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NORMALMENTE, LOS GRANDES CHEFS
ALCANZAN SUS MAYORES EXITOS DF LA
MANO DE UN RESTAURANTE. DESDE SUS
FOGONES TIENEN LA POSIBILIDAD DE GREAR,
INNOVAR, PROMOCIONAR UN DETERMINADO
ESTILO DE COCINA Y CAUTIVAR LOS
PALADARES DE ESOS COMENSALES
ANSIOSOS POR PROBAR RECETAS FUERA
DEL ALCANCE DE LA COCINA DEL HOGAR.

SIN EMBARGO, EL LOGRO MAS DESTACADO
DE JUAN LLORCA NO HA LLEGADO EN

UN RESTAURANTE, Y NO PORQUE SU
TRABAJO DURANTE ANOS EN DISTINTOS
ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS NO
HAYA ESTADO A LA ALTURA, SINO PORQUE SU
APORTACION MAS IMPORTANTE AL MUNDO
CULINARIO SE HA DADO EN UN ENTORNO-

DE GRAN CALADO SOCIAL: EL COMEDOR.
ESCOLAR. '
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DICIENDO “NO ME GUSTA",
HAY QUE EDUCARLOS» -

¢En qué consiste su proyecto en la Va-
lencia Montessori School?

Al igual que la educacién, tener unas bue-
nas instalaciones deportivas, o el nimero de
ordenadores disponibles son aspectos muy
importantes en una escuela, crefamos que la
alimentacién y la nutricion de los nifios tam-
bién lo era. Entonces, vimos que si abriamos
una escuela y queriamos cuidar de todas las
areas, la correspondiente al comedor social
tenia que ser una mas, asi que buscamos la
manera de cuidar més la alimentacién de los
nifios. Para ello, decidimos eliminar todos los

_ productos procesados; los aziicares, los lac-

teos o'la carne. En el caso de los dos tltimos,
no porque estuviésemos en contra de ellos,
sino porque consideramos que en los hogares
hay un consumo excesivo de los mismos. En
sustitucién de todo esto, afiadimos pescado,
huevos y legumbres, cubriendo asi las necesi-
dades proteicas de los nifios.

£Qué clase de productos emplean?

Buscdbamos ser lo mds sostenibles posi-
bles, por lo que nos decantamos por produc-
tos ecoldgicos y de proximidad. Gracias a ello
somos la primera escuela de Espafia que tene-
mos el sello Slow Food, el cual no existia en
comedores escolares. Ademas, en 2015 nos
reconocieron como chef kilémetro 0, siendo
también la primera escuela en tenerlo.
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¢Piensa que todo esto ha servido de
empujén para crear una tendencia?

No sé si ha marcado un antes y un des-
pués, pero si que es cierto que me han con-
tactado muchas escuelas para decirme que
querian ser slow food [movimiento que aboga
por una alimentaci6n de calidad, prestando
atencion a la procedencia y al cocinado] y te-
ner un «chef kilémetro O». Cuando yo empecé
a contar todo lo que haciamos en el comedor
escolar mucha gente se ha dado cuenta de que
las cosas se podian hacer de otro modo y que
ha dado pie a que otras escuelas se preocupen
por este aspecto.

¢Cual fue su motivacién para lanzar
este proyecto?

Yo monté un restaurante en Valencia que
ya estaba enfocado a una alimentacién salu-
dable. La directora de la escuela vino y me
ofrecio6 el proyecto educativo en el comedor
escolar porque era fanatica del restaurante.
Entonces, cuando me lo ofrecieron, mi res-
taurante iba muy bien y dije no, porque no te-
nia motivos para ello. Pero si mi tendencia era
mejorar la alimentacién de cualquier persona
que fuese a comer a mi restaurante, pensé:
por gué no empezar desde bien pequefios que
es cuando somos mas vulnerables; si puedo
empezar con los mas pequefios a hacerlo de
una manera distinta se pueden instalar unas

241/ FEBRERO 2020



EL JEFE DE COCINA

bases educativas desde la infancia en lugar de
querer cambiar cuando ya seamos adultos.
Ese pensamiento me hizo decidir dejar mi ex-
periencia de restauracion de restaurantes y
empezar en un comedor escolar a cocinar de
una manera diferente para los nifios.

¢Hay algiin plato o receta que utilizaba
en el restaurante que ahora esta presente
en el comedor?

Si, muchos. Por ejemplo solemos servir un
dhal de lentejas rojas que a los nifios les en-
canta. También muchos platos con quinoa,
arroz salvaje, el bulgur... No presentamos los
platos con el tipico arroz blanco que siempre
usan en los colegios. Aqui tenemos otra forma
de hacerlo y he visto que los nifios los acep-
tan porque estos no nacen diciendo no me
gusta la verdura o el arroz integral, hay que
educarlos.

¢Le gustaria volver al restaurante o
cree que ha encontrado su sitio definitivo?

Es cierto que echo algo de menos la crea-
tividad que te da un restaurante que no la
tienes en el comedor escolar. Al final llevo 24
afios trabajando en la cocina y, de ellos, 15 han
sido en un restaurante. ;Qué si me planteo
abrir otra vez en un futuro? No te digo que no,
pero ahora mismo estoy muy contento. Tengo
la suerte de “moverme” sobre tres partes y

una de ellas es la de showcooking y conferen-
cias que me da pie a volver a tener esa par-
te de creatividad, el quitarme el gusanillo, el
pensar mas en ideas. Eso si, si volviese a abrir
seria de una manera distinta a la que antes
tenia en mi cabeza.

Todo su trabajo también se sostiene
en un gran pilar como es el de las redes
sociales. Ahi ha creado el movimiento
“Por una escuela bien nutrida”. ¢En qué
consiste?

Es un asesoramiento de comedores
escolares dentro y fuera de Espafia.
Con mi compafiera Melisa Gémez, que
es nutricionista infantil especializa-
da en pediatria, vimos que al dar a
conocer mi comedor escolar se po-
nian en contacto conmigo escuelas
que querian que les asesorasemos.
Eso empez6 como algo pequefio y
ahora estamos asesorando al ter-
cer grupo educativo mas grande de
Europa. Hemos hecho colegios muy
grandes y por toda Espafia. Es un
movimiento en el que queremos
cambiar la forma. Hasta donde va a
llegar no lo s€, ojala llegara a la legis-
lacién y poder cambiarla, pero a dia de
hoy hasta donde yo llego es a poder gestio-
nar los comedores escolares. B




