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CAPITULO 1

:POR QUE CREEMOS
EN EL VINO Y EN LA COCINA?

Agusti Peris: ;Por qué creo en el vino? No lo sé... No creo que
sea capaz de decirlo como quisiera. Quizds me interroga, me lanza
mis alld de algo que no conozco. Puede que me sienta atraido por
una interpretacién que es infinita. Ritmo, entendido como armo-
nia interna y endégena de cada ser, que sigue la pauta de relacién
Unica y singular con el universo, como dicen algunos sabios.

¢Por qué creo en la cocina? Una disciplina me llevé a otra. Me
interesa la cocina rica, abierta, matizada..., es la vida en mayus-
culas. Me encanta la atmésfera que rodea a una comida, a un
vino. Hay tantas cosas... Existencia, aprendizaje, poesia. ;Qué
puedo decir? Es una relacién que se convierte en transformacion.

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 afiadirle
tu parte emocional a esa cuestién. {Dénde estd 1a respuesta? ;Dénde
estd el gusto?, sen la manzana en si o en las emociones? Esta claro
que en las emociones. Y dichas emociones scémo se crean? Pues
a partir de un estado mental sereno, como dicen los chinos: «Si el
gong estd bien forjado, puedes golpearlo como quieras y donde quie-
ras, porque la melodia siempre serd hermosa».

Podemos hablar de cocina y de vinos, pero creo que el tema
principal es cuidar nuestra vida interior. Es decir, hoy en dia se
da mds importancia a responder un correo electrénico o mirar
nuestra pagina de las redes sociales que a entretenerse a leer un



poema, pasear, ir al teatro, socializar —de verdad, no de mane-
ra virtual a través de una pantalla de ordenador o de un teléfono
moévil—, ir a cenar con la gente que nos importa. ;Hay tal exce-
so de informacién hoy en dia!

No soy un critico de la sociedad, al contrario. Pienso que este
mundo nunca habia tenido tantos medios como ahora, a princi-
pios del siglo xx1. Pero ha sido de forma tan veloz que podemos
sentirnos un poco confusos ante tal magnitud de cambios, ten-
dencias, tecnologias y acontecimientos histéricos.

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

Hay algo que jamas debemos perder en el reino de la gas-
tronomia, ni en el arte ni en ningin momento de nuestras
vidas, la curiosidad y nuestra capacidad de sorprendernos y de
emocionarnos.

Miguel Sanchez Romera: ;Por qué creo en la cocina? Los ali-
mentos que en forma de ingredientes estdn presentes en las rece-
tas no solo son imprescindibles para nutrirnos y proporcionar-
nos la energia necesaria para la vida; estin también cargados de
una simbologia que se expresa en su origen y cultura, en el ritual
al que se les somete en las diferentes mesas, ya sea de una regién,
de un pais, continente o en el mundo en general.

Esa simbologia pasa por diferentes filtros; puede ser de orden
identitario, cultural, histdrica, ritual, religiosa o identificada con
c6digos y principios propios de un lugar. Cuando dicha simbo-
logia estd en contacto con la creacién culinaria, se transforma en
una especie de mensaje y una expresividad sin limites, 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 autonomia con capacidad para transmitir algo especial.



El cocinero debe producir en el comensal una serie de emo-
ciones que van desde la mas simple a las mas complejas y esti-
mulantes, como el placer.

El placer que se consigue después de una bisqueda reflexi-
va llega a sublimar a la propia experiencia placentera e inclu-
so puede hacernos olvidar que se trataba de una simple comida.

En este camino de la bisqueda de la armonia, para que el
comensal perciba sensaciones fuera del ambito de la propia crea-
cién, debe haber un cocinero con una intencién de sentir esa voz
oculta del cielo, que provoca un orden con los aromas, los gustos,
los colores y los sabores. Si esto estd asi dispuesto, se condensa en
una especie de esencia que es capaz de encapsular toda una expe-
riencia puramente emocional en el comensal.

Por lo tanto, creo en la cocina no solo como un instrumen-
to para transformar los alimentos en digeribles, mds nutritivos y
saludables, sino mds bien como un vehiculo para expresar emo-
ciones, 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 mds elevado a
lo que representa una simple y llana alimentacién.

En cocina tenemos la posibilidad de expresarnos de una forma
organica, 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 Antigtiedad ya se hablaba de
su poder simbdlico. Al hablar de pan, carne y vino, se decia que
el vino es mds 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 habria que agregarle que el consumo debe ser mode-
rado y eventual. San Clemente de Alejandria decia: «El vino es
al pan lo que la contemplacién 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 simbolo de conocimiento y de iniciacién.
Desde mi perspectiva esto se debe a la euforia inicial que pare-
ce aumentar los niveles de ideas mdltiples y nuevas, creando la
sensacién de encontrarse en un estado de especial lucidez. Nada
mis lejos de la realidad, porque en esos momentos, la desinhibi-
cién del control de todos los sentidos disminuye, y eso nos lleva
a creer que vemos, sentimos, oimos u olemos cosas o hechos sin
el control real de nuestro juicio. Parecemos libres pero, en rea-
lidad, si insistimos en esa bisqueda de un estado de «no ansie-
dad», acabamos presos de su endiablado yugo.

Pero, como siempre, debemos dirigirnos en este libro, como
en cualquier accién humana, hacia un punto de vista interesan-
te y beneficioso, que es el poder simbdélico y euférico que tiene
el vino, porque amplia el placer de la comida y, al mismo tiempo,
produce la mds grande de las virtudes sociales, que es la comu-
nicacién, el compartir momentos memorables y enriquecedores
del cuerpo y del espiritu.

Todo cuenta, sabemos que el consumo de vino, con caric-
ter moderado tirando a bajo y no necesariamente frecuente, mas
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 afios, el vino —bajo estas pre-
misas— tiene un efecto protector sobre el sistema cardiovascu-
lar 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 encon-
trara sentido mds alld de la pura ingesta energética. Si, sefio-
ras y sefiores, al vino los cocineros tenemos que agradecerle que
empujara la cocina a una bisqueda mas reflexiva y culta a la hora
de entender el placer gastronémico.

¢Qué podria haber creado mejor un cocinero que lo que ha
hecho el vino con un solo ingrediente? ;Qué plato ofrece mas
andlisis, reflexién, conocimiento y armonia con la naturaleza?



¢Qué comida ofrece todo ello y a la vez tiene la capacidad de
comunicacién y de poder compartirlo con todos los demas?

Los fogones siempre pierden con respecto al vino. En coci-
na, el 4rbol personal no nos permite ver el bosque de las perso-
nas cuando cocinamos. En cambio, el vino conoce a la perfec-
cién el arbol personal, porque es imprescindible para darle vida
y entregar al bosque de las personas un producto que lo entien-
da y lo interprete mds alld de culturas o paises muy diferentes.

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



