
como Rupert de Nolag, autor del Llibre del coc —que pasd a ser el referente de

la cocina espafiola—, y tres siglos mds tarde, en la Renaixencga, un autor o autora
aun desconocido de un libro fundamental como el de La cuinera catalana —que fue
el decdlogo de la cocina de la Catalufia industrial— vy, ya en el siglo XX, un Ferran
Agullé y un Ignasi Domenech, y un Mercader en el delicado momento de la revo-
lucidn de la nouvelle cuisine. Y hoy tenemos la suerte de que apareciera un Ferran
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Adrid y, a continuacién, un Roca y una Ruscalleda, y muchos mds, que han hecho
este mismo papel, un papel de destruccién creativa propio de toda ola innovadora
y que debemos calificar como mdgico. La mecha se encendid, efectivamente, pero
la mecha ya existia y se precisaba de alguien con nombre y apellido que la encen-
diera. El conjunto del castillo de fuegos artificiales gastronémico, del espectdculo
innovador posterior se ha ido construyendo poco a poco, y a él se han ido afia-
diendo progresivamente otros protagonistas para llegar finalmente a establecer la
base gastronémica de la que hoy disponemos.

Lograr el propdsito de descubrir y hacer asequibles los fundamentos que han
posibilitado el actual tejido gastronémico en Catalufia no es una tarea fdcil. Es un
trabajo de investigacién transversal y que requiere conocimientos, método y un
cierto tiempo de sedimento y de reflexion. Pienso que Mercé vy sus colaboradores
han conseguido con este libro iniciar la reflexién y poner sobre la mesa los dife-
rentes elementos personales, capacidades y maneras de entender las relaciones
entre profesionales en un oficio como el de la restauracién. El solo hecho de haber
llevado a cabo este trabajo me parece ya una novedad de enorme relevancia, que
se aparta de un relato literariamente florido pero superficial.

Los libros sobre gastronomia se pueden clasificar entre los recetarios y los de
cardcter metafisico. Ya sé que lo que he dicho es una exageracién y quizds una
boutade, pero lo cierto es que, si bien ya tenemos académicos que trabajan en dm-
bitos consolidados sobre la historia del hecho alimentario, sobre la bioguimica del
festin, sobre la gastrofisica e incluso sobre la organizacién y la gestion de este sec-
tor de una importancia econémica indiscutible, hay muy poco sobre la naturaleza
del sector y su evolucién, sobre la sociologia de sus protagonistas, la de los clientes
y aun la de los menus, y menos todavia sobre las caracteristicas de la oferta de

la «friay cuenta de explotacion. Es un sector que se da por conocido y que, salvo
estas excepciones, se llega a considerar académicamente irrelevante, razén por

la cual es ignorado por buena parte de los estudiosos del fenédmeno.

El estudio que nos ofrece este libro sobre la trayectoria formativa de nuestros
cocineros representativos y su relacién personal, asi como sobre la importancia de
la red en el fenédmeno de difusién y crecimiento de la cocina, nos abre la puerta

a una multitud de preguntas, algunas de las cuales ya han quedado contestadas
en el propio texto mientras que otras estdn abiertas a estudios posteriores. En fin,
como decia al comienzo de este prélogo, estoy agradecido por la oportunidad que
se me ha dado de participar en este proyecto, y pienso que, a pesar de su apa-
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rente modestia, es un paso muy significativo en la mejora del conocimiento de los
protagonistas de la cocina, quienes, se mire como se mire, son los responsables de

«todo lo que se cuecey.

Rupert de Nola, Llibre del coc,
Barcelona, 1520. Ejemplar conservado
en el CRAI Biblioteca de Reserva

de la Universidad de Barcelona

Francesc Solé Parellada

Catedrdtico de Organizacién de Empresas
de la Universitat Politécnica de Catalunya
Propietario del Restaurante 7 Portes de
Barcelona
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Introduccion

¢Ha comido en alguna ocasién en un restaurante con estrella Michelin?
;Podria enumerar cinco restaurantes catalanes con estrella Michelin? ;Y sus
cocineros? ;Ha visto alguna vez programas de cocina en los que apa-
recen cocineros trabajando o presentando platos imposibles? ;Se ha pre-
guntado alguna vez por qué hay tantos restaurantes con estrella Michelin
en Catalufia? ;Cudl es la razén de que en Catalufia haya un mayor nimero
de restaurantes galardonados con este reconocimiento si se compara

con el resto del Estado?

Si ha hecho alguna vez este ejercicio, posiblemente habrd podido respon-
der con mds o menos conocimiento, pero ;qué ha respondido a las dos
ultimas preguntas? Los principales motivos que se suelen enumerar para
explicar este fenédmeno son la localizacién, el nivel socioeconémico de la
region, Ferran Adria y sus técnicas, la tradicion, los productos, la creati-
vidad, la proliferacién de programas y anuncios en los que los cocineros
aparecen, etc.

Pero ;alguna vez ha pensado qué papel desempefia la formacion de los
cocineros? ;Importa que estén formados y que existan escuelas con alta
tradicion y calidad académica que los forme? Si normalmente a cualquier
otro profesional con éxito se lo relaciona con su formacién académica,
ipor qué a ellos no?
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Plato de El Bulli: pocketfork

Y, por otro lado, jen alguna ocasidn se ha fijado en las imdgenes de las
entregas de premios a los cocineros (por ejemplo, cuando se otorgan las
estrellas Michelin o, desde hace unos afos, la gala de los 50 Mejores Res-
taurantes del mundo)? Viendo las imdgenes de celebracion vy felicitacion
entre los cocineros, jse ha preguntado alguna vez si el hecho de que los
cocineros tengan este tipo de relacion entre ellos puede tener un impacto
positivo en el éxito de la cocina? Es decir, ;podria ser que el hecho de cono-
cerse, colaborar entre s y respetarse impactara positivamente en el sector?

Si su respuesta a estas dos Ultimas preguntas es negativa, no se preocupe
porque en este libro intentamos darles respuesta.

En efecto, este libro nace con el propdsito de analizar si la formacién de
los cocineros vy la relacién que existe entre ellos explican parte del éxito de
la cocina catalana. Los resultados y conclusiones obtenidos han permitido
discutir otros factores que también han revelado ser importantes, y presen-
tar otros mds que lo serdn en el futuro. La versidon que tiene en las manos
es una actualizacién de la primera edicion del libro, publicada en cataldn.

La reconocida excelencia gastrondmica de la cocina catalana actual es,

seguramente, el resultado de diferentes factores. Desde el punto de vista
de la oferta, la provisidn local de materia prima variada y de calidad,
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fruto de la diversidad del territorio, continda siendo un factor relevante.
Lo es asimismo la tradicion culinaria del pafs. A menudo, esta tradicién

es la base de la cocina actual de los restaurantes que forman parte de
nuestro estudio. Ademds, en el caso de Catalufia, la proximidad de Fran-
ciq, territorio con una tradicion culinaria avanzada desde mucho antes
que los restaurantes catalanes obtuvieran el reconocimiento que tienen
hoy, parece haber sido un factor clave. A raiz de la reciente vy triste noticia
de la muerte de Paul Bocuse, uno de los cocineros mds reconocidos a
escala mundial, se ha reivindicado el papel de Francia en la evolucién

de la cocina moderna.

Por otro lado, desde el punto de vista de la demanda, es necesaria una
poblacion sensibilizada hacia la gastronomia para que los restaurantes
con reconocimiento de alta calidad puedan tener continuidad. En Cata-
lufia, la gran aceptacién de la oferta por parte de los catalanes se extien-
de sin duda a la demanda exterior. La visita de turistas desde antes de
que existiera el turismo gastrondmico ha contribuido al surgimiento de la
cocina catalana de excelencia. Mds recientemente, una vez ya establecida
la reputacion de Catalufia como destino gastronémico, los restaurantes
de la zona se benefician del polo de atraccién que representan los mejores
restaurantes del mundo. Hablamos de los viajeros que nos visitan buscan-
do experiencias culinarias que los sorprendan y emocionen, y que suelen
aprovechar el vigje para hacer una ruta gastronémica por el pais.

En el dmbito medidtico, la proliferacion de noticias sobre temas culina-
rios en prensa, radio y televisidon ha sido abrumadora en los dltimos afios
y en particular desde 2013, afio en que El Celler de Can Roca fue elegido
por primera vez el mejor restaurante del mundo segun la lista The World's
50 Best Restaurants. Incluso se ha convertido en un fendmeno habitual

Este libro analiza si la formacion de los
cocineros y la relacion que existe entre ellos
explican parte del éxito de la cocina catalana.
Los resultados obtenidos revelan también
otros factores importantes
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