Esa nostalgia de la ‘buena’
gastronomia

Desde los primeros dias de su infancia, D&cil descubrid su
pasion por la gastronomia y se entregd por completo a su arte.
Durante afios, perfecciondé sus habilidades culinarias,
experimentando con sabores, texturas y técnicas, hasta que
finalmente logrdé convertirse en una reconocida chef de alta
cocina.

Pero a medida que alcanzaba el éxito, Dacil comenzdé a sentir
un peso cada vez mayor en sus hombros. Aquella sensacién de
satisfaccion que solia experimentar al cocinar para otros se
habia desvanecido lentamente. Ahora, mantener un restaurante
de alto standing parecia cansar no solo su cuerpo, sino
también su mente.

Observando los fogones de su cocina, se preguntaba donde habia
quedado aquel espiritu inicial de cocinar para hacer feliz a
los demds. Ahora, todo parecia centrarse en alimentar los egos
de los comensales y satisfacer sus exigencias extravagantes.
Los clientes no solo buscaban un plato exquisito, sino también
una experiencia que les permitiera presumir de su exclusividad
en redes sociales.
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Dacil se sentia atrapada en un circulo vicioso de expectativas
cada vez mas altas. El estrés de tener que reinventar
constantemente historias comestibles, de crear nuevas
combinaciones de sabores y presentaciones innovadoras, la
estaba agotando. Ya no podia disfrutar plenamente de su pasidn
porque se habia convertido en una carrera contra el reloj, una
busqueda constante por mantenerse a la vanguardia de las
tendencias gastrondmicas iuna esclava de emociones vanales!.

En su interior, anhelaba volver a las raices de la cocina, a
la esencia de compartir una buena comida con seres queridos, a
la sencillez de un plato bien preparado que despertara



emociones genuinas. Recordaba con nostalgia los dias en 1los

que cocinaba para hacer felices a otros, sin importar si eran
conocidos o extranos.

Raices: Redescubriendo 1la cocina
con pasidén y sencillez

Todo empieza en las raices, en aquellos momentos en los que
nuestras abuelas se encontraban en la cocina. éPor qué
cocinaban ellas? La respuesta era simple: solo para hacernos
felices. En aquellos tiempos, solo existia la voluntad de
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brindar amor a través de la cocina.

Dacil recordaba las tardes en las que su abuela se ponia el
delantal y se sumergia en el arte de cocinar. No importaba si
era un plato tradicional o una receta inventada, siempre habia
una sonrisa en su rostro mientras preparaba cada ingrediente
con amor y dedicacion. No se trataba de impresionar a nadie,
sino de hacer que todos se sintieran especiales y satisfechos.

Asi que decididé dar un paso atras y reflexionar sobre 1o que
realmente le apasionaba. Abandoné el restaurante de alto
standing y se embarcé en un viaje personal en busca de su
verdadera voz culinaria.

Un viaje gastrondmico hacia 1a
conexion emocional
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Con esta chispa de inspiracién, decididé embarcarse en una
misidén para recuperar la filosofia de antes. Queria devolverle
a la cocina su propésito original: brindar la oportunidad de
hacer felices a otros a través de la comida. Dejé de lado las
exigencias y las modas pasajeras, y se centréd en 1o que
realmente importaba: el sabor, la calidad y la conexidn

emocional que se podia transmitir a través de cada plato.

Abridé un pequefio restaurante en un barrio humilde, lejos de la
pomposidad de la alta cocina. Alli, se rodedé de un equipo de
cocineros apasionados que compartian su visién. Juntos,
exploraron las recetas tradicionales y las reinterpretaron con



un toque personal, siempre manteniendo la esencia de aquellos
sabores que evocaban la nostalgia de tiempos mds simples.

En su nuevo restaurante, Dacil recibia a sus comensales con
una sonrisa genuina y una hospitalidad calida. Se preocupaba
por conocer las historias y los gustos de cada uno, buscando
crear una experiencia personalizada para cada cliente. Ya no
se trataba solo de platos exquisitos, sino de brindar un
momento de felicidad y conexidén a través de su cocina.

La reputacién de Dacil se extendié rdpidamente, pero esta vez
era diferente. No eran los criticos los que hablaban de su
cocina, sino las personas corrientes que encontraban en su
restaurante un refugio de autenticidad y calidez. Cada bocado
era un viaje en el tiempo, un recordatorio de esos momentos
felices compartidos alrededor de una mesa familiar.

Dacil habia encontrado su propoésito en 1la cocina: ser una
guardiana de la tradicion, una portadora de la alegria y el
amor que se transmitian a través de la comida. Ya no se
trataba de alimentar egos o de estar constantemente a la
vanguardia de las tendencias, sino de tocar los corazones de
guienes se sentaban a su mesa.

Cocina Sostenible: Repensando el
camino de la Alta Gastronomia
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Y asi, entre ollas y sartenes, recuperd la esencia perdida de
la cocina. Demostrdé que no era necesario estar en un
restaurante de alto standing para crear momentos inolvidables.
Solo se necesitaba pasién, autenticidad y la voluntad de hacer
felices a otros, tal como lo habian hecho nuestras abuelas en
tiempos pasados.

Reflexionando sobre su trayectoria, se planted una pregunta
crucial: ¢ées sostenible el contexto actual de la alta
gastronomia? Observé cémo el mundo culinario se habia
convertido en una carrera de prestigio y competencia que
consume la vida de los cocineros.
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Los chefs luchaban por mantenerse relevantes, creando platos
técnicamente complejos para impresionar a los criticos y a una
clientela cada vez mas exigente y reducida.

Sin embargo, este enfoque tenia un costo significativo. Los
chefs se agotaban fisica y mentalmente, sacrificando su
bienestar personal en busca de reconocimiento. Ademas, la
blisqueda constante de ingredientes raros y exéticos afectaba
la sostenibilidad ambiental y la equidad social en la cadena
de suministro alimentaria.

Cocina Consciente: E1 arte de
transformar 1la Gastronomia en
Sostenibilidad



Si bien el arte culinario puede ser una expresién creativa y
emocionante, también debe ser equilibrado y consciente de su
impacto en el mundo.

La cocina no deberia basarse uUnicamente en la capacidad de
alimentar los egos y satisfacer las expectativas de unos
pocos, sino en la conexidn con las raices, el respeto por los
ingredientes y la responsabilidad hacia el medio ambiente y 1la
sociedad.

Por 1o tanto, ella decidid6 ser parte del cambio. Continud
compartiendo su amor por la cocina, pero adoptdé un enfoque mas



sostenible y consciente en su restaurante. Colaboré con
proveedores locales y agricultores organicos, priorizando los
ingredientes de temporada y reduciendo el desperdicio de
alimentos.

También se convirtié en una defensora de la cocina tradicional
y de la importancia de mantener vivas las recetas y técnicas
ancestrales. En su nuevo enfoque, encontrdé una mayor
satisfaccidén personal y un sentido de propdésito. Demostrdé que
la cocina puede ser tanto una fuente de placer culinario como
un agente de cambio positivo en el mundo.

Y, a medida que mas chefs y amantes de la gastronomia se
sumaban a esta visidn sostenible, se sembraba la esperanza de
que la alta gastronomia pueda evolucionar hacia un equilibrio
entre la excelencia culinaria y la responsabilidad hacia
nuestro planeta y nuestra sociedad.



