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MIKEL ALONSO (Biarritz 1971)
Antes de ser cocinero estudió ingeniería química, carrera que le gustaba pero no le llenaba. Y ahí fue donde descubrió su pasión LA COCINA.
En la escuela de Luis Irizar en San Sebastián, España aprendió a ser cocinero. Después el destino hizo su parte y un ofrecimiento lo trajo a México donde se desarrollo como chef ejecutivo en el Centro Vasco.

Un año después, el destino lo llevó a trabajar como chef ejecutivo en el restaurante Tezka Zona Rosa restaurante asesorado por el Maestro Juan Mari Arzak (Rte. Arzak, San Sebastian, España, 3 estrellas Michelin) por espacio de casi 9 años.
A Irizar lo considera su guía, su plano cartesiano, en definitiva, y a lo que la cocina se refiere, su columna vertebral.

A Arzak el maestro  que le enseño a ser libre respectando siempre el producto, la técnica y la identidad.
Después de 10 años en México, decide, junto a su socio Bruno Oteiza, abrir el Biko, restaurante donde ofrecen una cocina vanguardista y de influencias basada en la técnica de la cocina vasca unida a los sabores y colores de los ingredientes mexicanos. 
Formula que les ha funcionado ya que han logrado colarse por dos años consecutivos en la lista de San Pellegrino de los 100 mejores restaurantes del mundo, publicada por la revista Restaurant Magazine, quedando en el lugar 89 en 2008 y en el 81 en el 2009.

