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		Para Nil y Carla, que ya saben comer y algún día, cocinar.

		Para Goretti, que facilita que todo fluya.

	Y para Enric y M.ª Carmen, educadores del gusto.

	


	
		
			Tecnoemocional

			Movimiento culinario mundial de principios del siglo XXI nacido en El Bulli. Está formado por cocineros de distinta edad y tradición. El objetivo de los platos es crear emoción en el comensal y para ello se valen de nuevos conceptos, técnicas y tecnologías, siendo los descubridores o simplemente los intérpretes, recurriendo a ideas y sistemas desarrollados por otros. Con la actitud y las preparaciones, los cocineros asumen riesgos. Prestan atención a los cinco sentidos y no sólo al gusto y al olfato. Además de crear platos, el objetivo es abrir caminos. No plantean ningún enfrentamiento con la tradición sino, al contrario, muestran deuda y respeto por ella. Asumen un compromiso social, cooperando con fundaciones, universidades o entidades benéficas. Para recabar conocimiento han iniciado un diálogo con los científicos, pero también con artistas, arquitectos, dramaturgos, novelistas, músicos, bodegueros, artesanos, perfumistas, poetas, periodistas, historiadores, antropólogos, psicólogos, filósofos, diseñadores... Colaboran, en busca de la supervivencia del producto, con los agricultores, los ganaderos y los pescadores.
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			TECNOEMOCIONAL2

			Un retrato crítico de la cocina contemporánea

			Pensé dedicar sólo seis meses de mi vida a este libro y han sido cinco años. En cinco años, los arquitectos construyen rascacielos y yo apenas he logrado apilar los cimientos. Fui un ingenuo y un presuntuoso: creí que el amor a la gastronomía, más de una década intensa dedicada a escribir sobre dónde, qué, quién, cómo y por qué comer, la experiencia adquirida tras publicar siete libros y cuatro ideas acordonadas con mostaza eran suficientes para trazar un retrato crítico de la cocina contemporánea. Me equivoqué. Escribir mientras suceden las cosas es lo que hacemos los periodistas si bien el análisis riguroso y documentado necesita de tiempo y perspectiva, distancia, cierta frialdad y ecuanimidad por parte del estudioso. Y yo he estado cabalgando el tigre, apuntando torpemente mientras el animal intentaba bajarme del lomo, agitando la cabeza poderosa y terrible, buscando las piernas para desgarrar. He montado sin silla ni arnés, he montado a pelo y baba. He pretendido domesticar al tigre, ponerle cascabel. El resultado son estas páginas.

			Los amigos y la familia, mis hijos, Nil y Carla, preguntaban: «¿Cuándo terminas?» Y la respuesta, invariable: «No lo sé. Cuando sea necesario.»

			A medida que avanzaba, machete y salacot, adivinaba senderos a uno y otro lado que merecían ser recorridos, herir las pantorrillas con la maleza, reflexionar sobre el producto y su apropiación y mangoneo por parte de algunos cocineros, pensar sobre la ecocina —o ecococina—, el ecochic y la superchería; la razón o sinrazón del gusto, la complicidad con los científicos y con la fundación Alícia, los puntos en común con la moda, la deuda con lo asiático, los roces con el arte (Documenta de Kassel), la pésima reputación de los aditivos, destripar cómo los chefs tecnoemocionales han cambiado la cocina y desde lo alto de la pirámide han facilitado la mejora del sistema gastronómico general, abriendo la mente del comensal y creando la sopa necesaria en la que flota la tapa creativa y la revalorización de la costumbrista, el afloramiento del bistronómic y la regeneración de la cocina popular. Lo tecnoemocional como planeta que influye en los satélites e interfiere en sus órbitas.

			Cuando pensaba que había encarrilado el trabajo, ¡zas!, otra pregunta, otra duda, otro enzarzado ramal en el que adentrarse. He chapoteado en el barro, me he ensuciado, he sufrido, y a quién le importa. Nadie me pidió que me metiera en el breñal, lo hice de forma voluntaria, apasionada e irresponsable. Me he sentido desamparado en muchas ocasiones. La cocina puede ser ingrata.

			Para algunos colegas el vocablo —el bocablo— tecnoemocional e. un esputo. Lo sueltan como s. escupiesen. Otros han jurado públicamente que jamás lo usarán.

			He sido lento pero cuidadoso a la hora de fundamentar los pasos para encontrar la ruta de regreso. Cientos de artículos, datos y fechas han sido expurgados y utilizados. He necesitado para avanzar en la espesura una escritura irónica, dubitativa, agresiva a ratos, pacífica y melancólica en otros, esperando ser elegante pese al sudor y las heridas. Decidirá el lector si es así.

			Hago lo posible para no resultar aburrido y sortear la aspereza y acidez de la materia. Trago saliva cada vez que me preguntan de qué va esto por lo ceñudo de l. palabra y lo que representa. Me escucho a mí mismo diciendo como si lo hiciera otro: «De cocina tecnoemocional.» Tec-no-e-mo-cio-nal, alta cocina, vanguardia, creatividad, innovación. Desde que acuñé el término en febrero de 2006, desde que publiqué la definición y el cuadro sobre el desarrollo de la alta cocina en Occidente, desde que redacté el decálogo, siento que las respuestas son insuficientes, que el interlocutor no acaba de comprender qué sucede en los comedores de los restaurantes más creativos y avanzados del mundo. De ahí la necesidad de este libro.

			Para algunos colegas el vocablo —el bocablo— tecnoemocional es un esputo. Lo sueltan como si escupiesen. Otros han jurado públicamente que jamás lo usarán. Bien. Nunca pensé que tan poca cosa pudiera molestar tanto. La mayoría ha actuado con inteligencia: si les resulta útil para referirse a la cocina de vanguardia contemporánea lo emplean, y si no, pues nada, a otra cosa. En Brasil, México, Colombia o Argentina, chefs y aficionados lo utilizan sin complejos y bautizan negocios y experiencias. Lo leo, lo sigo en internet.

			La fortuna de haber tardado tanto en publicar es que he estado a tiempo de corregir, de reescribir los capítulos a medida que sucedían las cosas. También eso ha sido pesado y frustrante, el-nunca-acabar. He descubierto que lo que en un cierto momento fue capital, ha ido empequeñeciendo su importancia, una garrapata en la pelambrera del perro que a veces pica y recuerda, pese a la nimiedad, que desangra y transmite enfermedades.

			En mayo de 2008, cuando llevaba dos años con esta murga, estalló el Santamariagate como una sandía al romper en el suelo, la (supuesta) acusación sumarísima del triestrellado Santi Santamaria, de Can Fabes, contra sus colegas, a los que señaló como (supuestos) profesores chiflados entregados a la química, (supuesta) estratagema para vender ejemplares del libro La cocina al desnudo, (supuesta) rabieta que le permitió figurar en los medios de comunicación —¡y qué presencia e impacto publicitario tuvo, equivalente a miles de euros!—, (supuesto) intento de volver a cucharonazos a primera línea. Una algarada local se convirtió en un conflicto internacional, con reportajes en las primeras cabeceras del planeta. En febrero de 2011 murió el cocinero en Singapur y ya todo fueron alabanzas y olvidos.

			Como consecuencia del Santamariagate, la cocina de vanguardia salió de la edad de la inocencia, de la entrega infantil a los medios de comunicación, del exhibicionismo hasta entonces inocuo entre vapores de nitrógeno líquido como magos de Las Vegas.

			Como consecuencia del Santamariagate, la cocina de vanguardia salió de la edad de la inocencia, de la entrega infantil a los medios de comunicación, del exhibicionismo hasta entonces inocuo entre vapores de nitrógeno líquido como magos de Las Vegas. Habían sido espléndidos y prolijos en las explicaciones, mostrando sus secretos, el fruto silvestre y la xantana, el aditivo y la naturaleza pura, y esa claridad les dañó. Hablaron demasiado, contaron demasiado, se expusieron demasiado. Otros, esos enemigos de la química que rebozan con un producto llamado levadura química, jamás han revelado qué se cuece en sus casas ni cuándo cambian el líquido purulento de las freidoras. En lugar de promover el debate y el intercambio de saberes entre conocedores y especialistas, el Santamariagate vulgarizó la alta cocina, la sacó del plato y la llevó a los platós de los programas del corazón. Recuerdo cuando un acreditado tertuliano televisivo —es un oxímoron— dijo con escándalo y desprecio que en El Bulli servían raspas de pescado refiriéndose a la espina crujiente de salmonete con barbapapá. Pobres comensales pedantes de El Bulli, obligados a una alimentación gatuna, inferior a la perruna.

			Hubo en el camino otros asuntos, ardorosos mientras sucedían, luego cenizas frías. Y cada uno de ellos ocupó páginas de diario y el infinito de internet, minutos de radio y televisión, e influyó en la opinión pública y en el ánimo de los cocineros.

			Pensé en comenzar con el triple doctor honoris causa de Ferran Adrià: el de química por la Universitat de Barcelona (2007), el de humanidades por la Universidad de Aberdeen (2008) y el de la Universitat Politècnica de València (2010) a dúo con el pastelero Paco Torreblanca. O con el flamígero honoris causa de Joan Roca concedido por la Universitat de Girona (2010) para recompensar su compromiso con la vanguardia y la creatividad.

			Pensé en comenzar con el decálogo de la cocina italiana del crítico Enzo Vizzari (revista Apicius, mayo de 2008), que concluía con una frase temible: «Por lo tanto, los cocineros no son genios ni artistas ni actores, sino artesanos más o menos audaces: ayudémosles entre todos a seguir siéndolo.» Qué generalización: por lo que parece, quien se mete a chef es que no sirve para otra cosa, pobres asnos. Ningún genio, pues, entre miles y miles de profesionales. Será mala suerte genética.

			Pensé en comenzar con la fuga del aprendiz de gourmet Pascal Henry de cala Montjoi, dejando atrás la sospecha de una muerte, un sombrero de despedida, una factura sin pagar, una libreta y el vano intento de visitar todos los tres estrellas del mundo de una sentada (junio de 2008).

			Pensé en comenzar con la intoxicación «probablemente» por ostras y navajas infectadas con norovirus —según el informe de la Health Protection Agency del 10 de septiembre de 2009— que padecieron 529 clientes de The Fat Duck y que los del apocalipsis atribuían a los aditivos como si fuera una tardía venganza de un Moctezuma metilcelulítico (febrero de 2009).

			Pensé en comenzar con el incendio de Mugaritz, la reinvención del restaurante y sus ritos y el nacimiento repleto de simbología de Haritz, el primer hijo de Andoni Luis Aduriz. De Mugaritz a Haritz, morir, renacer (febrero de 2010).

			Pensé en comenzar con Joël Robuchon, que se jubiló de la alta cocina para regresar como millonario y patrón de decenas de restaurantes bien retribuidos por Michelin con una paga de estrellas, crítico con los éxitos de la vanguardia española y alabador al mismo tiempo de Adrià, creando una calculada desorientación: «El único error de Adrià es el de haber comercializado aditivos bajo su propia marca, lo que empujó a numerosos cocineros a copiarlo, a menudo muy mal. La mayor parte no tiene ni su talento ni su lucidez para utilizar esas sustancias en dosis razonables» (L’Express, junio de 2009). Porque, como ya quedó claro más arriba, los cocineros son unos asnos. Robuchon colabora con la empresa Fleury Michon, que envasa el jamón dulce y las terrinas de fuagrás del chef con antioxidantes y conservantes.

			Pensé en comenzar con el fallecimiento de la grandeur francesa y sus llorones y confundidos deudos, agrupados en la mesa de salvación nacional Collège Culinaire de France.

			Pensé en comenzar con el fallecimiento de la grandeur francesa y sus llorones y confundidos deudos, agrupados en la mesa de salvación nacional Collège Culinaire de France —los miembros de honor son los jóvenes Paul Bocuse, Michel Guérard y Pierre Troisgros— con el propósito confeso, según Alain Ducasse y Robuchon, de abrillantar la oxidada armadura («en el mundo, nuestra cocina tiene una imagen envejecida, anticuada, sin invención»), preocupados del interés mediático mundial por España e Italia, fijándose más en el marketing que en la autenticidad (marzo de 2010-febrero de 2011). Ya en septiembre de 2001, la revista Time publicó en la portada de la edición europea una foto de Ducasse y un titular basculante: «Francia. Alta cocina en crisis.»

			Pensé en comenzar con Grant Achatz y el emotivo y leal artículo que escribió para The New York Times (16 de febrero de 2010) recordando su aprendizaje en El Bulli y la primera comida sentado junto a Wylie Dufresne en la primavera de 2000, perplejos ante una tempura caliente que mantenía frías, crudas e intactas unas huevas de trucha: «Es necesario un gran pensador para inspirar grandes ideas. Independientemente de lo que decida hacer en El Bulli, lo más importante que Ferran ha hecho no es lo que él ha logrado, sino lo que inspira.»

			Pensé en comenzar con Massimo Bottura y el acoso lobuno que sufre (desde abril de 2009) por el berlusconismo televisivo del programa Striscia la Notizia, que lo ha convertido en un nuevo Savonarola al que quemar por el uso de aditivos, llegando a la histeria fascista de que a su hija Alexa algún niño contagiado por el miedo de los padres le grite: «Tu padre es un envenenador.»

			Pensé en comenzar recordando que la emoción es vieja, y nueva la conciencia de sentirla. 

			Pensé en comenzar con los miles y miles de kilómetros, viajes de norte a sur y de este a oeste, aviones en la tormenta y hoteles para desamparados, que han sido necesarios para la escritura del libro. Cito sólo los cocineros y países más exprimidos en el texto, las vueltas por España (Adrià, Joan Roca, Carme Ruscalleda, Quique Dacosta, Andoni Luis Aduriz, Dani García, Juan Mari Arzak, Pedro Subijana, Martín Berasategui y la fundación Alícia), Francia (Michel Guérard, Michel Bras y Pierre Gagnaire), Italia (Carlo Cracco y Massimo Bottura), Gran Bretaña (Heston Blumenthal), EE.UU. (Thomas Keller, Charlie Trotter, Dan Barber y Wylie Dufrese), Japón (Yoshihiro Narisawa y Seiji Yamamoto), Dinamarca (René Redzepi) y Brasil (Alex Atala), los miles de platos comidos, las largas digestiones para comprender y materializar las intuiciones de los cocineros, reñidos a veces con el lenguaje y la comunicación.

			Pensé en comenzar con una disquisición sobre las sombras y cómo las mentes creativas son capaces de anticiparse a lo que está por venir.

			Pensé en comenzar con el trabajo del cronista que tiene que dar forma a esas percepciones, llevar el candil en las sombras y ayudar al cocinero a dejar el balbuceo y expresarse con claridad, e incluso descubrirle aquello que sabe pero que ignora cómo explicar.

			Pensé en comenzar insistiendo sobre la creatividad, y su socia, la innovación, y la necesaria concurrencia para que la cocina siga viva, viva, viva.

			Pensé en comenzar con una referencia a los jóvenes, los cocineuristas, a quien está dedicado este libro, y en quien confiamos para esa cocina en construcción, la tecno-e, la eco-e. E de emocional, e de e-mail y nuevas tecnologías.

			Pensé en comenzar señalando que antes de la llegada de esta gente la cocina era otra.

			Pensé en comenzar recordando que la emoción es vieja, y nueva la conciencia de sentirla.

			Pensé en comenzar afirmando que si la revolución se encuentra en peligro es por culpa de algunos profesionales que no están a su altura. El enemigo interior es más potente y traicionero que el exterior.

			Pensé en comenzar desanimando a los que piensan que lo tecnoemocional agoniza puesto que arriba la edad de oro de lo neopopular, un retorno a lo establecido, que es lo que sucede en los tiempos tenebrosos y zombis cuando la gente busca la seguridad de lo conocido. No niego lo segundo, pero dudo de lo primero porque este movimiento y su benéfica influencia —incluso sobre el conservacionismo y lo aparentemente inmutable— no tienen marcha atrás.

			Pensé en comenzar preguntando a cada chef que, con la mano en el corazón, diga qué ha aportado a la cazuela común.

			Pensé en comenzar soltando que la langosta vuelve cobardes a los cocineros, y la sardina, valientes.

			Pensé en comenzar insinuando que como los cocineros no reciben subvención practican la subversión.

			Pensé en comenzar preguntando a cada chef que, con la mano en el corazón, diga qué ha aportado a la cazuela común.

			Pensé en comenzar inquiriendo cuáles son los límites de la cocina, si es posible trazar una cartografía, una gastrografía.

			Pensé en comenzar alborotando el lenguaje y mostrar, como un pavo real, los neologismos con los que he llenado el libro, necesarios para ser comprendido puesto que esta nueva-nueva cocina requiere un nuevo-nuevo vocabulario.

			Pensé en comenzar reflexionando sobre cómo el francés ha dejado de ser la lengua común —aunque aún es el idioma franco que eligen los chefs para entenderse—y que la cocina de vanguardia habla en castellano, catalán, euskera, brasileño, danés, italiano, japonés o inglés.

			Pensé en comenzar con la sesión constitutiva del consejo internacional del Basque Culinary Center (26 de julio de 2010) en San Sebastián y cómo ese senado tecnoemocional (Redzepi, Bottura, Bras, Barber, Blumenthal, Atala, Gastón Acurio y Yukio Hattori) acudió a la llamada de Adrià sin cobrar un euro, un dólar, una libra o un yen. Ese G-9, G de gastronomía, G de gourmet, que es también el resumen de este libro, la representación exacta de la definición de tecnoemocional: tecnología, naturaleza, compromiso social, enseñanza, arte. Guardo para mis recuerdos el afecto y la complicidad de Adrià y Redzepi —pudiendo el catalán querer comerse los ojos del danés por sustituirlo en el Gólgota de Restaurant Magazine— durante la cena de la noche anterior en el asador Roxario.

			Pensé en comenzar con los excesos, con las chapuzas, con los calcos, con los plagios, con la cocina tecnoemocional de saldo, la acrobática y la blandiblup; contra el tedio de las esferificaciones y las espumas, contra la performance, los hechiceros en prácticas y los politoxicómanos de los polvitos mágicos, insidia en ningún caso superior al hartazgo por la patética cocina post nouvelle cuisine, los carrés crudos, los parmentiers acuosos, los carpaccios soporíferos, y la ponzoñosa cocina tradicional interpretada por cocineros tal vez entrenados en una penitenciaría. Sí a lo tecnoemocional sincero, sí a la nouvelle cuisine como legado histórico, sí a lo tradicional como memoria no dogmática ni infalible. No al oportunismo ni a la falsedad ni a la manipulación.

			No me aparto de la ruta verde para pintar el cuadro de la cocina futura, que no es más que una evolución y mejora de la que está sucediendo. Tendrá, por supuesto, ya es inevitable, el índice puesto sobre la ecología.

			Pensé en comenzar por la crisis y las estrategias para sobrevivir, esas segundas marcas de la jet chef, en general taperías, que les han permitido parchear la ruina del restaurante de alta cocina y, por fin, tocar dinero. Crisis, pues, beneficiosa ya que les ha obligado a salir del letargo y rentabilizar el nombre. No así para los restaurantitos de a diario, caídos como fichas de dominó.

			Pensé en comenzar con el precio de la alta cocina, que guarda la respuesta en la locución: es alto, aunque menos que la entrada de 195 euros por ver sentado en una incómoda y estrecha sillita de plástico el show Varekai del multinacional Cirque Du Soleil (Barcelona, noviembre de 2010).

			Pensé en comenzar con un elogio hacia el libro Contra el cambio, el hiperviaje del periodista argentino Martín Caparrós, que leo mientras escribo el prólogo, en el que delata la moralina de los ecololós, los ecopijos, que denuncian a los agricultores de la Amazonia por deforestar la selva para cultivar la miseria mientras ellos se solazan en los áticos de Manhattan con verduras mataselladas con el bonito logo ecológico producidas en un país ultracontaminante que no firma el protocolo de Kioto. Qué bello el huerto de la señora Obama en la Casa Blanca (marzo de 2009), vergel político inútil si las industrias norteamericanas siguen polucionando sin control.

			Pensé en comenzar...

			No me aparto de la ruta verde para pintar el cuadro de la cocina futura, que no es más que una evolución y mejora de la que está sucediendo. Tendrá, por supuesto, ya es inevitable, el índice puesto sobre la ecología, a veces de manera frívola, sin que el cocinero se detenga a pensar a quién compra, por qué compra, qué es Km 0, qué solidaridad con el tercer mundo, qué acuicultura, qué caladeros arruinados, qué vacuno insostenible y qué ecoavellana de Italia. Lo eco como moda y obligación sin crítica.

			Ingredientes para la supervivencia: creatividad, singularidad, sinceridad, arte y buscar muletas con otros negocios.

			¿Cómo será el restaurante vanguardista del mañana?

			* Arriesgándome a la equivocación —es lo que sucede con los pronósticos, y eso lo saben los economistas— creo que será una versión corregida y afinada del tecnoemocional, la simbiosis entre el cerebro y el corazón, entre la inteligencia y la emoción, entre el producto y la tecnología, entre la gamba y la xantana, entre la fantasía y el realismo, entre la creatividad y la contabilidad.

			* El científico, el agricultor o el artista como aliados necesarios.

			* Nuevas técnicas y tecnologías y, sobre todo, desarrollo y profundización en las existentes.

			* El cocinero tecnonatural indagará buscando un nuevo, olvidado o poco estudiado género que le aportará esa necesaria particularidad para destacar y atraer al cliente y a los medios de comunicación.

			* Materia prima que a veces será de kilómetro cero, y otro, de kilómetro 1.000, en ocasiones eco, y en otras, muda. Reinará lo vegetal, la vegafilia.

			* Los periodistas, que nunca comprendieron que la tecnología servía al conocimiento, juguetearán con el concepto eco hasta que se cansen de glorificar los huertecillos de juguete de los chefs.

			* La cocina compartirá un lenguaje común, pero hablará muchas lenguas.

			* La sala —algunas salas— irán mutando hacia el espectáculo sensorial, el juego de luces y sonidos que facilitará al comensal penetrar en la vivencia.

			* Pérdida de lo protocolario en favor de servicios más directos y nada envarados.

			* Modificaciones en el menaje —en la misma función el comensal probará desde el primitivismo de usar los dedos hasta el plato electrónico— y en la mantelería, que desaparecerá de algunos establecimientos, convirtiéndose la superficie desnuda en mesa de juegos.

			* Los clientes seguirán participando de forma activa en ese juego pero también demandarán menos traqueteo para que la comida no sea la versión sentada de una montaña rusa.

			* Se aceptará lo tecno de forma natural dejando de interesarse el público si dentro de la cocina hay más o menos aditivos, incorporados al recetario sin histeria y con profesionalidad y saber.

			* El parque de grandes restaurantes quedará reducido, pero como complemento, y recogiendo el testigo y la experiencia, multitud de jóvenes chefs se atreverán con bistronómics, casas de comida, barras o garajes.

			En febrero de 2009, durante la celebración del certamen Tokyo Taste, pregunté a Massimiliano Alajmo, Tetsuya Wakuda, Yamamoto, Achatz, Blumenthal y Gagnaire los ingredientes para la supervivencia, y de lo que me dijeron extraje la siguiente receta: creatividad, singularidad, sinceridad, arte y buscar muletas con otros negocios. Pudiera ser. Alajmo respondió como un luchador («Siempre de pie. La alta cocina habla de un concepto radical. Ingredientes, dignidad, una filosofía. La crisis tendrá un efecto de purga, obligará a evidenciar los estilos. La necesidad ha llevado a los excesos. Si has comido mucho, depuras») y Gagnaire, como un nihilista lúdico («¡Soy un especialista en crisis!»).

			Pensé en comenzar recordando que la cocina no es para cobardes, sino para los valientes del fuego, que quieren liberarse del dogma y la involución.

			Regreso a la letanía porque pensé en comenzar por el final que es un principio, el cierre de El Bulli (2011) y el renacimiento como fundación (2014) en una cala Montjoi reinventada y un gobierno de los mejores, un selecto grupo de chefs que construirán o cimentarán la nueva cocina y difundirán los descubrimientos y las reflexiones por la manga pastelera de internet (i-Bulli, e-Bulli, e-Bullición). Serán el MIT, la Nasa o el colisionador de hadrones, facilitando la exploración y conquista de ignotos territorios. Renovarse, refundar, rehacer, revolver, recrear, rebullinar. La partícula re como palanca o énfasis. Subrayar que la frase «todo es posible», un legado bulliniano, cobra absoluto sentido. Co-mu-ni-car, compartir, difundir, ser la Atenas del siglo XXi con Adrià como un Pericles hiperactivo. Comí con él en noviembre de 2010 y me regaló una frase con chiribitas: «El nuevo Bulli es tecnoemocional al cuadrado.» O al cubo. El Bulli Foundation. El Bulli Refundation.

			Pensé en comenzar recordando que la cocina no es para cobardes, ni tibios ni pusilánimes, sino para los valientes del fuego, del nitrógeno líquido y de la brasa, del cuchillo y del robot, del chuletón y de la esferificación, comensales aguerridos dispuestos a atreverse y cocineros arrojados que quieren liberarse del dogma y la involución. Una nueva cocina, unos nuevos cocineros, un nuevo comensal, un nuevo lenguaje. Llamémoslo tecnoemocional.

			Tecnoemocional al cuadrado. Tecnoemocional 2.0.

			Pau Arenós

			Sabadell, Barcelona, junio de 2011

		

	


	
		
			PRIMERA PARTE
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			LA MESA Y LA SOBREMESA

			Nunca hay que comer con cobardes

		

	


	
		
			ESTAMOS HARTOS
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			Este libro nace de la saciedad.

			Con hambre no se puede escribir sobre gastronomía. Con hambre no se puede escribir. Si estás hambriento, el único fin que persigues es el de la supervivencia. Los desiertos africanos están repletos de figuras de adobe, las piernas cruzadas, la cabeza baja, los huesos rodeando los cuellos como macabros collares, y las moscas, nerviosas en el baile fúnebre. Sus mentes no pueden entretenerse con futilidades.

			En cambio nosotros, alimentados, ahítos, satisfechos y bulímicos, sentémonos a hablar sobre gastronomía. O sobre cualquier otra disciplina que emana de la inteligencia. Sólo desde el empacho somos capaces de enfrentarnos al placer. La poesía es a la escritura lo que la gastronomía a la alimentación: un estadio superior cuando ha sido aplacada la necesidad. Al querer comunicarse, el hombre tuvo que establecer un código, un conjunto de signos. Desarrollado y dominado el lenguaje pudo expresar de una forma estética los estados de ánimo, la complejidad del alma humana, la perplejidad ante el mundo. Ese emparejamiento comunicación-poesía es válido y útil para comprender el dueto alimentación-gastronomía.

			Hace algunas décadas que dejamos de comer para alimentarnos. Por eso debemos ser siempre exigentes, vigilantes y críticos con la restauración pública, incluso con el menú de 10 euros. Puesto que ya no necesitamos comer para sobrevivir, sólo nos sentamos ante la mesa para gozar. Aunque sea con el menú de 10 euros. Porque, ¿hay otra defensa más que la pereza y el desdén para que una patata no esté bien cortada, frita y desengrasada? ¿No es nuestra obligación exigir aceites limpios, conocimiento de la técnica de la fritura y la patata adecuada para ser sumergida en la grasa ardiente? Sí, y sólo por 10 euros. Porque no estamos hablando de sustento, sino de algo más complejo. Elegiremos este o ese restaurante barato en función de esa patata, el bistec o la sardina. Nos guiaremos y discerniremos por el gusto. Hemos digerido toneladas de patatas y aquel chef que consiga reconciliarnos con el tubérculo será el escogido. O debería serlo. Porque hay que aplicar el pensamiento crítico a los menús de 10 euros.

			¿Y a los de 100? Comer con el hacha al lado.

		

	


	
		
			COMER CON EL HACHA AL LADO
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			Es una exageración.

			No es necesario comer con el hacha al lado. También sirve un buen cuchillo. Y ni siquiera hay que llevarlo encima. Los restaurantes disponen de una cubertería variada.

			En realidad, entrar en un restaurante con el machete o la navaja en el bolsillo interior de la chaqueta es predisponerse a una ablación del placer. Cercenar el disfrute, trinchar el corto órgano del goce. Nuestra conducta debería ser otra. No estar jamás a la defensiva. Ir tras el olor del incienso. Penetrar en el templo budista-gastronomista dando pasos en el aire, elevándonos, a punto de levitar. He intentado muchas veces, con moderado éxito, despegar del suelo.

			Sin embargo, hay que tener afilados el hacha, el cuchillo, la navaja, leer las críticas, los comentarios, las recomendaciones de las guías con la punta del instrumento. Herir el papel y sus frases. Saber exactamente dónde vamos, qué queremos encontrar, qué nos ofrecen. De momento, poco, así que habrá que revisar la estructura de las guías, en especial, de la Michelin, para que dejen de ser un listado. Resulta incomprensible la frialdad, ese despachar un establecimiento con cuatro líneas (dos de las cuales están dedicadas a la decoración). También es cierto que en los años 30 del siglo XX la Michelin tuvo una visión de futuro: creó el símbolo de las estrellas. Un icono, un signo de rápida y poderosa lectura. La iconografía es el lenguaje del siglo. Elementos de fácil comprensión. Una estrella indica: camine hacia el resplandor.

			Pero ahora el público demanda literatura. Textos bien escritos y apasionantes. Argumentos que te decidan: ¿por qué entrar en esa casa y no en la de al lado? Buscamos la singularidad, lo distinto, lo especial. Elegir bien la oferta que deseamos en este preciso momento. Desestimar las modas y concentrarnos en las esencias. La mayoría de nuestros fracasos exploratorios se debe a que no sabemos, por errores o divagaciones en los mapas, si después de la curva hay duna, páramo o ciénaga.

			Qué y por qué

			El viajero gastronómico es un ser ilusionado. Quiere salivar antes de emprender el viaje. Cada vez desea saber más cosas. Soñar y prepararse. Y, después, de vuelta o a la salida, rememorar el acontecimiento. Las guías, impresas o en el purgatorio de internet, deberían responder al quién, qué, cómo y, principalmente, al por qué. También los diarios, pero ése es otro ensayo. Claves profundas, interpretación de la realidad, descubrir al cocinero pensamientos sobre su cocina que ni siquiera había verbalizado. Las guías se han especializado en el dónde (la dirección) y el cuándo (horarios). Al leer los textos, el deleite merecería ser similar al de probar los platos. Una experiencia estética, una cierta forma de alimento.

			Si confiamos en el juicio de las guías y los prescriptores (por supuesto sólo de algunos, poquísimos), y hemos elegido desde la información competente, entremos en el restaurante de 100 euros con la navaja plegada y el acero del hacha rapaz en la caperuza de cuero. Pero si hemos reprochado la ineptitud en el menú de 10 euros, ¿qué esperamos del de 100?

			Habrá que revisar la estructura de las guías para que dejen de ser un listado. Resulta incomprensible la frialdad, ese despachar un establecimiento con cuatro líneas.

		

	


	
		
			EL MENÚ DE 100 EUROS
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			Esperamos que suceda algo.

			Se da por supuesta la competencia del cocinero o la cocinera.

			Se da por supuesta la amabilidad de los camareros.

			Se da por supuesta la calidad del producto.

			Se da por supuesto el entorno agradable.

			Se da por supuesto que ese restaurante funciona como un organismo vivo, complejo, vertebrado y que todo el conocimiento pericial y biológico va a confluir, armónicamente, en el plato.

			¿Es suficiente?

			No.

			Queremos que suceda algo. Siempre estamos a la espera de que pase alguna cosa.

			Si entramos por la puerta de un gran restaurante y el cocinero es diestro, el camarero cordial, el producto bueno y el entorno cómodo, el resultado será... gris.

			Un triste conformarse.

			Un «pssseee, vale, no está mal».

			La mirada huidiza, un cabizbajo observar el plato.

			Más comida para la desmemoria. La milésima llaga en el billetero. Nuestra ilusión era otra. No fuimos a la casa excelsa en busca de un rutinario viaje en ascensor —la música de pompa de jabón, el suave deslizarse— sino que deseábamos estar sentados en la cabina de un cohete durante la cuenta atrás. Trepidación de la estructura, combustión de gases, ardiente combustible de amarillo azafrán, ahogo en la escafandra, explosivo despegue, el espacio oscuro y, en la lejanía, un brillo cegador.

			Quisiéramos notar el estómago en la cabeza, y la cabeza, en el estómago.

			En el restaurante extraordinario, la comida nunca será el ruido de fondo, un susurro lejano, una atonía que un camarero empuja desde las puertas batientes. Esas puertas que dan paso a la boca oscura y al estómago del monstruo. Muchas veces la comida no sale: es expulsada.

			En el restaurante extraordinario, cuando el plato está en la mesa, el comensal debe comenzar a sentir. A sentir. Atención al verbo. Tampoco hay tanta diferencia con el acto sexual. Primero, el deleite de la vista (el lento desnudarse). Después, el olor (la piel del otro). El tacto en la boca (esa actividad de los labios húmedos). Y, sólo tras haber colmado los sentidos, la penetración. El orgasmo te llega con los pantalones abrochados. Por eso son agotadores los menús degustación. Te conviertes en multiorgásmico.

			El público acude al restaurante extraordinario en busca de la experiencia. Entrar en El Bulli no es distinto de penetrar en el silencio verde de Machu Picchu. La gente hace miles de kilómetros para sentir la emoción.

			Se da por supuesto que ese restaurante funciona como un organismo vivo, complejo, vertebrado y que todo el conocimiento pericial y biológico va a confluir, armónicamente, e. el plato.

		

	


	
		
			LA EMOCIÓN
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			En la página anterior nos referíamos al acto de comer de una forma física. Notar el estremecimiento del cuerpo, ese escalofrío en la columna vertebral, mientras la comida viaja por el esófago.

			Cuando era niño sentí muchas veces el acto de comer como algo físico. Estaba tan ansioso por devorar la paella de los domingos que me metía la cuchara ardiente en la boca y una quemazón prendía en las vértebras superiores. Extrañamente nunca ha sucedido lo mismo con otro alimento. Tal vez por eso he mantenido una relación tan íntima con el arroz.

			La sensación se intensifica si el comensal cierra los ojos, se concentra, se deja invadir por el sabor. Ésa es la parte fácil de describir.

			Elige la metáfora del sexo, elige la metáfora del viaje espacial, elige la metáfora del parque de atracciones, elige la metáfora del concierto de rock. No importa. En todas ellas hay una reacción anatómica, con líquidos y humores, sudor y saliva. Pero la emoción es más compleja.

			¿De dónde mana la emoción? ¿De la mente? ¿Del corazón? Ambos son órganos intercambiables.

			El diccionario de la Real Academia Española dicta:

			Emoción. f Estado de ánimo producido por impresiones de los sentidos, ideas o recuerdos que con frecuencia se traduce en gestos, actitudes u otras formas de expresión.

			Tomemos uno a uno los ingredientes de la receta.

			El estado de ánimo: hasta ahora el estado de ánimo generado por la cocina ha tenido sólo componentes positivos. Un estado de ánimo en torno a la felicidad. Si la cocina —si cierta cocina— quiere ser arte también deberá abordar la infelicidad. Y no se refiere aquí a una cena infausta o una cuenta desorbitante, sino a que si el arte expresa, entre otras cosas, los estados de ánimo del ser humano, la infelicidad es capital y permanente. ¿Habrá un plato que, al comerlo, te haga sentir desgraciado? Es cierto que ese sentimiento irrumpe con una croqueta carbonizada, pero, en un plano profundo, ¿un plato puede explicar una situación adversa? Yo sólo quiero ir al restaurante a ser feliz, ¿pero es ésa una limitación artística, un impedimento para que la cocina sea considerada un arte total?

			Yo sólo quiero ir al restaurante a ser feliz, ¿pero es ésa una limitación artística, un impedimento para que la cocina sea considerada un arte total?

			Impresiones de los sentidos: la comunicación con el mundo es a través de los sentidos, percibimos a través de esas puertas del conocimiento. Son los vigilantes de la fortaleza, unos aduaneros que estudian cada producto de la caravana antes de permitirle el paso a la ciudad. En más de una ocasión deberían recomendar la cuarentena.

			Ideas: además del estricto conocimiento de algo, se refiere a la novedad, a lo que todavía no ha sucedido, al ingenio para hacer alguna cosa, a la participación de la fantasía.

			Recuerdos: la memoria. En cocina, la memoria es fundamental. Gran parte de la incomprensión que viven los restaurantes vanguardistas se debe al desfiladero que separa la memoria del gusto. La emoción fluye con facilidad si hay memoria. La memoria permite aflorar los sentimientos.

			La máquina del tiempo

			Todo es más fácil si la memoria está cerca del gusto.

			Comes aquellas habas y regresas a 1974. H. G. Wells se equivocó: no necesitas máquinas para viajar en el tiempo. Sólo un haba y el eslalon del cerebro. A lo mejor lloras con esas habas. En el vegetal está tu abuela, tu madre, aquella niña con las rodillas desolladas. Es una turbación directa y fácil.

			En cambio, si la cocina sin memoria logra conmoverte —mucho más difícil porque no hay referentes—, el disfrute puede ser mayor porque se origina en regiones desconocidas de tu interior, en territorios inexplorados de la cabeza. ¿Por qué te sacude algo que no has probado jamás, a qué lo asocias, con qué lo vinculas? ¿Es un placer iniciático, virginal, puro, sin adulterar por la memoria equívoca? El plato funciona por sí solo, descontaminado. Lo que ves es lo que hay. Sin embargo, el placer primitivo e inmediato de lo conocido...

			El primer escalón de la cocina vanguardista es el evolutivo. Tomas un plato del recetario comunal y lo transformas, lo modificas, lo actualizas, lo desengrasas, lo aligeras.

			Tú y el otro

			Restaurantes en los que te encuentras a ti mismo (tradición), restaurantes en los que encuentras al otro (evolución).

			Tuning y evolución

			El primer escalón —que suele ser muy alto— de la cocina vanguardista es el evolutivo. Toma. un plato del recetario comunal y lo transformas, lo modificas, lo actualizas, lo desengrasas, lo aligeras... Las actuaciones posibles son distintas y tuneadoras, pero lo que queda al final es el mismo plato, la misma memoria. Lo reconocen un comensal inmovilista y otro movilizado. He ahí donde pactan la memoria y la novedad. Nos facilita disfrutar de la modernidad. Cuando a mediados de los años 90 del siglo XX, Ferran Adrià fomentó la deconstrucción (desestructurar los distintos elementos, modificar texturas y temperaturas, reconstruir los viejos monumentos con nuevos planos...) estaba refiriéndose a eso, aunque los cavernícolas sacaron las mazas de sílex y chillaron tanto que apenas pudimos comprenderlo.

			Gestos, actitudes u otras formas de expresión: sonrisa, risa, carcajada, sorpresa, lágrima, euforia, pasmo, silencio, desconcierto, tartamudeo, gesticulación facial, tic, calambre, movimiento de las articulaciones superiores, ofuscación, paralización, modorra, tedio, desesperación, éxtasis, exaltación, abulia, bulimia, ebullición, exclamación, incomprensión, descompresión, ira, contento, preocupación, indigestión, aturdimiento, agradecimiento, rabia, taquicardia, ahogo, relax, inspiración, expiración, transpiración, transformación...(1)

			Emoción.

			…

			…

			…

			(*) El lector puede subrayar, o añadir, cuál es su reacción ante el plato.

			«Ha sido el día más feliz de mi vida»

			24 de septiembre de 2005. Una mesa con ocho comensales en El Celler de Can Roca. Dos eran clientes habituales. Cuatro estuvieron en una ocasión anterior. Los otros dos entraban por primera vez, aunque habían deseado esa visita durante mucho tiempo.

			Joan, Josep y Jordi Roca, las tres jotas, elaboraron el siguiente menú:

			Snacks

			Pan de llangueta

			Crujiente de sésamo

			Moras con anchoas

			Restaurantes en los que te encuentras a ti mismo (tradición), restaurantes en los que encuentras al otro (evolución).

			Las tapas

			Velouté de hinojo con caviar

			Gorgonzola con nectarina y aceite de trufa

			Sardina marinada con granizado de sangría

			Menú

			Ostra con destilado de tierra

			La planta

			Sopa de manzana royal gala con granizado blanco de tomate, anchoas 

			y helado de vinagre balsámico

			Sopa de vinagre con gambas y parmesano helado

			Cigalas al humo de cardamomo y jugo de su cabeza

			Ous de reig con melocotón, levadura y parmesano

			Ventresca de atún al humo de jengibre y compota de melocotón

			Royal de higos con fuagrás y azafrán

			Sopa de queso comté y cebollas al laurel, romero, tomillo y fino

			Parmentier de calamares 2005

			Rom con el jugo de sus espinas y sagí

			Escudella de crestas, cochinillo y lengua de ternera

			Carré de cordero con sus lletons, manitas de cordero y judías verdes

			Pichón con arroz de su hígado, naranja, enebro y avellanas

			Postres

			Jardín Zen

			Adaptación del perfume Hipnotic Poison de Christian Dior

			Petit Fours

			Gominola de frutas rojas

			Crujiente de chocolate y pimienta

			Bombón de cacahuete

			Palet d’or de té verde

			Roca de pan de especias

			Toda aquella emoción... Una nueva memoria, creada en el instante de probar esos platos que nunca antes habían estado en nuestras mentes, pero que germinaban para quedarse.

			Vinos

			Pur Sang 2002 Magnum A.O.C. Pouilly Fumé

			Té Ti Kuan Yin

			Depocins 2002 A.O.C. Condrieu

			Fritz Haag Brauneberger Juffer-Sonnenuhr Beerenaulesse 97 Mosel-Saar-Ruwer

			Chˆateau-Chalon Jean Macle 96 A.O.C. Côtes du Jura

			Mas Jullien Blanc 03 Vin de Pays de L’Hérault

			Château Montrose 96 AOC Saint Estèphe

			Heymann-Löwerstein 01 Auslese Röttgen

			Al terminar, el hombre que por primera vez comía en la casa dijo:

			—Ha sido el día más feliz de mi vida.

			Al lado estaba su mujer, tenía dos hijos, fue obrero y se había convertido en un constructor.

			—Ha sido el día más feliz de mi vida.

			Toda aquella emoción...

			Memoria, sí. Pero sobre todo, una nueva memoria, creada en el instante de probar esos platos que nunca antes habían estado en nuestras mentes, pero que germinaban para quedarse.

			El día más feliz de su vida.

			Toda aquella emoción era posible, en gran parte, gracias a la técnica y la tecnología.

            

            1 El lector puede subrayar, o añadir, cuál es su reacción ante el plato.

		

	


	
		
			LA TÉCNICA Y LA TECNOLOGÍA
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			Técnico, 1765-83, lat. technicus. Tomado del griego tekhnikós «relativo a un arte», «técnico», derivado de tékhne «arte», «industria», «habilidad», «expediente».

			Derivado. Técnica, h. 1900. Tecnicismo, med. s. xix.

			Compuestos. Tecnología, 1765-83; tecnológico, politécnico.

			Breve diccionario etimológico de la lengua castellana, de Joan Coromines

			Técnico, -a (del lat. technicus, del gr. technikós, de téchne, arte) 1 adj. Relacionado con la aplicación de la ciencia a la obtención de objetos o resultados prácticos.

			Tecnología (del gr. technología) 1 f. Conjunto de conocimientos y medios técnicos aplicados al desarrollo de una actividad; particularmente, industrial.

			Diccionario de uso del español, de María Moliner

			En el minuto tres de la alimentación humana ya existían la técnica y la tecnología. El profesor Felipe Fernández-Armesto cuenta en Historia de la comida que cada vez que tomamos una ostra, y con ella todos los vientos y tempestades del mar, conectamos por vía gustativa, y probablemente gutural, con nuestros ancestros de espalda torcida:

			«Aun así, es la comida que nos une a todos nuestros antepasados, el plato que consumimos de forma similar a como se han alimentado otras gentes desde la aparición de la especie humana.

			»Incluso si somos de los que piensan que oyen gritar a la pera o al cacahuete cuando lo cogen y se lo comen crudo, no encontraremos casi ningún tipo de alimento en la cocina occidental moderna tan convincentemente “natural” como la ostra, porque, con muy pocas excepciones, como algunas setas y algas, las frutas y verduras que comemos —incluso las bayas silvestres cogidas del zarzal— son el resultado de generaciones o siglos de cría selectiva por parte del hombre; la ostra continúa siendo el producto de una escasa selección natural modificada y varía enormemente de un mar a otro. Además la comemos mientras aún está viva.»

			El homínido comedor de moluscos utilizaba algún tipo de instrumento para separar las valvas. Una piedra afilada, por ejemplo, eficaz y primitiva tecnología. Los chimpancés emplean ramitas para hurgar en los termiteros y alcanzar el alimento, que toman como golosina (¡ese cosquilleo de la termita en el esófago!). Es el mismo sistema. Amplifican el poder de los dedos. Una pre-tecnología alimentaria.

			La tecnología siempre ha existido en cocina. El mortero se emplea desde hace 14.000 años. La cocina es física, química y sensibilidad.

			El frío y el calor

			El descubrimiento del fuego fue una revolución. La revolución. Y luego, 500.000 años después, esta postrevolución del frío, prerevolución de otras muchas venideras. En este mundo carbonífero donde todo ha girado en torno al calor resulta paradójico que uno de los cambios importantes haya sido el frío. Hay tres fríos. El frío para conservar los alimentos. El frío en forma de aire acondicionado —si el restaurante puede permitírselo—, que facilita el trabajo en las cocinas infernales. Y, después, el frío en los platos. La cocina tibia. La cocina fría. Y la cocina bajo cero.

			La influencia desfiguradora del calor o del frío sobre el alimento es enorme: lo cuece por encima o por debajo de cero. A +180 grados o a –196 grados. Sumergirlo en aceite o someterlo al nitrógeno líquido. El proceso es parecido pero al revés. A menudo el comensal no piensa en las similitudes entre una y otra técnica y, asombrado ante la masa helada, atónito por el iceberg, cree que ese meteorito está en la órbita de la modernidad y, en realidad, gira en el mismo baile que el fuego.

			El aforismo

			Tecnología, tecnología y tecnología. La tecnología siempre ha existido en cocina. El mortero se emplea desde hace 14.000 años. La cocina es física, química y sensibilidad. Lo repetiré por si alguien quiere darme una patada en el hígado por reduccionista: la cocina es física, química y sensibilidad. Y ahora, el aforismo formulado.

			Física + química + sensibilidad = cocina feliz

			La mermelada de Napoleón

			Existe un discurso antediluviano y furioso —de flemas y cabezazos— contra la entrada de los químicos en las cocinas. Una mala noticia: hace tiempo que llegaron. Al fin y cabo sólo son una cesión por parte de la industria alimentaria a las filas poco gimnásticas de los cocineros. Las aplicaciones que llenan los restaurantes han estado antes en las retortas de los laboratorios industriales.

			Cada cocinero que abre una lata o destapa un bote debería saber que con esa acción dentada o con el ¡flop! está homenajeando al francés Nicolas Appert (1749-1841), que ideó en 1795 un sistema de conservación de alimentos: puso a hervir botes de cristal herméticamente cerrados preñados de comida. Como recuerdo queda el sustantivo, apertización, la esterilización de los alimentos en metal, vidrio o plástico. Cargados de botes, los ejércitos de Napoleón conquistaron el mundo. Mermeladas a la sombra de las pirámides. Appert parece una marca de confituras.

			En 1815, el sobrino de Appert, Raymond Chevallier-Appert, desarrolló el autoclave, una máquina parecida a una olla a presión que facilita la esterilización. De ahí a la industria conservera. ¿El resultado? El producto muerto de larga vida. Si renunciamos con tanta vehemencia al auxilio de los científicos en las cocinas, ¿deberemos prescindir de la conserva, aunque sea de aceitunas?

			Somos afortunados. Tenemos la suerte de que los cocineros-investigadores del siglo XXI sean generosos y compartan sus hallazgos. Han patrimonializado los cerebros.

			Hazte mormón

			Sentémonos un minuto a reflexionar con los antievolucionistas. ¿En qué momento de la historia deberían detenerse para que su cocina fuera pura?

			Probablemente en esa ostra, que, cruda, es anticocina, aperitivo como mucho.

			El fuego es tecnología. La mayoría de las cocinas se basan en el calor. Un hombre, varios hombres, comenzaron a usar el fuego. Por tanto, si somos tan virginales, exentos de pecado original, deberíamos renunciar al regalo. Hemos heredado la llama como hemos heredado el resto de aportaciones para la mejora de nuestra dieta. El resultado del fuego fue la transformación de los alimentos. De ese modo dejaron de ser naturales. La acción del calor sobre la carne la deja irreconocible. La cocina siempre altera y modifica el alimento.

			Si aceptamos el fuego, ¿por qué negarse como un mamut a todo aquello que puede mejorar nuestras elaboraciones? ¿Por qué el fuego sí y la cocina al vacío no? Nada es obligatorio, pero llena de perplejidad tener al alcance de la mano tantas mejoras y desprenderse de todas ellas con un discurso mormón. En las praderas de Utha hay comunidades con barba que viven como en el siglo XIX. Son muy religiosos y austeros.

			Nosotros somos afortunados. Tenemos la suerte de que los cocineros-investigadores del siglo XXi sean generosos y compartan sus hallazgos. Han patrimonializado los cerebros. Que recuerden los mayores los tiempos oscuros, cuando el chef daba la espalda para que nadie viese las maquinaciones en el momento de elaborar la salsa gloriosa. Hoy, los inventos y las ideas fluyen, y nosotros deberíamos reconocer su paternidad y maternidad y sacar provecho a ese conocimiento. El pensamiento se extiende en red, desplazándose a gran velocidad.

			La sospecha es que el que no lo hace, y además dispara para evitar que lo hagan los demás, está resaltando su incapacidad para ser creativo. Todo parece una cuestión de ego: si no es mío, está contra mí. Al final nos negaremos a todo, incluso a lo instaurado, institucionalizado, y vulgarizado. Los puntos de cocción del pescado son más cortos ahora que hace 30 años, pero siempre encontraremos a algún cafre con mandil que dirá que todo eso es fruto de una moda pasajera y que él sirve las merluzas «como siempre se han hecho», tan cocidas que en la boca se convierten en pequeños aludes incomestibles, densas bolas blancas en la pendiente de la lengua.

			Los inventos y las ideas fluyen, y nosotros deberíamos reconocer su paternidad y maternidad y sacar provecho a ese conocimiento. El pensamiento se extiende en red, desplazándose a gran velocidad.

			¿Es buena la mousse de cerebro?

			Los cocineros más jóvenes tienen menos complejos, rencores y miedos que los veteranos. Toman técnicas de aquí y de allá, del patrimonio general. Este arroz lo haré con la cazuela de mi abuela, fundida hace 100 años. Este pichón será sumergido en la cubeta del Roner. Esta fruta será liofilizada. Este cordero será cocinado a fuego lento durante 12 horas (o este cordero será cocinado a baja temperatura en una bolsa al vacío y en un horno de vapor). Ese acompañamiento será una espuma de mayonesa, y este otro, la consistente mayonesa que me enseñó mi madre. Haz lo que quieras mientras tenga sentido. Ése es el límite. El sentido. La coherencia. El equilibrio. Que aquello sea bueno y sensato. ¿Es buena y sensata una mousse de cerebro? No lo sé: hay que probarla. Existen los buñuelos de cerebro (cerebro rebozado de cerebro: un juego visual y mental). Esos cerebros a la romana nos gustan por el contraste de texturas, blanda y crujiente. Probablemente la mousse de cerebro —una pasta nerviosa— sea un asco, si bien no hay que negarse a nada. Trabajar sin prejuicios, sin miedo, sin complejos. Si el cocinero lo desea, debe elaborar ese plato y, después, si es absurdo, desecharlo. El problema no son las probaturas, sino que el engendro llegue a la mesa. ¿El límite? El buen gusto, el sentido común, el conocimiento y... el mercado.

			Es el mercado el que te pondrá en tu sitio. Lo saben los chefs jóvenes que son propietarios, tan perseguidos por los fariseos y guardianes de la tradición. Los que han invertido su hacienda, y la de su familia, para abrir un restaurante reciben un guantazo de realidad. Serán prudentes. Tendrán cuidado con los experimentos. Una clientela desconfiada de la modernidad (lo que no es de extrañar escuchando cada día tantos rancios consejos en los medios de comunicación), una hipoteca perpetua, unos proveedores con las facturas al rojo. Y la cabeza en permanente debate: ¿riesgo o moderación?, ¿evolución o involución? No importa. Probablemente, tú, cocinero joven, propietario o asalariado, puedas hacerlo todo porque estás en el presente, el pasado y el futuro. No estás en deuda con nadie, y lo debes todo a todos.

			Admira a Adrià, a Arzak, a Roca, a Subijana, a Ruscalleda, a Berasategui, a Aduriz, a Dacosta, a García, a Arola, a Bras, a Gagnaire, a Blumenthal, a Ducasse, a Redzepi, y admira a tu madre, a tu abuela y a tu tía, admira sus recetarios escritos con una letra hormigueante, temerosa y apretada. Con todos ellos, con algunos de ellos, harás tu cocina. Y cuando seas mayor, si tienes mucho talento, si los vientos te han sido propicios, si has trabajado hasta desollarte los dedos y el cerebro, estés en esa lista, o en la lista de aquel tiempo.

			Tú eres el principal beneficiario de los descubrimientos, de los avances, del saber compartido, de la complicidad chef-científico-productor, porque tu historia está por escribir.

			Absorbe de ellos como si fueras un alambique y destila tu cocina.

			Por si no lo sabes, eres tecnoemocional. Pero tienes abuelos y tíos: la nouvelle cuisine.

			Tú eres el principal beneficiario de la complicidad chef-científico-productor, porque tu historia está por escribir.

		

	


	
		
			ABUELOS Y TÍOS: LA NOUVELLE CUISINE

		[image: ]

			A los franceses les fue bien (pero que muy bien) cuando en 1973 los periodistas Christian Millau y Henri Gault deslizaron sobre la mantequilla ligera los «diez mandamientos» de la nouvelle cuisine, que Paul Bocuse y aquella banda de renovadores y reventadores del solemne y monumental legado de Auguste Escoffier (1846-1935) difundieron por el planeta como una buena nueva, sabrosa, saludable, y con ideario.

			Fue una campaña de marketing estupendo que aún hoy, casi 40 años después, confunde a los profanos, que identifican la cocina no-tradicional con la del grupo rompedor (Jean Delaveine, Jacques Manière, Jean y Pierre Troisgros, Michel Guérard, Paul Bocuse, Louis Outhier, Charles Barrier, Alain Chapel, Paul y Jean-Pierre Haeberlin, Claude Peyrot, Alain Senderens, Roger Vergé, Gaston Lenôtre). Si no es cocina de la abuela, es nouvelle cuisine. Y algo de verdad hay en ellos porque el legado es impresionante. Ningún chef tecnoemocional renuncia al testamento.

			En el prólogo de La cocina del mercado (1976), el comandante Bocuse escribió algunas frases tan actuales que crujen: «Uno de los principios que rigen en la Nueva Cocina es el de que los alimentos conserven el sabor que les es propio (...). En la antigua cocina, las normas que se daban buscaban más el efecto que la razón culinaria (...). Ya no se requieren esos fondos de salsas, todos esos adobos o demás formas de macerar (...). Tal simplificación de los platos repercute también en los tiempos de cocción (...). No he olvidado otra de las máximas de Fernando Point: no se puede cocinar bien, decía, si no se pone en ello todo el corazón, dado que, por encima de todo, se trata de que reinen en torno a una mesa sentimientos de amistad y de fraternidad.»

			En el número 54 de su revista, octubre de 1973, cinco francos, Gault y Millau titularon el artículo (sin firmar) Viva la nouvelle cuisine francesa.

			Los bigotes de De Gaulle

			Gault y Millau contaron con el bufido de la Historia a favor para el éxito de la expresión. Sentado en el trono de purpurina, lo francés era hegemónico: a ningún cocinero de ningún país le pasaba por la cabeza que otra alta cocina fuera posible. Todo era nuevo, la nouvelle vague, el nouveau roman, Le Nouvel Observateur... Mayo del 68, nuevos ciudadanos, nuevos pensamientos, romper con el pasado y despeinar los bigotes del general De Gaulle. Crear una nueva sociedad, más justa, más saludable, más lúdica, más social. La nouvelle cuisine, respecto del ancien régime, tenía un afán socializador, aún insuficiente. Libertad, libertad, desatar al cocinero marioneta que daba vueltas en la noria como el burro aguador. Pasar de ser el intérprete de la tediosa partitura («no hay que pensar, sino ejecutar la receta con exactitud», bramaban los grasos y borrachuzos generales) a estrenarse como compositor.

			Lo viejo en lo nouvelle

			Pero todo es ya tan vetusto... Lo cierto es que en Francia hubo otras nouvelles cuisines. En su momento fue nueva, novísima, la cocina de Escoffier, al que estos chef iconoclastas apedrearon antes de convertirse ellos mismos en estatuas. El problema de usar el adjetivo «nuevo» es que se amojama de inmediato. Sin convencer, Arthur Lubow intentó la locución «nueva nouvelle cuisine» para referirse a la cocina de vanguardia española en aquel reportaje de The New York Times que dio visibilidad mundial a Ferran Adrià en el verano de 2003. Nuevo o neo son síntomas de la vejez prematura. Aunque lo sustancial no es el término, sino el contenido que encasilla.

			En el número 54 de su revista, octubre de 1973, cinco francos, Gault y Millau titularon el artículo (sin firmar) Viva la nouvelle cuisine francesa. Eran cuatro páginas, encabezadas por el dibujo de un cocinero joven, barbilampiño, pelirrojo, delgado y con vaqueros y alpargatas pisando, a modo de trofeo, el cuerpo vencido de un chef de prominente tripa, las patillas enganchadas al bigote y la pechera enmedallada. Siguen por ahí, rondando, los chefs obesos y obsesos, envanecidos y fachendosos con estrellas en la chaquetilla, apagándose como supernovas moribundas.

			El undécimo mandamiento es la amistad

			A los diez puntos, los periodistas añadieron otro más, partido en dos destacados: He aquí sus diez mandamientos... e incluso el undécimo: la amistad. El texto, escrito con ironía, era despiadado: «(...) Esta imagen de bon vivants, de tipos rollizos con la servilleta anudada en torno al cuello chorreando fondos de ternera, bechamel y vol-au-vent, condecorados, caballeros de cofradías de vino, báquicos y enófilos, cantantes cuando beben y sobadores de actrices de tercera, es la que nos gustaría borrar de las memorias. Es una imagen repugnante y no tememos decir que aquella gente no sabía comer. ¿Cómo admitir por ejemplo que auténticos gourmets pudieran prestar algún crédito a los libros de recetas de los años 20, cuyos consejos mantienen todavía bajo su yugo a las generaciones de la posguerra?» ¿Conciliadores o armados con misiles?

			Después de algunas disquisiciones más y de tachar de «majadería» las recetas de madame Saint-Ange, se explayan con «los diez mandamientos», aquí resumidos. 

			«¿Cómo admitir que auténticos gourmets pudieran prestar algún crédito a los libros de recetas de los años 20, cuyos consejos mantienen todavía bajo su yugo . las generaciones de la posguerra? »

			(Gault y Millau)

			Dejo en mayúsculas lo que ellos señalaron con caja alta:

			1. «TIEMPO DE COCCIÓN REDUCIDO (al estilo chino).» Citan como platos la langosta asada y el carré de ternera de Denis, las judías verdes de Bocuse, el pescado de Le Duc, las ranas de Haeberlin, el pato de Guérard, los cangrejos de río de Troisgros, la becada de Minot...

			 2. «NUEVA UTILIZACIÓN DE LOS PRODUCTOS.» «Es innegable que nuestra época de superproducción y de tecnología adultera, envenena, elimina incluso numerosos productos.» ¿Cualquier tiempo pasado fue mejor? Lamentan la desaparición gastronómica de pollos, terneras, frutas, patatas, truchas (ah, siempre el mismo berrinche) y denuncian a los tramposos de la «cocina a la antigua» por enmascarar los productos asépticos e insípidos en sopas agresivas. Como antídoto, recomiendan la «cocina de mercado» y productos «que el mundo moderno todavía no ha estropeado» como el fuagrás de Israel y los espárragos de California. ¿Kilómetro 0? Cocina, ¿de qué mercado?, ¿del israelí?

			 3. «(...) DISMINUIR LA OFERTA DE LA CARTA.» Fuera las actas notariales, soporíferas y acartonadas con 500 platos.

			 4. «Los nuevos cocineros NO SON SISTEMÁTICAMENTE MODERNISTAS.» «Los nuevos cocineros utilizan el frigorífico con mucho tacto.»

			 5. «En cambio, no se ponen a gritar como histéricas ante todos los procedimientos y aparatos de cocción, de conservación, de limpieza y de comodidad que les ofrecen las TÉCNICAS DE VANGUARDIA.» ¿Histéricas? (vierges violées, en el original, hum, qué incorrección). Hornos, mesas calientes, ambientes menos calurosos, robots, sorbeteras, peladores. «Trabajan con prudencia los congelados.» ¿Congelados? Recomiendan el salmonete que Bocuse cuece en microondas. Dos mil años después, Dani García escandalizó al someter . las mismas ondas un bacalao (BCN Vanguardia 2006). Por correo electrónico, Dani explica el porqué: «Acabar con los malos mitos. Es una cocción hacia fuera en un producto que estaba curado (en sal) y que tan sólo necesitaba un golpe de calor. Lo colocábamos en una plato hondo con un poco de agua y hierbas y lo cubríamos con film consiguiendo así una cocción al vapor.»

			 6. «Los nuevos chefs sirven la CAZA MADURA PERO FRESCA.»

			 7. «Poco a poco, la nueva escuela admite la pretenciosidad, la inanidad, la mediocridad de las salsas ricas, de las salsas pesadas. ESTAS TERRIBLES SALSAS OSCURAS Y BLANCAS, estas españolas, estas périgueux, estas financières, estas grand veneur, estas bechamel, estas mornay que han asesinado a tantos foies y cubierto tantas carnes sosas».

			 8. «Desde este punto de vista, podemos decir que NO IGNORAN LA DIETÉTICA.» «El entrecot de los Troisgros engorda menos que el caldito de los macrobióticos.»

			 9. «En el mismo orden de cosas también han comprendido el PELIGRO DE LAS PRESENTACIONES EXAGERADAS, destructoras, cuya moda lanzó el temible Carême hace 150 años.»

			10. «Finalmente, ESTA GENTE INVENTA.» (...) «Quedan millones de platos por crear, y seguramente unos centenares de los que nos acordaremos.»

			Un decálogo suscribible (casi todo). Tampón, lacre y pluma de ganso para la firma. Es prodigioso: los diez puntos siguen frescos mientras los cocineros que los ejecutaban y sus cocinas se han arrugado, probablemente porque los traicionaron, escorando hacia la caricatura y el abuso (esas bromas sobre el precio, la nata y el kiwi omnipresentes).

			Un decálogo suscribible (casi todo). Tampón, lacre y pluma de ganso para la firma. Es prodigioso: los diez puntos siguen frescos mientras los cocineros que los ejecutaban y sus cocinas se han arrugado, probablemente porque los traicionaron, escorando hacia la caricatura y el abuso (esas bromas sobre el precio, la nata y el kiwi omnipresentes).

			Algunas técnicas, algunos conceptos

			Además de un ideario, desarrollaron técnicas inspiradoras. Para este tramo del viaje hacia el país tecnoemocional he buscado el auxilio y la compañía de Bénédict Beaugé (París, 1948), uno de los más reputados analistas de la cocina francesa, director del blog Miam-miam, estudioso de Senderens, Ducasse, Troisgros y Gagnaire, y autor de un libro básico Aventures de la cuisine française (1999). Su respuesta, generosa y comprimida, es de febrero de 2010.

			Algunas técnicas:

			«La nouvelle cuisine fue un periodo en el que se ensayaron numerosas y novedosas técnicas. Hoy todas ellas están totalmente integradas en la práctica culinaria cotidiana, así que cuesta imaginárselas como innovaciones, pero el caso es que algunas de ellas pueden ser consideradas como revolucionarias. Por otra parte, los chefs de la nouvelle cuisine no se escondieron nunca de utilizar estas técnicas novedosas. Confiaban además en que este hecho era un argumento suplementario de ruptura con la vieja cocina.

			«La nouvelle cuisine fue un periodo en el que se ensayaron numerosas y novedosas técnicas, algunas de ellas pueden ser consideradas como revolucionarias. Los chefs de la nouvelle cuisine no se escondieron nunca de utilizar estas técnicas novedosas. Confiaban además en que este hecho era un argumento suplementario de ruptura con la vieja cocina.»

			(Bénédict Beaugé)

			Las técnicas más importantes son las siguientes:

			1. El vacío

			El vacío es un método de cocción/conservación puesto en práctica inicialmente a finales de los años 60 para mejorar las condiciones de los productos de charcutería. Fue precisamente un charcutero, Georges Pralus, quien se lo propuso a los hermanos Troisgros, quienes buscaban mejorar la cocción del fuagrás.

			Durante el transcurso de los años 70, Bruno Goussault, quien durante mucho tiempo dirigió el Centro de Investigación y de Estudios de la Alimentación, realizó pruebas de cocción al vacío, a baja temperatura, con las carnes rojas.

			A comienzo de los 80, Pralus trabajó con Joël Robuchon en la puesta en marcha de un cierto número de platos con esta técnica a petición de la Compañía de Wagons Lits. Los dos desarrollaron así la noción de la justa temperatura, que viene marcada por el punto de cocción de cada producto.

			Podemos relacionar este método de cocción a baja temperatura con todos aquellos que se hacen protegidos: costras de sal, costras de tierra, etc., procedentes de diferentes cocinas tradicionales, o el embolsado con papel film, una invención de los años 70.

			2. El cúter

			Es una invención de un ingeniero francés, Pierre Verdun, fechada en 1963 (robot-cortador). Este invento ha sido ampliamente mejorado por los representantes de la nouvelle cuisine, por Paul Bocuse y los hermanos Troisgros en particular. Permite preparar purés muy finos, lo que favoreció la aparición de las mousses tanto en cocina como en pastelería (Gaston Lenôtre). Estas emulsiones permitieron igualmente nuevos maridajes con las salsas largamente utilizadas por Guérard en La grande cuisine minceur (1976). Los aparatos eléctricos en general, mezcladores, blenders, conocieron un gran desarrollo en este periodo puesto que fueron mejorando considerablemente (rapidez, calidad de los cortes, ergonomía) favoreciendo la aparición de nuevas texturas (emulsiones, espumas, mousses). Lo que nos lleva a la técnica siguiente, muy diferente desde el punto de vista físico.

			3. El cappuccino

			El método del cappuccino (conseguir una mousse a partir de un líquido inyectándole vapor) fue trasladado a la cocina por Alain Chapel al final de los años 70 con su cappuccino de champiñones del bosque. Este método, emparentado con las cafeteras a la italiana, es el origen de lo que Ferran Adrià ha logrado con sus espumas.

			4. El teflón

			La asociación de aluminio y de teflón, un material que se empezó a utilizar justo antes de la II Guerra Mundial por la empresa norteamericana Du Pont, la realizó Marc Grégoire, un ingeniero francés, en 1953. Tres años después, en 1956, se crea en Francia la empresa Tefal con el fin de comercializar sus sartenes antiadherentes, que fueron todo un acontecimiento en Estados Unidos. Los cocineros franceses las empezaron a utilizar tímidamente, pero a finales de los años 60 los hermanos Troisgros, por recomendación de Gaston Lenôtre, las emplearon para preparar su famoso salmón a la acedera, que haría popular ese nuevo modo de cocción para el cual no es necesario utilizar ninguna grasa (que era lo que había seducido a los dos hermanos, puesto que el aceite que utilizaban para engrasar las sartenes de acero tomaba el gusto del pescado).

			«Para mí la nouvelle cuisine es. sobre todo, el momento en el que los cocineros reafirman su autonomía de todas las formas posibles.»

			(Bénédict Beaugé)

			5. El frío

			El frío entró verdaderamente en las cocinas en los años 60 y en particular la congelación, en los 70. Jean Delaveyne se servirá de esta técnica importando un método que había observado de los inuits, en Groenlandia. Las técnicas de congelación trajeron consigo otras proezas técnicas. Gracias a ellas Michel Bras puso a punto su coulant de chocolate. De una manera más general, permitiendo refrigeraciones instantáneas, el frío accesible ha cambiado profundamente los hábitos culinarios.

			6. La cocción al vapor

			Éste no es un invento de la nouvelle cuisine, pero ella lo ha popularizado. Los cocineros clásicos la empleaban ya antes. Existe dentro de los utensilios culinarios clásicos franceses un cocedor de vapor para las patatas. Brillant-Savarin lo menciona en La fisiología del gusto... Sin duda fue la influencia china la que la llevó hasta las cocinas de chefs como Jacques Manière (Le grand livre de la cuisine à la vapeur, 1985)».

			Y algunos conceptos:

			«La nouvelle cuisine se hizo famosa por el cumplimiento de los diez mandamientos dictados por Gault y Millau. Es la parte, sin duda, más importante de su herencia, desde mi punto de vista. Para mí la nouvelle cuisine es, sobre todo, el momento en el que los cocineros reafirman su autonomía de todas las formas posibles: con el contenido de los platos, con la manera de servirlos, con su relación con la clientela y con los medios de comunicación y, simplemente, por su forma de relacionarse entre ellos.

			Y esa nueva actitud tuvo unas consecuencias considerables: permitió la eclosión de las altas cocinas nacionales un poco por todo el mundo (Batterberry & Batterberry, On the Town in New York, Routledge, Londres, 1999, con los testimonios de chefs tan diferentes como Juan Mari Arzak, Gualtiero Marchesi, Tony Bilson, Ferran Adrià, los hermanos Roux, etcétera).

			Liberando a los cocineros, la nouvelle cousine ha liberado la cocina en general, mostrando que no había un único modelo y que cada uno debe construirse el suyo a partir de su historia y de su experiencia personal (incluso si el concepto de cocina francesa ha permanecido necesariamente durante un tiempo).

			Esta afirmación de la autonomía de los cocineros se traduce, entre otras cosas, por una serie de conceptos muy diferentes.

			El emplatado

			Inventado por los hermanos Troisgros en la segunda mitad de los años 60. El cocinero tiene el control total del plato, de la forma y del contenido, algo que hasta ahora no era así (por ejemplo, el maître de hotel que acababa el servicio del plato delante del cliente, la confección de salsas, el final de la cocción...).

			El emplatado. Inventado por los hermanos Troisgros en la segunda mitad de los años 60. El cocinero tiene el control total del plato, de la forma y del contenido.

			El menú degustación

			Otra invención de los hermanos Troisgros que, por primera vez, sirvieron un menú chino, en un encuentro profesional en Madrid. Al final, el menú fue más bien japonés (Pierre Troisgros fue el primer chef francés en tener un restaurante en Tokio, Maxim’s), aunque hubo que esperar hasta los años 90 para que el concepto de menús degustación se desarrollara.

			El rechazo del modelo único de Escoffier

			Al buscar otros modelos fuera de la cocina francesa clásica (por ejemplo la cocina china, que ha sido tan importante para los chefs de la nouvelle cuisine, y a quien debemos los raviolis...), la nouvelle cuisine liberó la cocina. Se abrió a ideas hasta entonces desconocidas: mezcló carne con pescado, recurrió a nuevas especias, mezcló lo dulce con lo salado, importó productos nuevos, introdujo frutas en los platos salados... Los nuevos cocineros desterraron el modelo basado en la trilogía: producto, salsa y guarnición.

			Hay otro concepto que no se aparta de esta tendencia y es la incorporación de la dietética a la cocina.

			La nouvelle cuisine es también la época del gran retorno de la dietética a la cocina. Toda la cocina moderna ha tardado tres siglos en regresar a su base misma (cocina medieval o del renacimiento, cocina antigua, construida según los principios del [médico griego] Galeno). Desde el comienzo de los años 70, se nota una tendencia hacia la dietética dentro de la cocina que se verá coronada con la publicación de La grande cuisine minceur de Michel Guérard, pero también con la cocina al vapor de Jacques Manière. Si la dietética no tuvo un papel tan importante como lo tuvo en el nacimiento de la cocina francesa moderna del siglo XVII, está muy presente en la cocina cotidiana.»

			Estaría bien que otros, en futuros y vibrantes libros, ahondaran en estas innovaciones y en unas cuantas más, como las sopas emplatadas de Jacques Maximin o las cristalinas de Michel Trama.

			Soy mejor que mi abuelo

			Antonin Carême quiso liberar a la cocina de la monotonía anterior, así como Escoffier quiso limpiarla de los artificios de Carême, del mismo modo que la nouvelle cuisine pretendió abanicar el aire estancado de Escoffier. Unos y otros fueron revolucionarios en su momento, traicionando sus propias mejoras y pareciéndose un poco al denostado antecesor. Con el uso, los modelos se desgastan, pervierten y desnaturalizan. Pasará con la tecnoemoción. Está pasando.

			En 1973, los sentimientos no estaban tan valorados como ahora. Al menos, socialmente. La inteligencia no era emocional, sólo emocionante. Nuestra sociedad, que vivió demasiados años envuelta en el luto, la mosca y el perro sarnoso, ha descubierto el placer y la emoción, hablar sobre esos sustantivos que vibran como adjetivos.

			Con el uso, los modelos se desgastan, pervierten y desnaturalizan. Pasará con la tecnoemoción. Está pasando.

			La nueva cocina vasca

			La nouvelle cuisine entró en España por el País Vasco y bajo los gorros fronterizos de Juan Mari Arzak y Pedro Subijana. Ellos fueron los capitanes de la nueva cocina vasca. En diciembre de 1976, el Club de Gourmets organizó en Madrid una mesa redonda que sentó a dos profetas de la nueva era: Bocuse y Oliver. Arzak y Subijana sintieron el crack en su interior, regresaron a casa y convencieron a una docena de amigos y apóstoles de que había que coger la merluza y sacudirla. Los conjurados eran José Juan Castillo, Pedro Gómez, Ricardo Idiáquez, Ramón Roteta, María Jesús Fombellida, Luis Irizar, Manuel Iza, Jesús Mangas, Patxiku Quintana, Xavier Zapirain y Karlos Arguiñano.

			La vigencia de Arzak y Subijana es portentosa. Ideólogos de la renovación de la alta cocina en España, sostenedores de lo vascofrancés, comprendieron el cambio e, inquietos, avanzados, curiosos y luchadores, quisieron tener pie y medio en lo tecnoemocional. Hay que quitarse el gorro ante estos dos hombres —Juan Mari, rejuvenecido por Elena—, que pudiendo estar en una ventanita de la torre prefirieron seguir en el polvo, luchando, aprendiendo, exponiéndose. Con lo cómodo que se está juzgando a los demás desde las estampitas de la beatería. Hace mucho que Bocuse decidió quedarse de perfil, esculpido en la piedra. Tal vez el mayor enemigo de la nouvelle cuisine haya sido el propio Bocuse, que nunca la entendió del todo, puesto que los verdaderos creadores fueron Guérard, los Troisgros y Chapel.

			La cuadrilla de la nueva cocina vasca se reunía, charlaba, discutía, y cocinaba. Cocinaba mucho, con cenas mensuales de tanteo, exhibición y aprendizaje que preparaban entre todos, aventura y formación de la conciencia. Se sentían parte de un colectivo y signaron la unión mediante un manifiesto, que recoge Mikel Corcuera en el libro 25 años de la nueva cocina vasca. La nueva cocina vasca. Esa conciencia grupal, en un mundo de individualidades, fue básica para que los mandamientos —que eran sólo tres— se extendieran con celeridad y éxito. La propuesta era creíble en cuanto partía del conjunto y no de un solo individuo. Eso tranquiliza a las masas.

			Pastel de puerros y gambas, pastel de kabrarroka, lubina a la pimienta verde, platos de los años 70, camino de los 80, cuando los jóvenes posfranquistas descubrían en las discotecas y en los restaurantes que tenían sexo y capacidad de placer.

			Como el decálogo de Gault y Millau, los tres puntos son aceptables, aunque farragosos en su escritura:

			«1. Con la cocina vasca clásica, intentar desde su esencia hacer los platos tal y como son auténticamente, sin ninguna degeneración y volviéndolos a dar a conocer con su receta auténtica.

			2. Buscar e investigar en caseríos, sociedades, etxekoandres, arrantzales, platos un tanto perdidos por el transcurso del tiempo, tales como la zurrukutuna, intxaur saltsa, mendrezka, etcétera, sacándolos con nuestros medios a relucir, con el fin de que vuelvan a ser otra vez platos del recetario actual vasco.

			3. En este punto entra la Nueva Cocina. Nosotros pensamos que se puede ampliar el arte culinario vasco por medio de nuevas recetas, utilizando otros ingredientes del país que hasta ahora no se usaban en nuestra cocina como, por ejemplo, las algas, los erizos, la mantequilla, la nata... Pensamos que si nuestros mares y nuestros caseríos dan estos productos, ¿por qué no han de ser platos vascos los confeccionados con productos y por cocineros vascos? Digamos que ésta es la forma que nosotros llamamos o cómo entendemos la Nueva Cocina. En fin, éstos son los tres puntos en los que nos basamos, como anteriormente hemos dicho, para pensar e investigar nuestro arte.

			»Como meta principal, muy difícil, tenemos que poner la cocina vasca entre las mejores del mundo, que sabemos que están reconocidas mundialmente como mejores la china y la francesa. Y, sin soberbia, pensamos que la cocina vasca, tanto por su calidad como por su tradición, puede alcanzar similares metas. Nos basamos principalmente en conservar el gusto de la materia prima, para lo que intentamos hacer los platos lo más sencillamente posible, y que las salsas utilizadas estén confeccionadas de manera que no enmascaren su sabor natural. Es fundamental que la materia prima sea de primerísima calidad; para ello nos ponemos de acuerdo con caseros, pescadores, etcétera, para que, por ejemplo, los primeros nos críen los pollos como se deben criar, garantizándoles su salida, y a los pescadores pidiéndoles una serie de productos que antes no pescaban. Esto es a grandes rasgos lo que nosotros intentamos con la Nueva Cocina Vasca. Somos conscientes del esfuerzo que supone, pero pensamos que estamos obligados a ello.»

			Pastel de puerros y gambas, pastel de kabrarroka, lubina a la pimienta verde, platos de los años 70, camino de los 80, cuando los jóvenes posfranquistas descubrían en las discotecas y en los restaurantes que tenían sexo y capacidad de placer. España entera se destapó, incluso los políticos, que llenaban la bragueta con pactos y títulos constitucionales. La nouvelle cuisine fue pareja al mayo del 68, y la nueva cocina vasca, a la transición política. Todo hervía en el país y también dentro de las marmitas. Libertad y aire renovador en las cartas. La ligereza y el color como alternativas al plomo y al gris.

			Aquel gris.

			La nouvelle cuisine fue pareja al mayo del 68, y la nueva cocina vasca, a la transición política. Todo hervía en el país, y también dentro de las marmitas.

			Los genios del fuego

			Por primera vez en España, una cuadrilla de cocineros (vascos) compartía el conocimiento y establecía una culinaria basada en un conjunto de ideas. Por el contrario, la nueva cocina catalana fue lenta en el desarrollo —la espoleta estalló ¡20 años después!— precisamente por la falta de acuerdo y clan. Pese al monumental e inspirador recetario —Libre del Sent Soví, Libre del coch— y un producto marítimo-terrestre envidiado en las lonjas, los talentos estaban aislados. Ramón Cabau en Barcelona, Josep Mercader en el Empordà... Tampoco las siguientes cabezas talentosas sintieron la llamada del grupo y la seguridad que eso conlleva. Aún hoy no han firmado papel alguno, excepto las respectivas hipotecas.

			En noviembre de 1999 publiqué mi primer libro gastronómico, Los genios del fuego, que era en realidad una reflexión sobre la creación y las motivaciones de los creadores. El término tuvo suerte: los genios del fuego. Se usa comúnmente y con variaciones, sobre todo en el apartado energético: los periodistas mutan el fuego por los fogones. Se habla de genios del fuego o de genios de los fogones. Incluso hubo durante algunos años una exposición en el Palau Robert de Barcelona. La bandera era ese genios del fuego, bajo la cual pasaron multitud de chefs, unos lo eran; otros, no. Ni Albert Bertran —el gran fotógrafo del libro original— ni yo tuvimos que ver con eso. Me arrepiento de no haber gestionado mejor el nombre.

			En noviembre de 1999 publiqué mi primer libro gastronómico, Los genios del fuego, una reflexión sobre la creación y las motivaciones de los creadores.

			Sorpresivamente, Los genios del fuego fue un éxito editorial y aún hoy las nuevas generaciones lo siguen comprando para saber qué ocurría en el remoto y glorioso año de 1998, que es cuando fue escrito. Sí, remoto porque desde entonces han pasado tantas cosas que el vértigo nos impide comprenderlas. Aquella obra reunía a diez grandes cocineros catalanes —Ferran Adrià, Joan Roca, Carme Ruscalleda, Santi Santamaria, Jean Luc Figueras, Carles Gaig, Jean-Louis Neichel, Miquel Sánchez Romera, Joan Piqué y Jordi Parramon—, y todos hablaban de creatividad y memoria. Cada uno complementaba al otro en unos capítulos que fueron escritos para resaltar la individualidad y la excepcionalidad de los chefs.

			El trabajo comenzaba con una introducción: Receta para una nueva cocina catalana, y en esa formulación se establecían algunos puntos comunes entre los diez y otras decenas de profesionales que militaban en esa nueva cocina, post nouvelle cuisine, post nueva cocina vasca.

			1. Son incondicionales de las nuevas tecnologías y aplauden en especial las mejoras que permiten el control del frío y del fuego (de la hoguera a la inducción: la historia de la humanidad).

			2. Crean con las papilas gustativas puestas en el recetario tradicional catalán, aunque también hay platos ahistóricos, sin precedentes, que surgen del yo profundo de cada chef hacedor. El siguiente paso en la evolución es desprenderse d. ese anclaje, de la servitud hacia lo ancestral, pero conservando los rasgos de catalanidad. Ferran Adrià ya ha conseguido de forma sistemática esa universalidad (y lo más maravilloso, sin perder de vista Catalunya). Él es principio y final: una tradición que comienza y acaba en sí mismo. Un creador puro.

			3. Conciben la cocina como cultura. La alta cocina es alta cultura.

			4. La cocina es una forma de explicar la Catalunya actual. Sabes en qué clase de país estás (o qué clase de país quiere ser) según lo que comes.

			5. Hay una preferencia por el producto autóctono de temporada (que también es una seña de identidad consciente y enarbolada), pero no se desprecia el producto lejano y extraño, de un exotismo adaptable a este entorno de escudella.

			6. Se eleva el producto vulgar a la condición de excelso. No importa el precio sino sus posibilidades. Lo fascinante es dar al garbanzo tal plenitud que sea esperado en la mesa con la misma devoción que la trufa.

			7. Se conjura el fantasma de la modernidad (esa palabra que asusta por su excesiva volada) buscando la complicidad y la justificación en el recetario tradicional: el mar y la montaña, el agridulce, la fruta y la carne...

			8. No es una cocina de fusión sino de combinación. No hay una cazuela amalgamadora, en la que los distintos elementos se derriten en un magma, sino que cada ingrediente funciona por separado, pero al servicio del conjunto. Si alguien entra en una cocina no verá ninguna cacerola con un guisado homogéneo. Sólo hallará personas trabajando en las porciones del todo. El plato aparece cuando el cocinero reúne las partes. Los esfuerzos convergen en la mesa de pase, donde el chef va recogiendo las manos hasta enlazarlas en una sola. Eso se ve a la perfección en los esqueletos de las recetas: las preparaciones son largas, lentas y quisquillosas. Un aceite aromático por aquí, una reducción por allá...

			9. La transformación de las recetas tradicionales se hace desde la deconstrucción, esto es, que se desgaja la fórmula mítica y cada una de las sustancias que la componen se presenta de un modo diferente al habitual. Se deconstruye y se reconstruye, pero no se destruye.

			10. Se trabajan las temperaturas y las texturas. Conviven las preparaciones frías con las calientes, las crujientes con las sedosas, los líquidos con los sólidos... En el contraste está el sobresalto, el desconcierto y la sorpresa. El choque de dualidades significa que es una cocina de precisión y por ello necesita de un gran equipo para un número pequeño de comensales. Son platos frágiles construidos sobre cimientos fácilmente alterables. Un minuto antes, un minuto después aquello es un charco o un espejismo. En el minuto exacto es un oasis. Resulta admirable tanto afán al servicio de una obra perecedera.

			Nada es gratuito ni estúpido. Hay una razón para cada aparente extravagancia.

			11. Nada es gratuito ni estúpido. Hay una razón para cada aparente extravagancia.

			12. Antes se exigía al chef el conocimiento profundo de la técnica, y ahora ya es necesario el de la química. Conocer los productos, oír su alma verde o roja, también significa saber de qué están hechos. En la química está la llave del nuevo mundo.

			13. El sabor es lo fundamental. Todo está al servicio del gusto: las cocciones cortas y exactas, los jugos en lugar de fondos y caldos... El objetivo es hallar la armonía que hermane los sabores y la forma en que se presentan (esas locuras por encima o por debajo de los cero grados del termómetro).

			14. Se han reducido las grasas. Se cuida la salud. Se persigue la ligereza. No conviene matar al cliente porque ya no regresa.

			15. La línea de púas que separaba el postre de la cocina salada y también a la guarnición del componente principal ha sido levantada.

			16. El humor es parte esencial. Sin ese componente filosófico reventaríamos por exceso de trascendencia.

			17. Lo sencillo es terriblemente complicado. Para llegar a la línea recta hay que dar muchas vueltas.

			18. Son restaurantes a los que es mejor acudir con una preparación mental y estomacal. Para el alimento diario mejor un bistec y una lechuga sin más condecoraciones.

			19. La forma más excelente de acercarse a esta bienaventuranza gastronómica es con un menú-degustación, con el que se podrá leer la historia humeante del hombre o de la mujer que hay tras el delantal.

			20. Y, para rematar esta pantagruélica receta, el inevitable y repetido petit four, ese dulce extra que se sirve con el terciopelo del café.»

			Más de una década después los puntos siguen vigentes. En ninguno se habla de emoción y sentimiento, y sólo en el 1 y en el 12, de tecnología y química. La emoción y los estados de ánimo no se trabajaban —como ahora— de una manera consciente. Existían, claro, pero era una dimensión filosófica en la que apenas se profundizaba. En este tiempo, la energía emocional, la multitud de nuevas técnicas y el incremento de la tecnología han comenzado a encender las luces de los restaurantes: ¡focos!

			La ostra con tierra

			La mente y el corazón se equilibran el uno al otro. La tecnología y la técnica sin el corazón dan un plato muerto. El corazón sin la técnica y la tecnología apenas avanza. Un plato emocional, emocionante, emotivo: la ostra con tierra (2005) de Joan Roca. Sin la tecnología del alambique Rotaval sería imposible el destilado de tierra. Comeríamos partículas minerales y no su esencia. En vez de soñadores seríamos puercos, o agusanados niños. Los niños de las novelas de Ana María Matute. La tierra húmeda tiene una influencia directa sobre el estado de ánimo. Ya no se trata de un plato que nos recuerda la infancia. La infancia es el escenario habitual de la evocación gastronómica. La ostra con tierra se refiere a un placer adulto y cercano. Paseamos por el bosque. Hubo una tormenta. La tierra está mojada. Hay ramas rotas.

			La mente y el corazón se equilibran el uno al otro. La tecnología y la técnica sin el corazón dan un plato muerto. El corazón sin la técnica y la tecnología apenas avanza.

			Es el mismo impacto íntimo que produce la moluscada (1996) de Ferran Adrià o El mar (2006), una espiral de algas que recuerda la forma de un caracol nautilus. Al final del recorrido, un trozo de sandía, refrescante y, a la vez, salada. Sin embargo, es una sugestión: la sandía es la misma fruta dulce de siempre. La mayor parte de la sandía (más de un 90 %) está formada por agua. ¡La sandía es el agua del plato! ¡L. sandía es el mar! El corazón del plato está en la sandía.

			Al final del recorrido, un trozo de sandía es una sugestión: la mayor parte de la sandía (más de un 90 %) está formada por agua. ¡La sandía es el agua del plato! El corazón del plato está en la sandía.

			Hechizo, trance, levitación. Con cada alga te sumerges un poco más, un metro, dos metros, cinco metros, bancos oscuros de peces azules, selvas de posidonias, corrientes cálidas, un mero con cara de susto, los últimos corales del Mediterráneo con el rojo diluyéndose, un pecio como testimonio del naufragio. Nosotros somos el nadador. La piel crujiendo bajo la piel de sal. El mar no es un plato sino una emoción. La tecnoemoción en El Bulli.

		

	

OEBPS/page-template.xpgt
 

   

     
	 
    

     
	 
    

     
	 
    

     
         
             
             
             
        
    

  





OEBPS/img/09.jpg
LOS CHEFS

la alta cocina contemporanea de Occidente

) Mimeetismo en toda la alta cocina occidental

1. GENERACIGN N.C. (1970-1980)

Francia talia
Jean Clade Viinat  Gualtiero Marchesi
Jacques Pic 2
Claude Terrail e 1973
A i Juan Mari Arzak
Michel Lorain Pedro Subljana
Georges Blanc Jesis Oyarbide y
Jeany fieaues Lameloise Benjain Urdiain SEGUIDORES DE 2. GENERACION N.C. (1980-2000) 1980
Marc Meneau BEUL Francia Noruega: Eyvind Hellstrom Italia: familia Santini (Nadia S, familia
Bemard Lojseau Jean Louis Palladin Mare Veyrat  EEUU. Charle Trotter, Thomas Kelle, Taccarino (Alfonso 1), Atnie Féolde,
Antoine Westermann — Alice Waters Michel Trama. ‘David Bouley, Patrick O Conell, Luisa Valazza, Gianlranco Vissani,
Yves Thurics Bemard Pacaud Norman Van Aken Fulvio Pierangelini
GuySavoy  Suiza: Philippe Rochart, Gérard Rabaey,  Gran Bretaia: Marco Pierre White.
COCINA FUSION: AUSTRALIA, EE.UU. Marciiashalis Hans Stucki Espaia: Santi Sntamaria, Hilaro Arbelats,
ain Posand - Suecia: Christer Lingstrom Jean-Louis Neichel
A e aean e ocli"8CT Alemanias Dietr Miler, Harald Woblfahrt, - Holanda: Cees Helder
Nebu {! b Alain Dutournier ___Jean-Claude Bourgeil Japén: Kiyomi Mikuni, Hiroyuki Hiramatsu,
= = Jean Bardet | Bélgica: Geert Van Hecke, Jean Pierre Yoshinori Shibuya
Michel Rostang Bruneau, Roger Souvereyns Australia: Tetsuya Wakuda, Neil Pery,
Jacques Chibois  Austria: Kl & Rudolf Obauer, ohanna Maier Peter Doyle

INFLUENCIA NUEVOLATINA

1. GENERACIGN TECNOEMOCIONAL (2000-2010)

(Cran Feslana: He e tmenihall oo Fomen Francia Jean Georges Klein
Holanda: Sergio Herman Régis Marcon
Italia: Carlo Cracco, M. Alajmo, Davide Scabin, Massimo Guy Martin
Bottura, Paolo Lopriore, E. Crippa Jacques y Laurent Pourcel

Japén: Seij Yamamoto, Yoshihiro Narisawa Yannick Alléno
México. Bruno Oteiza y Mikel Alonso Frédéric Anton
Portugal: Vitor Sobral Anne-Sophie Pic
Peri: Gaston Acurio Michel Troisgros
Repiblica Checat iri St Chrisian Lesquer.
Singapur: Edward Voon Jean Michel Lorain

. Suecia: Danyel Couety Melker Anderson, Magnus Ek Jean Francois Piége.
Suizas: Denis Martin Philippe Legendre

Clasicismo Codiicado

!

B
> SEGUIDORES DE 31. GENERACIGN N.C. (2000-2010)

~

1900

1930

2000
Bélgica: Peter Goossens
Alemania: Christian Bau, Joachim Wissler
Austria: Heinz Hanner 2004

Suiza: Didier de Courten, Philippe Chevrier

Italia: Heinz Beck

EEUU: Eric Ripert

Succia: Mathias Dahigren

Gran Bretaia: Michel Roux Jr, Alain Rous,
Gordon Ramsay.

Brasil: Claude Troisgros.

2010

Nouvele Cuisine Teenoemocional





OEBPS/img/dibujo.jpg





OEBPS/img/logo_B_de_books.jpg
5
. BOOKS






OEBPS/img/08.jpg
ELCANON DE

Cocineros, periodos, estilos y movimientos en

I Auguste EscorrieR  —————  Clasicismo Codificado
<
“w
w
u
z
<
o
w
<
v
2z
w

Eveine Bz [1903: Guide culinaire]
Fixanp Porvr

Axon Pic

Atexaoms Disiie

Avowe Teman. il
RavwoNn T

Avex Howserr

Rext Lassin:

Mancuem: ¥ Frangors Bise
Jo Rostanc.

Ravwon Ouven

1930

[1933: primeras * % * ]

& Joaw Duavens _— embrién
£ [omsiamia Nouvelle Cuisine ShiuleoR-abe
3 Gault:Millau Suma?
z  Frédy Girardet
£ Ciuns By 1972:nace I guia Alcmanal
1978 2 At Gy Pt | P oo
= CPAU ¥ JEAN Prewie HAEBERLN ‘Heinz Winkler
@ Cuavoe Pevor alogo Bélgica
£ A Sewvruxs o
1980 S Rocen Venct. i Nouvelle Cuisine Bierte Wynsis
& Gasrox Levorme ™ Marcel Kreusch
N e Gran Bretaia
Job Rowuaioy Perfeccionismo Alberty Michel Roux
Jacoues Maxnay / Jacours ——Conceptualismo . Pierre Koffiman
[T —— Gagnairismo > ismos
Miam Bass ———————S= Nattiglismo Nouvelle Cuisine
Aran Du —————————— Mediteérranismo INFLUENCIA
L Ducasst —— vedpein l -
= — _—
FERRAN Y ALBERT ADRIA 7 embrion <

/ Tecnoemocional —|
JoaN Mam v B Arzas /
Proro Sungana /

Canv RuscaLLins

Mty Berasxecu
SEGUIDORES INTERNACIONALES DE

% 2002: premios
—
Avvowt Lus Avunz # [ | Alemania: Juan Amador

o
z
<
o
w
M JowJomrRocr consolidacion Abtralia: Dapiel Poskas, Doy Haniex
2004 QuiguE Dacosta # ) Tecnoemocional Bélgica: Sang-Hoon Degeimbre
DAV Gancia 2004; aparicion de la Brasil: Alex Atala, Helena Rizzo y

2000

fundacion Alicia. Dani Redondo
Canadi: Jérome Ferrer

[ e cocae B Chile: Rodolfo Guzmin
tecnoemocional en Apicius

Dinamarca: René Redzepi,
Rasmus Kofocd
EEUU: Wylie Dufresne, Grant Achatz,
Will Goldfarb, José Andreés,
Dan Barber
Francia: Thierry Marx, Jacques Decoret,
Pascal Barbot, David Faure:

2010






OEBPS/img/cover.jpg
LA COCINA
DE LOS
VALIENTES

QWiz,

i

PAU ARENOS

E





