Pedro Sanchez

“El picual de Jaén es el
mejor aceite del mundo”

nte todo, y para los neéfitos,

équién es Pedro Sanchez y

qué es Baga?
Pedro Sanchez es un cocinero naci-
do y afincado en Jaén, timido pero
muy de su gente, de su familia y
amigos. Jaén es mi segundo apelli-
do, no es broma, aunque algunos lo
piensen: Pedro Sanchez Jaén. Para
mi es un orgullo llevar a mi tierra
hasta en el nombre.

Y Bagéa es mi casa, es mi suefio y
es donde tras tantos afos de trabajo
al fin me siento realizado, cocino
como me gusta y he conseguido ro-
dearme del equipo perfecto, todos
aportamos nuestro granito de arena
para que este restaurante sea espe-
cial y creo, sinceramente, que lo
hemos conseguido.

Pero comencemos por el princi-
pio. ¢{Cuando supiste que querias
ser cocinero?

Ayudaba de pequefio a mi abuela a
liar croquetas, y no es ningun cliché,
a limpiar las lentejas en la mesa, a
tocar guisos... me gustaba, pero un
dia cay6 en mis manos un pequefio
libro “Los secretos de El Bulli’ y me
fascin6 lo que hacian. Al mes vi un
anuncio de la apertura de la Escuela
de Hosteleria la Laguna en Baeza y
me apunté, ahi empez6 el que hoy
es mi oficio.
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Tras estudiar en la escuela Hacien-
da La Laguna de Baeza, provecho-
sas estancias en Relais Chateau de
Bagnols (Francia), Martin Berasate-
gui (Lasarte, Guipuzcoa) o Tragabu-
ches de Dani Garcia (Ronda, Mala-
ga), y después de 16 aios al frente
de los fogones de Casa Antonio
(Jaén), el 15 de septiembre de 2017
iniciabas tu etapa en solitario con
el nacimiento de Baga, el espacio
gastronoémico de Pedrito, que sigue
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las pautas de un tipico bistrot fran-
cés, con tan sélo tres mesas y un
aforo maximo de 15 comensales.
Cuéntame cémo surgio este nove-
doso -y arriesgado- proyecto...

Me siento cocinero, queria hacer mi
cocina sin ataduras y pensé que no
podria hacerla con una gran inver-
sion a la espalda, asi que opté por
un espacio pequefo, no tengo ese
espiritu empresarial que te hace po-
nerte la manta sobre la cabeza y
arriesgar, yo arriesgo en el plato.

¢Qué aporta Baga dentro del pa-
norama gastronémico jiennen-
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"Bagaes micasa, misueno, donde por fin me
siento realizado, cocino como me gustay he
gonsgquido rodearme del equipo perfecto”

se?¢Qué le diferencia respecto al
resto de propuestas de la capital
y de toda la provincia?¢Y como
esta siendo la acogida?

Bagé es un proyecto novedoso
donde se trabaja con un solo menl

degustacion, no tenemos carta y tra-
bajamos Unicamente con producto
de temporada. Cocinamos diferente,
mimando a tope el producto e inci-
diendo, sobre todo, en que esté rico,
es lo mas importante.
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La acogida ha sido espectacular,
estamos muy contentos. En Baga
intentamos ofrecer una cocina lim-
pia, directa, en un espacio acogedor
de trato intimo donde el cliente se
sienta como en casa.

Leo en El Espafnol que “Baga se
ha convertido en el nuevo motivo
de peregrinacion gastronémica a
Jaén”. Menuda responsabilidad,
Pedro...

No me gusta la palabra peregrinacion,
pero si que ponemos nuestro granito
de arena para que la gente pare a co-
nocer y visitar Jaén, y por el momento
lo estamos consiguiendo. El turismo
gastrondmico esta en auge, muchos
clientes se desplazan hasta Jaén sélo
para comer en casa y ya se quedan el
fin de semana para conocer la provin-
cia, eso para nosotros es un orgullo.
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Con Baga acabas de convertirte
en el primer chef de la provincia
que logra una estrella Michelin,
todo un hito. §Cémo imaginas el
futuro a partir de ahora?

La Guia Michelin y sus estrellas son
el mayor reconocimiento para cual-
quier cocinero. Nuestro proyecto no
se forj6 con esas pretensiones y qui-
zas se aleje un poco de todos los
formatos existentes, por eso haberla
conseguido es aun mas bonito, para
nosotros y para la provincia. Es un
paso gigante que coloca a Baga en
el mapa gastronémico de todo el
mundo. Ahora toca trabajar duro y
luchar no sélo por mantenerla, sino
también por obtener una segunda.

La tuya es una cocina en constante
movimiento, dinamica, fresca y diver-
tida, que cada semana incorpora
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“Lamia esuna
ceciga’sin ataduras,
no me Impongo
nada; el producto
nos obsesiona,
desnudarlo es
bonito”

nuevas elaboraciones -aqui no hay
carta, sino un menu degustacion que
rota cada semana y, a veces, casi a
diario- con objeto de que el comensal
descubra algo nuevo en cada visita.
¢Me dejo algo a la hora de definir tu
cocina? Seguro que si...

Es una cocina sin ataduras, no me
impongo nada, el producto nos ob-
sesiona, desnudarlo es bonito.

En Baga “nada queda abierto a
la improvisacién, todo es lo que
parece”. Pura verdad, maxima
autenticidad...

En Baga todo se ve, no hay telon ni
parte trasera, es tan directo que al
principio me cost6 por la timidez y
por las miradas de los clientes. Al
final te das cuenta de que el cliente
aprecia la cercania, es como si les
invitaras a comer a tu casa.
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Pedro, ¢cémo suenas el plato
perfecto?¢Y como imaginas al co-
mensal ideal?

Para un cocinero es imposible ver el
plato perfecto, siempre hay un pen-
samiento critico, somos muy exigen-
tes con lo que hacemos, y si no es
asi mal asunto. ¢EI comensal ideal?
No creo que exista el comensal
ideal, cada persona es diferente y
tiene demandas distintas, lo que sig-
nifica que no existen comensales
mejores o peores. En todo caso, lo
que si es necesario cuando entras
en un restaurante como el nuestro
es ir con la mente abierta, sin prejui-
cios, sentarte a la mesa y estar dis-
puesto a disfrutar de cada plato.

Hablanos del menu degustacion
Sentir JAEN, todo un homenaje a tu
amada tierra y a tu propio apellido.
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Sentir JAEN es mas que un menu,
S0y yo en cuerpo y alma, mi cocina
al desnudo. Baga es especial, esta
situado en una de las plazas mas
bonitas de la capital, este rincén es
uno de los muchos “asomos” que
tiene Jaén y que la convierten en
una ciudad muy especial.

¢Qué lugar dirias que ocupa Jaén
y su cocina en el mapa gastroné-
mico nacional?

Jaén es la mayor productora del in-
grediente que diferencia la Dieta
Mediterranea de las demas, el acei-
te de oliva. Debemos ponerlo en
valor, Jaén es una gran desconocida
y poco a poco dejara de serlo.

Por suerte tenemos muchos res-
taurantes que lo estan haciendo
muy bien, tomando cada vez mas
riesgos y eso es bueno, tenemos
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que deshacernos de los complejos y
gritar al mundo que Jaén existe, que
en Jaén se cocina y que ademas se
hace estupendamente.

Hablando de AOVE

Hablar de Jaén es hablar de vir-
gen extra. {Coémo surgi6 tu rela-
cién con este producto y cuales
son las variedades que sueles
emplear en tu cocina? Si tuvieras
que destacar uno o varios
AOVEs, ¢cual o cuales serian?
¢ Cual es el mejor virgen extra que
has probado en tu vida?

Aqui mamamos desde pequenos el
aceite, siempre nos choca al viajar
no ver un olivo. Aqui se desayuna
aceite con pan y no al contrario, es
curioso cébmo se nos acostumbra
desde nifios al amargo del aceite, a
las aceitunas, alcaparrones, etc. Uti-
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Pedro Sanchez

Algunos de los platos clasicos y mas representativos de Pedro Sinchez. De izqda. a dcha. y de arriba a abajo, Ajoblanco de coco y almendra con granizado de pifia
y albahaca; Quisquillas de Motril en escabeche de perdiz; Quenelle de helado de aceite de oliva y miel, crema de naranja amarga y chocolate; Pichén de Bresse
asado y parfait de sus higados; Guiso de callos de bacalao con crema de ajoatao (patata y ajo asado); Hinojo con pilpil de merluza.

lizo todas las variedades: carrasque-
fa, arbequina, arbosana... pero pi-
cual es mi aceite, el de Jaén, el
mejor aceite del mundo.

En Mercacei bautizamos como
Jaén Revolution la bendita apues-
ta por la calidad que desde hace
afos se esta llevando a cabo en
esta provincia en el sector del vir-
gen extra, abanderada por una
hornada de jéovenes productores
que han entendido que no hay
otro camino posible. ;Cémo has
percibido este fenémeno y cual
es tu opinién al respecto?

Como cocinero, y sobre todo como
jiennense, es algo magico encontrar
AOVE de nuestra tierra en Japén,
Canada o Nueva Zelanda... es ma-
reante, pero no ha sido facil; la cons-
tancia, la modernizacion y el trabajo
duro por parte de los aceiteros ha
sido y sigue siendo fundamental.

¢De cual/es de tus creaciones
con AOVE te sientes mas orgullo-
s0?¢Cual ha gozado de mayor
aceptacion entre tus clientes?

No podria elegir una porque utilizo
aceite de oliva en todas, en algunas
es totalmente visible y en otras no
porque se usa con anterioridad, du-
rante el guiso; si tuviera que elegir
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una o dos, sin duda serian el ajo-
blanco de coco con granizado de
pifia y albahaca y las quisquillas con
escabeche de perdiz, son dos de
nuestros platos mas clasicos y a los
que les tenemos un carifio enorme.

Los chefs se han convertido en
los grandes prescriptores de la
gastronomia espanola y, por
ende, del aceite de oliva virgen
extra, uno de los productos mas
representativos de la Marca Espa-
fa. ¢{Qué percibes dentro y fuera
de nuestro pais en relacién con
este alimento basico de la Dieta
Mediterranea?

Aun queda mucho trabajo por hacer,
sobre todo educar mucho en la utili-
zacién de un producto tan especial y
delicado. En Espafia no es tan ne-
cesario, pero cuando sales fuera te
das cuenta de que hay que explicar-
lo mejor, el valor que tiene a nivel
nutricional y, sobre todo, explicar
coémo y para qué se utiliza.

Por cierto, ¢cémo es posible que a
estas alturas algunos renombrados
chefs ain desconozcan las exce-
lencias del oro liquido en la cocina?
No creo que esa afirmacion sea del
todo correcta, todos los cocineros
conocemos las bonanzas del aceite

y sabemos utilizarlo, s6lo que quizas
en algunas cocinas un producto asi
no cuadre del todo para ciertos pla-
tos; al final es cuestidn de gustos y
de que encaje en el plato que quie-
res presentar.

El gran reto consiste en educar al
consumidor y fomentar la cultura
del virgen extra a nivel nacional e
internacional. En tu opinion, ¢cual
seria la mejor manera de conquis-
tar al consumidor y llegar a aque-
llos mercados donde el virgen
extra ain no se conoce o tiene
una importancia residual?

A veces es complicado, tu no pue-
des irte a Francia cargado de aceite
y decirles que nuestro producto es
mejor que su mantequilla, son cosas
diferentes, es cultura. Poco a poco el
aceite de oliva se va haciendo mas
conocido, aunque hemos tardado en
conseguirlo. En este sentido, las ac-
tuaciones que se estan llevando a
cabo desde la Diputacion Provincial
de Jaén, que ha elegido el aceite de
oliva como buque insignia y lo esta
paseando por todo el mundo, es un
trabajo digno de admirar, y hay que
estar agradecidos por el hecho de
que una institucion asi de fuerte se
vuelque tanto con nuestro oro liquido
y con nosotros mismos. &
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