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Miriam Cozar Nufiez se formé en la Escuela de Hosteleria Hacienda La Laguna,
en Puente del Obispo, Jaén. En 2002, fue a Barcelona durante el afio en que
esta fue designada Ciudad Gourmande, para trabajar con el Grupo Tragaluz,
referente de cocina creativa en la ciudad. Después de trabajar en dos de sus
restaurantes, regresa a terminar su formacion, y hace préacticas con otros re-
nombrados cocineros, alumnos destacados de El Bulli, Joan Roca, Berasategui
y Paco Torreblanca.

Su siguiente proyecto fue el Restaurante Iris. Este proyecto de reinsercién social
y alta cocina en Granada es, a su vez, un laboratorio de experimentacién donde
desarrolla técnicas nuevas y aprende a comunicar conceptos y sentimientos a
través de la cocina.

A su regreso, se dedica a ejecutar proyectos mas comerciales, como La Taber-
na de Extremadura, El Caldero, El Mambrt o La Tortuga Boba. Actualmente se
dedica a dar talleres de diferentes tipos de cocina (japonesa, cocina creativa,
y de mercado); disefa catas con maridaje para bodegas, ejerce como chef
privado en caterings de alto standing.
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Los fogoneS: El encuentro entre el arte, la ciencia y las emociones

Miriam Cdozar

«No se puede pensar bien, amar bien,
dormir bien, si no se ha comido bien.»

(Woolf, Una habitacién propia, 1929)

Introduccion

La estética es la rama de la filosoffa que estudia la naturaleza del arte, la belleza y
el gusto. Pero la definicion de las dos primeras esta condicionada por la tercera. El
“gusto” es un juicio de valores sensoriales o emocionales que se desarrolla en los
limites entre nuestros sentidos y cuerpo, nuestra relacion social y cultural con los
demas y la naturaleza. Uno de sus propodsitos principales es servir de herramienta
para investigar lo que es bello, y lo que es arte. Decia Kant que el juicio del gusto no
es un juicio de conocimiento ni un juicio logico, sino estético; el principio que lo deter-
mina es puramente subjetivo. Y el filosofo argumentaba que para saber si una cosa
es bella no se busca si existe por si misma, o si alguno esta interesado quiza en su
existencia, sino solamente como se juzga de ella en una simple contemplacion (Kant,
Intuicion o reflexion, 1876).

Desde Kant la filosoffa, la sociologia y la antropologia se han empefado en matizar el
gusto como concepto o0 como manifestacion de los sentimientos, pero han pretendi-
do dejar de lado la palabra “gusto” en su definicion mas literal (sabor que tienen las
cosas). No temo hacer un giro literalista frente a Kant y tomar el gusto como el punto
de partida para mi reflexion. El juicio del gusto es un comienzo y voy a aprovechar
estas paginas para — guiada por este principio subjetivo — contar mi historia y mi
vision del mundo de la cocina. Pero de antemano les anuncio que la cocina es arte.
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Monet conjugaba su pintura con un profundo
amor a la cocina, que plasmé en un libro
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La cocina en las artes

Como todas las artes, la cocina tiene una parte de oficio que a menudo se vive entre
sombras y otra mas brillante que deslumbra y deleita de una forma muy singular. Pero
cocinar tiene una serie de condiciones fundamentales que dificiimente comparten
otras artes. Si a las otras artes las justificamos con el argumento del no solo de pan
vive el hombre, en nuestro caso estarlfamos hablando de convertir el alimento en una
obra de arte. No es facil trazar una clara division entre la cocina cotidiana y la cocina
artistica. Es evidente que McDonald’s da de comer —vende comida— pero no es
arte; y en cambio mi abuela daba de comer a la familia y algunos de sus platos eran
puro arte. Lo que podriamos llamar como artes culinarias (elaboradas en un hogar
0 en un restaurante con estrella Michelin) nos acerca de forma muy humana e intima
al arte porque a la vez que es una obra de arte, es nuestro sustento de vida. Algo
tan necesario como la comida puede convertirse en cultura, y tiene cabida en ella la
creatividad y la expresion personal.

En la cocina pueden confluir las dualidades de lo privado y lo publico, lo Unico y lo
comercial, lo banal y lo artistico. Esa realidad ha servido de inspiracion y espacio de
creacién a otros artistas como es el caso de Claude Monet, que estaba tan enamo-
rado de la cocina como de la pintura. El pintor impresionista proponia en su filosofia
artistica expresar su propia percepcion de la naturaleza, algo que también refleja en
sus cuadros sobre temas culinarios.

Un mundo de redes

Aligual que las artes plasticas, la ciencia también se ha implicado en la cocina, quiza
mas y con mayor comodidad y razén, que los artistas. Al igual que el estudio de los
tintes y colores nutrio y fue nutrido por la quimica o la dptica, el estudio de la comida,
sus materias primas y sus cocciones nutren y han sido nutridos por la biologia, la
quimica, la neurobiologia y la psicologia.

La aportacion de la ciencia no se remite solo a materias técnicas. Al igual que
el resto de los procesos de creacién de conocimiento disponibles a las per-
sonas, la ciencia conversa con —y contribuye a— la formacion de nuestras
opiniones respecto a lo que es hermoso o sabroso. También nos desvela las
relaciones entre nosotros como seres sociales y aquellos elementos que com-
ponen las relaciones de gusto a nivel fisico-quimico y a nivel social. Una mues-
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tra de cémo las redes de relaciones quimicas y humanas se parecen la pre-
sentan con mucha claridad las siguientes graficas de redes. Especialmente,
quiero centrarme en la red de sabores creada por Bagrow & Barabasi en el afio
2011. En este estudio se exploraron mas de 57.000 recetas de todo el mundo,
creando una representacion que ilustra graficamente las relaciones de sabores
(concebidos en funcién de compuestos compartidos), y de como cada cultura culi-
naria junta o compara esos sabores.

Esta red nos demuestra que podemos sistematizar nuestros conocimientos bio-
quimicos respecto alos sabores y relacionarlos manifiestamente con cada cultura
creandounestandardelosabrosoculinario. Elestudiodemuestraquesibienalgunas
culturas, como las occidentales, tienden a emparejar ingredientes que com-
parten un alto nimero de compuestos organolépticos, otras culturas culinarias,
como las del este asiatico, hacen todo lo contrario. Aunque no se pueda siste-
matizar una razon por la cual se escoge una forma u otra de asociar alimentos
en busca de lo sabroso, si se puede explicar como se forman los conceptos del
gusto en distintos lugares, y también cémo estos encuentran puntos comunes
para dialogar. La ciencia hace visible, y por ende transmutable, las cosas para
las que las personas estamos disefiadas por naturaleza. Y una de ellas es crear
redes y manipularlas. Como evidencia visual, podemos comparar esta red de
sabores con representaciones de redes de twitter (cémo viaja un twitter entre
grupos de personas) o de LinkedIn en su interconexiéon de profesionales.

No es casualidad que las redes se parezcan. Las personas creamos cul-
turas de contacto y comunicacién. Y el arte, que es uno de los pro-
ductos de la cultura, también se puede nutrir de esta informacion. De
hecho, queda manifiesto en estas redes una cosa mas, quiza sutil, pero im-
portante a nuestro proposito analitico: las conexiones entre grupos densos y
organizados, en los que se crean culturas compartidas, se enriquecen de tener,
igualmente, conexiones débiles (casuales) con otras redes densas. Conocer a mu-
chas personas, aunque no sea a fondo, es una manera de facilitar la diseminacion
de conocimiento y creacion que surge de las relaciones mas densas que se dan
entre conocidos intimos y regulares (Granovetter, 1983). La cocina, con su afan
viajero, y su base comun de la necesidad humana de comer, esta en posicion
privilegiada para ser un viaducto constante de comunicacion, innovacion, experi-
mentacion y creatividad.
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Por supuesto, la ciencia ha estado implicada en la cocina durante siglos, pero ha
sido marca de identidad de la llamada Gastronomia Molecular, que tiene sus origenes
en Nicholas Kurti, fisico y profesor de la Universidad de Oxford que apuntaba y con
razon: “dice poco de nuestra civilizacion que podamos medir la temperatura de la
atmosfera de Venus, y que no sepamos lo que ocurre dentro de un soufflé” (Porter,
1988, p.xviii). Tras su muerte en 1988, Hervé This tomo el relevo y comenzo una
serie de relaciones con cocineros franceses, llegando eventualmente a trabajar con
Ferran Adria a finales de los 90 en adelante. El éxito de esta cocina, de sus técnicas
y sobre todo de la base de conocimiento que ha creado ha alimentado a la cocina
mundial. También ha tenido un efecto que pocos esperaban, pues cambidé el centro
de gravedad del mundo de la cocina y Espafia se ha posicionado como lider de
la gastronomia mundial en los Ultimos diez o quince anos. El éxito espafol no es
subito ni artificioso. Es el producto de muchos afios de trabajo y evolucién de la
tradicion culinaria de esta cultura y su materializacion en arte y negocio.

Formula de éxito

Si hay una formula para el éxito de la cocina espanola, que ha desbancado a la fran-
cesa en meérito y originalidad, seria la siguiente: la existencia de grandes cocineros
nutriéndose de las técnicas de la cocina francesa y de la cocina constructivista, que
buscan laexcelencia en el producto. En este amplio marco caben muchas versionesy
vertientes culinarias. Lo mismo puede estar un comprometido de la cocina molecular,
como aquellos que “rechazan sustancias quimicas o artificiales ajenas al producto”
(Santamaria, 2008). Las diferencias crean una vitalidad en el mundo culinario espanol,
un afan por explorary debatir, que son lo que ensalzan a la nueva cocina espanola. Si
bien hay unabase comun, la variedad de posiciones en el mundo culinario es la fuente
de su fuerza. Aunque se le puede perdonar a cualquiera pensar que la ciencia de los
“polvos” y otras exoticas rarezas son la nota pura de esta cocina, la realidad es
mucho mas variada y sutil. La historia de Espafa, tanto lejana como reciente, se
manifiesta en esta cocina que mira tanto al presente como al pasado para alimentar
su proyecto. Ayuda ademas que el discurso comun manifiesta un singular aprecio
por comer, por deleitarse en la cocina y por saber de los sabores. Todas las regio-
nes tienen su cocina propia, sus sefas de identidad y sus productos autéctonos.
En un pais no muy grande existe una variedad que nutre no solo lo local y regional,
sino también lo mundial. Crear un sentido del gusto, unos juicios sobre lo sabroso
que sean afectivos y comprensibles en un ambiente asi es mas facil que en otros
lugares.
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La psiquis de la cocinera

Por supuesto, para emitir un juicio sobre el gusto hace falta un sujeto que tome
la palabra, que manifieste una subjetividad, unas emociones y una psicologia
que aseveren no solo lo que es el arte, sino que (si quiere y puede) también
haga arte. Una persona que se adentre en el mundo de la cocina como esfera
de creacion vy realizacion artistica y profesional vera su personalidad y su psi-
quis marcada por la experiencia de cocinar, de aunar los esfuerzos de la cien-
cia con los de la estética. No creo que haya una personalidad de cocinero/a,
pero si que creo que se forma en el roce de arte y ciencia, ambitos que pueden
parecer contrapuestos o distantes. Si bien es facil hacer el simil entre cocina y
laboratorio, es algo mas complicado hacer las paces entre cientifico y cocinero,
cuando cada cual tiene una base de interpretacion y valoracién diferente sobre
lo que es importante, valioso o lo que le gusta. Pero la cocina es asi, nos gus-
te 0 no, prefiramos mas entender y dominar la ciencia de esta o manifestar su
arte. Una cosa que si es cierta es que, independientemente de las tendencias
artisticas de cada cocinero/a, ser bueno en la cocina exige de la persona una
dedicacién al conocimiento, la observacion, la experimentacion, sin olvidar que
todos los dias, al menos dos veces, hay que dar de comer a los comensales,y
hacer que el negocio funcione y sea rentable.

Una de las mejores representaciones de esta peculiar psicologia se recoge en el
personaje de “Marta” en la pelicula Deliciosa Marta. Exigente como chefy dedicada
a su trabajo plenamente, Marta no tiene muy claro cémo relacionarse diplomatica-
mente con los demas. Después de varias confrontaciones con clientes, la duefa
del restaurante le exige a Marta, como condicion de seguir trabajando, visitar a un
psicologo. Este trata durante toda la pelicula de lograr que Marta se relaje, se abraa
los demas y que deje de controlarlo todo. Ella lo frustra a cada instante. Finalmente,
el psicélogo acepta que para entender a Marta va a tener que someterse él al pro-
ceso de ella, y no al revés. Acepta el reto, y prepara una complicada receta de un
postre. Orgulloso de su trabajo, se lo da a probar, pidiendo su aprobacion.
Martatoma un bocadoy queda insatisfecha, algo no esta bien. Repasa con él méto-
dos e ingredientes, cocciones, tiempos, todo parece correcto hasta que ala chef se
le enciende la miraday le dice “El azucar belga.” Sorprendido, él admite no haberlo
usado y le pregunta “¢Eres capaz de saber qué azucar he usado?” a lo que ella
contesta, “claro que no, pero puedo saber qué azucar no has usado.” El se rinde.
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Llegar a tener ese dominio, sentir ese compromiso, crear esa capacidad de obser-
vacion y analisis requiere tiempo, dedicacion y esfuerzo. A veces crea efectos que a
otros le parecen excesivos, pero a cualquiera que tenga la fortuna de sentir pasion y
vocacion por su trabajo le sera del todo conocida.

Mi trayectoria

A pesar de que llevo casi quince anos en esta profesion, no habia frito un huevo hasta
los 23, cuando, habiendo perdido mi negocio anterior, decidi aceptar una oferta para
entrar en un curso de cocina. Parecia una decisién racional, pues la cocina es una
profesiéon siempre demandada y con oportunidad de viajar. Lo que no esperaba era
descubrir en ella, y en mi, el arte.

Ciertamente, gracias a esta profesion he tenido la oportunidad de viajar dentro y fuera
de Espana y de relacionarme con diferentes tradiciones gastronémicas y laborales.
Y me he visto enriquecida por las relaciones personales que se forman en un mundo
que es profundamente multicultural.

Sin embargo, la mayor virtud de esta profesion, a la que accedi casi por casualidad,
ha sido la de ayudarme a manifestar mi voz y mi vision. La formacion me ensefno la
mecanica de las técnicas y hasta un poco del por qué de estas. Pero el desarrollo
completo de sus posibilidades vino después.

Salir al mundo a hacer practicas durante este periodo fue fundamental para terminar
de afianzar mi identidad como artista de los fogones. La transformacion comenzé en
el momento en el que entré en la cocina profesional de un restaurante de envergadura
en Barcelona, el Tragaluz. Una cocina de dos plantas, con multiples partidas, era un
caos organizado de actividad frenética para producir cosas hermosas; en ese lugar,
en ese momento, se hizo manifiesto para mi la naturaleza dual de la cocina moderna
que oscila entre su naturaleza comercial y su vocacion artistica.

Si algo me queda claro desde ese momento es que, como chef, tengo tanta res-
ponsabilidad de crear proyectos econémicamente viables, como de crear platos
sabrosos, logicos, hermosos. Quiza mi postura sea el realpolitik de la cocina, y
haya quien pueda verlo como una limitacion a las posibilidades artisticas, que a
menudo no son del agrado de las logicas del capitalismo, pero yo entiendo que
es necesario ser responsables a la hora de crear restaurantes y recordar que estos
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laboratorios/atelier son centros de trabajo y de produccién. Para que mi vision como
chef se realice a escala y se pueda comercializar, se necesita un equipo de trabajo
y una vision de trabajo que se le pueda ensefar a cualquiera que entre a ser parte
de él. Si bien es mi vision, y soy yo la que fundamenta el arte y la didactica de ese
espacio, eso no me hace el centro del proyecto, sino su lider. Aunque sea yo la que se
manifieste en las creaciones que salen de mi cocina, es la labor de muchas personas
la que lo hace posible, y yo soy responsable de ellas y respondo por ellas. Humanizar
la situacion de la restauracion es el antidoto a la creacion de estrellas mediaticas.
Aspirar al reconocimiento personal no interfiere con hablar de esta profesién en su
totalidad, su lado comercial y su lado artistico no estan refnidos, ni se excluyen uno
al otro. No hay uno mejor que el otro. Estan en constante interseccién uno con otro.

No puedo explicar mejor la interaccion entre estas realidades que utilizando una me-
tafora. Me inspira a ella la naturaleza misma, que ha resuelto un problema similar
creando un arbol que crece y se expande, aun en terreno hostil, siendo flexible en la
interpretacion de lo que es rama y lo que es raiz. El banyano. Para poder expandirse,
este arbol crea una red de raices externas que le permiten crecer en direcciones poco
comunes a sus congéneres. Estas raices externas siempre estan conectadas al tron-
co principal, aunque sea a través de otras; nuevas raices que no olvidan sus origenes.

Mis platos, mi historia

Una de las cosas que los artistas a menudo evitan es contar la historia de su
proceso creativo. Cada forma de contarlo pierde algo frente a la intensidad de la
experiencia. Pero creo que vale la pena explicar como ocurre el proceso de creacion
en una cocina.

Antes de terminar mi formacion reglada tuve la oportunidad de crear mi primer res-
taurante. Fue una apuesta de personas que vieron en mi la posibilidad de materializar
un proyecto y de crear algo bueno, pero admito que fue una apuesta. Salié bien, y el
Restaurante Iris fue el resultado. Aunque tuvo una vida limitada — al fin y al cabo, todo
termina — fue un proyecto hermoso. A la par que se cred un restaurante que pretendia
traer a Granada un espacio de cocina creativa, también era un proyecto de reinser-
cion social. En la cocina teniamos a personas con diferentes situaciones personales
que les dejaban en alto riesgo de exclusion. Venian a formarse para poder acceder
a empleos basicos en la hosteleria como paliativo a su situacion. Formarlos a ellos
también tenia para mi un beneficio afadido, pues me mantuvo siempre alerta al como
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y el por qué de las cosas en la cocina, y me permitié un laboratorio singular para poder
perfeccionar las técnicas que habia aprendido.

Durante este periodo vivi inmersa en un proceso que me ayudd a desarrollar mis
capacidades de observacion, de investigacion y de experimentacion utilizando
conceptos y productos que me eran familiares, pero que podia ver de una manera
diferente. En cierto sentido me converti en una cientifica y también en artista. El labo-
ratorio dio paso al estudio. Podia observar los colores de los productos y cémo cada
técnica me permitia acentuarlos, o mezclarlos. La tridimensionalidad de las cosas era
una herramienta mas al servicio de lo que queria contar. Los olores y sabores no bastan
para contar una historia con un plato, hace falta tocar todos los sentidos y valerse al
maximo de cada elemento sensible para crear. Al finy al cabo, estamos hablando de
crear historias, de contar algo que llegue a las emociones a través de los sentidos, algo
que despierte la imaginacion de quien recibe el plato tanto como la mia.

Crear la carta de Iris me dio el espacio para hacer volar mi imaginacion y me permitio
empezar a contar historias. La primera que decidi contar fue la historia de mi madre (si
se quiere, se puede psicoanalizar, pero para mi fue una labor de amor). Y de ahi sali®
el primer plato que tuvo la carta, llamado “Diferentes formas de comerse un tomate”.

Decidi aplicar todas las técnicas que habla aprendido, tanto de cocina como de
reposteria, en un solo elemento, para crear esta ensalada, dejandome guiar por mi
percepcion de mi madre.

Primero escogl los tomates y les di su punto de maduracion correcto, para luego to-
mar cada una de sus partes y convertirlas en un elemento del plato. Con la piel del
tomate construi un cristal de caramelo rojo, que tenia una apariencia dura, pero era
fragil. Con los corazones del tomate hice una confitura con toques generosos de
pacharan, pensando en su corazén dulce y generoso. El resto del tomate lo maceré
en aceite de mi tierra, infusionado con los elementos del campo mediterraneo, en el
que tanto ella como yo nacimos y una parte lo puse a medio secado. Introduje unas
aceitunas negras a punto de medio-secado, para concentrar el sabory el color. Busqué
un queso que tuviera un punto acre y salado, que también la caracterizan, y escogi €l
feta. La cebolla, morada, la confité en un vinagre balsamico. El lienzo de presentacion
que usé fue un plato grande y blanco, circular, como la vida suya y mia. En el montaje
mantuve la misma idea, y busqué que fuera un circulo dentro de un circulo. Usando
un cilindro para darle tridimensionalidad, mezclé elementos rojos, negros y blancos.
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Primero un tomate a medio secado, infusionado en hierbas, con un sabor concentrado.
Luego el tomate macerado en aceite y hierbas, las aceitunas negras, cristales de sal
Maldon, la cebolla, y el queso feta. Encima de esto, el cristal del tomate, como la vela
de un barco. Después, pintaba dos lagrimas alrededor con la confitura de tomate, y por
ultimo manchaba el plato con una reduccién de aceto balsamico de un intenso negro,
pues, por muy blanco y puro que uno quiera ser, nadie estara sin tacha.

En todos los afios que duro el restaurante abierto jamas pude quitarlo de la carta, a
peticion de los clientes. Nunca conté la historia de su origen, hasta que una tarde me
llamaron a la sala, para atender a una comensal. Una mujer estaba llorando, con la
ensalada a medio comer delante. Me dijo que su madre habia fallecido hacia poco, y
que comiendo esa ensalada no podia dejar de pensar en ella, de verla, de sentirla. Le
expliqué la razdn del plato y su origen. Ella dijo que sinti¢ esa relacion, que pudo ver
esos elementos, hechos un todo, como claramente maternales. No fue la primera vez
que me paso esto. A lo largo de los afos otros comensales han podido ver la historia
que mis platos cuentan. No es magia, ni casualidad. Es que los idiomas comunes estan
ahl, cuando cuento esa historia con mis platos sé que hay personas que van a entender
mi relato tan claramente como el que lee un cuento. Apelar a las emociones provocan-
dolas con el recuerdo de un olor, de un sabor, es la palabra de la cocina.

Cuando mi madre por fin vino al restaurante le servila ensaladay le dije que era su plato.
Ella me mird y me dijo que si no recordaba como habia aprendido a caminar. Le dije
que no y me contd que ella me ponia un tomate en una silla, y me hacia caminar hacia
ella, alin cuando alejaba la silla cada vez mas. Cuando por fin llegaba a ella, el tomate
era mi premio.

Cuando preparaba la presentacion del LiveSpeaking empecé a considerar la
dificultad de presentar un plato para degustar sin darle compania, la experiencia
necesitaba algo mas, imagenes, musica. Escuchando un programa de jazz, por ca-
sualidad escuché la cancion que sabia que acompanaria el plato. Un sonido intenso y
tierno, viejo y gentil, salia por los altavoces, no sabia bien si era clarinete o saxo alto. Es-
peré emocionada a escuchar el nombre de la pieza para buscarla... Era Sidney Bechet
y la cancion, “Si tu vois ma mére”.

No todos los platos pueden tener unos origenes emocionales tan intensos, pero
todos tienen una historia y también narran una historia. El poder de explicacion y emo-
cién de la cocina permite al que domina bien el lenguaje contar historias sobre las
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personas, los elementos que componen un plato y también sobre otros elementos que
le acompanan. En este caso me refiero al maridaje, que es la ejemplar capacidad de
la cocina para entablar dialogo con su acompanante liquido, sobre todo el vino. En mi
trabajo mas reciente he tomado esa direccion, y el otro plato que presenté en LiveSpea-
king fue otro ejemplo de mi evolucién como cocinera y narradora.

Tuve no hace mucho la oportunidad de probar un rosado de Bodegas Chinchilla. Este
vino me resultd un vino joven y divertido que me recordaba a notas de la infancia, a
toques de piruleta. Un nifo comiéndose una piruleta es muy feliz y queria transmitir
esa sensacion de travesura. Pero es un vino lo que se marida, no una chuche, asi que
también me esforcé por buscar otros matices de ese vino. Hice una milhoja de foie,
como elemento graso para hacer mas untuoso el vino, y le introduje anguila ahumada.
El'humo iba a ayudar a crear explosiones dentro de la boca, a dejar salir todos los tonos
y matices, mientras que la grasa del foie iba a ayudar a que el vino permaneciera mas
tiempo en boca. Lo recubri de fresas caramelizadas y pistacho, para ayudar al paladar
a perpetuar ese toque infantil a gominola. Esta vez, teniendo claro que la musica tenia
qgue acompanar la presentacion, me dejé asesorar y escogi a conciencia la pieza que
acompano la degustacion, “Sonata en sol menor, op.19 — Andante” de Sergei Rach-
maninoff, la version de Yo-yo Ma y Emanuel Ax. Al igual que en el maridaje, Ma y Ax
usan el dominio técnico de sus instrumentos para sacar matices de emocion a la com-
posicion. Esta composicion es impresionante, pero Ma y Ax son los que, con su arte y
su emocion, consiguen descubrirle aspectos a la muisica que nos transportan.

Conclusién

Hemos visto a lo largo de este ensayo la evolucion de la idea del gusto, desde la filosofia
hacia la cienciay la historia personal. De este viaje se desprende claramente que la idea
del gusto, el concepto y su practica, es un proceso. El gusto en relacion a la percepcion
de los sentidos es un espacio dindmico en el que interactdan el cuerpo y su bioguimica,
las condiciones materiales de lo que se percibe (fisica y quimica) y la cultura que for-
mamos como individuos y como comunidad basados en estas experiencias (Dethier,
1978). Los buenos cocineros, al igual que los buenos comensales, comprenden estas
relaciones dinamicas con mayor o menor grado de consciencia. Pero para los cocine-
ros, entender y manejar esta relacion es liberador puesto que nos permite unir nuestras
experiencias vitales, personales y sociales con los productos concretos de nuestra la-
bor creativa: nuestros platos. Cuando un chef escoge una relacion de ingredientes y
sabores es tan meticuloso y preciso en el dominio de su vocabulario como el mas sutil
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de los poetas, o el méas convincente ensayista. Al igual que estos otros artistas, el chef
fundamenta esa seleccion en un posicionamiento consciente, en un manifiesto. Del latin
manifesturn, significando claro o patente, los artistas se han valido de manifiestos para
exponer sus compromisos creativos, sus visiones, propuestas y deseos de creacion y
cambio. Por eso quiero terminar este ensayo haciendo publico mi manifiesto para dejar
claro y patente, no solo mi visién y deseos, sino los fundamentos, el terreno firme y fértil
en el que cultivo mi trabajo y mi arte.

Mi Manifiesto

- Mi compromiso es hacer en mi vida aquello que amo.

- Seguir siendo ese banyano, echando raices y ramas.

- Que cada proyecto sea honesto.

-Compartir el proceso de enriquecimiento, conocimiento, capacidad de seguir
sorprendiendo y seguir imaginando lo sonado.

-No dejarme vencer por las l6gicas aplastantes.
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