

		

			

				

				[image: DE LENTEJAS Y CAVIAR]

			


		




		

			DE LENTEJAS Y CAVIAR


			JORGE GUITIÁN


		




		

			
DE LENTEJAS 
Y CAVIAR


			Apuntes sobre las 
tensiones en la 
gastronomía 
contemporánea


			Colección


			Hojas de col


			JORGE 
GUITIÁN


			HC08


		




		

			De lentejas y caviar


			de Jorge Guitián


			Primera edición: enero de 2026


			Colección: Hojas de col, 8


			© 2026, de los textos, Jorge Guitián


			© 2026, Col&Col Ediciones


			Editora de la colección: Lakshmi Aguirre


			Dirección editorial: Rocío de la Maya


			Diseño de la colección: Karakter Studio


			Quedan prohibidos, dentro de los límites establecidos en la ley y bajo los apercibimientos legalmente previstos, la reproducción total o parcial de esta obra por cualquier medio o procedimiento, ya sea electrónico o mecánico, el tratamiento informático, el alquiler o cualquier otra forma de cesión de la obra sin la autorización previa y por escrito de los titulares del copyright. Diríjase a CEDRO (Centro Español de Derechos Reprográficos, http://www.cedro.org) si necesita fotocopiar o escanear algún fragmento de esta obra.


			ISBN: 978-84-19483-81-2


eISBN: 978-84-19483-82-9


			Depósito legal: MA 1932-2025


			THEMA: W WB


			Impreso en España


			www.colandcol.com


		




		

			Sobre el autor


			Jorge Guitián (Vigo, 1975) es licenciado en Historia del Arte, especializado en arte prehistórico y en gestión del patrimonio cultural. En 2004 puso en marcha uno de los primeros blogs gastronómicos de España y, un año después, comenzó a colaborar con distintos medios de comunicación escribiendo sobre esta temática.


			Tras más de una década ejerciendo como historiador del arte en diversas instituciones, en 2009 creó el Laboratorio de Ideas Gastronómicas, desde el que ofrecía servicios de gestión cultural aplicados a la gastronomía. En 2010 trabajó en la exposición La cocina en su tinta, comisariada por Ferran Adrià para la Biblioteca Nacional de España, y fundó junto con Anna Mayer el proyecto que hoy lleva el nombre de GuitiánMayer.


			En la actualidad escribe para medios como La Vanguardia, Guía Repsol, la revista Traveler o Vinte; colabora en el diseño de estrategias de turismo gastronómico para territorios e instituciones, y publica la newsletter Carreteras secundarias.


		




		

			
CAMINOS, ESTACIONES, CAVIAR Y LENTEJAS


			Hace 20 años empecé a escribir un blog.


			En realidad, no sabía qué era un blog, pero de todos modos lo comencé. Necesitaba poner algo por escrito, necesitaba centrarme en las palabras y, en aquel momento, eso fue lo que encontré. Tampoco sabía que aquel blog me iba a cambiar la vida. Me la cambió.


			Fue una época extraña. Tenía un trabajo en el que no encajaba: mañanas de oficina siempre iguales que, para colmo, tenía que complementar con una tarde a la semana. Ese día me quedaba a comer en un piso vacío que alguien me dejó. Había una mesa, una silla, un ordenador y un microondas. El blog se convirtió en la mejor opción para llenar los vacíos y tener algo mínimamente creativo en lo que centrarme mientras comía, tomaba el café y hacía tiempo.


			Durante años pensé en aquella etapa como una época gris, como tiempo perdido. Lo fue, en cierta medida. Sin embargo, viéndolo con la perspectiva que dan los años pasados desde entonces, todo aquello me sirvió de mucho más de lo que en ese momento supuse. Así que, contra todo pronóstico, me toca dar las gracias.


			En aquellos meses llegué al convencimiento de que lo que necesitaba era un trabajo creativo. Me había pasado años suponiendo, hijo de funcionarios, que quería seguridad laboral, pero después de haberla probado, aunque fuese de refilón, y de haber conocido sus luces —y también sus sombras—, me convencí de que no era eso lo que deseaba para las siguientes cuatro décadas. Durante una buena temporada, me empeñé en que me gustara. Era lo 


			que había visto y lo que me habían contado que tenía que ser. Pero no fui capaz.


			Esos años me sirvieron para hacerme una primera idea sobre la gastronomía. De alguna manera, se convirtió en una forma de evasión, de desconexión, de pensar en algo bastante más apetecible y mucho menos rutinario. Gracias a un trabajo tedioso, sin atisbo de creatividad, en el que, si aprendí algo, fue a odiar con toda mi alma las relaciones intelectuales verticales que con frecuencia no son más que un caparazón que encubre inseguridades, limitaciones evidentes y necesidades de atención, pude centrarme en algo a lo que, de otro modo, le habría dedicado menos tiempo y bastante menos concentración, y que se fue convirtiendo en una parte fundamental de mi vida.


			Empecé a escribir en el blog en 2004, mientras acariciaba la idea de abrir una librería gastronómica con café como alternativa a un entorno que sabía que no era el mío. Lo puse en marcha para recopilar ideas y compartirlas con amigos que me preguntaban por sitios a los que ir el fin de semana, pero lo hice también para evadirme, para construir un espacio que me permitiese rodearme de algo que me interesara de verdad. La idea de la librería nunca llegó a pasar de ser un boceto. Lo gastronómico, sin embargo, acabó por quedarse.


			Me despidieron a mediados de 2007 y estuve saltando de trabajo en trabajo hasta comienzos de 2009. Esto me permitió dedicar un poco más de tiempo a escribir, a leer y, sobre todo, a moverme de aquí para allá; a hacer cosas que hasta ese momento me habían resultado imposibles y a conocer otras maneras de ver el mundo. En ese tiempo pasé de entender la gastronomía como algo ceñido a libros y restaurantes, a críticas y críticos, a verla como una realidad mucho más compleja; a entender que los restaurantes y los libros son esenciales, pero que la gastronomía, sobre todo, se piensa. Y donde yo pienso mejor es en el camino.


			Durante un año trabajé catalogando iglesias y eso me permitió recorrer una parte importante de Galicia, tomar café en los lugares más inesperados, comer ocasionalmente en sitios recomendados por el cura del pueblo o parar a comprar en algún colmado al pie de una carretera por la que no había pasado antes. Eso me fue enseñando otra gastronomía, una que no estaba ni en las guías, que no tenía que ver con estrellas, soles ni rankings.


			Me convencí de que era necesario hacer muchos kilómetros en coche, a los que, más tarde —cuando ya empecé a dedicarme a esto a tiempo completo—, les sumé trenes y aviones; hay que ir a donde ocurren las cosas. A veces es en un restaurante; otras, en un prado de alta montaña, en una nave industrial o en una cocina de leña a 800 kilómetros de tu escritorio.


			Llegué a la convicción de que hay que hacer todo eso, además, porque en el trayecto se cambia el ritmo, también el ritmo mental, y porque esas horas de recorrido dan tiempo para pensar de otra manera y ponerse en el lugar del otro; las salas de espera y las terminales de aeropuerto son sitios perfectos para tomar notas en una libreta, para pensar sobre lo que acabas de ver, lo que vas a conocer o lo que probaste hace apenas un par de días.


			Después de todo este tiempo escribiendo, me sigue interesando la gastronomía, pero creo que ya no es la misma que me interesaba en 2004. O quizás, simplemente, es la misma, pero vista desde otro lugar, desde el otro lado de un camino que llevo pateando durante dos décadas.


			Esto plantea algunos problemas. El más importante tiene que ver con la idea de empezar a escribir un libro que explica una forma de entender la gastronomía desde el convencimiento de que hay que cuestionar la autoridad, no tanto el conocimiento como una actitud determinada, y ponerla en cuarentena. Estoy harto de libros que explican cómo son en realidad las cosas, y acabo yo escribiendo uno. Nadie ha dicho que todo tenga que ser siempre una línea recta.


			Lo que ocurre es que no soporto ese tono tan habitual que hemos aceptado sin plantearnos por qué lo hacemos y que fulmina cualquier atisbo de duda o de disensión. Creo que saber de algo es cuestionarlo permanentemente, huir de las certezas absolutas, escuchar y, sobre todo, asumir que, en la mayoría de las ocasiones, lo que tenemos son opiniones, a veces equivocadas y con frecuencia susceptibles de cambiar a lo largo del tiempo. Por eso creo que son importantes los conocimientos generales, las opiniones sobre los grandes temas, pero también, al menos tanto, los episodios personales que han ido dando forma a nuestra manera de ver las cosas.


			De ahí nace esta recopilación de textos, en la que alterno recuerdos con reflexiones, ya que ambas tienen la misma importancia para mí. Surge de cientos de notas garabateadas en libretas, en tickets de la compra, en recibos del cajero automático o tecleadas a toda prisa, y a pesar del autocorrector, en el teléfono; de ideas que he ido elaborando a lo largo de viajes, visitas a productores o trayectos hacia restaurantes. De preguntarme qué acaba de pasar y pensar en ello mientras camino de vuelta a casa, al hotel o al coche.


			Por eso este libro está escrito en Santiago de Compostela, pero también en Paredes de Coura, en Mánchester, en Jerez, en Abanqueiro, en Donostia; en los aeropuertos de Madrid y de Florencia, en autobuses que van hacia Ragusa, aviones que vuelan a Colombia, trenes que cruzan la Península de este a oeste o que van a Cádiz; en las notas dictadas al teléfono mientras conduzco por algún lugar al sur de Zafra, en una habitación en Cangas del Narcea, en el bar de una gasolinera entre Palencia y Burgos, en un hotel de Ferreira do Valadouro, en la casa de mis padres en Ames, después de comer.


			Buena parte de las ideas que recojo aquí están relacionadas con acontecimientos puntuales de mi vida, con recuerdos, con temas que me acompañan, como hilos conductores, desde hace un cuarto de siglo. Quizás por eso mis puntos de vista estén sesgados. No importa demasiado que sea así. Una vez que se renuncia a esa vocación de infalibilidad que detesto, lo importante no es tanto lo que yo pienso como el debate que pueda surgir de ello. Algo que he aprendido en este recorrido es a huir de las ideas monolíticas como del fuego y de la autoridad autoproclamada como de la peste.


			He defendido siempre que la gastronomía es, antes que cualquier otra cosa, un hecho cultural. A la vista de por dónde van los tiros, habrá quien me diga que no y me pida que vaya aceptando la derrota, algo a lo que me niego, porque a veces es la realidad que tenemos alrededor la que se equivoca, al menos en esto.


			Creo que la necesidad de alimentarnos es la base fisiológica sobre la que se asienta la gastronomía, pero no es la gastronomía. La gastronomía es la construcción cultural que cada sociedad y cada época genera alrededor de su alimentación. Una realidad y la otra son interdependientes, pero, tal como yo las entiendo, son cosas distintas.


			La alimentación se ingiere y la gastronomía se piensa, se cuestiona y se revisa. Es algo que crece y que cambia, que tiene la costumbre de escurrírsenos entre los dedos tan pronto como nos acomodamos; algo que se piensa en horizontal, que se debate de igual a igual o pierde su sentido; una realidad que se transforma y que nos transforma también a nosotros, que nos exige volver a ella una y otra vez, con curiosidad y con una mirada distinta, para tratar de entenderla.


			Lo gastronómico nos representa mucho más de lo que imaginamos, nos va modelando sin que nos demos cuenta. Con frecuencia, quienes nos dedicamos a escribir sobre ello nos relacionamos con este ámbito a través del restaurante —de determinado tipo de restaurante—, algo que acaba por establecer un sesgo hacia eso a lo que en el título de este libro aludo con el caviar. Sin embargo, es en las lentejas —hacia las que solemos empeñarnos en no mirar— donde está con frecuencia la historia. Y es en la tensión entre uno y las otras donde nos movemos, a veces con cierta incomodidad, tratando de encontrar los hilos invisibles que las unen.


		




		

			
ES EL FIN DEL MUNDO (TAL COMO LO CONOCEMOS)


			La gastronomía, tal como la conocíamos, ya no existe. Demasiadas cosas se han transformado a su alrededor, y al nuestro, en los últimos 25 años como para que no sea así.


			Internet lo cambió todo: la forma de comunicarnos, los ritmos, nuestra cultura visual, diría que hasta la manera de pensar. Nunca antes tanta información había estado disponible para tanta gente, y eso ha terminado por redefinir las reglas del juego.


			¿Demasiada información? Es posible, no tengo claro cuánta información es demasiada y me da un poco de miedo pensar en ponerle un tope, pero eso no es lo que ha terminado por transformar las cosas. Cuando había solamente dos canales de televisión en España, no existía internet y la prensa especializada en papel escaseaba, también había más información de la que podíamos procesar, entre la que teníamos que aprender a elegir: a seleccionar lo que nos interesaba y lo que era prescindible.


			Hace décadas, como ahora, se editaba muchísima morralla; no tienes más que ir a cualquier librería de viejo y curiosear entre los libros de gastronomía de cualquier época pasada para constatarlo. Una cantidad muy importante de lo que se publicó por entonces, como de lo que se publica ahora, no sirve para nada y tampoco sirvió en su momento. Pero aquí estamos, quejándonos de algo que ha estado ahí siempre, aunque —eso sí lo concedo— hoy tiene unas dimensiones mayores.


			Seleccionar supone ahora algo más de trabajo que hace medio siglo, es verdad, pero a cambio tenemos la posibilidad de acceder a bibliografía y archivos que antes nos habrían supuesto días de viaje, permisos, burocracia y bastante dinero. A cambio de ese esfuerzo adicional, podemos consultar la producción de investigadores, de autoras y autores de otros países a los que, posiblemente, hace 20 años nunca habríamos llegado a conocer. La verdad es que, a pesar de las quejas, que entiendo y que con frecuencia incluso comparto, creo que el panorama es, en ese aspecto, mejor que nunca.


			Estos cambios, de los que nos empeñamos en señalar solamente lo negativo, han democratizado el acceso al conocimiento. Ya no es tan necesario un guía, una voz autorizada que indique dónde buscar, qué está bien y qué está mal. Espero que no se me entienda mal: esto no es un alegato en contra del conocimiento, de la formación o de la alta especialización. Lo sería, si acaso y si me gustasen los alegatos, contra determinado concepto de autoridad que hace ya un tiempo huele a muerto. Es, más bien, una defensa del criterio personal: informado, pero propio.


			La escritura gastronómica, volviendo al tema, no solo es algo reciente con carácter general, sino que en España en particular ha tenido una historia aún más breve, llena, además, de paradas y arranques. Si a finales del siglo xix eclosionaba como fenómeno literario y periodístico, y en el primer tercio del siglo xx vivía un primer momento dorado de la mano de nombres como los de Emilia Pardo Bazán, Carmen de Burgos, Ignacio Doménech, Picadillo, Teodoro Bardají, Julio Camba, Dionisio Pérez, José Sarrau, María Mestayer, José Rondissoni y tantos otros, la Guerra Civil supuso un punto y aparte traumático, de una profundidad que quizás solo ahora, más de 80 años más tarde, empezamos a ver en toda su magnitud.


			La producción gastronómica tardó, como es lógico, en recuperarse en la posguerra, y cuando lo hizo fue de la mano de quienes podían publicar, es decir, de autores cercanos al régimen o forzados por las circunstancias a aparentar esa proximidad. Todo lo demás, cualquier otro posicionamiento ideológico, tuvo que publicarse en el exilio, a veces muchos años después y con frecuencia nunca o solo parcialmente, midiendo mucho qué y cómo se decía. Y aunque es verdad que hubo ilustres intentos de modernización más o menos velados, la realidad del país marcó de un modo definitivo una manera de entender el fenómeno.


			La gastronomía se conformó entonces como algo avalado por un criterio de autoridad, explicado a menudo desde un tono severo, poco amigo de matices y con un sesgo conservador, a veces más reaccionario, a veces algo menos. Tomó forma como un fenómeno vertical, explicado de arriba abajo. Un fenómeno, además, que tendía a vincularse a restaurantes de determinada gama, ubicados mayoritariamente en determinadas ciudades —y en determinados barrios dentro de estas— y que, cuando se refería a otras realidades, lo hacía habitualmente desde un pintoresquismo anacrónico, desde la nota de color costumbrista más propia, en realidad, de épocas anteriores que de la segunda mitad del siglo xx.


			Ahí, en ese lenguaje, en ese enfoque, en esos modos, nos hemos criado. Con ese tono crecimos. Esa idea de la gastronomía como un fenómeno piramidal, con una cúspide que merece más atención, es la que aprendimos, la que se fue grabando poco a poco en nuestra manera de pensar. Pero es también la que, aunque sigue ahí —vete a tu biblioteca, abre un libro de gastronomía publicado en estas últimas dos décadas de este siglo y échale un vistazo crítico, si no me crees—, se ha ido difuminando en lo que llevamos de siglo.


			Es cierto que a lo largo del proceso, como en cualquier otro fenómeno que se extiende en el tiempo, hubo ilustres excepciones: Vázquez Montalbán, Xavier Domingo, algunos intentos de modernización desde las páginas de El País en las primeras décadas, Carmen Casas, pero eso no cambia la tendencia general.


			La alta cocina, el chef investigador, los congresos, los libros de cocineros y la cocina como espectáculo televisivo son fenómenos contemporáneos que nacen de la voz a la que se dio forma en aquellos años. Casi todos esos formatos han aportado, y siguen aportando, en realidad, bastante más de lo que, desde una mirada cínica, tendemos a reconocer al centrarnos en el tono y en los modos. La excepción la hago con esa cocina teatralizada, basada en gritos y ceños fruncidos que tanto parece gustar en televisión, en un concepto caduco de la disciplina tan efectivo en términos de audiencia como tóxico; un ejercicio de nostalgia de un pasado que evidentemente, al menos en esto, no fue mejor y del que creo que deberíamos deshacernos cuanto antes.


			Dejando atrás la escritura y centrándonos ahora en las cocinas, me parece interesante el hecho de que existan restaurantes de alta cocina en la actualidad, por mucho que la sociedad que les dio origen y sentido ya no exista. Me llama la atención porque son un reflejo del momento, porque desde ese modelo se pueden desarrollar técnicas y conceptos que, en otras vertientes de la realidad gastronómica, probablemente no habrían aparecido. Está bien que sigan existiendo, porque eso demuestra que el concepto de alta cocina también cambia y que, con él, en un proceso continuo, se transforman —quizás no todos— los restaurantes que se dedican a ella. Poco tuvo que ver elBulli con el restaurante de Paul Bocuse, del mismo modo que este no se parecía demasiado a Le Grand Véfour e igual que DiverXO, Alchemist o Atomix empiezan a no parecerse mucho a lo que fue el restaurante de Juli Soler y Ferran Adrià.


			Hay cambios, pero no están ahí. Continúa habiendo alta cocina, como la ha habido siempre en las sociedades capitalistas contemporáneas, de una manera o de otra, y como la seguirá habiendo mientras estas existan. La transformación está en que la alta cocina ya no es necesariamente el vértice de la pirámide. No, al menos, para todo el mundo.


			La consolidación de las sociedades del bienestar, la universalización del acceso a la información, la expansión de las democracias representativas y el mayor nivel de formación en los países desarrollados han cambiado la manera de ver las cosas. La pirámide se ha ido transformando en una malla; por lo tanto, no tiene ya vértice y solamente funciona si todos sus nodos se relacionan de igual a igual.


			Al mismo tiempo, aquella autoridad grave, asertiva, que no aceptaba con facilidad el derecho a réplica de hace 60 o 70 años, ha perdido buena parte de su sentido. Frente a lo incuestionable, se han ido extendiendo los consensos y la actitud crítica que impone esa nueva forma de relación. Frente a la certeza del dogma, la curiosidad y la duda. Y con ellos, la inclusividad, los matices, el valor de las zonas de sombra y de la complejidad.


			La alta cocina como alarde, como algo demostrativo o como marcador de clase tiene que ver, en cierto sentido, con resabios de aquella época ya superada, con aquel origen; entender la gastronomía como privilegio o como exhibición no solamente es reduccionista, sino que, a la vez, la despoja de sus atributos culturales para convertirla en un mero trofeo, en algo alrededor de lo que pavonearse. No estoy seguro de que esa concepción de las cosas esté, sin embargo, en retroceso. O sí lo está, y lo que ocurre es que el caviar no nos deja ver el bosque.


			De ahí viene también ese regusto que sorprendentemente aún nos encontramos de vez en cuando por el sacrificio, el esfuerzo por el esfuerzo, el orgullo por el logro a cualquier costa y el menosprecio hacia quien no comparte esos valores. Si se piensa bien, esa retórica pertenece ya a otro momento. Es una retórica zombi: está muerta, porque va en dirección contraria, y cada vez representa a menos personas, pero aún no lo sabe.


			La alta cocina es interesante cuando es interesante, no por el simple hecho de que alguien le ponga esa etiqueta a cualquier alarde de ostentación o porque crea que dedicarle más horas que nadie a un ejercicio que no deja de ser esencialmente de ego le aporta algún valor; la gastronomía es algo mucho más amplio y plural: son los productores, los productos tradicionales, la innovación, el conocimiento y el aprecio por la aportación de otras culturas; es su relación con nuestro día a día, nuestras decisiones de compra, nuestros barrios y nuestras ciudades. Es también algo que, o es sostenible —ecológicamente, pero también en lo personal, en lo laboral y en el tiempo—, o no tiene demasiado valor, a poco que se piense bien.


			La gastronomía es nuestro ocio cuando gastamos 400 euros—quien pueda, si es que puede, cuando pueda, si es que quiere—, pero también cuando gastamos cinco en un bar de barrio. Es una realidad compleja, llena de aristas, de matices, de excepciones a la regla; es líquida e imposible de contener en dogmas o en afirmaciones tajantes. Es algo mucho más rico e interesante que una cuestión de ostentación carente de estilo —iba a decir de clase, pero las cuestiones de clase, aunque en otra acepción, sí tienen mucho que ver, en realidad, en esto y continúan muy presentes— y, desde luego, es algo mucho menos vulgar que esos ejercicios de lucimiento personal.


			La gastronomía contemporánea no se concibe sin atender a cuestiones de pertenencia y de exclusión, de género, de identidad, de poder adquisitivo o de ideología; sin abordarla como un elemento de cohesión social, sin tener en cuenta el contexto geográfico y sociológico, y sin asumir que en las dos últimas décadas se ha desarrollado en un entorno de crisis e incertidumbre permanentes, algo que parece que continuará así al menos en el medio plazo y que se diferencia radicalmente del marco en el que fraguó el hecho gastronómico de aquella segunda mitad del siglo xx y nuestra relación con esta.


			La gastronomía contemporánea es un elemento de agregación, pero también de diferencia, es un potente generador de imagen de marca, pero también de afirmación de grupo y de clase. Es fruto de nuestra cultura y muestra nuestras aspiraciones como individuos y como colectivo. Es también, al mismo tiempo, una herramienta de intervención en cuestiones ecológicas y relativas a la sostenibilidad económica, personal y medioambiental. Es un reflejo de la sociedad, de la vida de las ciudades, de las relaciones entre centros y periferias, entre lo rural y lo urbano, entre estratos sociales, entre ideologías, entre formas de estar en el mundo. A pesar de todo eso, o quizás por su capacidad de cargarse de significados, con frecuencia se convierte también en una barrera, en una frontera que separa, excluye y segrega.


			La alta cocina tiene sentido mientras se asuma a sí misma como parte de ese todo, entendiendo también sus contradicciones y los conflictos que puede generar, siempre que sea capaz de asumir ese contexto y de entenderse como un nodo más en esa malla de la que forma parte. El problema, si es que lo hay, está más en todo lo que la rodea que en ella misma, en un error de concepto: haber confundido lo excepcional con lo exclusivo, con lo inusualmente costoso en términos económicos o de esfuerzo; con lo excluyente y con lo elitista. Las resistencias al cambio de enfoque, lógicas en cualquier momento de transición, nacen de todo un ecosistema generado alrededor de aquella gastronomía-pirámide que encaja con dificultad en esta gastronomía-malla.


			Guías, rankings, listados, críticas y reseñas que se limitan a un modelo de restaurante; la valoración del éxito en función de la rentabilidad económica y no de la carga conceptual. Estrellas, soles, lunas, tenedores, puntos Parker, muñecos con sobrepeso y notas del 0 al 10, del 0 al 100, listados de los 50 mejores que al final son 100, como si viviésemos en un eterno examen, o de 700 organizados por categorías y votados por otros que quizás mañana estén en el listado. Como si no hubiera otra forma de relacionarse con todo esto que a través de una clasificación que no deja de ser una más de las muchas posibles. Lugares a los que nunca vas a ir, en los que te sientes como un pulpo en un garaje, porque no están pensando en ti. La figura del cocinero como estrella mediática, la foto con el cocinero que sale a saludar a las mesas con cara de aburrimiento, las portadas, las agendas imposibles que acaban, necesariamente, por interferir con la cocina. Las prioridades. Qué peligro cuando todo esto se maneja mal.
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