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			SINOPSIS 




			 




			Una conversación entre dos sabios de la gastronomía, dos profesionales que discuten en un delicioso diálogo para ilustrarnos sobre lo qué es la alta cocina y cuáles son los entresijos de los grandes vinos, en un libro en el que se habla de sentimientos, de emociones, de belleza, de placer, se rompen moldes y se destruyen y desmitifican algunos tópicos. La gastronomía no únicamente se bebe y se come, también es necesario leerla para poder disfrutarla y apreciarla en todo su esplendor, con toda su intensidad aromática, ¿y quién mejore que ellos dos? 




			

	    


	 	

	    

             




			EL GUSTO DE LA NARIZ 




			 




			Una nueva mirada  




			sobre la cocina y el vino 




			 




			Agustí Peris y Miguel Sánchez Romera 




			 




			Con la colaboración de Jordi Cantavella 
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			El vino se elabora como un plato, pero el  




			resultado es el de un vino. 




			El plato se elabora como un vino, pero el  




			resultado es el de un plato. 




			

	    


	 	

	    

             




			Para evolucionar no hay que seguir  




			el gusto de las tendencias. 




			Más bien hay que interpretarlas. 




			 




			Esta ha sido nuestra intención. 




			

	    


	 	

	    

             




			
PREFACIO 




			 




			Antes de que el lector se adentre en el contenido de este libro sobre el vino y la comida, le invitamos a que interactúe, como nosotros hemos intentado hacer, con el contexto actual en donde se producen estas experiencias. Es decir, nuestra aproximación a la valoración de las virtudes y/o carencias que tienen el vino o la comida se debe afrontar partiendo de cómo son la sociedad actual y el comportamiento del mundo, desde hace poco menos de una década. 




			Porque, si bien todo sigue cambiando y lo seguirá haciendo, la velocidad a la que se está desarrollando esta evolución se ha visto incrementada radicalmente en los últimos años. 




			Es muy difícil sintetizar, y puede llegar a parecer pretencioso querer hacerlo, pero no existe otra forma de condensar lo importante que sucede si no comprimimos en pocas palabras tanto contenido. 




			La sociedad actual se encuentra en un momento de mucha volatilidad. Se trata de una superficialidad, no tanto por ella en sí misma, sino por una falta de profundidad simultánea sobre las cosas. Y, desde nuestro punto de vista, existe lo que denominamos una «hipercinesia mental». O lo que es lo mismo, estar de manera muy rápida en muchas cosas al mismo tiempo, con lo cual los niveles de atención son mínimos. Ya sabemos lo que eso comporta: niveles de atención bajos implican poco aprendizaje y, por ende, menor conocimiento. 




			Todo esto crea un mundo subjetivo sin conocimiento de las diversas realidades que existen. Las modas y las tendencias de estilo de vida se devoran rápidamente, y si permanecen, se solapan entre ellas produciendo mensajes híbridos con contenidos virtuales inútiles. Desgraciadamente, en el mundo de la cocina que busca el éxito, la notoriedad y la fama se sienten cómodos en este contexto. 




			Hoy todo el mundo habla de las emociones y las vincula a todos los aspectos personales y sociales de la vida. Sin embargo, paralelamente a esta visión de las emociones, se apagan cada día las luces que iluminan los caminos que facilitan su entrada. Nos referimos a la necesidad de sentir. 




			Estamos en un momento crítico para ser capaces de sentir todo lo que nos envuelve, desde la salida del sol hasta la apreciación de la belleza o la comunicación con los demás. Esta forma de idealizar las emociones y no saber generarlas nos impide conseguir que nuestra atención nos conduzca a querer saber y a conocer todo aquello que nos rodea, ya sean hechos, cosas o personas. Visto así, si no somos capaces de «conocer», no podremos «hacer» y, si no podemos «hacer», no llegaremos a «ser». Esta visión de por qué existimos en términos de calidad debemos trasladarla a todas nuestras experiencias vitales. El vino y la comida son un vivero de percepciones, sensaciones, memorias emocionales e incluso de una inteligencia emocional propia. También en este libro intentamos ponerlo de manifiesto o, al menos, esa ha sido nuestra intención. 




			Por esa razón conviene en algún momento reflexionar y teorizar para crear una especie de observatorio sobre todo lo que sucede. Si en la ciencia, en la cultura, en la sociedad, en la naturaleza o en el medio ambiente no se teoriza sobre cualquier movimiento, tendencia o estilo, se corre el riesgo de que se beneficie a una minoría y se perjudique a una mayoría. La razón reside en que puede terminar desapareciendo algo que tal vez hubiera valido la pena preservar. 




			Esa falta de reflexión concienzuda se echa de menos en la cocina, en menor medida en el vino, y es una asignatura pendiente. 




			La vida en la biología, así como en las sociedades, consiste en saber tamizar todo lo insustancial mediante un colador muy fino, creado con el conocimiento y el sentido común como prioridades. La cocina y el vino deberían adoptar esta reflexión. Y es por eso que, a lo largo del libro, los autores hemos intentado aproximarnos a este ideal. 




			Para que esto suceda, la evolución, el cambio y el objetivo deben ser no solo del mundo de la cocina y sus profesionales; también de entidades, personas, educación, cultura, arte, ciencias sociales, ciencias de la salud, tecnológicas, neurociencias y un largo etcétera. 




			Durante todo el proceso de escritura hemos intentado poner de manifiesto, no cómo debe ser la apreciación de un vino o una comida en el sentido estricto de la palabra. Tampoco se trata de una crítica o de intentar sentar las bases de lo que debería, o no, ser el sector del vino o de la cocina. Simplemente, contextualizamos y damos nuestro punto de vista sobre el ahora del consumo del vino y de la comida. 




			También queremos describir la importancia, no del vino o de la comida en sí mismos, sino más bien de viticultores, enólogos o sumilleres del vino. Al mismo tiempo deseamos destacar la aportación de los campesinos, pescadores, ganaderos y productores de alimentos en general, en el caso de la cocina. 




			Hemos preferido destacar sobre todo los aciertos, porque son la única forma de crecer y evolucionar tal cual lo hace la vida en la biología humana y animal, en la naturaleza y el medio ambiente en el que convivimos. 




			Esperamos haber conseguido nuestro objetivo: que el lector vea el vino o la comida fuera del ámbito puramente técnico, o del éxito obtenido, o el recuerdo de sus cualidades, y lo aproxime más a la reflexión de que todo se puede mejorar… o empeorar. Todo depende de los ojos y de las ambiciones personales y profesionales sobre nuestra vida y la de los demás. 




			

	    


	 	

	    

             




			
CAPÍTULO 1 




			 




			
¿POR QUÉ CREEMOS EN EL VINO Y EN LA COCINA? 




			 




			Agustí Peris: ¿Por qué creo en el vino? No lo sé… No creo que sea capaz de decirlo como quisiera. Quizás me interroga, me lanza más allá de algo que no conozco. Puede que me sienta atraído por una interpretación que es infinita. Ritmo, entendido como armonía interna y endógena de cada ser, que sigue la pauta de relación única y singular con el universo, como dicen algunos sabios. 




			¿Por qué creo en la cocina? Una disciplina me llevó a otra. Me interesa la cocina rica, abierta, matizada…, es la vida en mayúsculas. Me encanta la atmósfera que rodea a una comida, a un vino. Hay tantas cosas… Existencia, aprendizaje, poesía. ¿Qué puedo decir? Es una relación que se convierte en transformación. 




			Cojamos una manzana y admirémosla. ¿Qué es lo que hace que un producto, esta misma manzana, despierte tu interés? ¿Qué es lo que ofrece para que te parezca interesante? También puedes añadirle tu parte emocional a esa cuestión. ¿Dónde está la respuesta? ¿Dónde está el gusto?, ¿en la manzana en sí o en las emociones? Está claro que en las emociones. Y dichas emociones ¿cómo se crean? Pues a partir de un estado mental sereno, como dicen los chinos: «Si el gong está bien forjado, puedes golpearlo como quieras y donde quieras, porque la melodía siempre será hermosa». 




			Podemos hablar de cocina y de vinos, pero creo que el tema principal es cuidar nuestra vida interior. Es decir, hoy en día se da más importancia a responder un correo electrónico o mirar nuestra página de las redes sociales que a entretenerse a leer un poema, pasear, ir al teatro, socializar —de verdad, no de manera virtual a través de una pantalla de ordenador o de un teléfono móvil—, ir a cenar con la gente que nos importa. ¡Hay tal exceso de información hoy en día! 




			No soy un crítico de la sociedad, al contrario. Pienso que este mundo nunca había tenido tantos medios como ahora, a principios del siglo XXI. Pero ha sido de forma tan veloz que podemos sentirnos un poco confusos ante tal magnitud de cambios, tendencias, tecnologías y acontecimientos históricos. 




			En la vida hay que tener personalidad, pero también hay que saber dejarse llevar un poco por referentes que admiremos, porque los necesitamos. Miguel, tú y yo también nos dejaremos llevar por la opinión de uno y del otro, porque hay un respeto mutuo, pero al final lo interesante es que nosotros crezcamos como personas para poder disfrutar más de lo que hacemos. 




			Hay algo que jamás debemos perder en el reino de la gastronomía, ni en el arte ni en ningún momento de nuestras vidas, la curiosidad y nuestra capacidad de sorprendernos y de emocionarnos. 




			Miguel Sánchez Romera: ¿Por qué creo en la cocina? Los alimentos que en forma de ingredientes están presentes en las recetas no solo son imprescindibles para nutrirnos y proporcionarnos la energía necesaria para la vida; están también cargados de una simbología que se expresa en su origen y cultura, en el ritual al que se les somete en las diferentes mesas, ya sea de una región, de un país, continente o en el mundo en general. 




			Esa simbología pasa por diferentes filtros; puede ser de orden identitario, cultural, histórica, ritual, religiosa o identificada con códigos y principios propios de un lugar. Cuando dicha simbología está en contacto con la creación culinaria, se transforma en una especie de mensaje y una expresividad sin límites, llevando el plato a una forma de exteriorizar y darle vida propia con una capacidad de transmitir algo. 




			Con esas herramientas, aparentemente simples y objetivas, los alimentos impulsan al cocinero a interpretarlos, darles vida propia y autonomía con capacidad para transmitir algo especial. 




			El cocinero debe producir en el comensal una serie de emociones que van desde la más simple a las más complejas y estimulantes, como el placer. 




			El placer que se consigue después de una búsqueda reflexiva llega a sublimar a la propia experiencia placentera e incluso puede hacernos olvidar que se trataba de una simple comida. 




			En este camino de la búsqueda de la armonía, para que el comensal perciba sensaciones fuera del ámbito de la propia creación, debe haber un cocinero con una intención de sentir esa voz oculta del cielo, que provoca un orden con los aromas, los gustos, los colores y los sabores. Si esto está así dispuesto, se condensa en una especie de esencia que es capaz de encapsular toda una experiencia puramente emocional en el comensal. 




			Por lo tanto, creo en la cocina no solo como un instrumento para transformar los alimentos en digeribles, más nutritivos y saludables, sino más bien como un vehículo para expresar emociones, placeres, pensamientos, felicidad, memorias de todo tipo, sociabilidad e intercambio. 




			Por esto y por muchas otras cosas creo en la cocina, en sus beneficios para el hombre, la sociedad, la naturaleza y el medio ambiente; en donde se expresa y le da un sentido más elevado a lo que representa una simple y llana alimentación. 




			En cocina tenemos la posibilidad de expresarnos de una forma orgánica, como lo puede hacer cualquier otra vivencia dentro de la naturaleza, si somos capaces de observarla, sentirla e interpretarla como una amalgama con nuestra forma de ser y de vivir. 




			¿Por qué creo en el vino? En la Antigüedad ya se hablaba de su poder simbólico. Al hablar de pan, carne y vino, se decía que el vino es más grande que el pan y la carne, porque conlleva una gran espiritualidad, porque su consumo produce un estado de euforia saludable, que no la embriaguez. 




			Hoy, con los conocimientos que tenemos sobre la salud, a esa frase solo habría que agregarle que el consumo debe ser moderado y eventual. San Clemente de Alejandría decía: «El vino es al pan lo que la contemplación y la gnosis son a la vida, a la vez activa y cotidiana». 




			Se le adjudican verdades a medias, como que es considerado una herramienta y un símbolo de conocimiento y de iniciación. Desde mi perspectiva esto se debe a la euforia inicial que parece aumentar los niveles de ideas múltiples y nuevas, creando la sensación de encontrarse en un estado de especial lucidez. Nada más lejos de la realidad, porque en esos momentos, la desinhibición del control de todos los sentidos disminuye, y eso nos lleva a creer que vemos, sentimos, oímos u olemos cosas o hechos sin el control real de nuestro juicio. Parecemos libres pero, en realidad, si insistimos en esa búsqueda de un estado de «no ansiedad», acabamos presos de su endiablado yugo. 




			Pero, como siempre, debemos dirigirnos en este libro, como en cualquier acción humana, hacia un punto de vista interesante y beneficioso, que es el poder simbólico y eufórico que tiene el vino, porque amplía el placer de la comida y, al mismo tiempo, produce la más grande de las virtudes sociales, que es la comunicación, el compartir momentos memorables y enriquecedores del cuerpo y del espíritu. 




			Todo cuenta, sabemos que el consumo de vino, con carácter moderado tirando a bajo y no necesariamente frecuente, más bien eventual, no es malo para la salud. El vino posee sustancias antioxidantes de gran valor, de eso no hay duda. Las dudas se centran en el alcohol. De todos modos, hay estudios muy serios que indican que, a partir de los 50 años, el vino —bajo estas premisas— tiene un efecto protector sobre el sistema cardiovascular y, por ende, cerebral. 




			Pero, volviendo al tema que nos toca, quiero defender el vino porque, mientras en su mundo se buscaban palabras para poder describir su contenido, ayudaba a la comida para que esta encontrara sentido más allá de la pura ingesta energética. Sí, señoras y señores, al vino los cocineros tenemos que agradecerle que empujara la cocina a una búsqueda más reflexiva y culta a la hora de entender el placer gastronómico. 




			¿Qué podría haber creado mejor un cocinero que lo que ha hecho el vino con un solo ingrediente? ¿Qué plato ofrece más análisis, reflexión, conocimiento y armonía con la naturaleza? ¿Qué comida ofrece todo ello y a la vez tiene la capacidad de comunicación y de poder compartirlo con todos los demás? 




			Los fogones siempre pierden con respecto al vino. En cocina, el árbol personal no nos permite ver el bosque de las personas cuando cocinamos. En cambio, el vino conoce a la perfección el árbol personal, porque es imprescindible para darle vida y entregar al bosque de las personas un producto que lo entienda y lo interprete más allá de culturas o países muy diferentes. 




			Yo creo en esa universalidad del vino, con la que la cocina no puede competir. La mayoría de las veces porque conseguir que un plato sea universal, como está demostrado, no puede ser nunca comparado con el mundo del vino. 




			

	    


	 	

	    

             




			
CAPÍTULO 2 




			 




			
¿EXISTE UN RITUAL PARA EL VINO Y LA COMIDA? 




			 




			AP: La aproximación al mundo del vino tiene una liturgia que no existe en la presentación de un plato. 




			MSR: Eso es cierto, la comida es algo que tiene connotaciones más primarias. Dicho de otra manera, cuando comemos estamos detrás del gusto y del sabor de los alimentos, entre otras cosas porque siempre buscamos aquella comida que necesitamos, aunque no seamos conscientes de ello. 




			AP: Esa ceremonia empieza por el tapón. Todo el mundo valora de una manera muy especial la calidad del corcho de una botella, aunque, en mi opinión, ahora mismo la que consideraría como una de las mejores opciones es el llamado screw cap o tapón de rosca. Pero, claro, detrás de ello está la industria del corcho y hay mucha gente que depende de ello. Un tapón de calidad resulta costoso y eso a menudo no está al alcance de todos. 




			MSR: Deberíamos empezar a desmitificar ideas preconcebidas. A veces me ocurre, como un comensal más, que en un restaurante me ofrecen una botella de vino y me comentan que extraiga de ella todas sus virtudes. ¿Qué le dirías tú a una persona, poco entendida en vinos, en una situación como esa?  




			AP: Bueno, eso dependerá también del momento y de con quién la compartimos. No es lo mismo beber solo que con una compañía agradable. Si no es un entendido, no le diría gran cosa porque no me gusta condicionar a la gente. Hay que dejarse llevar por algo que me encanta del ser humano: la inocencia. 




			MSR: Eso me ha encantado. 




			AP: Es una pena porque, día tras día, esa inocencia la estamos perdiendo cada vez más. 




			Yo he compartido botellas con personas de todo tipo, incluso con gente muy poderosa. Cuando se han encontrado ante vinos extraordinarios, a todos les han brillado los ojos y sus pupilas se han dilatado. Me refiero a antes de probarlo o durante el primer sorbo. En ese primer momento se olvidan de toda su riqueza material y de sus finanzas. Vuelven a ser como cualquiera de nosotros. El hecho de encontrarse ante un gran vino es pura magia. 




			MSR: En el caso de la comida, la primera percepción la encontramos con la vista, después con el olfato y, ya en la boca, hallamos el gusto y el sabor. A partir de ahí viene la elucubración, la explicación de la experiencia. El mundo de la cocina es más concreto, más empírico. 




			Por ejemplo, si dejamos de lado la nutrición, el hombre ha condicionado y mucho su forma de comer. Si nos vamos a tiempos inmemorables, lo primero que hacía cualquier individuo ante el alimento era apreciar sus cualidades. Si lo reconocía como comestible, lo segundo que hacía era acercar la nariz para confirmar si podía alimentarse de él. Es por ello que el orden sensorial empieza por la vista y continúa con el olfato. El tercer paso es la acción empírica, física: probar la comida. 




			AP: Como cualquier otro animal. 




			MSR: Eso, naturalmente, hoy en día ya no se practica, cuando tenemos delante un alimento ya tenemos la certeza, en general, de que está en buenas condiciones. Y, sin embargo, fíjate, si vemos que está caducado, antes de tirarlo, lo miramos bien y lo olemos. En algunos casos nos seguimos comportando como nuestros antepasados del paleolítico. 




			AP: La seguridad en los productos destinados al consumo ha sido uno de los grandes logros. 




			MSR: Pues, teniendo en cuenta todo esto, volvamos a esa persona que tiene ante sí una copa de vino. 




			AP: Con un comensal, siempre hay un momento de complicidad previa. Con los años he aprendido a dejarle solo con la botella. Considero que es un ritual íntimo. En el caso de que sea una mesa en la que hay un grupo, mientras dura el momento en que se da a probar el vino a una persona, esta se siente observada por los demás, como si tuviera que chutar un penalti. Eso es incómodo para muchos, prefiero dejarle tranquilo y darle la opción de hablar después. 




			MSR: Hay que disminuir la angustia de aquellos que creen que el mundo del vino o la comida es difícil. Hay que desmitificar ciertos rituales pomposos. 




			AP: Claro, no hay que obligar a nadie a dar una respuesta forzada. A un restaurante hay que ir a disfrutar, no a cumplir con protocolos ni ceremonias ni demostrar conocimientos de nada. Si la persona a la que le sirvo el vino es un gran conocedor y tiene ganas de comentar, pues le escucharé y hablaré con él muy a gusto. Pero si desconoce el vocabulario, las variedades… hay que dejarle en paz.




			MSR: Muy bien. De esta manera ahorras al comensal pasar un mal momento y airear ante los demás la falta de unos conocimientos que no tiene ninguna obligación de haber adquirido. 




			AP: Tú lo has dicho. 




			MSR: Bien, tenemos ya el vino en la boca. Fuera prejuicios, volvamos a ser aquel niño inocente e ingenuo que has dicho antes. ¿Qué es lo que podría decir al respecto un catador principiante?




			AP: Bueno, se podría hablar de astringencia, frescura o de acidez, expansión, intensidad, nitidez, claridad, persistencia en boca. Aromas frescos, densos, astringencia de nariz… Hay un mundo.




			MSR: La gente espera algo de magia con el vino, lo que vosotros los expertos denomináis «gusto redondo». Para muchos eso no se acaba de entender, ¿podrías explicarlo un poco? 




			AP: Para conseguir que un vino sea redondo, hace falta que se hayan juntado los astros para que las condiciones climáticas hayan sido idóneas para una buena cosecha, que haya un equipo de gente excelente y que se cuide el producto. Por eso me gustan los vinos americanos, hay unas cuantas bodegas que hacen cosas extraordinarias… En Estados Unidos tienen grandes enólogos, viticultores y consultores. Es un reflejo de su cultura y de su contexto. 




			MSR: En Estados Unidos hay algo, que es el pensamiento básico anglosajón y su propio idioma, el inglés, que tiene mucho de científico en cuanto a profundidad. Siempre se preguntan el porqué de las cosas intentando conocer la realidad. 




			AP: Además, tienen una capacidad de organización enorme. 




			MSR: Un anglosajón, en general, te preguntará «por qué», para profundizar en el conocimiento. En la gastronomía, este principio del «porqué» se puede aplicar pero tiene limitaciones, muchas veces no se necesita para entender el contenido de un plato. En cambio, en enología, el método para la elaboración debe ser básicamente científico; la perfección está basada en la ciencia. 




			AP: Por eso yo tengo mis dudas con la elaboración del vino natural. Ojo, estoy diciendo natural no ecológico. Lo ecológico es ético, es positivo. No hay que prescindir de la ciencia, con ella podemos conocer mucho mejor lo que es un vino verdaderamente natural.




			MSR: Bien, está claro que la ciencia siempre nos ilumina, pero desde mi perspectiva, observo una grieta. Cuando empezamos a explicar la experiencia del vino nos encontramos con cosas que me inquietan: el vino está elaborado a base de una fruta, la uva, que tiene unas características y un sabor específico. Lo que no puede ser es que notemos fresa en el sabor, por la sencilla razón de que no hay fresas en el vino. ¿Qué es lo que está produciendo este sabor? ¿Alguien ha puesto algo en el vino? ¿Se trata de las levaduras? ¿Algún mago ha volcado el contenido de su chistera?




			AP: Es cierto que años atrás se habían aromatizado los vinos. Los romanos y los griegos solían poner especias y, cuando este ya tenía un sabor demasiado ácido, le añadían miel. Hoy en día tan solo se añaden sabores en algunos destilados, que quedan muy retenidos. 




			MSR: No me refería a sustancias ajenas al propio vino. Desde mi punto de vista, intentar hallar aromas, gustos y sabores que no parece que deberían existir en un vino no tiene sentido. Es preferible que nos centremos con atención en las cosas objetivas, su grado de acidez, su sabor afrutado (de forma genérica), frescura, textura, registro de alcohol… Muchos se preguntarán qué sabores sí que podremos encontrar en el vino. 




			AP: Depende de muchos factores. Hay que tener en cuenta el proceso de fermentación y de oxidación. 




			MSR: Luego viene el proceso de maduración. Claro, en grandes cantidades es un trabajo complicado, cierto…, pero volvamos al vino en la boca. Vamos a aclarar un poco ese momento de la cata. En el vino hay un problema que no existe en el momento de degustar un plato. Cuando pruebas una carne, ya sabes qué sabor te vas a encontrar. En el caso del vino, yo diría que el cincuenta por ciento de la percepción es olfato y el otro cincuenta por ciento es el gusto, lo que domina la experiencia es la nariz. 




			La experiencia olfativa, asociada a los gustos y el sabor, si no está relacionada con algún nombre, se pierde. Pongamos que ahora hay sentadas a una mesa siete personas con poca experiencia en vinos y una octava es experta. El «maestro» propone a los demás que huelan el contenido de la copa; tal vez alguno se atreva a comentar —con extrema inseguridad— que el aroma le recuerda a frutos del bosque, madera, ahumados, tanínicos o a vainilla… Los demás seguramente callarán. Si el experto opina de manera sentenciosa que el vino tiene aroma a rosas… 




			AP: Olerán las rosas y detectarán lo que no existe. El experto influenciará a todos los demás. 




			MSR: Exacto, todos notarán la rosa casi sin pensarlo. Eso es lo que yo denomino inducción alucinatoria, eso está demostrado científicamente. 




			AP: La influencia de alguien versado puede ser muy poderosa. Cualquiera que tire la casa por la ventana, vaya a un gran restaurante en París y pida una buena botella se va a encontrar con un convincente sumiller. Este le descorchará el vino y se lo servirá culminando toda una ceremonia. El comensal cogerá la copa, sintiéndose observado por la mirada de satisfacción del experto en vinos, que le estará diciendo telepáticamente: «Esta botella te la vas a beber y te va a gustar porque te lo mando yo». 




			MSR: ¡Muy cierto! 




			AP: Como el vino en cuestión tenga una nota olfativa «extraña», a ver quién se atreve a decirle que no está en buenas condiciones. Uno de cada cien, tal vez ni eso. Yo, para evitar situaciones como esta, antes de servir el vino lo olfateo, y si tengo un mínimo de duda, lo retiro. Una sola vez tuve dudas con una botella y la serví. Acabé pidiendo disculpas al cliente. 




			MSR: Conclusión, hay que obedecer a nuestro instinto más primario, a nuestra inocencia infantil y no dejarse llevar por un entorno que pueda influenciarnos. No hay que tener miedo de decir lo que te parece cuando tienes el vino en boca. Lo primero que a uno le viene a la mente es justo lo que hay que decir. Entre otras cosas porque creo que en el mundo del vino, más incluso que en el de la cocina, cualquier persona tiene el derecho y la libertad de expresar lo que valora como bueno, regular o malo. 




			AP: Cuando antes me preguntabas qué palabras habría que utilizar al catar un vino, la respuesta es decir lo que pensamos antes de procesar la información en nuestro cerebro. Tú mismo te has contestado. Eso es lo que funciona, nuestro instinto más primario. Hay que hacerle caso. 




			

	    


	 	

	    

             




			
CAPÍTULO 3 




			 




			
FACTORES VITALES PARA QUE UN PLATO O UN VINO SEAN ATRACTIVOS 




			 




			AP: Para mí, para que el vino sea del todo atractivo, de entrada y dejando aparte la calidad, tiene que haber una buena compañía, porque el vino requiere relación social. Nunca se me ocurriría a la hora de comer abrir una botella para mí solo. Eso es una imagen triste, de absoluta soledad. El vino se comparte, en cambio la cerveza no. Yo puedo tomarme tranquilamente cualquier bebida solo en casa. Pero el vino jamás. Se pierde todo el ritual de escoger la botella, admirarla, abrirla… Desgraciadamente la ceremonia del vino la hemos frivolizado un poco, como en Estados Unidos, a base de consumir vino en copas. Tanto en los restaurantes como en casa, la gente se sirve vino en copas, imitando la antigua ceremonia de ponerse un vaso de whisky o un coñac al llegar a casa. 




			MSR: Como siempre has dicho, la experiencia placentera del vino está por encima del propio vino. Ojo, hablamos de un vino que cumple los requisitos para ser considerado un buen producto.




			AP: Hay una liturgia, se crea una situación algo mística, mágica.




			MSR: La capacidad de que un plato o un vino te satisfagan tiene mucho que ver con la «vulnerabilidad» de la persona, de la capacidad de dejarse llevar por la experiencia. Eso es la sensibilidad social y humana. 




			AP: Por lo general, cuando alguien viene a un restaurante para celebrar algo importante, suele disfrutar del ágape. Eso es porque vive un momento en que ve la parte positiva de la realidad que está viviendo. 




			MSR: Nos tiene que quedar muy claro que el objetivo y la aspiración de un cocinero moderno tiene que ser salvar las propiedades que hacen peculiar un producto. Resumiendo, defender el sabor en sí. 




			AP: ¡Muy cierto! 




			MSR: De un alimento hay que tener en cuenta su contexto. Dónde se ha cultivado, qué características posee, cual es la cultura predominante a su alrededor, etc. Muchas veces, aunque se reconozca que se consume un producto local, la interpretación que se le dará estará por encima de la obra que ha realizado el cocinero. Según y cómo, el hecho de que este producto provoque placer no está ligado necesariamente al trabajo del chef, sino a muchas razones emocionales que no tienen nada que ver con la comida en sí. Cada persona puede asociar ese alimento con un placer o un displacer relacionado con él. Tal vez lo haya consumido en familia y haya sido motivo de momentos agradables. 




			AP: Con eso podemos deducir que la cocina tradicional también está algo sobrevalorada. Es lógico, porque asocias un alimento o un plato con recuerdos placenteros. 




			MSR: Tienes razón. Además, desde el punto de vista dietético, es muy discutible. La cocina de la abuela tiene un gran interés cultural, histórico y emocional. Pero eso no significa que sea la mejor ni la más sana, visto desde tiempos actuales. 




			AP: Exceso de grasas, sobrecocciones… 




			MSR: Utilizaré la simbología. Hay dos tipos de hedonismo: el irreflexivo y el reflexivo. El primero sería el placer por el placer, la gula, lo que los franceses denominarían gourmand.  




			AP: En cambio el gourmet sería el que selecciona. 




			MSR: El hedonista irreflexivo satisface con gusto, y acaso en demasía, una necesidad podríamos decir que animal. El reflexivo tiene en cuenta lo que acabamos de decir, el contexto del plato, que aumentará el deleite mientras lo come. Saciará su apetito pero también su nostalgia y su espíritu, aunque la preparación de la comida no sea excelente. 




			Eso lo tenéis mucho más claro en el sector del vino.




			AP: Clima, persona y variedad. La persona es quien lo interpreta y la variedad sería la calidad… Mejor aún: clima, tierra y persona.




			MSR: Yo añadiría que si no asocias ese vino a un determinado tipo de producto o plato de la zona en cuestión… 




			AP: ¡Ah, claro! Mucho más difícil si no se da esta asociación. 




			MSR: Clima, persona y tierra… En cocina puedes tener un producto local, lo puedes manipular técnicamente tal como lo hacen en el lugar de origen, incluso respetar la temporalidad y, en el momento de hacer el collage de los ingredientes (sean todos locales o no), es posible que no acabe de funcionar. Se ha respetado el clima y la tierra, pero ha fallado el espíritu de la persona, el profesional. En el vino ya sabemos que hay un relato que hace más atractiva la botella. En cocina no hay relato, el mensaje, la narración, es el plato en sí. 




			AP: Eso es precioso. El plato te transporta a una cocina tradicional que tú exaltas. Te voy a dar un ejemplo: nos reunimos diez personas y comemos un plato tradicional, algo que todos hemos probado. Opinaremos y criticaremos, positiva o negativamente. Yo comparto una botella, con esas mismas diez personas, de un vino totalmente desconocido, que no lo puedan relacionar con ninguna bodega que conozcan, y les informo de que el coste es superior a los 1.500 euros. Te aseguro que costará mucho opinar.




			MSR: Eso seguro, todos callarán. 




			Esto que has dicho lo he reflexionado muchas veces. Si preparas unos pies de cerdo, unas albóndigas con sepia o un cocido regional y sirves esos platos en un restaurante, vas a recibir opiniones y críticas: «Le sobra tomate. ¿Para qué le ponéis cebolla? Estaría mejor con un poco más de eso y menos de aquello…». Aquí radica uno de los problemas, desde el punto de vista personal, que tiene la posmodernidad y la supuesta evolución de los platos históricos. Una cosa es no tener ninguna referencia a lo culinariamente anterior y otra es que se haya introducido una expresión moderna con algunos toques referenciales antiguos y tradicionales. Si lo que se hace es transformar de tal manera que se desestructure el origen de dicho plato y no se le reconozca, eso dará alas a su creador para sentenciar que el suyo es el mejor plato del mundo. Ese profesional se permitirá el lujo de decir algo así porque no será posible para nadie encontrar una referencia anterior con la que comparar el resultado y poder opinar sobre él. 




			AP: Eso es lo mismo que decía yo antes: la botella desconocida de más de 1.500 euros. 




			MSR: Estamos de acuerdo. 




			 




			



				Degustación y cata 




				 




				AP: Probaremos un vino blanco, un sauvignon blanc. Podemos decir que es fresco, agradable…, presenta algún matiz verde, como cuando comes un fruto que todavía no ha terminado de madurar. Limpio, es decir, tiene un sabor pleno, con una cierta profundidad, una acidez cristalina (que es la que a mí me gusta, la que pasa por la boca sin causar ninguna desviación) y posee presencia, cuerpo. Con el tiempo este vino se confitará un poco y este punto de verdor lo irá, de alguna manera, absorbiendo. Por todo eso considero que tiene buen potencial. 




				MSR: Lo que más me maravilla de este vino, considerando que carece de solera y estructura de años, es cómo llena. 




				AP: Correcto. En todo caso me parece fascinante porque es un vino  que da la sensación de tener plena vida propia. Y no tiene precisamente una graduación alta, tan solo un poco más de 12 grados, por eso lo escogí. No necesita más. 




				MSR: Esto hace que la sensación de aspereza sea más manifiesta.  




				AP: Piensa que es un vino que ha tenido contacto con la piel de la uva.  Esto le da una dimensión que no es la habitual en un vino blanco. Se  tiene que hacer muy bien, porque se corre el riesgo de que domine  la aspereza. En este caso, el vino nos muestra este punto astringente, como una craque, microrrugosidad, igual que en la pintura clásica  sobre el lienzo. 




				MSR: A mí me da la sensación de que provoca una «vellosidad» en la  lengua. 




				AP: Como un pequeño grano, muy fino. 




				MSR: Exacto. Esto es típico de la discriminación táctil. 




				AP: ¡Sí, señor! 




				MSR: Pero fíjate que, al ser un vino blanco, no se produce una percepción «tubular», como sería el caso de un vino tinto.  




				AP: Sin embargo, es aromático, encaja en el título del libro. 




				MSR: El gusto de la nariz… Esto lo explicaré con más detalle en el último  capítulo. Digo que se da una sensación «tubular» porque hay una parte  que empieza por la nariz y termina en la boca. La diferencia que hay entre este vino y uno más envejecido o un tinto son dos puntos. El punto  nasal continúa muy vivo y el punto puramente gustativo, bucal, está  ahí. Sin embargo, lo que no hay es la convergencia de dichos puntos. 




			




			

	    


	 	

	    

             




			
CAPÍTULO 4 




			 




			
LA CALIDAD Y EL ESTILO 




			 




			AP: En el caso del vino hay que diferenciar la calidad del estilo. No deberíamos confundir una cosa con la otra. 




			MSR: En la cocina ocurre lo mismo, si tú optas solo por la calidad de un producto, tendrás un problema a la corta o a la larga. En una ocasión fui con mi mujer a un restaurante muy bien considerado. Tenía grandes expectativas, ya que había oído hablar bien del local. Entre otros platos, me sirvieron unas gambas a la plancha. Sí, eran de muy buena calidad, muy frescas, pero es que no había nada más; no había ni el estilo ni la personalidad del chef por ninguna parte. Eran simple y llanamente unas gambas a la plancha. 




			AP: Te sentiste decepcionado, claro. Para mí el cocinero tiene que poner más de su parte. 




			MSR: Mucho, me esperaba otra cosa. Ahí radica la diferencia entre calidad y estilo. Tú tienes un producto de primera… 




			AP: … y tienes que transformarlo en algo que marque la personalidad del restaurante. Ocurre lo mismo con el vino, no se trata de exprimir las uvas, seguir el proceso de fermentación, envejecimiento, embotellado y punto. Hay que tratar con respeto y diferenciar el producto, mimarlo, que se vea el estilo de quien lo ha trabajado. 




			MSR: Tiene que haber una intención. Por eso mismo, hay veces en que, a pesar de que he comido en lugares emblemáticos y el resultado no me ha convencido, jamás diré que ese plato no vale nada. 




			AP: Nunca se puede decir eso, ni de una cocina ni de un vino. Públicamente esa expresión es tabú, una falta de respeto. 




			MSR: Totalmente de acuerdo, si el cocinero ha tenido la intención de agradar y el resultado final a mí no me ha terminado de gustar, no puedo menospreciar su trabajo. Lo mismo ocurre con el vino, nadie lo elabora sin tener la intención de que el producto agrade. A unos les gustará y a otros no tanto. Jamás me oiréis decir que algo no vale nada porque a mí no me guste, aun a pesar de que me desilusione el resultado final. 




			AP: A un profesional que no ha conseguido un buen producto final hay que decirle que tiene que seguir mejorando. Es su trabajo, es su sustento, tiene que dedicarse, entregar su propia vida. Nadie puede creerse a sí mismo extraordinario en lo que hace. 




			MSR: Ni una gamba a la plancha a precio excesivo ni una esferificación de la misma. Hay un término medio. Aprovechemos nuestros sabores tradicionales, conocidos por nosotros, y con ello no quiero decir que nos condicionen a consumir solo la cocina tradicional. 
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