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Todo empieza
DT Un Sueiio

Siempre me gustd la cocina. Todavia recuerdo ese primer pisto que hice
con mi abuela hace ya ni se sabe cuantos afos; pero a veces la vida quiere
que tengas otras experiencias antes de poder hacer realidad tus suefos.

Vengo de una familia normal de clase trabajadora. Mis padres siempre han
dado el alma por nosotros, con una sonrisa en la cara y desprendiendo
carifio y amor por los cuatro costados. No todo ha sido facil, también nos
han transmitido mucho sacrificio y esfuerzo, que no todo vale, que los
suenos se trabajan. Siempre han estado a mi lado, hasta en las malas
decisiones, dandome un abrazo si lo necesitaba. Por eso para mi,

mi familia es el hilo conductor de la felicidad. Ademas, he tenido la increible
suerte de crecer al lado de un rio, rodeado de campo y de animales.

Los paisajes de mi ninez me acompanan a donde quiera que vaya. Este
contacto tan cercano con la naturaleza también quiero que lo tenga mi hijo.
Qué importante es pertenecer a una familia, a un grupo, a una cultura.

De pequeno era muy inquieto, mis abuelos siempre fueron los primeros en
decirlo: «Este nifo no para quieto, es un trasto». Y siendo sincero, no he
dejado de ser ese nino, solo que ahora intento enfocar esa energia de una
manera mucho mas saludable para miy para la gente de mi entorno.



Guardo muy buenos recuerdos de mi infancia por lo que nunca acabo de ver
es el momento exacto en el que empecé a desviarme del «buen camino».
Tampoco hubo un hecho concreto, supongo que fui dejandome llevar, pero
siendo sincero, el periodo de la adolescencia fue muy complicado para mi.
No encontraba mi lugar. En el colegio no encajaba en ninguno de los grupos
establecidos, era un poco bicho raro y tampoco tenia muchos amigos. Eso
unido a que me junté con la gente equivocada, hizo que llevara una vida un
poco conflictiva. Siempre estaba metido en lios.

Digamos que el momento cumbre de todo ese periodo, ese momento al que
vuelves unay otra vez, aunque hayan pasado muchos anos, fue el accidente
de moto. Yo tenia solo 14 afos. A esa edad nos creemos muy malotes, pero
en realidad somos unos nifos tontos jugando a ser mayores. Después de
aquello, me replanteé mucho lo que estaba haciendo con mi vida: si hubiera
hecho esto o lo otro quiza no hubiera sucedido, etc. Es inevitable pensar
estas cosas, pero ahora, cuando echo la vista atras, pienso que todo lo que
me ha pasado es lo que me ha hecho ser quien soy y conseguir todo lo que
tengo ahora. Cambiar algo no tiene sentido para mi, porque de no haber
sucedido, me hubiera convertido en otra persona distinta. Lo Unico que

si eliminaria si pudiera es el sufrimiento que causé a los demas, eso si lo
desterraria de la vida de todos mis seres queridos que tanto me apoyaron
entonces y lo siguen haciendo ahora.

Después de aquello me propuse centrarme en lo que realmente siempre me
habia gustado: la cocina. Tenia varios trabajos y muy poco tiempo libre, pero
el poco que tenia intentaba aprovecharlo para aprender todo lo posible de
este mundo. Y asi fue como en 2015 mi vida dio un giro de ciento ochenta
grados. Unas personas que no me conocian de nada, completamente ajenas
a mi, habian valorado positivamente mis actitudes culinarias y querian que
participara en el mejor talent show televisivo: MasterChef. Esto por si solo
ya era una oportunidad tremenda, pero para mi suponia aprender lo que
mas amaba de la mano de gente que ademas de tener unos conocimientos
inmensos sobre cocina, apreciaba este mundo tanto como yo. Estas
situaciones pasan raras veces en la vida y como soy un cabezdn tremendo,
si quiero algo insisto e insisto y trabajo y trabajo para que suceda, tomé la
determinacién de que aprovecharia al maximo esta oportunidad.
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Realmente MasterChef no es solo lo que se ve en la pantalla, es mucho
mas. Los companeros con los que en realidad estds compitiendo se
convierten en tu familia ya que pasas mucho tiempo con ellos. Hay dias
malos y buenos, y, sobre todo, todas las emociones se magnifican de una
manera tremenda, es como si solo existiera esa vida durante esos meses.
El mundo exterior parece que haya dejado de existir.

Es una experiencia superintensa y muy dificil de explicar si no se ha vivido.
Por eso nunca podré dejar de agradecer a los companeros, a los chefs y al
increible equipo todo lo que hicieron por mi durante el concurso. Aprendi
muchisimo, no solo de cocina, sino de la vida. MasterChef me ayudd a
convertirme en cocinero, pero también a crecer como persona.

La intensidad que vives esos
meses, se multiplica por cien cuando
encima ganas el programa.

Te das cuenta de que hay mucha gente que ha confiado en ti y queria
gue ganaras tu, y al menos yo empecé a sentir que les debia algo, que
tenia que satisfacer las necesidades de todo el mundo y esto me generé
mucha presién. Porque yo, en el fondo, solo queria centrarme en seguir
aprendiendo todo lo posible de este oficio y poder dedicarme a él al cien
por cien.

Después pasé a formarme en el Basque Culinary Center con el Master
en Cocina, Técnica y Producto del que me llevo lecciones inolvidables.
Participé en el programa de televisién Cocineros al volante con mi padre
y recorrimos Espana en nuestra food truck dando a conocer la comida
callejera o «cocina gamberra» como yo la llamo. Fue una experiencia
alucinante y tener la suerte de poder compartirla con una persona tan
importante para mi como es mi padre, fue un auténtico regalo. Mi padre
para mi es mi mejor amigo, esa persona en la que confias ciegamente,
con la que a veces discutes porque somos muy parecidos, pero a la que
seguirias al fin del mundo.



Echando la vista atrds, esos afos pasaron muy deprisa. En 2017 inauguré

mi primer restaurante Raices y obtuvimos nuestra primera Estrella de

la Guia Michelin en 2020, que ademas hemos renovado este afio. Me
siento muy orgulloso de haber podido sacar adelante un proyecto tan
bonito como Raices, que une tradicién y vanguardia a la vez, y mas adn
de haber podido llevarlo a cabo en mi ciudad natal, Talavera de la Reina.
No fue nada facil porque la pandemia del COVID-19 nos pillé por sorpresa,
pero hemos conseguido sacarlo adelante y continuar creando riqueza

en el kildmetro cero, que para mi es de las cosas mas importantes del
proyecto. Teniendo siempre presente el equilibrio social, econémico y
medioambiental.
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A raiz de la pandemia, cuando nos tocé reinventarnos en el negocio

de la hosteleria porque no se podia salir de casa creé El Circulo.

Tiene un concepto diferente, de comida mas cafiera, es un servicio de
hamburguesas a domicilio, pero va mas alla del mero placer de comerse
una hamburguesa, es un acto de éxtasis culinario y gustativo. Con El
Circulo nos hemos movido un montén y estamos llegando cada vez a mas
ciudades.

Unos aiios mas tarde, hice otra
co0sa que nunca me hubiera podido
imaginar que haria en mi vida:
grahé Raices.

Un documental de varios capitulos en los que cuento un poco mi viaje:
coémo el chaval que se metia todo el rato en problemas y no se estaba
quieto, consiguid centrarse y encontrar en la cocina su gran pasion.
Aparece toda mi familia hablando de mi, de cuando pas6 esto o aquello,
pero lo importante es que estan todos.

Estos Ultimos afnos estan siendo muy locos: muchos proyectos y andando
de aca para alla todo el dia. Siento que tengo que aprovechar el momento
y hacer todo lo que quiero hacer, pero sé que a veces hay que parary
descansar porque si no las cosas luego no salen bien. Menos mal que mi
familia es lo que me ancla a la tierra. En especial, mi hijo Carlos, que se
estd convirtiendo en una persona maravillosa, aunque me da un poco de
miedo porque es tan nervioso como su padre. Valoro mucho pasar tiempo
con ély por eso hace unos meses, cuando sufri una paralisis facial, supe
que tenia que tomarme las cosas con mas calma, por él y también por mi.
Esto me ha hecho darme cuenta de que tengo que aprender a delegar mas,
que tengo un equipo estupendo y que puedo apoyarme en él para sacar las
cosas adelante.



Haciendo balance, no puedo decir que Raices y El Circulo no me hayan
dado alegrias porque me han dado muchisimas y lo siguen haciendo.

Sin embargo, yo sentia que me faltaba algo. La vida me habia dado tanto
en estos anos que queria de alguna manera devolver algo de valor a la
sociedad. Por eso creé en 2022 la Fundacion Raices de Carlos Maldonado,
una organizacion sin fines de lucro, un proyecto solidario de desarrollo
sostenible, econémico y social.

Hacemos muchas cosas con la fundacidn, es genial, pero los objetivos

de la fundacion son mas amplios y yo queria tener algo mds concreto en
lo que yo me pudiera implicar mas, que tuviera que ver con mi pasion:

la cocina. Y este es el motivo de crear el Restaurante Escuela Semillas:
devolver a la sociedad todo lo que me ha dado. Para mi, poder ayudar a
jovenes que han pasado por situaciones similares a la mia, que se sentian
perdidos por haber tomado malas decisiones, que creen que no tienen un
futuro ni cabida en esta sociedad, es lo que realmente me emociona. Poder
darles a estos chavales en riesgo de exclusion una formacién y luego una
salida laboral para que se sientan utiles, sientan que importan, que valen
y que es posible encontrar su hueco en la sociedad como lo hice yo hace
afnos entre fogones es para mi casi mas satisfactorio que cualquier premio
gastrondmico. Para mi es importantisimo brindar esa oportunidad que
otros me brindaron a mi antes.

Todos tenemos derecho a aprender,
sin distincion de ninguna clase.

Por eso en Semillas, nadie se queda atras, quien acude a nosotros
encuentra un hogar en el que sentirse cdmodo para poder desarrollarse
como persona. Por este motivo, ademds de formarles como auxiliares de
sala y cocina, organizamos actividades ludicas: deportivas o culturales
para crear ese sentimiento de familia que yo vivi en MasterChef, para
fomentar el compaferismo y que compartan sus experiencias.
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Para mi la educacion es la semilla que marca nuestro futuro y de ahi

el nombre del restaurante escuela. Nuestro objetivo es formar de una
manera practica y que aprendan las competencias profesionales basicas
para incorporarse a la industria hostelera como auxiliares. Pero también
que desarrollen habilidades sociales y que aumenten la confianza en ellos
mismos para que posteriormente encuentren un empleo en el que se
sientan a gusto y realizados. Por eso damos también asistencia psicologica
totalmente personalizada y orientacion laboral, para la posterior busqueda
de empleo, para que en todo el proceso sientan que estan acompanados

por profesionales.
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El ritmo en la escuela es como el de un restaurante normal, con los nervios

y las prisas siempre presentes, pero es de esta manera como aprenden a
desenvolverse en el mundo de la hosteleria. Desde el primer dia los auxiliares
de sala sirven el desayuno a los clientes y los de cocina empiezan a preparar
elaboraciones basicas a las érdenes del chef. Por eso creemos que es tan
importante que estén respaldados en todo momento por un psicélogo y un
orientador laboral que les apoyara en la toma de decisiones.

Ya han salido los primeros graduados, la primera promocion. Estoy muy
orgulloso de todos ellos. Practicamente la totalidad de los estudiantes de

la escuela logran colocarse después de las practicas en algun restaurante.
Consiguen unas habilidades, unos companeros, un trabajo y su vida empieza de
nuevo. En definitiva, damos una formacion completamente transversal, aunque
centrada en obtener las herramientas basicas para incorporarse al mercado
laboral de la hosteleria. Pero no dejamos de lado el fomento de las habilidades
sociales y para la empleabilidad para intentar devolverles la confianza en ellos
mismos y en la sociedad. Cuando alguien cree en ti, todo cambia.

Carlos Maldonado






El futuro es para aquellos
(ue creen en la helleza de los suenos
V no se rinden hasta tenerlos
en la palma de su mano.
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PINGHO DE
BAGALAO
EN AGEITE

Ingredientes

4 filetes de bacalao desalado

2 dientes de ajo

1 limdn

1 cucharada de perejil

2 cucharadas de aceite de oliva
Saly pimienta

Elaboracion

1. Limpia el bacalao para eliminar cualquier rastro de
sal. Reserva.

2. Picalos dientes de ajo y el perejil.

J.  Enuna sartén, calienta el aceite de oliva a fuego
medio. Aniade los filetes de bacalao y cocina durante
3-4 minutos por cada lado.

4. Incorpora los ajos y el perejil, mezcla y deja que se
doren.

9. Agrega el zumo de un limgn.

6.  Sazona con sal y pimienta al gusto. Sirve caliente.

I :g Aperitivos








