
La  excelencia  de  un
restaurante  es  cuando  logra
sobresalir  por  sus  muchas
cualidades

Cada  restaurante  es  una  historia,  aunque  en
síntesis hagan lo mismo, es el cocinero el que
delinea como será el sistema circulatorio de cada
uno. Hoy hablamos con el chef y empresario Pedro
Nel del restaurante Etéreo ubicado en Santa Cruz
de Tenerife, una ciudad que está viviendo nuevos
tiempos, como el resto del planeta.

De  una  ciudad  que,  en  vacaciones  y  fines  de
semana,  la  tendencia  era  a  quedarse  sola,  ha
pasado  a  una  urbe  viva  los  siete  días  de  la
semana, con una gastronomía que se está expresando
en mil formas y conceptos, regiones y países que
se  dan  a  conocer  a  través  de  los  diferentes
fogones, sea ya Japón, Colombia, México o muchas
pinceladas  de  península;  Santa  Cruz  está
evolucionando  a  grandes  pasos  y  nuestro
entrevistado lo sabe y lo está trabajando, con
mucho ahínco, porque sabe que muchos caerán y
otros surgirán, pero su restaurante Etéreo ha sido
reconocido  de  los  mejores  100  restaurantes  de
España, se dice fácil, pero no lo es.
José  Garavito.  –  ¿Cómo  nos  defines  la  excelencia  en  un
restaurante?

Pedro Nel. – Para mí, la excelencia de un restaurante es
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cuando logra sobresalir por sus muchas cualidades, ese calor
que  da  un  buen  recibimiento,  un  servicio  exacto,  cómodo,
ameno, sin embadurnar, con una comunicación que, hoy día, es
más  visual  y  más  intuitiva  que  antes,  haciendo  sentir  al
cliente,  de  antemano,  que  será  atendido  de  la  manera  más
correcta, que la comida llegará al tiempo y con la sazón que
ya conoce y además, con una despedida que marcará su pronto
regreso, esto es lo que nos hace diferentes. En definitiva, un
conjunto de sensaciones.

José Garavito. – ¿Qué significa para Pedro Nel que, Etéreo, se
encuentre dentro de los mejores 100 restaurantes de España
en El Tenedor? Teniendo en cuenta que esto no es un premio
sino un reconocimiento de los usuarios.

Pedro  Nel.  –  Sean  ya  reconocimientos  o  premios,  lo  más
importante  es  que  se  mencione  la  isla  de  Tenerife  en  el
panorama gastronómico nacional y claro, hay que decirlo, este
reconocimiento viene de los clientes, de la forma que hemos
dejado huellas en ellos, de ese especial gusto que le hemos
brindado a su paladar y de la atención que han recibido cada
uno de ellos cuando nos han visitado.



La excelencia de un restaurante es cuando logra sobresalir por
sus muchas cualidades
José Garavito. – ¿Cuál es tu opinión de la actual oferta
gastronómica en Santa Cruz de Tenerife?

Pedro Nel. – La oferta gastronómica en Santa Cruz es cada vez
más amplia, ahora mismo encuentro mucha afición por la comida
japonesa y también se ponen de moda las arrocerías, pero lo
que  me  parece  muy  importante  es  que  cada  vez  más,  los
cocineros se preocupan por incluir en sus cartas producto
local,  por  dar  identidad  y  esto,  sin  lugar  a  dudas,  el
comensal,  ese  que  ahora  sabe  cocinar  más  que  antes,  lo
aprecia, no solo por regionalidad, sino porque cada vez se
hacen más conocedores y por lógica, más exigentes en calidad y
frescura, saben cada vez más del producto de cercanía, lo
buscan.

José Garavito. – ¿Qué encuentra un comensal cuando entra por
primera vez en Etéreo?

Pedro Nel. – La respuesta a esta pregunta está en una palabra



“Sorpresa”, una cava de vinos con más de 200 referencias, un
carro de quesos que hace las delicias de los comensales, una
barra de licores bien surtida y un ambiente elegante, sin
saturaciones ni de luces ni de colores, el buen gusto es algo
que nuestro cliente aprecia, no solo en el plato sino en todo
el entorno de Etéreo.

Hemos  creado  una  atmósfera  de  elegancia,  buena  cocina  y
excelente  servicio,  esos  tres  ingredientes  es  lo  que  el
comensal no solo encuentra, se lo lleva y lo hace volver.

Hemos creado una atmósfera de elegancia, buena cocina y
excelente servicio





José Garavito. – Hablemos con un poco con ese Pedro Nel de sus
comienzos  ¿Cómo  era  la  atmosfera  en  las  cocinas  de  tus
inicios?

Pedro Nel. – Mis inicios fueron en la sala, razón demás para
darle la importancia que tiene que tener este contacto directo
con el cliente en el funcionamiento de un restaurante como
Etéreo,  la  sala  debe  tener  disciplina,  es  un  factor  muy
importante.

Pero te puedo contar que, desde ahí, entrando y saliendo de
las cocinas, poco a poco, me fui adentrando en el maravilloso
mundo de la cocina, pude escuchar el llamado de los fogones y
te  aseguro  que  no  lo  desatendí  –ríe-  ahora  bien,  algunos
ambientes fueron más agradables, otros no tanto, pero de todos
me fui nutriendo y formando profesionalmente, a la final un
buen  cocinero  es  el  cúmulo  de  experiencias  vividas  y
aprendidas,  para  después  darle  tu  sazón.

…hay mucha moda, más que vocación. Sin duda los jóvenes están



influenciados por la cocina creativa molecular y las grandes
técnicas,  pero  se  olvidan  de  esas  bases  que  todo  buen
cocinero debe conocer.

Chef Pedro Nel

José  Garavito.  –  ¿Cómo  ves  la  vocación  hoy  día,  en  esa
cantidad  de  jóvenes  que  deciden  irse  por  desarrollar  una
carrera en los fogones?

Pedro Nel. – Me inclino a pensar que hay mucha moda, más que
vocación. Sin duda los jóvenes están influenciados por la
cocina creativa molecular y las grandes técnicas, pero se
olvidan de esas bases que todo buen cocinero debe conocer, hay
que tener disciplina, constancia y esfuerzo para llegar a ser
un gran profesional de los fogones, es una profesión de mucho
tesón si realmente quieres llegar a estar entre los buenos,
eso es así.

José Garavito. –  Así como los críticos gastronómicos tuvieron
su cliché de seres despiadados con los cocineros –risas- ¿eres
de esos cocineros que también tienen su cliché de déspotas con
su personal de cocina? O por lo contrario ¿piensas que esa
imagen ha cambiado?

Pedro Nel. – Esa imagen está literalmente mandada a recoger,
caducó y el que no se haya enterado, pues le costará hacer un
equipo cercano, colaborador, que trabaje a piñón contigo. La
presión, los gritos, los malos tratos; no deben formar parte
de un lugar de trabajo bien estructurado, eso es parte también
de tu formación como profesional y claro, como ser humano,
recordemos que para ser un buen cocinero, primero tienes que
ser una buena persona. Un cocinero da lo mejor de sí en cada
plato, pero el producto final se logra con tu equipo.

José Garavito. – Nos da la impresión que está llegando el
momento de que la gastronomía latinoamericana se dé a conocer
en todas partes del mundo. Háblanos un poco de la cocina



colombiana y la de otros países de nuestro continente.









Pedro Nel. – La cocina colombiana está atravesando un momento



interesante  de  exploración,  de  redescubrimiento  y  valorar
técnicas e ingredientes que por años estuvieron relegadas a
las cocinas populares o comunidades que han vivido por mucho
tiempo en aislamiento cultural.

La cocina colombiana está atravesando un momento interesante
de exploración
La asimilación de las técnicas de vanguardia por parte de
cocineros  de  altos  niveles  y  su  deseo  de  innovar,  está
permitiendo darle un gran valor a ingredientes y maneras de
cocinar y al mismo tiempo, está influyendo en una generación
de jóvenes cocineros interesados en la investigación y la
construcción de una nueva cocina que se basa en fundamentos,



sabores y saberes de nuestras raíces. En un claro ejemplo de
una  positiva  influencia  de  modas  y  tendencias  del  mundo
aplicados a las cocinas locales.

Chef Pedro Nel. Mis inicios fueron en la sala, razón demás
para darle la importancia que tiene que tener este contacto
directo con el cliente.
José Garavito. – No podemos cerrar esta entrevista sin hablar
de que está viviendo la restauración a causa del covid_19
¿Cómo haces para mantenerte en pie?

Pedro  Nel.  –  Estamos  pasando  por  un  momento  que  nunca
imaginamos que llegaría a pasar, ya que todo el mundo espera
crecer y sacar adelante su empresa. Hemos podido mantenernos
gracias a la experiencia de años anteriores, reinventando,
adaptándonos, buscando la buena cara y grandes soluciones a
los malos momentos, tenemos que recordar que hemos sabido
estar abajo y hemos conseguido apoyarnos para darnos impulso,



pero también hemos sabido estar arriba, y ninguna de ambas
situaciones se pueden obviar ni olvidar si queremos ganarle a
la adversidad, pero de lo que no me cabe ninguna duda, es que
de  esta  saldremos  fortalecidos  y  con  una  experiencia  que
tendremos que saber transmitir a las nuevas generaciones para
afianzar el futuro, no solo de la gastronomía, sino de nuestra
sociedad


