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viaje

interior de
Mario
Rosado

El chef de Yuba y Bendito
estrena el menu degustacion
'Bagaje’, con platos
malaguenos poco conocidos
rescatados de su infancia

YUBAY
BENDITO
MALAGA

(Yubd).

Direccion: Hotel Mdlaga Premium,
C/ San Juan, 11. Teléfono: 951 90
29 85. Chef: Mario Rosado. Oferta:
Carta (Bendito) y menu degustacion

Bajo estas lineas, Mario Rosado y Javier Campos co-
mentan el montaje de un postre. A la derecha, el co-
medor de Bendito, y bajo esa imagen, el nticleo duro
del equipo de cocina y sala.

ESPERANZA PELAEZ

o creci rodea-
(‘Ydo de cocina, y

puede que por
eso, cuando llego el momen-
to, no la consideré como op-
cion profesional», dice Ma-
rio Rosado. Tampoco es que
tardara mucho en hacerlo,
sino que su cabeza y su vida
evolucionan a gran veloci-
dad. A pocos dias de cum-
plir 33 anos, tiene una hija
de ocho y ya lleva media vida
entre fogones. Su FP de Ad-
ministracion y Comercio
quedo aparcado en cuanto
vislumbro, tras la cristalera
de una academia, la activi-
dad del alumnado de un cur-
so de formacién en Gastro-
nomia. Actualmente lleva la
cocina de Yubd y Bendito, y
gestiona y produce la carta
y los eventos de las terrazas
de San Juan, San Telmo y
Quizas (calle Granada), to-

das del grupo Premium Hostel. Lo logra con
un equipo de solo cuatro personas. «La pan-
demia me hizo reflexionar mucho. Pensé
que era mejor tener un equipo pequeno,
bien cuidado e implicado en el proyecto,
que a mucha gente desmotivada por estar
yendo y viniendo a merced de las necesi-
dades del servicio. Llevamos ya afios jun-
tos y nos entendemos bien», comenta.

Su equipo lo componen Javier Campos,
Yassine Chaouni y Erno Bajzik como jefe de
sala. En la seleccion ya se adivina otro in-
terés de Mario Rosado: conectar con otras
culturas. «Nuestra casa familiar en El Palo
era una residencia para estudiantes extran-
jeros. Me encanta viajar y conocer otros pai-
ses, pero sobre todo meterme en otras cul-
turas y cocinas. He cocinado en EE UU, Mé-
xico, Italia, Hungria... Suelo hacer intercam-
bios. Recibo aqui a cocineros de fuera y lue-
go hago pequenas escapadas para ver como
organizan el trabajo y como es cada coci-
na. Por suerte, mi mujer también es una
apasionada de estas cosas, porque solemos
hacer estas expediciones juntos», rie.

En uno de esos viajes vivid una experien-
cia que le hizo volver los ojos a la cocina de
su infancia. «Estdbamos en un restauran-
te israeli en Budapest y me sirvieron un pi-
peo [guisillo o gazpacho caliente de verdu-
ras ‘de pipa’]. El pipeo es un plato que he
comido desde chico, porque parte de mi fa-
milia provenia de Casarabonela. Claro, es
un plato sefardi. De pronto te das cuenta de

Herencia.

«Tengo la suerte de
haber comido platos
tradicionales

hoy olvidados»

que en realidad en la cocina no hay fronte-
ras, y menos en la del Mediterraneo. Aque-
1lo me dejé pensando, y con el tiempo me
llevo al menu ‘Bagaje’, que estrenamos aho-
ra en Yuba. Un menu que, a diferencia del
tipo de cocina que solemos hacer aqui, muy
abierto al mundo, es mucho mas introspec-
tivo. Yo soy joven, pero, al contrario que mu-
cha gente de mi edad, tengo la suerte de ha-
ber comido muchos platos tradicionales
hoy olvidados», explica.

Rosado desciende de una familia maren-
ga de El Palo. «Mi abuelo era hijo de pesca-
dores, y era el pescadero de Casa Pedro. En
mi casa, por ejemplo, se comia pimenton
de chanquetes, un guiso del que poca gen-
te en Malaga tiene memoria, y menos gen-
te de mi generacion. Normalmente en casa
cocinaba mi madre, que daba de comer a
diario a unas 25 personas entre la familia
ylos estudiantes que hospedaba. Mi madre
era cocinera profesional sin saberlo, lo mis-
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mo que mi abuela. Cuando
yo entré a estudiar cocina,
me la llevé conmigo. Estu-
diamos juntos y luego estu-
vo trabajando conmigo en
Batik [otro de los restauran-
tes del grupo] hasta poco an-
tes de la pandemia».

A la madre de Mario Ro-
sado le bastd con un ano de
estudios, pero vio que su hijo,
un nino con altas capacida-
des al que le habia costado
encajar en la escuela, habia
encontrado su vocacion. Su
abuelo le consiguio6 un tra-
bajo de verano en la cocina
de Casa Pedro que termind
prolongdndose. Al finalizar la
formacion, sus profesores,
algunos antiguos alumnos
de La Cénsula, le convencie-
ron de solicitar plaza. La con-
siguio. «El primer ano fue
duro, porque Cristébal Blan-
co, al que hoy le besaria las
manos donde me lo encon-
trara, era un profesor muy
exigente, y yo un crio», dice.

«Aquel ano me dejaron de
practicas en un hotel de la
Costa del Sol venido a me-
nos. Me senté bien, porque
me puse las pilasy al ano si-
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guiente todo cambio. Sin em-
bargo, yo no quise ir a nin-
gun restaurante del norte.
Preferi quedarme aqui. Ven-
go de una familia humilde y
tenia urgencia por trabajar.
Empecé en Limonar 40 con
Javier Hernandez. Luego me
fui a Al Rolo, el restaurante
que montdé en El Higuerdn la
familia de Los Marinos, como
jefe de cocina. Estuve un afno
al frente de Cardamomo, un
puesto para el que tuve que
estudiar sumilleria, porque
implicaba gestionar la coci-

DANIEL MALDONADO

nay la sala. Ahora mismo también ejerzo
aqui labores de sumiller. También pasé con
Diego Gallegos por Casa Piolas (Granada) y
Alea. Diego iba un curso por delante de mi
en La Cénsula, y nos hicimos buenos ami-
gos. Creo que nosotros fuimos la tltima ge-
neracién que tuvo la suerte de conocer la es-
cuela en su esplendor. Con un anio mas o me-
nos de diferencia, estdbamos Diego y Cris-
tina de Palodu, Pedro Aguilera, del Mesén
Sabor Andaluz, Julian Contreras...».

Al salir de la escuela, penso que lo que ha-
bia aprendido se quedaba antiguo. «Es cu-
rioso, el otro dia lo comentaba Dani Garcia
en una entrevista acerca de la apertura de
Babette, que habia emprendido ese proyec-

to porque en su momento,
no habia dado suficiente va-
lor a la cocina que aprendi-
mos. A mi me ha pasado algo
parecido durante anos con
la cocina de mi casa. A mi me
gusta cocinar, sin mas, y me
motivo con todo. He devora-
do libros, he visitado todos
los restaurantes que he po-
dido, he viajado. He disfru-
tado y disfruto cocinando
cualquier cosa, y creo que
eso es bueno, porque al final
tus conocimientos son como
una mesa de herramientas,
y cuanto mas sepas, mas
grande es esa mesa y mas
herramientas te ofrece para
ayudarte trasladar tus ideas
a un plato. Pero aquella co-
cina de mi memoria cada vez
me llama con mas fuerza, y
ahora me apetece trabajar
con ella. A ver qué tal nos va,
porque al final los restauran-
tes son negocios, y a lo me-
jor esta propuesta de guisos,
de productos locales humil-
desy de cosas antiguas como
los arropes, no tiene el éxito
que esperamos. Los sabores
potentes de la cocina inter-
nacional, con los que traba-
jamos mucho en nuestra co-
cina, son mas faciles, en el
sentido de que ofrecen esti-
mulos fuertes al paladar del
cliente. Es mas facil sorpren-
der a alguien con un plato
que tenga acido, picante, dul-
ce, umami, etc., que con un
pipeo o una cazuela, aunque
le des un toque moderno.
Pero hay que arriesgar», dice.

El menu degustacién se
ofrecerd en el nuevo Yuba,
que se ha convertido en un
reservado para 12 personas
con una sola mesa. «Quere-
mos que sea un viaje com-
partido en el que la gente
pueda disfrutar e interactuar.
Ya tenemos este tipo de ex-
periencias. En Bendito ha-
cemos algo que se llama ‘Pe-
tit Comité’ y es una comida
para cuatro personas donde
cocinamos en directo. Y mas
alla de la interaccién, se pro-
duce algo especial. Creo que
la pandemia nos ha ensena-
do a apreciar y disfrutar lo
pequeno. O alo mejor son los
anos», rie.
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Producto

y dignidad

GASTRO REFLEXIONES
ESPERANZA PELAEZ

juzgar por la ale-
gria con la que en
NUMerosos res-

taurantes se derrama ca-
viar, ralladura de trufa
fresca, huevas de erizo de
mar o velos de tocino de
bellota sobre cualquier
plato, se diria que estos
productos estuvieran ex-
perimentando el proceso
inverso al de la energia o
los aceites vegetales, y
que su precio, en vez de
estar sometido a una in-
flacién imparable, se hu-
biera des-
plomado.

Pura ilu-
sion. Llega
la cuenta, la
carroza se
torna cala-
bazay de-
masiadas
veces paga-
mos sin te-
ner claro .
que el bafio
de oro haya valido la
pena. Porque anadir uno
o varios toppings exclusi-
vos a ensaladillas, brio-
ches, gildas y molletes no
basta para convertir cla-
sicos de barra de bar en
alta cocina.

Asistimos a una entro-
nizacion del producto de
doble filo. Por una parte,
en un entorno donde rei-
na la produccion en
masa, la deslocalizacién y
el oscurantismo acerca
del origen de lo que co-
memos, empezamos a
apreciar (mas nos vale) el
privilegio que supone co-
mer un tomate que sepa a
tomate, cuyo recorrido de

la mata a la mesa sea bre-
vey trazable, y detras del
cual haya una cara, unas
manos y una historia de
dignidad. Esa es una ten-
dencia que tiene todo el
sentido en el escenario en
gue nos movemos; un
mundo agotado, recalen-
tado y envenenado, donde
cada vez habremos de
conceder mas valor al mi-
lagro cotidiano de disfru-
tar de buenos alimentos.
De lo otro, qué decir. Para
empezar, el abuso desme-
dido de es-
tos produc-
tos de lujo
no hace
sino restar-
les catego-
ria, aparte
de ser antie-
cologicoy
antiecono-
mico en un
contexto de
crisis. Como
no hay en esta columna
intencién de herir sensi-
bilidades sino de compar-
tir reflexiones, termino
con un comentario cons-
tructivo oido al gastréno-
mo Fernando Rueda en
conversacién con un coci-
nero joven. Era mas o me-
nos asi: «Cuando vayas a
poner algo en un plato, es
bueno que te preguntes
qué aporta, qué pasa si no
lo pones, y por qué otra
cosa lo podrias sustituir».
Y como corolario otra fra-
se suya, escuchada en un
contexto parecido. «La
dignidad no esta en el
producto; esta en como
tratas el producto».




