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DURANTE DOS ANOS
trabajé en elBulli, al lado del famoso -
chef espariol Ferran Adria
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o primero que Lina Giraldo tuvo
“=que hacer cuando llegé a traba-
jar a elBulli,.en 2007, fue limpiar
una por una las piedras del jar-
din y el parqueadero del mejor
restaurante del mundo. Ni a ella
ni a los ochenta practicantes
que la acompafaban les import¢ la tarea
que les puso Ferran Adria, chef que revolu-
ciond la gastronomia del siglo XX con su
cocina de vanguardia.
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Lo que para muchos signifiearia la reali-
zacién de un suefio, para Lina, gradyada de-
Disefio Industrial en la Universidad Icesi, en
Cali, y de chef en la Escola de Restauracid i
Hostalatge de Barcelona, era solo una par-
te del proyecto por el que decidid viajar a
Espafia en el ano 2005. Al terminar la carrera
me di cuenta de que el disefio"esta lleno de

_qn en Lima; F% | Saﬁt&,,__
en México, y Criteridn, en quoté; contrataron a-
bogotana con alma calena para: d|senar _
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dos de infancia estan su cocina de juguete
y las clases de reposteria a las que la llevaba
sy mama=‘Senti la necesidad de estudiar
cocina de manera profesional. Querfa unir
mi carrera a la astronomia y para hacerlo
tenifa que aprenderlo en el mundo real, no
en los fogones de mi casa”, dice.

Por siete afios estuvo inmersa en coci-

posibilidades y debia especializarme”, anota==.nas de restaurantes de alta gastronomia en

Cuenta que siempre le gustd cocinar y
que dentro de sus mas preciados recuer-

Barcelomaydos de ellos en las exigentes filas
de elBulli, a dondéttegé por recomendacién
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PARA HACER SUS VAJILLAS,
Lina desarrollé un material no solo mas
resistente que la ceramica, sino menos

dafino para el medio ambiente

SUS PIEZAS
tienen un acabado
industrial que crea
un nuevo lenguaje
para servir la mesa

de Ferran Centelles, entonces sumiller del res-
taurante con tres estrellas Michelin y hoy uno
de sus grandes amigos. En realidad necesitaban
a alguien que hablara inglés y Lina, quien nunca
habia trabajado en el equipo de sala aprendi6 el
arte de servir mesas hasta que logré dar el salto
a la cocina. “Tuve lo mejor de los dos mundos.
Vi a gente llorar después de probar algunos de
los platos; pude presenciar las puestas en esce-
na que eran un verdadero show, y también fui
parte del backstage que es la cocina y todas las
cosas maravillosas que pasaban ahi”.

Disefio en los fogones

Cuando se matriculd al méster de Disefio de
Producto del Instituto Europeo de Disefio (IED),
en Madrid, esta bogotana que llegé a Cali a los
ocho afios —hoy tiene 34—, ya sabia cudl seria
su tesis de grado.“Durante mi experiencia en las
cocinas me di cuenta de que los platos se rom-
pian mucho. Por ahi se desangra la mayoria de
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sus vajillas se pueden ver en Astrid y Gastdn, de Lima, y préximamente en Criterién, de Bogota

66 Si existe la posibilidad de innovar en formas de cocinar,
hacerlo en nuevas formas de servir 99

POr qué NO

restaurantes”, afirma, y luego anota que tam-
bién descubrié que la cerdmica de la que estan
hechos no se puede reciclar, debido al esmalte.

Lina no solo investigd diferentes posibilida-
des, sino que desarrollé un material a base de
carbonato de calcio —de lo que estén hechas
las conchas de los mariscos y moluscos— como
una nueva forma de poner la mesa.

Si existe la posibilidad de innovar en formas
de cocinar, por qué no hacerlo en formas de ser-
vir. Con este pensamiento en la cabeza diseid
su primera vajilla de ocho piezas para el restau-
rante La Gresca, en Barcelona. "Me aburri del
blanco. Mis piezas tienen un acabado industrial
que no estaba asociado a la mesa. Mi intencién
fue ponerlo ahf para ver qué ocurria”, confiesa.
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Y ocurrié que a su regreso a Colombia, el afio
pasado, y por cosas de la vida conocié al chef
peruano Gastén Acurio, quien quedd impre-
sionado con sus productos y de inmediato le
propuso disefiar la vajilla de Astrid y Gastén,
en Lima. Al poco tiempo, Oriol Castro, Eduard
Xatruch y Mateu Casafias, jefes de cocina de el-
Bulli por 15 arios, la contactaron para que hicie-
ra lo mismo en la nueva sede de su restaurante
Compartir, en Barcelona. También Albert Adria,
hermano de Ferran y repostero oficial del res-
taurante que cerrd sus puertas en 2011, le en-
cargd los objetos para la mesa de su restaurante
Hoja Santa, en México.Y en Colombia trabaja de
la mano con Jorge Rausch en la nueva coleccidn
del restaurante Criterion, de Bogota.

Como si todo esto fuera poco, Lina ya tiene
constituida la marca Lina Giraldo Objetos, y
cuenta con la representacién para Colombia
de Texturas, los productos gourmet que desa-
rrollé Ferran Adria y que hoy se utilizan en to-
do tipo de cocinas. Se consiguen a través de
Innovacioncocina.com, la pagina web donde
también ha incluido algunos de sus disefios, co-
Mo un kit personal para preparar la ginebra con
tdnica perfecta y una caja de té que se luce en
cualquier mesa.

“Con todo lo que hago, busco la integracién
de las personas alrededor de la mesa. Es un lugar
donde ocurren cosas muy lindas, por lo que mi
objetivo hoy es disefar gratas e inolvidables
experiencias gastronémicas”, concluye.
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