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"No creo que exista una manera de crecer sin centralizar"

2010-04-26

Dani Garcia es el cocinero propietario del Rstaurante La Moraga y el alma mater del Restaurante
Calima. Recién aterrizado de Japon y con el galardéon de mejor cocinero del afio que le hizo
entrega en el Salon del Gourmet de Madrid, el cocinero malaguefio nos responde en exclusiva
unas preguntas sobre su propdsito de expansion y sobre la decisidon de construir una cocine
central donde centralizar toda su produccidn.

Nombre: Dani Garcia
Cargo: cocinero y empresario
Sector: hosteleria y restauracion

La cocina de Dani Garcia 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, contraposicion de sabores y
oposiciones de frio-caliente. En definitiva nos
encontramos ante una brillantez culinaria que sabe
aunar lo tradicional con la vanguardia mas
desconcertante, en contra de lo establecido. El
cocinero malaguefio, propietario de los Restaurantes
La Moraga y alma mater del Restaurante Calima -con
una estrella Michelin-, va a expandir su negocio
abriendo mas restaurantes en Espafia y en otros
paises. Ademas en la pasada edicion de Madrid Fusidn nos sorprendio con la
presentacion de su proyecto para centralizar la produccién en una sola cocina que
abastezca a sus restaurantes.

Restaurante La Moraga Restaurante Calima

El nombre de tu restaurante La Moraga hace alusiéon a un tipo de guiso
andaluz propio de la cocina tradicional del sur; no obstante, fuiste de los
primeros cocineros en el uso del nitrogeno liquido en la cocina espaiiola.
éComo surgio la idea de La Moraga?

Siempre sofié 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
existi6, solo faltaba la posibilidad de hacerlo y el momento.
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Tu labor como embajador de las tapas es innegable. Ahora ya no sélo
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 cual es tu plan de expansién
(ciudades, posicionamiento, gestion propia o franquicia, nuevos
proyectos,...)

Ahora es un proyecto embrionario pero muy sélido, con las ideas muy claras
de donde y cdmo queremos estar. En Espafia todo lo que haya en Andalucia
sera propiedad nuestra, a partir de ahi venderemos master franquicias
donde también queremos estar como propietarios, asi es como vamos a
funcionar también fuera de Espafia, abriremos en NYC a finales de este afo,
el primero serd propiedad nuestra y partir de ahi si funcionamos claro est3,
venderemos un master franquicias para socios locales; pero estaremos
también dentro de esa sociedad que adquirird el master franquicia, idem en
Japén (Tokyo) y Inglaterra (Londres)

En Espafa también amplias negocio, cuentas con dos restaurantes en
Malaga y dos en Marbella, y ahora vas a abrir también en Cadiz, Sevilla y
Madrid. Para ello vas a centralizar la produccion équé te ha llevado a
tomar esta decision? éQué tipo de tecnologia vas a utilizar para la
produccién o conservacion de los platos producidos?

No creo que exista una manera de crecer sin centralizar y para ello
contamos con el apoyo de la consejeria de I+D de la junta de Andalucia
donde investigaremos para crear nuestras cocinas centrales sin perder ese
punt o artesano de nuestra c¢r oquet @anentet
utilizaremos la tecnologia mas puntera en determinados platos pero también
seguiremos haciendo las croquetas a mano, ya que no hay tecnologia mejor
que la manual en este caso en concreto.

éNos puedes contar algo mas sobre esta cocina central (dimensiones,
plantilla, produccion media, ubicacion, si servira de central de
compras,...)?

Como te decia todo es muy embrionario, ya tenemos el espacio dentro del
Parque tecnoldgico de Malaga, son 600 metros y légicamente sera una
central de compras, trabajaran unas 20 personas entre cocineros y gente de
investigacion. Calcular ahora la produccion es dificil ya que hay aperturas
muy cercanas y el proyecto estd muy vivo y crece muy rapido.

éQué diferencias encuentras, a grandes rasgos, entre la gestion de una
cocina central y una cocina tradicional?

Soy cocinero por encima de todo, siempre lo digo y siempre lo diré, la
gestion y la parte empresarial se lo dejo a la gente que tengo a mi
alrededor.

www.cocinascentrales.com
info@cocinascentrales.com
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OPINION PERSONAL

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

Recientemente has viajado a Japén. Como ti, muchos de nuestros
cocineros viajan exportando el saber hacer espaiiol en la cocina; ademas,
Espafia encabeza la cocina internacional como una de las mas
galardonadas. éCual crees que es el siguiente paso para el sector en
nuestro pais?

Seguir igual que hasta ahora, investigando, creando todo lo posible para que los
cocineros de todo el mundo sigan mirando hacia Espafia como modelo.

Por ultimo, agradecerte que hayas compartido este tiempo con
CocinasCentrales.com y realizarte una Gltima pregunta: de los platos que producis
en tu cocina central, personalmente écual te gusta mas?

Las sopas frias.
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'Entrevista a Dani Garcia'
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