


innovacion

Siete estrellas Michelin le con-
templan v le convierten en el co-
cinero espafiol que més recono-
cimientos posee. Sin embargo,
la vanidad ni le roza v la fama es
algo que su humildad le impide
reconocer. Martin Berasategui es
un hombre campechano, timido,
excelente conversador y honesto
vasco, que se siente orgulloso de
unas raices que no le han hecho
mis que Crecer COMO persona.
Vino al mundo en el seno de una
familia normal y su escuela fue-
ron los fogones. “Naci en 1960,
en el niimero 4 de la calle Gene-
ral Echagiie de Donostia, entre el
Puerto de Pescadores y el Mer-
cado de la Brecha. De pequefio
veia llegar el pescado, en carros
tirados por mulas, desde Igueldo
y Ayete. En la puerta se vendian
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huevos, leche, setas y verduras.
Mi infancia transcurrié alrede-
dor de aquel mercado™.

Martin, segundo de cuatro her-
manos, es el tnico miembro de
su familia que demostrd devocion
por las cazuelas e interés por los
guisos. Al salir de la escuela, en
lugar de ir a jugar al parque con
los amigos, corria -sin dudar un
segundo- a El Bodegon de Ale-
jandro, una entrafiable casa de
comidas situada en la parte vieja
de San Sebastiin, que regentaba
su padre. “Se llamaba como yo.
Era un hombre recto, generoso y
que creia en el trabajo en equipo.
Esa idea me la supo inculcar. La
gran pena que tengo en mi vida es
que no me vio triunfar, no me dio
tiempo de demostrarle en vida
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que no me equivogué al elegir se-
guir su estela”.

Y es, en este momento, cuando
este vasco recio v pequeno pero
fuerte, se emociona al recordar el
que ha sido —junto a su madre v
su tia- el motor de su vida y de su
vocacion. Enternece comprobar
la sensibilidad y arraigo familiar
de este grande de la cocina, que ni
el éxito, los premios, las alaban-
zas vy “las estrellas” le han arre-
batado un 4dpice de su apego a las
raices que le han ayudado a con-
vertirse en el hombre que hoy es.
Alos 15 afios se dio cuenta de que
lo suyo era la cocina y comprobo
que aprendia mas charlando con
los clientes en El Bodegon que en
el colegio, en el que le habia ma-
triculado su madre al terminar el
bachiller elemental. “Esa fue mi
verdadera universidad. Disfru-
taba hablando con los deportis-
tas vascos, periodistas locales,
campesinos, pescadores y clien-
tes. Lo que mi padre consiguid en
aquel lugar hoy seria irrepetible.
En las mesas podias ver a Chilli-
da compartiendo charla con un
Jjugador de la Real Sociedad, por
ejemplo. Recuerdo, como si fuera
hoy, gque a finales de los sesenta

—dentro del restaurante- habia
una cocina de gas que funciona-
ba con monedas. Los pescadores
llegaban sin avisar, de repente, y
se preparaban su propia comida
al estilo de las sociedades gas-
trondmicas. De aquella yo era
Martintxo, el chico que siempre
deambulaba por alli”.

Sus padres se llevaron un disgus-
to cuando les dijo que queria ser
cocinero “porque la dureza que
ellos vivieron no la querian para
mi. Sin embargo, lo que a mi me
hacia feliz era la universidad de
los fogones y no los conocimien-
tos que me transmitian los pro-
fesores. Un dia de septiembre del
75, mi madre y mi tia me dijeron
que si gueria ser cocinero, me iba
a ir con ellas desde primera hora
de la manana a comprar el pes-
cado y todo lo necesario para el
dia y que, después, me pasaria
toda la jornada con ellas en la
cocina hasta que termindramos
por la noche. Pensaron que me
iba a arrepentir y lo que hicieron
fue animarme mds a convertir
ese mundo en mi vida”.

A partir de los 15 anos, Martin vi-
sita Francia para formarse como




cocinero v adquirir todos los co-
nocimientos necesarios. Renun-
cia a sus dias libres, prescinde
de horas de suefio (duerme en
un colchon bajo las escaleras de
El Bodegon, el restaurante en el
que consiguio su primera estre-
lla Michelin en 1986) vy viaja sin
descanso al pais galo. Alli se im-
pregna de los secretos de la alta
pasteleria y de la ciencia de la pa-
naderia. Aprende con Jean Paul
Heinard en Bayona, con André
Mandion en Anglet. Profundiza
en la charcuteria de la mano de
Francois Brouchican en Ustaiz v
conoce secretos de la cocina con
Bernard Lacarrau en el pueblo de
Labatut. Pero sera con el pres-
tigioso Didier Oudil con quien
toma contacto con la alta cocina.
*Mis inicios en la cocina han sido
los propios de un privilegiado y
fueron guiados por un proyecto
que compartimos mi mujer, One-
ka, y yo. Aprendi los fundamen-
tos con mi madre y mi tia. Luego
vinieron toda esa serie de profe-
sionales supercreativos, que me
guiaron por Francia. La cocina
es una profesion en la que tienes
gue empezar joven porque la ex-
periencia es basica. Para llegar a

algo debes de estar contento, hay

que transmitir alegria. El coci-
nero expresa sus sentimientos a

través del paladar”.

La suya, en contra de lo que pue-
da parecer, no ha sido una an-
dadura facil. Después de salvar
mil dificultades, el 1 de mayo de

1993, Martin abre las puertas de
su restaurante en Lasarte, al que
le pone simplemente su nombre.
Fue una aventura de riesgo que le
lanz6 a la fama. A los seis meses
de su inauguracién recupera la
estrella Michelin de El Bodegon.
Tres afios mas tarde recibe la se-
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gunda v en el afio 2001 le otor-
gan la méAxima calificacion de la
emblematica guia: tres estrellas.
“Los anios me han demostrado
que tengo la fuerza suficiente
para crear grupos cohesionados
y locales emblematicos. “Soy un
entusiasta del trabajo en equi-
po”, al que pide disciplina (que
él también se autoimpone), con-
centracion, afan permanente de
superacidn, derroche de energia
personal y valores humanos. Ras-
gos innegables de un cocinero
generoso, que prodiga sin recato
sus ensefianzas. “Enseito a las
nuevas generaciones y, luego, les
dejo que vuelen a su aire. Para
dirigir un restaurante como el
mio, hace falta capacidad de
mando, disciplina y ganas de co-
municarse con la gente. Tienes
que conseguir que los que te ro-
dean se sientan importantes. Sin
control no se consigue nada. Yo
exijo porque doy todo lo que ten-
go a cambio”.

A pesar de las excelencias de su
cocina, Martin es un hombre de
gustos sencillos al que le entu-
siasman las croquetas, una buena
tortilla de patatas, las cocochas
rebozadas vy los callos bien sazo-

nados. “Como te puedes imagi-
nar, en mi casa cocino yo. Cuan-
do vienen amigos, me hacen
compania mientras yo preparo
el almuerzo o la cena. Y, cuando
ellos me invitan a mi, siempre les
digo que no tienen que preocu-
parse por el memi. Me gustan
las cosas sencillas, los platos de
siempre, los que toda la vida han
hecho nuestras madres en casa”.

Los que le conocen bien saben
que como mejor se expresa es a
través de sus propios platos. Es
como esos artistas incapaces de
explicar como son los trazos que
tienen que dar para llenar su
lienzo en blanco. Tal vez por ello,
cuando le preguntas por su esti-
lo de cocina, sobre su manera de
innovar, siempre recurre a frases
relacionadas con sus sentimien-
tos. “Mi cocina es el reflejo de mi
paladar, de mi sensibilidad y de
muchos pequeiios suefios. Prime-
ro pienso como quiero rematar
un plato y luego busco el sistema
para conseguirlo. Un cocinero
debe asumir gque una parte im-
portante de su trabajo consiste
en pensar. La creacién de un pla-
to arranca en la cabeza”.



Y en esa parte privilegiada de su
creatividad en donde Martin ha
ideado todos esos platos, que han
creado escuela, que han innovado
la cocina y que le han convertido

en un gurd de la gastronomia. Si
le preguntas por su plato fetiche,
aunque reconoce que es dificil
elegir porque cada uno de ellos
tiene un motivo para ser especial,
se decanta sin dudarlo por el
“caldo de chipirdn salteado con su
crujiente v ravioli cremoso relle-
no de su tinta”. Propuestas como
ésta son las que han conseguido
esas siete estrellas Michelin (la

tltima este mismo afio), que ya
nadie le va a arrebatar. “La Guia
Michelin me ha convertido en el
hombre mas feliz del mundo. Les
estoy inmensamente agradeci-
do. En estos momentos de reco-
nocimiento, quiero agradecer el
apoyo de mi equipo. Valoro in-
mensamente su esfuerzo y entre-
ga. Estar a la vanguardia de la
cocina, ser creativo y dedicarme
en cuerpo y alma a mi profesion
ha sido siempre mi objetivo. Mi
éxito es el resultado del afan de
superacion, la honestidad y no-
bleza en todos los aspectos. To-
dos los cocineros sofiamos con
una estrella. Yo he mantenido las
seis y he conseguido otra mas. Lo
importante es el futuro, tener los
pies en la tierra y trabajar”.
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