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1 1A R T E  F O O D I E

No soy lo que se llama una 
food stylist o estilista gastro-
nómica, ni tampoco una fo-
tógrafa profesional. Sin em-

bargo, me define una gran predilección 
por la buena cocina desde bien pequeña, y 
he encontrado en la red Instagram un lu-
gar donde transmitir esta pasión. Vivo en 
Ponts, un pueblo de La Noguera (Lleida), 
y paso la mayor parte de mi tiempo en la 
charcutería familiar Vilalta, en el centro 
del pueblo y al lado de la carretera por la 
que cada fin de semana circulan cientos 
de coches rumbo a Andorra o a la Cerdaña. De modo que en casa, por tradición familiar, 
trabajamos casi todos los días del año, fines de semana incluidos. La única tarde que tengo 
libre, los martes, tomo fotografías en el restaurante que tiene el chef Nandu Jubany en Vic, 
en el Mas Albereda, con quien también colaboro. 

El resto del tiempo lo dedico a mi pasión: elaborar y fotografiar los platos que imagino por 
la mañana mientras estoy en la tienda, y que cuelgo cada día en Instagram. Normalmente 
tomo las fotografías al mediodía, en el suelo de la cocina de mi casa, junto a la puerta de la 
terraza, por la que entra luz natural. A veces también las hago en la cocina de mi madre, que 
siempre la dejo hecha un desastre por las prisas, o en algún restaurante, si es que ese mediodía 
almuerzo fuera de casa. En este último caso, dejo que el plato que me sirven me inspire y luego 
busco un fondo para la fotografía. 

Soy la quinta generación en la tienda, que ahora llevo junto a mi madre, y me siento muy 
orgullosa de mis raíces. Todos nuestros productos están elaborados de forma artesanal y con 
mimo, como todo lo que hago. Por este motivo me gusta presentarme como Laura López Pinós, 
una chica de veintiocho años que firma en Instagram como @lauraponts y que ha hallado en 
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1 2 M I  H I S T O R I A :  C Ó M O  E M P E Z Ó  T O D O

la fotografía de comida una forma de desarrollar su creatividad. Los ingredientes básicos de 
todos mis bodegones son la dedicación, el trabajo, el tesón, la creatividad y la sensibilidad para 
lograr que cada una de las fotografías cuente una historia.

Para componer las fotos, en general me apaño con los elementos que tengo en casa, que 
me funcionan y que he ido reuniendo a lo largo de los años: un fondo de madera o pizarra 
para cubrir el suelo de baldosas, una vajilla especial, una cubertería que me inspire o pañuelos 
de colores y flores de todo tipo. No tengo estudios de fotografía y debo reconocer que mi coci-
na no es precisamente moderna. Me gustaría poder trabajar con más tiempo y en un espacio 
propio con todo lo que necesito para tomar buenas fotografías pero, de momento, creo que los 
resultados no están nada mal, aunque a veces le dedique dos horas al montaje de un  bodegón.

 P R I M E R O ,  L A  C O C I N A

Cuando acabé el Bachillerato en Ponts, estudié en el Campus de Turismo, Hotelería y Gastro-
nomía (CETT) adscrito a la Universitat de Barcelona. Mi objetivo inicial era trabajar en la coci-
na de uno de los grandes restaurantes con estrella Michelin y, desde el CETT, tuve la oportuni-
dad de hacer prácticas en una marisquería de Barcelona que ya no existe y en un bar cerca de 
la zona de Glòries en la misma ciudad, hasta que llegó la posibilidad de trabajar en una cocina 
al lado de chefs de prestigio. Escogí el Caelis, el restaurante gastronómico del hotel El Palace, 
el antiguo Ritz de Barcelona, donde el chef Romain Fornell ya había conseguido una estrella 
Michelin. Allí estuve unos meses y descubrí la cocina de autor, todo el trabajo que hay detrás 
y por qué en una cocina de este tipo se necesita tanto personal. 

En el Caelis trabajé con Judith Cercós, una sumiller que también es de Ponts, y que en estos 
momentos regenta uno de los restaurantes que más me gusta de París, Les Poulettes Batigno-
lles, en la calle de Chéroy. Ha sido ella, precisamente, la que me ha ayudado a conocer a otras 
personas interesantes relacionadas con el mundo de la gastronomía, así como restaurantes 
de referencia a los que he ido casi siempre con reverencial admiración.

Tras unos años en el CETT, consideré que todavía me faltaban muchos conocimientos de 
cocina y decidí inscribirme en la escuela de hostelería Hofmann, en Barcelona. Me atraían sus 
cursos y la trayectoria profesional de los profesores que imparten clases allí. Realmente creo 
que es lo mejor que pude hacer, porque aprendí con la práctica, ya que cocinábamos mucho, 
los profesores daban clase mientras cocinaban y siempre estaban poniendo a prueba nues-
tras aptitudes con exámenes prácticos.

Siempre me ha gustado todo lo que esté relacionado con la comida, desde muy pequeña, y no 
sólo por el negocio familiar, donde trabajamos con productos de primera calidad y elaboramos 
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De niña veía todos 
los programas de
cocina que daban en 
la tele y me gu�aba
comer de todo.
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1 6 M I  H I S T O R I A :  C Ó M O  E M P E Z Ó  T O D O

nuestros propios embutidos. En casa, los pro-
ductos estrella son la botifarra y los canelones 
de mi madre; e incluso grandes cocineras de 
referencia, como Paquita y Lolita Rexach, coci-
neras y propietarias del restaurante Hispania, 
en Arenys de Mar (Barcelona), vienen a com-
prar los productos que elaboramos en Ponts. 

De niña veía todos los programas de coci-
na que daban en la tele y me gustaba comer 
de todo. Ya de muy pequeña, cuando me pre-
guntaban en casa qué quería para mi cum-
pleaños, les pedía ir a un restaurante para 
probar los platos. Además, la mayoría de los 
juguetes que recuerdo haber tenido están 
relacionados con la cocina. Cuando íbamos 
a un restaurante, con cuatro o cinco años, yo 
ya me negaba a comer el típico plato infantil 
de macarrones con tomate y quería lo mismo 
que pedían los mayores, lo que sorprendía 
bastante a los camareros. 

Mi madre, Teresa Pinós, es muy buena cocinera y una apasionada de la comida. En casa 
siempre nos ha gustado comer bien y, cuando tenemos la oportunidad, nos escapamos a un 
buen restaurante. Nunca he ido de conciertos, no me gusta, y tampoco he salido de noche a 
discotecas o bares, pero sí he ido a muchísimos restaurantes y no podéis imaginaros la colec-
ción de tarjetas que tengo en casa. Cada cual destina su dinero a lo que quiere, y a mí nunca 
me ha importado destinarlo a la comida.. En Barcelona, cuando era estudiante, mis amigos 
se gastaban el dinero saliendo de fiesta, mientras que yo me lo guardaba para poder ir a los 
restaurantes que más me apetecían. Hay muy poca gente que tenga la misma pasión por la 
gastronomía que yo, especialmente con veinte años, pero conseguí convencer a una muy bue-
na amiga, Elisabeth Keegan, y cada semana íbamos a probar un restaurante. Era la persona 
más feliz del mundo. 

En esa época, mientras estudiaba en la Hofmann, Sergi de Meià –que ahora tiene un res-
taurante en la calle Aribau de Barcelona−, que venía a comprar a nuestra charcutería de Ponts, 
me propuso trabajar con él en un nuevo proyecto. Entre semana estudiaba mañana y tarde, y 
los fines de semana trabajaba en Ponts, de modo que no sabía cómo podría combinarme los 
horarios. Pero lo conseguí y empecé con De Meià en los inicios del Monvínic. Se trata de un 
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1 7A R T E  F O O D I E

wine bar, un espacio gastronómico dedicado a los amantes del vino que creó el empresario 
farmacéutico y bodeguero Sergi Ferrer-Salat, en la calle Diputación de Barcelona. Era un pro-
yecto muy loco pero interesantísimo y De Meià sería el jefe de cocina del restaurante. Quería 
que trabajara con él elaborando la pastelería. Yo nunca había elaborado el tipo de postres que 
ellos querían, pero me tiré de lleno a la piscina porque consideré que era una gran oportuni-
dad profesional. Pasé allí seis meses. Éramos como una gran familia, la cocina era muy peque-
ña y teníamos que trabajar todos a la una, con mucha organización para no darnos codazos, 
que alguno hubo. De esa época, además de la experiencia, me llevé la satisfacción de conocer a 
grandes compañeros como Isabelle Brunet y César Cánovas, de El Racó d’en Cesc, que figuran 
entre los mejores sumilleres a nivel internacional.
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