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NUEVA COCINA
DE PUEBLO

JORDI LUQUE

Con fotografias de Sara Castafo

Una mirada a los nuevos restaurantes de cocina creativa situados en
enclaves rurales, lejos de las ciudades mas pobladas. Son la nueva
generacion de restaurantes a seguir.

Una de las tendencias culinarias mas interesantes en Espafia es la aparicién de nuevos
pequefios restaurantes de alta cocina gestionados por un equipo humano minimo, en
aldeas diminutas donde nunca hubo antes un restaurante de este tipo.

Lugares donde se cocina como lo hacen las cocineras y los cocineros de la nueva
generacion, con una sélida formacién en escuelas de gastronomia y en restaurantes
Michelin, y que abandonan los entornos urbanos para desarrollar sus nuevas y personales
propuestas gastrondmicas en el medio rural.

Su cocina no es la de las abuelas, sino que elaboran una cocina moderna, creativa, auténtica
y, a veces si, a veces reinterpretan la tradicién.

En este libro, se retratan estos pequefos restaurantes, una seleccion de los mas
reconocidos y representativos que estan reinterpretando la cocina local, tejiendo una
particular red de productores, atrayendo a los foodies mds exigentes y consiguiendo
estrellas Michelin y reconocimientos de todo tipo, donde solo habia el bar del pueblo (en el
mejor de los casos).

Pero, ;qué los llevd a lugares tan remotos? ;Cdmo han sido recibidos? ;Qué dificultades han
encontrado? ;COémo sobreviven? ;Cdmo gestionan el inesperado éxito?

Son los hijos prédigos de la nueva cocina rural.
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¢Existe una nueva cocina de pueblo?

«Este libro, mds que constatar una realidad, plantea preguntas sobre la ruralidad y su relacion
con la cocina: ¢existe una sola forma de ser de pueblo? ;Cémo son las cocinas rurales? ;Los
restaurantes rurales deben trabajar bajo el concepto de la proximidad? ;Son este tipo de
restaurantes capaces de dinamizar un territorio, a sus productores y cultura?

Al principio, con este libro pretendi plasmar un tridngulo que vinculaba territorio, restaurante e
ingredientes locales. Pero muy pronto, tras los primeros quinientos kildmetros, en la Serrania
de Cuenca, me percaté de que mis pretensiones eran un tanto naif.

A lo largo del viaje que he realizado por este bellisimo pais que es Espaiia (porque este libro lo
es, un viaje), me he dado cuenta de que los restaurantes que he visitado poco tienen en comtn
entre ellos. Si, hay complicidades, amistad y se comparten ideas, pero cada uno entiende lo suyo
como quiere y puede. He encontrado a personas muy arraigadas en su entorno, como Luis Lera
o Alberto Montafiés, pero otros no lo estdn en absoluto, como Alex Paz; hay quien se encuentra
en pleno proceso de descubrir lo suyo y a si misma, como Iris Jorddn, y otros reinventan su
tradicion, como Fernando Rodriguez y Eva Guzmdn.

Tuve que abandonar mis prejuicios sobre lo que significa ser de pueblo. Uno no es de pueblo, es
de su pueblo, y eso conlleva que hay muchas cocinas de pueblo, tantas como maneras de ser
de pueblo. Otro de los prejuicios que tuve que abandonar fue el de la conveniencia de la
proximidad que antes he mencionado. Hoy en dia a cualquier restaurante se le exige que sea
sostenible, verde, limpio... jcdmo si fueran a salvar el mundo! También se le pide que trabaje
con productos de su huerta o de cercania, ecoldgicos, claro y, aunque todo eso estd muy bien, a
mime da que las listas y las guias han auspiciado todas estas exigencias para lavar las conciencias
de clientes que atraviesan el mundo para comer. Aunque personalmente prefiero el acento local,
pienso que mantener un negocio que atrae turismo a una aldea remota donde todo lo tienes en
contra es un bien mayor. A esos héroes no se les puede pedir mds.

Por otro lado, si a la restauracidn le pedimos mucho, a los restaurantes rurales les damos muy
poco. Natalia Ferndndez me regald una de las mejores frases que he recogido durante este viaje.
Cuando le pregunté si en Tierra de Campos, la comarca castellanoleonesa, se sentian abando-
nados me dijo que «mucho, pero no lo suficiente». Algo que si tienen en comun estos
restaurantes, en realidad, estos territorios, es que todos los gobiernos los han ninguneado y que
deben obedecer leyes dictadas por personas que desconocen su realidad.

El supermercado de un restaurante aislado en un valle son el bosque, los rios y los lagos. La caza,
las hierbas silvestres, la pesca de agua dulce, todo eso estd ahi para ser comido, pero las distintas
administraciones ponen muy dificil que alguien explote estos recursos. El sistema los obliga a
claudicar y con su renuncia desaparecen cuestiones atdvicas que nos unen a la tierra.

Sara Castano y servidor hemos recorrido 5.089 kilémetros por Espana. Los restaurantes que
visitamos fueron elegidos porque se encuentran en pueblos realmente pequenos, de entre 47
y 819 habitantes, y porque sirven alta cocina, sintagma controvertido que aqui uso en oposicién
a la cocina tradicional que uno puede esperar de una zona rural.»

“Aunque hoy sea normal, encontrar un restaurante gastronémico ahi donde Cristo perdié la
sandalia es una anomalia bastante novedosa. (...) Lo raro es abrir un restaurante en un lugar
aislado y es atin mds extrano que haya comensales que se desplacen por carreteras tortuosas

para comer. Eso es un milagro, un fenémeno pop, un hecho inaudito que no empezé a verse

hasta la segunda mitad del siglo XX y que hoy estad en claro auge en todo el mundo.”
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*® FUENTELGATO 3¢

Huerta del Marquesado (Cuenca) - 130 habitantes

“Cuenca es el ejemplo perfecto de la Espana vaciada, y Huerta del Marquesado. Hoy, ya con el
restaurante en boca de muchos gourmets, Alex y Olga proponen dos mends, el mds corto consiste
en nueve pases y sale por 65, mientras que el largo incluye unos doce platos y cuesta alrededor de 110
euros. La cocina de Alex es minimalista y esencial, él compone platos con pocos ingredientes y saca
sabores definidos y potentes.”

«No me mueve el romanticismo, yo quiero ganarme la vida». Olga Garcia

«La pregunta que debemos hacernos no es qué hay que hacer para que la gente regrese a lo rural,
sino por qué tienen que irse». Alejandro Paz

*® EXISTE K

Puertomingalvo (Teruel) - 112 habitantes

“En el momento de escribir estas lineas, Existe se encuentra en el comedor principal del hotel, pero
cuando tu las leas, lector o lectora, el restaurante ya no deberia existir. Les pregunto por qué motivo
han decidido cerrar un restaurante que aparentemente funciona, que ha sido reconocido con un Bib
Gourmand por la Guia Michelin, un Solete de la Guia Repsol y que también ha recibido el carifo de la
revista Tapas y el Basque Culinary Center. Alberto y Maria se explayardn en la respuesta. Falta de
personal, falta de liquidez y falta de tiempo. Alberto y Maria lo tienen casi todo en contra.”

«Mi ambicién como cocinero es dar a conocer los productos de la zona a través de la
gastronomia, observar a un pastor, eso si es gastronomia» Alberto Montafiés
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*® MALENA 3k

Gimenells (Lleida) - 734 habitantes

“Xixo es un cocinero poco conocido y aun menos reivindicado, pero tal vez sea el pionero de la cocina
espafola en usar fruta para elaborar platos salados. Xixo trabaja culinariamente su territorio mds
inmediato, la huerta, los frutales, las aromdticas y su oferta varia con las estaciones, que para él son
cinco porque entre otofio e invierno pone el acento en el aceite

de la nueva cosecha. Su cocina es emocional, que él busca en sus recuerdos los sabores que disfruté
de nifio para elaborar sus platos. El ment de Malena es uno de los mds singulares que he comido
desde hace tiempo”

*® ARREA! ¥

Santikurutze Kanpezu (Araba) - 819 habitantes

“Edorta es un tipo cool, que cuida su imagen y la de su restaurante. Durante quince afios, aquella
barra de pintxos con DJ, paredes cubiertas de pdsters como de concierto y ambiente de garito
moderno revoluciond la capital gipuzkoana. Estd decorado con mucho gusto, con una atencidn
exquisita al disefio grdfico y de interiores. De Euskadi al mundo para volver al origen mds original sin
perder ni un gramo de actitud. El menu que se sirve en el comedor principal es un despliegue
monumental de todo lo que rodea a Kanpezu, el monte, el bosque, la caza, la pesca.”

Arrea! es la manera de evocar y homenajear nuestra cultura, una cultura condicionada y
arraigada por una tierra en plena montana alavesa y en muga al mismo tiempo.
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#* ANSILS

Ansils (Huesca) - 175 habitantes

“El nuevo Ansils, bajo la direccién de los hermanos, empezd en 2023. Y en 2024 lo ganaron todo: en
enero, Iris quedd tercera en el premio al Mejor Cocinero Revelacién de Espafia otorgado por Madrid
Fusién y en el mismo foro se llevd el premio a la Mejor Tapa de Espaia. En febrero, la Guia Repsol
otorgd un Sol al restaurante y en noviembre llegé la estrella Michelin. Iris sostiene que quiere
transmitir un mensaje a través de su cocina que tiene que ver con el patrimonio culinario del valle.
Por eso quiere estudiar a fondo un recetario del siglo XVI que se conserva en casa Supridn para
recuperar conocimientos perdidos.”

«Aqui es muy duro ganarse la vida, o trabajas en restauracién o te enfocas en turismo o eres un
rentista.» Iris Jorddn

*® O SECADEIRO ¢

Banzas (A Corufia) - 81 habitantes

“Antes de empezar, Fernando me sefiala dos cuestiones importantes para él. Desde que Eva y él
abrieron O Secadeiro, en 2023, el estilo culinario del restaurante ha experimentado dos importantes
cambios. Su apuesta fue centrarse en el equilibrio de sabores y la busqueda de la textura perfecta
para cada ingrediente. Mds adelante, Eva y Fernando acordaron dar un paso mds en la radicalidad de
su propuesta y las proteinas animales pasaron a ser la guarnicién de las verduras y hortalizas que
ellos mismos cultivan.”

«Yo quiero cocinar lo que veo» Fernando Rodriguez
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* LERA

Castroverde de Campos (Zamora) - 225 habitantes

“Luis Alberto Lera, nacido en 1977, se crio en el bar del pueblo, el Mesdn del Labrador fundado por
su padre y que levantd su madre, Minica Collantes, guiso a guiso. En 2008 el objetivo fue sacar a su
familia de la ruina mds absoluta, proeza que nadie creia que Luis seria capaz de completar, nadie
salvo Natalia. El menu degustacion de Lera consiste en diez pases, mds chocolate, café y orujo, de
«platos de caza cldsicos y creativos». Su icdnico hocico de jabali con garbanzos es una forma de
presentar a este animal que trabaja en la sutileza y la textura.”

«Estaba en lo mds alto y me fui al fango de un dia para el otro.» Luis Alberto Lera

* VENTA MONCALVILLO

Daroca de Rioja (La Rioja) - 52 habitantes

“Lo que parecia un restaurante de carretera con nada de particular, es un restaurante con un interior
muy elegante. En 2016, Carlos fue distinguido como mejor sumiller de Espafa y recibié el Premio
Nacional de Gastronomia. Carlos, que estaba destinado a ser el cocinero, tuvo que ocuparse de la sala
porque su hermano Ignacio, que es taba destinado a ser camarero, padecié una leucemia que lo dejé
hecho polvo. Quién le iba a decir a aquel chaval que estuvo entre la vida y la muerte que dos décadas
después estaria al frente de una cocina con dos estrellas Michelin. Que pondria aquel pueblo en el
mapa gastronémico mundial junto con su hermano Carlos, claro.”

«Asi de poderosa puede ser la gastronomia.»
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*® GUNEA %

La Cruz d’llles (Asturias) - 119 habitantes

“La reforma de aquella cocina marcé el inicio de una nueva era, el nacimiento del restaurante
gastrondémico contempordneo. Tengo la sensacion de que la gente mds joven estd cambiando las
cosas. Begofnia Martinez y Pablo Montero representan todo este cambio a la perfeccidn.
Encontrdndose su restaurante, Gunea, en el mejor momento, decidieron cambiar de modelo porque
se dieron cuenta de que no eran felices de que no podian dedicarse a su hijo y de que solo tenian una
oportunidad para verlo crecer y ayudarlo a ser buena gente. Observo a los tres y pienso que Begofia
y Pablo han sabido conquistar lo que tanta gente persigue en la cocina y fuera de ella.”

«La verdad es que podriamos haber conciliado antes.» Pablo Montero

EL AUTOR: JORDI LUQUE

Jordi Luque es un reconocido periodista y divulgador
gastrondmico. Ha colaborado en medios de referencia como El
Pais, El Comidista, La Vanguardia y Guia Repsol. Actualmente
compagina su labor divulgativa con la docencia, impartiendo la
asignatura de Historia de la Cocina en el Madrid Culinary Campus y
en la Escuela Hofmann. Jordi, ademas, es editor de Beber Magazine
y FEAST. Tras el éxito de su primer libro, Vinos Libres, se consolida
como una voz esencial para entender la gastronomia
contemporanea. www.jordiluque.com.

LA FOTOGRAFA: SARA CASTANO

Comenzé a trabajar como fotdgrafa en el afio 2021,
dedicandose principalmente a contar de forma documental el
mundo gastrondmico. Desde entonces ha trabajado en
restaurantes como La Salita o Dstage, de manera directa con los
Chefs o para medios como Saber y Sabor, El Pais Gastro o Tapas
Magazine. También ha trabajado en eventos como Madrid
Fusidn, la parte Gastrondmica del Festival Portamérica,
Didlogos de Cocina, y en varias ediciones de la Gala Michelin.



http://www.jordiluque.com/

PLANETA

—
GASTRO
NU-7weotel = NUEVA COCINA DE PUEBLO
DE PUEBLO. Jordi Luque

Editorial: Planeta Gastro

Formato: 19 cm x 27 cm

240 paginas [ Cartdn visto

PVP ¢/IVA: 32,95¢

A la venta el 15 de octubre de 2025

JORDI LUQUE =

FOTOGRAFIAS DE SARATCASTANO.

Para mas informacion a prensa:
Lola Escudero. Directora de Comunicacion de Planeta Gastro
Tel: 619 212 722 /| lescudero@planeta.es



mailto:lescudero@planeta.es

ogeel —veetednd locs] ocdente— y la
wosencis de ot la gae aprovec
= meype, d Jomo y b vertrecs

Lo Sotesin un amime g de
tndan de rmens coe Bupesers S
do auaro de verdune —«d cddo e o
ardoge o paio » Arwal—, i wrvicio
de coacer de edirdn oscerae: un bricche
dx burtrm de cortezs de pine; Extune

TLASLIASO OOF (NITTRETTRES, MU Y ATTA
de bgpaene. wn dedicions bacdan gourie
k s abeache Pllartes o mo-
e lernen y mowae de

™ que ¥
T an fonde

aptoreb peio slte & lo xyale vt
de lerggen de palnall 3 pete lezrrinag dos
poutre: alosdctarrerts dadoodizads o

EL LIBRO POR DENTRO

PLANETA
—_—

GASTRO

de putata y ar, trabugac con ermimas,
¥ e hermcuas vopas de locta:

Hmino propore sn mestdye may looal
Sace urm gerseche gris de Edrs, bode
#x de Ayurbse urm purralets poecds yor
trmps de Sery, en Coltx una gherache

blenca doreda o sol ¥ serem en dems
pesarss de Victor Cleversy, en Monies
wie hecho en Adabrssncy que s

aheta 197
Diax Carvalios y urm sides de hido gue
beguen, k Pett Fiocn

concedone, «

La corm e dedcson, pricticenenie =




Come la cmw dasasme en by cocrm, scbee
d mostrador de b de men, puads
cbmecrver bu setyioe ol de acem el
der con bu e Aberio ot pobando
aperia wd g be formark horss lermn
g, & pamgier por lo o qux Sere o fagio
Son las corselio de s ddvads, b plovers
de b lagturnbew: cocada

H ccabeche, b plhatas neters, b o
dorrsons de ws poesos, A berio o o un
Cocers Qe apueds por K el por
w peirtirorto y por b memsors A g
Alberio coctw oty confetnporiow,
dardex Wozdors, pren con mesy beem ada.

M arsbictn cmmo cxdnes o de » o
recer lou provdackos de b xoem & et de

drve on pleio an un ocuio pue de
atatzo fde b orm), oot (oogidie
yor d) baewo 1 baga sroe g

1 rve comriian e e Mermy de vecus y ey
e, o oy mecho peedo por agel, ¥
e b pecsharided @ gue o ote zem
o prods vacds b came mediendy, 1o de
weca viega. Sean pateoren prefene: b came
de Wmema Yveres, dn edincde y on
e wroems bocbetos gae S de mods se
foer puaio dMmuererte. Coctraris wd o
& contrecorri, pero o no o o por
o, Mo por cobeancls, y ddende g
de exbe muners s perche megee b e
turn bma y o mieno Serrpo ko de
ot cume y w deboado mboe ¥, e fny
- owrin

Frs ermirug Alferio b prgpesdo o g
ches e chithen, 1zme et beperny, die o
k) e o Hatzo Lividio efapeny, ogeny,
nddapute e o oo Undo®, prgiarta.

S, dem con Semon Radey —nagon
de—. Aungae & g Jo que me parecio
e verd . fuae irnbaggar «n

o de fondo s y hopa de wiae e,
Muen: de serer.

Al codone, le b precedido sew cogue
& de pandn que podkn porser de acundo
& todk Fapute en aljie muine le cnerneond
dud de ba de nors, d wbor de ba dd
oty b iche de bu ded Mudiorioes
y &l prre con hueo y ool e =
ien dox producios chemiam, ww oacine
de vy Listierse — e ae eirt enls
perdnmde en forves de Ovidos feamdads
por b rpodsbdad de rrporteis v da
de ppter— y e draketa de tomen g
ok x I perrlie iy & vimos muche
woe d verk New weprerdie, ke g0 &
Alleric

Moty

Seran Radhey bey spunrtonarns ndiny
do, muestinve dusends beints y o adcs
I catrelin en o nefirado netrrate S
oo Radiey, ded tudiciorad y higoso boted
Chader Crowwmog tuata que Jo shando
e e 20C1; mlertras qae Moestiy, tene
bin an us andls, peo todots m
fencloruentertn, sortunadererie, s de
e coemo un sedarsaie de cocti wl
g y ba tnscmdido por w1 xdnge con
wegtades mcolectaden e Jon bosgees y
morkex e vodean San loneso dd Bs
coetl, e In Comurtded de Madnd HI
Fxtte de Aberin y Morta bebe de eice
dox rmundn S gancn,

PLANETA
—_—

GASTRO

GUNEA




