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La cocina también da la cara

Mi lista de cinco, la que reviso en cada inspección: uno, el paño — el trapo gris colgado del hombro es la

bandera de rendición de una cocina; paños limpios y en su sitio. Dos, las manos a la cara — el gesto

inconsciente de tocarse y seguir emplatando; el hábito es la consciencia de cámara: en zona vista, trabajas

en directo. Tres, la pinza caída que vuelve al buffet — se retira y se repone, siempre, aunque nadie mire;

precisamente porque alguien siempre mira. Cuatro, la bronca visible — la corrección al compañero con

gestos delante del comedor; las correcciones, en el office. Y cinco, el suelo — el género o la caja en el suelo

un segundo; en higiene visible no existen los segundos.

Fíjate en que ninguna de las cinco es técnica culinaria: son teatro de la confianza. El huésped no puede

juzgar tu fondo de cocción — juzga tu paño.

Y la vuelta positiva: la misma exposición que te vigila te regala el escaparate. El cocinero que saluda, cuenta

su plato y trabaja limpio a la vista es la mejor publicidad que un restaurante puede comprar — y no cuesta

nada.


