
Del  relato  al  plato,  la
conexión  entre  el  chef  el
territorio y la gastronomía
La gastronomía contemporánea no se enfoca solo en sabores y
técnicas; es una forma de arte que conecta con el territorio,
el origen de los ingredientes y el sentir del chef. Esta
perspectiva transforma el acto de comer en una narrativa,
donde cada plato cuenta una historia y establece una conexión
emocional entre el comensal, el chef y el lugar de donde
provienen los ingredientes. Sin embargo, este planteamiento no
está exento de desafíos.

En primer lugar, existe la cuestión de la autenticidad. En un
mundo  donde  la  globalización  ha  homogeneizado  muchas
experiencias gastronómicas, ¿hasta qué punto pueden los chefs
mantener la integridad de los ingredientes regionales y las
prácticas  tradicionales?  Utilizar  productos  de  proximidad
asegura frescura y calidad, y fortalece la narrativa de la
preparación. Pero, ¿es suficiente? Una receta que destaca los
productos de una región específica no solo debe hablar de su
origen  geográfico,  también  debe  hacerlo  de  las  prácticas
agrícolas  y  la  cultura  del  lugar.  Esta  conexión  con  el
territorio, permite al comensal experimentar un fragmento del
espacio de donde proviene la comida.
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Consideremos, por ejemplo, el trabajo de René Redzepi en Noma,
Copenhague. Redzepi y su equipo se centran en la biodiversidad
nórdica,  creando  menús  que  celebran  la  naturaleza  y  las
estaciones. Su uso de ingredientes de recolección propia y
técnicas tradicionales de conservación, refleja claramente su
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filosofía de la “nueva cocina nórdica”. Cada plato cuenta una
historia  del  paisaje  escandinavo  y  su  cambio  estacional,
conectando al comensal con el entorno natural de la región.
Sin  embargo,  la  pregunta  persiste:  ¿puede  esta  expresión
personal realmente enriquecer la narrativa, haciendo que cada
propuesta cuente una historia única, sin caer en la pretensión
o el artificio?

El chef actúa como mediador entre el territorio y la creación.
Su visión, creatividad y emociones personales se reflejan en
todos los componentes de una propuesta. La cocina es su medio
de expresión, y cada preparación es una obra de arte que
comunica sus sentimientos, vivencias y experiencias. He visto
cómo un cocinero evoca los sabores de su infancia y recrea
esos  momentos  en  sus  platos.  Otro,  en  cambio,  expresa  su
compromiso con la sostenibilidad utilizando ingredientes de
origen ético y métodos de cocina respetuosos con el medio
ambiente.  Esta  expresión  personal  enriquece  la  narrativa,
haciendo que cada propuesta cuente una historia única.

Los  ingredientes  son,  indudablemente,  los  protagonistas  de
este  prosístico.  La  elección  de  productos  de  temporada,
locales y sostenibles no solo garantiza la frescura y calidad
del  plato,  sino  que  también  refuerza  la  conexión  con  el
territorio  y  el  relato  del  cocinero.  Un  chef  que  quiere
destacar  la  biodiversidad  de  una  región  puede  optar  por
utilizar  especies  autóctonas  y  técnicas  ancestrales  de
conservación. Pero, ¿hasta qué punto esta elección es una
estrategia de marketing más que una auténtica preocupación por
la sostenibilidad?
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Ángel León, en Aponiente, El Puerto de Santa María, lleva el
concepto marino a su máxima expresión. Platos elaborados con
algas, plancton y pescados de descarte no solo resaltan la
riqueza del océano, sino que también cuentan la historia de
sostenibilidad  y  aprovechamiento  integral  de  los  recursos
marinos. La conexión con el mar es profunda y tangible en cada
bocado.  No  obstante,  la  integración  de  técnicas  modernas
plantea la cuestión de si mejora la experiencia del comensal o
si se busca impresionar.

El proceso gastronómico es el medio mediante el cual la visión
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del cocinero se convierte en realidad. Los métodos de cocina
elegidos  deben  realzar  los  sabores  y  texturas  de  los
ingredientes,  al  mismo  tiempo  que  respetan  su  origen  y
significado. Esto incluye técnicas tradicionales transmitidas
por  generaciones.  También  añade  métodos  contemporáneos  que
permiten una nueva interpretación de los ingredientes. Cada
técnica se selecciona no solo por su habilidad para realzar
los sabores, sino también por su contribución a la narrativa
general de la propuesta.

La presentación es la culminación de todo el proceso creativo.
Aquí, la historia se materializa en la mesa del comensal. Los
elementos  visuales  como  el  color,  la  disposición  de  los
ingredientes  y  su  estructura  juegan  un  papel  crucial  en
comunicar la narrativa. Además, la vajilla y los utensilios
elegidos  pueden  complementar  y  reforzar  el  concepto.  Por
ejemplo, una preparación inspirada en el mar podría servirse
en  un  cuenco  que  imite  las  olas,  utilizando  recursos  que
recuerden a los aparejos de pesca. No obstante, la obsesión
por la presentación puede llevar a la superficialidad, donde
la apariencia eclipsa la sustancia.
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El  Celler  de  Can  Roca  en  Girona  es  un  referente  en  la
materialización de conceptos. Creaciones como “El mundo en un
plato” utilizan ingredientes de diferentes continentes para
contar una historia global. Por otro lado, la “Anarquía de
postres”  deconstruye  el  concepto  de  un  dulce  tradicional,
invitando al comensal a experimentar y jugar. La conexión con
su  Cataluña  natal  es  evidente  en  su  uso  de  ingredientes
locales y su interpretación de recetas tradicionales.

El objetivo final es crear una experiencia memorable para
quien degusta el plato. Al sentarse a la mesa, el cliente no
solo disfruta de los sabores y texturas, sino que también se
sumerge en la narrativa de la preparación. La historia se
comparte  mediante  la  interacción  con  el  personal  del
restaurante, las descripciones en el menú y, por supuesto, el
propio acto de comer. Esta experiencia integral refuerza la
conexión emocional entre el cliente y los alimentos, dejando
una impresión duradera. Pero, vuelvo a la interrogante inicial
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¿hasta  qué  punto  esta  conexión  es  genuina  y  no  una
construcción  cuidadosamente  diseñada  para  impresionar?

En  mi  opinión,  la  materialización  del  concepto  en  la
gastronomía es una mezcla de arte y ciencia, donde el relato
se traduce en una experiencia multisensorial. Los cocineros
contemporáneos, al combinar la narrativa con la técnica y la
creatividad, están redefiniendo el acto de comer. Para el
comensal,  esta  transformación  ofrece  una  conexión  más
significativa con los alimentos, convirtiendo cada creación en
una obra que cuenta una historia única. La relación entre la
preparación,  su  origen  y  el  sentir  del  chef  crea  una
experiencia que honra el pasado, realza el presente y mira
hacia el futuro. Sin embargo, es esencial que esta tendencia
no se convierta en un simple ejercicio de estilo, sino que
mantenga su autenticidad y compromiso con la cultura y el
territorio que la inspiran.


