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ué hace un ingeniero 
escribiendo un libro sobre 
tartas de queso?

Hablar de Jon Cake sin entender por qué y cómo he llegado 
hasta aquí resulta complicado, porque quizá la pregunta que 
se puede hacer cualquiera que sostenga este libro entre sus 
manos (y conozca un poco de mi historia) es: «¿Qué hace un 
ingeniero escribiendo un libro sobre tartas de queso?». 

Desde sus inicios, el proyecto de Jon Cake aparece como una 
excusa o una vía para poner el queso como protagonista, en 
el contexto de la pastelería o del dulce, en el mundo de las 
tartas de queso. Siempre cuento que las tartas de queso han 
sido el hilo conductor que me ha permitido trabajar, sin des-
canso, una materia prima tan versátil y con tantas variantes 
como es el queso: hablamos de que, en el momento de escri-
bir este libro, hemos utilizado más de 120 variedades de queso 
en la elaboración de nuestras tartas, y podría apostar que, en el 
momento de su publicación, la cifra superará las 200 varie-
dades. Esto es posible porque la materia prima en cuestión 
es, posiblemente, una de las que ofrezca más variedades di-
ferentes. Al fin y al cabo, el queso no deja de ser un producto 
elaborado y, por ello, existen cientos de maneras de elabo-
rarlo, y miles de resultados diferentes, que dan lugar a más 
de 2.000 variedades de queso diferentes alrededor del mun-
do, y eso es una gran ventaja

Aunque creo que hay que remontarse un poco más atrás para 
entender cuándo y cómo nace este proyecto, porque tanto el 
contexto como mi historia personal influyen en cómo se ha 
desarrollado y hacia dónde se dirige.

¿Q
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ómo
nace
Jon Cake

El contexto en el que nace este proyecto es importante para 
entender cómo se desarrolla el negocio, qué camino toman 
las recetas y cómo se llega al Jon Cake actual. Sin el entor-
no idóneo probablemente este proyecto no habría llegado 
tan lejos.

La pasión por la cocina
En abril de 2018 tomé una de las decisiones más difíciles de 
mi vida y, probablemente, la que más cambios haya provo-
cado en ella: dejarlo todo para dedicarme a mi verdadera pa-
sión, la cocina.

Desde pequeño, o al menos desde que tengo recuerdo, me ha 
gustado comer, y comer bien. Por lo tanto, alguien a quien 
le gusta comer bien y con un entorno donde la cocina está 
presente, de manera natural se acaba interesando en co-
nocer los entresijos de algo tan complejo y creativo como 
puede ser el mundo de la cocina. En mi caso, el risotto con 
setas fue la excusa con la que empecé a cocinar, ya que en mi 
casa nadie preparaba este arroz y, como a mí me gustaba, la 
única solución para poder comerlo era cocinarlo yo mismo.  
Y aquí, sin yo saberlo, empezaba a nacer una pasión que años 
más tarde acabaría por decantar la balanza.

Como he dicho, en mi entorno siempre se había cocinado: mi 
abuelo paterno, Santos, fue cocinero en un barco mercante 
durante toda su vida, y mis abuelos maternos, María y Molo-
ni, gestionaron un restaurante durante bastantes años, sien-
do mi abuela una de las personas en cocina junto con su tío, 

C
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que era cocinero de profesión. Supongo que también por he-
rencia, mi madre siempre ha cocinado, y mi padre, aunque 
menos, siempre se ha defendido preparando algunos plati-
llos. Por lo tanto, durante toda mi vida, he vivido rodeado de 
gente con mano para la cocina y que, además, ha disfrutado 
comiendo, por lo que mi gusto por la cocina también empe-
zó a tener una buena recepción por parte de todo el mundo 
cuando empecé a cocinar para cenas o comidas familiares, 
sobre todo cuando nos reuníamos en Navidad.

Llegó el año 2009 y con él una decisión importante que todos 
tomamos en un momento de nuestras vidas en la que, preci-
samente, carecemos de la madurez necesaria para saber qué 
camino elegir; porque apuesto a que poca gente tiene claro a 
qué va a querer dedicar su futuro con tan solo dieciocho años.

Seguramente, las personas que se han dedicado a la hostele-
ría no quieren esta profesión para sus hijos, ya que hablamos 
de un mundo que, pese a haber mejorado considerablemente 
en los últimos años, es realmente duro. Y sencillamente, eso 
es lo que me sucedió a mí, ya que, en el momento de tomar 
una decisión en la que estaba la posibilidad de ir a la univer-
sidad a estudiar una carrera de ingeniería o ir a una escuela 
de hostelería, acabé optando por lo primero y no meterme en 
un mundo que, de primera mano, ya sabía que era duro. Aquí, 
obviamente, influyó la opinión de mi abuela y de mis padres, 
ya que todos habían vivido la restauración de primera mano 
y entendían que estudiar una carrera era una mejor opción.

En el transcurso de los años, y después de haber acabado los 
estudios universitarios, seguí cocinando para mis amigos, 
de manera que la comida de los domingos se convirtió en 
algo habitual mientras trabajaba en Madrid: mañana de ir 
al mercado, comprar cuatro cosas y sentarnos alrededor de 
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una mesa con una botella de vino. También seguí dedicando 
las Navidades y las múltiples comidas y cenas de esas épocas 
para seguir practicando, siempre partiendo de libros de re-
cetas de grandes cocineros como Arzak (este fue mi primer 
libro de cocina), Martín Berasategui o Karlos Arguiñano.

Hasta que llega un día en que comprendo que dedicarme a 
lo que me apasiona, aunque pueda ser muy duro, va a con-
seguir que sea más feliz al acabar mi jornada, y tomo la deci-
sión de dejar un trabajo en el que me encontraba de maravilla 
para regresar a Barcelona y ponerme a estudiar cocina du-
rante un año, «Total, si no me gusta siempre puedo volver a 
mi antiguo trabajo y, durante un año, al menos algo habré 
aprendido».

Pero resulta que me encanta cocinar, me apasiona tanto la 
cocina como la pastelería, y descubro un mundo tan inte-
resante y complejo que me atrapa desde el primer momen-
to. Descubro que mi verdadera pasión puede ser también 
mi trabajo, y me fascina pensar que voy a poder dedicar mi 
vida a hacer lo que me gusta, aunque no todo son flores en 
el campo, y también empiezo a descubrir lo que implica tra-
bajar en hostelería.

El camino hacia las tartas
Se podría decir que mi camino hacia las tartas de queso em-
pieza en la Escuela de Cocina y Pastelería Bellart, ubicada 
en la calle Aribau de Barcelona, donde además de aprender a 
cocinar tengo la suerte de coincidir con un profesorado apa-
sionado, y del que aprendo muchas cosas más que a elaborar 
únicamente recetas. Creo que la formación es esencial para 
cualquiera que quiera dedicarse a este mundo, ya que tanto la 
cocina como la pastelería tienen una complejidad que a veces 
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resulta difícil de imaginar, y además tiene una parte esencial 
que consiste en entender cómo se desarrollan los negocios 
en hostelería y en qué consiste la restauración, además de 
saber elaborar ciertos platos con más o menos gracia.

Tengo la fortuna de que el primer restaurante donde traba-
jo, La Tasquería de Javi Estévez, en Madrid, cuenta con un 
equipo del que aprendo muchísimo y que comparte todo 
conmigo, y ahí acabo de confirmar lo que ya me temía: me 
encanta trabajar en una cocina. Paso por todas las partidas 
de trabajo y empiezo a comprender, más o menos, cómo fun-
ciona una cocina y un negocio de restauración. Quizás en 
este caso haya que puntualizar que se trata de un restaurante 
con una estrella Michelin donde la exigencia es, si cabe, un 
poco mayor, y ello conlleva que todo tenga que ser perfecto, 
todos los platos tengan que ser iguales, y todo se haga con 
el mismo mimo. Probablemente una de las cosas que se me 
quedan marcadas es que no hay nada como un equipo bien 
avenido que trabaja por un objetivo común, dejando de lado 
los objetivos personales.

Mi camino me lleva después a la pequeña localidad de Castro-
verde de Campos, en la provincia de Zamora, donde caigo en 
uno de los que yo considero un templo de la gastronomía: el 
restaurante Lera. Cuando ves cómo Luis recibe a sus clientes, 
a sus proveedores, a los que estamos de prácticas o incluso 
a la gente del pueblo, que de vez en cuando se pasan por la 
cocina, entiendes que un negocio así lo hace, no solo el res-
taurante, sino las personas que trabajan en él. Todo el mundo 
comparte una filosofía de trabajo y todos reman en la misma 
dirección. Recuerdo en una ocasión que dijo algo así como: 
«Aquí todos tenemos unos valores y una manera de hacer, y 
el que no encaja simplemente se va, porque no funciona».  
Y esto permite que el restaurante siga su trayectoria y termi-
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ne recibiendo una estrella Michelin como reconocimiento 
a todo ese trabajo y esa labor que realizan Luis Alberto Lera 
y su equipo. Además, algo que creo que pone todavía más 
en valor la propuesta de Lera es el entorno y el trabajo que 
realiza su propietario para que su tierra de campos esté pre-
sente en su cocina.

Finalmente, termino ingresando en uno de los mejores res-
taurantes del planeta, El Celler de Can Roca, en Girona, y allí 
descubro otro mundo. Es difícil de imaginar los entresijos 
de un restaurante de ese calibre sin haber estado allí (o en 
algún restaurante parecido), y entender cómo de bien tiene 
que funcionar un equipo de más de cuarenta personas para 
realizar cada día los mismos platos sin un solo error, y lo 
difícil que tiene que ser mantener este nivel año tras año, te-
niendo en cuenta que el equipo cambia constantemente. Lo 
que me queda claro en El Celler es que es posible mantener 
la excelencia, aunque las manos cambien, si todos los pasos 
de la elaboración de una receta (desde pelar una gamba hasta 
el momento en que esa gamba sale al salón del restaurante) 
están bien controlados y definidos. Otro de los detalles que 
me queda claro, viendo el nivel de I+D que se realiza, es 
que la frase de «Renovarse o morir» tiene todo el sentido: si 
tu propuesta es muy buena, pero es estática, limita mucho 
a tu clientela, por eso hay que trabajar constantemente en 
renovar y en mejorar tu propuesta.

Cuando termino en El Celler de Can Roca realmente me 
pongo a buscar un restaurante donde pueda formar parte 
de un equipo en crecimiento y desarrollarme a la par que el 
restaurante, y busco un proyecto en el que encajar y que me 
pueda aportar tanto en conocimientos como un desarrollo 
personal. El único problema es que, hasta ahora no lo había 
comentado, pero en este momento estamos a mediados de 
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2020, en plena crisis provocada por el covid-19 y, obviamen-
te, ningún restaurante está por la labor de crecer o de tener 
ambiciones, sino que todos están centrados en sobrevivir 
ante los constantes cierres y aperturas, confinamientos y 
desconfinamientos.

En ese momento, en el que no tiene sentido empezar ningún 
proyecto, encuentro la posibilidad de ir a trabajar a Casa 
Garras, en la localidad del Valle de Carranza (Vizcaya), un 
restaurante en el que se trabaja desde un menú del día hasta 
un menú gastronómico centrado en el buey, pasando por una 
carta muy completa y otro menú gastronómico diferente, 
recomendado por un familiar del gremio que me lo describe 
como «el mejor restaurante a la carta de Euskadi». Es un res-
taurante tan diferente que cuando llevo un par de semanas 
nos vamos a vendimiar: con las uvas se elabora un chacolí, el 
Petite Txakolina. Hablamos de un restaurante donde crían 
sus propios bueyes para poder sacrificarlos según sus nece-
sidades durante las jornadas de la carne, y donde se prepara 
un menú en torno al buey marca de la casa. Es lógico que 
en un ecosistema así la materia prima sea de primerísima 
calidad y no haya lugar para medias tintas, el producto no es 
negociable. Y en este restaurante, que sería el último antes de 
empezar mi propio proyecto, me queda claro que el trabajo y 
el sacrificio personal son dos factores inevitables, o práctica-
mente inevitables, cuando quieres que tu idea se lleve a cabo.

Y llega noviembre de 2020 y en Euskadi se decreta confina-
miento municipal, por lo que al encontrarme en un restauran-
te situado en un pueblo las reservas del fin de semana siguiente 
pasan prácticamente de 140 a 10 en solo unas horas, en lo que 
volvía a ser otro golpe durísimo para la hostelería. Es entonces 
cuando cojo el coche con las cuatro cosas que llevaba y regreso 
a Barcelona con la idea de abrir un bar de bocadillos gourmet.

Tripa_Jon_Cake.indd   24Tripa_Jon_Cake.indd   24 14/2/23   17:5514/2/23   17:55



25

Del bocadillo gourmet a la tarta de queso
La idea de los bocadillos me ronda en la cabeza desde hace 
tiempo. Tenía la intención de abrir un bar desenfadado donde 
se pudiera comer un bocadillo con gracia, ofrecer algo dife-
rente, y ya había empezado a desarrollar mi plan de negocio. 
Como en todo plan, hay una parte importante a valorar, que 
es el riesgo: en plena pandemia, con una inversión de al me-
nos cinco cifras, con los restaurantes abriendo y cerrando sin 
un orden o criterio aparente, es fácil llegar a la conclusión 
de que no es muy buena idea poner todos los ahorros ante 
tal incertidumbre.

Pero resulta que llevo tiempo viendo que varias personas 
están empezando a hacer tartas de queso, probablemen-
te mi postre favorito, y a venderlas a través de Instagram.  
Y mientras regreso en coche hasta mi ciudad, en un viaje de 
más de 6 horas, tengo tiempo de pensar en ello: la materia 
prima está muy clara (queso, huevos, azúcar, harina, nata 
o leche, galletas y mantequilla) y no es demasiado variada, 
las herramientas para hacerlo son pocas, basta con tener 
varios moldes, un horno, una batidora y un congelador, por 
lo que la inversión inicial consiste en comprar unos moldes 
y ponerse manos a la obra (el resto ya lo tenía en casa). En 
aquel momento lo tenía bastante claro: si llegaba a hacer diez 
tartas de queso al día y venderlas a un precio razonable, el 
negocio podría cuajar.

El entorno además es el ideal. Siempre he contado que, per-
sonalmente, el contexto que generó el covid-19 me ha favore-
cido, o al menos creo que ha ayudado a que pudiera despegar 
de la manera que despegó. Ya habíamos estado encerrados 
en casa durante mucho tiempo, y eso había influido en dos 
aspectos que en mi caso me son muy favorables: la gente es-
taba aburrida, no podía salir de casa, y consumía más conte-
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nido de redes sociales que nunca y, además, el hecho de estar 
confinados había ayudado a que la gente que nunca había 
pedido comida a domicilio empezara a hacerlo y a confiar en 
este tipo de consumo, sin tener un lugar físico de referencia. 
Sin saberlo, la mayoría de la gente empezaba a confiar en las 
cocinas fantasma (las dark kitchen). A esto hay que sumarle 
que, más adelante, concretamente en enero de 2021, The New 
York Times afirma que la «tarta de queso vasca quemada» 
(Basque burnt cheesecake, en inglés) es el «sabor del año».

Un día después de llegar a Barcelona ya estoy comprando 
moldes, voy al supermercado, y me pongo a trabajar siguien-
do la receta que más se ha replicado de tarta de queso, la del 
restaurante La Viña de San Sebastián, y preparo mi primera 
tarta de queso con queso Picón. Es un auténtico desastre: no 
me sale una tarta cremosa ni nada que se le parezca, aunque 
el sabor no está mal.

Segunda prueba: me sale una sopa, se podría tomar inclu-
so con pajita. El efecto wow dura menos de tres segundos, 
porque la tarta se ha desparramado por el plato y ya no hay 
manera de salvar ese desastre. Bueno, pues ya hemos tocado 
los dos extremos.

Para la tercera prueba voy a ir sin prisa, no vale la pena seguir 
gastando queso sin saber a dónde quiero ir y cómo puedo 
llegar hasta ese resultado.

Tripa_Jon_Cake.indd   26Tripa_Jon_Cake.indd   26 14/2/23   17:5514/2/23   17:55



Tripa_Jon_Cake.indd   27Tripa_Jon_Cake.indd   27 14/2/23   17:5514/2/23   17:55



28

Recetas, Excel y pruebas, muchas pruebas
Hoy en día tenemos la inmensa suerte de que con internet, 
solamente con un par de clics, podemos encontrar cualquier 
dato que nos interese: desde comprar algo y tenerlo en casa 
en un momento, leer la Historia de Roma o que nos expliquen 
cómo hacer unas magdalenas. Somos una generación que 
vive con la ventaja de la información.

Cuando puse en marcha Jon Cake y empecé con las pruebas, 
conté con la suerte de tener acceso a muchas de las recetas 
que han hecho de la tarta de queso un postre emblemático en 
este país. Como indicaba, la información es muy importante, 
y quizás algo que le debamos al gran Ferran Adrià es que, en 
un momento en el que la cocina vivía sumida en el secretis-
mo y todos los grandes cocineros escondían con recelo sus 
recetas, sus elaboraciones y sus técnicas, Ferran empezó a 
relatar todo aquello que estaban haciendo en El Bulli: desde 
técnicas hasta ingredientes, desde elaboraciones hasta ideas 
que estaban desarrollando. Y todos se subieron al carro, se 
empezaron a publicar libros que, de otra manera, quizá nun-
ca hubieran llegado a nuestras estanterías.

Y es una gran ventaja que, el día que te da por ponerte a hacer 
tartas de queso, puedas acceder directamente a las mejores 
recetas de manera muy sencilla. Así empieza la tercera prue-
ba de este proyecto: con un Excel en mano recopilé datos de 
todas las recetas que pude en uno o dos días de búsqueda, más 
las que ya tenía, más las que me dieron algunos compañeros 
cocineros y pasteleros.

Probablemente, el Excel no sea la herramienta más habitual 
en un cocinero, pero cuando te has dedicado a la consultoría 
y, sobre todo, al análisis de datos, es lo que conoces bien. ¿La 
ventaja? Poder comparar de manera muy sencilla todas estas 
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recetas que he mencionado y ver qué puntos tiene en común 
y en qué difieren (pesos, porcentajes, tiempos y temperaturas 
de cocción, etc.), y a partir de ahí ponerse a construir una 
receta en base a todo lo que se ha analizado.

En un par de días ya tenía una hoja de Excel preparada para 
poder realizar todas las anotaciones y pruebas, ahora solo 
faltaba saber quién se iba a comer todas las tartas que hacían 
falta para llegar al resultado final. La solución fue fácil, y así 
empecé a vender las tartas a mis amigos, que pagaban a vo-
luntad, de manera que todas esas pruebas no me supusieran 
un coste. Además, tenía una ventaja, podía estar con ellos 
directamente cuando las probaban y así ver si la textura era 
correcta, si se apreciaba bien el sabor y, lo más importante, 
si les parecía que estaba rica.

Después de elaborar más de medio centenar de pruebas em-
piezo a definir un poco más la tarta de queso de Jon Cake y 
comienzo a tener claro el camino que debo seguir, hacia dón-
de quiero ir y, sobre todo, qué va a tener esta tarta diferente 
al resto de tartas de queso.
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