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El universo cerebro-cocina
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La experiencia es un aprendizaje por medio del cual nos trasladamos del presente al futuro.


El aprendizaje está construido con toda la información proveniente de nuestra percepción neurosensorial con los cinco sentidos.


La motivación, como grado superior de una emoción, es quien inicia el camino hacia el conocimiento.


El conocimiento escoge varias direcciones para memorizarse, pero la más segura es la afectiva.


La inteligencia recoge todos los elementos: el aprendizaje, la memoria, la emoción y el conocimiento, para ejecutar todo acto o escena construyendo así, nuestra vida en el cerebro.


La cocina lo tiene todo.









​







«Tienes que irte, abandonar Argentina, o te matarán.»


Esta frase, pronunciada por mi madre, cambió mi vida y me ha transformado en lo que soy. La vida es un viaje continuo de ida y sin retorno. Site paras, la tendencia natural es mirar atrás, lo que nos inmoviliza.


En este viaje, yo he tenido la enorme suerte de caminarlo con la mejor compañera posible, mi esposa Cristina. Todo lo transforma en fácil y lógico. En las mochilas para resistir están Anna y Marina con algunos más, y otros que se han unido recientemente, como Berta y Abril, nacidas de la misma idea matriz.


Y así seguimos viajando todos juntos.


Todos nos hemos ido haciendo mutuamente, y al mismo tiempo hemos mirado cada uno el futuro de una forma diferente. Qué más se le puede pedir a la suerte de vivir, sabiendo, pensando y sintiendo para ir construyendo todo aquello que creemos nos hará más armónicos que felices.


Después de todo, la felicidad dura poco, muy poco... mientras que la armonía permanece, siempre dejando rastros tras de sí para que otros puedan recogerlos.









EL CHEF QUE ESCUCHA LA VOZ DE LOS CIELOS







Vivimos en una época llena de matones y, si uno hace caso a las noticias, el Apocalipsis nos espera a la vuelta de la esquina. No obstante, una autoridad superior nos recuerda que los humildes heredarán la tierra, de modo que todavía hay esperanza.


Siguiendo este optimista punto de vista, el chef y doctor Miguel Sánchez Romera será reconocido algún día como un genio de nuestro tiempo. La neurogastronomía es lo más importante dentro las artes culinarias de las últimas décadas.


El doctor Sanchez Romera recibió el premio Gourmand Award por su muy científico libro titulado Neurogastronomía, publicado en 2007 por la empresa Danish Lunbeck Pharmaceutical y orientado principalmente a los neurocientíficos, neurólogos, psiquiatras, psicólogos y nutricionistas o geriatras.


A finales del siglo pasado, tuve la oportunidad de comer a menudo en L’Esguard. Era un restaurante completamente distinto a cualquier otro. Después de comer allí, el cuerpo te lo agradecía, te sentías mejor, como si hubieras sanado. Incluso hice la prueba de llevar a algunos amigos con trastornos alimentarios, y salieron tan felices que querían volver cuanto antes. Una de mis amigas incluso comenzó a recuperarse de la anorexia.


Otra visita memorable fue con Pepa Aymamí, del Institut Català de la Cuina, quien me convenció de llevar allí a mis amigos Dun Gifford y Sara Baer-Sinott, que pertenecen al Think Tank gastronómico Oldways, de Boston y son los mayores expertos en cocina mediterránea de Estados Unidos. Nuestra comida catalana les pareció inspiradora; no paraban de elogiar el almuerzo con Miguel.


Esa impresión la confirmó algunos después años el maestro Hiroyoshi Ishida, líder espiritual de la gastronomía japonesa. Tuve la experiencia increíble de ser invitado a su almuerzo para celebrar la llegada de la primavera, con solo otros siete comensales, en un lugar privado en Cataluña.


A la noche siguiente, para nuestra sorpresa, Ishida y su equipo volvieron a coincidir conmigo en el restaurante de Miguel. Ishida escribió el prólogo del libro Totalcooking (Premios Gourmand 2007). Estoy convencido de que Miguel es un chef capaz de escuchar la voz del cielo.


Más allá de su mente científica, de sus técnicas, su actividad y su experiencia, Miguel posee el ingrediente clave que tantas veces falta en los restaurantes con estrellas: Miguel se preocupa de verdad por los demás, mucho más que por sí mismo. Su capacidad de empatía no tiene igual, es hipersensible. En el hospital, hay que haberle visto abrir una carta y romper a llorar inconteniblemente al conocer los malos resultados del análisis de una paciente de diecisiete años.


Miguel se preocupa de verdad por los demás, algo poco habitual entre los chefs de vanguardia. Es el ingrediente principal de su cocina y de su escritura.


 


EDOUARD COINTREAU


Presidente de los Gourmand World 
Cookbook Awards 
 30 de julio de 2025









SINFONÍA AZUL Y VERDE


Primero quiero aclarar que no se trata aquí de una discusión sobre la cromatología culinaria, aunque el color es importante para los alimentos y el ambiente gastronómico. Cuando hoy hablo de azul y verde, sin duda, está relacionado con la cocina, pero su alcance es mucho más amplio y su significado más profundo.


Se trata del concepto de «Pensamiento Azul y Verde» creado por el famoso chef español Miguel Sánchez Romera, inspirado por sus vivencias como neurólogo.


¡Puede sonar confuso! Pero es cierto: este personaje legendario ha construido un puente entre dos mundos aparentemente opuestos —la neurociencia y el arte culinario— utilizando la cocina como medio. Se mueve con soltura entre estas dos disciplinas que, en apariencia, parecen inconexas. Más aún, fue él quien, en 1999, propuso por primera vez el concepto de «neurogastronomía», con el objetivo de explorar en profundidad las rutas y emociones que los sabores y gustos despiertan en los platos, captando la atención mundial.


Conocí a Miguel en el verano de 2017, durante la Feria Internacional del Libro de Pekín (BIBF), cuando vino a mi estudio acompañado por el señor Édouard Cointreau, presidente de los Premios Gourmand. Su combinación de rigor académico y sensibilidad artística me dejó una profunda impresión.


Ocho años después, en julio de 2025, me reencontré con él en Barcelona durante una reunión con el presidente de la Asociación de Gastronomía China, el señor, Shen Daixi, quien resultó ser amigo en común. ¡Una coincidencia maravillosa! Fue una alegría volver a ver a un viejo amigo. Miguel me regaló su obra Alimenta bien tu cerebro y me comentó que publicará otro libro este mismo año. Me invitó a escribir el prólogo de su nueva obra. ¡Su sinceridad me conmovió profundamente!


Cuando el señor, Miguel Sánchez Romera incorpora su «Pensamiento Azul y Verde» en esta nueva obra, no solo actualiza un concepto culinario; en realidad, proclama una estética de la existencia humana. Este filósofo interdisciplinar, con una mano sosteniendo un atlas neurológico y en la otra una botella de aceite de oliva, nos ofrece un antídoto contra las enfermedades de la civilización moderna, utilizando el azul profundo del Mediterráneo y el verde vibrante de Iberia.


En su sistema filosófico, el azul representa la sangre que fluye con tres mil años de sabiduría. Su enfoque de la dieta mediterránea no es una simple combinación de ingredientes, sino un código civilizatorio escrito con olas del mar: los platos de pulpo de los pescadores catalanes reflejan los beneficios de los ácidos grasos omega-3 para la corteza prefrontal; los guisos marroquíes cocidos en tajines producen vibraciones moleculares que se entrelazan cuánticamente con la microbiota intestinal. Al analizar las ondas cerebrales de los comensales al probar ostras de distintos mares, demuestra que el umami perfecto es un gen del gusto civilizatorio. Esta capacidad de transformar la sabiduría ecológica marina en señales neuronales es lo que hace único su enfoque pionero de la neurogastronomía.


Cuando Miguel habla de verde, este neurólogo se convierte en terapeuta de la Tierra. Para él, el verde es el segundo gran color de la naturaleza, después del azul. Nuestra dieta vegetal nace de la tierra, las plantas y los árboles verdes, vinculando desde el principio nuestra alimentación con la salud del ser humano y del planeta. Incluso la «esperanza» es verde: simboliza crecimiento, infancia, ternura y aspiraciones hacia el futuro. Expresa su profundo respeto por la naturaleza que nos nutre.


En esta epifanía azul y verde, Miguel parece encontrar también una redención. Su integración de la ética ecológica en el arte culinario hace que sus salsas y platos no solo estimulen el paladar, sino que despierten una conciencia colectiva sobre la biodiversidad.


A través de esta obra impregnada de brisa marina y clorofila, puedo imaginar a Miguel de pie en la costa de Barcelona, usando su cuchillo de chef como bisturí y los platos como placas de Petri, realizando una cirugía sin precedentes: quiere suturar las sinapsis rotas entre la humanidad y la naturaleza. Esta puede ser la máxima realización contemporánea del aforismo de Marco Aurelio: no actuar por obligación ecológica, sino por un deseo instintivo de proteger la red vital azul y verde como si fuera el aire que respiramos.


¡Que cada lector de este libro saboree el umami salado del Mediterráneo entre sus líneas, huela la frescura de la menta en la tinta impresa, como si escuchara una sinfonía de armonía y perfección en tonos azul y verde!


Espero con ilusión poder degustar los bellos platos que ha diseñado para su próximo restaurante temático: Azul y Verde.


XU LONG 
Ex jefe de cocina occidental 
del Gran Salón del Pueblo 
Miembro del club de Xefs de Jefes del Estado
Verano de 2025, Pekín









INTRODUCCIÓN


DOS PROFESIONES, UNA MISMA PASIÓN


Existe, desde mi punto de vista, una progresión en el conocimiento de todo aquello que nos rodea, ya sean cosas, personas o hechos. Lo podemos resumir en que todo empieza cuando aprendemos a sentir. «Sentir» viene de «sentimiento», que es la fórmula por la cual todo lo que percibimos lo interiorizamos en nosotros y lo explicamos luego a los demás.


Esta forma, y no otra, escoge la biología del animal humano para entender y conocer. Todo aquello que conocemos es lo que hemos decidido conocer. Si hemos conseguido conocer, lo siguiente es hacer. No existe nada de lo hecho que pueda haber nacido fuera de esta fórmula. El hacer nos otorga una especie de libertad e independencia y nos permite conseguir una autonomía personal. Y así podemos escoger cómo queremos vivir.


Cuando sabemos de lo que somos capaces, llegamos al privilegio de ser. Sin estos pasos y este recorrido, cualquier otra opción no tendrá éxito alguno. Las razones por las cuales escogemos el sentir son debidas a optimizar toda la información, que recibimos a través de nuestros cinco sentidos cargados con nuestra memoria emocional.


En ese momento, los cinco sentidos son el único puente entre el mundo que nos rodea y nosotros. Este es el proceso vital por el que vamos a viajar el resto de nuestros días. Por lo tanto, conviene prestar la atención suficiente para iniciar el camino del sentir.


La tarea parece sencilla a simple vista, porque la progresión es una cuestión de seguir la secuencia «sentir para conocer, hacer y ser». Pero no, no es nada fácil, porque al inicio de todo existe una condición sin la cual no se producirán todas y cada una de las premisas. Y esa clave está en cada uno de nosotros, de forma innata y aprendida, pero no intencionada. La capacidad de búsqueda que tiene el explorador que vive en nuestro cerebro, lóbulo prefrontal, es el que la consigue. Tanto el alma como nuestro espíritu, que dan una intención a la vida que escogemos para vivir, nace y vive en nuestro cerebro.


Es por eso que mi intención mientras escribo no es otra que insistir en que al cerebro se lo debemos todo. Al tiempo que digo esto, expreso la necesidad de reconocer que los límites en la vida son múltiples, como múltiples son las formas para eludirlos y poder superarlos.


Venerar al cerebro no es creer que con solo la voluntad ya está todo dicho. El cerebro hace todo lo que le digamos, es decir, no manda en nosotros, nosotros somos los directores de la orquesta ubicada en él. La vida es una intensa sinfonía, que ejecuta cada nota y cada letra tal y como le indicamos. La poca autonomía que tiene el cerebro es para ofrecernos la supervivencia básica. Si en algo pondré todo mi empeño en este texto será en tratar de demostrar que la vida nos depara muchas incógnitas, pero nosotros tenemos que provocar muchas más, para que con el cerebro encontremos las soluciones.


Todo se puede mejorar y todo se puede empeorar cuando hemos decidido hacer algo, mientras que nada podremos transformar si no lo llevamos a cabo. Este principio ha guiado toda mi trayectoria vital y también la de chef de cocina y médico neurólogo. Nunca he entendido que la vida pueda ser analizada mirándola desde la barrera. No participar de forma directa es una traición a las leyes de la vida con aspiraciones de tocar la evolución y el progreso. Por ello, podremos ver y experimentar que la vida se hace paso a paso, sin grandes objetivos, pero sí con muchos pequeños. El fin no debe ser parte de nuestras preocupaciones: nuestra única ocupación es trabajarse la vida, confiando en que conseguiremos algo de lo que buscamos.


El arte culinario tiene muchos puntos para el análisis, entre otras cosas porque sirve nada más y nada menos que para elaborar lo que comemos. Y cuando se trata de comer, las necesidades y preferencias son inmensas, como también lo son los gustos y los sabores.


 


Este libro lo empecé a escribir allá por febrero de 2020, durante la pandemia del tan temido COVID-19, que paralizó todas nuestras expectativas en el futuro personal y, por ende, en el profesional.


Durante aquel largo año y medio se puso de manifiesto en la humanidad entera que el miedo es una de las emociones simples más determinantes para conocerse y hacerse cargo de la responsabilidad de saber o al menos de ser consciente de qué trata esto de vivir.


El miedo es una emoción que a mí me ha acompañado desde pequeño. He sido el menor de tres hermanos, que nacimos en Córdoba, en Argentina. Mis padres y mis abuelos maternos y paternos fueron emigrantes españoles y campesinos, que decidieron labrar sus vidas fuera de su tierra natal, como muchos otros españoles que en esa época veían un futuro mejor fuera de su país, en las Américas. Mi padre era malagueño, hijo de un hombre también del campo, al que mataron a su hermano por ser un «rojo». Eso fue determinante para emigrar y en su forma de entender la libertad.


Mi padre fue un hombre sabio, sin estudios, pero que reflexionaba como un filósofo. Trabajó como obrero en los ferrocarriles ingleses que instalaron la vía férrea en todo el país. Se transformó en un experto soldador y fue muy valorado por sus jefes. Su vida era la familia y el trabajo. Era un hombre que hablaba poco, pero cuando lo hacía, sentenciaba por su forma de pensar. Su pensamiento muy matemático pues siempre encontraba una ecuación para justificar el sacrificio como la fórmula del éxito. Su sentido de la justicia social y de la libertad individual lo llevó a ser un activo obrero sindicalista muy respetado. Supe desde muy pequeño que defendería las ideas de mi padre, porque me identificaba con sus valores y con su manera de ser un ejemplo para sociedad.


Mi madre, por su lado, era una mujer con una fuerza mental y física grandiosa para afrontar las dagas que las necesidades ciernen sobre los humildes. A diferencia de mi padre, utilizaba el conocimiento inmediato que la intuición otorga al superviviente, tal y como demostró toda su vida, pues luchó, junto a mi padre, para que los tres hermanos tuviéramos carreras universitarias, aprovechando la circunstancia de que en Argentina las universidades eran públicas. Mi madre era el mástil o el pilar donde se sostenían su marido y los tres hijos. No le interesaba nada más que su familia; su vida era pura abnegación por amor a todos los suyos. Fue un ejemplo de cómo debemos tener la capacidad de adaptarnos a lo que nos toca vivir. No hay mejor escuela para conseguir ser invulnerable que adaptarse a las condiciones físicas, climáticas o culturales de allí donde nos lleva el viento.


Sufrí estrabismo desde pequeño, condición que encontró una solución tardía —más estética que de la función visual— cuando me operaron. El haber estado tantos años con la desviación ocular dejó una secuela en el desarrollo de la visión de la retina, lo que se llama ojo ambliope, que comportó una pérdida parcial de la visibilidad. Esto no dificultó que mi vida fuera normal, pero sí marcó mi infancia en cuanto a la relación con los otros. Sentirse discriminado por un déficit sin culpa te transforma en un niño que piensa como un adulto. Las enfermedades parcial o acusadamente invalidantes te cambian todos los valores estándares ya establecidos. Te dan, por un lado, una fuerza muy potente para luchar contra esa adversidad y, por otro, tu sentido del bien y del mal se acentúa. Los valores cambian, te haces más solidario con el dolor de los demás, más empático con la sociedad y también con la naturaleza. No juzgas rápidamente a las personas, lo que te transforma en una persona reflexiva, que antepone los valores humanos a los materiales. Al mismo tiempo la madurez emocional e intelectual llega mucho antes. La responsabilidad personal se agiganta; eres un adulto que analiza todo desde una perspectiva distinta a tus congéneres: la vida en sí misma no es igual de justa para todos.


Esto me marcó de tal manera que me sentí impulsado a ver y a vivir la vida desde dentro de mí mismo. Pero, gracias a la ayuda de mis padres, intenté en todo momento no parecerme en nada a los insensibles o insolidarios.


En 1976, inicié mis primeros contactos con la neurología y neurofisiología clínica. En los últimos dos años de la universidad, cuando aún era un estudiante, había conseguido entrar en el servicio de Neurología del hospital San Roque, en Córdoba (Argentina). También estuve unos seis meses en un hospital en Buenos Aires. En aquellos tiempos las neurociencias eran incipientes. Solo las enfermedades vasculares cerebrales, el párkinson, las heredodegenerativas (como la esclerosis múltiple), los tumores, los traumatismos y algunas más eran estudiadas por los neurólogos. Toda enfermedad que solo, o en parte, manifestaba una clínica conductual pasaba a los psiquiatras. Por suerte, todo eso fue cambiando progresivamente, lo cual se convirtió en la principal razón que me motivó a pensar que sería, tal y como acabó siendo, se trataría de una especialidad con un futuro apasionante. Yo ya estaba presente y participaba en 1976 en la práctica de autopsias a enfermos neurológicos. No debemos olvidar que en aquellos momentos hacer un diagnóstico clínico en neurología era toda una odisea. No contábamos con TAC cerebrales, resonancias magnéticas, resonancias magnéticas funcionales, tomografías por emisión de positrones, ni neuromarcadores específicos de diagnóstico... nada. Con lo cual poder tener acceso a las necropsias me aportó una fe diagnóstica de la que carecíamos en algunos de los enfermos difíciles de diagnosticar. Esta formación, y el poder tener un seguimiento clínico directo de los enfermos ingresados en el hospital hasta la fase final de su enfermedad, hizo que fuera un neurólogo joven con mucho conocimiento práctico y real, no solo teórico, en mi incipiente especialidad.


El hospital San Roque y el hospital Clínicas eran construcciones muy antiguas, por lo que las autopsias se realizaban en lugares tétricos. Los estudiantes trabajábamos con cadáveres embalsamados, y Córdoba tuvo a nada menos que uno de los mejores del mundo en la momificación de cadáveres, el español Pedro Ara, quien embalsamó a Evita Perón, un hito en la historia de las momificaciones en el mundo, junto a la de Stalin. En ese ambiente se formaron muchos estudiantes de Medicina. Otro de los grandes momentos de mi formación lo tuve con mi jefe de servicio, el doctor y profesor Alfredo Cáceres. Se formó en París en el hospital de la Pitié-Salpêtrière, cuna de la neurología clínica en el mundo en aquellos tiempos. Él dirigió aquellos primeros pasos míos, que querían llegar a Europa a través de España. Fue siempre mi gran referencia ya que aprendí a abordar transversalmente a los enfermos neurológicos, pues es la única forma de entender las enfermedades para poder curarlas.


Nunca he podido perder aquella huella grabada en mi espíritu de sentir la ayuda al prójimo como una dulce adicción. Los médicos desarrollamos una acción bondadosa con el enfermo, que no es religiosa, en el sentido dogmático o litúrgico sino en el pastoral. Este tipo de bondad está subrayada por el factor humano y terrenal del bien. No tiene ideología, no tiene religión alguna, solo deja sentir la ayuda como un bien, que debería ser común y transversal. Esa forma de ser y ofrecer nunca se pierde, todo lo contrario, se acrecienta con la experiencia. Es una fórmula que no se inclina ni por el bien, ni por el mal; es la única posición que, pareciendo neutra, es la más luchadora y resistente que existe. Así soy, porque así opté por ser y proceder. Detrás de la bondad no hay nada, y al mismo tiempo lo hay todo.


Antes de mi autoexilio a España ocurrió en mi vida un acontecimiento que me cambió literalmente la vida, pues fue, de hecho, el motivo por el que emigré, así como la reafirmación de mi deseo de actuar siempre desde la bondad pero siendo un hombre libre. En 1976, hacía meses que la dictadura militar estaba poniendo en marcha un plan mortífero que crecería con el tiempo hasta convertirse en una bola de nieve inmensa llena de injusticias, dolor, muertes e impotencia. De camino en coche a un asado que íbamos a celebrar unos estudiantes de Medicina, nos pararon unos militares que habían organizado en la carretera uno de los típicos controles aleatorios del momento. Ante aquella falta a nuestra libertad, sentí una impotencia tan grande que no pude evitar pedirles explicaciones, por lo que me detuvieron junto a otros dos compañeros. Tras un mes en una especie de cárcel, nos trasladaron a otro lugar y nos aislaron en celdas individuales, pero al tercer día fui liberado gracias a la intervención de un militar de alto rango que me dejó ir cuando entendió que no tenía nada que ver con las guerrillas. No obstante, antes de dejarme ir, me amenazó, consciente de que yo era conocedor de que él era un cooperante necesario de aquella represión social que miraba con preferencia a los jóvenes, tan indignados como impotentes, y despojados de toda libertad. Al reunirme con mis padres, mi madre, que me sabía mejor que nadie como era, me dijo: «Tienes que irte, abandonar Argentina, o te matarán». Y eso hice nada más terminar mis estudios de medicina y empezar mi formación como neurólogo.


Yo siempre he tenido clara una cosa: si soy el producto como persona de una determinada historia anterior, lo lógico es que me aproveche de ella para la nueva. Por lo tanto, cuando comencé mi otra profesión como chef de cocina, mi propósito se basaba en sumar mi anterior formación a la nueva y elaborarla con las mismas herramientas. Podríamos llamar a eso un puente entre dos profesiones o una vida entre dos mundos. Esto significa que la salud entera y las neurociencias en su conjunto, junto a las ciencias y las artes culinarias, serían los ejes de mi pensamiento y de mis objetivos en la cocina que me gustaría llegar a crear.


De esta forma, fui el primero en descubrir e introducir una nueva disciplina, la «neurogastronomía». Después llegó la prensa especializada y, por efecto dominó, la más general y popular. Como chef que era, además, un neurólogo con cierto reconocimiento, me ofrecieron salir en los medios, y nació así el neurochef en la historia de la gastronomía de aquel momento.


Mientras a mí me resultaba relativamente fácil hacer platos que se anticipaban a los tiempos, a mis competidores también les era cómodo decir que yo hacía una cocina pretenciosa, por aquello de minar las expectativas del contrario. Esta amarga experiencia vivida me indicó que España no iba a ser el mejor lugar para continuar desarrollando mi trabajo sintiéndome libre de prejuicios. Aun así, he seguido siempre esforzándome para crear platos con aromas, gustos sabores y texturas originales, que despertaran la visita y la admiración de comensales de todo el mundo. Ese era mi horizonte. Si uno quiere entender el pensamiento transversal, antes de cambiar hay que valorar el todo y no solo una parte.


Mientras tanto seguía siendo el jefe del servicio de Neurología de un hospital comarcal en Barcelona, lo que representaba un esfuerzo diario para cumplir con mis dos responsabilidades profesionales. Mi única preo­cupación era evitar que mi reconocimiento como chef perjudicara la imagen de médico que tenía. Eso fue —y sigue siendo— un tema que me ha producido muchos dolores de cabeza, hasta el punto que, cuando algún paciente me pregunta si soy yo quien sale en la prensa o por televisión, mi respuesta es siempre la misma: «¿Acaso usted piensa que yo puedo ser un gran chef?». Inmediatamente responden: «Por supuesto que no, doctor», y el tema queda zanjado, al menos hasta el siguiente paciente.


Desde que creé el concepto de neurogastronomía he puesto de manifiesto, con otros libros, publicaciones y conferencias en varias partes del mundo, que existe un universo llamado cerebro-cocina, en el que profundizaremos, a continuación. A lo largo de este viaje, mi vocación de médico y mi pasión de chef nunca han desaparecido, todo lo contrario: se han hecho mucho más fuertes, juntas y separadas. Siempre han sido una misma cosa, un ejemplo mutuo, dos mundos conectados.


Único en el mundo


L'ESGUARD, LA COCINA TOTAL COMO OBJETIVO


RECOMENDAMOS




	Acudir a esta mesa se ha convertido en una experiencia obligatoria para todo espíritu inquieto. Es un privilegio tener este restaurante a tan pocos kilómetros de distancia y vale la pena aprovecharlo.


	El menú Essència n.º 1 del Construccionisme es la exposición de una tesis doctoral de arte culinario. Se acompaña del texto correspondiente.


	Su ajustado precio es muy de agradecer.


	Ágil, natural, y fiel servicio de sala bajo la batuta de Jordi Mas.


	La bodega, a cargo del apasionado, sensible y afortunadamente humilde y abierto Xavier Mas.





5 A TAULA


Decía 5 a taula razonadamente en mayo de 2002 que este cocinero, Miguel Sánchez Romera, era único en el mundo. Pues bien, han pasado los años y debe decir ahora que así es, así sigue: único en el mundo.


Este sabio filósofo del arte culinario ha realizado tales esfuerzos en su personal búsqueda de una cocina total que ha superado todos los límites imaginables. Los genios de la crítica gastronómica no han tenido más remedio que rendirse a esa superioridad conceptual y, superados por ella, han optado por ignorar su labor. Es tal la distancia que ha marcado con su singular forma de elaborar y sobre todo de interpretar la cocina que el único camino que han encontrado para enfrentarse con la dificultad de calificar un trabajo tan serio, tan elaborado conceptualmente y tan lleno de creatividad ha sido ignorarlo. Hasta cierto punto se comprende tal incoherencia. Es tan superior y tan difícil dentro de su sencillez su cocina que o se califica con cuatro estrellas o es mejor obviarla. Pero, como dijo Galileo, a pesar de todo, se mueve.


En un establecimiento totalmente renovado el pasado mes de abril, con una zona de recepción acogedora y rodeada de una notabilísima biblioteca de gastronomía, con una magnífica bodega a la vista del cliente, con una excelente cava para el afinado de los quesos, con una sala impecable en la que la iluminación se personaliza por mesas y se modula según los momentos del ágape, y servida en una vajilla de Versace acompañada de una magnífica cristalería, la cocina que aquí se elabora está muy por encima de ese espectacular entorno.


En esta casa se busca con entusiasmo la perfección de una cocina en la que sean protagonistas los cinco sentidos. Su autor cree firmemente en la transparencia de los sabores y se esfuerza, día tras día, año tras año, en reinterpretar su personal concepción culinaria para extraer de los fogones una batería de argumentos, de sugerencias de sabores y de olores que lleguen atrapar al comensal de forma que sienta la necesidad de explicar que ha entrado en conocimiento de la ciencia y el arte culinario solo a través del gusto de los platos, de la cocina total.


Los platos que se sirven en esta casa son indescriptibles; se ha de acudir a ella para tomar conciencia de lo que aquí se está elaborando. En su nueva carta Essència del Construccionisme, los platos llegan a la mesa como auténticas obras de arte; a veces como piezas de orfebrería y, lo que es más importante, su espectacular presentación no es gratuita, pues no es más que la lógica consecuencia de su elaboración. Deben presentarse así porque su elaboración y su degustación así lo exige. Los vivos colores de las múltiples verduras, el brillo del oro, la nacarina luz de la plata, el parpadeo de las huevas de pez volador y los ocres otoñales no confunden los sabores, sino que los hacen limpios, cristalinos. De una transparencia única; característica alabada y ensalzada por el propio Hiroyoshi Ishida, el mítico cocinero y maestro culinario de Japón, basándose sobre todo en la transparencia y pureza de los sabores de sus platos.


5 a taula decía hace unos años refiriéndose a este restaurante que «no es dado utilizar superlativos ni emitir juicios exagerados... no hay hipérboles ni exageraciones improcedentes». Lo mismo cabe decir hoy. El nivel conceptual y técnico de Miguel Sánchez Romera es realmente genial y, para este espíritu inquieto que acampa rodeado de sinsabores, solo la incomprensión y las tendencias mediáticas más o menos inconfesables explican el ostracismo y escaso reconocimiento público de esta cocina que, como se decía en el título, es única en el mundo.









CAPÍTULO 1


COMER: UNA NECESIDAD Y UN PLACER


La cocina es un vehículo que transporta todo tipo de emociones, tanto las buenas como las no deseadas, y por eso conviene que nos la tomemos muy en serio.


El triángulo hombre-contexto-alimento


Desde mi punto de vista existe un triángulo que no es el de Gezond Leven (al que suelen recurrir los historiadores) y que va más allá de la alimentación y la dietética. En dicho triángulo, en la base y vértice de la izquierda está el alimento, en la base y vértice derecho el contexto, y en el vértice superior el hombre.


Empecemos por el alimento.


Escoger cada uno de los ingredientes de un plato significa elegir entre un sinnúmero de representaciones: de la cultura, del tipo de alimentación, de la salud, de la sociedad, de la religión, de la economía, de la agricultura, de la ganadería, del turismo, de los sistemas de producción, de la ecología y del medio ambiente, de las nuevas tecnologías, de la virtualidad en las formas de vida, de la solidaridad, de la igualdad... La lista es interminable, pues lo abarca todo. Por lo tanto, estamos en condiciones de afirmar que, según nuestra elección, estaremos transmitiendo cuál es nuestra posición como cocineros, y, más aún, cuáles son nuestras intenciones.


Si a esta consideración le sumamos que todo producto es el resultado de su contexto, nos damos cuenta de que cuando un chef ofrece un plato nos está diciendo cómo piensa o quién es. De estas palabras se deduce lo importante y necesario de que cada cocinero adopte un compromiso, para así influenciar a las industrias de la alimentación de un cambio urgente.


El cómo utilizamos el producto y el contexto estará también transmitiendo nuestro compromiso con la realidad actual. Vivimos un momento histórico en el que la gente no quiere oírnos hablar: prefiere saber lo que hacemos y si lo que decimos se corresponde con ello o no.


Sabemos gracias a la neurociencia que el placer de la comida activa en el cerebro las mismas regiones que la música, las religiones, el sexo o las drogas. Esto es debido a que toda la información se transporta simultáneamente a varias áreas, de una forma rápida, segura, fiable, real y con carga afectiva adicional. Si somos conscientes de esta realidad, qué duda cabe entonces de que debemos activar las luces de nuestro pensamiento saludable con conciencia, y responsabilizarnos de que tenemos que cambiar.


Dentro del vértice del hombre, nos encontramos con cinco conceptos clave: la percepción, las sensaciones, las emociones, la memoria y la inteligencia. Veamos estos estadios en detalle.


Los cinco estadios de la neurogastronomía


El primer estadio, la percepción, es según su etimología (del latín perceptio) la acción y efecto de capturar las cosas. Es la sensación interior que resulta de la impresión material hecha en nuestros sentidos, es decir, un conocimiento o una idea.


El segundo estadio, las sensaciones, es la impresión que las cosas producen en el ser por medio de los sentidos.


El tercer estadio son las emociones, un 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. Una emoción es una fábrica de sensaciones que la memoria no olvida para hacernos sentir y modelar nuestra vida. Si estamos de acuerdo en que las emociones significan mucho, creo que vale la pena profundizar para poder entender su trascendencia en la vida de todos.


La verdad es que una emoción es simplemente un estado de ánimo, producido por la información que producen los cinco sentidos en alguna parte de nuestro cerebro. En términos científicos, las emociones son reacciones psicofisiológicas que representan modos de adaptación ante los estímulos generados desde el interior o exterior del organismo humano. No debemos olvidar, además, que la memoria sensorial es la primera de todas, algo que ya era así incluso antes de que el cerebro tuviera la forma actual, es decir, cuando se estaban formando los dos hemisferios cerebrales. A partir de ella como centro de la supervivencia hemos ido evolucionando hasta llegar a la copa frondosa de un árbol. Así me gusta describir gráficamente al cerebro: un tronco (tronco cerebral), sus grandes, medianas y pequeñas ramas (conexiones con centros o núcleos que controlan los movimientos, el comer, el beber, la reproducción, la temperatura corporal...), y la copa, el centro de operaciones. Los cinco sentidos envían al cerebro toda la información, la cual, una vez procesada, se convierte en conocimiento. Es entonces cuando la memoria lo codifica y lo guarda, parar volverlo a recordar cuando sea necesario.


Una emoción altera nuestra atención y provoca ciertas conductas como respuestas. Su objetivo es resolver un problema relacionado con el estímulo que la ha provocado. Las emociones se dividen en primarias o inconscientes y complejas o conscientes. Las primarias son la alegría, la tristeza, la sorpresa, el asco, la ira y el miedo.


Por ejemplo, si tienes miedo, la reacción será recurrir a un estado emocional. Los músculos se llenan de sangre y se ponen tensos para prepararse: o te enfrentas a lo que sea o huyes. Si decides luchar, el corazón palpita acelerado, enviando sangre con sustancias que mejoran la respuesta, como glucosa y adrenalina. La presión sanguínea se eleva por la misma razón, los ojos se agrandan para ver mejor (por eso se arruga la frente), los labios se ponen horizontales y las pupilas se dilatan para permitir mayor entrada de luz. A este estado corporal se le puede llamar un estado emocional.
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El universo cerebro-cocina






