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Sefioras, sefiores,

Los duendes de las despensas y los pulpejos de los dedos de los
buenos cocineros me han fascinado llevandome a esta reflexion.

No voy a reparar en deliciosas carnes, ni blancas ni rojas, ni de
pelo ni de pluma, ni estabuladas ni libres, ni andantes ni volanderas.
Tampoco de los magnificos pescados, mariscos y algas, junto a otros
alimentos que nos proporcionan océanos, mares, rios, piscifactorias y
lagos, ni de las hortalizas, legumbres, verduras o frutas que producen
por cultivo, nuestros buenos hortelanos, en esas besanas grandes; ni de
lo que crian en naves, ni cuevas, ni en mata ni invernaderos ni arbola-
dos. Y tampoco de legiones de setas o hongos, que a miles de kilos
nos brindan los montes y campos, o de los deliciosos y exquisitos es-
parragos.

Mi mente se ha detenido en lo que tanto admiro. Y yo reparo en
que las califico como los duendes de las despensas: las especias.

Desde siglos, y desde los confines del Mundo, de Oriente a Oc-
cidente, de Asia a las Américas, pasando por las también mas gque an-
tiguas Areas y pueblos mediterraneos de diferentes culturas, religio-
nes, costumbres, normas y modos, los alimentos se sazonaban. Duran-
te siglos han ido siendo descubiertas numerosas especias, llegando a
ser el complemento indispensable para conquistar paladares a gastro-
nomos de mayor o menor sensibilidad gustativa. Sin especias, ¢quée
seria el hoy o el ayer de las cocinas? La eterna monotonia del sabor.
Ellas son las protagonistas del deleite, disfrute y satisfaccion plena del
comensal, que no tiene solo los alimentos para nutrirse, sino que ad-
quiere paladedndolos sensaciones gratificantes, muy dificiles de des-
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cribir.

A principios del siglo XVI, las especias fueron culpables de lu-
chas, tragedias, muertes, traiciones, deseos, ilusiones, suefios, sabota-
jes, aventuras y ambiciones. VVenecianos, genoveses, italianos y portu-
gueses dominaban con gran recelo y competitividad del mercado de
las Especias. Y en busca de ellas partio de las costas gaditanas una ex-
pedicion, con cuatro naos y una carabela con unos doscientos cincuen-
ta hombres, capitaneados por Magallanes, Elcano y Juan de Cartage-
na, rumbo a lo desconocido, con un destino en la mente: las Islas Mo-
lucas, o islas de las Especias o Especierias, por ‘culpa’ de las cuales se
pudo dar la primera vuelta al mundo.

Las especias son imprescindibles en todo alimento preparado:
entrantes, aperitivos, ensaladas, guisados, fritos, asados, embutidos,
marinados, fondos, majaos, escabeches, adobos, postres y confitados.

Permitanme, sefiores chefs o cocineros, hombres o mujeres, que
un dia por vocacion o decision, obstasteis y emprendisteis uno de los
mas creativos, elaborados, mimados y queridos de cuantos oficios yo
he observado o conocido. Para mi, os igualo y 0s asemejo a esos gran-
des directores de las mas famosas sinfonicas de renombre internacio-
nal, como son las de Viena, Paris, Nueva York, Berlin o Madrid.
Vuestros profesores son las especias. Son vuestros instrumentos preci-
SOS Yy necesarios para que, en el momento exacto y la medida adecua-
da, con vuestra batuta, que es la cuchara, desgranéis la entrega, carifio
y sapiencia que a costa de ensayos habéis ido sacando a cada especia
como a una blanca, una corchea, una negra, una fusa o una garrapatea,
el sabor, dulce, suave, delicioso y musical que obtenéis en sartenes,
cacerolas, cazos, pucheros y perolas sobre vuestros fuegos.

La mezcla de especias, cual sonidos en el momento oportuno y
cantidad debida, sera la perfeccion. Cuales clarinetes, flautas, requin-
tos, trompas, fliscornos, violonchelos, oboes, bombardinos o instru-
mentos de percusion de cualquier tipo. Y todo al milimetro, pues un
poco de méas o de menos o a destiempo os llevaria al fracaso del plato
0 guiso deseado. Dudo yo que exista otro oficio en el que se tenga que
emplear al maximo la atencién, la observancia y recelo poniendo en
practica y al unisono los cinco sentidos, visionando con el maximo
rigor la materia prima recibida. Escuchar el sonido de las burbujas del
hervir en las cacerolas y el chirriar de los fritos en las sartenes. Perci-
bir el aroma paulatino que desprenden los guisos en sus procesos, adi-
vinando el tiempo que queda a su total culminacién. Saborear con
mimo Yy exquisitez, agudizando el paladar con la mayor exigencia,
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hasta quedar convencidos que vuestro comensal quedara satisfecho.

El Tacto es esencial, las texturas de carnes, pescados, mariscos,
verduras, frutas y hortalizas por su frescor. Todo en su conjunto es la
obra maestra de la sinfonica que nos referiamos al principio. Pues para
el colofon final tenemos el emplatado, que yo lo denomino ‘el sexto
sentido’, es la guinda de la tarta donde el comensal valorara con total
exigencia, vuestra obra. Acertado y cierto es el dicho, que nos aclara
que el alimento entra primero por la vista y después por el paladar.

Observais discretamente las gesticulaciones del comensal de
turno, cual alumno espera las notas de un examen. Al adivinar que el
cliente esta disfrutando del alimento que degusta, es la mayor gratifi-
cacion que obtiene el profesional de la cocina, es el premio mas
deseado y que mas recompensa el trabajo realizado.

Se apagan los fogones, pero vuestras mentes estan maquinando
nuevas composiciones y partituras, el espiritu de creatividad no cesa
en vuestras ideas mentes e ilusiones, pues sabéis que la perseverancia
en pruebas mezclas y ensayos os llevara a conseguir el sabor deseado.

Gracias a las especias, la gastronomia actual, que ha alcanzado
tantos y tantos suefios y deseos logrados por profesionales y unidades
familiares, madres y abuelas.

Mis felicitaciones a todos los profesionales, por extraer de las
especias, las bondades mas deliciosas y positivas para deleite y disfru-
te del ser humano.

Muchas gracias.
He dicho.
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