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Gracias a la cancion de Antonio Molina cuyo estribillo dice:
«Que el futuro es muy oscuro, que el futuro es muy oscuro,
jaaayyy! trabajando en el carbdéns.

iJamas he creido en esta cancién!
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PROLOGO
RICARDO SANZ

«GRECIA SABIA MAS DE ESTAS COSAS; SU VinO resinoso, su pan sal-
picado de sésamo, sus pescados cocidos en las parrillas al
borde del mar, ennegrecidos aqui y all& por el fuego y sazo-
nados por el crujir de un grano de arena, contentaban el
apetito sin rodear con demasiadas complicaciones el mas
simple de nuestros goces.» Este parrafo de las Memorias de
Adriano (1951), de Marguerite Yourcenar, es para mi una de-
finicién de la esencia mas basica de nuestra cocina. Esas pa-
rrillas al borde del mar somos nosotros volviendo a lo méas
basico. ;Nace o se hace el parrillero? Eso es algo que te
planteas cuando quieres aprender la técnica de la brasa y
del ahumado; dominar el fuego y los humos para obtener la
temperatura adecuada y el resultado perfecto es mas que
complicado.

En el hipotdlamo, los seres humanos tenemos metido el
sabor a parrilla, por eso de la cocina de la brasa surge una
comida que exalta la amistad, con la que compartes y ali-
mentas relaciones. Esos sabores nos han acompafado des-
de el principio de los tiempos; en sus distintas manifestacio-
nes —muchas de las cuales veremos en el libro de Juan Ma-
nuel— han sido vitales para nuestro desarrollo y el de la gas-
tronomia. Para aquellos que no las conocen, me gustaria se-
fialar que las brasas enaltecen el sabor de los alimentos con
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una invasion minima, dejando ver todas las cualidades del
producto. ;Se puede pedir mas?

Cuando quieres profundizar en esta cocina acudes al me-
jor experto y por eso vas a La Carboneria. Alli, Juan Manuel
te muestra como la brasa, bien utilizada, se adapta al estilo
de cocina y vida de cualquier amante de la gastronomia, de
la cocina, del producto y del buen comer. El es generoso y
comparte sus conocimientos de manera natural, sin aspa-
vientos. A veces su forma de explicar hace que creas que el
que ensefa eres tu. Pero no hay que engafarse: es una téc-
nica dificil, lo que ocurre es que esta actitud de Juan Manuel
cuando te ensefia hace que todo sea sencillo, como de-
muestra en este libro.

iGracias, Juan Manuel! Espero que todos los que lean tu
libro aprendan tanto de cocina a la brasa como yo he apren-
dido contigo.
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EL AMOR A LA BRASA
JUAN MANUEL BENAYAS

COCINAR A LA BRASA ES UN ARTE en el que el maestro asador
aprende a dominar el fuego y a controlar el calor necesario
para cocinar cada alimento. Esta sinergia se crea desde el
instante en que comienza a prender el fuego y culmina con
una conversacion mental, y casi siempre verbal, en los mo-
mentos més intensos de la cocina a la brasa.

El cocinero aprende cuéles son los tiempos del fuego,
que el fuego necesita aire para vivir, que es un elemento vi-
vo expuesto a factores tan variables como la temperatura
exterior, en qué recipiente se prende o con qué combusti-
ble se alimenta.

El fuego fascina a quien lo mira, seduce y genera una
atracciéon que termina por enamorar al cocinero que intenta
dominarlo, que quiere sacar el maximo partido de su calor
y de sus aromas.

La cocina a la brasa es un reto para el cocinero que debe
aprender a adaptar el alimento al fuego, a manejar las tem-
peraturas y a colocar el alimento de la manera mas amable
posible sobre la brasa.

El fuego tiene alma, un alma llamada humo que, bien
empleado en la cocina, impregna el producto y es capaz de

convertirlo en un sistema de conservaciéon. El humo da vida.

11



Entre brasas Juan Manuel Benayas

Ademas, en el siglo xxi, el humo se ha convertido en un
ingrediente extra, en una especia que puede tomar aromas
de barricas centenarias como las del jerez o de arboles fru-
tales como el manzano. Las posibilidades son infinitas. Es
un ingrediente que nos ofrece la naturaleza y que, al igual
que las especias bien empleadas, puede ensalzar un ali-
mento, pero, mal utilizado, arruina un plato.

Genéricamente se habla de maestros de los fogones,
maestros de la tecnologia digital que cuentan con un reloj y
un temporizador que les comunica cuando su asado estd
listo y que, a golpe de dedo, suben o bajan la intensidad
del calor. Pero, realmente, estos masterchefs, json capaces
de cocinar con fuego de lefa, sabrian diferenciar el chup-
chup de un guiso puesto al fuego o cuando las brasas estén
listas para cocinar sobre ellas?

El amor a la brasa, al fuego y al humo nacen de esa fasci-
nacion que crea el fuego en la mayoria de los seres huma-
nos, una fascinacién que, si se marida con los mejores ali-
mentos y las mejores recetas, se convierte en alta gastrono-
mia. Alta gastronomia sin mentiras, donde el hombre, el
producto y el combustible nacen todos de la vida.

Este libro se dirige tanto a profesionales de la cocina co-
mo a aficionados que quieran descubrir un nuevo mundo
de sensaciones, aromas y emociones en los que el fuego es
el actor principal.

Este libro nos permitird descubrir los secretos de la coci-
na a la brasa, las técnicas que no se ensefian en las escue-
las de cocina, los diferentes combustibles que se pueden
usar en cada ocasién y las principales herramientas para
conseguir resultados precisos en armonia con el fuego.
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PERFIL DE JUAN MANUEL BENAYAS

JUAN MANUEL BENAYAS PERTENECE a la tercera generacién de una
familia de carboneros. Nacié en Madrid en 1970, cuando su
abuelo, Manuel Benayas, trabajaba en su carboneria de la
calle Embajadores, 156 de la capital.

Sus primeros recuerdos de la infancia se vinculan a esa
carboneria, donde su padre preparaba el carbén para llevar-
lo a las casas que lo utilizaban en sus cocinas econémicas o
en la calefacciéon: «Los viernes mi padre me dejaba ir a la
carboneria por las tardes, solo los viernes, porque si me
manchaba no importaba, ya que al dia siguiente no tenia co-
legion.

Con solo 11 afios ayudaba a su padre en la preparacion
de los materiales y en la colocacion de las maderas: «Con
una horca, cogia las astillas amontonadas y las iba bajando,
aplanandolas. Me gustaba el olor a pino».

La carboneria familiar era su segunda casa vy, el trabajo de
carbonero, su oficio natural. Nunca se plante6 otra profe-
sién, queria ser carbonero, como su abuelo y su padre, a pe-
sar de que no era un oficio muy valorado. «Con 14 o 15
afios iba al colegio por la mafiana y a la carboneria por la
tarde. Cuando iba a repartir a las casas, algunas mujeres de-
cian que el carbén era muy antiguo, pero cuando llegaba la
Navidad y tenian que asar un pollo o un cochinillo, se los lle-
vaban a la vecina que tenia una cocina econémica.» Entre
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sus compafieros de colegio, tampoco estaban bien vistas las
marcas del carbdén en sus manos llenas de grietas oscuras:
«Mi padre iba con un carro con los carbones y yo le ayudaba
empujandolo; y se reian de mi, pues no era elegante ni mo-
derno ser carbonero».

Pero, desde su juventud, Juan Manuel tuvo muy claro que
el negocio de la carboneria tenfa futuro, y que habia que
buscar su evoluciéon de combustible de la calefaccion a la
hosteleria. En su momento fue un visionario, ya que, una dé-
cada después del inicio de aquel cambio, la cocina a las bra-
sas se ha convertido en una revoluciéon: «Durante afios fui-
mos haciendo la transicién. A mi padre le costaba mas, y en
2009 me hice cargo de la empresa, aunque él no se ha des-
vinculado del todo. Baja por las mafianas a ver cémo conti-
nla el negocio y se siente satisfecho de cémo hemos rein-
ventado esta carboneria que fue fundada por su padre en
1934».

Juan Manuel ha sabido reconvertir el viejo negocio de la
carboneria de sus abuelos en una puntera empresa dedica-
da a los derivados del fuego: La Carboneria y Fuegomarket.

Emprendedor y creativo, se ha propuesto potenciar en Es-
pafia una cultura de la barbacoa a la altura de la que existe
en Estados Unidos o en Europa: «Es una apuesta por la coci-
na sana y de calidad en casa, utilizando la lumbre de la lefa
o el carbén y una técnica precisax». Para ello, ha creado dife-
rentes iniciativas, como los tutoriales en video con recetas
caseras en barbacoa, los sellos de calidad que diferencien a
los restaurantes que cocinan a la brasa de los que no, la edi-
cion de libros especializados, la formacién en los mejores
restaurantes para un mayor conocimiento de la cocina con
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