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			A mi madre y a Fernando


		




		

			UNA CUESTIÓN DE ACTITUD


		




		

			A los cuarenta y cinco años, luego de un año en el que enfrenté varios picos de estrés, mi cuerpo y cabeza dijeron basta. De repente, me encontré con un diagnóstico de salud poco alentador: celiaquía, hipotiroidismo y colesterol alto. Estoy convencido de que las emociones juegan un rol fundamental en este tipo de alergias y enfermedades. En mi caso, fue la consecuencia del vertiginoso ritmo de vida que llevaba.


			Al principio fue duro, todo un desafío que me provocaba angustia e incertidumbre. ¿No iba a volver a comer rico? ¿Tendría que conformarme con las insípidas galletas de arroz? ¿Nunca más podría compartir la mesa con mi familia y disfrutar de una pasta casera los domingos? ¿Dónde quedaba mi pasión por las tortas? Las dudas daban vueltas en mi cabeza sin parar y, cuanto más buscaba opciones gluten free, más confirmaba mi sospecha: no encontraba nada que me gustara o que se asemejara a lo que consumía antes. Todo lo que me ofrecían era congelado, aburrido y poco tentador.


			El diagnóstico de celiaquía tardó en llegar. Cuando visitaba a los médicos luego de padecer problemas estomacales, me decían siempre cosas diferentes: que padecía colon irritable, que eran los nervios, que no era nada. Finalmente descubrieron, por medio de una endoscopía y después de dar muchas vueltas, que mi problema era la intolerancia al gluten. Si bien ahora existe más información sobre el tema, suele ocurrir que demora en diagnosticarse. Mientras me realizaba análisis y continuaba con los malestares, comencé a cuestionar cosas de mi vida. ¿Era feliz encerrado en una oficina? ¿Qué quería realmente? ¿Cuáles eran mis sueños? ¿Quién era yo? Estuve en crisis durante meses. Me despertaba sin ganas de levantarme, no encontraba el sentido a nada. Toqué fondo, estuve inmerso en la oscuridad. Lo que me salvó fue tomar una decisión drástica: dejarlo todo. Fui como el ave fénix, tuve que transformarme, renacer. Así nació GOÛT.


			Comer rico siempre fue algo importante para mí. Más allá de alimentarme, disfrutar de una torta, un postre o de un buen plato de pastas,  implica conectarse con los placeres de la vida. Ser celíaco significó un antes y un después, me vi obligado a modificar la mayoría de mis hábitos y no tuve tiempo de procesar esa transformación. Experimenté un cambio radical y, desde ese momento, mi alimentación fue muy diferente.


			Al principio, uno no sabe cómo manejarse, te invaden miles de dudas. Si te invitan a un cumpleaños, lo primero que pensás es si habrá algo gluten free. ¿Se habrá acordado de mí? ¿Le aviso que me prepare algo? ¿O mejor como antes de salir? ¿Y si me llevo un tupper de casa? Todo se vuelve más complicado. Un plan sencillo como ir a cenar afuera con amigos se transforma en una odisea. ¿Adónde vamos? ¿Conocen el menú? ¿Hay panera libre de gluten? Las respuestas no suelen ser muy motivadoras. En general, los restaurantes no tienen nada sin gluten o la única opción es una ensalada insípida.


			Luego del diagnóstico llegan las decepciones. Toma un tiempo encontrar el camino propio, hacerse habitué de ciertos lugares, descubrir sabores y aceptar la nueva vida. Para acompañarme en esta transición, o mejor dicho, en este quiebre, mi familia y mis amigos íntimos comenzaron a cambiar su alimentación. Es habitual, sucede que cuando alguien se entera de que es celíaco, el entorno toma conciencia y los más cercanos transforman su dieta. Lo hacen para evitar los peligros de la contaminación cruzada y también para que el otro no se sienta solo. 


			Hoy, para mí es una fiesta llegar a la casa de alguien y que se haya tomado la molestia de ir a comprar algo libre de gluten. Ni qué decir  si lo que me sirven es casero. Una mención especial se llevan las pastas de mi madre, las pizzas de mi amigo Marcelo y las bruschettas de Osvi. La comida es amor, y cuando tus seres queridos tienen en cuenta tu intolerancia, la dedicación se valora el doble.


			La realidad es que cuesta acostumbrarse y aceptar la patología, pero una vez que se supera el shock inicial, uno aprende a verlo desde otra perspectiva. Es cuestión de tiempo y de buena voluntad. Ahora en mi casa todo es gluten free y puedo asegurar que preparamos deliciosos platos. Gracias a la celiaquía descubrí productos e incorporé alimentos que antes no registraba. Además, el diagnóstico fue el puntapié que necesitaba para darle un giro a mi vida y comenzar una nueva etapa. Abandoné el trabajo de oficina después de veinte años y decidí dedicarme a crear un proyecto personal, algo que me motivara realmente. Corté el cordón y salté.  
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			***


			Cuando era chico me fascinaba espiar a mi abuela mientras cocinaba. Tenía un cuaderno azul en el que anotaba a mano las recetas de doña Petrona. Pasaba largas tardes de verano y fríos días de invierno en esa cocina llena de calidez, escribiendo receta a receta con su caligrafía perfecta. Todavía hoy puedo recordar los aromas de sus tortas recién horneadas, el palillo de madera pinchando los bizcochuelos y la emoción cuando las sacaba del horno. Las tardes después de la escuela y la alegría de encontrarme con lo que había preparado para acompañar el té no se van a borrar nunca.


			En mi familia siempre fuimos de comer bien. Mi madre, aunque trabajaba durante todo el día, llegaba a casa y, a pesar del cansancio, cocinaba ricos platos para la cena. Siempre nos sorprendía con recetas deliciosas. Mis primas y mi tía compartían las comidas con nosotros. Hacíamos sobremesas llenas de charlas y risas. Era el único momento en el que estábamos todos juntos.


			Con mi mamá Ana, mi papá Rubén y mi hermana Karina vivíamos en una casa en el fondo de la de mi abuela materna. Ella se llamaba Magda y fue quien me enseñó a construir una mirada estética del mundo. Tenía un jardín hermoso y se ocupaba de cuidar las plantas y las flores con una dedicación admirable. Pasábamos muchas horas juntos y gracias a Magda entendí que todo entra primero por los ojos. Lo visual te dispara universos y te cambia la perspectiva de las cosas. A veces, muchos no entienden por qué soy tan exigente con la belleza de los productos de GOÛT. Si algo tengo en claro es  que no da todo lo mismo: una frutilla mal puesta puede arruinarte un postre. 


			Durante mucho tiempo creí que tenía el porvenir resuelto: un alto cargo en una compañía internacional, viajes y buena salud. ¿Qué más podía pedir? Para  todo el mundo mi vida era perfecta, pero en el fondo había algo que no estaba bien. Después del pico de estrés, me bajé de la montaña rusa y caí de lleno contra el piso. Cuando abandoné mi trabajo de contador, sentí que me desprendía de miles de capas para llegar a reencontrarme conmigo. Proyectar GOÛT significó unificar mi parte creativa con mi lado formal, numérico y estructurado. Fue una manera de conciliar ambos mundos. 
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			***


			Al año de dejar mi trabajo en la empresa, comencé con el proyecto de GOÛT. La idea nació en la búsqueda de sabores auténticos. Yo quería comer una torta de chocolate y sentir lo mismo que sentía de chico: felicidad, una explosión de sabor en la boca. Los postres que se preparaban en casa fueron formativos de mi paladar y no estaba dispuesto a abandonar esos placeres por una cuestión médica. No encontraba nada que me gustara o que se pareciera a lo que consumía antes, entonces me dije: “Vamos a inventarlo”. 


			El desafío era crear una marca que ofreciera productos gluten free de alta calidad. Se trató de un camino de prueba y error, queríamos que el pan o los brownies tuvieran el sabor de siempre. Ese era el objetivo, nos negábamos a conformarnos con lo estándar, apuntamos desde el principio a la excelencia. Además de nutrir, comer tiene que ser una experiencia que provoque alegría y que sirva como excusa para el encuentro.


			Viajar por ciudades como París y Nueva York fueron clave para desarrollar el concepto de GOÛT. Las pastelerías parisinas son verdaderas obras de arte: además de tener productos deliciosos, es un placer observar los colores y la elegancia de cada detalle. La meta era crear un lugar similar. Trasladar a mi país la delicadeza y el buen gusto francés. 


			Después de mucho trabajo, y teniendo en cuenta la devolución de nuestros clientes, creo que lo logramos. Hoy me doy cuenta de que no podría haberlo hecho solo. El amor y el apoyo son fundamentales para construir. Estar bien acompañado, ya sea por una pareja o por un equipo de confianza, sirve para tener bases sólidas y avanzar con seguridad. Cuando los cimientos son fuertes, el resto del camino es mucho más simple. Hay una dicho que dice: “Si querés ir cerca, andá solo. Si querés llegar lejos, andá acompañado”. Para mí, el plano afectivo es clave en la vida. La certeza del amor, saber que más allá de los resultados económicos hay alguien de carne y hueso que está presente, me dio la fuerza necesaria para arriesgar y expandirme en el negocio. 


			En la actualidad, GOÛT es un referente dentro del universo gluten free. El concepto de nuestros productos es inclusivo, se trata de compartir: que resulte tentador no sólo para los celíacos, sino también para todos aquellos que buscan una alimentación rica y saludable. GOÛT en francés significa “sabor”, “placer”, “buen gusto”, y ese es nuestro leitmotiv: disfrutar de cada bocado y crear una estética atractiva. 


			La sorpresa de nuestros clientes cada vez que entran a uno de los locales y se dan cuenta de que pueden comer de todo sin restricciones, me confirma que los esfuerzos que hicimos valieron la pena. Hacer feliz a la gente con una torta de chocolate es una gratificación absoluta.


			En mi recorrido aprendí a no tenerle miedo a los cambios. Hay que atravesarlos y sacar lo bueno. Mi madre me enseñó que nada es imposible y que, por más que cueste, tarde o temprano, las cosas que se hacen desde el corazón se consiguen. Se trata de pasar la tormenta y no dejar que el temor nos paralice, ningún diagnóstico es capaz de determinar tu vida. El futuro depende de vos.
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