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COMERSE UN MELOCOTON

Memorias
David Chang
con Gabe Ulla

Las memorias del prestigioso e internacionalmente conocido chef
David Chang, consideradas como el ‘Kitchen Confidential’ del siglo XXI

Una historia de superacion con valiosos aprendizajes,
contada con gran sentido del humor

Comerse un melocotéon navega con humor y honestidad a través de la aventura
empresarial y culinaria de Chang y por los errores y los inesperados golpes de suerte que
le llevaron a situarse en lo mas alto de la industria gastronémica. Pero también destapa
el dafno que el éxito y la fama causaron en una personalidad tan vulnerable como la suya,
quien luché frente al alcoholismo, la depresién y un trastorno bipolar.

Un relato humano y perspicaz sobre lo que ocurre tras los fogones sobre la verdadera
pasion y entrega por la cocina y acerca de la incertidumbre que rodea al futuro de la
industria, tejido en una historia personal que no rehuye las confesiones incomodas ni los
momentos mas dramaticos, pero también disparatados y divertidos, en una confesion
intima de la creacién de un chef y de la historia del mundo de los restaurantes modernos
(que Chang ayudé a dar forma), y cémo descubrié que el éxito puede ser mucho mas
dificil de entender y gestionar que el fracaso.

«Enormemente inteligente, divertido y ambicioso, el creativo David Chang
es el tipo con el que todos los chefs deben medirse» (Anthony Bourdain)
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‘?\\x\\ En 2004, el Momofuku Noodle Bar abrié sus
~ puertas en un espacio pequefio y austero en el

East Village de Manhattan. Su joven chef y
propietario, David Chang, trabajaba entonces en
primera linea sirviendo ramen y bollos de cerdo a
una mezcla de compafieros cocineros de
restaurantes y comensales confundidos cuya
idea del ramen era poco mas que la de unos
fideos instantaneos servidos en vasos de
poliestireno. Hubiera sido imposible saberlo en
ese momento, y ciertamente Chang habria
apostado contra si mismo, pero él, que habia
fallado hasta entonces en casi todos los
esfuerzos de su vida, estaba a punto de
convertirse en uno de los chefs mas influyentes
de su generacion, impulsado por la pregunta: ;qué pasaria si el underground pudiera
convertirse en la corriente principal?

Chang, hoy por hoy, estd sélidamente consagrado
como uno de los chefs de mayor reconocimiento de su
generacion, y ostenta la consideracién del mejor de
Estados Unidos, ademds de haber ganado una amplia
fama televisiva gracias a sus destacadas apariciones en
la pequefia pantalla, entre las que destaca haber
ganado el concurso ;Quién quiere ser millonario?, cuyo
premio destind a una ONG que ayuda a la hosteleria,
algo que David considerd especialmente necesario tras
la situacion derivada de la pandemia.

Por su innegable éxito, su figura suscita ya un
amplisimo interés publico, especialmente en el ambito
gastronémico. Sus personalisimas memorias, Comerse
un melocoton (traducidas por Carmen Ternero) nos -
permiten conocer a fondo al genial e internacionalmente conocido chef, y muestran
también una historia de superacion con valiosos aprendizajes.

(Foto: Wired)
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«Unas memorias humildes y a corazon abierto. Tanto los amantes de la comida como los
chefs se adentraran sin duda en las mordaces memorias de Chang».
Publishers Weekly

«David Chang es uno de los chefs mas queridos del mundo, pero sus inspiradoras
memorias no son solo para los amantes de la comida. Este libro es para cualquiera que
alguna vez se haya sentido como un perdedor, haya tenido un bajo rendimiento o aspire a
convertirse en un emprendedor o una persona mds decente».

Adam Grant, autor de Originals and Glve and Take.

«Comerse un melocotdn no es simplemente la autobiografia de un gran creativo; es mds
bien una filosofia convincente de un hombre que cree en una vida hermosa mads alla de su
alcance. Es profundamente gratificante presenciar cémo Chang marcha cuesta arriba,
paso a paso, hacia su sublime vision. Mientras sufre, se enfurece y lucha por su busqueda,
no podemos evitar admirar su vulnerabilidad, su coraje y su conviccion».

Min Jin Lee, autora de Free Food for Millionarires y Pachinko.

«David Chang es uno de los chefs mas creativos del mundo, pero no era obvio que se
convertiria en eso. Estoy absolutamente cautivado por su historia de los desvalidos ue
cuenta con pasién, humor y habilidad. ;No te pierdas estas increibles memorias!»
Brian Grazer autor de A Curious Mind.

{MEMORIAS O MANUAL DE
AUTOAYUDA?

“Soy capaz de autoconvencerme de cualquier
cosd. Hace cuatro ainos firmé un contrato para
escribir este libro. Le dije a la editorial que seria
un manual de autoayuda sobre liderazgo,
estrategia empresarial o asesoramiento para
jovenes chefs. Pero no estuvieron de acuerdo.
Muchos meses después de que venciera el
primer plazo, mi agente sentencié: «Tu dirds lo
que quieras, Dave, pero esto son unds puneteras
memorias».

Pues que conste que yo sigo pensando que esto
es un manual sobre lo que no hay que hacer
cuando quieres empezar un negocio. Sigue
pareciéndome absurdo que me pidan que
escriba un libro sobre mi vida y, francamente,
me preocupa cudnto ego me supuso aceptar.

Sinceramente, no entiendo qué puede atraer de

"
mi~.
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LO QUE MAL EMPIEZA...

El sector de la restauraciéon ya me habia llamado la atencién antes de conocer desde
dentro el mundo empresarial americano. En la universidad habia trabajado como
camarero en la barra del bar y luego como ayudante de camarero en un restaurante
especializado en carnes que estaba cerca de casa. Yo queria trabajar en la cocina, pero,
desde luego, no se puede decir que a Joe Chang le emocionara la idea. Antes de la
entrevista con el chef, mi padre fue a hablar con el duefio. Cuando llegué, me dejaron
esperando una eternidad delante de la parrilla y, para cuando aparecid el chef, estaba
sudando a mares y con la cara encendida.

—La cocina no es lugar para un chico como ti — me dijo el chef con su
enorme bigote —, aunque necesitamos ayudantes de camarero.

Pero yo estaba totalmente decidido y, para consternacion de mi padre, solicité plaza en
Le Cordon Bleu Paris en mi segundo afio de universidad. Todo el mundo entraba en el
Cordon Bleu; todos, menos yo. Después de aquello, dejé mis ambiciones culinarias en
segundo plano durante unos afios, hasta que el temor existencial sobre lo que iba a hacer
en la vida volvid a sacarlas a la luz.

CAFE BOULUD
el' «Después estaban las terrinas, que no eran los
__’ ' toscos bloques de carne que te podrian poner en
cualquier bistrd. En Café Boulud, las terrinas eran
unas capas elegantemente intercaladas de foie
ahumado, patata y albaricoque. Una presentacion
maghnifica, y un eterno grano en el culo. Mi puesto
también incluia encargarse de las ostras, los
canapés y los aperitivos, que tenian que cambiar
para cada cliente, y luego estaban los aperitivos
especiales para los vips. (Para los aperitivos no
habia presupuesto; la Unica norma era que tenian
que hacerse con las sobras, comerse de un solo
bocado y ser increiblemente deliciosos.) El plato de
pez limdn. La ensalada de marisco con puré de cantalupo. Y aquellas condenadas
brochetas de langostinos en cafas de azlcar. Tres veces por semana me recibian con un
bosque de cafias de azucar, dos cuchillos de carnicero y una cufia. Lo primero que tenia
que hacer era cortar las canas de azucar para hacer las brochetas.

Después de muchos afios de terapia puedo decir que lo que vivi hacia el final del periodo
que pasé en Café Boulud fue mi primera experiencia con la fase depresiva del trastorno
bipolar».
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EL RESULTADO DE TU TRABAJO NO ES MAS QUE MIERDA

«No busco el sensacionalismo al hablar de esta profesién ni pretendo compararla con los
demas trabajos dificiles que hay en el mundo, pero, como cocinero en un restaurante con
ambiciones, se espera que inviertas una enorme cantidad de tiempo y esfuerzo fisico en
tu trabajo todos los dias. Y el resultado de tu trabajo, del que te sientes tan orgulloso, no
es mas que mierda. Literalmente, mierda. Tu trabajo es lo que el cliente expulsara luego
por el inodoro. Es como ser un monje tibetano que pasa semanas construyendo un
complicadisimo mandala de arena para luego barrerlo.

Para el que es capaz de resistir la paliza emocional, o simplemente no puede encontrar
otro trabajo, puede llegar a ser un entorno manejable. Aprendes el idioma y prosperas.
Yo lo hice. Pero si eres muy joven e impresionable, como la mayoria de los que se adentran
en esta profesion, es facil que te pases cinco o diez afios en ese ecosistema de entresuelo
pensando que hay honor y dignidad en trabajar bajo esas condiciones para luego
descubrir que tu capacidad de progreso se ha atrofiado y que no hay ninguna promesa de
éxito al final del camino».

MOMOFUKU NOODLE BAR. PRIMERA (Y DURA) ETAPA

«Queria sorprender a quienes pensaban que el ramen no era mds que una comida cutre y
barata con la que llenarse el estomago. Esa era la gran idea: hacer que todo el mundo
saliera de Momofuku impresionado, feliz y contento de haberse dejado alli el dinero».

— Mi marido sabe lo que es el ramen y esto no es ramen.

La mujer se me acercd una noche, a los pocos meses de abrir Momofuku Noodle Bar. No
me dijo cdmo se llamaba. Se presenté como «Deja que te diga» y luego siguio:

— Yo soy del sector de la restauracion y mi marido es japonés, y los dos hemos pasado
afios viajando por muchos paises del mundo y probando su comida.

Asenti con la cabeza, apreté los labios e intenté comunicarme por telepatia: «Muy bien,
pues suelta ya lo que sea para que cada uno pueda seguir por su lado».

La mujer interpretd mi silencio como una invitacion a continuar.

— Estos noodles son horribles. No tienen nada que ver con el ramen de verdad ni con
ningunos noodles que haya probado en Asia. Si cree que esto es comida japonesa, esta
usted muy equivocado. Lo siento, pero tengo que preguntdrselo: «;Ha estado alguna vez
en Japon? ;:Como le puede cobrar a la gente por esto?».
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Tampoco aguantaba el volumen de la musica, los taburetes le parecian incobmodos y se
quejo del servicio.

— Realmente, ¢hay alguien a quien le guste esto?

Por desgracia, aquella mujer representaba el consenso de los clientes de los primeros
meses de Noodle Bar.

«En aquel entonces, no conocia mucho mds que cualquier cocinero estadounidense medio
de unos veintitantos anos. La diferencia es que yo queria conocerlo todo, hasta de los
sitios que despreciaba. Incluso estaba dispuesto a admitir las comidas populares que

otros chefs descartaban por considerarlas inferiores a ellos. Yo queria saber por qué a la
gente le gustaba lo que le gustaba».

LA AUTENTICIDAD

«El tema de la autenticidad surge muy a menudo en el mundo de
la gastronomia, ya sea como ideal o como critica. En ese tipo de
conversaciones suele haber mas preguntas que respuestas. ;Qué
hace que algo sea auténtico? ;Siempre es mejor lo auténtico? (La
autenticidad es enemiga de la innovacién? Sinceramente,
después de haber oido estas preguntas hasta la saciedad, ha
llegado un momento en el que el tema me aburre».
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ALGUNAS DE LAS 33 REGLAS PARA SER CHEF, POR DAVID CHANG

1. Ser chef no es solo cocinar
2. Viaja todo lo que puedas
3. Lucha por el trabajo que quieres
4. Todo es mise en place, incluido tu
5. Aprende haciendo
6. Prepara una gran comida para el equipo
7. Elige el camino dificil
8. Cuando estés con el agua al cuello, parate un momento
9. Querer dejarlo todo todos los dias esta bien
10. No descartes ideas
11. Ponte limites
12. Copia, no robes
13. Paga por lo que puedas conseguir
14. Tu eres tu mejor publicista
15. Preparate siempre para las peores situaciones posibles
16. Conoce tus debilidades
17. Si el encargado de un fast food puede mantener la calma, tu también
18. Olvida el éxito anterior
19. Lo que funciond en el pasado no funcionara en el futuro

«El cambio esta garantizado, pero
el crecimiento no. Desde mi
experiencia, para poder crecer,
tienes que querer hacerlo. De
hecho, tienes que quererlo hasta
el punto de rechazar todo lo que
te llevo hasta donde estas».
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