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Inigo Rodriguez

CHEF DEL RESTAURANTE DE EL HOTEL PACHA

«Los concursos
de cocina son una
fuente de ideas
y experiencias»

Tras ser seleccionado entre 220 chefs, fiigo Rodriguez

participo en la semifinal del concurso ‘Cocinero del Afio, cuyo

Ultimo tramo sera disputado en la feria Alimentaria 2012.

«No se pudo ganar, pero habia bastante nivel», asegura.

REDACCION | D.B.

B —Ha participado en la semifinal
del concurso ‘Cocinero del afo’ que
tuvo lugar en Barcelona, ¢como fue
el certamen?

—No se pudo ganar, pero bueno, la
verdad es que habia bastante nivel.
Ha sido una experiencia muy bue-
na. Fuimos el martes. A las 16 ho-
ras fue la llegada, nos revisaron el
material para que nadie hiciese
trampas y nos dieron la posicién en
la que saliamos a concursar.
—¢Quiénes competian en esta fase?
—Habiamos sido seleccionados
diez cocineros de los 220 que se ins-
cribieron en el certamen. Era la se-
mifinal de Catalufia, Aragon y Ba-
lears.

—¢Como se vio en comparacion
con el resto de los participantes?
—Fra la primera vez que participa-
ba. El que gand ya se habia presen-
tado dos o tres veces. Ademds de lo
bien que hagas el trabajo, necesitas
tener un poco de experiencia de edi-
ciones anteriores. Pero siempre es-
forzandose al maximo.

—¢Qué dificultades anadidas tiene
concursar en un certamen de este
tipo partiendo desde Fivissa?
—Alir desde aquien avién, tenemos
muy limitado el tema de qué mate-
rial nos llevamos. Alli la gente va mu-
cho mas preparada: mientras nos-
otros teniamos dos pequenas cajas,
los demasllevaban cinco o seis. Aun-
que por ello no lo hemos hecho peor.
—¢En qué consistia exactamente
esta fase del concurso?
—Teniamos que hacer un menti que
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Inlgo Rodriguez

era un primero, un segundo y un
postre, y no podiamos exceder los
15 euros de coste en todo el menu.
También teniamos que elaborar un
aperitivo cuyo coste no podia supe-
rar los dos euros. En cinco horas te-
niamos que elaborar el mend.
—La participacion en este tipo de
certamenes es toda una experiencia
para el cocinero.

—Si, estuvo todo muy bien organi-
zado, incluso la entrega de premios,
donde habia unas 200 6 300 perso-
nas. Hubo demostraciones de coci-
na de chefs con estrellas Michelin,
hicieron un video de todos los con-
cursantes... Los concursos de coci-
na son una fuente de ideas y expe-
riencias. Tengo muchas ganas de
participar en la siguiente edicion del
concurso ‘Cocinero del ano’.



