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JOSE ANDRES con RICHARD WOLFFE

Una obra multifacética que combina memorias personales, reflexiones
filosdéficas y herramientas practicas, con un testimonio del poder
transformador de la comida y del liderazgo basado en la empatia y la
accion, de la mano del chef José Andrés

José Andrés, chef y emprendedor, es autor de libros de éxito, presentador de television e
incansable lider humanitario, fundador también de World Central Kitchen, la organizacion
humanitaria que da de comer en cualquier rincén del planeta azotado por desastres naturales
o conflitos bélicos. Su vasta experiencia, desde la cocina hasta las zonas de guerra le ha
brindado gran cantidad de historias y momentos divertidos, conmovedores y extraordinarios,
inspirados por el convencimiento de que la comida puede unirnos, y la firme creencia de que
cada uno de nosotros puede cambiar el mundo para mejor, si quiere.

Cambiar la receta es una sintesis de las lecciones de vida mas conmovedoras e impactantes
que ha vivido, una obra escrita de la sabiduria adquirida con gran esfuerzo, por un hombre
que ha dedicado toda su vida a intentar cambiar el mundo. Un testimonio del poder
transformador de la comida y del liderazgo basado en la empatia y la acciéon, con una narrativa
evocadora y mensajes universales, que convierten este libro en una lectura inspiradora y
relevante, un texto que resultara muy influyente en el ambito culinario y humanitario.
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Me llamo José Andrés y soy cocinero. En casa soy
marido y padre, o por lo menos intento ser ambas
cosas. Pero en el trabajo, mas que chef, trabajador
humanitario o presentador de television, soy
cocinero.

¢Por qué digo esto? Porque hay algo noble, creativo,
humilde y fundamentalmente humano en el acto de
cocinar.

Los cocineros hacen magia eligiendo ingredientes
crudos, preparandolos de la forma que quieren,
encendiendo un fuego y sacandose de la manga una
comida sabrosa, reconfortante y nutritiva. Lo pones
todo en una olla, los ingredientes y algo de agua, y
después de amor, tiempo, calor y afecto, terminas
consiguiendo un plato. Cocinar en una olla de barro
es lo mas parecido a ser madre en el ambito de la
cocina. Todos los ingredientes crecen juntos en una
olla que da vida.

Muchas veces se trabaja en espacios reducidos, con mucho calor, con estandares de calidad
elevados y bajo una presiéon muy alta. A veces te quemas, sientes el fuego. Pero trabajas con
dominio y alegria, en un equipo de jugadores fuertes.

Se puede experimentar gran parte de lo que es la vida en el caos de una cocina. Las cosas van
bien hasta que van mal. Puede que no tengas los ingredientes que necesitas. Puede que tengas
mas bocas que alimentar de las que esperabas. Puede que tengas que inventarte un nombre
nuevo para tu plato. Si se te cae la tortilla de patatas al darle la vuelta, transférmala en una
crema de patata en la batidora. No pasa nada.

No dejes que los malos momentos te superen. Si te adaptas, podras demostrar lo que eres
capaz de hacer. Eso es lo que significa cambiar la receta. Cuando todo lo demas falla, o cuando
la situacién no tiene arreglo, tienes que adaptarte. Sobre la marcha, en tiempo real.

Este ha sido mi enfoque a lo largo de mi vida, dentro y fuera de muchas cocinas. Es lo que he
hecho en mi empresa de restauracion, el José Andrés Group. Es lo que aprendi en DC Central
Kitchen, mi querida organizacién sin animo de lucro, en la que desempefié tantos roles. Y
también ha sido nuestra perspectiva en World Central Kitchen, la entidad humanitaria que
fundé para alimentar a las personas después de los desastres. Para sobrevivir y prosperar,
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para cambiar el mundo que te rodea, necesitas la habilidad de adaptacién en momentos de
crisis, de darle un giro a tu vida.

Si, en pleno servicio de cena en un restaurante, los ordenadores fallan y el lavavajillas se
estropea, debes arremangarte. Después de un huracan o una inundacién, o en medio de una
guerra, raramente tienes todo lo que necesitas. El suministro de alimentos se suspende. Las
comunicaciones también podrian estar interrumpidas. Las cocinas podrian haberse destruido.
Es entonces cuando cambias la receta.

La gente muchas veces me pregunta: «José, ;como consigues alimentar a tantas personas en
tus restaurantes o después de desastres?». Creo firmemente que los problemas complejos
muchas veces tienen soluciones sencillas. Para hacer una tortilla de patatas debes romper
algunos huevos. Para arreglar las partes rotas de nuestro mundo muchas veces es necesario
romper las reglas. De este modo puedes convertir un plato sencillo en un plato de esperanza,
tanto si se trata de una cena de Accién de Gracias con amigos y familia o de una comida tras
un terremoto en un mundo hambriento.

Este libro es una guia para vivir con esa filosofia en mente. Es lo que me ha ensefado, y sigue
ensenandome, toda una vida cocinando.

iBuen provecho!

«Los superhéroes llevan delantal»
JIMMY FALLON

«Filantropo. Desinteresado. Consciente. Carismatico. Enérgico. Decidido. Brillante.
Inspirador. Estas son solo algunas de las palabras con las que se puede describir al noble y
brillante José Andrés, un chef entregado a los demas, el héroe de las victimas de las
catastrofes, un chef para todos. Ninguiin otro hombre ha logrado que tantos respondieran a
su llamada para dar de comer al mundo»

MARTHA STEWART
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CRECER

Naci en Asturias, en el norte de
Espafia, pero me mudé a Barcelona
cuando era pequefio. La diferencia
entre los dos lugares era enorme.
Era como vivir en otro pais: los
edificios tienen un aspecto distinto,
el idioma suena diferente, Ia
comida es distinta. Yo solo tenia
cinco afos, pero también me sentia
distinto: en casa, pero lejos de casa.

%

[...] Mi madre, Marisa, preparaba
unos pimientos rojos que, sin duda, son los mejores que la especie humana ha probado, por el
amor que ponia al cocinarlos. Asaba los pimientos hasta que la piel se ennegrecia y se separaba
de la pulpa. Luego los reservaba y casi empezaban a llorar, liberando asi todos sus jugos
gelatinosos y dulces. Yo no sabia si eran lagrimas de felicidad o de tristeza, pero, en cualquier
caso, si eran de sabory generosidad.

[...] Las croquetas eran la oportunidad de mi madre de transformar las dltimas sobras en algo
magico. Se podia usar el mejor jamdn o pollo para prepararlas, pero también el jamdn seco que
habia sobrado, o el dltimo trozo de pollo seco de un hueso que deberias haber tirado hacia
mucho tiempo.

[...] En casa cocinaba (mi padre), pero su verdadera pasién era cocinar al aire libre, en las
montafas a las afueras de la ciudad, o en los viajes de acampada cuando éramos pequefios. Su
idea del paraiso era cocinar una gran paella (o una gran olla de algo) para los amigos en una
fogata en medio del campo. Mi trabajo a veces consistia en hacer el fuego. No tenia mas de
diez afios y recogia la lefia con algunos de mis amigos.

—Hijo, sé que hoy querias cocinar. Pero necesitaba que te encargases del fuego. Controlar el
fuego, dominarlo, es la tarea mds importante que puedes hacer. Cuando todo el mundo quiere
cocinar se olvidan de lo que es realmente importante. Si quieres cocinar, primero debes
aprender a dominar el fuego.

[...] A veces quieres tomar la iniciativa antes de estar listo, antes de saber cémo liderar.
Controla tu fuego. Domina el fuego. Dominate e identifica la fuente de energia que hay en tu
interior. Entiende lo que se te da bien y lo que te gusta hacer. Entonces podras hacer lo que
quieras.

[...] Se puede explorar el mundo con estos placeres tan sencillos. Sin necesidad de viajar. Sin
necesidad de gastarse una fortuna. Solo necesitas el gusto por la aventura y el deseo de
disfrutar de cada sabor que puedas llevarte a la boca. A mi padre le encantaba hacerlo. Una
Navidad aparecid en casa con cuatro kiwis. Era la primera vez en mi vida que veia un kiwi. Los
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periddicos acababan de publicar la noticia sobre la llegada de los kiwis y supongo que mi padre
tenia que ser una de las primeras personas en comprarlos. Si tuviese que explicar la sensacion,
fue como comprar un nuevo iPhone por primera vez.

[...] Para mi ser el hermano mayor era dificil porque sentia que tenia que proteger a mis
hermanos pequefios. Sin embargo, yo no estaba preparado para esa responsabilidad, asi que
encontré formas creativas para no estar en casa.

[...] La escuela de cocina fue una salida un poco desesperada. Era el primer afio en que
funcionaba cuando me matriculé, y aun se estaban construyendo las cocinas cuando llegaron
los estudiantes. Todo el edificio era una obra en construccién. Era pura teoria y nada de
practica, lo cual no era la manera de aprender una profesidn tan practica.

[... ] Estaba probando comida nueva, cocinando platos nuevos y aprendiendo nuevas técnicas.
Nunca me aburria. Fue entonces cuando empecé a darme cuenta de que me encantaba la idea
de sofiar a lo grande, de hacer lo que quisiera. No me iban a regalar nada; tenia que hacer que
las cosas ocurriesen. Las oportunidades estan por todas partes. Dependia de mi aprovecharlas
y disfrutar cada momento.

EMPEZAR

[...] El verano después de mi primer afio
en la escuela de cocina tuve que buscar
trabajo fuera de la ciudad: los
restaurantes de Barcelona estaban
cerrados y toda la accidn se concentraba
en la costa, a donde los turistas acudian
en manada. Asi que acepté un trabajo de
verano en una pequefia ciudad costera en
la provincia de Girona llamada Roses.

/

[...] Aterricé en L’Antull, el mejor restaurante de marisco de la localidad en ese momento. El
chef era Ramon Closes, que venia de un establecimiento legendario en Barcelona llamado
Reno, inspirado por la cocina catalana y la francesa. Uno de los profesores de mi escuela de
cocina, Josep Puig, fue su chef hasta que se jubild, y su conexién me ayudd a llegar hasta alli.
Tuve mucha suerte de tener a estas personas velando por mi.

[...] Ferran (Adrid) era distinto. Tenia una forma de mirar al horizonte que era maravillosa.
Tenia siete u ocho aflos mds que yo, y a esa edad esa diferencia me parecia abismal. Sabia dénde
queria ir yo, y yo queria ir con él. Todos queriamos. Por eso atrafa a tanta gente para trabajar
con él; no solo por la comida, sino también por su espiritu. La cocina era solo una excusa. La
comida era solo su medio. Incluso si no cocinase, gente con talento habria querido trabajar con
él. Era como si el espiritu de Gaudi hubiese pasado a Dali y el espiritu de Dali hubiese pasado a
Ferran.
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[...] Para mi fue impresionante formar parte de elBulli antes de que se convirtiese en un
fenédmeno global con una lista de espera de afios. Tuve la suerte de poder vislumbrar en qué se
convertiria, incluso aunque no pudiéramos imaginarnos del todo lo que terminaria siendo.

[...] Tenemos que arriesgar, no tener miedo, sacar provecho del fracaso y probar nuestras
ideas en una olla de aceite hirviendo. Tenemos que escribir nuevas recetas, abrir nuevas
puertas, para encontrar nuevos caminos. El deseo de buscar lo que viene después debe
encontrarse en lo mds profundo de uno mismo. Eres la Unica persona que puede impedirte
descubrir las maravillas de tu verdadero ser.

[...] Es mucho mas dificil cuando eres mds mayor, cuando has echado demasiadas anclas. Es
parte de la vida. Pero cuando eres joven, no titubees. No tengas dudas. Simplemente, sé feliz,
o sigue adelante. Eso fue lo que hice cuando erajoven y nunca me he arrepentido de ello. Escogi
Washington, o Washington me escogié a mi. Pronto aprendes que la vida ha creado un camino
para ti, o que tu has creado tu propio camino a medida que lo has ido recorriendo.

[...] No puedes esperar que te llegue el entusiasmo si te mantienes distante y aceptas las
opiniones de otras personas. Si quieres descubrir las cosas fascinantes que tienes delante, no
hay otra forma de hacerlo que acercandote al mundo que hay mas alla de la puerta de tu casa.
Debes caminar entre los arboles y explorar nuevos senderos dentro del bosque.

CAMBIA LA RECETA

[...] :Como equilibras el deseo de ayudar a la gente con la necesidad de dar dinero? Siento que,
incluso con dinero ilimitado, si lograramos que los hombres y mujeres mas ricos del mundo
escribiesen un cheque en blanco para terminar con el hambre y la pobreza, realmente no
sabriamos qué hacer con él. El desafio es poderoso, porque el dinero no es la tnica solucidn.
Desperdiciamos demasiado dinero por no ponerlo al servicio de la resolucidn de los verdaderos
problemas, tanto a pequefia como a gran escala.

[...] Hay muchas conferencias sobre el hambre y la pobreza, pero no se invita a una sola
persona que haya experimentado el hambre o la pobreza. Si quieres arreglar la vida de las
personas, tienes que escucharlas. Tienes que entender lo que estan viviendo, porque son mas
listas de lo que crees. Asi que cuando hoy me pongo al servicio de la gente con mi labor
humanitaria pienso en ello como algo que va mas alld de ayudar. Para mi es una forma de
aprender. Ese aprendizaje lleva tiempo. Es como un master en direccion de empresas practico
que dura toda una vida. Reunes informacion y escuchas a la gente, sus historias y sus
sentimientos.

[...] Si no cambiamos de manera dréstica lo que hacemos y cémo lo hacemos, estaremos
perdiendo el tiempo. La pobreza y el hambre empeoraran en un mundo en que el clima esta en
crisis. Debemos aprender de los grandes triunfos y los grandes errores del pasado para poder
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defender e implementar cambios mas importantes e inteligentes en nuestro mundo. Depende
de nosotros cambiar la receta.

[...] Cuando hay un incendio se manda a los bomberos. Cuando hay un terremoto, se envia a
los equipos de busqueda y rescate. Cuando hay una explosidon se envia a médicos y enfermeras.
Entonces, cuando hay gente hambrienta, ;por qué no se mandan cocineros? Son los mejores
expertos y los mas preparados para alimentar personas en una situacién de emergencia.
Conocemos las cocinas. Conocemos a los proveedores de alimentos. Nos conocemos unos a
otros. Sabemos cémo cocinar y alimentar a un gran ndmero de personas.

Asi fue como nacid la idea de World Central
Kitchen, por lo menos en mi cabeza. Cinco
afios después un terremoto enorme sacudio
Haiti y me di cuenta de que era el momento
de aprender. Estaba cerca, en las islas
Caiman, con mis amigos Anthony Bourdain y
Eric Ripert, y estaba tan cerca del desastre
que sabia que no podia limitarme a ver cdmo
ocurrian las cosas por televisidon, desde la
comodidad de mi sofa, como habia hecho
cuando Nueva Orleans sufria. Me sentia
impotente: estaba tan cercay ala vez tan lejos... Estaba viendo el atardecer caribefio, bebiendo
un ron sour fantdstico, cuando decidi que dejaria de mirar y empezaria a hacer algo. Queria ver
cOmo podria ser la ayuda. Era una cuestion de deseo: en ese momento, ¢lo tienes o no? Esa es
la idea que hay detras de World Central Kitchen.

[...] Cuando el huracan Maria devastd Puerto Rico en 2017 supe que no tenfa eleccién. Aquellas
islas llevaban muchos afios llamandome. Todo empezd con la urgencia implacable del ahora. A
veces solo tienes que ser quien da un paso al frente, quien empieza algo nuevo, quien les da a
las personas algo en lo que creer. Porque si no lo haces tu, ¢;quién lo hara? Necesitamos lideres
que nos den esperanza y determinacion para hacer que las cosas sucedan. No lideres que nos
hagan odiar a nuestros vecinos, o que culpen a otros de sus propios déficits. No puedes esperar
a que el Gobierno, o una ONG, aparezca y solucione tus problemas. Y no tiene sentido quejarse
de por qué no aparecen. Tenemos que pasar a la accién para que estas instituciones mejoren.
Mientras tanto, debemos intensificar nuestros esfuerzos y ponernos en marcha para ayudarnos
a nosotros mismos.

[...] La gente siempre me pregunta cémo nos las arreglamos para alimentar a tantas personas
tan rapidamente en situaciones tan dificiles, especialmente en las zonas de guerra. La
respuesta es ayudar a otras personas que ya son capaces de desempefar esta tarea. Es una
solucidn sencilla a un problema complejo. En Ucrania y en Oriente Medio nos asociamos a estas
personas. Les llamamos y dijimos: «;Podemos apoyaros econdmicamente y con la logistica?
¢Podemos ayudaros a conseguir comida, a conseguir platos, a mejorar la operacion, poniendo
a personas a trabajar con vosotros?». Casi todo el mundo acepta. Asi es como podemos crecer
tanto tan rapidamente.
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[...] En Ucrania trabajamos con restaurantes y cocinas improvisadas en la frontera. Grupos de
amigos que se juntaron. Pequefias ONG. Profesores y estudiantes reconvirtieron las cafeterias
de las escuelas. Habia un hombre que preparaba sopa él solo. De esta manera llegamos a mas
de cuarenta puntos fronterizos para atender a los refugiados, veinticuatro horas al dia, los siete
dias de la semana.

[...]Enlos dltimos quince afios me presento en lugares asolados por huracanes de categoria 4
0 mas y en otras catdstrofes graves. No es el nimero de personas afectadas lo que influye en
mi decisidn: es el porcentaje de personas afectadas en una comunidad. Cuando acudo a algin
lugar intento ser una voz de la sabiduria para los oidos de los jédvenes guerreros jedi que se han
unido a mi organizacidon en misiones pasadas y presentes.

[...] Responder a los desastres es una labor intensa que construye lazos y amistades
profundos. Sacan lo mejor de nosotros en los peores momentos. Hace falta ser especial para
llevar a cabo este trabajo, y me parece que son practicamente almas gemelas. También creo
que el equipo es el musculo mas fuerte que tenemos.

[...] Hay muchas formas de luchar en una guerra. Obviamente, la mayoria de las personas
piensan en participar en una batalla con armas y misiles. Puedes luchar con dinero y con
diplomacia. Nosotros elegimos luchar contra la pobreza y la falta de esperanza con comida.

[... ] La cocina nos hace humanos. Es lo que nos distingue del resto de los animales del planeta.
Somos la unica especie que cocina sus alimentos. Hay razones de sobra para pensar que la
cocina ayudd al crecimiento del cerebro, a desarrollar un lenguaje sofisticado y a construir
comunidad. Si no puedes cocinar, desperdicias un montdn de energia masticando y digiriendo.
Por lo tanto, no deberia sorprender que cocinar y comer juntos nos restaure y restablezca
también nuestro sentido de comunidad. Especialmente, en las peores situaciones.

[...] Cuanto mas grande se hace una organizacién, mds dificil es tomar decisiones.
Generalmente, la gente trabaja en sistemas piramidales, con jerarquias que les impiden pasar a
la accidn. Creo sinceramente que en World Central Kitchen debemos ser siempre una
organizacidon mas horizontal, no una pirdmide, donde todo el mundo pueda verse, se entienda
y sepa donde encaja rapidamente; donde todo el mundo pueda tener voz.

[...] Entrar en una zona de guerra no es algo que deba hacerse a la ligera. No es glamuroso ni
heroico como en las peliculas. Es un trabajo desagradable y duro y, por supuesto,
impredeciblemente peligroso. Por lo tanto, cuando Hamas atacé de manera brutal a Israel y
luego Israel atacé de manera brutal a Gaza, nos enfrentamos a una gran decision que
practicamente no fue una decisidon. Nuestra reaccion fue simplemente que teniamos que ir a
ayudar a esas personas. Primero a Israel, y luego, rdpidamente, a Gaza. Fuimos a ambos lugares
porque los dos necesitaban nuestra ayuda.

[...] En Gaza, quiza el proyecto mds ambicioso que creamos fue abrir una ruta maritima para
ayudar a alimentar a personas hambrientas. Fue una idea muy poderosa que el Gobierno de
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Estados Unidos nos copid, gastando mas de cien veces lo que nosotros gastamos en una
version que, finalmente, fracasé. (...) No fuimos los primeros en pensar en repartir ayuda en
barco. Una flotilla turca lo habia intentado en 2010 sin la aprobacién del Ejército israeli, y la
tentativa termind con varios muertos y heridos. Fue un desastre para todo el mundo. No
queriamos provocar un desastre de esas magnitudes. No queriamos luchar contra toda una
armada. Solo queriamos dar de comer a las personas de una forma inteligente y diplomatica.

ARREGLAR EL MUNDO

[...] El tiempo es lo mas valioso que posees. Tiempo para pensar. Tiempo para no hacer nada.
Tiempo para averiguar quién eres. Tiempo para disfrutar de un nuevo sabor. Tiempo parair a
un restaurante nuevo. Tiempo para contemplar una puesta de sol. Es el mayor lujo de todos,
disfrutar del momento, ser consciente de las cosas que tienes alrededor. Hace falta toda una
vida para convertirte en la persona que eres, y se necesita otra vida para entender a las
personas que te rodean.

[... ] Las pequefias acciones tienen un efecto dominé enorme que no eres capaz de comprender
en el momento pero que afectard al futuro de formas que podrian cambiar el mundo.

[...] Podemos quedarnos sentados y ver cdmo se desarrollan los desastres alimentarios a
medida que empeora la crisis climdtica en el mundo, empujando a mas migrantes a cruzar
fronteras, encareciendo los alimentos cotidianos y desencadenando aln mas inestabilidad
politica.

O podriamos hacer algo para cambiar la receta.




PLANETA
-_——-

GASTRO

«Algun dia hablaré mas de lo que ocurrié el 1 de abril de 2024, cuando siete
héroes de World Central Kitchen fueron asesinados en una serie de ataques
aéreos israelies contra su convoy en Gaza. Para mi este no es el momento ni el
lugar. Sigo transitando mi duelo, igual que otros lo estan haciendo con el suyo».
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EL CHEF JOSE ANDRES

José Andréses un innovador culinario de prestigio
internacional con el mérito de haber introducido el
concepto de «tapa» en Estados Unidos. Nombrado uno
de las 100 personas mas influyentes del mundo por la
revista Time en 2012 y 2018, dirige el José Andrés Group
y su treintena de restaurantes en Estados Unidos y fuera
del pais, incluyendo Jaleo, Mercado Little Spain, The
Bazaar, y minibar con dos estrellas Michelin. Discipulo
aventajado de Ferran Adria, José Andrés ha sido
reconocido como Mejor Chef del Pais por la James Beard
Foundation y con la Medalla Nacional de las
Humanidades por el presidente Barack Obama. Es autor de los libros Los Fogones de José
Andrés y Alimentamos una isla y ha presentado los programas de television Vamos a
Cocinar, Made in Spain y José Andrés and Family in Spain. En 2010 creé World Central
Kitchen, una fundacién sin animo de lucro que presta ayuda humanitaria en cualquier
region del mundo que sufra una crisis alimentaria, y en 2021 fue galardonado con el
Premio Princesa de Asturias en reconocimiento a su inmensa labor humanitaria.
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