
 

"No creo que exista una manera de crecer sin centralizar" 
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Dani García es el cocinero propietario del Rstaurante La Moraga y el alma mater del Restaurante 
Calima. Recién aterrizado de Japón y con el galardón de mejor cocinero del año que le hizo 
entrega en el Salón del Gourmet de Madrid, el cocinero malagueño nos responde en exclusiva 
unas preguntas sobre su propósito de expansión y sobre la decisión de construir una cocine 
central donde centralizar toda su producción.  

 

 

Nombre: Dani García  
Cargo: cocinero y empresario  
Sector: hostelería y restauración  

  
La cocina de Dani García se basa en contrastes, pero 

a su vez rescata los sabores tradicionales de la cocina 

andaluza. Los contrastes de su recetario tradicional 

juegan con texturas, contraposición de sabores y 

oposiciones de frío-caliente. En definitiva nos 

encontramos ante una brillantez culinaria que sabe 

aunar lo tradicional con la vanguardia más 

desconcertante, en contra de lo establecido. El 

cocinero malagueño, propietario de los Restaurantes 

La Moraga y alma mater del Restaurante Calima -con 

una estrella Michelín-, va a expandir su negocio 

abriendo más restaurantes en España y en otros 

países. Además en la pasada edición de Madrid Fusión nos sorprendió con la 

presentación de su proyecto para centralizar la producción en una sola cocina que 

abastezca a sus restaurantes. 
 

 

 
Restaurante La Moraga 

   

  

 
Restaurante Calima 

   
El nombre de tu restaurante La Moraga hace alusión a un tipo de guiso 

andaluz propio de la cocina tradicional del sur; no obstante, fuiste de los 

primeros cocineros en el uso del nitrógeno líquido en la cocina española. 

¿Cómo surgió la idea de La Moraga?  

 
Siempre soñé desde mi época en Ronda con tener un bar de tapas y he 

esperado hasta que he tenido la oportunidad de hacerlo, la idea siempre 

existió, sólo faltaba la posibilidad de hacerlo y el momento.  

 

 



 

 

Tu labor como embajador de las tapas es innegable. Ahora ya no sólo 

viajas y ofreces conferencias al respecto, sino que cocinas estas tapas en 

el extranjero. Cuéntanos qué proyectos tienes planificados poner en 

marcha fuera de nuestras fronteras y cuál es tu plan de expansión 

(ciudades, posicionamiento, gestión propia o franquicia, nuevos 

proyectos,…)  

 
Ahora es un proyecto embrionario pero muy sólido, con las ideas muy claras 

de dónde y cómo queremos estar. En España todo lo que haya en Andalucía 

será propiedad nuestra, a partir de ahí venderemos máster franquicias 

donde también queremos estar como propietarios, así es como vamos a 

funcionar también fuera de España, abriremos en NYC a finales de este año, 

el primero será propiedad nuestra y partir de ahí si funcionamos claro está, 

venderemos un máster franquicias para socios locales; pero estaremos 

también dentro de esa sociedad que adquirirá el máster franquicia, idem en 

Japón (Tokyo) y Inglaterra (Londres)  
  
En España también amplías negocio, cuentas con dos restaurantes en 

Málaga y dos en Marbella, y ahora vas a abrir también en Cádiz, Sevilla y 

Madrid. Para ello vas a centralizar la producción ¿qué te ha llevado a 

tomar esta decisión? ¿Qué tipo de tecnología vas a utilizar para la 

producción o conservación de los platos producidos?  

 
No creo que exista una manera de crecer sin centralizar y para ello 

contamos con el apoyo de la consejería de I+D de la junta de Andalucía 

donde investigaremos para crear nuestras cocinas centrales sin perder ese 

punto artesano de nuestra croquetas, flamenquines, etc…. Lógicamente 

utilizaremos la tecnología más puntera en determinados platos pero también 

seguiremos haciendo las croquetas a mano, ya que no hay tecnología mejor 

que la manual en este caso en concreto.  
  
¿Nos puedes contar algo más sobre esta cocina central (dimensiones, 

plantilla, producción media, ubicación, si servirá de central de 

compras,…)?  

 
Como te decía todo es muy embrionario, ya tenemos el espacio dentro del 

Parque tecnológico de Málaga, son 600 metros y lógicamente será una 

central de compras, trabajarán unas 20 personas entre cocineros y gente de 

investigación. Calcular ahora la producción es difícil ya que hay aperturas 

muy cercanas y el proyecto está muy vivo y crece muy rápido.  
  

¿Qué diferencias encuentras, a grandes rasgos, entre la gestión de una 

cocina central y una cocina tradicional?  

 
Soy cocinero por encima de todo, siempre lo digo y siempre lo diré, la 

gestión y la parte empresarial se lo dejo a la gente que tengo a mi 

alrededor.  
 

 
 
 
 
 



 

 

OPINIÓN PERSONAL 
 

    
 

  
La cocina de Dani García se basa en contrastes,  
pero a su vez rescata los sabores tradicionales de la cocina andaluza 

 
  
Recientemente has viajado a Japón. Como tú, muchos de nuestros 

cocineros viajan exportando el saber hacer español en la cocina; además, 

España encabeza la cocina internacional como una de las más 

galardonadas. ¿Cuál crees que es el siguiente paso para el sector en 

nuestro país? 
 
Seguir igual que hasta ahora, investigando, creando todo lo posible para que los 

cocineros de todo el mundo sigan mirando hacia España como modelo. 
 
Por último, agradecerte que hayas compartido este tiempo con 
CocinasCentrales.com y realizarte una última pregunta: de los platos que producís 

en tu cocina central, personalmente ¿cuál te gusta más?  

Las sopas frías.  
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