DEL BUEN YANTAR
El martes pasado vi la final de ese concurso de la tele que se llama “Master chef”. Alguna cosa me pareció interesante y alguna otra vergonzosa, indecente, bochornosa, despreciable y sencillamente estúpida, no sé si se me entiende lo que quiero decir. De la interesante no hablo, de la otra lo hago ahora. ¿Lo que vi?, imagínense una isla en el mediterráneo, un hotel en esa isla y un restaurante en ese hotel. Hasta aquí todo va bien y todo habría ido bien hasta el final, si no nos hubieran informado de que el precio del cubierto, en el restaurante de ese hotel penta estrellado y de lujo, era de mil setecientos euros (y no digo por cabeza porque hay que tener muy poca cabeza para, además de hacer esas idioteces, contarlas por la tele). ¡Vergonzoso!, pero que conste que no lo digo porque alguien, viendo cómo está el mundo y la miseria que por todas las partes nos rodea, tenga la poca sensibilidad de gastarse mil setecientos euracos en comer en el restaurante más caro del mundo (según decían). Hasta que nos pidan cuentas, cada uno con lo suyo puede hacer lo que le dé la gana. Vergonzoso porque no pueden ustedes imaginarse la mierda de cena que por ese dineral les dieron a aquellos sonrientes invitados aplaudidores. Una risión, oigan, una risión. Y es que no me negarán que esto de la gastronomía se está convirtiendo en el país de las maravillas de una Alicia enfundada en una chaquetilla blanca con cuello Mao. Un país maravilloso este en el que hay una organización, cuyo nombre no voy a dar, (el que quiera publicidad que se la pague), que, entre otras varias actividades, se entretiene en clasificar los restaurantes por estrellas. Y, así, le dan una a los sitios en los que ellos comen bien, dos a los restaurantes en los que comen bien, bien, y tres a los fogones en los que comen bien, bien, por la gloria de su madre. Pero es que, ante todo esto, hay una pregunta que nos surge de forma automática: ¿y qué es comer bien? Difícil respuesta esta, porque para unos comer bien es tomarse, por ejemplo, unos buenos chipirones en su tinta y luego unas fresas con nata y, a lo visto, en los muy estrellados sólo comerás bien si puedes apañarte unos chipirones con nata y tomar de postre fresas en su tienta. Para gustos están los colores. En unos se come bien y en otros diferente. Decía Cocó Chanel que la sencillez es la clave de la elegancia y no andaba descaminada la buena mujer. Las modas se pasan de moda, lo que permanece es el estilo. De siempre la gastronomía española ha tenido un estilo diferente, un estilo distinto que yo creo que no se debería perder y mucho menos perderse en vericuetos gastronómicos imposibles, en los que solo mola mazo pagar mucho por comer poco. Abramos la puerta a todas las novedades que quieran venir, pero sin cerrárselas a los amos de la casa. De esa casa española donde siempre se ha comido bien sin tener necesidad de pagar unas facturas que, al final, no sabes si estás pagando la comida o el primer plazo del traspaso del restaurante. Y es que todo es mucho más sencillo, porque, miren, olvidándonos de esos menús esperpénticos en los que los primeros platos suenan a postres y los postres a casquería, para mí, la cocina en nuestra vieja piel de toro se podría dividir en cinco grandes bloques, cinco áreas geográficas con un estilo especial y digo sólo cinco porque cualquiera otra que se pensase se parecía a las primeras. Al sur, los “pescaítos” fritos de mi Andalucía del alma, al norte mis salsas verdes y mis salsas de muñeca, en el centro los asados de cochinillos y lechazos, en la cuenca del Ebro, que me vio nacer, ese chilindrón maravilloso y en el este, los arroces gloriosos que saben a Albufera y Mediterráneo. ¿Ven qué fácil? Estilo. Sólo un  poco de estilo, que una cosa es comer bien y la otra que se rían de ti, y encima tengas que pagar mogollón  y decir que te han gustado mucho las carcajadas, aunque resuenen por el restaurante más caro y hortera del mundo. Hasta el domingo que viene, si Dios quiere, y ya saben, no tengan miedo.
