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RODRIGUEZ

RENOVANDO LA COCINA MANCHEGA

PEPE, A PESAR DE INICIARSE EN LOS FOGONES POR OBLIGACION,
HA HECHO DE LA COCINA SU FORMA DE VIDA. COMPAGINA SU
TRABAJO EN SU RESTAURANTE DE ILLESCAS, EL BOHIO, CON SU
PARTICIPACION COMO JURADO EN EL PROGRAMA “MASTERCHEF".
SU COCINA ESTA BASADA EN EI RECETARIO TRADICIONAL DE LA
COCINA MANCHEGA A LA QUE EL HA SABIDO DAR SU TOQUE
PERSONAL Y SU CREATIVIDAD.

EL BOHIQ HA SIDO RECONOCIDO CON 2 SOLES DE LA GUIA REPSOL
Y TAMBIEN DESDE 1999 TIENE UNA ESTRELLA MICHELIN QUE
CONSERVA DESDE ENTONCES. EN 2010 PEPE RODRIGUEZ FUE
GALARDQONADO CON EL PREMIO NACIONAL DE GASTRONOMIA. ESE
MISMO_ANO FUNDO, JUNTO A SU HERMANO DIEGO, EL CHEF IVAN
CERDENO Y RODRIGO DELGADQO, EL RESTAURANTE EL CARMEN DE
MONTESION EN OLIAS DE| REY TOLEDO, QUE EN NOVIEMBRE DE
2013 TAMBIEN CONSIGUIO UNA ESTRELLA MICHELIN. ADEMAS
CUENTA CON UNA EMPRESA DE ASESORAMIENTO GASTRONOMICO.
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{Cbmo se formd como cocinero? éDénde aprendiéd? {Cémo
alcanzd la técnica y creatividad actuales?

Me meti en la cocina por obligacién e iba aprendiendo de lo que
mi madre me ensefiaba pero veia que no era suficiente y entonces
empecé a salir a restaurantes, y en verano, en agosto, cuando
cerrdbamos llamaba otros comparieros y les preguntaba si podia ir
a su casa. Estuve con Jean Luc Figueras en Barcelona, que entonces
era uno de los grandes de Catalunia y Espafia, y de alli pasé a El
Bulli, a Martin Berasategui, Ignacio Muguruza en Benalmddena ...
formé&ndome con los mejores , porque al final como mejor te formas
es trabajando con grandes profesionales y también viendo
restaurantes y comiendo, esta es la manera de formarse un
cocinero.

¢{Desde cudndo estd abierto el restaurante?

El Bohio como nombre antes del 36 ya existia, antes de la Guerra
Civil, luego en la posguerra se cerrd y se volvid a abrir en el 71 y ya
hasta ahora.

¢Por qué el nombre de El Bohio?

Bohio es como se llama a una chabola, a una cabafia de cafias y
barro que es muy tipica de Cuba para ir a la caza del guajiro donde
vive el aborigen cubano, y mi abuelo con 14 anos emigré a Cuba 'y
alli nacié mi madre y esa es la vinculacién que hemos tenido con
Cuba y de ahi trajeron ellos el nombre de El Bohio.

¢Cudl es su trabagjo dentro de la organizacién?

Cocinero, lo que pasa es que tampoco estoy todo el dia en la
cocina tengo un gran equipo, una estructura de cocina y lo que hago
es organizar todo lo que esté relacionado con la cocina, aparte de
hacer un programa de televisién, y de asesorar a empresas
relacionadas con la gastronomia.

{Qué tipo de cocina encontramos en el Bohio?

Es una cocina castellano manchega modernizada, puesta al dia
que es como a mi me gusta trabajar, pero sobretodo con mucho
sabor de Castilla la Mancha.

{Cudntas personas trabajan en el Bohio?
Ahora mismo somos 18.

¢Ha cambiado mucho el tipo de cocina que ofrecen en su
restaurante desde que lo abrieron?

Si claro, légicamente. Hace 45 anos, desde el 71 hasta ahora, no
se comia como se come ahora, ha ido evolucionando. Antes
cocinaba mi abuela asi que imaginate lo que haria, guisos, asados,
mi madre también la ayudaba; después ya tuvimos que meter
cocineros que iban aportando sus propios estilos hasta que ya
decidi meterme yo en cocina y le fui dando forma hasta llegar a lo
que actualmente damos, pero ha sufrido muchas variaciones a lo
largo del tiempo como es ldgico.

¢Cudl piensa que es el secreto del éxito de su restaurante?

No hay ningtin éxito ni tampoco ningun secreto, es el trabajo, el
dia a dia, intentar hacer las cosas bien todos los dias para que la
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gente salga contenta y no hay mas, estar todos los dia al pie del
canoén, no tiene mas misterio de verdad.

{Cree que en los restaurantes se le da la misma importancia a la
cocina que a la atencién en sala, que en nuestra opinién es tan
importante una como la otra?

Creo que si que se le da, yo en casa y vale también para muchos
restaurantes sobre todo los que tienen interés en hacer las cosas
bien, sabemos que hay que tener una gran cocina pero que
ademds hay que tener también una muy buena sala y mas o menos
todos intentamos estar a ese nivel; es verdad que a lo mejor a la
media nacional le falta un poco de ejercicio en sala pero creo que
todos hacemos el estuerzo por compensar y por que haya una gran
cocina y una gran sala, en los restaurantes con 1, 2 o 3 estrellas
creo que hay una gran sala y una gran cocina.

¢{Cuando usted no estd en El Bohio por sus compromisos con
televisién quien se ocupa de la cocina?

Mira habia un viejo dicho francés que le preguntaron a un gran
chef, de esto hace ya 30 afios, no te puedo decir el nombre porque
no me acuerdo, le decian "maestro quien cocina en su casa cuando
usted no estd y el contestaba los mismos que cuando estoy". Yo
tengo 14 personas en cocina, yo no cocino todos los dias, superviso,
hago pedidos, hablo con mi segundo de cocina y le digo los
cambios que me gustaria hacer y cémo pero yo no puedo pasar
todos los platos, incluso cuando estaba siempre en el restaurante
ya éramos entre 5y 7 en cocinag, las cocinas se estructuran por
partidas, ese mito antiguo, caduco y falso de que si no estd el
cocinero no funciona la cocina no es cierto, son equipos y lo
importante es la filosofia que tu imprimas a ese equipo y a ese estilo
de cocina.

Aunque sus hijos son pequeiios todavia éalguno apunta maneras
para sucederle al frente de los fogones de El Bohio?

No que va, son pequenos todavia y ni se les ocurre hablar de
cocina, alguna vez, pero raramente, me piden "papd te ayudamos”
pero como algo anecddtico, de momento lo que tienen que hacer es
estudiar.

Es usted un cocinero basado en una “cocina de mercado,
tradicional, pero con tintes creativos”, y basada en los productos de
temporada ¢Nos podria adelantar algunos platos de esta
temporada?

Sinos cenimos a la temporada, y aunque ya se estén acabando,
tenemos unas colmenillas rellenas de morteruelo, unos guisantes
l&grima con un caldo muy reducido de jamén, unos espdrragos con
huevas de pescado y un caldo muy untuoso de puerros ... cuando
acabe la temporada de estos productos saldrén otros platos, per o
si es verdad que hay unos cldsicos con mucho sabor como es el
escabeche de sardinas, el morteruelo y foigras, la pringada de
cocido y ropavieja, muchas versiones que hacemos de la tradicién
de Castilla la Mancha que siempre lo tenemos en carta porque son
platos atemporales.
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¢Cree que ya hemos superado la crisis y los restaurantes como el
suyo vuelven a trabajar con normalidad?

No se si soy capaz de decir si hemos superado la crisis, creo que
hay un repunte, una mejoria, pero si es verdad que la crisis nos ha
sacudido tan fuerte a todos que no es fécil la recuperacién y todos
los restaurantes no van a trabajar igual pero como no trabajaban
igual antes de la crisis, no es lo mismo un restaurante en San
Sebastidn con una estrella que en Toledo o en Logrono, cada sitio
tiene su particularidad, en unos sitios se gasta mas y en otros
menos, en unos sitios se alterna mas y en otros menos ... es verdad
que hablas con la gente del sector, con los colegas y parece que
hay cierta alegria pero volver a esos nimeros antiguos donde la
gente venia y gastaba compulsivamente creo que no volverd o
volverd dentro de mucho.

La cocina actual destd en un nuevo proceso de reinvencién o es
la continuacién de la de los dltimos afos?

Es que la reinvencién en la cocina es algo natural, es légico y
normal, la cocina es un lenguaje vivo, algo que estd en constante
evolucién. Situ en lllescas quieres hacer una cocina lo mas
toledana posible y te viene un cocinero a trabajar en tu casa con
unos tintes peruanos acabas introduciendo ciertas notas peruanas
a la cocina toledana, la cocina es algo que estd abierto, es algo
que cambia, no solo atiende a modas, también atiende a otras
circunstancias, a la gente que estd cocinando que son los que al
final hacen el libro de la cocing, los cocineros nuevos que vigjan
por todo el mundo aportan cosas nuevas, la cocina estd en
constante renovacién y evolucién y en un constante traer de atrés
para volver adelante y coger de adelante para volver a atrds, la
cocina es un lenguaje vivo.

Gastrobares, cocina en miniatura... ées resultado de la crisis o
una evolucién social?

Es una evolucion social, es resultado de la crisis, es una manera
de sacar los restaurantes de alta cocina donde no puede alternar
todo el mundo por el precio, hacer algo parecido sin tanta gente en
la cocing, sin tanta sofisticacién y sin tanto servicio, hacerlo en
espacios mucho mas sencillos para poder cobrar un precio menor
y poder dar muchas mas comidas. Es una salida légica de negocio,
a veces por precio, también la crisis pedia tener restaurantes mas
cémodos donde gastar mucho menos dinero ha sido consecuencia
de todo. La gente tiende a buscar restaurantes con un precio
maodico pero los de precios mas elevados siempre han existido y
siempre han estado ahi.

¢Se atreve a vaticinar cudles serdn los caminos de la futura
gastronomia?

No, no sabria ni lo que voy a hacer dentro de un afo, no seria
capaz, no se por donde va a ir; lo que si me gustaria que fuese, que
es distinto, es una cocina mas saludable, mas san, justamente
tocada con productos lo mas naturales posibles, creo que por ahi si
podemos avanzar y con un precio que dependerd del tipo de
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negocio, no es lo mismo cuando montas algo para dar 200 comidas
que cuando lo montas para dar 36, para dar una exclusividad, creo
que hay que buscar en la mayor medida que podamos ese
producto de mucha calidad para poderlo vender a todo el mundo
pero con una sensacion bastante natural, creo que por ahi irdn los
derroteros. El medio ambiente y la sostenibilidad deben incidir
mucho mas en la cocina.

Sigue siendo jurado de Master éQué cree que aporta de positivo
a la gastronomia este programa? éno se ha convertido en un reality
mas?

Es un redlity sin ningtin pudor y sin ningiin miedo, y si no fuese asi
no llegaria a millones de personas, si yo Pepe Rodriguez diera una
clase magistral de cocina en televisién a las 10:30 de la noche no
me veria nadie, dicho esto, hay que intentar hacer dentro de ese
formato un formato blanco que al final se convierte en un
escaparate para muchas ciudades, para muchas localizaciones
donde vamos, donde hablamos de productos, donde vienen
cocineros importantes de este pais a ensefiarnos sus técnicas y sus
platos y su manera de hacer, en fin, es un escaparate de muchas
cosas y también un reality y no puede ser de otra manera. Lo que si
que noto en la calle es cuanta gente de a pie que no le interesaba
nada la cocina y la gastronomia, ni los restaurantes de ningun tipo,
te paran y te dicen sabes que hemos ido a tal restaurante, sabes
que vamos a ir a tu casa a verte, sabes que ya todos los meses
vamos a un restaurante con estrella Michelin, o los sdbados
cocinamos en casa lo que no habiamos hecho jamds en la vida,
bueno pues si eso te lo dice alguien ya es importante el programa.

éDe qué cree que le sirve a los concursantes su paso por
Masterchef? ése dedican realmente a la gastronomia o se dan
cuenta de lo dura que es la profesién?

Hay de todo, algunos ya estdn dedicados integramente a la
gastronomia, algunos han montado un catering, otro estd
trabajando en un hotel de Almeria, otro estd haciendo prdacticas con
Jordi Cruz, han pasado casi todos por mi cocing, por la de Jordi y
por la de Samantha, es una experiencia vital para ellos, les puede
cambiar la vida y les puede llevar a hacer lo que ellos querian que
era dedicarse a la gastronomia de forma profesional; y luego hay
otros que efectivamente se han metido en la cocina y han dicho
"esto de estar todos los dias 12 horas y trabajar sdbados y
domingos no tiene ni pizca de gracia" y lo han dejado y se han
dedicado a hablar de gastronomia en algunos medios de
comunicacion, en fin, la parte mas sencilla de la gastronomia, la
parte dura la coge quien la coge, no es facil.

éDe qué sirven las estrellas Michelin o los soles Repsol?

Pues no lo se muy bien, te digo la verdad, son cosas que te dan yo
no las busco. Me acuerdo cuando me dieron la estrella que no era
una cosa buscada me la dieron y ahi estd, es una exigencia seguro,
es una marca de calidad, pero nosotros tenemos que ser muy
profesionales exista Michelin o exista Repsol o no existan, vy si
manana Michelin dijera ya no vamos a conceder estrellas nos
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retiramos de este mundo para mi no es un trauma porque yo lo que
quiero es que mi cliente se vaya contento y los pardmetros de
calidad me los tengo que exigir yo, yo se lo que me gusta a mi,
pero ya que existen pues al final son como una vara donde
siempre te estdn dando y achuchando para que no pierdas el norte
que ese es el camino que hay que seguir, el de las cosas bien
hechas.

{Cdbmo se adaptan a los nuevos tiempos? {Qué proyectos de

futuro tiene para su restaurante?
Hacer una buena reforma que tenemos en mente si todo va bien.
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