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DANI GARCIA!

“cQué es la magia? Algo muy dificil de explicar
en palabras. Pero cudndo ésta se une al
sentimiento andaluz, surge el duende; y esto es
lo que mejor puede definir la cocina que
practica Dani Garcia”.

Ferrdn Adrid?

Aquella manana de abril de 2010, Dani Garcia se sentia especialmente inquieto. Hacia
apenas un mes que habia inaugurado la temporada en el restaurante Calima y, como
cada ano, presentaba una carta renovada. Una vez mds, deseaba saber cémo seria
valorada por el selecto publico que acudia al restaurante. Esperaba impaciente conocer
la opinidn de José Carlos Capel, uno de los criticos gastrondmicos de mayor influencia
en los medios, que escribia en El Viajero, el suplemento dominical del diario EL PAIS.

Lo primero que hizo nada mas salir de su casa, fue encaminarse al quiosco de prensa y
adquirir un ejemplar del periddico. Mientras desayunaba, se enfrascé en la lectura del
articulo3. Alfinalizar, respird con cierta tranquilidad: la critica era elogiosa, si bien, para
una mirada experimentada, dejaba traslucir algunos puntos de mejora, que podian
interpretarse como una advertencia para permanecer atento y no descuidarse. Una
puntuacion de 8,5 sobre 10 ponia de manifiesto que, aunque la propuesta de Dani era
bien valorada, ain quedaba un importante margen para seguir mejorando.

Mientras se dirigia al restaurante, le vinieron a la cabeza sus uUltimas conversaciones con
Miguel Narvaez, socio en la empresa desde la que estaban lanzando diversas iniciativas
en el campo de la restauracién. Dani era un apasionado de la cocina, que se emocionaba
cuando de imaginar nuevos platos se trataba. Y mas aun, cuando se ponia manos a la
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colaboracion de la asistente de investigacién D2 Carmen Herndndez Rodriguez-Manchefio, para su uso en
clase, y no como ilustracién de la gestion, adecuada o inadecuada, de una situacidon determinada.
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2 Adria, F., “Dani Garcia, Magia y duende del Sur”, en “Los 100 protagonistas del afio 2009 de El PAIS
Semanal”, http://www.elpais.com/especial/protagonistas/dani-garcia.html, consultado el 25.07.2010.
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Diario EL PAIS, 17.04.2010.
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obra para llevar esas ideas a la practica. Pero, desde hacia algun tiempo, habia
empezado a sentir también una marcada inclinacion y aficidon a la gestién empresarial.
Cada vez se sentia mas a gusto hablando en términos de negocio. Por otra parte, la tarea
creativa era algo que, en opinién de Dani, no podia hacerse sin interrupcién: “todo el
afio creando nuevos platos? Eso es super aburrido”, solia expresar con espontaneidad
cuando se le preguntaba al respecto

Ademas, la necesidad de encontrar actividades paralelas se iba haciendo mas
apremiante: aparte de su valor en si mismas, le permitirian equilibrar las consabidas
pérdidas que suele implicar mantener un restaurante de alta cocina, asi como el
entramado creativo que conlleva. Por ello su atencion se dividia ahora en nuevos
negocios, conferencias, jornadas sectoriales como Madrid Fusién?, o viajes al extranjero
para conocer nuevas técnicas gastrondmicas.

Esta multiplicidad de actividades, si bien le posibilitaban estar al tanto de las tendencias
existentes y le otorgaban notoriedad, también le dificultaban el trabajo creador. Quizas
eso era lo que hacia que las criticas fueran buenas, pero le dejaran la sensacién de que
todavia lo podia hacer mucho mejor. Bien sabia Dani el trabajo que habia detras de cada
estrella de la Guia Michelin, y que igual que se ganan, también se pueden perder. Y,
aunque nunca habia sido su obsesion, tampoco podia dejar de preguntarse si llegaria
algun dia la dificil y emblematica tercera estrella®.

LA VOCACION PROFESIONAL DE DANI GARCIA

Dani Garcia habia nacido el 30 de diciembre de 1975 en Marbella (Mdlaga). Su infancia
habia transcurrido en el seno de una familia de clase media, sin a priori especiales
singularidades.

En 1993, mientras estudiaba COU, empezd a plantearse que haria con su futuro. Sentia
gue seguir estudiando no era lo suyo, que necesitaba buscar algo diferente. Desde
pequefio se habia sentido atraido por el mundo de la cocina. En su casa todas las fiestas
familiares giraban en torno a una mesa, a la gastronomia. Siempre habia visto cocinar
tanto a su madre como a su padre.

A Dani le gustaba mucho la cocina vy la vivia con intensidad. También se sentia atraido
por el mundo del turismo. Conocia todo lo que conlleva el sector turistico para una
ciudad como la suya y sabia que ese turismo no podia concebirse sin una excelente
gastronomia.

En esos momentos de dudas, a Dani se le viene a la cabeza formarse en La Cdnsula, la
Escuela de Hosteleria de Mdélaga. Sus padres se mostraron reacios a esta idea -sélo en

4 Madrid Fusién Cumbre Internacional de Gastronomia, es un congreso internacional de gastronomia que
se celebra anualmente en Madrid desde el afio 2003. Se celebra en el mes de enero en el Palacio Municipal
de Congresos, Campo de las Naciones. En él han participado cocineros de enorme prestigio, tanto
espafioles como del resto del mundo.

5> En noviembre de 2010, Calima obtuvo su segunda estrella Michelin.
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los ultimos afios, ser cocinero es una profesiéon que ha ganado prestigio social-, pero
Dani decidié realizar las pruebas de admisidn.

Superd las pruebas sin dificultad y, tras discutirlo con su familia, se matriculd en La
Coénsula. Las primeras semanas fueron dificiles. Dani lo recuerda como “empacho
visual”: “el hecho de ver cada dia comida y trabajarla, me empachaba visualmente.
Incluso me producia fatiga la variedad de elementos, de olores, de sabores...”

Fueron pasando los primeros momentos y cada dia se sentia mas atraido por ese mundo
recién descubierto. Durante los dos afos que Dani pasé en La Cénsula adquirié muchos
libros de cocina, que estudié con fruicién. Antes de finalizar este periodo sentia que
habia encontrado lo que realmente le llenaba. Deseaba llegar lejos y se empezd a
interesar por la alta cocina.

Era entonces cuando debia decidir donde hacer las practicas, y Dani buscaba algun lugar
especial donde poder seguir formdndose. Se fijé en el restaurante que Martin
Berasategui regentaba el Lasarte, Guipuzcoa. De esta forma, en 1996 comenzaba su
aprendizaje en uno de los pocos restaurantes espafioles con tres estrellas Michelin, el
reconocimiento mds valorado en el mundo de la restauracion.

Al llegar a Martin Berasategui todo cambid para Dani. En La Cénsula habia aprendido las
bases de la cocina (cémo cortar, como limpiar un pescado, una carne...) pero en Martin
sentia que se encontraba en otro planeta del universo de la gastronomia. Las primeras
semanas fueron duras. Echaba de menos a su familia y empezaba a sentir el estrés de
cada dia, el nivel de exigencia y la seriedad de un restaurante de primera linea.

Dani empieza a darse cuenta de las posibilidades que tiene el mundo de la alta cocina 'y
comienza a meditar qué hace Berasategui y cdmo lo hace, para tratar de adaptarlo él a
la cocina andaluza. Eran los afios del despertar de la alta cocina espafiola. Por esas
fechas, Ferran Adria habia publicado su primer libro “El sabor del Mediterraneo” que
supuso una auténtica novedad conceptual. Este libro marcé profundamente a Daniy le
ayudd en el proceso de descubrir su propio camino en la gastronomia: “sin Ferrdn Adrid,
yo estaria haciendo alcachofas fritas”, solia comentar Dani con profundo
reconocimiento al que consideraba un maestro inigualable.

Al finalizar el periodo de practicas, en Martin Berasategui le ofrecieron quedarse, pero
Dani lo rechazé. Echaba mucho de menos sus raices y tenia una propuesta de un
compafiero que habia estado con él en La Consula y en Martin Berasategui: José Carlos
Garcia.

La familia de José Carlos regentaba el restaurante Café de Paris® en Malaga. Dani pasé
alli apenas nueve meses pero fue una experiencia muy importante en su desarrollo
profesional. Dani lo recuerda asi: “Fue muy importante, que alguien como el padre de
José Carlos, en aquel momento duefio de un restaurante de prestigio, nos dejara hacer

6 Café de Paris es un prestigioso restaurante de Malaga que comenzé su andadura en 1979. En el momento
de redactar el caso y desde 2001, estaba dirigido por José Carlos Garcia y contaba desde el afio 2002 con
una estrella Michelin.
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