PLACERES
CREADORES

La reinvencion de un cocinero. E| chef David
Lopez, propietario del restaurante Local de Ensayo,
en Murcia, ha encontrado su propio lenguaje
gastrondmico gracias a su vocacion y sus fracasos.
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pavid Lopez

AVID LOPEZ AGRADE-
CE las cosas positivas
que le ha brindado la
vida: conocer a gran-
des maestros, ejercer
suvocacion o gozar de
reconocimiento en el
gremio gastrondmico. Sin embargo,
lo mas importante que le ha pasado
es haberse arruinado. Con ese infor-
tunio se dio cuenta de que no tenia
niidea de lo que estaba haciendo. Un
chispazo de realidad que le catapulto
hasta donde se encuentra ahora: di-
rigiendo Local de Ensayo, un restau-
rante situado en la pedania murciana
de Puente Tocinos. Ya ha colgado la
placa que lo reconoce como integran-
te de la guia Michelin (recomendado
por su “buena comida”, aunque sin es-
trella) y enlaza hasta dos dias libres
cada semana para cuidar de sus me-
llizos Carmen y Guillermo, nacidos
hace 16 meses. Para alcanzar tal situa-
cion, este chef de 38 afios ha tenido
que sortear bastantes escollos. Desde
la ruina mencionada hasta las dudas
acerca de su valia.

La primera incertidumbre surgié
en el seno familiar. Oriundo de Hellin,
un pueblo de Albacete de unos 30.000
habitantes, se formé como electricis-
ta, el oficio de su padre. “Terminé la
EGB [Educacién General Basica] y me
meti a trabajar con éI”, cuenta senta-
do en una de las mesas de Local de
Ensayo. Por un amigo suyo, hijo de un
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1. Mochi de paté de jabali,
queso Ruperto y frambuesa.

2. David Lopez, con setas
cultivadas en el restaurante.

3. El chef, en la cocina de Local
de Ensayo, en Murcia.

4. Lopez prepara un estofado
de setas silvestres.

5. Paparajote con hojas
comestibles.

navarro amante de los fogones, descu-
brié el mundo de la cocina. “Era 1996 y
me vino la inquietud”, rememora. Fue
“un palo” para sus progenitores. Tenia
15 afios cuando, con recelo, le dejaron
hacer un curso de hosteleria.

En Alicante se instruyo con Ricar-
do Molt6 (a quien considera su maes-
tro) y en Almeria escal6
a jefe de cocina. Hasta
que volvio a su tierra en
2003. Alli fue copropie-
tario de un restauran-
te. Y se dio el batacazo a
los dos afios. “Cerré por
inexperiencia. Me sirvié
para evolucionar. Si no,
me hubiera quedado es-
tancado”, suspira. Con
una deuda de 50.000 eu-
ros, aterrizé en Murcia.
Le fiché el chef Antonio
Rodriguez Campuzano para La Gran
Taberna, un mitico de la ciudad.

A pesar de ganar varios premios
consecutivos por sus creaciones y de
forjarse el respaldo del gremio, se des-
inflé. “Me iba bien. Pero terminé de
pagar lo que debia y respiré. Estaba
cansado de restaurantes”, confiesa.
En 2010 decidié “reciclarse”. Se sacé
la prueba de acceso a la universidad y
entré al ciclo superior de cocina, pero
prefirié darse un tiempo para prac-
ticar mas entre fogones. Estuvo con
Dani Garcia en Marbella, con Vicente
Patifio en Valencia y con Pablo Gon-
zdlez en Murcia. Regresé directo a las
aulas. “Me ofrecieron dar clases en el
CCT [Centro de Cualificacién de Mur-
cia] o enla UCAM [Universidad Catéli-
ca de San Antonio]. Como tenia tiem-
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po, aproveché para compatibilizarlo
con la asesoria gastronémica”, afiade.

Y lleg6 la hora. Con cautela, sin ex-
cesiva pirotecnia, se lanzé a montar
su propio restaurante: Local de Ensa-
yo. Arrancé con seis empleados y una
carta muy ligada a su personalidad:
ingredientes con cardcter y técnica
de alta cocina. “Me gustan mucho los
productos de la zona y las recetas de
caza, como los gazpachos manchegos
o el arroz con conejo”, asiente, mien-
tras da a probar un menu degustacion
de 16 platos. Entre ellos, cocido mur-
ciano con yema emulsionada, galletas
de chiquillo y michirones, lenteja ver-
dina, chipirén con morcilla y jugo del
jamon del chato o el paparajote, cla-
sico postre murciano a base de hojas
de limonero rebozadas. Y recetas con

setas y trufas, una de sus especialida-
des. “Toda la comida es del dia 100%”,
subraya. Lopez aboga por los sabores
medulares. “Tu discurso ha de ser crei-
ble, con fuste. Que tenga una identidad
Unicay te represente”, dice.

Con 30 comensales por jornada y
una plantilla de 13 trabajadores, Lopez
cree que ha alcanzado cierto grado de
madurez. Ha logrado un lenguaje pro-
pio. Un enorme ventanal permite ob-
servar el trajin de la cocina. Local de
Ensayo ha sonado como posible can-
didato a obtener una futura estrella
Michelin. “Prefiero no emocionarme”,
dice. Ha aprendido a no precipitarse.
Y a dejar tiempo para su familia. “Mis
padres ahora estdn muy contentos”,
sonrie, agradeciendo su comprension
en las peores etapas. Las que mas le
han ensefiado. —eps




