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Esta obra recopila el conocimiento conectado necesario para
responder a la pregunta de qué es cocinar. Existen cientos de maneras
de llevar a cabo esta accién, porque la cocina es una realidad enorme
y compleja. Este libro es una propuesta en si mismo, una llamada a
huir de los dogmas, un proyecto para ampliar nuestro horizonte de
comprension y de toma de decisiones a la hora de decidir qué y cdmo
cocinar. Es una invitacion, una vision basada en la investigacién que
cuestiona por completo el statu quo, lo que dabamos por hecho, a
partir de la cual el lector sera capaz de decidir cual es su forma de
entender qué es cocinar.



Proélogo

El proyecto comenz6 en 2012 y partié de
la idea de que responder al interrogante
planteado nos permitiria entender mejor la
propia cocina y tener un conocimiento mas
profundo de la misma, lo cual nos condu-
ciria a crear de otra manera. Oriol Castro,
Eduard Xatruch, Mateu Casanas y José
Maria Pinto figuran en el inicio de esta
aventura, que supuso una primera revision
y consulta de todo lo que se habia escrito
sobre la cuestion que queriamos resolver.
A pesar del gran namero de publicaciones
cuya tematica estd relacionada con el he-
cho de cocinar o con la propia cocina, no
encontramos referencias que respondieran
directamente a nuestra pregunta, tan senci-
lla en apariencia.

Vimos que para comprender qué es cocinar
y qué es la cocina debiamos analizar, para-
lelamente, el origen, tanto del acto de coci-
nar como de sus resultados, y su posterior
evolucion. Solo asi podriamos decodificar
el ADN de la cocina, conocer sus genes,
para llegar a contextualizarla en el dia a
dia del restaurante gastronémico. Habia
términos que nos obligaban a replantearlo
todo unay otra vez —cocinar, elaboraciones,
productos elaborados, crear, reproducir,
servir, preelaborar, comer, beber, degustar,
vivir una experiencia— y que, asociados a
la consideracion imprescindible de la pers-
pectiva historica, nos permitieron generar
el marco de trabajo idéneo para tener una
vision conectada del conocimiento. Inicia-
mos, entonces, el proyecto sobre el origen
de la cocina y su evolucion.

Con Eugeni de Diego dimos un paso mas.
Profesionales de diferentes disciplinas se

sumaron al proyecto y lograron enrique-
cerlo desde la experiencia que necesitaba-
mos para dar respuesta a las numerosas
cuestiones que iban surgiendo. Mas adelan-
te, relevando a Eugeni, Gabriel Bartra tomo
la batuta como director de contenidos de la
Bullipedia y empezamos a tener una visién
global de los aspectos que necesitabamos
analizar para comprender la cocina, inclu-
yendo otros puntos de vista, como el cienti-

fico, el artistico, el creativo o el social.

Se incorpor6 entonces al proyecto Claudia
Gonzalez, periodista gastronoémica que ha
trabajado como creadora de contenidos
hasta la clausura del mismo. Para dar for-
ma y cerrar este volumen se apoy6 en toda
la investigacion realizada hasta su llegada,
terminando de comprender qué es cocinar
y elaborando el discurso que articula hoy

este libro.

El contenido recogido en las paginas que el
lector tiene en sus manos es la base sobre la
que cualquier cocinero podria desarrollar
su trabajo, pues abarca un amplio abanico
de conceptos y visiones que, en conjunto,
responden a la pregunta que da titulo a la
obra. Dicho esto, podriamos considerarla
como la continuacion de Los secretos de El
Bulli, una referencia para reflexionar sobre

el proceso creativo en la cocina.

Gracias a todos los bullinianos con los que
en elBullirestaurante, a lo largo de los anos,
nos cuestionamos qué es cocinar y su resul-

tado, la cocina.

Ferran Adria
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CAPITULO 1

Este apartado introduce Sapiens como metodologia y la Bullipedia como
enciclopedia gastronémica, de la que forma parte este volumen. Ademas,
contextualiza el publico al que se dirige la obra, la aplicacién de Sapiens en
la misma, su conexiéon con la restauraciéon gastronémica y su intencion de
aportar un avance en la construccion de la teorfa de la cocina.
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CAPITULO 2

Definicion de términos principa-
les. Para entrar en materia, empe-
zaremos por las definiciones de los
conceptos que articulan el discurso
de este libro, entre los que se
encuentran —evidentemente—
«cocinar» y «cocina», para los que
aportaremos nuestra definicion en
clave Sapiens.

Definiciéon de términos relacio-
nados. Seguiremos con aquellos
términos que son imprescindi-
bles y que se desprenden de los
anteriores, como «alimentacién»
0 «gastronomia». Se introduciran,
ademas, las diferencias entre «co-
mer» y «beber», y entre elabora-
ciones con uso de «comida» y con
uso de «bebida».

62

¢Cocinar es mejorar la naturaleza?
La naturaleza no es mejor ni peor en
si misma, lo que hace el ser humano
al cocinar es mejorar para €l aquello
gue toma de la naturaleza, transfor
mando los productos para hacerlos
comestibles o mas digeribles.

Sin que el ser humano interven-
ga, la naturaleza cocina. Por si
misma, la naturaleza «elabora», es
decir, cocina, porque en ella se dan
procesos que transforman la mate-
ria de sus productos (madurandolos,
secandolos, fermentéandolos, etc.).

Los animales no cocinan: cocinar
es algo que caracteriza al ser
humano. El ser humano superé el
instinto que gufa al animal cuando
busca alimento con el objetivo Uni-
co de sobrevivir. Asi, cocinar pas6
a ser una actividad propia que no

comparte con ninguna otra especie.

Sin actitud y voluntad, no hay
punto de partida de la cocina. El
ser humano parte de una actitud

y una voluntad que suponen una
conciencia implicita de estar trans-
formando productos con el objetivo
de mejorarlos.

El primer motivo de cocinar es
hacer comestibles los productos,
pero (hay alguna otra expli-
cacion de por qué cocinamos?
Como seres humanos, cocinamos
con una actitud y voluntad y lo
hacemos, esencialmente, porque
podemos, a diferencia de los
animales. Esta accion ha facilita-
do nuestra alimentacion desde

el Paleolitico, pero, después, ha
evolucionado de miles de formas
diferentes, con multiples significa-
dos y motivaciones.

{Como se explica qué es coci-
nar? Cocinar es una accion que
aglutina diferentes aspectos, que
varfan en funcién de las priori-
dades y decisiones del cocinero,

asi como del contexto en el que
cocina. El «cobmo» se cocina nos
proporciona valiosa informacion
para explicar qué es cocinar en
funcion de cuando, quién, dénde,
por qué y para qué se lleva a cabo
esa accién. Solo si conocemos

el proceso culinario podremos
analizar qué se cocina y entender
que esa accion genera diferentes
consecuencias e interpretaciones.

El ser humano cocina para
alimentarse, la gran diferencia
es que también lo hace para dis-
frutar, guiado por el hedonismo.
Ademés de para nutrir su cuerpo

y alimentarse, el ser humano ha
sabido emplear productos, técnicas
y herramientas que van mas alla
de la mera supervivencia y hacen
de la cocina un vehiculo para el
hedonismo, para disfrutar con la
degustacion. Las diferencias entre
estos dos propdsitos de la cocina
se tratan a fondo en este capitulo.

CAPITULO 3
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Elaborar, transformar, combinar,
mezclar, preparar, ensamblar,
procesar: jtodo es cocinar!
¢Cuantas acciones a las que nos
referimos con otros verbos distin-
tos de «cocinar» implican lo mis-
mo? Como veremos al analizar sus
definiciones, hay acciones, como
transformar, combinar, ensamblar
o producir, que, al realizarlas, impli-
can que se esta cocinando.

Para crear algo culinariamente
nuevo: jhay que cocinarlo! Nos
preguntaremos aqui sobre las
situaciones en las que se cocina
para crear y sobre la posibilidad
de crear cocinando. Plantearemos
la opcion de la creacion tanto en
la cocina profesional como en la
amateur, considerando en ambas
la voluntad vy la variacién de recur-
sos disponibles.

¢Qué supone hacer cocina crea-
tiva? ;Qué implica ser innovador
en cocina? Todas las elaboraciones
se crearon en algun momentoy la
cocina es creativa desde sus inicios,
pero en la actualidad este concepto
tiene otro matiz. Observamos que
hay cocineros que llevan a cabo
una cocina que puede calificarse
como creativa. Este atributo lleva
asociado el hecho de aportar algo
inédito, bien al proceso, bien a

la elaboracién que se emplata y
degusta. Ademas, la cocina puede
ser innovadora, si quien crea logra
rentabilizar el valor de lo creado, es

decir, consigue con ello un beneficio.

Antes de elaborar los productos
se preparan para ser cocina-
dos: jestariamos empezando a
cocinar cuando preelaboramos?
Preelaborar es la etapa previa a la
elaboracion que permite que esta
suceda. Cuando se preelabora, se
acondicionan y preparan productos
para que puedan realizarse en ellos
otras transformaciones, aplicando

técnicas que se denominan espe-
cificamente «de preelaboraciéon,
incluidas en este apartado.

Cuando cocinamos una elabora-
cién que ya existe... {la estamos
reproduciendo o recreando? En

la inmensa mayoria de las ocasio-
nes en las que se cocina, se esta
reproduciendo una elaboracion,
resultado al que se llega tras una
previa preelaboracién y un posterior
emplatado, que forman parte del
proceso culinario de reproduccion.

Al emplatar se finaliza el proce-
so de elaboracion. Nos encon-
tramos de nuevo en el limite
porque... icocinamos cuando
emplatamos? Dedicaremos

un apartado al emplatado, que
puede ser colectivo o individual,
como parte Ultima de un proceso
por el que la elaboracién pasa a
considerarse emplatada vy lista
para degustar, si no requiere de
transformaciones adicionales.

Si la intencion no es hacer un
uso inmediato de las elaboracio-
nes después de cocinarlas, icam-
bia la forma en que se cocina?
Entre los usos posibles de la cocina

esté la conservacién, cuyo objetivo
especifico es que las elaboraciones
no perezcan de inmediato si no se
consumen una vez cocinadas, para
lo que se aplican técnicas y/o se
emplean herramientas que per
miten la conservacion en el corto,
medio y largo plazo.

¢Es todo lo anterior dificil de
llevar a cabo? ;Es complejo
cocinar? Cocinar puede ser facil

o dificil en funcién de las técnicas
que el cocinero decida emplear

y del conocimiento que posea

de las mismas. La complejidad

de una cocina, por otra parte, no
depende de las técnicas utilizadas,
sino de las elaboraciones interme-
dias que requiere una elaboracién
que se degusta.

Todo lo que se elabora esta
cocinado, pues ha pasado por
un proceso de elaboracion. En-
tonces, ;por qué esta confusion
entre lo crudo y lo no crudo? Las
elaboraciones, como resultado de
las transformaciones realizadas

al cocinar, pueden encontrarse
crudas, no crudas o medio crudas,
pero, si han pasado por un proceso
de elaboracion, estaran cocinadas.
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CAPITULO 4

CAPITULO 5

El cocinero como ser humano.
El cocinero es un ser humanoy,
como tal, posee un cuerpo, una
mente y un espiritu. Trataremos
aqui el papel y la relevancia de
cada uno de estos tres elementos
trasladados a la esfera culinaria.

Cocinar con el cuerpo, cocinar
con la mente, cocinar con el
espiritu. Plantearemos ahora las
opciones de cocinar fisicamente,
empleando el cuerpo para llevar

a cabo acciones; mentalmente, a
nivel de ideas previas a la accién y
durante la misma; y espiritualmen-
te, cuando lo que guia la cocina va
mas alla de lo anterior y se sitla
en un plano que supera la realidad
fisica y mental.

Cocinar la teoria mediante la
practica. Cocinar es una accién,
es decir, es una cuestion eminen-
temente practica. Pero existe una
teoria de la cocina y en la cocina,
que ha hecho evolucionar su parte
practica y es imprescindible si se
quiere mejorar en la misma.

¢Es cocinero todo el que
cocina? ;Solo elabora

el cocinero? La figura del
cocinero puede adoptar
diferentes perfiles, tanto en
el &mbito doméstico como
en el de la restauracion.
Expondremos aqui la idea
de gue no solo cocina el
actor «cocinero», amateur o
profesional, puesto que hay
procesos de elaboracion
que terminan fuera de la
cocina y son realizados por
otros actores (personal de sala,
el cliente o comensal, etc.).

El cocinero profesional: cocinar
como opcion laboral. La cocina,
ademas de ser una accién que im-
plica un proceso y genera un resul-
tado, es un ambito profesional en
el que hacer carrera. Primero fue
una accion, después una actividad
y, con el paso del tiempo, paso a
considerarse un oficio y profesion,
con todo lo que ello implica: un
campo de conocimiento tedrico
que se pone en practica a cambio
de una remuneracion.

La capacidad sensoperceptiva,

la llave maestra para cocinar. Es
una capacidad imprescindible para
cocinar, puesto gue nos permite
recibir estimulos del medio que

nos rodea. En el ambito culinario,
puede llegar a desarrollarse como
un talento que hace que el cocinero
pueda anticiparse a lo que sentira el
comensal o cliente al degustar las
elaboraciones que ha cocinado.

¢Quién ha cocinado todo lo que
adquirimos ya elaborado? A ve-
ces, compramos comida y bebida
que otra persona ha cocinado en
un proceso de produccion que

se da en la industria y que tiene
como resultado un producto
elaborado. Este puede convertirse
en elaboracion intermedia, si se
emplea en un proceso de elabora-
cion en casa o en el restaurante,
o en elaboracién que se degusta,
cuando se emplata o encopa y no
necesita de otras transformacio-
nes adicionales.

Cuando quien come también
cocina, jpodemos hablar de un
comensal cocinero? Un comensal
puede también cocinar, cuando
influye en el proceso de elaboracion
tomando decisiones, aplicando téc-
nicas, combinando elaboraciones in-
termedias, emplatando, etc.;lo que
nos demuestra que el proceso de
reproduccién no siempre termina
en la cocina y muchas veces esta
casi en el limite de la degustacion.

Cocinar con técnica, cocinar con
método y cocinar con tecnolo-
gia. Cocinar puede comprenderse
como una técnica, de la que el
cocinero se sirve para obtener re-
sultados; como un método, dado
que sigue un procedimiento orde-
nado para obtener un resultado
concreto; y como una tecnologia,
que, sumada a la técnica, permite
desarrollar nuevos procesos y
métodos de elaboracion/produc-
cion (sobre todo en la industria
alimentaria).

La técnica culinaria, el método
culinario y la tecnologia culinaria
de la mermelada de fresa. Ejem-
plificamos la explicacion anterior
con una elaboracién concreta: la
mermelada de fresa.

Cocinar desde el prisma cientifi-
co. La vision objetiva de la ciencia
nos ofrece informacion valiosa
sobre los productos vy las técnicas
culinarias, ya que puede explicar
Sus composiciones y reacciones.
Desde este prisma, planteare-
mos cocinar como una hipotesis,
cuando no existe una certidumbre
sobre el resultado que se conse-
guird; como una teorfa, cuando
dicha hipétesis puede confirmarse;
y como un axioma, cuando existe
una certidumbre evidente del
resultado que se obtendra.

Lo que ocurre mientras coci-
namos puede explicarse con
ciencia. Llegamos a la visiéon
cientifica de la cocina, que la ex-
plica como un proceso cientifico
gue combina reacciones fisicas,
quimicas y bioldgicas.

El huevo frito con ciencia.
Ejemplificaremos lo anterior con la
explicacion de todas las reacciones
que se dan en la elaboracién de un
huevo frito y que evidencian que
podemos explicar este proceso de
elaboracion con ciencia.

Cocinar es experimentar con
alimentos, aunque no es hacer
ciencia. En ningun caso cocinar

es hacer ciencia, aunque la cocina
esté repleta de reacciones y proce-
sos que pueden explicarse desde
una perspectiva cientifica.

Cocinar con actitud cientifica,
cocinar con método cientifico.
Si el cocinero recurre al conoci-
miento cientifico de un experto
para asesorarse, puede haber
actitud cientifica en la cocina.
Existe también un paralelismo
entre el orden del método cien-
tifico y el del método culinario,
enfocados ambos a la obtencién
de resultados.

Comprender cocinar como un
proceso. Podemos hablar de
proceso culinario ya que, mientras
cocinamos, estamos solapando
fases que cubren tareas distintas,
en las que se emplean recursos y
que, en conjunto, permiten obte-
ner un resultado.

Fases del proceso de reproduc-
cion en el restaurante gastro-
nomico. El proceso de reproduc-
cién de las elaboraciones que
pasan a formar parte de la oferta
gastronémica sigue una serie

de fases (imprescindibles todas
ellas) que hacen posible que los
clientes puedan degustar en el
restaurante gastronémico.

Representacion grafica de coci-
nar: el diagrama de flujo de un
proceso de reproduccion. El proce-
so culinario puede representarse a
través de un diagrama de flujo, que
recoge la sucesién de fases, con los
hechos y operaciones necesarios
para alcanzar el resultado esperado.

Los recursos son imprescindibles
para cocinar: jsin recursos, no
hay proceso! Para que los proce-
sos funcionen, son necesarios los
recursos, sean gastronémicos o no.
Nos referimos a los productos que
se emplean para cocinar, tanto los
comestibles como las herramien-
tas y las técnicas necesarias para
transformarlos, entre otros.

Sistemas y subsistemas: la com-
plejidad de conectar la cocina
con el restaurante. La suma de
las fases del proceso que permite
la reproduccién en el restaurante y
el contexto en que se encuentran
los recursos requeridos para poder
implementarse forman un sistema:
el sistema de reproduccién del
restaurante gastronémico.

El sistema para degustar: un
sistema para comer y beber. Para
poder degustar, tanto en el &mbito
doméstico como en el restaurante
(en el que se vive una experiencia),
también se necesita una concate-
nacién de fases y una disposicion
de recursos que, en este caso,
estan centrados en hacer posibles
las acciones de comer y beber.
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CAPITULO 7
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Los productos comestibles: el
punto de partida de la ecuacion
culinaria. Nos referiremos ahora
a los productos comestibles que
empleamos para cocinar, enten-
didos como el recurso primero e
imprescindible sin el que ninguno
de los demas tiene aplicacion
posible, los que dan comienzo a la
ecuacion culinaria. Para una mejor
comprension, observaremos qué
tipos de productos comestibles
existen y realizaremos una clasifi-
cacion béasica de los mismos.

¢Qué necesitas si puedes imagi-
nar como cocinar un producto?
iLa herramienta que te permita
hacerlo! Fue la invencién y el
disefio de una herramienta lo
que permitid, por primera vez,
observar el producto disponible

y transformarlo. Desde entonces,
las herramientas han continuado
evolucionando como recursos, se
han hecho imprescindibles y han
aumentado en numero y variedad
en paralelo a la propia cocina.

Sin técnica no hay producto ni
herramienta que valga: la técni-
ca es un recurso imprescindible
para cocinar. Todo lo anterior no
tendria sentido ni podria llamarse
«cocinar» si no hubiese una
técnica que, aplicada con una
herramienta sobre un producto,
terminase de hacer posible la
ecuacion culinaria. Existen miles
de técnicas, tantas como elabo-
raciones. Nos centraremos aqui
en comprenderlas mejor como
recursos de la cocina.

Mas alla del fuego y del calor,
para cocinar necesitamos
energia. Para cocinar, de la
manera que sea, es necesaria

la energia, que proviene de dis-
tintas fuentes y se presenta de
diferentes formas. Hay muchas
maneras de cocinar y todas ellas

requieren energia. Es importante
no cometer el error de asociar la
energia solo con el calor y el calor
solo con la coccién de los alimen-
tos. El abanico de posibilidades es
muy amplio.

¢Qué fuentes de energia se
emplean para cocinar? Nos
centramos en todas las fuentes
posibles de energia que conoce-
mos, analizando su presencia en
la cocina.

¢Qué formas de energia se
emplean para cocinar? Com-
pletaremos el tema de la energia
analizando las maneras en las que
esta se manifiesta (muchas veces
transformada) y como el cocinero

la emplea para elaborar o producir.

El tiempo que empleamos coci-
nando es un recurso necesario,
pero también una magnitud que
ordena la cocina. El tiempo tiene
un papel bifronte en la cocina: es
absolutamente necesario como
indicador, pero también como
recurso. En funcion de la hora del
dia (indicador), se cocinan unas

elaboraciones u otras, pero también,
segun el tiempo del que se dispon-
ga para cocinar (recurso), se toma

la decision de qué y cémo cocinarlo.

Cocinar en el ambito privado

y cocinar en el ambito publico:
semejanzas y diferencias entre
los dos grandes escenarios de la
cocina. La consideracion del «don-
de» como factor que puede marcar
diferencias sustanciales entre una
cocina y otra nos lleva a hablar de
dos grandes esferas, la del &mbito
privado (la original y primigenia de
la cocina) y la del ambito publico
(dentro del cual se enmarca la
restauracion gastronémica).

Al emplear el término «cocina»
podemos referirnos también

a un espacio o una maquina.
Ademés de todas las posibles defi-
niciones de «cocina» consideradas
hasta ahora, en el marco de los
recursos y contemplando el espa-
cio como uno de ellos, trataremos
«la cocina como espacio» dentro
de una casa o un restaurante, en
el que encontraremos «la cocina
como maquina», como herramien-
ta que empleamos para cocinar.

Hemos visto algunos condi-
cionantes a la hora de cocinar,
pero hay muchos mas. Partien-
do de la misma base (producto,
técnica, herramienta), la accién
de cocinar puede darse de miles
de maneras posibles, en funcion
de criterios muy variados, entre
los que seleccionaremos una
serie para mostrar esta evidencia
en los casos en los que hay una
voluntad especifica que guia al
cocinero y que trataremos en las
paginas siguientes.

Comprender y clasificar los ti-
pos de cocina es complejo, pero
no es imposible si se plantea de
la manera adecuada. A lo largo
de toda su historia, en el ambito
culinario se han generado tipos

de cocina muy distintos a medida
que se han ido ahadiendo determi-
nadas peculiaridades. Si los tipos
de cocina responden a la pregunta
de cdmo se ha cocinado, lo fun-
damental seria saber qué criterios
podemos emplear para ordenarlos
mejor vy clasificarlos. Asi, seremos
capaces de analizarlos en funcion
de la caracteristica o caracteristi-
cas fundamentales que los

hayan generado.

Un ejemplo de categorias y de
tipos de cocina, en este caso,
segun el «xnaumero de bocados
necesarios para degustar la
elaboraciéon». Dedicaremos este
apartado a mostrar un ejemplo de
clasificacion que se obtiene tras
aplicar un criterio concreto. Esto
nos permitira centrarnos exclusi-
vamente en la caracteristica que
este produzca en la cocina, que
quedara estructurada en catego-
rfas a partir de las cuales podre-
mos generar conocimiento.

Reflexiones sobre algunos tipos
de cocina. Algunos tipos de cocina
poseen nombres propios que

son muy conocidos, a los que se
asocian una serie de caracteristi-

cas concretas, que han calado en
el ideario colectivo y se emplean
en la sociedad. En este apartado

le haremos preguntas directas a la
cocina para descubrir que, incluso
si creemos saber qué es la «cocina
popular», es primordial contextua-
lizarla en base a ciertos criterios
para conocer mejor qué define
cada tipo de cocina.

Proponemos varios criterios
principales para descubrir tipos
de cocina de un cocinero o
restaurante. Como ocurre en
cualquier entrevista, la clave para
obtener la mejor informacién es
hacer al entrevistado las preguntas
més pertinentes. Siendo, en este
caso, la cocina la que tiene que
responder a las mismas, plantea-
remos los que consideramos los
criterios principales (las preguntas),
que nos permitirdn reconocer de

la forma maés clara posible los
diversos tipos de cocina.

¢Y si aplicaramos los mismos
criterios para contextualizar
diferentes elaboraciones? Aca-
bamos de tratar la cuestion de las
elaboraciones como unidades con
caracteristicas propias. Bien, pues
ahora trataremos de contextua-
lizarlas con los mismos criterios
béasicos planteados para analizar
los tipos de cocina.

Las elaboraciones viajan en el
contexto culinario, trasvasan-
dose de unos tipos de cocina
a otros y traspasando las
fronteras que las definian en
su origen. Es curioso observar
cémo muchos aspectos que
caracterizaron una elaboracion en
el momento en que fue creada
pueden variar, si cambia el con-
texto en el que esta se elabora
y consume. Las elaboraciones
pueden crearse asociadas a un
tipo de cocina concreto, pero
son susceptibles de adaptarse a
otros. Planteamos tres ejemplos
muy significativos de elaboracio-
nes en los que esta movilidad

(o ausencia de la misma) queda
perfectamente reflejada.

Observamos las elaboraciones
como resultados: jcuales son
sus caracteristicas?, jen base a
qué podemos definirlas?, ;como
sabemos si son un snack, un
plato o un caoctel? Las elaboracio-
nes son el resultado de un sistema
en el que se dan procesos y se
emplean recursos, conjunto del que
muchas veces adquieren y heredan
caracteristicas. Sin embargo, por si
mismas, como resultados, las ela-
boraciones también poseen rasgos
propios, que en muchos casos nos
han permitido tipificarlas.

Cuando la estructura de la oferta
0 propuesta gastronémica mar-
ca qué, cuanto y como se cocina:
cocinar a la carta, para un menu,
para un buffet... La estructura en
la que se organizan las elabora-
ciones (en una carta, en un menu
degustacion, en un buffet) deja un
margen de decision determinado
al cocinero sobre lo que va a coci-
nar y al comensal o cliente sobre lo
gue va a degustar. Ademas, la es-
tructura de la oferta tiene un gran
impacto en las caracteristicas que
se asociaran al sistema, al proceso,
a los recursos vy a las elaboraciones
resultantes, pues habran de darse
de acuerdo con la misma.

Cocinar por encargo. Esta cocina
funciona bajo demanda concreta
del cliente; es decir, el cocinero
conoce de antemano cuéntas
elaboraciones o conjuntos de
elaboraciones ha de preparar, asi
como el momento en el que el
cliente las requiere.

Entonces, {cuantos tipos de
cocina podemos encontrar en un
restaurante gastronomico? Un
restaurante gastronémico puede
definirse por un tipo de cocina,
muy marcado, si hay una caracte-
ristica o un conjunto de ellas que
representan el concepto de ese
establecimiento. Pero un mismo
restaurante puede admitir en su
cocina matices y caracteristicas de
diferentes tipos, como se com-
prueba si analizamos casos concre-
tos aplicando criterios diferentes.




El cocinero puede desarrollar
un estilo propio y llegar a ser
influyente. Si se une a otros
cocineros de estilos similares,
pueden originar un movimiento
de cocina. Un estilo de cocina

es una consecuencia, generada
cuando el cocinero tiene una for
ma personal y marcada de hacer
y entender la cocina, y es capaz
de reflejarla en sus resultados. Un
movimiento surge de la suma de
estilos personales similares que
se basan en una misma filosofia
y van en una misma direccién.
Por su parte, las tendencias, las
modas y las novedades en cocina
son factores que se manifiestan
en las formas de consumo, estan
presentes durante un tiempo y
tienen su reflejo en los procesos y
los resultados culinarios.

¢Cocinamos de todo o cocina-
mos algo en concreto? No todos
los cocineros cocinan todo tipo de
elaboraciones o emplean cual-
quier técnica. La cuestion de la
especializacion es esencial si ha-
blamos de cocinar, puesto que ha
generado caminos profesionales
diferenciados y superconcretos
para muchos cocineros, a los que
se califica en base a la elaboracion
en la que son expertos.

No todas las elaboraciones son
iguales ni cumplen la misma
funcion. Aungue podemos genera-
lizar diciendo que los resultados de
cocinar son elaboraciones, dedica-

remos este apartado a concretar las
diferencias entre ellas, en funcién
de que sean intermedias, emplata-
das o que se degustan. Esto nos
permitird hablar de la composicion,
intimamente ligada a las mismas.

¢Es la misma persona quien
elabora un café y un entrecot?
éUn vino y una sardina? ;Un
pan y una cerveza? ;Son todos
cocineros? La diferenciacion entre
los usos de la comida y la bebida
como elaboraciones ha favorecido
gue existan profesionales que solo
elaboran comida o solo bebida,
siendo este criterio uno de los

gue Mas cocineros superespecia-
lizados ha generado, adquiriendo
una importancia trascendental en
el panorama de la restauracion
gastronémica actual.

El sabor como generador de dos
universos culinarios: el mundo
dulce y el salado. El gusto basico
predominante, dulce o salado, ha
llevado a hablar de dos universos
de elaboraciones diferentes. Esta
division no solo marca momen-
tos distintos en una misma
degustacion, sino que ademas ha
provocado que existan cocineros
altamente especializados, tanto en
el mundo dulce como en el salado.

¢Se cocinan elementos decora-
tivos? ;Se comen las decora-
ciones? Muy ligados a la cocina
del mundo dulce, aunque no
Unicamente, hay expertos en la

decoracién en cocina, que puede
ser una parte comestible de la
elaboracion o tratarse de un mero
adorno de la misma.

Cocinar respetando el protago-
nismo de un producto principal
en la elaboracion que se de-
gusta: la cocina de producto. El
concepto acuhado como «cocina
de producto» hace alusién a dos
cuestiones muy concretas, sobre
las que se cimienta su filosofia: el
nivel de elaboracion del producto
(nunca demasiado elaborado) y

el protagonismo de un producto
sobre los deméas en la elaboracion
que se degusta (presencia de uno
principal determinante, que puede
ir acompanado de otros).

¢Qué es en realidad lo «natural»
en cocina? Algunas aclaraciones
basicas. La «cocina natural» es
otro concepto creado con unas
implicaciones concretas en el idea-
rio colectivo. Por definicién, seria
natural toda cocina que emplease
productos naturales (no artificia-
les), cuestion extraordinariamente
compleja, que trataremos en este
apartado y que nos permitira abrir
un debate sobre qué es «natural».

Servir sigue al acto de cocinar:
actores, tipos y tiempos del
servicio. La labor que desarrollan
los profesionales que forman parte
del servicio es fundamental para la
cocina. Hablaremos de los tipos de
servicio y de su papel en el restau-
rante, y los analizaremos a lo largo
de su historia, ya que, en paralelo
a la cocina, han ido evolucionando
y cambiando de contexto para con-
vertirse hoy en un imprescindible
de la restauracion gastronémica.
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La cocina se construye como un
lenguaje. Partiendo de significa-
dos minimos (producto, técnica,
herramienta) a partir de los cuales
se generan otras unidades supe-
riores (elaboraciones) que pueden
llegar a articular un discurso
(menu), veremos que la cocina se
construye como un lenguaje.

Un léxico para la comprension
de la cocina y la gastronomia.
En el marco del lenguaje humano,
cuyo origen y evolucién conside-
raremos en este apartado, descu-
briremos que existe un léxico, una
terminologia propia del &mbito
culinario, que ademas puede ser
gastronémico, empleado para
designar cada parte concreta o
abstracta implicada en la accion
de cocinar.

Del lenguaje a las matematicas.
Desde una vision matematica,
plantearemos el dlgebra como

una forma de codificar la cocina.
También incluiremos aqui la idea de
cocinar como una férmula culinaria,
analizando sus resultados como
composiciones acompanadas de
instrucciones para su elaboracién.

La receta como un algoritmo. En
este punto, cocinar se explicara
entendiendo las recetas como
algoritmos, en cuanto que rednen
la informacién necesaria sobre los
productos, las técnicas vy las herra-
mientas que se requieren para una
elaboracion concreta.

Categorias taxonomicas para
una receta digital. En el extenso
mundo de los recetarios no existe
un consenso sobre las categorias
en los productos, las técnicas y las
herramientas que se emplean, ni
tampoco en la forma en que se
denomina cada elaboracién obteni-
da. En la actualidad y teniendo en
cuenta el cambio de concepto que

supone el mundo digital, propone-
mos una serie de categorias que
ayudarfan a crear consenso en los
enunciados de las recetas digitales.

¢Existe una filosofia que sostie-
ne las decisiones que toma el
cocinero? Al introducir la filosofia
ligada a la cocina, haremos alusion
a la forma de pensar del cocinero
trasladada al proceso culinario y a

sus resultados, que le haran tomar
unas decisiones u otras, y que, en
conjunto, nos aportara informacion
clave del cocinero como individuo.

Las creencias religiosas también
entran en la cocina. Las creen-
cias religiosas han sido, histo-
ricamente, uno de los mayores
condicionantes de la cocina, ya
que establecen determinadas res-
tricciones y prescripciones que los
fieles (cocineros y comensales)
trasladan a sus habitos culinarios
y de consumo de productos, y
que pueden llegar a interferir mas
alla del proceso culinario, tanto

en el abastecimiento como en la
degustacion.

Puesto que la forma en que
cocinamos es la forma en que
consumimos, ;podemos ser
cocineros responsables?, jen
qué se traduce la responsabili-
dad en cocina? Cocinar supone

gestionar recursos e, inevitable-
mente, hacer un consumo de
los mismos. Plantearemos ahora
si, en la cocina, se puede tener
un grado u otro de responsabi-
lidad que oriente decisiones de
compra de productos y maneras
de elaborarlos, asi como en fases
posteriores, como en la gestion
de residuos generados,

por ejemplo.

Es facil imaginar una cocina de
la salud para la alimentacion,
pero iexiste la opcion de realizar
una cocina para la salud y para
el hedonismo? Expondremos la
cuestion de la salud desde el pris-
ma de la cocina para la alimenta-
cion, a la que se asocia siempre en
un primer momento, y desde el de
la cocina para el hedonismo, en el
que cada vez tiene més cabida.

La salud como factor a consi-
derar en la cocina va ligada a la
medicina y la farmacia. A nivel
histérico, la idea de que determi-
nadas elaboraciones pueden sanar
o ayudar a recuperarse al individuo
de una dolencia determinada nos
llevara a plantear el papel que des-
empefan la medicina y la farmacia
imbricadas en la cocina.

Podemos expresarnos a través
de la cocina. El cocinero puede
expresarse a través de las elabo-




raciones que son resultado de la
cocina, oMo un escritor o un actor
pueden hacerlo a través de un

libro 0 una obra de teatro, respec-
tivamente. La decisién sobre qué
mensaje envia y cudl es la filosofia
que subyace detras del mismo es
una cuestion personal.

jLa maxima expresion de la coci-
na es el amor! De entre todos los
sentimientos que la cocina puede
llegar a expresar, el amor es su
maéximo exponente. Cocinar desde
el carifo hacia otras personas y
volcar todo ese sentimiento en el
proceso y sus resultados es un
gesto de generosidad absoluto, en
el que se recogen vinculos emocio-
nales muy potentes.

En muchas ocasiones, el motivo
que nos lleva a cocinar es socia-
lizar con otros seres humanos
mientras comemos. Uno de los
usos de la cocina es puramente
social, dado que cocinamos para
comer acompafados 0 comemos
lo que otros cocinan (en casa o

en el restaurante), convirtiendo la
degustacion en un momento que
supera la intencién alimenticia para
centrarse en las relaciones socia-
les y en el que pueden generarse
importantes vinculos.

La sociologia y la antropologia
nos ayudan a comprender la
cocina. La sociologia y la antro-
pologia son ciencias dedicadas al
estudio del ser humano, tanto a
nivel individual como en el marco
de una sociedad. Como discipli-
nas que generan conocimiento,
las consideramos potenciales
asesoras de nuestra disciplina y
creemos que pueden ayudar a
explicar la relevancia de la cocina
en la vida de cada individuo y
cada sociedad.

Al cocinar, disehamos con
alimentos. Desvirtuaremos aqui el
significado del diseno referido a los
objetos para trasladarlo a las elabo-
raciones que se van a degustar, que
se disenan en términos practicos,
empleando los productos en el
proceso de elaboracion, pero cuyo
disefd comenzd mucho antes, en la
mente del cocinero que las cocina y
que parte de ideas concretas.

La cocina puede formar parte
de un espectaculo. Cocinar
puede convertirse en un especté-
culo o integrarse en él cuando se
acompana de rituales que hacen
sublime esta accién o la degusta-
cion de sus resultados, cobrando
entonces un significado relaciona-
do con el entretenimiento.

Abrimos el debate: jpodemos
considerar la cocina un arte?, ¢al
cocinero un artista?, ;la creacion
culinaria una obra? Si la cocina es
o puede considerarse arte es un
debate que viene de largo y que
retomaremos en este apartado,
comparando al cocinero con el
artista y a las elaboraciones con

las obras de arte. En el arte, como
en la cocina, hay un proceso crea-
tivo y también de reproduccién,
pues puede residir en el mismo
un virtuosismo extraordinario, y
hay un resultado que tiene unas
caracteristicas y puede emplearse
para plasmar un mensaje, al igual
gue ocurre en la cocina.

Cocinar como disciplina aca-
démica, universitaria y cien-
tifica. Aunque en construccion
y desarrollo, la cocina es ya una
disciplina académica, estudiada
en centros de formacion de todo

el mundo vy, en cuanto que ha
llegado al &mbito de la universi-
dad, es también una disciplina
universitaria. Cuestionaremos si
podemos considerarla una disci-
plina cientifica y justificaremos
nuestra respuesta basdndonos en
la produccién de conocimiento.

Cocinar también puede tener
un fin divulgativo, cuando se
cocina para comunicar, para
formar o compartir conoci-
miento con otros. Entre todos
los usos de la cocina, cuando
se cocina para ensefar, para
acompanar un discurso en una
conferencia o con otro motivo
relacionado con la comunicacion
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y no con la degustacion de las ela-
boraciones en si mismas, encon-
tramos también el de comunicar.

La cocina como motor de
produccion editorial y audio-
visual en todos sus formatos.
Ligado al propdsito anterior, ob-
servaremos que lo culinario tiene
una presencia importante en el
mundo editorial y audiovisual
como generador de contenidos.
La cocina, como temética, se
da en multitud de versiones, en
formatos para leer, escuchar

y Visualizar.

La cocina como generadora de
cultura y espejo de identidad.
Como parte cotidiana de la vida del
ser humano desde tiempos prehis-
toricos, la cocina esta enraizada en
las formas de entender el entorno y
relacionarse con él. De acuerdo con
ellas, ha pasado a formar parte de
una cultura local, regional, nacional,
etc., que, en cada lugar del mundo,
se configura de una determinada
maneray en la que tiene un enor
me peso simbdlico v litdrgico.

Cuantos fuimos, cuantos somos
y cuantos seremos: una vision
de la cocina desde la demogra-
fia. La consideracién de que el
conocimiento demogréfico de las
poblaciones humanas nos ayudaria
a comprender mejor su realidad
culinaria queda desarrollada en
este apartado, en el que nos pre-
guntaremos por factores como

las migraciones.

La consideracion del lugar geo-
grafico: jqué varia si alteramos
el punto de la tierra en el que se
cocina, se come y se bebe? Uno
de los principales motores de ge-
neracion de caracteristicas de una
cocina ha sido, histéricamente, el
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lugar del mundo en el que se lleva
a cabo, determinante en muchos
aspectos para conocer por qué se
cocina aplicando una determinada
técnica o empleando un producto
en concreto, por ejemplo.

Cocina endémica. Si por endémi-
co entendemos propio de un lugar,
consideraremos la posibilidad de
que se lleve a cabo una cocina asfi
calificada, arraigada en sus raices a
nivel de territorio.

Cocina oriental, cocina occiden-
tal: las dos grandes culturas
gastronoémicas. Aunque este
volumen esté centrado en la res-
tauracion gastronémica occidental,
no podemos dejar de considerar la
realidad geopolitica que conforma
el binomio Oriente-Occidente y
que trasladaremos al arte culinario.

Sobre ciencia politica y cocina:
como el sistema politico de un
territorio puede tener un fuerte
impacto en las formas de cocinar
y degustar. Otra de las disciplinas
menos asociadas a la cocina, pero
que ayuda a explicar muchos de sus
resultados y comportamientos, es
la ciencia politica. Desde esta pers-

pectiva, esbozaremos una breve
pincelada sobre el hecho culinario,
considerando que pueda verse
condicionado o asegurado, mas o
menos influenciado, por un sistema
y orden politico determinados.

iCuantos sectores economicos
caben en un plato o en un vaso?
Una reflexién sobre el impacto
de la cocina como actividad
econdmica. Para ser una realidad,
algo posible, la cocina requiere

de los tres sectores econémicos
tradicionales. Del sector primario
de la agricultura, la ganaderia y la
pesca, la cocina toma el producto
no elaborado; en el sector secun-
dario se encuentra la industria
alimentaria, que lo transforma

y distribuye; y, en el terciario, o
servicios, encontramos la hostele-
ria (ligada al turismo) en la que se
encuentra la restauracion en todas
Sus versiones.

Por qué comprender la historia de
la cocina es comprender la histo-
ria de la humanidad: un viaje que
narra la evolucion del ser humano
a partir del hecho culinario. Trata-
remos la historia de la cocina desde
diferentes perspectivas. En primer
lugar, realizaremos un andlisis de las
especies de Homo que cocinaron
en la Prehistoria y de las antiguas
civilizaciones de Occidente y el
Mediterrdneo. Se sumaran a esto
tres enfoques distintos del tiempo
histérico: el de las edades de la
historia universal, reconocidas por la

propia disciplina, las que establece-
remos para la restauraciéon gastroné-
mica en Sapiens, que se ajustan a
los tiempos de la propia cocina, y un
tercero, que las valoraré en funcion
de cuando aparecieron (antigliedad,
modernidad, etc.).

Las especies de Homo.

Las antiguas civilizaciones de
Occidente y el Mediterraneo.
Las edades de la historia
universal.

Por antigliedad, segun

su aparicion.

La tradicion vs. lo clésico.
Las épocas historicas de

la restauracion gastronémica
de Sapiens.
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Sapiens
de la cocina

Antes de comenzar, consideramos necesario
precisar de dénde partimos y cémo se articula
el discurso de esta obra: a quién se dirige, como
se emplea Sapiens en ella, los retos a los que se
enfrenta y la realidad que concreta.
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INTRODUCCION

SAPIENS APLICADO A LA RESTAURACION
GASTRONOMICA EN OCCIDENTE

Sapiens es una metodologia desarrollada con el objetivo de conectar conocimiento. Su
procedimiento ordenado hace posible la comprension de cualquier objeto de estudio que se
analice empleandola, tratando cada realidad por aspectos. Esto supone que Sapiens es aplicable
a una marca, a una profesioén o a una actividad de un ambito, disciplina o sector concretos.

En la Bullipedia se aplica Sapiens a la restauracion gastronémica, foco de nuestra atencion y
eje de la misma. El primer paso supone un cuestionamiento del statu guo que se guia por la
bisqueda de matices, de «grises» que sean detectables entre el blanco y el negro de las cues-
tiones absolutas. Esta opcion es posible a través de un enfoque multidisciplinar que permite
generar sinergias y tener una visién holistica de la restauracién gastronémica.

Asi, se observa esta realidad como un todo que es susceptible de ser analizado por partes,
cuya consideracion permitird una mejor comprensioén del conjunto. Para ello, la investiga-
cion realizada se basa en el rigor y el fundamento, y huye del discurso dogmatico. La meto-
dologia Sapiens tiene una vision y actitud cientifica que se materializa en el estudio empirico,
que bebe de principios, fundamentos y teorias de referencia.

Puesto que los recursos y el tiempo necesarios para analizar la gastronomia en su totalidad
serian inabarcables, se delimita el objeto de estudio centrandolo en la restauracion gastro-
noémica en Occidente.

Como modelo para la comprensiéon, Sapiens analiza la realidad empleando un pensamiento
sistémico, desde el que se plantea el funcionamiento e interaccion entre diversos sistemas,
que incluyen procesos y recursos muy variados y generan consecuencias, resultados de una
disciplina a lo largo de un tiempo determinado. En el caso de la restauracién gastronémica
occidental hablamos de una materia que tiene unos doscientos cuarenta anos de vida, y
cuya comprension requiere de una contextualizacion histérica.

Sapiens elige el conocimiento esencial y lo conecta para poder entender y ser mas eficaces y
eficientes en los resultados, motivar la creatividad y, en este caso, comprender para innovar
e innovar para comprender en el restaurante gastronémico.
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Bulli

LA BULLIPEDIA: LA ENCICLOPEDIA
DE LA RESTAURACION GASTRONOMICA

La Bullipedia es uno de los principales proyectos de elBullifoundation y tiene como objetivo
agrupar, generar y ordenar los contenidos que nos van a permitir crear una enciclopedia de la
restauracion gastronémica.

Los contenidos se presentaran a través de una plataforma multiformato: libros, aplicaciones mo-
viles, exposiciones y/o masteres.

La Bullipedia se estructura a partir de Sapiens, un método que permite recopilar, seleccionar y
organizar el conocimiento minimo necesario para comprender cualquier disciplina; en el caso
que nos ocupa, la restauracion gastronémica en el mundo occidental. Sapiens quiere conectar el
conocimiento que aportan diversas disciplinas, de ahi que la Bullipedia cuente con un equipo de
redaccion multidisciplinar.

Gran parte del proyecto tiene la voluntad de ofrecer un conocimiento transversal y practico para
todos los profesionales que pertenecen al ambito de la restauracién gastronémica: profesionales
de sala, profesionales de cocina y personal de gestion o administracion.

La Bullipedia también desarrolla proyectos especializados destinados a profesionales con un am-
bito de actuacion concreto (creativos, gestores, sumilleres o bartenders) que necesitan un conteni-
do mas técnico y para los que hemos generado uno mas especifico.

Los diversos formatos de presentacion y toda la investigacion persiguen un mismo objetivo: ge-
nerar y difundir el Sapiens de la restauracion gastronomica.
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Los formatos de la Bullipedia

LIBROS

El libro es el formato basico de la Bullipedia porque
permite difundir el conocimiento. Pero presenta un
gran reto: sintetizar, recopilar y validar el conte-
nido, un ejercicio de conceptualizacién para crear
una obra que concentre el conocimiento esencial
de cada disciplina.

Los libros forman parte de un mosaico y, como tal,
sus piezas nos ayudaran a comprender una parte
del ambito de la restauracion gastronémica. El for-
mato impreso permite plasmar el contenido de una
manera pragmatica, generar un discurso cercano y
presentar un trabajo con vocacion artistica.

La Bullipedia genera obras que tienen entidad propia,
especificas y especializadas, y otras que forman parte
de una coleccion transversal que inciden en una com-
prensién mas holistica de los distintos temas.

APPS

iy,

A

El formato digital permite difundir y conectar (me-
diante /inks) un volumen de informacion que fisica-
mente resultaria imposible de plasmar en un libro.
Las nuevas tecnologias posibilitan la planificacion
de toda una serie de aplicaciones (apps) relaciona-
das con el contenido de la Bullipedia. Estas apps
se estan programando para todo tipo de soportes
—dispositivos moéviles, tablets, smartphones y ordena-
dores— y permiten tanto acceder de manera facil a
la informacién de la Bullipedia, como ofrecer dife-
rentes utilidades que favorecen la comprension del
ambito de estudio.

En muchas ocasiones, la Bullipedia genera conteni-
dos que por sus caracteristicas, volumen y concep-
tualizacion solo se pueden consultar a través de la
plataforma digital (web y apps principalmente).

MASTERES/MOOCS

EXPOSICIONES
UNA DIMENSION DIFERENTE

— -
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La Bullipedia pretende tener un papel relevante
en el ambito académico y afianzar la gastronomia
como disciplina y campo abierto a la investigacion.

El conocimiento generado nace con vocacion de
poder ser utilizado en estudios de grado, masteres
y doctorados. También ofrece el contenido como
fuente de conocimiento y estudio para cualquier
universidad o escuela que tenga como objetivo pro-
fesionalizar la disciplina gastronomica a través del
conocimiento.

Asimismo, desarrollamos con especial dedicacion
cursos online—MOOC- puesto que su papel es cada
dia mas relevante en el panorama académico.

UnodelosformatosmasatractivosdelaBullipediason
las exposiciones. Estas permiten una potente interac-
cioén entre el visitante y el contenido. Adentrarse enun
recorrido interactivo concebido para mostrar y desa-
rrollar su contenido facilita su comprension y esti-
mula el dialogo.

Las exposiciones son también herramientas de tra-
bajo que permiten visualizar y plasmar los avances
y contenidos de cualquier proyecto para hacer su
seguimiento y auditarlo.

SEAURCHING
NUEVA HERRAMIENTA DE APRENDIZAJE

El Seaurching es una herramienta digital que motiva
el aprendizaje, un nuevo modelo de presentacion de
la informacién que la plasma y la asocia para fomen-
tar la autoeducacion.

Centrada en la conexion de conceptos, permite ad-
quirir conocimiento a través de la navegacion y de
manera casi inconsciente e intuitiva.
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QUE ES COCINAR
INTRODUCCION

&Como hemos aplicado Sapiens en este libro?

Como punto de partida, hemos definido el objeto de estudio, concretado en la accién de
cocinar y en su resultado, la cocina, y hemos puesto el foco de atencion en la restauracion
gastron6émica de Occidente. Con esta premisa, Sapiens ha elaborado una respuesta a la
pregunta que da titulo a este libro basada en el analisis de diferentes aspectos.

1 - Hemos empezado por el aspecto léxico-semantico, cuyo objetivo es contextualizar nues-
tro objeto de estudio desde la compresion de los términos. Y es que nada mas comenzar
esta aproximacion se hace evidente que las definiciones recogidas en los diccionarios para
«cocinar» y «cocina» no abarcan ni describen la realidad total que estos vocablos represen-
tan, pues hay muchos matices que conviene explorar. Se incluyen aqui los conceptos que
complementan al objeto de estudio, como son comida y bebida (resultados de cocinar) o
gastronomia y hedonismo (que se dan en este ambito de la cocina, como consecuencia de
la accion que tratamos). Todos ellos son necesarios en la restauracion gastronémica, pues
su existencia depende del hecho de cocinar y representan sus resultados. También hemos
analizado las acciones que no se denominan cocinar, pero que suponen hacerlo. De este
modo, hablaremos de la cocina en un contexto siempre conectado, que nos permitira com-
prenderla de manera holistica. Este aspecto léxico-semantico se encuentra presente de for-
ma transversal en todo el libro, ya que continuaremos sumando conceptos a medida que
avancemos en el mismo. En ocasiones, veremos que los términos de los que partimos tienen
mas de una acepcién. También descubriremos que no hay definiciones estandarizadas para
conceptos que si existen y se utilizan, o que las que hay estan desactualizadas o admiten
nuevas puntualizaciones, debido a cambios generados por el paso del tiempo. Ante estas si-
tuaciones, cuestionaremos el statu quo o plantearemos nuestras propias definiciones Sapiens.

2 » A continuacion, hemos tratado un aspecto comparativo que aborda la cocina y la ac-
cién de cocinar analizando los limites que las definen. Para ello, hemos considerado que
tanto la propia naturaleza como los animales realizan transformaciones en productos. Desde
esta perspectiva, podremos comprender por qué, a pesar de lo anterior, el ser humano es el
unico ser vivo que cocina, ya que parte de una voluntad de mejora del producto disponible
que le diferencia del resto. El ser humano invent6 la cocina porque tenia una intenciona-
lidad y una actitud de hacer mejor o mas comestible aquello con lo que iba a alimentarse.
Este aspecto también nos permitira analizar la frontera que separa la alimentacién sin coci-
na, la que realizan los animales, de la que si implica cocina con la intencién consciente de
mejorar lo que se va a comer y beber, llevando esta accion a sus limites para poder com-
prender mejor esta diferencia.

3 - En tercer lugar, hemos observado la realidad que nos ocupa desde el aspecto sistémico.
Esto nos ha permitido reconocer una taxonomia y unas categorias en el restaurante gastro-
némico, que afectan tanto a su sistema general de organizacién y funcionamiento, como
al experiencial. Desde esta perspectiva, hemos planteado cocinar como una accién que
genera un sistema (que incluye subsistemas), en el que se realizan procesos (y subprocesos)
compuestos por fases, que cuenta con unos lideres y precisa una serie recursos. En funcion
de los recursos disponibles (algunos de los cuales, como las técnicas de cocina, el tiempo o
la energia, se tratan en detalle), el sistema generara uno u otro resultado. Estos resultados
de cocinar son las elaboraciones comida y bebida que un comensal o cliente degusta y que,
como el conjunto del proceso y el sistema, tienen unas caracteristicas concretas que nos

aportan informacion sobre la cocina que las reprodujo o creé. Aqui no podemos ser muy
reduccionistas puesto que cada uno de estos apartados podria desarrollarse y ser un libro
en si mismo.

Z|'. El aspecto clasificatorio tiene en cuenta todos los elementos anteriores y los analiza
con el objetivo de identificar caracteristicas que definan como es ese sistema, ese proceso,
los recursos, las tareas y las elaboraciones, su resultado final. Lo que identifica esta visién
de Sapiens es que, en funcion de una serie de condicionantes (miles, a lo largo de la his-
toria) que se dan cada vez que el ser humano cocina, las caracteristicas resultantes son
distintas. Tomando como criterio estos condicionantes, podriamos generar clasificaciones
para comprender la cocina a través de diferentes categorias y tipos, cada uno de los cuales
nos mostraria una parte (por ejemplo, un tipo de cocina caliente) de la compleja realidad
que trabajamos («la cocina», «cocinar» en su totalidad). Nos encontrariamos aqui con un
dialogo entre dos aspectos, uno sistémico y otro reduccionista y de especializaciéon. Como
indicamos mientras desarrollamos este aspecto, este libro no contempla una clasificacién de
la cocina y de la comida en una tipologia, pues este seria otro proyecto en si mismo. Lo que
si detecta este prisma de vocacion clasificatoria es que la cocina, a diferencia de casi todas
las disciplinas que han acompaiiado al ser humano durante siglos, no ha sido ordenada ni
clasificada y, por tanto, no esta categorizada ni tipificada de manera oficial pues nadie se ha
enfrentado todavia a este laborioso y complicado cometido.

5 - Le sigue un aspecto contextualizador, dedicado a observar como otras disciplinas se
imbrican en la cocina o suceden, interactuan, mientras se esta cocinando. De este modo
podemos explicar desde sus correspondientes perspectivas qué ocurre a diferentes niveles
mientras se lleva a cabo el proceso culinario. Entender cémo el lenguaje, las matematicas
o la fisica y la quimica ocurren en la cocina nos ayuda a contextualizarla, a saber mas de la
realidad que observamos, a verla con «los ojos» de otras fuentes de conocimiento.

6 . Todos los aspectos anteriores nos han permitido conocer la cocina como una realidad
compleja, tomar conciencia de que explicarla supone incluir en este libro prismas que es-
capan a la ecuacion convencional. La forma holistica en que Sapiens quiere comprender el
proceso culinario es la que impulsa la inclusion del siguiente aspecto, que podemos calificar
como interpretativo. Hemos contextualizado el papel de la cocina en la sociedad y su im-
pacto en la misma, asi como el didlogo y sinergias con otros sectores. Y, para ello, hemos
construido metaforas que nos permiten compararla con otras realidades, con otras discipli-
nas y ambitos como el arte, la demografia, la geografia, el espectaculo...

7. En ualtimo lugar, puesto que la historia es una consecuencia de todo lo acontecido,
hemos contextualizado la cocina desde la perspectiva de esta disciplina, entendiendo que
podriamos emplearla para narrar una versién de la historia de la humanidad. Desde este
aspecto histérico, se hace evidente que nuestro objeto de estudio es complejo y antiguo: el
presente no es el unico tiempo conocido ni el Ginico que podemos analizar; para estudiar la
cocina, es esencial remitirnos a su pasado, a todo lo que ya ha sucedido, a la suma de hechos
que denominamos «historia» y que tantas veces da respuesta a aquellas cuestiones que nos
remiten a una consecuencia, que se entienden como un resultado, que son un eslab6n mas
en la cadena que explica «qué es cocinar».
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QUE ES COCINAR
INTRODUCCION

&A quién se dirige esta obra?

En el marco de la Bullipedia, de la que forma parte,
este es un libro especial que se dirige a un publi-
co muy amplio, profesional —por supuesto—, pero
también amateur, pues todo lo que este volumen
recoge no es ajeno a ninguin ser humano que haya
cocinado alguna vez o lo haga habitualmente.

» El cocinero profesional de la restauracion gas-
tronémica encontrara planteadas aqui nume-
rosas cuestiones que apuntan directamente a la
realidad del restaurante, desde el punto de vista
culinario, pero no Gnicamente. En este sentido,
se ofrece una vision completa del conjunto del
sistema de organizacion en el que se engloba
su actividad laboral y también numerosas re-
ferencias e informacion relativa al origen y la
historia de la instituciéon que hoy calificamos
como «restaurante gastronémico». Conocer
esta evolucion y contemplar el restaurante mas
alla del espacio cocina es fundamental para po-
der avanzar de una forma creativa e innovado-
ra, materializar la eficiencia en resultados que
trascienden «lo cocinado», la comida y bebida
que se elabora y/u ofrece en el mismo, e interco-
nectar los conocimientos alrededor de la cocina.

Los actores profesionales del servicio que se en-
cargan del espacio que ocupan los clientes, del
trato con los mismos y de atender sus necesi-
dades mientras se encuentran en el restauran-
te, también encontraran su labor plasmada en
este libro. Como parte implicada en el proceso
culinario, los actores de servicio representan el
ultimo eslabon de la cadena antes de llegar al
cliente y se perfilan como potenciales cocineros
cuando asumen responsabilidades distintas de
las del estricto servicio de la mesa. Un actor de
servicio puede finalizar una elaboracion, ademas
de informar, acompaiar y asesorar al cliente, de
comunicarle la oferta y de trasladar elaboracio-
nes del espacio cocina al espacio sala. Es decir,
remarcaremos la importancia de su presencia en
la escena ligada al hecho de cocinar, ademas de
servir lo cocinado y atender a quien degusta.

Igualmente, incluimos, entre los profesionales a
los que nos dirigimos, a todos los especialistas
(sumilleres, cocteleros, barmans, pasteleros, pa-
naderos, etc.) que trabajan en el ambito del res-
taurante o en un espacio fuera del mismo, pero
que cocinan o desarrollan su actividad laboral
basados en un proceso culinario (de elaboracion
o produccion de elaboraciones o productos ela-
borados). La consideracion de la especializacion
como foérmula dentro de la cocina forma parte
de esta obra y tiene una relevancia fundamental

si queremos comprender la restauracion gastro-

F

nomica en la actualidad.

i
o

{;..

» La propia industria alimentaria, como cocinera

productora a gran escala, asi como los pequeinos
productores y los artesanos también son publico
objetivo. No se puede tratar de narrar qué es
cocinar sin incluir en el argumento sus procesos
de elaboracion o produccién, que dan respues-
tas complementarias a la pregunta que da titulo
a este volumen.

» También puede ser interesante para todos los

profesionales de la comunicacién y del perio-
dismo gastronémico, asi como para aquellos
que dentro de este sector se dedican a la critica
y crénica gastronémicas, que quieran ampliar
conocimiento tedrico o sumar perspectivas a su
vision de la cocina y sus resultados. Encontra-
ran en €l conocimiento ordenado que ayuda a
comprender de manera holistica la materia a la
que se dedican.

De manera destacada, esta obra se dirige a to-
dos los estudiantes de cocina, ciencias culinarias
y gastronémicas o cualquier otro tipo de forma-
cién tedrica o practica relativa a la cocina. Es-
peramos que sea un manual de cabecera al que
recurrir a lo largo de su carrera y que contribuya
al conjunto de su formacién como profesionales.

%
y o

(2 -

.

Para todos los formadores (profesores, tutores,
mentores) del publico objetivo descrito en el
epigrafe anterior, este libro proporciona un im-
portante recurso para la docencia, ya que aporta
un esquema de conocimiento ordenado del que
se pueden extraer cientos de debates, de cues-
tiones a plantear con la intencion de ampliar
horizontes y cultivar el pensamiento reflexivo y
critico de los futuros profesionales.

En el ambito amateur, este ejemplar se dirige al
cocinero que quiere aprender y/o ampliar sus
conocimientos. Su figura como actor cocinero
también aparece reflejada en estas paginas, en
reiteradas ocasiones, pudiendo identificar las
diferencias entre la cocina que €l o ella mismos
realizan y la que sucede en escenarios profesio-
nales (el restaurante, la industria, etc.).

Por ultimo, pero no menos importante, este vo-
lumen de la Bullipedia puede resultar de interés
para el publico general que quiera conocer este
analisis que engloba actores, escenarios, recursos
y tiempos de la cocina, en un recorrido completo
sobre un acto tan comun, tan frecuente, tan pro-

pio del ser humano, como es cocinar.




Cocinar es una accion que comienza a partir de un
producto al que se le aplica una técnica con la ayuda

de herramientas. Al resultado le llamamos elaboracion.
A partir de aqui, hay millones de posibilidades.

Esta es la génesis para que exista la restauracion
gastrondmica, donde se crean, reproducen y degustan
todas estas elaboraciones, y todo esto puede generar
unas categorias taxondmicas.

En el marco del Sapiens de la restauracion gastrondmica, uno de los objetivos principales
de nuestro trabajo es generar una serie de categorias taxondmicas.

Cada una de las categorias taxondmicas establecidas (recursos, elaboraciones intermedias,
elaboraciones que se degustan, etc.) recoge un concepto fundamental que concreta una
parte de la realidad observada. Asi, cada una de ellas pasa a ser una referencia dentro del
conjunto y posibilita un orden en el mismo.

En términos practicos, debemos imaginarlas como «cajones», pues admiten la inclusiéon de
subcategorias. Es decir, son susceptibles de incluir contenido que, en un rango inferiory en
paralelo a ellas, continua concretando la realidad analizada.

Estas subcategorias sefalan un aspecto determinado, mas acotado que aquel que describe
«el cajon» en el que se alojan, pero del que siempre formaran parte. A medida que se abren
«cajonesy, incluso dentro de las subcategorias, se concreta mas y mas el aspecto observado.

En conjunto, las categorias taxondmicas y las subcategorias que se desprenden de ellas
generany garantizan un orden basico, ademas de establecer un lenguaje comun para toda la
clasificacion y facilitar su comprensién. Si enfatizamos su importancia, en este momento, es
porque funcionan como una guia de trabajo. Nos sirven para establecer pautas basicas para
la comprensién del conjunto del Sapiens de la restauracion gastrondmica, haciendo posible
no perdernos mientras avanzamos en la taxonomia.
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QUE ES COCINAR
INTRODUCCION

Entender qué es cocinar para conectarlo
con nuestro objeto de estudio: la restauraciéon

gastronémica

Como objeto central de estudio de la Bullipedia,
la restauracion gastronémica tiene un papel fun-
damental en este volumen, ya que nuestro pro-
posito es explicar qué es cocinar en este ambito,
un eje sobre el que todo gira. Hemos partido del
analisis del sector de la restauraciéon gastronomi-
ca de manera holistica, en una linea de trabajo
que incluye procesos, actores, recursos, escena-
rios y tiempos, y cuya implementacion es posible
gracias a la existencia de un sistema de funciona-
miento que se reproduce a diario en el restauran-
te, con el objetivo de ofrecer el mejor resultado
posible al cliente.

En el esquema de la restauracion, el individuo que
degusta elaboraciones es un cliente, que elige una
oferta gastronémica en particular y, dentro de ella,
concreta sus preferencias optando por consumir
unas elaboraciones u otras, comidas y/o bebidas
del mundo dulce y salado, resultados de la activi-
dad de cocinar. La cocina y las elaboraciones for-
man parte de la oferta gastronémica de un restau-
rante o local de la restauracion, pero esta también
incluye el servicio, la decoracion, la ubicacion o el
ambiente, entre otros factores. Gracias a la oferta
gastronomica, el cliente vive una experiencia que
es el resultado de la suma de todas estas decisio-
nes y del hecho de acudir a un restaurante o local
de restauracion. El proceso experiencial asociado
a la degustacion de elaboraciones (comidas y/o
bebidas) es otra de las grandes lineas de interés de
la Bullipedia. Para un conocimiento mas extenso,
puede consultarse el proyecto dedicado a la expe-
riencia dentro de la misma.

Podriamos centrar este libro en la cocina de la res-
tauracion gastronomica, que existe en numerosi-
simas versiones, concretando cada tipo de oferta
gastronémica en base a su cocina, pero se trataria
de un proyecto diferente. Y es que, si el proposi-
to en esta ocasion es responder a la pregunta de
qué es cocinar, para después encaminarnos hacia
la restauracion, pasar por alto toda la cocina y
las elaboraciones previas al acontecimiento de la
aparicion del restaurante seria cegarnos, perder la

oportunidad de conocer una historia mas comple-
ta, que se origina en un contexto muy alejado del
de la oferta gastronémica.

La cocina parti6 del ambito privado y se traslado,
muchos siglos después, a la restauracién gastroné-
mica que, por si misma, tiene una historia propia, en
la que se incluyen versiones y momentos diferentes
y muy variados. El trasvase del arte culinario y de
la cocina profesional al restaurante, asi como el he-
cho de la elaboracion en el mismo, existe desde hace
algo mas de doscientos anos. La restauracion es el
ambito comercial de la cocina, aquel al que puede
accederse a cambio del pago de un precio estipula-
do, que varia en cada restaurante. Aunque la cues-
tion principal que tratamos en este libro forma parte
de la misma, y es correcto identificarla como tal, no
representa el total de la realidad que queremos abar-
car. El restaurante gastronomico como institucién y
la restauracion gastronémica como sector son conse-
cuencias de un largo recorrido histérico previo.

Hemos analizado la cuestion culinaria desde di-
ferentes puntos de vista, pero —como especialis-
tas en restauracion gastronomica— hemos hecho
especial hincapié en la cocina del restaurante
gastronémico, en los profesionales con los que
cuenta y en las elaboraciones que en él se sirven.
Lo fundamental ahora es fijar como se incluye, en
este libro, esta cocina proveedora de una oferta
gastronémica que es ya una opciéon de ocio para
millones de personas en todo el mundo, superan-
do el concepto del placer de la degustaciéon que
fue exclusivo de las élites durante siglos. Conec-
taremos la cocina de la restauracion con otras ver-
siones de cocinar, que pertenecen a otros ambitos
y tienen origenes distintos, y que pueden darse en
el restaurante, en el terreno doméstico o en otro
entorno diferente. No se puede intentar abordar
la cocina sin tener en cuenta su origen, sus ca-
nales de difusion, el porqué de las caracteristicas
que se han ido sumando tras siglos y siglos de
«cocinar». Sobre los detalles y las diferencias en-
tre los distintos conceptos, habra tiempo de ha-
blar mas adelante.
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Primer libro de un restaurante gastronémico. La restauracién gastrondémica
comienza a partir de este establecimiento.




QUE ES COCINAR
INTRODUCCION

UN RESTAURANTE NO SOLO ES COCINAR...
L LT




QUE ES COCINAR
INTRODUCCION

Comprender la cocina para construir

la teoria de la cocina

En otras disciplinas, algunas de las cuales refe-
renciamos en este libro, se ha construido una
teoria que las explica y ordena, como sucede
con la teoria del arte, por ejemplo. El arte es una
disciplina académica plenamente consolidada,
con una teoria que recoge el conjunto de reglas,
principios y conocimientos que la han articulado
durante siglos. No sucede asi con la cocina, que
no cuenta con una teoria que la refuerce como
disciplina académica.

Cocinar es una accién eminentemente practica,
no cabe la menor duda: la cocina existe porque
un antepasado hominido tomo¢ la iniciativa de di-
sefiar una herramienta litica para cortar y despie-
zar. Hubo practica y alli naci6 la cocina, con un
producto, una técnica y una herramienta, prehis-
toricos todos ellos y sin teoria culinaria detras que
los sostuviera. Pero aquel hominido parti6 de una
idea, que le llev6 a tallar aquella piedra y a darle
un uso novedoso. La cocina se hace «haciéndose»
(valga la redundancia), pero sucede respaldada por
un cuerpo teérico de ideas, teorias e hipotesis que
llevamos probando y refutando, ensayando y des-
cartando, desde hace dos millones y medio de afos,
cada vez que cocinamos.

De manera practica, al cocinar, el ser humano rea-
liza elaboraciones. Cada una de ellas, intermedias
(si se emplean para «cocinar» otras) o finales (si se
degustan), tiene caracteristicas propias, derivadas
del proceso por el que se cocinan, que solapa fases
y recursos en el marco de un sistema hasta obtener
un resultado. En cada una de esas fases, en funcién
de las decisiones del cocinero, de su actitud y vo-
luntad, podemos reconocer factores que definiran
este sistema en su conjunto: desde la adquisicion
del producto, pasando por el acondicionamiento y
la preelaboracion del mismo, por la obvia elabora-
cion en diferentes niveles y con muiltiples posibili-
dades, hasta la composicion de la elaboracion final
y su correspondiente emplatado. Todas las carac-
teristicas que se desprenden del sistema culinario
repercuten y tienen su reflejo en el resultado, y este
se traslada al siguiente sistema, la degustacion, del
que hablamos y al que nos referiremos en numero-
sas ocasiones en este libro, pero que no es el epi-
centro ni el objeto de estudio del mismo. Hemos de
considerarla, puesto que la accién de cocinar roza
tanto el limite de la degustacion (a veces, hasta el
momento tltimo antes de llevarse la elaboracion a
la boca) que ambas son indisolubles: no podemos
hablar de cocinar sin pensar en comer y beber.

Todo esto, eminentemente practico, se traduce en
teoria de la cocina si se analiza de forma correcta,
si se plantean las preguntas adecuadas, si se extrae
del acto de cocinar una conclusién que evidencia
que aplicar una técnica sobre un producto con una
herramienta es cocinar, pero que esta acciéon ad-
mite numerosas interpretaciones mas. La cocina es
todo su contexto antes, durante y después de ser
un acto, es su resultado, es todos sus usos posibles
a lo largo de la historia, etc. Y esta respuesta es
teorica, no puede darse a través de la practica. Asi
pues, toda la practica es necesaria para poder hacer
teoria de la cocina. Todo lo que podamos llegar a
comprender para explicar, para analizar la practica
y sus posibilidades, continuara expandiendo esta,
como ocurre siempre que la teoria y la practica son
coherentes y evolucionan y avanzan juntas.

Hacemos hincapié en esta idea de unir teoria y
practica, de suplir vacios que no estan registrados
ni escritos ni codificados. No entendemos la teoria
como una tribuna que observa, sino como la mate-
rializacion de lo que ya se ha hecho y que sirve para
continuar explicando y entendiendo, para plantear
el futuro de una forma mas solida. La teoria da cer-
teza, en todos los ambitos, y, aunque esta no sea una

disciplina cientifica, el conocimiento teérico que
acumula en su tiempo de existencia merece plas-
marse en papel. Si tenemos voluntad de reforzar lo
que seria la teoria de la cocina con este libro es, en
parte, porque, al plantear la redaccién del mismo y
enfrentarnos a toda la investigacion necesaria para
afrontarla, hemos sido muy conscientes de la falta de
documentacion, de la corta edad de la cocina en su
version académica, en su investigacion teorica.

Faltan referencias explicitas, especializadas, correcta-
mente documentadas y bien definidas, estudios que
identifiquen y clasifiquen tipos, estilos y movimientos
de cocina. Como consecuencia, esta carencia docu-
mental de la que hablamos y la falta de un analisis
mas profundo de los textos existentes. En la actuali-
dad, la cocina forma parte del mundo académico y se
ha convertido en objeto de estudio formal, al que este
libro pretende contribuir. Sin embargo, su registro do-
cumental continda siendo pobre, pues como discipli-
na académica es joven y falta estandarizacién y con-
senso, lo que dificulta la tarea. Es necesaria una visiéon
holistica, apoyada en un trabajo interdisciplinar que
asesore y complemente esta teoria culinaria, que sirva
como base para la construccion de una tipologia que
ordene con criterio la inmensa realidad de la cocina.
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de comprender
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léxico-semanticos

Como premisa en la aplicacion de Sapiens,
analizaremos las definiciones de los términos
principales y las de otros vocablos que podemos
considerar intimamente relacionados con
nuestro objeto de estudio.
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Definicién de términos principales

(QUE ES «COCINAR»?

Quién cocina y si cocinar es o no una accién que admita matices mas alla de la mera alimen-
tacién son cuestiones que iremos analizando a lo largo de este libro. Pero ahora es impor-
tante fijar la idea de cocina como un proceso de transformacién que se basa en la ecuacién
«producto, herramienta, técnica, elaboracion», que iremos ampliando y matizando en este
capitulo. Veamos qué dicen los diccionarios.

I COCINAR

RAE

1. tr. Guisar, aderezar los alimentos.
2.1r. Col.y Ven. Cocer (||someter a la accion del fuego en un liquido).

Observamos que todas las definiciones propuestas hacen referencia, en algiin momento, a
«guisar» y a «cocer» como acciones transformadoras de los alimentos. Pero {qué es guisar?,
{qué es cocer? (Hay alguna diferencia entre ambos términos?

I cocer

RAE

1. tr. Hacer comestible un alimento crudo sometiéndolo a ebullicién o a la accion del vapor.
3. tr. Someter algo a la accién del fuego en un liquido para que comunique a este

ciertas cualidades.

7. intr. Dicho de un liquido: hervir.

8. intr. Dicho de algunos liquidos, como el vino: fermentar.

Las diferentes acepciones de cocer hablan de la accién relacionandola con la aplicacién
de una energia calorifica que, realizada directa o indirectamente, produce una coccion.
Apreciamos también que uno de los efectos de cocer es hacer que la materia adquiera
nuevas propiedades.

1 coccion
RAE

1. tr. Accion y efecto de cocer o cocerse.

Coccion seria la técnica y también el resultado de cocer. Si ponemos materia al fuego
y hacemos que cueza, habremos producido una coccién, que facilitara la asimilacion de la
misma, pero que también le anadira nuevas propiedades y caracteristicas al producto.

I GUISAR
RAE

1. tr. Preparar los alimentos sometiéndolos a la accion del fuego.
2.tr. Preparar los alimentos haciéndolos cocer en una salsa, después de rehogados.
5.tr. desus. Adobar, escabechar o preparar las carnes o pescados para su conservacion.

En la primera acepcion de guisar, se hace referencia de nuevo ala accion que el fuego produce
en los alimentos, pero, en la segunda, se entiende guisar como una fase concreta dentro de la
preparacion de un alimento y que supone su coccién en una salsa.

;Y COCINAR SIN CALOR? ;COMO SE LLAMA?

Sin embargo, y es importante sefialarlo ahora, se puede cocinar sin recurrir a la cocciéon o
el guiso de los productos, aunque esta opcion no esté contemplada en las definiciones tradi-
cionales. Como veremos en la pagina 122, existe una cocina de resultados crudos que, sin
embargo, han sido cocinados. Que la materia del producto permanezca cruda, no cocida ni
guisada, no impide que otras técnicas se apliquen sobre ella utilizando herramientas que no
requieren energia calorifica.
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Y

;QUE ES «COCINA»?

El resultado de cocinar, tanto de las acciones concretas como del proceso en si mismo, es la
cocina. En este apartado, al hablar de cocina, no la estamos considerando como una herra-
mienta genérica (fogones, horno, campana...) ni tampoco como el espacio fisico que ocupa.
Nuestro propésito es referirnos al conjunto de la comida y la bebida realizada, al resultado de

la accion de cocinar. La cocina es fruto de la creacion de las primeras herramientas y técnicas, NUESTRA DEFINICION

a partir de las cuales, cada nuevo producto, técnica o herramienta genera una nueva cocina.

I cocINA

RAE

3.f. Arte o manera especial de guisar de cada pais y de cada cocinero.

Aunque en este capitulo nos centraremos en las acepciones del término «cocina» ya senala-
das, podemos observar que el diccionario de la RAE incluye otros significados posibles para
este concepto, a los que dedicaremos un apartado mas adelante (ver pag. 240).

I cocina

RAE

1. f. Pieza o sitio de la casa en el cual se guisa la comida.

Por un lado, encontramos que la cocina es una habitacion concreta que forma parte del
conjunto de una casa, aunque esta claro que, como espacio, también pueden encontrarse
cocinas en los restaurantes o en otros lugares.

I cocina

RAE

2.f. Aparato que hace las veces de fogdn, con hornillos o fuegos y a veces horno. Puede
calentar con carbon, gas, electricidad, etc.

Por otro lado, en el marco del espacio cocina, se encuentra también el conjunto de las
herramientas necesarias para llevar a cabo elaboraciones, entre las que destaca la cocina
como aparato empleado en los procesos de elaboracion en los que se requiere una fuente
de calor.

Cocinar

Desde Sapiens, planteamos dos definiciones diferentes.

1. Cocinar es, en primer término, una accién que implica la transformacion de
un producto (materia prima) en un alimento, consecuencia del empleo de una
determinada técnica (o de varias), el uso de una o varias herramientas (salvo
excepciones, en las que la mano reemplaza a la herramienta) y la aplicacién
de un conocimiento determinado.

2. Por otro lado, cocinar es el proceso que empieza con uno o varios productos
y/o elaboraciones a los que se aplica al menos una técnica con una o varias he-
rramientas (salvo alguna excepcidén, como una gamba asada directamente), del
que obtendremos una elaboracion que se podra degustar o que podra formar
parte, a su vez, de otra elaboracion.

Cocina

Como hemos visto en las paginas anteriores, existen diferentes acepciones
para el término cocina. Puntualizamos que, en el caso de este libro, trata-
remos la cocina como un proceso, pero también como un resultado, como
aquello generado por el acto de cocinar. La definicion queda asi:

1. La cocina es la acumulacion de las elaboraciones resultantes de cocinar.

La suma de herramientas y técnicas de elaboracion aplicadas a productos y/o
elaboraciones intermedias generan un resultado, las elaboraciones que se
degustan, que, en funcidn de sus caracteristicas, pueden dar lugar a categorias
o tipos de cocina.
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Definicion de términos relacionados

Como ya hemos explicado, la accién de cocinar tiene el objetivo de transformar productos
o elaboraciones intermedias y convertirlos en elaboraciones que se degustan. Sin embargo,
el proposito con el que se cocina puede variar. Se puede cocinar para cubrir necesidades
alimenticias, sin mas ornamentos ni matices, para aportar al cuerpo los nutrientes que nece-
sita para su supervivencia. Pero también se puede cocinar con voluntad de ir mas alla de la
nutricion, con el propésito de provocar placer en el comensal que degusta lo cocinado, por
puro hedonismo y capacidad de disfrute.

A continuacién presentamos una serie de términos que nos ayudaran a comprender las
diferencias entre cocinar para alimentarse o hacerlo por placer, con actitud gastronémica.

I ALIMENTACION
RAE

Accidn y efecto de alimentar.

Conjunto de las cosas que se toman o se proporcionan como alimento.

La alimentacion es una de las necesidades fisiol6gicas del ser humano y una necesidad basi-
ca de todos los seres vivos (humanos, animales, vegetales). Es la forma que tienen de nutrirse
para generar la energia que requieren para subsistir.

1 ALIMENTO
RAE

Conjunto de sustancias que los seres vivos comen o beben para subsistir.

Cada una de las sustancias que un ser vivo toma o recibe para su nutricion.

Aquello con lo que los seres vivos cubren sus necesidades nutricionales para subsistir es
alimento. Este se ingiere, comido o bebido y, una vez en el organismo, cumple su funcion
de aporte nutricional.

§ NUTRICION
RAE

Accion y efecto de nutrir.

La nutricion es una de las tres funciones vitales que realizan todos los seres vivos y sucede al
margen de la capacidad de decision que tiene el ser humano para elegir de qué se alimenta.

Brillat-Savarin, gastronomo entregado al placer de comer y beber, escribid
Fisiologia del gusto, obra publicada en 1825, que se convertiria en un clasico
de la literatura gastronédmica.
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GASTRONOMIA COMO SUSTANTIVO: ;QUE SIGNIFICADO PRIMAMOS?

La bisqueda del significado del término gastronomia resulta imprescindible en la reflexion
que se construye en este libro y que da respuesta al titulo que lo encabeza. Si indagamos
para buscar una definicién del mismo debemos acudir, en primer lugar, a la que hace el
propio Joan Anthelme Brillat Savarin en su Fisiologia del paladar o Fisiologia del gusto, obra
publicada en el afio 1825:

«La gastronomia es el conocimiento razonado de cuanto se relaciona con el hombre, en
tanto que se alimenta. Su finalidad es velar por la conservacion de los hombres por medio
de la mejor nutricion posible. Lo consigue dirigiendo, en virtud de los principios seguros, a
cuantos buscan, suministran o preparan las cosas que pueden convertirse en alimentos».

El autor hace referencia a un «conocimiento razonado», ligandolo directamente con la ali-
mentacion, con la nutricion. Pero, por lo que conocemos, Savarin dedicé su vida a la degusta-
cion, en diferentes escenarios, por lo que se intuye que parte de un concepto de alimentacion
que no se limita a la supervivencia, sino que concibe el hedonismo y valora la calidad, vy,
dada su posicion social, es muy probable que la forma de nutrir su cuerpo distaran mucho
de la mera alimentaciéon. Encontramos aqui una mezcla entre nutriciéon y hedonismo que,
estableciendo un simil, tendria mucho que ver con la cocina saludable o adelgazante (La
grande cuisine minceur) que Michael Gerard propuso en la década de los ochenta del siglo xx.

Continuamos indagando sobre este término y recurrimos, como hacemos habitualmente, a
la RAE, donde encontramos las siguientes acepciones:

I GASTRONOMIA
RAE

Arte de preparar una buena comida.
Aficion al buen comer.
Conjunto de los platos y usos culinarios propios de un determinado lugar.

En este caso, vemos que «gastronomia» hace referencia a una capacidad para cocinar «bue-
na comida», a una tendencia o preferencia por la degustacion que el diccionario califica de
«buen comer»; también al conjunto de elaboraciones y los usos que se hacen de las mismas
en un lugar concreto. Lo anterior implica que gastronomia puede referirse a quien cocina,
a quien come y, ademas, al resultado de cocinar, como elemento general asociado a una
cultura y lugar determinados.

Es decir, en el caso de estas acepciones, si parece estar presente una premisa de calidad, de
algo que se diferencia por ser bueno, tanto desde la perspectiva de quien cocina como de
quien degusta. Y es esta idea, esta aficion al «buen comer» representada por los gastronomos
(personas entendidas y aficionadas al buen comer) la que se encarna en la figura de Savarin,
siglos XVIII-XIX, y la que sentara las bases del concepto «gastronomia» en el periodo de la
cocina clasica que se inicia en Francia y sera predominante y protagonista hasta la segunda
mitad del siglo XX, momento en que comienza a experimentar una evolucién progresiva.

Ligado al objeto principal de nuestro estudio y en vista de los diferentes matices que lo
rodean, debemos incluir también el término hedonismo, cuyas acepciones aportamos en

clave RAE:

I HEDONISMO
RAE

Teoria que establece el placer como fin y fundamento de la vida.
Actitud vital basada en la busqueda de placer.

En la actualidad, el empleo del término «gastronomia» nos lleva a hablar de dos corrientes
diferentes, entre las cuales existe una amplia gama de grises.

» Por una parte, una concepcion de la gastronomia asociada a cualquier aspecto que im-
plique la alimentacion. En esta tendencia encontramos a Carlo Petrini, fundador del
movimiento Slow Food, que asocia la gastronomia con la alimentacioén, sin plantear una
diferencia obvia entre actitudes o voluntades distintas en una y otra. La cuestién o duda
pendiente seria saber si debe existir un minimo de calidad para considerarse gastrono-
mia o si son conceptos independientes.

» Por otra, una forma de percibir la gastronomia indisoluble de la calidad, que la entiende
ligada a un determinado placer en la degustacion y la diferencia de la simple alimentacion.

GASTRONOMICO COMO ADJETIVO: ;QUE INDICA?

Desde esta segunda forma de entender el significado de la gastronomia se desprende el
adjetivo calificativo «gastronémico» o «gastronémica», cuya definicion aportamos a conti-
nuacion también en clave RAE:

I GASTRONOMICO, CA
RAE

Perteneciente o relativo a la gastronomia.

Cuando «gastronomico» o «gastronémica» califica a un determinado tipo o clase de res-
tauracion o restaurante (siendo la restauracion gastronémica el objeto de estudio de este
proyecto), de experiencia, de estudios, de ciencias, de medios de comunicacion (entre un
largo etcétera posible), este adjetivo se utiliza para remarcar, subrayar —deliberadamente—
una diferenciacién de esa parte de la realidad que designa con respecto a todas las demas,
presuponiendo, ahora si, una determinada calidad y una orientacion concreta.
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{QUE ES «COMER»? ;QUE ES «BEBER»?

I CcOMER
RAE

Masticar y deglutir un alimento sélido.

Ingerir alimento.
Tomar la comida (|| alimento que se toma al mediodia).
Tomar la cena (|| ultima comida del dia).

Comer es el verbo que define la accién de tomar alimento, con la condicién incluida de
que este se masticara y deglutira en caso de ser sélido. Aparece también el término «comi-
da», para indicar que existen vocablos distintos para el alimento que se toma al mediodia
(comida) y el que se toma por la noche (cena).

I BEBER
RAE

Ingerir un liquido.
Ingerir bebidas alcohdlicas.
Absorber, devorar, consumir.

De acuerdo con su definicién, la accion de beber implica ingerir una elaboracién cuya
materia se encuentra en estado liquido. Lo que se bebe es una comida o una bebida, en
funcién del uso que se haga de la elaboracion. Pero, en cualquier caso, hemos de senalar
que se beben todas las bebidas, pues no es su condicion de alcohélicas lo que las hace liqui-
das: todas lo son. Ademas, a diferencia de lo que se come, lo que se bebe permanece en la
cavidad bucal por mucho menos tiempo, puesto que no requiere masticacion.

MIENTRAS COMEMOS Y BEBEMOS, SUCEDEN TAMBIEN OTRAS ACCIONES

Comer y beber son acciones con un significado concreto, pero, mientras el ser hu-
mano las lleva a cabo, otras acciones estan implicitas.

Por eso podemos decir que, mientras comemos y bebemos, también estamos
sorbiendo, ingiriendo, tragando, masticando, salivando, deglutiendo, succionando,
hidratandonos, mordiendo, saboreando, saciandonos, deleitandonos o brindando
y, siempre, consumiendo.




QUE ES COCINAR
PARTIMOS DE COMPRENDER ASPECTOS LEXICO-SEMANTICOS

;QUE ES «COMIDA»? ;QUE ES «BEBIDA»?

En primer lugar, no se debe relacionar siempre beber con una bebida, ya que se pueden
beber comidas. En consecuencia: no todo liquido es una bebida. Hay elaboraciones que
tienen uso de comida y se encuentran en estado liquido como, por ejemplo, un gazpacho.

» Cuando una elaboracion liquida se come y no se bebe, es porque tiene uso de comida.
» Cuando una elaboracion liquida se bebe y no se come, es porque tiene uso de bebida.

Una elaboracién comida se puede comer y beber, por lo que tampoco se tiene que relacio-
nar comida exclusivamente con comer, puesto que se pueden «beber» comidas. Tomando
el mismo ejemplo, el gazpacho, en un vaso de chupito, se bebe y se come, si se sirve en
un plato o cuenco y se degusta con cuchara, pero en ambos casos el gazpacho tiene uso de
comida, no de bebida.

cuando es sélida cuando es liquida

comer: es una
accion fisica

Y COMO SE LLAMA

LA COMIDA SOLIDA?

podemos beber la
comida y la bebida

BEBIDA

es liquida

SE BEBE

beber: es una
accion fisica

Comida

Habiendo detectado que no existe un vocablo espe-
cifico para diferenciar la comida soélida de la liquida,
interpretamos que ambos tipos de elaboracién se
incluyen conceptualmente en el término «comidan».

I comiba
RAE

1.f. Lo que se come y bebe para nutrirse.
2. f. Alimento que se toma al mediodia

o primeras horas de la tarde.

3.f. Cena.

4. f. Accién o acto de comer.

5. f. Reunién de personas para comer

al mediodia o primeras horas de la tarde.

Entendemos por comida aquel producto o
elaboracion en estado sélido o liquido que se
puede comer o beber para cubrir necesidades
fisiolégicas o por hedonismo, y cuyo contexto
es meramente culinario. Para su definicion, es
indiferente si la comida que se ingiere (es decir,
se come o se bebe) es sélida o liquida, pues
su funcion es —en origen— nutricional. No
debe olvidarse que una bebida también puede
nutrirnos como, por ejemplo, en el caso de
tomar un vaso de leche. Veremos el limite de
la accion de cocinar y de ingerir comida que
no hemos cocinado ni contextualizado en la
pagina 72, cuando hablemos de las posibilida-
des de la alimentacidn sin cocina.

Bebida

El concepto de bebida, sin embargo, si indica un esta-
do liquido de la elaboracién para que pueda beberse.
Esto implica que, por un lado, nos remite a un liquido
(aunque no todas las elaboraciones liquidas tengan
uso de bebida) y, por otro, a una accion especifica
distinta a la de comer. A diferencia del hecho de co-
mer y de la comida, beber no siempre tiene un efecto
nutricional, puesto que algunas bebidas, como el
agua, no contienen nutrientes. Sin embargo, conti-
nuan siendo necesarias para el organismo, puesto
que todas las bebidas (para considerarse como tales)
han de contener agua en su composicion final (es
decir, no cualquier liquido es una bebida).

1 BEBIDA
RAE

1. f. Liquido que se bebe.
2. f. por antonom. bebida alcohélica.
3. f. Accidén de consumir bebidas alcohdlicas.

-
-

Una bebida es un producto o elaboracion
liquida en el momento de la degustacion
que puede contener otros estados de la
materia (gas o sélido), se usa habitualmen-
te para beber y se degusta en un contexto
de acompanamiento de una elaboracion
comida, como aperitivo o digestivo, como
refrigerio o formando parte del entreteni-
miento social. Es decir, sirve tanto para

la alimentacion como para el hedonismo,
al igual que la comida.



La génesis
de la cocina

Vamos a considerar ahora el punto de
partida de la cocina para comprender qué
llevoé al ser humano a cocinar por primera
vez y como se diferencié por ello del resto
de animales: cocinamos para alimentarnos,
pero también lo hacemos para disfrutar,
guiados por el hedonismo.



QUE ES COCINAR
LA GENESIS DE LA COCINA

sCocinar es mejorar la naturaleza?

En un sentido amplio, el ser humano cocina porque es la forma que tiene de mejorar la na-
turaleza para si mismo. Cuando freimos un huevo, pelamos una patata o asamos un pollo lo
que estamos haciendo es mejorar o hacer mas «comestibles» esos productos.

La RAE define «comestible» como aquello que se puede comer. Se trata de una forma de
indicar que ha variado con el tiempo y que depende del ser vivo que vaya a ingerir el ali-
mento, puesto que algo que es comestible para una especie animal concreta puede no serlo
para el ser humano. El término «comestible» esta subordinado a temas tan diversos como la
nutricion, el envenenamiento, los gustos personales, las consideraciones sociales, el evento
en el que se vayan a consumir los alimentos, etc. En cualquier caso, «comestible» es un con-
cepto que no tiene tanto que ver con el producto o la naturaleza en si mismos, como con la
apreciacion social y personal que hacemos del mismo.

Delimitar qué es y qué no es comestible es algo subjetivo, que varia segun el nivel de nece-
sidad, el lugar del mundo y el tiempo histérico en el que el individuo coma o haya comido.
En nuestra percepcion de lo comestible esta presente, ademas, un importante factor cultural,
de experiencia, que delimita el abanico de alimentos considerados en nuestra dieta.

Ejemplo: en el sudeste asiatico comer insectos es algo normal, pero estos pueden
resultar no comestibles para un occidental.

El ser humano puede ingerir insectos y estos nutriran su organismo sin dafarlo; por lo tanto,
son comestibles. Es la percepcion del individuo occidental, cuya cultura de la alimentacion
esta enraizada en el consumo de otros productos, la que los identifica como algo fuera de sus
limites. Podemos decir que la mejora de la naturaleza, entendida como el acto de cocinar,
se produce en base a unos objetivos. El ser humano toma lo que la naturaleza le da y, de
acuerdo a unas necesidades y deseos, lo modifica mejorandolo. ¢Es mejor asi la naturaleza?
Si, pero solo para el ser humano, que necesita transformarla, hacerla comestible para si
mismo, a diferencia de otras especies de seres vivos que no requieren de tal proceso para
su alimentacion.

El ser humano, de hecho, comienza a cocinar los productos mucho antes de que estos lle-
guen a la cocina. Con esto nos referimos a todas las especies de plantas y animales que se
han trasladado y se trasladan de unas zonas del mundo a otras, que se cultivan y se crian,
que se adaptan, mediante distintas técnicas, para que sus caracteristicas sean mejores (en
términos de productividad, sabor, perdurabilidad, tamafio, etc.).

De hecho, tanto ha adaptado el ser humano la naturaleza a sus objetivos que, hoy dia, llama-
mos tomate natural al que crece en un huerto, olvidandonos de que esa planta era endémica
de América y sus frutos tenian un sabor especialmente desagradable. Solo «cocinando», es
decir, cultivando, hibridando, etc., hemos conseguido que el tomate sea «mejor» para noso-
tros. Pero la naturaleza sigue sin ser mejor ni peor en si misma.

Ademas, afirmar que cocinar es mejorar la naturaleza abre un debate problematico, espe-

cialmente cuando la industria alimentaria esta de por medio. Muchos defenderian que un
tomate de invernadero no sabe igual de bien ni es tan nutritivo como un tomate de huerto,
que crece con menor intervencién del ser humano y de forma mas «natural».

La realidad es que ambas variedades son el resultado de la domesticacion de una especie
que, de permanecer en su estado natural, no se consumiria como se hace actualmente.
Tanto el tomate de invernadero como el que crece en el huerto son el resultado del trabajo
humano de domesticacién de una especie que existia en la naturaleza, mejorandola, por-
que logra resultados (tomates) mas agradables en cuanto a sabor y textura, y haciéndola
mas apta para el consumo humano.

En conclusion, hay que tener en cuenta que «mejorar la naturaleza» tampoco es un tér-
mino objetivo, puesto que cada mejora hace referencia a unos objetivos especificos. Si
la finalidad es hacer comestible y digerible un producto, entendemos que, al cocinar, el
ser humano estad mejorando la naturaleza para si mismo. Pero, en ningiin caso esto hace
«peor» a la naturaleza, que nos brinda la oportunidad de tomar de ella productos con los
que alimentarnos, requieran o no de una modificacién previa.

Siguiendo con el ejemplo del tomate, el cultivado en invernadero es mejor que el de
huerto en la lucha contra el hambre, pues permite una productividad mayor. En el caso
de la poblaciéon medieval, comer los productos triturados y especiados era mejor que
hacerlo sin especias, cuando estos estaban al limite de su grado de frescura y no tenian
un sabor agradable.




QUE ES COCINAR
LA GENESIS DE LA COCINA

Sin que el ser humano intervenga,
la naturaleza cocina

Al afirmar que la naturaleza cocina nos referimos a que, por si misma, es capaz de transfor-
mar la materia de los productos no elaborados que se encuentran en ella. Lo hace a través
de procesos quimicos y biologicos que afectan a las sustancias que componen estos produc-
tos, alterandolos sin necesidad de que la mano humana intervenga en los mismos.

Tras observar como actia la naturaleza en cada caso, los seres humanos hemos aprendido
a replicar esos procesos. Asi, los imitamos y los aplicamos en la cocina para lograr nuevas
técnicas de transformacion de la materia de los productos. Pero, que sepamos imitarlos no
quiere decir que siempre los realicemos nosotros, pues en muchas ocasiones se trata de
saber propiciar las circunstancias para que se den en la naturaleza. Para ello, simulamos
unas condiciones concretas que provocan los cambios deseados en la materia que vamos a
utilizar en nuestro propio beneficio para cocinar.

Planteamos aqui tres acciones que la naturaleza realiza y que suponen una transformacion
de la materia en los productos y por las que podemos considerar que los cocina, empleando
energia de diferentes formas. Ocurre asi cuando la naturaleza hace madurar los productos,
los seca o genera en ellos una fermentacion (nos referiremos a distintos tipos).

Las energias naturales, como la luz solar o el viento,
sSOn recursos para que la naturaleza cocine

PARTIENDO DE ESA BASE, OBSERVAMOS EN LA NATURALEZA
PROCESOS DE TRANSFORMACION

LA MADURACION

Madurar es, segun la RAE, «hacer que un fruto alcance el grado de desarrollo adecuado para
ser consumido». La maduracién es, por tanto, el proceso por el que el potencial de la materia
evoluciona hasta alcanzar su pleno desarrollo. Mientras dura este proceso, diferentes caracte-
risticas fisico-quimicas del producto permiten definir distintos estados de madurez del mismo.

En el caso de los frutos, estos maduran hasta alcanzar el tamano, color y sabor éptimos para
su consumo, momento en el que, de intervenir la mano humana, se recolectan del arbol. Si
no hay intervencion —del hombre o de un animal— y no se recogen, contindan su proceso
de maduracion hasta que se pasan, comienzan a pudrirse y, antes o después, caen al suelo,
sirviendo asi de abono para la propia tierra en la que el arbol crece.

Otro caso de maduracion es el que se produce cuando la carne de un animal muerto comienza
a degradarse. En un primer momento, tras fallecer el animal, la carne queda muy dura, se tensa.
Pero, con el reposo y el paso de las horas y los dias (en funcion del animal), los tejidos conjunti-
vos comienzan a romperse de forma natural, degradandose la proteina del musculo. La conse-
cuencia es que la carne se vuelve mas tierna, mas jugosa, y aumenta su aroma, sabor y olor.

Al igual que los seres humanos hemos aprendido a recoger los frutos de la naturaleza cuando
estan maduros, también hemos sabido interiorizar la leccién de que la carne mejora al madu-
rar, pues pierde rigidez. Hemos aprendido a controlar las fases de maduracion y, sin que se
llegue a pudrir, sabemos que es mejor cocinar y comer la carne una vez ha reposado, porque
el proceso enziméatico ha roto las fibras musculares.

EL SECADO

El secado es el proceso por el que el movimiento del aire, producido por la acciéon del viento

y de la luz solar, provoca la evaporacion de la humedad contenida en una misma materia, es
decir, elimina total o parcialmente el agua que este tenia en su estado original.

En el caso de las semillas presentes en la naturaleza, el secado se produce una vez han ma-
durado. El sol y el viento las seca cuando estan en condiciones éptimas de maduracion, con-
virtiéndolas en frutos secos, legumbres, cereales... Si se secan antes de tiempo, no tendran
el mismo valor.

Si el ser humano plantara las semillas para aprovecharse del secado de las mismas, habria
una interaccion entre él y la naturaleza, pero el secado continuaria siendo natural. La mano
del hombre solo pone la semilla donde quiere que crezca, para que el sol y el aire hagan su
trabajo y la sequen para él.




LA FERMENTACION

De acuerdo con la RAE, fermentar tiene dos acepciones que debemos considerar. La primera,
«dicho de un hidrato de carbono: degradarse por accién enzimatica, dando lugar a un producto
mas sencillo como el alcohol etilico» y, en términos mas generales, «hacer o producir la fer-
mentacidén». La fermentacion es un proceso paralelo a la respiracion, catabdlico y de oxidacion
incompleta. Implica un cambio en la composicidon de la materia organica, se da en ausencia de
oxigeno y su resultado es otro compuesto organico diferente. El ser humano ha aprendido a
controlar los procesos de fermentacidon y a emplearlos para cocinar gran variedad de productos
de diferentes maneras, para conservar y elaborar productos con propiedades distintas a las de
la materia prima de origen. Por ejemplo: cereales, pan, cerveza, leche, yogures y quesos.

Existen distintos tipos de fermentacion en funcion de los productos resultantes de este proceso
metabdlico, es decir, de qué provoque el cambio en la composicion bioquimica de la materia.
La mayoria de microorganismos favorecen la fermentacién como método de lucha. El etanol o
los acidos son un mecanismo para hacer el medio inhabitable para otros competidores.

FERMENTACION LACTICA

e La fermentacion lactica es un proceso metabdlico que transforma los azlcares en acido
lactico para obtener energia. Por ejemplo: la lactosa, y la glucosa en acido lactico. No es un
proceso muy eficiente en términos energéticos, pero es muy util dado que, al evitar el uso
de oxigeno, los microorganismos pueden sobrevivir en condiciones anaerdbicas.

Este tipo de fermentaciéon sucede de forma espontanea en la naturaleza gracias a la presen-
cia de glucosa en el medio. Las bacterias lacticas llevan a cabo su actividad al igual que las
levaduras que realizan la fermentacién alcohdlica. La glucosa sirve de alimento para todas
estas especies de microorganismos y comienza la produccion de etanol y de acido lactico.
Hay que tener en cuenta que la fermentacidon no es el Unico proceso bioquimico que realizan,
sino que existe un conjunto casi inabarcable de reacciones bioquimicas paralelas.

La gestion de la fermentacion de manera controlada aporta distintas propiedades a los
productos (sabores, texturas) y mejora su conservacion. Sabiendo cémo provocarla, el

ser humano emplea la fermentacion lactica para cocinar. Es la fermentacién propia de

los encurtidos (aceitunas, pepinillos), de algunas verduras (col, repollo), de los panes de
masa madre, de las leches fermentadas con las que se elaboran quesos y yogures, y de los
cereales fermentados que dan lugar a pastas (miso) o salsas (soja).

FERMENTACION ALCOHOLICA

Es aquella mediante la cual los microorganismos procesan los hidratos de carbono
(azuicares en su mayoria) para obtener alcohol en forma de etanol, diéxido de carbono en
forma de gas y moléculas de adenosin trifosfato (que consumen los propios microorganis-
mos). Las levaduras llevan a cabo esta fermentacion junto a otros microorganismos.

Este tipo de fermentacion la experimentan algunas frutas, que maduran en proceso anae-
robico, como la sandia, y cereales como el maiz o el arroz. También ocurre en las uvas.

La forma en que el ser humano se aprovecha de este tipo de fermentacién se ve reflejada
en la produccion de bebidas alcoholicas. EIl hombre ha observado que la naturaleza nece-
sita encontrar un azlcar y una atmosfera pobre en oxigeno para llevar a cabo este tipo de
fermentacion, de forma que, si favorece dichas condiciones, puede provocar que ocurra.

FERMENTACION ACETICA

e Lafermentacién acética es un proceso de oxidacién en dos etapas:
una primera en la que el etanol se oxida a acetaldehido y otra poste-
rior en la que transforma el alcohol etilico en acido acético.

El sustrato de fermentacion acética es el alcohol etilico presente en
el vino y la sidra, que se transforma en vinagre. También se encuen-
tra de forma natural en algunas flores y frutas.

Aunque se conoce como una fermentacion, en realidad es un proceso
de nutricion alternativo a la glucosa. El proceso si requiere la presencia
de oxigeno, pues las bacterias acéticas lo necesitan para su crecimiento
y actividad, a diferencia de las levaduras.

FERMENTACIONES MIXTAS

Las fermentaciones mixtas son muy interesantes a nivel ecoldgico e im-
plican levaduras, bacterias lacticas, mohos, bacterias acéticas presentes
en quesos, kéfir, encurtidos, pan y vino, entre otros. Como especie, en el
pasado fuimos parcialmente carroferos, lo que explicaria nuestra aficion
a alimentos parcialmente degradados por microorganismos, como los
mencionados. Es importante entender que, para darse una fermentacion,
en muchos casos, el compuesto rico en azlcares debe haber sido alte-
rado, recolectado o acumulado de alguna manera. Los alimentos ricos
en azucares, como las frutas, son susceptibles de degradarse mediante
fermentaciones aisladas.

LA CUESTION DE LA PUTREFACCION

El significado de pudrir, de acuerdo con la RAE, es «hacer que la materia
organica se altere y descomponga». Cuando una fruta, carne o cualquier
materia organica cae al suelo, los microorganismos que la componen
comienzan diferentes rutas de degradacion. Se producen oxidaciones
quimicas, deshidrataciones y el conjunto de microorganismos descompo-
nedores comienza a alimentarse. Muchas de las sustancias que se producen
como consecuencia de la putrefaccion de la materia son téxicas para el ser
humano. De hecho, nuestro organismo ha desarrollado, como mecanismo
de defensa ante estas potenciales amenazas, una aversion a los olores que
indican una descomposicidon y senalan que un producto esta en mal estado.

Los alimentos ricos en proteinas, como la carne, no suelen fermentar de
manera aislada y, normalmente, se degradan por putrefaccion. A excep-
cion de las bayas o algunas frutas, es muy improbable que en la naturale-
za se produzca la fermentacion de forma espontanea. Ejemplo: una fruta
que presenta una magulladura por la accidén del granizo mientras esta
madurando comienza una fermentacién en el punto en que se «rompen».
La fruta, por si misma, hubiera seguido madurando en el arbol. La fermen-
tacion comienza porque un factor o agente externo la desencadena. Si no
hay una alteracion externa (humana o provocada por otro ser vivo o por la
naturaleza) lo mas normal es que desarrolle un proceso de putrefaccion.

MICROBIOLOGIA

RAE 1. {. Estudio de los
microbios.

Son microbios o microorga-
nismos todos los seres vivos
que el ojo humano no puede
percibir a simple vista y para
cuya observacion se requiere
el empleo de un microscopio.
Se incluyen, entre ellos, todos
los organismos unicelulares,
como las bacterias, los virus,
los protozoos, algunas algas
y los hongos. Como rama

de la biologia encargada del
estudio de ese tipo de seres
vivos, la microbiologia puede
explicar procesos como la
fermentacion, a la que nos
referimos en estas paginas.
Como hemos senalado, la fer-
mentacion es producida por
la accién de microorganismos
y el hecho de que sea lactica,
alcohdlica o acética depende
de la naturaleza y el compor-
tamiento de los mismos, obje-
to de estudio de esta ciencia.




Los animales no cocinan: cocinar es algo
que caracteriza al ser humano

Los animales carecen de los procesos cognitivos, como la inteligencia o la capacidad de
reflexion, que han llevado al ser humano a cocinar. No estan capacitados para desarrollar
una actitud de mejora del alimento ni tienen una voluntad explicita de transformarlo para
obtener placer con su degustacion. En consecuencia, los animales no cocinan, se alimentan.

Si un animal manipula un fruto antes de comerlo, porque le quita la cascara, lo machaca
contra el suelo o lo lanza desde determinada altura para partirlo, lo hace por instinto de
supervivencia: necesita alimentarse. Si para comer tiene que llevar a cabo un proceso de
manipulacién, lo hara. Esto implica, y es importante aclararlo, que, a pesar de que algunas
especies realizan transformaciones de los alimentos que consumen, estas no responden a la
definicién de cocina puesto que esas acciones no estan impulsadas por una voluntad cons-
ciente de mejora. No tratan de hacer el alimento mas atractivo o apetecible, como lo haria
un ser humano, solo lo transforman porque, de no hacerlo, no podrian alimentarse con
él. Este mismo caso es aplicable a la alimentacion de las crias, que puede implicar que sus
madres lleven a cabo transformaciones en la materia de ciertos alimentos, manipulandolos.
Sin embargo, la madre de una cria de, por ejemplo, un chimpancé, no modifica el alimento
para que a su cria le guste mas o para que lo disfrute; lo hace para garantizar su nutricion,
es decir, su supervivencia.

Durante mucho tiempo, los seres humanos fuimos igual que los animales: buscabamos ali-
mento cuando lo necesitibamos y lo manipulabamos solo para hacerlo comestible. El Homo
habilis fue el primer hominido en sumar a esa manipulacién unas herramientas concretas
que la hicieron mas facil y a través de las cuales aplic6 técnicas de manera consciente. Un
Homo habilis que corta un trozo de res en pedazos mas pequenos tiene ya una voluntad ex-
plicita de mejorar ese producto. Empezar a cocinar, aunque fuera de una forma muy basica,
transformando los productos con una intenciéon concreta de mejorarlos, es lo que nos dife-
renci6 entonces de los animales y nos hizo humanos.

Dicho esto, podemos sefialar que la cocina y el acto de cocinar caracterizan al ser humano
como especie y lo diferencian del resto de los animales, pues es capaz de concebir el disfrute
y el placer en la cocina y en la comida, y de tener una expectativa con respecto al resultado
de lo que ha cocinado y su degustacion.

De todas las especies animales,
el ser humano es el Unico cocinero




QUE ES COCINAR
LA GENESIS DE LA COCINA

Sin actitud y voluntad, no hay punto
de partida de la cocina

Si reflexionamos sobre qué es necesario para empezar a cocinar, nuestra mente nos remite a
la disponibilidad de producto y de las herramientas necesarias, asi como al conocimiento de
las técnicas que requieran las elaboraciones que se vayan a realizar. Sin embargo, ninguno de
estos tres factores esta en el origen de la cocina.

Entonces, ¢cual es el punto de inflexion que nos permite saber si nos alimentamos sin coci-
nar o cocinando?, ¢donde esta el limite que separa la alimentacion sin cocina del comienzo
del acto de cocinar? Como veremos, cocinar es una decision que parte de una actitud.

Trazar la linea que delimita esta frontera y define el comienzo del acto de cocinar es com-
plejo. Por ello, vamos a recurrir a tres ejemplos para explicar la presencia o ausencia de
una actitud concreta, que consiste en tener la voluntad de transformar, combinar, preparar
y/o disponer uno o varios productos con la intencién de mejorarlos para, una vez listos,
proceder a alimentarse con ellos o degustarlos. Este hecho es lo que traza la sutil linea de
«empezar a cocinar».

La ausencia o presencia de esta actitud es algo que se puede detectar en cada individuo, si se
observa su forma de cocinar (o de no hacerlo). Por lo que se refiere a la dificultad y comple-
jidad, que trataremos mas adelante (ver pag. 118), no es necesario que el proceso culinario
sea excesivamente dificil ni la elaboracién demasiado compleja para considerar que existe
esa actitud, que se concretaria en poseer una minima predisposicion para mejorar, aclimatar
o preparar el alimento para hacerlo comestible.

Por ejemplo, una gamba a la parrilla no es una elaboracién compleja y refleja a la perfeccion
la presencia de esa actitud a la que nos referimos. Trataremos mas adelante las cuestiones de
transformar, combinar, preparar y preelaborar, cuando nos cuestionemos con otras formu-
laciones qué es cocinar, pero, ahora, de cara a esta explicacion concreta, si estan presentes,
las tomaremos como referencia de que existe una actitud.

En resumen, es uno mismo quien decide cuando comienza a cocinar y/o si esta cocinando
o si se alimenta sin cocinar, pues es cada individuo quien muestra una actitud o ninguna,
que se matiza en funcion de quién cocine, ya que se puede hacer desde el carino o el amor,
transformando del mejor modo posible los alimentos para degustarlos desde una perspec-
tiva de hacerlo para otros o por otros. De un modo u otro, quien cocina aprecia o valora la
opcién de «mejorar» el producto, realizar cambios en él o combinarlo con otros para hacer
del mismo una elaboracién, resultado que se degusta.

Es uno mismo el que marca la linea roja entre
alimentarse sin cocinar o hacerlo cocinando

EL LIMITE COMIENZA CON
LA PRESENCIA DE ACTITUD...

...que refleja un carifno, un amor, una voluntad de me-
jorar lo que se come y se bebe para nosotros mismos
0 para otros, aunque no se emplee ninguna técnica de
elaboracion que transforme el producto. Este limite
puede reconocerse claramente en el siguiente ejem-
plo. Si recolectamos unas fresas y las disponemos

en un bol con hielo, ya hay una actitud de mejorar el
producto sin aplicar técnicas sobre él, para que a la
hora de comerlo esté en un punto que se considera
mas adecuado o mejor de aquel que se encontraba al
recogerlo. La fruta podria comerse sin mas, pero se ha
decidido, deliberadamente, acondicionarla antes para
encontrarla mejor después.

S| RECOLECTAMOS UNA
MANZANA DEL ARBOL

Y NOS LA COMEMOS
DIRECTAMENTE, ;NOS
ESTAMOS ALIMENTANDO
0 COCINANDO?

No hay voluntad ni intencion de cocinar,
de transformar el producto antes de inge-
rirlo o de ofrecérselo a otra persona para
que lo coma. Es decir, no hay cocina, no
se ha cocinado.

¢ABRIR OSTRAS ES COCINAR?

Es el ejemplo perfecto del proceso culinario mas basico. Si
abrimos y limpiamos una ostra para ponerla en una bandeja
sobre hielo picado y una flor de limonero, ya hemos aplicado
técnicas sobre el producto que se va a comer, ya estariamos
hablando de una elaboracion: la ostra abierta.

Puede decirse que las ostras se degustaran «al natural»,
puesto que el proceso de elaboracion es minimo: mantiene
el producto en el mismo estado y no origina cambios en

su materia ni en su aspecto. Pero se han cocinado ya que
hay una aplicacién de técnica que las hace comestibles; de
otro modo, no podrian degustarse. Si la ostra se sirve a un
cliente, en un restaurante, igualmente abierta, jdiriamos
que no esta cocinada? Obviamente, lo esta, pero es la clara
ejemplificacion del sutil limite que separa la preelaboracion
de la elaboracién.
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El primer motivo de cocinar es hacer
comestibles los productos, pero
éhay alguna otra explicacion de por
qué cocinamos?

Desde una perspectiva historica, cabe comenzar diciendo que la cocina tiene su origen en
el Paleolitico. Guiado por la intuicién y la supervivencia, un hominido kabilis (que hasta
entonces solo se habia alimentado, sin cocinar) invent6 una herramienta para cortar que,
puesta en uso, permitié aplicar las primeras técnicas, que facilitarian la labor de comer para
alimentarse y que hizo que se cocinase por primera vez. Si se traté de instinto, de intuicion
o del resultado de una reflexion es la gran pregunta, pero, en cualquier caso, esa fue la pri-
mera muestra de que, a diferencia de los animales —como hemos explicado anteriormente
(ver pag. 71)—, el ser humano posee la capacidad de iniciativa para mejorar aquello que va
a comer, no solo de acceder a ello.

De modo que cocinar —de forma primigenia— aplicando una técnica con una herramienta
sobre un producto fue, en esencia, una accion para facilitar el acceso al alimento y su consu-
mo, mejorando lo comestible o convirtiendo en comestibles productos que, de no estar co-
cinados, no podrian comerse. Aqui se detecta la primera actitud de transformar para comer
mejor y no hacerlo solo por instinto de supervivencia. De hecho, fue empezar a cocinar lo
que, con el paso del tiempo, mejoraria sustancialmente la vida y salud de la especie humana
y lo que, mucho mas adelante, nos permitiria dar el paso de la alimentacion al hedonismo,
al placer, también como resultado de cocinar.

Desde entonces el ser humano ha evolucionado culinariamente de numerosas y variadas ma-
neras: no solo por todas las herramientas disenadas, las técnicas inventadas y los productos
descubiertos y/o domesticados, sino también por las interpretaciones del uso de la cocina que
ha podido realizar (bebida, comida, dulce, salada, etc.). Todo ello le ha permitido entender
—a lo largo de su historia— que podia conservar y no comer de inmediato lo cocinado, que
podia alimentarse, nutrirse, pero también disfrutar del hecho de ingerir alimentos, que podia
cuidar de otros seres humanos, agasajarlos, hacerles felices, a través del carifio en la cocina.

Esta evolucion, que va mas alla de hacer del producto una elaboracion «comestible», hace
que responder hoy en dia a la pregunta ¢por qué se cocina? nos lleve a hablar de numerosas
y muy diferentes motivaciones. Todas nos hacen pensar en la alimentacién, pero muchas
estan originadas por una actitud y voluntad que supera esta para centrarse en usos hedonis-
ticos de la cocina y de lo cocinado, como, por ejemplo, para socializar, para la realizacion
personal del individuo, ya sea creando o reproduciendo y que, incluso, puede tener un
plano espiritual, sobre todo en el mundo del vino.
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&Como se explica qué es cocinar?

Para comprender qué es cocinar, debemos enten-
der, en primer lugar, que existen una serie de pris-
mas sobre los que podemos articular la respuesta y
que, en funcion de en qué punto del «todo» ponga-
mos el foco de atencién, estaremos priorizando la
observacién de unas u otras caracteristicas, constru-
yendo el argumento de una u otra manera.

Idealmente, comprender qué es cocinar supondria
poder abrir este libro por cualquiera de sus paginas
y, sin importar en qué capitulo aterrizase el lector, en-
contrar que se plantea una forma de enfocar la coci-
na que recogera alguna de sus caracteristicas princi-
pales, ligadas siempre a otras cuestiones que se tratan
en el mismo. Para ello es necesario saber como se co-
cina, en base a qué se articula el proceso, se emplean
recursos y se construye un sistema; debemos prestar
atencion a las caracteristicas que se desprenden del
cuando se cocina (en el tiempo histérico o en un afio,
mes, fecha determinada), quién cocina (el sujeto que
cocina, sirve, come), por qué se cocina (la motiva-
cion de esta accion, si es para la alimentacion o para
el hedonismo), para qué se cocina (para transformar,

combinar, preelaborar, crear, reproducir, empla-
tar...) y donde se cocina (en qué espacio y lugar). Asi,
podriamos hablar de caracteristicas que pueden de-
finir qué es cocinar generando un circulo que puede
estudiarse desde cualquier punto de vista, puesto
que todos estan conectados. Cada aspecto que re-
sulta de responder a estas preguntas (cuando, quién,
por qué, donde y para qué) construye una parte del
como se cocina y queda absolutamente relacionado
con los demas. Las caracteristicas que se generan de
cada aspecto estan conectadas mediante fuertes vin-
culos de unién y dependencia, por lo que alterarlas
puede suponer un cambio en las demas.

Podemos elegir cualquiera de estos prismas (qué,
donde, quién, para qué, por qué) para saber c6mo
se cocina, y ocurriria en todos ellos que, si altera-
mos la respuesta, generamos un efecto rebote sobre
el resto de caracteristicas, haciendo que cambien
y se adapten a los nuevos condicionantes. Si va-
riamos la respuesta a, por ejemplo, quién cocina,
cambiando la perspectiva amateur por la profesio-
nal, vemos que hay un impacto en para qué, donde,

por qué y cuando se cocina, es decir, en el resto
de caracteristicas que acompanasen esa manera de
cocinar. El conjunto de ellas responderia al como y
definiria qué es cocinar en ese caso concreto y, ade-
mas, quedarian reflejadas en qué se cocina, en las
elaboraciones como resultado. Si en lugar de par-
tir del quién, pensamos primero en la cuestion de
donde se cocina y optamos por el ambito publico
en lugar del privado, también variara, automatica-
mente, el quién, para qué, por qué, cuando... y, en
conjunto, el cémo se cocina.

Saber como se cocina hace posible que nos pregun-
temos qué se cocina, es decir, qué resultados se ob-
tienen después de un proceso culinario con unas pe-
culiaridades determinadas. Los resultados de cocinar
son la respuesta a qué se cocina y hacen alusién a
las elaboraciones intermedias o los productos elabo-
rados, que se emplean para continuar cocinando, o
a las elaboraciones emplatadas que estan listas para
degustar. Cada resultado (elaboracion, producto ela-
borado) también tiene unas caracteristicas especifi-
cas y, una vez conocidas, podemos reflexionar sobre

como se disenia la estructura de la oferta o propuesta
gastronomica en torno a ellas (por ejemplo, en fun-
cion de su tamano, del estado de su materia, de que
se degusten comiendo o bebiendo...) o qué tipo de
servicio se requiere para su degustacion.

Como cualquier accién que se lleva a cabo de ma-
nera reiterada durante largo tiempo, cocinar gene-
ra una serie de consecuencias que ayudan a expli-
car mejor la propia cocina, pues dan una idea de la
capacidad de impacto que esta accion tiene en la
vida de cada individuo, pero también en términos
del conjunto de la sociedad, a lo largo de la historia.

De esta manera, cocinar se entiende respondiendo a
todas las cuestiones anteriores y matizando sus carac-
teristicas, pero también haciendo referencia a todas
las interpretaciones que pueden hacerse de la cocina
como accion con capacidad de generar significados
(un lenguaje, un arte, una herramienta para sociali-
zar, un vehiculo de expresion, una disciplina acadé-
mica, etc.) mas alla del propio proceso en si mismo
y de sus resultados.
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El ser humano cocina para alimentarse,
la gran diferencia es que también lo hace
para disfrutar, guiado por el hedonismo

Como ya hemos comentado en paginas anteriores, el ser humano come y bebe para cubrir
las necesidades de su organismo. Pero, a diferencia de los animales, es capaz de imaginar
usos distintos de la comida y la bebida que superan el mero hecho de ingerir nutrientes. Por
eso, podemos hablar de la existencia de una cocina con intencién alimentaria y otra con vo-
luntad hedonista. Aunque no todos los seres humanos pueden elegir entre ambas opciones,
pues hay quienes solo pueden cocinar para alimentarse, existen también personas que no
se plantean cocinar para otro fin distinto del hedonismo. Entre ambas alternativas existen
multitud de gradaciones. Vamos a hacer un repaso historico para contextualizarlas.

» En las clases populares la cocina se crea, a lo largo de la historia, tanto para la alimenta-
ci6n como para el hedonismo. La calidad de la comida y la bebida de raiz popular marca
si su uso es uno u otro, pues ambos estan ligados a los recursos econémicos disponibles.
Tendemos a pensar que las clases con menor capacidad adquisitiva solo comen para
alimentarse, pero, si bien es cierto que sus recursos son mas limitados, existen muchas
recetas de la cocina popular que van mas alla de la mera alimentacion.

También se crea con cierta voluntad hedonistica en busca del placer, en la medida de
las posibilidades. De lo contrario, solo se hubiera reproducido un cierto nimero deter-
minado de elaboraciones, sin necesidad de ampliar el recetario popular, pues hubieran
resultado suficientes para la alimentacion. El concepto de asociar dias festivos a comer
con uso hedonistico es algo arraigado entre las clases populares a lo largo de la historia
y se extiende ahora a la clase media, que lo extrapola a fines de semana y momentos de
ocio muy variados, ya no solo a celebraciones concretas, como veremos mas adelante.

» En las clases altas o adineradas encontramos, en su origen, cocineros profesionales con-
tratados como parte del servicio en un domicilio, lo que gener6 una primera gran di-
ferencia. Desde el comienzo de la historia, los miembros de las clases pudientes han
presentado una clara voluntad hedonista en la degustacion. Esta actitud no implica, sin
embargo, que existan opciones solo alimenticias, pero parten de unos recursos y una ca-
lidad de los mismos que hacen que podamos hablar de cocina con actitud para el disfrute,
para que comer sea algo mas que alimentarse. La calidad es una cuestion que se da por
sentada, pues, como hemos dicho, se dispone de mas y mejores recursos.

Hablamos, entonces, de dos perspectivas de la cocina que parten de puntos opuestos: lo
que para unos se acerca a la excepcion, para otros se aproxima mas a la norma, y viceversa.
Sin embargo, la democratizacion del hedonismo ha hecho posible la existencia de un punto
intermedio en el que millones de personas de todo el mundo disfrutan a la mesa cada dia
cuando pueden permitirselo por una cuestion de tiempo y/o de recursos econémicos.

» Desde que la clase media se consolidara como estrato intermedio entre los que mas tie-
nen y los que menos, podemos hablar de una cocina que combina la alimentacién y el
hedonismo, que tiene tiempos y lugares para ambos y que eleva el nivel de calidad de
las elaboraciones con respecto a la cocina popular.

COCINAR PARA LA ALIMENTACION
Y LA NUTRICION

Cuando alguien cocina para dar un uso de
alimentacién a las elaboraciones, sin mas
pretension que nutrir el organismo, puede
hacerlo por voluntad propia porque con-
sidera la comida como fuente de energia,
pero también puede estar motivado por
circunstancias que sobrepasan al individuo,
como la escasez de recursos, la pobreza o
la hambruna.

Si partimos de una situacion en la que las
necesidades minimas no estan cubiertas, en
la que quien cocina trata de maximizar los
recursos de los que dispone, consecuencia
de una pobreza continuada, una situaci6n
de escasez puntual o un contexto de ham-
bruna, tenemos que hablar de un uso de
alimentacién porque las circunstancias no
permiten, de ninguna manera, pensar en un
disfrute. Hay quien, en muchas ocasiones,
ni siquiera puede beber o comer cuando tie-
ne sed o hambre. Son situaciones en las que
el individuo solo puede entender la cocina
y la comida desde el prisma de la supervi-
vencia, no hay opcion de tener otra actitud

posible ante ellas.

En una situacion en la que las necesidades basicas estan solucionadas y hay disponibilidad
de recursos, también hay quien cocina solo desde la perspectiva de la alimentacion, sin en-
contrar un placer especial en comer y limitandose a ingerir lo que el cuerpo necesita. Quien
cocina para la subsistencia mas estricta, para la nutricion, lo hace para cubrir la necesidad
de alimentar a otros o a si mismo. En este caso, la cocina es la accion de preparar alimentos
que pasaran a nutrir al individuo que consuma las elaboraciones resultantes. La cocina se
considera una fuente de energia y, aunque puede encontrarse cierto placer sensorial en ella,
no hay, ni se persigue, una excelencia ni un placer en la degustacion.

Desde esta perspectiva, dentro de la cocina para la alimentacion, encontramos escalas de
grises, al igual que ocurre con la cocina de las clases mas pudientes que, en términos gene-
rales busca el hedonismo, pero también cuenta con elaboraciones pensadas para la alimen-
tacion. En el rango que va de la subsistencia a lo placentero, en el marco de las clases popu-
lares, encontramos la que denominamos «cocina popular alimenticia o de subsistencia» que
hace alusion a los casos en los que manda la necesidad y escasean los recursos. Esta cocina
suele ser, ademas, una «cocina regional alimenticia o de subsistencia», pues normalmente
sus resultados tienen caracteristicas diferentes en funcion del lugar geografico en el que se
desarrolla. Si las elaboraciones creadas se transmiten de generacién en generacion, sera,
entonces, una «cocina tradicional alimenticia o de subsistencia».
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COCINAR PARA EL HEDONISMO

Por otro lado, se puede cocinar para encontrar placer al degustar; existe, en este caso, una
actitud gastronémica, una voluntad de hacer o consumir gastronomia. Cocinar tiene aqui
otro papel, ya que implica la bisqueda de resultados y de una experiencia que podemos
calificar de «gastronémica». El criterio es otro, completamente distinto, puesto que el pro-
ceso culinario y el de degustacion estan impulsados por el uso hedonistico de la cocina y
la comida. Se persigue la excelencia y, para lograrlo, se atiende a la calidad y al protocolo.
Contemplariamos aqui todas las situaciones en las que tanto quien cocina como quien de-
gusta se encuentran en la circunstancia privilegiada no solo de tener con qué alimentarse,
sino de poder decidir como hacerlo, cuando y dénde.

El abanico de opciones es realmente amplio, teniendo en cuenta la enorme oferta gastroné-
mica existente en la actualidad. No nos referimos solo a las propuestas que hace la restaura-
cion, sino también a la gran diversidad de productos y calidades entre los que el individuo
puede elegir para cocinar en el ambito privado. Puede parecer obvio, pero los productos
que se emplean para la alimentaciéon y los que tienen un matiz hedonistico son diferentes.
Entre otras cosas, como ya hemos mencionado, porque los recursos marcan lo que se puede
cocinar y como se cocina. A mayor disponibilidad de recursos e intencién hedonistica, mas
cuidadas seran las elaboraciones que se degustan, por ser resultado de un proceso culinario
con muchos mas matices estéticos, creativos, artisticos, de calidad...

Aunque este uso hedonistico se remonta a las primeras civilizaciones, ha sido en el dltimo
siglo cuando esta idea de consumo de elaboraciones como forma de ocio y disfrute se ha
consolidado y resulta accesible no solo para la clase alta (como ocurriera durante siglos),
sino también para la clase media y media alta. Es decir, el publico para el que se cocina
con un uso hedonistico ha crecido en nimero de manera muy considerable en las ultimas
décadas y tanto el cocinar como el comer se consolidan como opciones asociadas al placer.

En la cocina del hedonismo, encontramos, por un lado, el «arte culinario» que podemos
considerar clasico, creado y reproducido para las clases altas en el pasado, que incluye el
conjunto de elaboraciones que conforman la «cocina clasica» y que continia reproducién-
dose hoy en muchos restaurantes del mundo; y, por otro y de forma muy diferenciada, el
arte culinario que se crea y reproduce en la «alta cocina contemporanea», que se da en el
ambito publico desde que existe el restaurante gastronémico y cuyo acceso es libre a cam-
bio del pago de un precio.

La maxima expresion del hedonismo es la actitud de un comensal que quiere vivir la expe-
riencia «artistica» a través de la obra de un cocinero que ha creado y/o reproducido elabo-
raciones con esa voluntad.

Una ensalada de un buen tomate, con un
aceite de oliva virgen que coma esta noche
en casa, jes alimentacion o hedonismo?

COCINA PARA LA ALIMENTACION QUE CONTEMPLA EL HEDONISMO

Existe una tercera opcién que resulta de combinar la voluntad de alimentar o alimentarse
con el hecho de hacerlo con cierta actitud gastronémica. Esta situacion se da cuando los
recursos estan cubiertos y no son limitados, pero tampoco ilimitados. Hay quien, sin buscar
el placer o el momento hedonistico en la degustacién de elaboraciones, tiene una actitud
gastronémica. Aunque sea para su alimentacion, el individuo busca los mejores productos
posibles dentro de lo que su poder adquisitivo le permite. Pongamos un ejemplo sencillo:
alguien que elige una manzana de una calidad, tamano y/o procedencia determinados esta
considerando las caracteristicas gastronémicas del producto que va a consumir. Siempre
que se procure las mejores que pueda permitirse y/o exista una conciencia de tomar una
decision en base a ello, dirfamos que esa actitud gastron6mica existe.

En muchas ocasiones, se trata de la cocina que se relaciona con la salud, con mantener una
voluntad de cocinar y comer de una forma adecuada para el organismo, pero permitiéndose
disfrutar de la degustacién y buscando opciones que lo hagan posible.

Se corresponde con la «cocina popular refinada», aquella que, partiendo de los recursos y
la raiz popular, es consumida por quienes entienden y poseen una actitud hedonista, que
reinterpreta elaboraciones propias de la «cocina popular alimenticia» dandoles un punto de
sofisticacion. También se incluyen aqui las elaboraciones que son resultado de la «cocina
prét-a-porter» que realiza el camino inverso, haciendo accesibles al gran piblico comida y
bebida que, por sus caracteristicas, pertenecerian al arte culinario, pero que pueden encon-
trarse disponibles para el hedonismo a precios asequibles, razonables para las clases medias
y medias altas.

SE PUEDE SER HEDONISTA Y NO GASTRONOMICO

La busqueda de placer que reside en el hedonismo es aplicable a la comida y la
bebida, a los actos de comer y beber, pero no siempre lleva implicito el factor de

la calidad. Puesto que el placer se basa en una apreciaciéon personal, y por tanto
subjetiva, cada persona siente placer comiendo y bebiendo aquello que mas desea.
Puede haber hedonismo en el consumo de comida rapida, en una hamburguesa y
unas patatas que se degustan en una cadena de restaurantes de fast food.

A diferencia del anterior, el placer gastronomico si tiene implicito el maximo nivel
de calidad (en productos, técnicas y herramientas) y en él reside la base de la gas-
tronomia. La calidad puede estar ligada al lujo y la exclusividad, pero estos no son
necesarios para que la primera exista y genere placer gastrondmico. Por ejemplo,
si de entre todas las patatas se elige la de mayor calidad y se elabora con técnicas
y herramientas al mismo nivel, se obtiene un resultado que, como elaboracion
que se degusta, no es lujosa ni exclusiva, pero que puede generar un enorme
placer gastronémico.




ALIMENTACION

CONTEXTUALIZANDO LA COCINA CON ACTITUD
Y VOLUNTAD GASTRONOMICA

Partimos de una premisa: la gastronomia va ligada a la calidad.

SE PUEDE COCINAR
0 DEGUSTAR...

1. Con actitud gastrondmica y hedo-
nistica, buscando...

¢ El mejor producto: por ejemplo,
gambas rojas, hortalizas
de proximidad maduradas
en la planta para un gazpacho
o una carne madurada de
una raza autoctona.

La mejor técnica: empleando

las herramientas adecuadas,

por ejemplo, vigilando las
cocciones para que la gamba

y la carne queden jugosas y con
el sazonado o alinado equilibrado.

Las mejores herramientas

de servicio, emplatado y/o para
degustar: por ejemplo, un cuchillo
adecuado para cortar carne.

2. Sin ninguna de las intenciones
anteriores, con actitud puramente
alimenticia, cuando se cocina, se
come y se bebe por tramite, sin
prestar atencion especial a la calidad,
con el Unico objetivo de cubrir
necesidades nutricionales.

LA VOLUNTAD DE QUIEN COCINA
Y LA DE QUIEN DEGUSTA PUEDEN
0 NO COINCIDIR

Pueden tener una actitud... alimenta-
ria o de subsistencia o hedonista
o de busqueda del placer.

Sus actitudes o voluntades pueden
no coincidir...

e Una cocina con actitud gastroné-
mica basada en la calidad y pre-
sentada a un cliente que no tiene
el interés ni la voluntad de buscar
placer en esta no transmitira la
actitud hedonista del cocinero.

Una cocina sin actitud gastro-
noémica que no busca la calidad
ofrecida a un cliente con actitud
hedonista va a frustrar la voluntad
gastronomica de quien la degusta.

Sus actitudes o voluntades pueden
coincidir...

¢ Una cocina con actitud gastronémi-
ca de calidad ofrecida a un cliente
con voluntad hedonista consigue
generar una experiencia gastroné-
mica completa.

Entendemos que existen versiones intermedias, varios grises posibles entre ambas
voluntades. Hay muchos matices entre tener una intencion de estricta alimentacion

o de exclusivo placer. Prueba de ello es la cocina para la alimentacion que contempla
el hedonismo, teniendo en cuenta la calidad. Una ensalada de un buen tomate, con

un aceite de oliva virgen que coma esta noche en casa, jes alimentacion o hedonismo?




&Qué hace
el ser humano
cuando cocina?®

&Para qué lo hace?

El siguiente paso nos lleva a explicar todas

las acciones implicadas en el hecho de cocinar.
Al analizar sus variantes y posibles versiones,
descubriremos usos y planteamientos distintos
en funcion de los objetivos de quien cocine.



QUE ES COCINAR
¢QUE HACE EL SER HUMANO CUANDO COCINA? ;PARA QUE LO HACE?

Elaborar, transformar, combinar,
mezclar, preparar, ensamblar, procesar:
itodo es cocinar!

A continuacién analizamos las definiciones de una serie de vocablos que empleamos de ma-
nera recurrente cuando nos referimos a la accion de cocinar sin utilizar ese término concreto.
Si los explicamos asi, uno por uno, es porque nos ayudaran a comprender mejor qué es coci-
nar. Son la prueba de que esta accion lleva implicita otras, como elaborar, transformar, mez-
clar, ensamblar, combinar, preparar o producir.

(ELABORARES COCINAR?

] ELABORAR
RAE

Transformar una cosa u obtener un producto por medio de un trabajo adecuado.
Idear o inventar algo complejo.

El primer vocablo que empleamos en sustituciéon de cocinar es elaborar. Se entiende que
«elaborar», en términos culinarios, supone transformar productos y elaboraciones interme-
dias empleando herramientas con las que aplicamos determinadas técnicas. De hecho, en
este ambito, estos dos verbos funcionan como sinénimos hasta el punto de que, en nume-
rosas ocasiones, se hace referencia a «técnicas de elaboracién» cuando podria hablarse de
«técnicas de cocina», e igual sucede con las herramientas. (Y por qué emplear este término
en lugar del otro? Observamos que elaborar, ademas de funcionar como sustituto del verbo
cocinar, ayuda a concretar una fase dentro del proceso culinario, que —como veremos— tam-
bién incluye preelaborar (ver pag. 101) y emplatar (ver pag. 108), acciones descritas por otros
verbos que completan la accién de cocinar.

¢TRANSFORMARES COCINAR?

I TRANSFORMAR
RAE

Hacer cambiar de forma a alguien o algo.
Transmutar algo en otra cosa.

En cocina, para transformar es necesario emplear técnicas y herramientas (de preelaboracion,
elaboracion y emplatado), que se aplican sobre un producto no elaborado, un producto ela-
borado o una elaboracion intermedia. Al cambiar de forma o transformar cualquiera de ellos,
el cocinero tiene una voluntad explicita de llevar a cabo una alteracion, de generar un cambio.
El resultado puede ser una elaboracion distinta, si se ha combinado con otras (como veremos

mas adelante), o seguir siendo la misma, si conserva la esencia y la personalidad del producto

principal, pero con diferente forma (por ejemplo, si con un tomate entero se hace una en-
salada, un gazpacho, un jugo, una sopa...). Por tanto, cuando se transforma se preelabora o

elabora, es decir, se cocina un producto o elaboracién.

¢COMBINAR ES COCINAR?

I COMBINAR

RAE

Unir cosas diversas, de manera que formen un compuesto o agregado.
Unir dos o mas sustancias en proporciones determinadas, para formar otra
nueva con propiedades distintas.

Un producto (no elaborado o elaborado) puede ser combinado con otros (no elaborados o
elaborados) transformados por el propio cocinero y que han pasado a ser elaboraciones in-
termedias, pero también con productos elaborados, que se adquirieron ya cocinados.

Tomar la decisiéon de unir de una manera concreta, es decir, de combinar, determinadas
elaboraciones intermedias o productos supone elaborar, puesto que se genera un resultado
distinto, que —como elaboracién— se diferencia de los productos o elaboraciones emplea-
dos considerados de forma individual y aislada. Ademas, hay una voluntad implicita que,
aunque puede no requerir de técnicas de elaboracién que generen elaboraciones interme-
dias (en el caso de emplear productos elaborados), deja patente que se busca obtener una
elaboracion para degustar.

Por otra parte, cabe la posibilidad de que se combinen productos con el objetivo de hacer
que unos y otros se impregnen de sabores y olores, efecto que se logra al guisar (ver pag. 51).
Como hemos visto en definiciones anteriores, guisar implica la accion del fuego o de una
energia calorifica que cuece los productos generando un intercambio de sabores entre ellos.
También se pueden combinar sabores sin aplicar calor, por ejemplo, cuando untamos pan
con mantequilla y después le anadimos salmén ahumado.

¢MEZCLAR ES COCINAR?

I MEZCLAR

RAE

Juntar, unir, incorporar algo con otra cosa, confundiéndolos.
Alterar el orden de las cosas, desordenarlas.

Dicho de una cosa: Introducirse en otra, participar de ella.

Es importante sefialar que no nos referimos en este caso a la técnica de mezclar, sino a la
accion de mezclar productos, sean elaborados o no elaborados, o elaboraciones intermedias,
que una vez unidos se convierten en algo diferente, en una elaboracién distinta. Una ensala-
da en la que se mezclan lechuga, uvas pasas, cebolla caramelizada y queso feta en dados con
aceite de oliva virgen extra y vinagre de jerez es un claro ejemplo.
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¢(PREPARAR ES COCINAR?

I PREPARAR

RAE

Prevenir, disponer o hacer algo con alguna finalidad.
Hacer las operaciones necesarias para obtener un producto.
Disponerse, prevenirse y aparejarse para ejecutar algo o con algun otro
fin determinado.

Cuando hablamos de preparar, generalmente es porque ya hay una idea previa de lo que se
va a cocinar, o se parte de una receta que se tiene en mente para la que se requieren determi-
nados productos, elaborados o no elaborados, o elaboraciones intermedias. Prepararlos pue-
de suponer pesarlos, limpiarlos, acondicionarlos... y por eso esta accion esta relacionada con
la preelaboracion, que trataremos a fondo en la pagina 101. También podriamos vincularla
con la definicion de la mise en place, que supone una anticipacion en la realizacion de deter-
minadas elaboraciones intermedias que se disponen ordenadas, preparadas para emplearse
después en el proceso de elaboracion.

¢ENSAMBLAR ES COCINAR?

I ENSAMBLAR
RAE

Unir, juntar, ajustar, especialmente piezas de madera.

De nuevo, esta accion parte de la idea de unir, pero la diferencia con las anteriores es que,
cuando ensamblamos, no siempre realizamos un proceso de elaboracion lineal en el que
todo lo que se emplea se elabora desde cero. Nos referimos en este caso al uso de productos
elaborados o elaboraciones intermedias (que se cocinaron en un momento distinto de aquel
en el que se emplean) que se ensamblan y se elaboran juntos, pudiendo unirse a productos
no elaborados de un modo determinado para conseguir una elaboracién concreta.

En términos generales, cuando se ensambla se parte de elaboraciones intermedias que se han
conservado, o de productos elaborados, es decir, que ya han sido preparadas, lo que permite
que estén listas para cocinar cuando queremos utilizarlas, ahorrando el tiempo que supon-
dria elaborarlas en ese momento. Cocinamos ensamblando, por ejemplo, cuando hacemos
un bocadillo: cortamos el pan abriéndolo al medio, lo untamos con tomate rallado, le anadi-
mos aceite y sal y colocamos jamoén ibérico dentro del mismo.

La cocina de ensamblaje es un término que se
genera con la creacion de la cuarta o quinta gama
en la industria y distribucién alimentaria

¢PROCESAR ES COCINAR?

I PROCESAR

RAE

Someter a un proceso de transformacidn fisica, quimica o biolégica.

Procesar es otro sinénimo de cocinar cuando la transformacion que queremos describir se
lleva a cabo en la industria alimentaria y tiene como objetivo mantener la higiene y conser-
var el producto. En este caso, sea fisica, quimica o biolégica, la transformacion realizada su-
pone que el producto queda procesado, requisito imprescindible de cara a su posterior venta
y consumo. Sin embargo, otra aplicacion de este verbo haria alusion al hecho de poner pro-
ductos y/o elaboraciones intermedias en un utensilio o herramienta para mezclarlos, como
es el caso de emplear una amasadora, una licuadora, etc.

EMPLATAR
REPRODUCIR
TRANSFORMAR

ELABORAR COMBINAR

—— ‘

MEZCLAR

PREPARAR

ENSAMBLAR

PRODUCIR

.Cuantas acciones caben dentro de cocinar?
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QUE ES COCINAR
¢QUE HACE EL SER HUMANO CUANDO COCINA? ;PARA QUE LO HACE?

Para crear algo culinariamente nuevo,
ihay que cocinarlo!

I CREAR
RAE

Producir algo de la nada.
Establecer, fundar, introducir por primera vez algo; hacerlo nacer o darle vida,
en sentido figurado.

La vision general que posee el ser humano del acto de crear, del hecho de llevar a cabo una
creacion, se concibe —mayoritariamente— como algo extraordinario. Esta forma tan idilica
de afrontar la creacion la aleja de la realidad, ya que —en ocasiones— se nos olvida que todo
parte de la imaginacion, de la generacion de una idea que se logra materializar y cuya imple-
mentacion tiene un resultado novedoso. Trasladada la accion de crear al mundo de la gastro-
nomia, hablamos de ella como si no se tratase de cocina, como si fuera algo diferente. Pero
debemos senalar que, detras de la creacion culinaria, reside el mismo estimulo, independien-
temente de los recursos disponibles, pues es la capacidad de imaginacién que puede llegar a
tener un cocinero lo que define los limites de su talento creativo.

Como hemos mencionado en paginas anteriores, cocinar implica realizar transformaciones
y, por tanto, la accion de crear no esta exenta de las mismas. Aunque se crea cocinando, la
clave radica en transformar de forma inédita, cocinar de una manera original sin tener una
referencia anterior o, partiendo de referencias ya existentes, elaborar generando un resulta-
do novedoso.

Al hablar de crear en cocina, debemos, ademas, pensar mas alla del ambito profesional, pues-
to que individuos amateurs, sin especiales conocimientos técnicos, han aportado importan-
tes creaciones al mundo culinario. A lo largo de la historia se han creado miles de platos
partiendo de recursos limitados, a los que la imaginacién y, en muchas ocasiones, la propia
necesidad, han dado usos nuevos. En la mayor parte de estos casos, el como y el donde se
crearon son una incégnita, pues no hay documentacion de los mismos. Son igual de numero-
sas las elaboraciones que resultan de una voluntad de crear aprovechando la disponibilidad
de recursos, que hacen de estos casos situaciones mas «comodas», ya que tienen mas posibles.
Pero la esencia de la creacion continia siendo la misma: emplear un producto de forma no-
vedosa, inventar una técnica, crear una herramienta o encontrar un uso nuevo a una ya exis-
tente, obtener una elaboracion inédita, sea intermedia o para degustar. Cualquiera de estas
opciones o una suma de las mismas supone una creacién en cocina.

Desde un punto de vista profesional, cocinar con el objetivo de crear en el marco de la restau-
racion gastronémica (o en otra vertiente del ambito publico) parte de una actitud consciente
de conseguir esa meta y altera el conjunto del sistema de produccién y los procesos implica-
dos en el mismo. En primer lugar, el equipo de cocineros que crea es uno en concreto, que
puede tener un lider, pero que no suele englobar a todo el equipo con el que cuenta el esta-
blecimiento para la tarea diaria de reproducir su oferta gastronémica. La forma de trabajar
del equipo creativo se orienta hacia la obtencion de resultados novedosos, alterandose en
consecuencia los procesos que toman parte en el mismo sistema propio de la reproduccion.
En determinados casos, cambia incluso el espacio en el que los profesionales crean, eligién-

dose uno distinto de aquel en el que se reproduce habitualmente. El proceso de compra tam-
bién es diferente, pues no es lo mismo abastecerse de recursos gastronémicos para cumplir
con la produccion de la carta o men, con la oferta de elaboraciones (cualquiera que sea) que
el establecimiento correspondiente ofrece, que hacer una compra cuyo contenido se dedi-
cara por completo a crear, porque cambian cantidades, tipos de producto, etc. En definitiva,
sistemas, procesos y recursos son diferentes en funcion de que la finalidad sea crear o repro-
ducir, aunque ambas acciones supongan cocinar.

En algunas ocasiones el limite entre la creacién y la reproduccién es difuso, como podemos
observar en el ejemplo siguiente, que muestra como incluso pueden encontrarse rasgos de
una cocina que crea y de otra que reproduce en el mismo proceso culinario. El teppanyaki
japonés es una buena muestra de como, mientras se emplea una herramienta conocida, la
plancha de acero, y se reproduce una técnica que no es innovadora, el asado, un cocinero
puede emplear productos que no son novedosos y, sin embargo, tener la voluntad de crear
una elaboracion que no haya reproducido antes. Esta idea de «crear algo instantaneo» en el
limite con la reproduccién es la misma que guia la voluntad de inventar algo, que podria-
mos identificar con emplear aquello que tengamos en la nevera o con acudir al mercado y
crear una elaboracién con el producto que encontremos disponible y llame nuestra aten-
cién. En determinados restaurantes gastronémicos podemos tener esta sensacion de que
la reproduccion de una elaboracion se convierte en un juego a tal nivel, que parece que la

—u

estén creando para nosotros, ante nuestros 0jos.

¢SE PUEDE TENER MIEDO A PROBAR
COMIDAS Y BEBIDAS NUEVAS EN UN
RESTAURANTE?

La neofobia, definida como el miedo a

lo nuevo, paraliza la voluntad de conocer
y cierra las puertas a la curiosidad por

lo desconocido. En términos culinarios,
la neofobia bloquearia a todo profesio-
nal que temiera conocer y/o introducir
novedades en cualquiera de los elemen-
tos que componen su cocina, desde un
producto hasta una herramienta de em-
platado. La creatividad en cocina mate-
rializa el extremo opuesto a la neofobia,
y representa, en este campo, la voluntad
de llegar a conocer —también de hacer
por que otros conozcan— las posibilida-
des de transformar y combinar que viven
esperando ser descubiertas en la accion
milenaria que es cocinar.
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¢QUE HACE EL SER HUMANO CUANDO COCINA? ; PARA QUE LO HACE?

&Qué supone hacer cocina creativa?
&Qué implica ser innovador en cocina?

CREAR - CREACION - CREATIVIDAD

Entendemos por crear la accion de establecer, fun-
dar, introducir por primera vez algo nuevo o no
conocido, por la que se concibe algo original que,
ademas, es relevante. Estamos hablando pues de
la acepcion de crear como inventar, es decir, crear
con el maximo nivel de originalidad. El resultado
es una creacion. Si nos referimos a creatividad, es-
tamos hablando de la habilidad, capacidad o facul-

tad de una persona para crear.

INNOVAR - INNOVACION

Entendemos por innovacién toda nueva creacion
(original y relevante, es decir, invento) y su imple-
mentacion economica (que implica viabilidad téc-
nica y comercial). Innovar es, entonces, ser capaz
de generar un beneficio, de hacer rentable una
creacion, posicionandola en el mercado en el que
sera consumida.

NIVELES DE CREATIVIDAD E
INNOVACION EN COCINA, ANALIZADOS
DESDE EL RESULTADO

La cocina es una de las actividades que el ser huma-
no ha desarrollado en paralelo a su propia evolu-
cion, en la que ha alcanzado niveles de creatividad
extraordinarios a lo largo de la historia y también
de innovacion, siempre que ha hecho rentable un
proceso culinario o su resultado. La cocina ha de-
mostrado su capacidad para materializar resultados
creativos e innovadores en el pasado, pero también
lo hace en el presente y proyecta caminos futuros
en los que seguira siendo una accién que admita
nuevos conceptos, ideas y formatos en los que con-
tinuar desarrollandose.

Los resultados creativos e innovadores nos hacen
mirar en diferentes direcciones, porque pueden
tratarse de elaboraciones (comida o bebida), pero
también es posible crear en el conjunto de la oferta
gastronémica o en el sistema general del funciona-
miento de un restaurante, ya que puede aplicarse

la creacién y/o la innovacion a cualquiera de sus
componentes: en relacion con la estructura de la
oferta, la experiencia del cliente, la organizacion
del personal, etc.

Nos centraremos a continuacién en los resulta-
dos de cocinar, comida y bebida, en los que de-
tectamos un determinado nivel de creacion. En
cualquiera de los niveles, si el resultado creativo
obtenido consigue rentabilizarse econémicamente
y generar un beneficio, es, ademas, un resultado
innovador. Es importante sefialar que no siempre
un alto nivel de resultado creativo se corresponde
con un alto nivel de resultado innovador. A veces
no es lo mas creativo lo que logra tener un mayor
beneficio econémico: todos los niveles de resulta-
do creativo se combinan con todos los de resultado
innovador, pero no siempre se corresponden y, en
muchas ocasiones, uno es mas elevado que el otro.

» Cuando hablamos de una cocina y una comida
con nivel muy alto de resultado creativo nos
referimos a la creacién de nuevos estilos de
vanguardia. Es el nivel mas alto de creacion.
Supone el nacimiento de un nuevo estilo que
traiga consigo una disruptividad marcada, es
decir, que rompa con lo anterior y modifique
el curso de la historia de la cocina. Si el tiempo
confirma el sentido de esta disruptividad, nos
encontramos también ante una manera de co-
cinar que tiene una influencia marcada en el
devenir presente o futuro de la cocina. Suele
identificarse con la vanguardia y, si se da en
un formato colectivo que implica estilos per-
sonales influyentes de diferentes cocineros, se
consolidara como un movimiento de cocina.
Cuando un resultado muy creativo se hace ren-
table y se logra obtener del mismo un benefi-
cio econ6émico, hablamos de un nivel muy alto
de resultado creativo e innovador. Por ejemplo,
la nouvelle cuisine, en su conjunto, gener6 resul-
tados comida con un muy alto nivel creativo,
cambiando el paradigma de la comida y la res-
tauracion gastronémica a nivel global.

» Cuando nos referimos a un nivel alto de resulta-
do creativo estamos refiriéndonos a la creacion

de un estilo nuevo, de una manera tnica y com-
pletamente reconocible de hacer cocina. El esti-
lo personal de un cocinero estara formado por
las caracteristicas propias en cualquiera de los
aspectos del sistema culinario que le otorgan una
personalidad unica. Sucede lo mismo que con
la categoria anterior, si quien crea consigue que
sea rentable, se sumara el adjetivo «innovador»
al resultado obtenido. Entonces, encontraremos
un estilo superior que puede enmarcarse en un
determinado movimiento de cocina.

Hablamos de un nivel medio de resultado crea-
tivo cuando se crea dentro de la oferta que va
a recibir el comensal. Nos referimos a nuevas
creaciones de herramientas, técnicas, elabora-
ciones y/o en el servicio. Hablamos de un nivel
creativo alto que puede suponer la creacion de
nuevas herramientas, técnicas o elaboraciones,
o referida al servicio. La suma de novedades en
cuanto a técnicas y herramientas de elaboracion
y/o de servicio puede originar un concepto glo-
bal totalmente nuevo. El comensal recibira una
elaboracion novedosa, servida de manera inédi-
ta, pudiendo estar todo el menu marcado por el
conjunto de esas creaciones. De nuevo, si este
nivel de creacion se consigue rentabilizar, sera
también innovador. Un ejemplo es la técnica de
las espumas, que genera elaboraciones comple-
tamente novedosas.

Un nivel bajo de resultado creativo se corres-
ponde con la creaciéon de elaboraciones me-
diante la combinacién de productos, técnicas,
elaboraciones y estilos ya existentes, sin definir
un estilo propio. Nos referimos en este caso a
creaciones que ya no son reconocibles, aunque
estén compuestas por productos que no son no-
vedosos, empleando técnicas y herramientas
que ya existian, aplicando estilos existentes. En
este caso, la elaboracion que se degusta no es to-
talmente novedosa, pero ha sido modificada. Si
se traduce en un resultado rentable y de interés,
sera también innovadora. Por ejemplo, si a una
merluza en salsa verde se le agrega un ravioli de
calamar, partimos de algo conocido para crear
algo que no existia.

» Nos referimos a poco nivel creativo cuando la
creacion se realiza desde la adaptacion de una
receta que evoluciona al afadirse la vision per-
sonal del cocinero, que le imprime su toque
personal. Puede deberse a la incorporacién de
un producto, una técnica, una herramienta o
un servicio diferentes. También a cambios en
el nivel de coccién o en la proporciéon de un
ingrediente. El resultado no es una nueva ela-
boracién, sino la misma elaboracion, pero con
elementos nuevos que, si tiene éxito y es solici-
tada, se convierte en rentable y, por tanto, en in-
novadora. Por ejemplo, un papillote de pescado
que se elabora con papel Carta Fata en vez de
papel de aluminio no da lugar a una nueva re-
ceta, pero supone un cambio relevante en la ya
existente. Ocurre lo mismo si una receta lleva
cilantro y se cambia por perejil.

» Podemos hablar de una creatividad interpreta-
tiva cuando la creacion se corresponde con la
interpretacion virtuosa de otras ya existentes. Si
puede considerarse un nivel de resultado crea-
tivo en si mismo o no, supone abrir el debate,
pues se trata de una cuestion muy subjetiva. Lo
incluimos aqui en cuanto que contiene elemen-
tos creativos. Cuando un cocinero reproduce
una elaboracién basandose en una receta ya
codificada todavia hay lugar para la creatividad.
Sucede asi cuando el cocinero aporta matices
interpretativos a la receta original, cuando eli-
ge los productos, las técnicas y otros detalles,
a veces con un criterio de calidad, pero sin ser
particularmente virtuoso. Hay ocasiones en las
que una determinada manera de interpretar lo
que otros han creado genera un estilo propio
del cocinero y este se identifica con el mismo.
La calidad interpretativa puede traducirse en
una innovacion si sus resultados tienen éxito en
el mercado y generan un beneficio econémico.

.Qué diferencia lo
creativo de lo innovador?
. Se puede innovar sin
ser creativo?
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¢QUE ES ENTONCES LA «COCINA CREATIVA»?

El ideario colectivo designa como «cocina creativa» la que surgi6 al darse una ruptura con
las normas de la alta cocina clasica francesa codificada por Auguste Escoffier a principios
del siglo xx. Fue entonces cuando la cocina profesional comenzé a crear de forma conscien-
te, intencionada, haciendo algo completamente nuevo y diferente. Sucedi6 en la segunda
mitad del siglo xx con el surgimiento de las llamadas vanguardias gastronomicas: la nouvelle
cuisine, primero, y la cocina tecnoemocional, después. De este modo, el concepto «cocina
creativa» remite a la suma de vanguardias que en siglo XX impulsaron la creaciéon en cocina
y el nivel de resultado creativo obtenido.

Pero no son las nicas «cocinas creativas» de la historia, puesto que se ha creado desde el Pa-
leolitico y, por tanto, «creativo» seria un adjetivo aplicable a cualquier resultado novedoso
que la cocina genere o haya generado a lo largo de la historia, fuera responsable del mismo
un cocinero profesional o amateur. En consecuencia, debemos sefalar, en este momento,
que el cocinero amateur también puede ser creativo, si tiene las competencias, la actitud y
el talento creativo, ademas de un interés por reproducir elaboraciones afiadiendo nivel de
resultado creativo a las mismas. Es menos habitual que en el ambito profesional, pero puede
también reinterpretar, cambiar detalles o dar un matiz mas creativo a las elaboraciones que
cocina. El cocinero amateur no innova porque no busca sacar una rentabilidad econémica
de la actividad de cocinar.

En términos de la cocina profesional, la creatividad ha estado absolutamente ligada al arte
culinario, que surgi6 de la voluntad de buscar el placer y el hedonismo en la degustacion
y que ha ido adoptando formas mas o menos artisticas, persiguiendo el concepto estético
correspondiente a cada época o rompiendo con el anterior.

Esta claro que cuando hablamos de crear en cocina
hay muchos grises entre el blanco y el negro

.Influye la creatividad, la creacidn, en el precio final
de una elaboracion?

Cuando degustas algo muy creativo parece que solo sea
para ti, no tienes sensacion de comer algo reproducido
para mas comensales




Antes de elaborar los productos
se preparan para ser cocinados,
sestariamos empezando a cocinar
cuando preelaboramos?

Como hemos planteado en la pagina 75, cocinar implica la transformacion de al
menos un producto, provocada por el empleo de una o mas herramientas con las que
se aplican técnicas sobre el mismo. El resultado es una elaboraciéon, que puede ser
intermedia e integrarse en otro proceso de elaboracion (si no se ingiere o degusta) o
ser una elaboracion que se degusta (si se procede a comerla y/o beberla). Sin embargo,
como veremos mas adelante, determinados procesos de elaboracion exigen una etapa
previa en la que se prepara el producto, por motivos tan obvios como que, muchas
veces, no podria consumirse segiin se encuentra en la naturaleza. Si, por ejemplo, se
trata de un animal, primero hay que sacrificarlo y, después, proceder a desplumarlo
o a retirar su piel o escamas. Hablamos en estos casos de preelaboracién, preguntan-
donos por el lugar que ocupa esta fase dentro del proceso culinario y si puede consi-
derarse como parte del mismo.

En la pagina 72 tratamos la cuestion de la actitud y la voluntad como puntos de
partida para cocinar y, entre las observaciones que recogemos, esta la cuestion de
que acondicionar los productos ya demuestra este interés de partida que ha de tener
el individuo para cocinar. {En qué se diferencia entonces acondicionar un producto
de elaborarlo?

Si acondicionar es, siguiendo las definiciones que nos ofrece la RAE, «dar cierta
condicion o calidad» o «disponer o preparar algo de manera adecuada», entende-
mos que se trata de una accion que se realiza antes de elaborar, es decir, supone
un paso previo. Por otra parte y dado que la RAE no registra un significado para
«preelaborar», tomamos las dos partes que conforman el término y analizamos sus
significados por separado. Por un lado, «pre-» indica «anterioridad en el espacio
o en el tiempo»; por otro, «elaborar» supone «transformar una cosa u obtener un
producto por medio de un trabajo adecuado». Queda claro que tanto acondicionar
como preelaborar tienen implicito en su significado una voluntad transformadora
cuyo fin es hacer posible que algo se coma o se beba. Si establecemos un paralelismo
con «cocinar», que implica —en primer término— hacer los productos mas o mejor
«comestibles», «preelaborar» se centraria en hacer mas o mejor «cocinables» los pro-
ductos que se van a elaborar. Es decir, implica un paso previo a la elaboracién de un
producto o de una elaboracién intermedia.

En base a lo anterior, puede considerarse como preelaboracion todo resultado de la
aplicacion de una o mas técnicas sobre un producto no elaborado, producto elabo-
rado o elaboracion intermedia, que se manipulan con la intencionalidad de acondi-
cionarlos en un proceso en el que se emplean diferentes herramientas. Por ejemplo,
un bacalao es un producto no elaborado que se preelabora cuando se desescama, se
despieza morfologicamente y se limpia. Pasaria a elaborarse cuando se transforma,
es decir, al ponerse en salazon y, posteriormente, desalarse. Pero, para poder aplicar
estas técnicas de elaboracion, ha sido necesario, previamente, preparar el pescado
para que pueda ser tratado.

A veces, la linea que
separa las técnicas de
preelaboracion de las

que pueden considerarse
de elaboracion es muy
fina. La diferencia la marca
el producto que se esté
empleando y la accion
que se aplique sobre el
mismo, que, en ocasiones,
hara que la técnica se
defina como «de preelabo-
racion» y en otras sera

«de elaboracién».

101




102

QUE ES COCINAR
¢QUE HACE EL SER HUMANO CUANDO COCINA? ;PARA QUE LO HACE?

Confirmamos asi que la idea de acondicionar un producto surge ligada a la posterior ela-
boracion del mismo: nos hace entender que un proceso se ha iniciado, pero, dado que el
producto no se ha transformado todavia, no concluira en esta etapa. Lo que tenemos claro es
que, mientras acondicionamos un producto, todavia no estamos elaborandolo; de ahi, surge
la denominacién «preelaboracién». Segun la funcion que estas técnicas realizan, podemos

clasificarlas en cuatro grandes grupos.

TECNICAS DE SACRIFICIO Y MADURACION

Consideradas de preelaboracidn, se distinguen
porque responden a las fases de «sacrificio» y de
«maduracion» del producto, previas al hecho de
comenzar a elaborar para transformarlo, y son
absolutamente indispensables para comenzar a
elaborarlo. En su mayoria se trata de técnicas que

S AIREAR S ESTABILIZAR

S ATURDIR S| FAISANDER

S CORTAR < MADURAR

S DESANGRAR S MATAR

S DESOLLAR S MORTIFICAR

S ENVEJECER S|/ OREAR

se distinguen por desencadenar procesos fisicos
en la materia del producto. Rozan la linea entre

la preelaboracion y la elaboracion las técnicas

de envejecer y madurar, ya que si desencadenan
procesos quimicos en la materia, que comienza, en
una fase muy primaria, a elaborarse en si misma.

5 OXIGENAR

S PELAR

S| PURGAR

5 REBLANDECER

5| SACRIFICAR

TECNICAS DE LAVADO, CALIBRADO Y PESADO

Consideradas de preelaboracién, se distinguen por-
que responden a las fases de «lavado», «calibrado»
y/o «pesado» del producto. Muchas de estas técni-
cas se emplean para acondicionar, desde un punto
de vista higiénico, un producto o eliminar las partes

& | CALIBRAR & HIGIENIZAR

| CENTRIFUGAR

& EAVAR
| CEPILLAR < SEIMPIAR
W JERIBAR < MEDIR

/| DOSIFICAR

< IRESAR

& EROTAR

&/ PORCIONAR

superficiales no deseadas. Por otra parte, técnicas
como dosificar o medir son, en algunas ocasiones,
imprescindibles para un proceso de elaboracion
correcto, pues concretan cantidades y permiten
modificarlas antes de comenzar a elaborar.

< IRACIONAR

& ISECAR

| SELECCIONAR
& TAMIZAR

& ESCURRIR

TECNICAS PREVIAS A LA PUESTA A PUNTO DEL PRODUCTO

Este grupo de técnicas comparte la caracteristica

de emplearse siempre antes de retirar cualquier par-
te del producto o de proceder a mejorarlo explicita-
mente, por eso nos referimos a ellas como «previas

«® ASUSTAR

«® ATEMPERAR « CHURRUSCAR

«® BLANQUEAR « ESCALDAR

¢ CHAMUSCAR

a la puesta a punto del producto». Algunas implican
la accién del fuego, pero no se produce una coccion,
por lo que no hay procesos quimicos ni alteraciones
de esa naturaleza en la materia del producto.

® QUEMAR

«® SOLLAMAR

TECNICAS PARA PONER A PUNTO EL PRODUCTO, RETIRAR LAS PARTES NO COMESTIBLES
DEL MISMO O MEJORARLO

A continuacién se agrupan las técnicas empleadas
para seleccionar en un producto aquello que

se va a cocinar del mismo y desechar el resto,

o para mejorarlo de cara a comenzar el proceso

de su elaboracion. Una vez mas, se trata de técnicas
que generan procesos fisicos, que trabajan con

% ABRIR

% AVIAR

& CASCAR

& CORTAR

4 DESALAR
& DESANGRAR % DESFIBRAR
- DESBARBAR & DESGRANAR
4 DESBULLAR % DESGRASAR
4 DESCAMAR % DESHOJAR
& DESCARAPELAR
& DESCARNAR & DESHUESAR
4 DESCASCAR % DESNERVAR
4 DESCASCARILLAR % DESOLLAR
& DESCEREZAR & DESOSAR

& DESCORAZONAR

4% DESCORTEZAR

- DESEMILLAR

& DESESCAMAR

& DESESPINAR

4 DESESPUMAR

& DESHOLLEJAR

& DESPALILLAR

la materia del producto, modificaAndola, pero sin
generar ningun cambio quimico. Encontramos entre
ellas «desalar», que, de nuevo, nos hace reflexionar
sobre la frontera entre elaboracion y preelabora-
cién, puesto que si genera un cambio quimico en la
materia del producto.

- DESPEPITAR

4 DESPLUMAR

& DESRASPAR

& DESTRIPAR

& DESENVAINAR

& DESVENAR

4 ESCAMAR

% EVISCERAR

4 FROTAR

& MONDAR

&4 PURGAR

4 PELAR

4 RASPAR

& SEPARAR
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TECNICAS DE PREELABORACION
O TECNICAS DE PREPARACION DE LA ELABORACION
0 TECNICAS DE PREELABORACION DURANTE LA ELABORACION... ;QUE SON?




QUE ES COCINAR

¢QUE HACE EL SER HUMANO CUANDO COCINA? ; PARA QUE LO HACE?

Cuando cocinamos una elaboracion que ya existe...
éla estamos reproduciendo o recreando?

Entendido ya que crear es uno de los posibles obje-
tivos del cocinero a la hora de realizar un proceso
culinario, hemos de plantear ahora la otra opcién
posible y que suele ser la mas habitual: que quien
cocina no lo haga con animo de generar una no-
vedad en cuanto al producto, la técnica o la herra-
mienta, o de inventar una nueva elaboracion, sino
desde la perspectiva de volver a cocinar una elabo-
racion que conoce, de emplear una técnica o una
herramienta de las que tiene una referencia o de
utilizar un determinado producto sin que ello su-
ponga hacer algo creativo ni disruptivo.

¢PRODUCIR ES COCINAR?

I PRODUCIR

RAE

Fabricar, elaborar cosas Uutiles.

{Cual es entonces la principal diferencia entre pro-
ducir y elaborar? En el ambito de la cocina, ambas
acciones implican la generacién de un resultado
util: bien porque pueda degustarse directamente,
bien porque pueda emplearse como elaboracién in-
termedia en otro proceso de elaboracion. El detalle
sustancial que diferencia ambas acciones nos remi-
te a las formas, al proceso, y, en concreto, a las he-
rramientas empleadas en cada ocasion.

La elaboracion es artesanal (aunque se acompana
de herramientas), mientras que la produccioén nos
remite a un proceso sistematizado que, en mayor
o menor medida, se da en la industria alimentaria
y cuyo resultado es un producto elaborado (y no
una elaboracion). En conclusion: es todo lo mismo
si lo observamos desde el punto de vista del origen
(un producto) hasta el resultado (un producto ela-

borado o elaboracion), reconociendo que existe un
proceso que hace variar aquello de lo que se parte
hasta convertirlo en una realidad «mas y/o mejor»
comestible (voluntad primera del ser humano cuan-
do cocina).

¢QUE ES REPRODUCIR?

I REPRODUCIR
RAE

Volver a producir, o producir de nuevo.

Esta es la forma como se cocina la mayor parte del
tiempo, puesto que este tipo de motivacion, distin-
ta de crear, es la que suele guiar tanto a quienes
cocinan para alimentarse como a quienes lo hacen
para disfrutar. Hay muy pocos cocineros que se de-
diquen solo a crear y, en la actualidad, suelen ser
profesionales cuyo objetivo final es reproducir lo
creado en el marco de la oferta de elaboraciones.

Entonces, entendemos que cocinamos al realizar la
mise en place (es decir, cuando nos preparamos para
cocinar), cuando se preelabora (el prefijo «pre-» in-
dica un momento anterior, una etapa que se distin-
gue de la elaboracion por las técnicas empleadas,
que la complementan y, en muchas ocasiones, la
hacen posible) y también cuando se emplata (se
combinan los elementos que componen la elabo-
racion al encoparse o emplatarse, especificando su
herramienta de traslado). Sin embargo, el momen-
to de cocinar entre la preelaboracion y el emplata-
do, es decir, la fase de elaboracion por si misma no
tiene un «nombre propio» especifico. Esto supone
que, normalmente, hablemos de «reproducir» para
referirnos al conjunto de acciones que se suceden
desde la mise en place hasta el emplatado.

La reproduccion en la alta cocina es artesanal, pues es
una de las profesiones artesanales que todavia existen

COCINANDO PARA REPRODUCIR COMIDA:
¢POR QUE DECIMOS «REPRODUCIR» Y
NO «<ELABORAR>» 0, SENCILLAMENTE,
«COCINAR»?

Utilizamos el término «reproducir» porque concre-
ta la accion, es decir, si dijéramos «cocinar» estaria-
mos englobando también la opcién de crear. Con
«reproducir» nos referimos a la accién de cocinar
basada en una referencia previa, en una elabora-
ci6on ya creada, para la que conocemos las técnicas
y herramientas necesarias, el producto que debe-
mos emplear, los tiempos que requiere y tenemos
una idea aproximada del resultado. Normalmente,
cuando hablamos de reproducir es porque se coci-
na elaborando, de forma artesanal, como sucede
en la restauracién gastronémica y, si nos referimos
a producir, entendemos que quien lleva a cabo la

reproduccion es la industria alimentaria.

» «Reproducir» no remite a seguir una receta al
pie de la letra (es una opcion), sino al hecho de
que no introducimos una novedad sustancial,

no «inventamos» nada nuevo.

» «Reproducir» admite que quien cocina decide
hacer pequefios cambios en el proceso culinario
que realiza con respecto a la referencia que po-
see del mismo. Son matices que tienen cabida

en este concepto de reproduccion.

Es cierto que al reproducir estamos elaborando,
dado que siempre que hablamos de cocinar nos re-
ferimos a un proceso de elaboracion. Lo que cam-
bia es su proposito, como ya hemos dicho anterior-
mente. Si utilizamos el verbo «reproducir» en lugar
de «elaborar» es precisamente porque concreta el
objetivo de la accion de cocinar. Cuando decimos
que la finalidad es reproducir, estamos asumiendo
que, de manera implicita, se va a elaborar. Si plan-
teamos el ejercicio al revés, es decir, que el objetivo
es elaborar, no estamos concretando nada respecto
a la intencion de realizar una accién u otra (crear o

reproducir, conservar, etc.).

El acto de reproducir nos remite a elaborar sabien-
do lo que va a ocurrir, anticipandonos al resultado
que obtendremos al realizar determinadas acciones.
En este caso, el proceso de elaborar fue codificado
en otro momento distinto del presente y existe una
referencia a la que quien cocina se puede acoger. De
hecho, el valor de reproducir puede residir en reali-
zar una receta ortodoxa, que se ajusta exactamente
a las caracteristicas del canon que repite. Pero, insis-
timos, pues es importante, en que no siempre que se
reproduce se lleva a cabo el proceso culinario de la
misma manera, ya que, en la mayoria de los casos,
no se conserva la informacioén de la receta original
y, ademas:

» Se puede cocinar reproduciendo y no pesar las
cantidades de producto porque no preocupa
que sean exactas, por ejemplo.

» Se puede aplicar una técnica con una herra-
mienta y cambiar, por ejemplo, el punto de coc-
ci6én de un pescado o una carne, en relacién con
la receta original.

» Se puede variar la elaboraciéon cuando se sazo-
na de una determinada manera.

Los ejemplos de posibles alteraciones con respec-
to a la elaboracion «original» pueden ser muchos.
La clave esta en comprender que «reproducir» no
implica siempre cocinar de manera idéntica, sino
basarse en una referencia, unas indicaciones y unos
conocimientos culinarios sobre una elaboracion.

Podriamos decir, empleando una metafora, que
los platos que se reproducen son litografias: todas
parten del mismo patrén, de la misma plancha,
pero cada una es diferente porque no hay forma
de hacer dos absolutamente iguales. En su proceso
de reproduccién puede haber pequefias modifica-
ciones que dan como resultado litografias que re-
flejan la misma imagen o dibujo, en nuestro caso
un plato, pero que, entre si, presentan pequenas di-
ferencias, como ocurre con la elaboracién. Cuan-
do la elaboracién que se degusta tiene un alto ni-
vel de resultado creativo parece que sea la primera
vez que se cocina y se come, por lo particular que
resulta su degustacion para quien la disfruta por
primera vez. «Recrear» seria entonces un sinéni-
mo de «reproducir».
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Al emplatar se finaliza el proceso de elaboracion.
Nos encontramos de nuevo en el limite porque...
écocinamos cuando emplatamos?

Emplatar las elaboraciones que se han cocinado
forma parte de su proceso de elaboracion y permi-
te su traslado al lugar en el que van a degustarse. El
acto de emplatar da sentido y cierra el proceso cu-
linario que hace posible la degustacion, pues todas
las elaboraciones intermedias pasan a integrarse en
la emplatada. La forma de entender las elaboracio-
nes intermedias y las potenciales maneras de cons-
tituir la elaboraciéon emplatada, la decision de su
composicion como conjunto sobre la herramienta
que la contiene, son cruciales para que se genere
un tipo de cocina concreto (mas o menos artistico,
con mas o menos elaboraciones intermedias, mas o
menos creativo, mas o menos complejo, etc.).

Incidiendo en la relevancia que tiene la fase de em-
platado, vemos que, en determinados casos, este es
el indicativo de un estilo concreto, de un cocinero
determinado, parte de cuyo reconocimiento se aso-
cia a su manera de entender y realizar el emplatado
de elaboraciones. La herramienta de emplatado o
encopado es al cocinero lo que el lienzo al pintor,
sobre el que vuelca o hace reposar su obra, que
forma parte del «todo» que se presenta ante el co-
mensal o cliente.

¢ QUE ES EMPLATAR? ;Y ENCOPAR?

I EMPLATAR
RAE

Colocar la comida en el plato de cada comen-
sal antes de presentarlo en la mesa.

Desde un punto de vista histérico, se ha producido
una evolucion notable en las técnicas de emplatado
y encopado de elaboraciones, estrechamente rela-
cionadas con el tipo de servicio predominante en
cada momento. En el mundo occidental, observa-
mos que lo mas habitual es el emplatado individual,
que sale ya de cocina en ese formato y se sirve al
comensal o cliente de esa manera, pero debemos
senalar que no lo fue asi en el pasado. La nouvelle

cuisine, vanguardia culinaria y gastronémica france-
sa del siglo xx, cambi6 el paradigma al introducir
el emplatado individual en el espacio cocina. Esta
modalidad sustituy6 a otros tipos de emplatado co-
lectivo que suponian que el personal de servicio
llevara a cabo técnicas para emplatar en la mesa,
sirviendo desde la herramienta de traslado hasta la
de emplatado, para racionar las elaboraciones indi-
vidualmente o para que fuera el propio cliente
quien emplatase la suya.

Si emplatar es «colocar la comida en el plato de
cada comensal antes de presentarlo en la mesa»,
encopar seria colocar la bebida en una copa o
herramienta de degustacion (o vaso, taza, bol u
otro recipiente) que permita beber antes de pre-
sentarla en la mesa o hacerlo en la misma mesa
para ofrecérsela al comensal o cliente. Hablamos
de «encopado» porque no hay otra denominacién
especifica. De hecho, también existe una gama de
grises considerable al hablar de c6mo denominar a
la accién de emplatar una elaboracion sélida cuan-
do esta se realiza empleando herramientas que no
son platos, como boles o copas, por ejemplo. Para
nosotros, todo queda englobado dentro del con-
cepto de emplatado.

En numerosas ocasiones, las técnicas de emplatado
y encopado suponen el ensamblaje de elaboracio-
nes intermedias que, con mayor o menor acierto,
con voluntad artistica o sin ella, se convierten en
una elaboracion emplatada o encopada que proce-
de a servirse.

En el caso de las bebidas que son productos elabo-
rados, podemos considerar el caso del vino como el
mas particular, ya que se encuentra en el limite de
la definicion de elaboracion. Es un «gris» dentro de
esta, pues la oxigenacion y la temperatura a la que
se sirve dependen del «encopado». El vino se con-
vierte en una elaboracién que se degusta cuando
se encopa, siendo «encopar» una técnica que trans-
forma un producto elaborado en una elaboracion:
quien la realiza esta elaborando. A efectos practi-
COs, Servir agua en un vaso no es cocinar, pues no
es necesaria una consideracién de su temperatura

y de otras cuestiones intrinsecas a la degustacion
del vino, que quien encopa si ha de tener en cuenta.
Dentro de un proceso culinario, el emplatado es
una fase, la dltima antes de que se pase al siguiente
proceso, el que corresponde a la degustacion de lo
cocinado (comida y/o bebida), y debemos sefialar
—en este momento— que no siempre se da en el es-
pacio cocina. Retomamos aqui la consideracion de
la importancia de los actores de servicio, en el caso
de que se trate de una cocina que se da en el ambito
publico de la restauracién. Al servicio como parte
fundamental de la cocina le dedicamos un apar-
tado especifico (ver pag. 337) y, como ya hemos
explicado, sus actores pueden ser cocineros en un

momento dado, ademas de profesionales de sala, si

109

llevan a cabo esta ultima fase del proceso de elabo-
racion. Sucede asi cuando las elaboraciones salen
de la cocina emplatadas colectivamente y han de
servirse desde una bandeja o un gueridon, siendo
el actor de servicio quien realiza la técnica de em-
platar o encopar. Pero también cocina el servicio
en todos los casos en los que el proceso de elabora-
cion no ha concluido (en ocasiones, ni siquiera ha
comenzado) en el espacio cocina y el maitre o ca-
marero responsable aplica técnicas de elaboracion
sobre un producto o elaboracién en la sala, delante
del cliente. De hecho, puede ser el propio cliente
quien realice una técnica de emplatado y seria en-
tonces €l o ella mismo quien estuviera terminando
el proceso de elaboracion en la mesa.
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TECNICAS DE EMPLATADO
DE LAS ELABORACIONES

Son todas aquellas que hacen posible hablar de una
elaboracion emplatada como unién de elaboracio-
nes intermedias que, ensambladas y contenidas en
la misma herramienta de emplatado o encopado,
pueden trasladarse siendo solo una, para que el co-
mensal o cliente la deguste. Por tanto, cuando ha-
blamos de técnicas de emplatado nos estamos refi-
riendo tanto a elaboraciones sélidas como liquidas,
comidas y bebidas, cuyo uso estara muchas veces
determinado por el resultado de aplicar estas técni-
cas. Nos centramos, a continuacion, en las técnicas
de emplatado que realizan el cocinero o el personal
de sala para desarrollar una serie de consideracio-
nes importantes.

1. El emplatado determina la composicion y la es-
tructura de una elaboracion final, en funcion del
lugar que ocupe cada una de las elaboraciones
intermedias (si son identificables y diferentes en-
tre si en la herramienta que las sustenta). Ade-
mas, la forma en que un cocinero emplata puede
reflejar una caracteristica muy marcada de su
estilo. De hecho, hay cocineros muy influyentes
en los que su forma particular de entender e in-
terpretar el emplatado refleja en gran medida la
filosofia que guia su cocina.

2. La técnica de emplatado estd condicionada por
la herramienta que se utiliza para hacerlo, en
funcion de que sea colectiva (como en el caso de
una bandeja que, ademas, es una herramienta de
traslado y servicio) o individual (que puede ser
un plato, pero también una cuchara china, que
es, ademas, herramienta de degustacion).

3. Una misma elaboracién tendra a su vez diferen-
tes técnicas de emplatado posibles en funcién de
quién y donde las realice: si se emplata en cocina
y lo hace un cocinero, si se hace en sala y el res-
ponsable es un miembro del personal de servicio
o si es el propio comensal o cliente quien empla-
ta lo que va a degustar, cerrando el proceso de
elaboracion en la mesa.

4. Cada elaboracion que se degusta tiene su propia
técnica de emplatado, que puede variar segin
las elaboraciones intermedias, si estas se dispo-
nen y combinan de un modo diferente. En el
ejemplo del Pollo al curry de elBulli se da un
emplatado concreto, pero habria infinidad de
combinaciones posibles.

5. Existen técnicas intermedias de emplatado que

seran mas o menos complejas en funcion de
las elaboraciones intermedias a disponer sobre
la herramienta que las contendra. Hay elabora-
ciones primarias, secundarias, etc., y habra una
técnica para emplatar cada una de ellas. Si reto-
mamos el ejemplo del Pollo al curry de elBulli,
veremos como hay diversas técnicas de empla-
tado que responden a elaboraciones diferentes
entre si, que se ensamblan en ese momento. A
continuacién mostramos uno de los posibles
ejemplos del emplatado del Pollo al curry.

POLLO AL CURRY, EMPLATADO RADIAL

Elaboracion de emplatado secundaria: gelatina de
manzana, aros de cebolla, jugo de pollo y licuado
de coco emplatado radial.

e Técnica de emplatado intermedia secundaria.
Elaboraciones intermedias emplatadas en
forma radial.

Dividir en tres secciones radiales el fondo
de un plato hondo.

e En la primera seccion, colocar gelatina
de manzana. Disponer encima cuatro rodajas
de cebolla tierna.

* En la segunda, colocar una cucharada de jugo
de pollo.

* Y, en la tercera, disponer el licuado de coco.

Elaboracion de emplatado secundaria: quenelle
de helado de curry emplatado centrado.

e Técnica de emplatado secundaria: quenelle
de helado de curry emplatado centrado.

e Elaboracion intermedia terciaria de emplatado/
elaboracién: quenelle de helado de curry.

e Técnica de elaboracion terciaria intermedia
emplatada. Técnica de manipulacion: moldear
en forma de quenelle — dar forma de quenelle
al helado de curry.

e Elaboracion intermedia terciaria de emplata-
do/elaboracion: quenelle de helado de curry
emplatado centrado.

e Técnica de emplatado terciaria intermedia
emplatada. Técnica de emplatado: quenelle de
helado de curry de manera central — colocar la
quenelle en el centro del plato, sobre los vérti-
ces de las tres secciones de coco, jugo de pollo
y gelatina de manzana.

Emplatado radial para el Pollo al curry.

LA IMPORTANCIA DEL EMPLATADO
DE LAS ELABORACIONES

Las técnicas de emplatado son diferentes se-
gun las elaboraciones a emplatar y segun es-
tas sean creativas o fruto de la reproduccion,
pues este conjunto de técnicas puede tener
mas o menos relevancia en el proceso de
elaboracion en funcion de que se busque el
cuidado de la estética, la expresion artistica
o la creatividad. Y tienen una u otra impor-
tancia para el cocinero segun las emplee con
el objetivo de emplatar para racionar, para
servir, para trasladar, o si no tienen otro pro-
posito adicional.

Puede ocurrir, ademas, que dentro del proce-
so de elaboracion, el emplatado sea tan rele-
vante como otras fases anteriores y se preste
tanta atencion a estas técnicas como a las utili-
zadas para elaborar o preelaborar. Las elabo-
raciones se emplatan antes de degustarse y el
emplatado individual (en cocina o en sala), en
concreto, es la opcion si se quieren presentar
racionadas. Ademas, hacer que el comensal o
cliente disponga de una herramienta de em-
platado propia (individual) facilita su ingesta,
puesto que quien come dispone de una herra-
mienta que contiene la comida o bebida antes
de que la lleve a su boca.

En algunas ocasiones, una misma herramien-
ta de emplatado puede emplearse para conte-
ner tanto elaboraciones que son comida como

Emplatado central, otra manera de emplatar el Pollo al curry.

otras que son bebida: es el caso de una copa,
que puede contener un gazpacho o un vino,
elaboraciones con usos diferentes que pueden
degustarse empleando una misma herramien-
ta de emplatado (encopado, en este caso). Del
mismo modo, hay ocasiones en las que una
misma elaboracién puede emplatarse em-
pleando técnicas diferentes. Siguiendo con el
ejemplo del gazpacho, este puede emplatarse
en una copa, en un plato hondo, en un cuen-
co o bol y, en funcién de la herramienta uti-
lizada, la técnica para hacerlo sera diferente.

EL ENCOPADO
DE LAS ELABORACIONES

Como elaboraciones liquidas, para poder ser
degustadas, las bebidas han de estar conteni-
das en una herramienta que permita beberlas.
Poner una bebida en dicha herramienta supo-
ne encoparla, aplicando una técnica que tiene
tanta relevancia como la que hace posible el
emplatado de la comida.

En cuanto que una bebida puede ser un pro-
ducto no elaborado (como el agua), un pro-
ducto elaborado (como el vino) o una elabo-
racion intermedia o que se degusta (un jugo
de lima que se emplea en la preparacion de
un coctel margarita, elaboracion que se de-
gusta), la accion de encopar forma parte del
proceso de reproduccion de las elaboraciones
que son bebida y hace posible su degustacion.

En una comida,
cada elaboracién
que se degusta
tiene su propia
técnica de
emplatado. Al
emplatar, el plato
se convierte en
un lienzo sobre el
que el cocinero
puede expresarse.
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SOLIDAS Y/0 SEMISOLIDAS, SEMILIQUIDAS Y/0 LiQUIDAS,

EN PLATOS: EMPLATAR EN COPAS: ENCOPAR

EN BOLES, ;COMO LO LLAMAMOS?

EN VASOS, ;COMO LO LLAMAMOS?

Q{__ .
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Si la intencién no es hacer un uso inmediato
de las elaboraciones después de cocinarlas,
écambia la forma en que se cocina?

COCINAR CON EL OBJETIVO DE CONSERVAR LO COCINADO

La conservacion es intrinseca a la cocina desde que en el Paleolitico el ser humano invento
las primeras técnicas de elaboracion que preservaban lo cocinado en condiciones 6ptimas
para su consumo a corto y medio plazo, como fueron el secado y el ahumado. Hasta enton-
ces, conservar no era una opcion, el uso de las elaboraciones era inmediato y solo inmediato,
pues no se sabia como hacer que no perecieran. Este planteamiento nos hace establecer
que, al igual que hay una cocina para la degustacién inmediata de una elaboracion, también
existe otra cuyo objetivo es dar al resultado un uso de conservaci6n.

¢«USO INMEDIATO» O «USO DE CONSERVACION»?

Entendemos por «uso inmediato» aquel que se da a las elaboraciones que se consumen en
los momentos siguientes a haberse cocinado, es decir, la comida se consume relativamente
poco después de haberse preparado. Por ejemplo, un huevo frito, que se come segin se
hace, retirado del aceite en el que se ha freido y emplatado.

En una elaboracion que se degusta con uso inmediato pueden haberse empleado elabora-
ciones intermedias que ya estaban elaboradas y se habian conservado. En el caso de una
pizza, es muy probable que la base sea de masa madre hecha con anterioridad y esta, a su
vez, estuviera preparada horas antes. Por otro lado, la salsa de tomate estara ya hecha y
conservada, de lo contrario el proceso de elaboracion seria mucho mas largo. Ademas, es
probable que se empleen productos elaborados como aceite, queso o jamén, que quien co-
cina (en casa o en el restaurante) no elabora por si mismo, sino que compra ya elaborados
para utilizarlos directamente cuando los necesite. En el caso del huevo frito, sin embargo,
observamos el caso contrario. Es una comida que no requiere elaboraciones intermedias,
de forma que para su realizacion no es necesario conservar ninguna de ellas.

LAS CONSERVAS COMO LIMITE DE QUE ES COCINAR

Cuando un individuo compra unos esparragos de Tudela cocidos, unas buenas an-
choas en aceite y una ventresca en lata y las abre para disponerlas en diferentes pla-
tos y boles, jesta cocinando? ;Y si no las emplata y deja las latas abiertas sobre la
mesa? ;Qué sucede con el profesional que regenta un colmado en el que se ofrecen
diferentes conservas, de gran calidad, para acompanar la oferta de bebidas y degus-
tar en las mesas? ;Podemos considerar que haya cocina en ese establecimiento?

Como vemos, el empleo de productos elaborados que otros han cocinado por
nosotros y que permanecen en conserva hasta que son degustados roza el limite de
los grises que definen la accion de cocinar. Sin embargo, la voluntad explicita que
lleva a elegir un producto concreto y a disponerlo para hacerlo apetecible, pudiendo
combinarlo con otros, emplatandolo y acompanandolo de las herramientas adecua-
das, si responde a la actitud de la que parte la accion de cocinar.

«Uso de conservacion» es aquel que se da a las elaboraciones que se cocinan pero no se van a
emplear en los momentos siguientes a su realizacion, a diferencia de aquellas que se destinan
a un «uso inmediato». Hay dos vertientes posibles: la «corta conservacion» y la «larga conser-
vacién», que proyectan escenarios distintos.

» Al hablar de «corta conservacion», nos referimos a las elaboraciones que forman parte de
la mise en place y que se conservan para ser empleadas en otros procesos de elaboracion
posteriores en el mismo dia, o al dia siguiente, de su realizacion (uno o dos dias en total).
Por ejemplo, cebolla picada para sofritos o, en el caso de la pizza, el queso, el jamén o
la albahaca ya cortados. También se consideran «corta conservacion» las elaboraciones
que forman parte de la mise en placey que, correctamente refrigeradas, pueden emplearse
en condiciones 6ptimas hasta una semana después. Por ejemplo, caldo de carne, salsa de
tomate o cebolla pochada.

» Con «larga conservacion» nos referimos a elaboraciones que se cocinan —desde el prin-
cipio— con el objetivo de ser conservadas, empleando técnicas concretas para alargar
en el tiempo su posibilidad de consumo en condiciones 6ptimas. Ejemplos claros de
este caso son productos elaborados como el jamoén, el vino o las anchoas, que, desde
un primer momento, ya tienen implicita la «larga conservacién» en la hoja de ruta de
su elaboracién. Son técnicas de elaboracion para la conservacion a largo plazo las que
mencionamos a continuacion:

é3 ACIDULAR é3 CONFITAR é3 MARINAR

é3 AHUMAR $3 CONGELAR 4% SALAZON

&3 AVINAGRAR 3/ ENVASAR AL VACIO é3/ SATURAR

é3 CARAMELIZAR é3 ENVASAR CON GAS é3 SECAR

é3/ COCER EN ALMIBAR 83 ESCABECHAR 83 ULTRACONGELAR

4% COCER EN AZUCAR é3 ESCARCHAR

Un vino o0 un jamon, una vez elaborados,
,se conservan o el proceso de envejecimiento
forma parte de su elaboracion?
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En la actualidad podemos conservar casi todo lo que cocinamos, al menos durante un pe-
riodo de tiempo corto, si lo refrigeramos o envasamos al vacio, y por un periodo mas largo,
si es apto para la congelacion. No es necesario que hayamos empleado técnicas de conser-
vacion en su proceso de elaboracion. De tal forma que, en muchas ocasiones, no nos vemos
condicionados antes de cocinar ni necesitamos saber de antemano si querremos conservar
o no la elaboracion realizada. Esto es posible gracias a las herramientas que nos permiten
elegir improvisar la conservacién, como son los frigorificos o los congeladores.

Sin embargo, la situacion actual no es el referente historico, sino su resultado. Durante la
mayor parte de nuestra historia como especie no ha sido asi e, incluso en el presente, tam-
poco lo es en muchos lugares del mundo en los que no se dispone de los recursos necesarios
para conservar. La mayor parte de las técnicas que hay que aplicar sobre un producto para
conservarlo han de planificarse previamente y provienen de una decisiéon tomada antes
del momento de empezar a cocinar. Es el hecho de saber si se consumira en el momento
o si se conservara (y cuanto tiempo se planea conservarlo) lo que determina el proceso de
elaboracion, y no al revés.

Como ya hemos mencionado, el secado y ahumado se practican desde el Paleolitico, pero
no fue hasta el Neolitico cuando aparecieron las primeras técnicas que permitieron un uso
de conservacion a largo plazo. Estas técnicas fueron consecuencia de la necesidad. Una vez
asentados y sedentarios, domesticadas las especies animales y vegetales, los seres humanos
se encontraron ante la tesitura de conservar lo producido para generar reservas. Era necesa-
rio almacenar todo aquel stock disponible, porque ¢de qué habia servido aprender a sembrar
y recolectar, si todo lo obtenido tras la cosecha se perdia de manera inmediata? Y, de este
modo, conservar pasé a ser una prioridad. Desde el primer silo neolitico en el que se alma-
ceno grano, el ser humano ha creado y empleado técnicas y herramientas cuyo objetivo es
la conservacion.

Desde el uso del frio de la propia nieve, en un primer momento, hasta la aplicacién de la
electricidad para inventar la primera maquina de hielo, los primeros refrigeradores, los
congeladores, etc., ha habido una significativa evolucién de las herramientas que hacen
posible la conservacion a través del frio, pero también han ido sumandose mas y mas
técnicas de conservacion que amplian las opciones, como es el envasado al vacio. En las
ultimas décadas, la industria alimentaria ha desempenado un papel fundamental en la
evolucion de los métodos de conservacion, ya que en su mayoria este factor es la base
de su producto. Esto ha permitido incorporar al proceso de elaboracién muchas técnicas
pensadas para la conservacion (liofilizacion, congelacion, envasado al vacio, altas presio-
nes, etc.), empleadas con el objetivo de un posterior consumo inmediato.

AHUMAR

ESCABECHAR

SALAZON
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6HEs todo lo anterior dificil de llevar a cabo?
éEs complejo cocinar?

Es necesario que, antes de juzgar si cocinar es o no dificil, precisemos la definicién de ambos
adjetivos, puesto que los dos pueden calificar la cocina, pero estarian senalando diferentes
caracteristicas de la misma. Por una parte, dificil es, segtin la RAE, aquello «que presenta
obstaculos» y, complejo, lo que «se compone de elementos diversos».

Trasladada al mundo culinario, la idea de la dificultad alude a las técnicas que se llevan a
cabo mientras se cocina, sean de preelaboracion, elaboracién, emplatado... Todas pueden
aprenderse si el cocinero tiene voluntad y predisposicién, pero no todas entranan la misma
dificultad a la hora de realizarse. Algunas pueden llevarse a cabo con poca practica, o inclu-
so ejecutarse correctamente sin haberlas empleado nunca, mientras que otras exigen muchi-
sima destreza y virtuosismo para ser controladas, ademas de mucha practica y trabajo para
lograr que su ejecucion sea perfecta. Esta cuestion esta siempre relacionada con el tiempo
que se tarda en cocinar y ha de considerarse en si misma. Pero es importante sefialar aqui
que, en cocina, no siempre lo mas dificil es lo que mas tiempo se tarda en aprender o realizar
ni siempre lo mas facil, en términos de ejecucion de técnicas, es lo mas rapido. Entonces,
cocinar es dificil siempre que las técnicas que requiera la elaboracion lo sean, no es un con-
dicionante del cocinar, ya que puede hacerse una cocina sencilla, accesible a cualquiera que
tenga voluntad de llevarla a cabo.

Por otra parte, la complejidad nos remite al producto, a la suma de los mismos (elaborados
o no elaborados) que se emplean para realizar una elaboracion. Es decir, la complejidad
esta asociada a la cantidad de elaboraciones intermedias que son necesarias para realizar
una elaboracién que se degusta o, en otras palabras, al nimero de transformaciones y com-
binaciones que requiere el plato que se cocina, al nivel de elaboraciéon que precisa. En
este sentido, no podemos afirmar que cocinar sea necesariamente complejo, puesto que el
cocinero puede elegir entre una enorme variedad de opciones, que incluyen, por ejemplo,
emplear productos elaborados que reducen esta complejidad o realizar pocas elaboraciones
intermedias que den lugar a una elaboracion final bastante sencilla.

Por tltimo, dificil y complejo no van siempre de la mano. Hay técnicas especialmente di-
ficiles de ejecutar que no suponen la realizacién de numerosas elaboraciones intermedias
ni un alto grado de elaboracién ni complejidad. Y viceversa, existen elaboraciones muy
complejas por el numero de transformaciones realizadas en el producto que, sin embargo,
requieren técnicas muy sencillas para llevarse a cabo. Asi pues, entendemos que hablar de
una cocina dificil hace referencia a un proceso de elaboracion que incluye técnicas que el
cocinero desconoce o que no son sencillas de reproducir sin experiencia.

Pero el cocinero puede elegir y, asi como hay opciones de transformacion que implican mas
conocimiento y/o practica, hay otras que pueden ejecutarse sin mayor dificultad, que son
muy accesibles incluso si no se posee una experiencia culinaria amplia. De hecho, hay un
gran numero de recetas de «cocina facil» que permiten cocinar sin restar valor a la elabora-
cién que se degusta, sin que sea menos sabrosa o agrade menos a quien la degusta que otra
mucho mas dificil de llevar a cabo, pero empleando técnicas que son facilmente ejecutables.

HUEVO FRITO

DIFICIL
NO COMPLEJO

PISTO

FACIL
COMPLEJO

MENESTRA
EN TEXTURAS

DIFICIL

COMPLEJO
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Todo lo que se elabora esta cocinado, pues
ha pasado por un proceso de elaboracion.
Entonces, épor qué esta confusion entre
lo crudo y 1o no crudo?

En este momento, el objetivo principal es precisar el significado de los términos «crudo» y
«cocinado» para superar la idea de que cocinar consiste en aplicar calor sobre un producto
para provocar una coccion. El hilo conductor de este libro se basa en el argumento de que
se cocina siempre que se aplican técnicas sobre uno o mas productos empleando determina-
das herramientas. Cuando se estudia la historia de la humanidad, muchas veces se plantea
el inicio de la cocina con el control del fuego, aunque lo cierto es que asumir esta afirma-
cion deja fuera un importante capitulo de la historia de la cocina. Lo que detectamos con
esto es que existe un vacio terminolégico para designar la cocina que se realiza utilizando
técnicas distintas de la coccion por aplicacién de calor, como el marinado o el secado. Si
considerasemos que solo esta cocinado aquello que se ha sometido a la accion del calor, los
dos primeros millones de afios de historia del ser humano estarian exentos de cocina y, en
realidad, no fue asi.

En consecuencia, hablar de «crudo» y «no crudo» supone prestar atencién a dos cuestiones
distintas: el proceso culinario, por un lado y, por otro, el resultado de cocinar, la elaboracion
que se degusta. Tratar esta cuestion nos lleva a pensar en ambos, puesto que del primero se
desprendera, o no, el calificativo «crudo» sobre el segundo. Porque es en funcion de lo que
suceda en el proceso, de la forma en que se decida cocinar (eligiendo qué técnicas y qué he-
rramientas), que se llega a uno u otro resultado, pudiendo hablar de resultados crudos o no
crudos (pero siempre cocinados).

¢QUE SIGNIFICA COCINADO?

Hasta ahora hemos establecido una diferencia entre los seres humanos y los animales, que
lleva implicita una actitud y una voluntad, una conciencia del acto de cocinar que la especie
humana posee y los animales no. Por tanto, como hemos sefialado, el ser humano transforma
productos para consumirlos de forma consciente, realizando elaboraciones que son comida y
bebida. Para ello, recurre a su acondicionamiento y preelaboracion, en los casos mas basicos,
pero, sobre todo, a su transformacion, que puede suponer el empleo de un unico producto
(si elabora un jugo de naranja, un vino o una carne a la parrilla, por ejemplo) o la combina-
cion de varios (si cocina una menestra, una tortilla de patata o un coctel).

Cuando transforma, el ser humano cocina generando tres tipos de procesos en el producto,
en funcioén de las técnicas que emplee: procesos fisicos, procesos quimicos y procesos qui-
mico-biologicos. La aplicacion de unas u otras técnicas genera resultados diferentes, elabo-
raciones crudas o no crudas, que podriamos denominar «incrudas».

Lo fundamental en este momento es interiorizar que, se empleen unas u otras técnicas, se
estan provocando cambios en el producto. La clave sera conocer si se trata solo de cambios
fisicos o si hay, ademas o en su lugar, otro tipo de cambios a nivel quimico, fisico o quimi-
co-biologico. En funcion de ello, el resultado se calificara de crudo o de no crudo («incru-
do»), pero en ambos casos estara elaborado. Es decir, el producto empleado esta cocinado
(ha dejado de ser un producto no elaborado) y pasa a ser una elaboracion (cruda o no cruda)
o a formar parte de una elaboracion (cruda o no cruda) si se combina con otros productos.

El consumo

de elaboraciones
crudas o incrudas
es también

una cuestion
cultural, asociada
a los habitos
alimenticios

en cada lugar

del mundo.

El deshidratado
con calor seria
un gris en las
técnicas de
coccion.

¢Cocer es
sinénimo de
cocinado?

«Cocinado» es entonces el resultado de sumar técnica y herramienta sobre un producto, incluso
si las técnicas elegidas y las herramientas empleadas no implican la accién del calor y tienen
como resultado elaboraciones crudas pero cocinadas, por ejemplo, un sashimi de ventresca de
atun. Un resultado crudo ha experimentado un proceso de elaboracion en el que el producto
empleado ha pasado a ser una elaboracion intermedia. Como sabemos, todas las elaboracio-
nes que se degustan, sin excepcion, estan cocinadas, sino no serian elaboraciones (continua-
rian siendo productos), independientemente de si las técnicas y herramientas elegidas han
supuesto una coccion con calor.

Y, ENTONCES, ; QUE SIGNIFICA CRUDO?

Este concepto nos remite al empleo de energia calorifica al cocinar, entendiendo que, si esta
no ha estado presente, el alimento esta crudo. Dirfamos entonces que un jamoén ibérico o
un boquerén en vinagre, que no se preparan por accion del fuego, estan crudos. Lo cierto
es que ambos han sido elaborados, pero empleando técnicas distintas de la coccion, sin
emplear calor para transformar sus materias. Veremos mas adelante como denominar a las
elaboraciones que no estan crudas, pero tampoco cocidas.

CUANDO EL PRODUCTO TODAVIA SE ENCUENTRA EN LA NATURALEZA

De acuerdo con lo expuesto hasta ahora, y sabiendo que la naturaleza también cocina y
provoca cambios en la materia de los productos, podriamos decir que «crudo» también
significa que un producto no elaborado no esta suficientemente maduro, seco, deshidratado
o fermentado en la propia naturaleza.

ANTES DE COCINAR, «CRUDO» COMO PRODUCTO NO ELABORADO

Son productos no elaborados todos aquellos que se obtienen o producen por medio de ac-
tividades como la caza, la pesca, la recoleccion, la agricultura o la ganaderia y que no han
visto modificadas sus cualidades originales, las que los caracterizan. Es decir, no han sido
sometidos a ninguna técnica de elaboracion previa a su adquisicion, con la tnica excepcion
de aquellas técnicas de preelaboracion destinadas a acondicionar el producto y a ponerlo
a punto sin alterar de forma drastica sus atributos fisico-quimicos. Las excepciones a esta
norma son los materiales inorganicos, como el agua y la sal, que no estan ni dejan de estar
crudos por sus caracteristicas organolépticas particulares.

Asi, todos los productos no elaborados estan crudos en origen, cuando llegan al individuo
que los va a cocinar o cuando este los recoge o captura de la naturaleza. Salvo aquellas ex-
cepciones en las que el producto provenga de la naturaleza ya seco o ya fermentado. Pueden
haber sido manipulados y acondicionados, por ejemplo, si han sido sacrificados, despluma-
dos, si se han retirado partes no comestibles, pero considerariamos que no estan cocinados,
puesto que todavia no se han comenzado a elaborar.
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QUE ES COCINAR
¢QUE HACE EL SER HUMANO CUANDO COCINA? ;PARA QUE LO HACE?

DESPUES DE HABER COCINADO, «CRUDO» COMO ELABORACION

Crudo se emplea como calificativo para designar, en todos los casos en los que vamos a em-
plear el término, que el producto al que hacemos referencia no ha sufrido transformaciones
quimicas o quimico-biolégicas en su materia.

Si hablamos de elaboraciones crudas pero cocinadas es porque los productos empleados El marinado,
han sido transformados fisicamente, elaborandose por medios distintos de la aplicacion de '@ salazon o el

. . . . . . secado al vient
calor o de la presencia de microorganismos o enzimas. Esto no implica que el producto no acoatviento

no son técnicas

haya sido cocinado, puesto que existen técnicas de elaboracién que no buscan provocar una -
de coccion.

cocci6n y que no alteran las propiedades quimicas del producto, por ejemplo, en el caso de 1o nces, ;como

una ensalada de tomate o de un sashimi. las llamamos?

En funcion del proceso de transformacion que el individuo que cocine emplee, el resultado
puede estar crudo, medio crudo o no crudo, pero siempre que el individuo que cocina haya
llevado a cabo una transformacion del producto empleado, este estara cocinado.

«Crudo» designa el estado original del producto antes de cocinarse. Pero, a efectos de las
elaboraciones, una vez cocinado el producto, «crudo» indica también que el resultado
continta presentando un estado identificable de su materia. Transformado en elabora-
cion, su materia sigue encontrandose en el mismo estado quimico y quimico-biolégico,
aunque fisicamente haya podido sufrir cambios.

LA CONFUSION ENTRE LO «CRUDO» Y LO «NO CRUDO» (INCRUDO)

Explicado lo anterior, nos encontramos con que «crudo» hace referencia al producto no
elaborado, antes de cocinar. Pero, una vez hemos cocinado, icuando es correcto emplear
el adjetivo «crudo»? Ponemos un ejemplo para explicar esta diferencia entre elaboraciones
que tienen en comun el hecho de haber sido cocinadas y se diferencian por la forma en que
fueron transformadas.

Tomamos del campo un pepinillo, lo recolectamos como producto no elaborado que perte-
nece al mundo de las plantas, que esta crudo, no cocinado, puesto que todavia no ha sufrido
ninguna transformacién y planteamos dos escenarios para cocinarlo de formas distintas, con
procesos distintos y resultados diferentes.

» Crudo pero cocinado: pelamos, cortamos y rallamos el pepinillo y, como resultado, ob-
tenemos una elaboraciéon cruda, pero cocinada. La materia del producto del que parti-
mos no ha cambiado en términos quimicos, ni fisico-quimicos, aunque fisicamente haya
sufrido transformaciones. Este resultado no tiene un término concreto, convirtiéndose en
un gris con muchas gamas, pues para que suceda una coccion hace falta calor.

» No crudo (incrudo): metemos el pepinillo entero en una solucién de vinagre y sal para
encurtirlo, sometemos el producto a un proceso quimico y obtenemos un resultado no
crudo. Otros ejemplos de técnicas que cocinan el producto sin necesidad de cocerlo por la
accion del fuego son el secado, el marinado, la deshidratacion por salazon, los acidulados
y algunas fermentaciones (alcoholica y acética).
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OTRAS CUESTIONES FUNDAMENTALES SOBRE EL «CRUDO, PERO COCINADO»

Al tratar la cuestion del crudo e incrudo, o no crudo, se pone en evidencia una gran diferen-
cia a nivel gustativo, pues no tiene nada que ver degustar una comida que esta cruda o que
contiene alguna elaboracion intermedia cruda, con degustar otra que no lo esta. Es decir,
hablar de crudo e incrudo nos permite contemplar un abanico gustativo mas amplio, en el
que las texturas cobran mucha importancia.

Hemos de tener en cuenta ademas que, en una misma elaboracion, las elaboraciones interme-
dias que la componen pueden presentar combinaciones de crudos e incrudos y, dentro de los
incrudos, cocinados por accion del calor o de otras maneras.

Ejemplo: en el caso de un solomillo a la plancha, con unas crudités de verduras, un puré
de patata y una salsa chimichurri encontramos diferentes puntos de crudo y, ademas,
distintos resultados incrudos. En el caso de elaboraciones como, por ejemplo, un tataki de
atun, apreciariamos en un mismo resultado una combinacion de interior crudo y exterior
incrudo. Cuando esto sucede, el resultado final es incrudo, puesto que se ha sometido a

la accion del calor (en este caso, de una plancha), hasta un punto de coccion determinado.
Aunque esté cruda por dentro, la elaboracién que se degusta es incruda y, si se quiere
definir con precision, se hablaria de su punto de coccion.

LO CRUDO COMO TENDENCIA

En base a esta diferenciacion entre crudos e incrudos, podemos hacer una referencia a la ten-
dencia que ha ido tomando cuerpo y consolidandose como una moda en los ultimos anos y
que consiste en mantener los resultados crudos a pesar de cocinarlos. Esta forma de elaborar
sin cocer con calor ha sido muy seguida por la cocina contemporanea y esta mas bien vincu-
lada a la cocina vegetariana y vegana, que propone estas formas de elaborar que mantienen
el estatus crudo de la comida y la bebida. Una referencia muy conocida de seguimiento de
esta moda es el cocinero americano Charlie Trotter, que, en 2003, public6 Raw (Crudo, en su
traduccion al castellano), en el que todas las recetas propuestas parten de esta premisa que
hemos explicado en la que la elaboracion esta «cruda pero cocinada».

LOS CONCEPTOS DE «CRUDO» Y que no esta cruda, puesto que esta cocida.
«NO CRUDO>» EXPLICADOS POR UN Aqui se aplica la conclusion formidable del
FILOSOFO Y ANTROPOLOGO: LA

A . autor francés en este ensayo: «Para alcanzar
TEORIA DE CLAUDE LEVI-STRAUSS

lo real, es necesario de antemano poder ha-
. s cer abstraccion de lo vivido», que interpreta-
Lo crudo y lo cocido (Le cru et le cuit, titulo ) g i p.
. . mos como la necesidad de conocer distintas
original en francés) es un ensayo redactado

por el filésofo y antropdlogo Claude Lévi-

Strauss. Entre otras cuestiones, el autor trata

formas de una realidad (una elaboracion que
se degusta, en este caso) para ser conscien-

etimolégicamente los conceptos de «crudo» €S de las diferencias entre ellas y poder

y «cocido» en las sociedades prehistéricas, nombrarlas. Ademas, evidencia el vacio
evidenciando que, hasta que el hominido terminoldgico que hemos tratado de suplir
no conocid la coccion de los alimentos, no con el concepto «incrudo», que alude a los
existié ninguno de los dos. Fue como conse-  resultados que no estan crudos y tampoco
cuencia de emplear el fuego para cocer los han sido cocidos por accién del fuego, pero
alimentos que surgié una diferencia y, por estan cocinados empleando otras técnicas,
tanto, una realidad nueva a conceptualizar, como el marinado, la salazén, el secado, etc.
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¢QUE HACE EL SER HUMANO CUANDO COCINA? ; PARA QUE LO HACE?

EN RELACION A COCINAR

CONTEXTUALIZACION ENTRE LO CRUDO Y NO CRUDO

POR PROCESO

¢{PARA COCINAR
SE NECESITA CALOR?

Transformacion

Nos referimos a cualquier producto,
elaborado o no elaborado, o a

una elaboracién que no se ha
sometido a ninguna técnica de
transformacion quimico-bioldgica,
es decir, se ha podido manipular,
pero manteniendo su estado crudo
mediante un proceso fisico.

ELABORACIONES INTERMEDIAS
ELABORACIONES QUE SE DEGUSTAN

Fisico

La transformacién que sufre
el producto o elaboracion
no altera el estado de su
materia, aunque su forma,
tamano, etc., pueden variar.

Nos referimos a todos aquellos
productos o elaboraciones sobre
los que se ha aplicado una o mas
técnicas que transforman el estado
de su materia.

La transformacion que sufre
el producto o elaboracion
altera las caracteristicas y
propiedades de su materia.

POR PROCESOS
auiMicos

POR PROCESOS
BIOLOGICOS

La transformacion que sufre el producto o
elaboracion es causada por sustancias bioldgicas
0 microorganismos que alteran las caracteristicas
y propiedades de su materia.

I

por manipulacién

Ejemplos:

o Pelados

— Triturados

Molidos

e
A4

CON ENERGIA MECANICA

TIPO DE
ENERGIA

— Cortados

— Montados

L Rallados

CON ENERGIA CALORIFICA

Transformacion

por coccion

CON ENERGIA MECANICA

Transformacion

por procesos
biologicos

Transformacion

por procesos
fisico-quimicos

o Asados
— Fritos
O
— Hervidos
NG Guisados
T Marinados
—— Fermentados
O
\
— Curados
“—— Deshidratados
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Millones de
personas cocinan
cada dia: no existe
un perfil tnico

de cocinero

Quien cocina es siempre un ser humano, pero
existen cientos de factores que intervienen

en las decisiones y acciones que este lleva a
cabo para elaborar. Veremos cémo cambia

el resultado en funcidén de quién cocine y
diferenciaremos entre los dos tipos basicos
de cocineros: amateur y profesional.
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EL COCINERO COMO SER HUMANO

Como hemos senalado en los capitulos anteriores, la capacidad de transformar a voluntad los productos
antes de consumirlos es exclusiva del ser humano, que posee la actitud necesaria para cocinar. Podemos
definir al cocinero como ser humano, antes de interpretar la actividad que lleva a cabo de cualquier otra
manera. Pero ;qué es un ser humano?, ;qué hace que podamos considerarnos como tales?

Son seres humanos todos los hominidos de la especie Homo sapiens, que evolucioné de otras ante-
riores, todas extintas, durante la prehistoria. Todos los Homo sapiens son seres vivos y, como tales, se
relacionan con el medio que ocupan, con el que intercambian materia y energia. Independientemente
de su género, femenino o masculino, y de su edad, los seres humanos existen en tres planos super-
puestos, que funcionan conectados y evolucionan a lo largo de la vida.

> El cuerpo humano representa la dimensidn fisica y biolégica, que suma estructuras internas (sis-
temas, érganos, tejidos, células, ADN, etc.) y partes externas (cabeza, tronco, extremidades, etc.).
El cuerpo esta en contacto con la realidad en la que habita el ser humano, recibiendo estimulos
del entorno.

» La mente humana incluye la dimensidn psiquica y es la encargada de interpretar los estimulos
que llegan a través del cuerpo, ante los que el ser humano genera respuestas mediante procesos
cognitivos (atencion-concentracion, sensacidon-percepcion, memoria, pensamiento, lenguaje, inte-
ligencia), de cuya combinacidn resultan operaciones cognitivas.

Gracias a la suma de las operaciones mentales y la acciéon corporal, el ser humano puede llevar a
cabo acciones. A través de estas acciones, desarrolla soluciones e implementa y logra resultados
que le permiten continuar avanzando como especie y que, en muchos casos, estan directamente
relacionadas con el objetivo de garantizar su supervivencia.

> Latercera dimensidon que define al ser humano y enfatiza lo que le diferencia del resto de anima-
les es el espiritu, conjunto de caracteristicas subjetivas relacionadas con el mundo de lo inmaterial,
con la identidad del alma. Esta dimension ataine a la identidad de cada individuo y a su conciencia,
en un plano que supera el mundo fisico y lo que podemos percibir a través de nuestros sentidos,
ya que existe mas alla de los mismos.

Las creencias, religiosas o no, la cultura, la tradicién... son cuestiones espirituales y todas ellas
tienen un impacto significativo sobre las acciones que realiza el ser humano, por lo que espiritu,
cuerpo y mente estan interrelacionados, imbricados en una u otra medida, en cada una de ellas.

.Como interfiere el plano espiritual en la
cocina que lleva a cabo el ser humano?




QUE ES COCINAR 133

2 MILLONES DE PERSONAS COCINAN CADA DIiA: NO EXISTE UN PERFIL UNICO DE COCINERO

COCINAR CON EL CUERPO, COClNAR CON COCINAR FISICAMENTE
LA MENTE, COCINAR CON EL ESPIRITU

Cocinar es una cuestion eminentemente fisica puesto que, para llevarla a la practica (ver pag.
135), empleamos el cuerpo: nos fiamos de nuestros sentidos e interactuamos con la realidad
culinaria a través de los mismos, realizamos diferentes acciones con las manos, usando los

Nos planteamos a continuacion el hecho de cocinar desde tres perspectivas que se corresponden con brazos continuamente. Incluso, en algunas ocasiones, y en funcion de técnicas y herramientas

las diferentes dimensiones del propio ser humano y que, referidas a la cocina, tienen sobre ella influen-
cias y resultados distintos. En principio, todos los cocineros podrian, en teoria, cocinar fisica, mental y

empleadas, la Unica energia necesaria para cocinar es mecanica y proviene del propio cocinero,
de su fortaleza fisica, sin necesidad de una fuente adicional de energia. Otras veces, esta energia
mecanica es necesaria pero no suficiente, en funcién de las transformaciones que deseen

espiritualmente (si ese fuera su propdsito). Un robot podra cocinar a nivel «mental» (base de conoci- llevarse a cabo

miento) y «fisico» (llevara a cabo acciones), pero nunca «espiritual».

COCINAR MENTALMENTE

Cuando hablamos de cocinar mentalmente, hacemos alusion a todas y cada una de las ideas de
las que parte un cocinero, a todo aquello en lo que piensa y que planifica en su mente antes de
cocinar de manera practica. Desde este punto de vista, cocinar hace alusion a la parte teorica (ver
pag. 135) de la cocina, al conocimiento (o desconocimiento) que guia las ideas de un cocinero.
Seria mental todo aquello que el cocinero «cocina» en su cabeza sin necesidad de ejecutar accio-
nes, lo que idea, imagina, crea, etc., antes de llevarlo a la practica, de elaborarlo. Nos referimos a
los procesos cognitivos basicos y complejos, a la actitud, los valores, el caracter, el temperamen-
to, la conducta...

COCINAR ESPIRITUALMENTE

Partimos de la idea de incorporar a la cocina y al acto de cocinar una parte de ritual y de liturgia
ligados al espiritu, que suma el duende del cocinero o su terruno, su tradicién, o que puede venir
dada por una determinada relacién del ser humano con la naturaleza o por otras cuestiones

que sean trascendentales en el plano espiritual del individuo. Cuando nos referimos a cocinar
espiritualmente reconocemos que existe una aportacion del cocinero, que responde a una
voluntad que va mas alla de la teoria y la practica, que es personal y forma parte de su mundo
interior, pudiendo estar ligado a creencias religiosas (ver pag. 376) o a cuestiones simbodlicas,
que, en ocasiones, se relacionan con el «mas alla». Un buen ejemplo lo encontramos en México,
donde las elaboraciones se convierten en ofrendas a los familiares fallecidos en el Dia de los
Muertos, con una intensa carga espiritual en ellas. Sin matices religiosos o basados en estas
creencias, también podriamos pensar en la cocina que realiza una abuela para sus hijos y nietos,
que tiene una esencia, una parte personal que supera lo mental y lo fisico.

EL CUERPO HUMANO: UN SISTEMA DE SISTEMAS

El cuerpo humano es una estructura fisica que resulta en un sistema. Dentro del cuerpo, un con-
junto de doce sistemas trabaja de forma independiente, pero interrelacionada, generando las con-
diciones necesarias para que el organismo funcione. Asi como el correcto funcionamiento de todos
los sistemas asegura la salud del ser humano, un fallo —patologia, enfermedad— en cualquiera de
ellos afecta al conjunto del sistema y a la salud general del individuo.

Los sistemas circulatorio, endocrino, esquelético, inmunitario, linfatico, muscular, nervioso, repro-
ductor, excretor, digestivo, respiratorio e integumentario responden a necesidades vitales distintas
entre si, e incluyen 6rganos y aparatos que cumplen funciones diferentes. Sin embargo, cada uno

de ellos asegura a su vez el funcionamiento del resto de sistemas, generando un soporte conecta-

do para la salud humana.
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Cocinar la teoria mediante la practica

En el caso de la cocina, puede observarse que teoria y practica son dos caras de la misma
moneda. Se puede cocinar sin demasiados conocimientos de base, tedricos, pero si se desea
avanzar en la calidad del proceso y el resultado, es decir, en la practica, sera imprescindible
que esta cuente con el respaldo del conocimiento teérico.

En primer lugar, entendemos la teoria como el conjunto de hipétesis demostradas (y no
refutadas) que indican procedimientos a seguir para obtener determinados resultados. Es
decir, el conocimiento gracias al cual podemos obtener resultados 6ptimos (en productos,
técnicas, herramientas, procedimientos, recetas...), que otros han testado previamente en la
cocina y que se continia ampliando y sumando cada dia. La base de la cocina responde a un
conocimiento sobre la misma, aunque sea basico o minimo. Se trata de una accién que esta
guiada por decisiones que, si bien pudieron tomarse en el pasado sin conciencia de hacerlo
o por pura casualidad, construyen, en su conjunto y con el paso del tiempo, una enorme
cantidad de conocimiento acumulado que nos permite cocinar en mas y mejores versiones.

A un determinado nivel, en la cocina profesional, se entiende que un candidato a un puesto
de trabajo es alguien que controla la practica, pero que, desde luego, tiene un respaldo de
conocimiento teérico (productos, técnicas, herramientas, etc.) de su trabajo, que puede ha-
ber sido estudiado o adquirido como consecuencia de la experiencia. Aqui entraria en juego
otra definicion, si hacemos referencia al analisis exhaustivo que se realiza de algo, estudian-
do sus diversos componentes o partes de manera detallada, y que denominamos estudios
teoricos que, de versar sobre la cocina, calificariamos de culinarios.

La practica hace alusion a un conocimiento que ensefa el modo de hacer algo, entendida
también como el ejercicio de cualquier arte o facultad, conforme a sus reglas. Cocinar, como
accion que el ser humano lleva a cabo a diario, es una cuestiéon eminentemente practica.
Pero, aunque realizar un proceso culinario es absolutamente practico, siempre hay una par-
te (al menos una) que guia la teoria, tanto si creamos (absolutamente desde cero) como si
reproducimos (hay conocimiento puesto que repetimos una teoria adquirida, aplicandola
nosotros mismos). Pero, ademas, la practica mejora el conocimiento teérico, pues lo pone a
prueba y le toma la medida, lo vuelve empirico. Determinadas cuestiones pueden ser mas o
menos intuitivas, pero toda practica llevada a la realidad de quien quiere evolucionar en la
misma supone una busqueda de la excelencia o, al menos, de la mejora.
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éEs cocinero todo el que cocina?
éSolo elabora el cocinero?

Parece obvio, éverdad? Da igual donde nos encontremos, lo logico es afirmar que quien
cocina es un cocinero. Pero si tenemos en cuenta la definicion mas basica de la cocina,
que guia y articula este libro, ¢no es cierto que cualquier actor que participe en un proceso
culinario aplicando una técnica con una herramienta sobre un producto o elaboracién in-
termedia estaria cocinando?

Partimos del hecho de que no todas las técnicas ni todas las herramientas pueden emplearse
fuera del espacio cocina, ni en casa ni tampoco en un restaurante. Incluso, algunas no de-
berian ser utilizadas por actores no profesionales, es decir, por personas que carezcan del
conocimiento y la experiencia necesarios para emplearlas.

Ademas, puede ocurrir que se comience a elaborar en la cocina (de casa o del restaurante)
y se termine en la mesa o en el lugar en el que se vaya a llevar a cabo la degustacion, si el
proceso no ha terminado. Debemos recordar también que una elaboracién que se degusta
ha de ser previamente emplatada y puede suceder que se emplate fuera del espacio de la
cocina. Estos son algunos ejemplos, tanto en casa como en el restaurante:

» Siuna elaboracion emplatada llega a la mesa y el comensal puede proceder a degustarla
sin necesidad de ninguna accién adicional de transformacion, la elaboraciéon emplatada
es la que se degusta.

» Si varias elaboraciones intermedias se presentan en una bandeja o un gueridén y son
servidas en raciones individuales por un actor de servicio del restaurante o por el propio
cocinero (u otro individuo) en casa, la persona encargada estara emplatando, trinchando,
salseando... y, por tanto, habra participado del proceso de elaboracion, ya que, recorde-
mos, icombinar es también cocinar! (ver pag. 89).

» Si, una vez en la mesa, el comensal aplica alguna técnica o emplea alguna herramienta
de elaboracion sobre la elaboracion emplatada, esta se convierte en intermedia, puesto
que le faltaba todavia alguna fase en su proceso de elaboracion. En este caso, el comensal
también ha cocinado.

Profesional del
equipo de cocina

¢Quién cocina en un

)
\/

restaurante gastronémico?

ENTONCES, ;QUIEN COCINA EN CASA?

En principio, quien cocina en casa es un miembro de la familia encargado de esta tarea co-
tidiana, que puede realizarse individualmente o en grupo, pero también puede cocinar una
persona para si mismo o para los demas. Hablamos de cocineros amateurs, que pueden co-
cinar para la alimentacion o el hedonismo, comida o bebida, dulce o salado. No hay un limi-
te de edad para cocinar, por lo que cualquier persona, incluidos los nifios, puede colaborar.

Si el cocinero (persona encargada de cocinar en casa) prepara elaboraciones (comidas o
bebidas) que salen emplatadas individualmente o que emplata él mismo en la mesa, nadie
mas habra participado del proceso de elaboracion. Sin embargo, si las elaboraciones se
sirven en bandejas de las que cada comensal emplata la cantidad que desea, combinandolas
a su gusto, este estara participando en la elaboracién. También cocinara el comensal siem-
pre que a la mesa lleguen elaboraciones intermedias o productos elaborados que, para ser
consumidos, requieran técnicas de elaboracion que deben aplicarse en la mesa y no antes,
por ejemplo, en el caso de una raclette, en la que cada comensal decide qué quiere y como
quiere cocinarlo. También sucede asi cuando combina elaboraciones intermedias, decide
un tipo de corte, etc.

¢QUIEN COCINA EN UN RESTAURANTE?

En relacion con otros actores, el caso de un restaurante es mas complejo, puesto que, po-
tencialmente, son mas los profesionales que pueden participar en el proceso de elaboracion.
Pero iquién puede cocinar en un restaurante ademas del cocinero?

En el restaurante, el actor encargado de cocinar, en primer término, y el que lo hace con
mas frecuencia, es el cocinero profesional, que cocina tanto cuando crea como cuando
reproduce elaboraciones. Puede hacerlo en la cocina, pero también puede salir a la sala
y terminar una elaboracion ante los clientes que van a degustarla. Los actores del servicio
pueden cocinar si una elaboracion requiere ser realizada o terminada ante los clientes, en
la sala. En este caso, cocinan el maitre, el camarero responsable para la ocasion o incluso
especialistas como el sumiller o el coctelero. Puede tratarse de finalizar la elaboracién, por
ejemplo, volcando una salsa sobre una pasta ya emplatada, o de realizar de principio a fin
la elaboracién, por ejemplo, si se prepara un steak tartar.

Pero también puede ser el cliente quien cocine, si realiza €l mismo una elaboracion, si la
termina o si toma decisiones sobre la forma en que se cocinara aquello que va a consumir.
Ocurre asi cuando adereza una elaboracién, le anade una salsa o cambia el orden en su
composicion, haciendo una combinacién a su gusto o finalizando el resultado siguiendo
las indicaciones del cocinero, o cuando indica que quiere un punto de coccién concreto
para una elaboracién. También cocina cuando emplea una técnica y una herramienta para
modificar un producto, por ejemplo, si usa una fondue o un shabu shabu, o cuando decide el
punto de coccién de una carne, un pescado, una verdura, etc., por encontrarse €l mismo
empleando la herramienta con la que se aplica tal técnica. El cliente decide a qué tipo de
restaurante acude y, por tanto, puede saber de antemano si tendra que cocinar en el mismo
(por ejemplo, en un restaurante de raclette).
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El cocinero profesional: cocinar como
opcioén laboral

Si nos imaginamos a un cocinero profesional en la actualidad, estamos pensando en un
chefy, por debajo de él en la jerarquia de una cocina profesional, en un subchef de cocina
o cualquiera de los cocineros que trabajan en la cocina de un restaurante o de otro local de
la restauracion para ofrecer comida y/o bebida a los clientes de un negocio. Pero lo cierto
es que hay muchos mas cocineros que los mencionados, tanto en la industria alimentaria
como en las cocinas de las colectividades, que lo son también de forma profesional y que
prestan sus servicios en el ambito publico.

Sin embargo, como trataremos con detenimiento mas adelante, la cocina profesional no
tiene su origen en este ambito ni sus protagonistas, los cocineros, se profesionalizaron con el
objetivo de hacer una oferta a un conjunto de clientes. La realidad es que la alta cocina del
ambito publico tal y como hoy la conocemos tiene un origen bastante reciente (poco mas de
doscientos afos), si la comparamos con la cocina profesional del ambito privado, que existe
desde el comienzo de la historia. Planteamos ahora una evolucion de la accién de cocinar,
que pasa a adquirir un peso especifico a medida que se repite y se convierte en una actividad
dentro de un grupo organizado, evolucionando de acuerdo con el contexto en el que se da,
hasta ser también un oficio, que va adquiriendo mas posibilidades y matices e incorporando
conocimiento teérico de forma progresiva hasta erigirse en profesion.

COCINAR COMO ACCION

1 Accion

RAE

Ejercicio de la posibilidad de hacer.
Resultado de hacer.

Cocinar fue, en origen, una accion llevada a cabo por los hominidos del Paleolitico, cuyo ob-
jetivo era mejorar la alimentacion, es decir, cubrir mas y mejor las necesidades nutricionales
del individuo. Cocinar era entonces la suma de acciones que tenian un resultado que podia
comerse y/o beberse para nutrir el cuerpo, pero no admitia otras interpretaciones.

COCINAR COMO ACTIVIDAD

§ ACTIVIDAD
RAE

Conjunto de operaciones o tareas propias de una persona o entidad.

Podemos considerar que cocinar se convierte en una actividad en el Neolitico, cuando esta
accion pasa a ser llevada a cabo por determinadas personas en el marco de ordenacion de
la sociedad que surgi6 con el sedentarismo. La cocina es entonces una actividad con unos
responsables determinados, doméstica y de ambito privado, sin pretensién de lucro ni de
beneficio econémico.

COCINAR COMO OFICIO Y COMO PROFESION

I OFicio
RAE

Ocupacion habitual.

Profesion de algun arte mecanica.
WORDREFERENCE

Trabajo fisico o manual para el que no se requieren estudios teoricos.

I PROFESION
RAE

Empleo, facultad u oficio que alguien ejerce y por el que percibe una retribucion.

Una de las definiciones de oficio hace referencia a la ocupacién habitual de una persona que
realiza un trabajo fisico o manual que, en principio, no exige tener unos estudios teéricos para
ejecutarlo. En este caso, en la cocina si podemos hablar de un oficio puesto que quienes se
encargaron de aquella actividad durante el Neolitico y a medida que la prehistoria llegaba
a su fin comenzaron a cocinar con el objetivo de obtener una forma de sustento, no solo una
responsabilidad concreta y no remunerada, dado el valor de las elaboraciones que realizaban.

Al finalizar el periodo Neolitico y durante los primeros siglos de la recién inaugurada historia
las sociedades, desarrollaron estratos de poblacion con diferentes recursos, lo que generé di-
ferencias de clase en funcion del poder adquisitivo. Este hecho se materializ6 en una jerarqui-
zacion de la sociedad, cuyas diferencias de clase siempre han tenido reflejo en la cocina, en
las elaboraciones que cada uno puede permitirse comer y beber. Si bien una gran parte de la
piramide poblacional cocinaba para subsistir y comia para alimentarse, las élites conocieron
la buena alimentacion y entendieron, ademas, la degustacion de elaboraciones como deleite.
Es decir, pudieron permitirse comer sin hambre y beber sin sed, pensar mas alla de la nece-
sidad, y se procuraron cocineros que trabajaran a su gusto y servicio, a los que delegaron las
cocinas de sus domicilios, en el ambito privado.

Observamos asi que hay quienes hacen del oficio de cocinar su trabajo porque encuentran
una demanda del mismo, para el que no necesitan estudios teéricos si saben desarrollar la
practica, que aprenden de una manera intuitiva, observando y prestando atencion a lo que
hacen sus referentes o antecesores. Es una cuestion de clase lo que lleva a que exista un re-
querimiento de personal que se encargue de la cocina del ambito domeéstico (y, como vere-
mos mas adelante, también de su servicio, pagina 337).

En este contexto, la cocina aumenta su grado de profesionalidad progresivamente, a medida
que suma conocimientos especificos y permite, ademas, que aparezcan la cocina y los coci-
neros especializados (en una elaboracion, un producto elaborado, un mundo dulce o salado,
el empleo de una herramienta concreta o la aplicacion de determinada técnica). De hecho, la
especializacion en cocina se consolida con los profesionales (especialistas en asados, salsas,
pasteles...) que desarrollaron su trabajo para las élites en las cocinas de sus casas y palacios.
Ademas del conocimiento tedrico que se va sumando a la cocina progresivamente, a lo lar-
go de la historia, la profesionalizacion de la cocina también reside en el hecho de percibir
una retribucién a cambio del trabajo desarrollado, que, desde la perspectiva actual puede
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parecernos obvia, pero que, en el inicio de la cocina como oficio, como ocupacién, esta no
siempre fue un sueldo, e incluso se emplearon esclavos y/o siervos como trabajadores en las
cocinas de las residencias de las élites en las primeras civilizaciones.

Historicamente, la demanda de la figura del cocinero profesional en el ambito privado fue
la que hizo de cocinar una actividad laboral. Es cierto que existia entonces el ambito publi-
co, pero no la restauracion gastronémica dentro del mismo ni los precios fijos ni las cartas
o los menis. Los cocineros de posadas, mesones, tabernas o mercados (lo que hoy llama-
riamos street food), realizaban elaboraciones de cocina popular y se ganaban la vida con
ello, por lo que podriamos considerar que la cocina para ellos fue un oficio, pero todavia
no podia considerarse una actividad totalmente profesionalizada, pues no existia un cono-
cimiento especifico ni un desarrollo de la comida y la bebida mas alla de la alimentacion.

No fue hasta el final del siglo xvii1 cuando los profesionales que habian creado y reproducido
elaboraciones para los mas pudientes trasladaron todo su trabajo y conocimiento al ambito
publico, inaugurando la restauracién gastronémica como sector en el que aparecerian los pri-
meros restaurantes. Por primera vez en la historia, el cocinero, chef o jefe de cocina, tal y como
hoylos conocemos, realizaron una oferta al conjunto de sus clientes accesible por un precio fijo
y con poder de decision sobre lo que querian degustar.

En la actualidad, en el marco de la cocina profesional, surge un debate en base a la descon-
textualizacion de la denominacién «cocinero» para hacer referencia a todos los especialistas.
Lo cierto es que el ideario colectivo y el uso general del lenguaje no les trata de «cocineros»
sino que poseen denominaciones propias en funcion de la especialidad que realizan en coci-
na. Asi, se denomina de una manera determinada a cada uno de ellos, por ejemplo, «panade-
ros», «cocteleros» o «chocolateros».

Nos encontramos con una situacién muy similar en el caso de los cocineros que trabajan en
la industria alimentaria, para quienes el término «cocinero profesional» también presenta
particularidades, puesto que de nuevo entramos en un debate. {Son cocineros quienes solo
se dedican a ensamblar productos elaborados en una linea de produccién? ¢O tendriamos
que hablar de ensambladores? De acuerdo con la definicién de cocinar y el hecho de que
ensamblar es también una forma de producir, serian cocineros por la actividad que llevan a
cabo, pero no hay una denominacién concreta como profesionales, como si ocurre con los
especialistas. Serian los tecnélogos de alimentos, los cocineros implicados en el proceso y el
responsable, que equivaldria al chef de la industria alimentaria.

La diferencia entre oficio y profesion reside en la
ausencia o presencia de estudios tedricos necesarios

Dentro de la
profesion de
cocinero, existen
generalistas y
especialistas.
Todos cocinan,
pero no se dedican
al mismo tipo de
elaboraciones, es
decir, no todos
cocinan lo mismo.

CULTURA PROFESIONAL

La cultura profesional que va ligada a la de
un cocinero pasa por los condicionantes que él

mismo posea como ser humano y, en funcién

de los cuales, realiza procesos y operaciones
cognitivas, llevando a cabo acciones. Se basa

en sus instintos y capacidades, que incluyen

sus habilidades, competencias, aptitudes y

facultades como profesional, pero también las

actitudes y valores que mueven sus decisiones.

En este contexto, el cocinero encuentra que sus
emociones y sentimientos, asi como su caracter

y temperamento, pueden ser condicionantes de

su cultura profesional, dentro de la que también

se incluyen sus conocimientos y experiencias, su
filosofia, su cultura general y su capacidad para

el aprendizaje que, junto a sus habitos y costum- ‘
bres individuales, forjaran su conducta definitiva

como profesional.
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EL COCINERO PROFESIONAL

BARES, CAFETERIAS...

/_C ESPECIALISTA )

Comida: cocinero, pastelero...
Bebida: bartender, barista...
—-0 Mundo dulce: chocolatero, heladero...
Mundo salado: shusiman, parrillero...

% GENERALISTA )

EMPRESAS DE CATERING
Y COMIDAS PREPARADAS

EN LA

/_ HOSTELERIA

)

T

COLECTIVIDADES

RESTAURACION

I
[ B

No gastronémica) [ Gastronomica

- UL

()

AMBITO

PUBLICO /_C COCINERO )
DE LA COCINA
( Generalista )

Ensambla: cocineros que forman parte del
proceso y se dedican a ensamblar diversas

PEQUENOS PRODUCTORES elaboraciones y/o productos para seguir con
el proceso de elaboracion. El cocinero que
ensambla también se encuentra en la restau-
racion, sobre todo en empresas de catering
LA COCINA: EN LA y de colectividades.
OFICIOY INDUSTRIA @) O——0
PROFESION ALIMENTARIA
( Especialista )

) Cocineros especializados en una
GRAN PRODUCCION elaboracion que llegan a tener
una actitud cientifica, para obtener

productos elaborados de calidad. Jamon
ibérico curado, queso curado,
un foie mi-cuit, etc.

. DOMICILIO
AMBITO DE QUIEN % TECNOLOGO DE ALIMENTOS )
PRIVADO CONTRATA |
DE LA COCINA AL COCINERO
( Generalista )

( Especialista )

Tienen conocimiento cientifico y aseso-
ran en la sistematizacion del proceso,
la trazabilidad, el control de calidad...
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La capacidad sensoperceptiva,
la llave maestra para cocinar

Un cocinero profesional tiene instintos, capacidades, actitudes,
emociones y sentimientos, valores, un caracter y temperamento,
un nivel de conocimiento determinado, una filosofia, una cultura
y una conducta. En base a la combinacion de todos estos factores,
a como se interrelacionen y sean priorizados por la persona que
cocina, esta construird una carrera basada —en mayor o menor
medida— en el aprendizaje, entendido como aquello que es ca-
paz de llegar a desarrollar culinariamente.

Dentro de las capacidades que posee un cocinero profesional,
hay una que es imprescindible, bien entendida como talento in-
nato del individuo, bien como algo que puede adquirirse, entre-
narse. En cualquier caso, esta capacidad sensoperceptiva implica
que el cocinero, mientras cocina (e incluso, en algunos casos, an-
tes de hacerlo), es capaz de anticiparse a todo lo que va a sentir
y percibir el comensal o cliente que deguste las elaboraciones,
pues lo ha experimentado previamente o es capaz de imaginarlo
(para lo que hay que tener mucha experiencia).

La belleza, los colores, las formas, las texturas, las temperaturas,
los gustos basicos, las sensaciones trigeminales, etc., de las ela-
boraciones que se degustan se perciben gracias a los sentidos y
el cocinero puede crear o reproducir elaboraciones con animo
de tener un impacto concreto en los sentidos de quien deguste,
jugando con su capacidad de sensopercepcion.

{QUE ES LA SENSOPERCEPCION?

El ser humano recibe estimulos del medio en el que habita y
que le rodea, de manera constante. De ellos selecciona y extrae
informacion que le permite generar respuestas. Este registro y
reconocimiento de la realidad fisica se produce a través de sen-
saciones y estimulos externos percibidos por los sentidos (gusto,
oido, tacto, olfato y vista). En la mayor parte de las ocasiones, los
sentidos trabajan de manera combinada, por ejemplo, si vemos
un alimento y lo olemos a la vez o si escuchamos crujir una ela-
boracion en nuestra boca mientras degustamos su sabor.

Se trata de un proceso que se inicia al sentir el estimulo (visual,
auditivo, gustativo o el que corresponda) y continda con el pro-
cesamiento de la informacion que dicho estimulo aporta, en
nuestro cerebro. Se reacciona al estimulo extrayendo informa-
cién que, tras ser seleccionada, el cerebro interpreta para per-
mitirnos terminar el proceso generando una respuesta. En este
libro, de cara a explicar la cocina, consideramos la cuestion sen-
soperceptiva como imprescindible para el cocinero, amateur o
profesional, y especialmente importante en el caso del segundo.

PSICOLOGIA

Como ciencia que explica la conducta y los
procesos mentales de los individuos basan-
dose en el estudio de sensaciones y percep-
ciones para analizar el comportamiento del
ser humano, seria interesante conocer qué
precisiones puede sumar la psicologia al
hecho culinario.

Como hemos indicado, la sensopercepcion
es fundamental no solo para la persona

que come y bebe, también para quien cocina.

De la percepcion que el ser humano lleva

a cabo a través de sus sentidos se despren-
den decisiones en el proceso de creacion y
reproduccion de elaboraciones. Ademas, el
conocimiento que nos aportaria esta ciencia
seria de mucha ayuda para tratar la cuestion
de la experiencia de comer y beber, plantea-
da desde este enfoque sensoperceptivo.

¢ QUE SIGNIFICA TENER TALENTO
SENSOPERCEPTIVO PARA UN COCINERO?

Si hablamos de percepcion, nos estamos refiriendo
a algo innato, a una capacidad que como seres hu-
manos todos poseemos. Sin embargo, puede darse
una actitud y una disposicion a percibir, a ser mas
consciente de los estimulos, a agudizar los sentidos.
Hay quien posee una capacidad sensoperceptiva
mas desarrollada en base a un aprendizaje conti-
nuo, a prestar especial atencion a aquello que pue-
de interpretar y entender a través de los sentidos.
Es un tipo de aprendizaje que esta eminentemente
basado en la experiencia, en lo empirico, en lo ex-
perimentado y en las respuestas generadas por ello.
Este hecho nos indica que se pueden «entrenar los
sentidos», si existe una predisposicion a compren-
der el efecto que cada estimulo tiene en nosotros.

El paladar mental o

la capacidad de visualizar
mentalmente el resultado de
cocinar sin haber cocinado

A efectos de la cocina, un cocinero que tenga una
destreza adquirida o innata para interpretar esti-
mulos tendra la capacidad de anticiparse a lo que
puede hacer sentir y percibir al cliente o comensal.
Es decir, puede jugar con lo que este va a sentir o
percibir o hacerle sentir un estimulo determinado
para obtener una percepcion concreta.

La degustacion es una sucesion de sensaciones y
percepciones, de inputs que llegan con cada boca-
do, cada olor, cada elaboracion que se presenta a
una mesa y outputs, respuestas en nuestro cerebro
que se generan de forma inmediata, que hacen que
esto nos agrade o aquello nos disguste. Sin embargo,
aunque pusiéramos la misma elaboracion emplata-
da por el mismo cocinero ante dos comensales o
clientes que se encuentran en la misma mesa y estos
percibieran de ella las mismas sensaciones, es posi-
ble que generasen respuestas distintas, pues estamos

ante una cuestion subjetiva, dado que cada indivi-
duo reacciona a los estimulos de un modo particu-
lar: cuestiones no fisicas, que no se encuentran en
el plato que contiene la elaboracion ni en esta en si
misma, que afectan a la percepcion individual. La
cultura, el conocimiento, la educacion, la experien-
cia o las creencias de quien deguste incidiran en la
percepcion de lo degustado, pero también las emo-
ciones seran fundamentales, la pasién, el carifo...
que pueden manipular o afectar nuestra capacidad
sensoperceptiva.

Imaginemos ahora que se ofrece la misma elabo-
racion emplatada por el mismo cocinero a dos
comensales o clientes que no se encuentran en el
mismo lugar. Observamos que hay otras cuestiones,
ajenas al individuo y que, en ocasiones, no depen-
den del mismo, que rodean la situacion en el mo-
mento de recibir un estimulo y que pueden alterar
e interferir en la respuesta que se da a este, como el
nivel de luz, de ruido, de temperatura, etc.

Hablamos de paladar mental como concepto que
hace referencia a la capacidad del cocinero para
imaginar, visualizar mentalmente el resultado de
cocinar sin haber cocinado. Solo los cocineros
con mucha experiencia y un talento especial para
percibir sensorialmente llegan a desarrollar un pa-
ladar mental. En este caso, no esta refiido con la
condicién de que el cocinero sea profesional, pues
hay excelentes cocineros amateurs que, por la ex-
periencia acumulada a lo largo de su vida culinaria,
pueden llegar a desarrollar este paladar mental. De
hecho, el propio cliente puede poseer esta capaci-
dad mental, que en funcion de su conocimiento y
experiencia puede permitirle «leer» un plato antes
de degustarlo, solo por la vista.

Podemos cocinar
reproduciendo una receta sin
talento sensoperceptivo, pero

sera mas dificil crearla sin este
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SENSACIONES Y PERCEPCIONES
AL DEGUSTAR

FASE VISUAL ‘ Afecto

APARIENCIA TEMPERATURA K
» Forma: irregular, rectangular, « Helada: hielo
cilindrica, redonda, ovalada, « Fria: bebida

triangular, plana - Temperada/templada: escabeche [ ,f

Caliente: elaboracion sacada K

- Tamano: pequeno, mediano, .
grande, gigante del horno
« Brillo/opacidad: opaco, « Muy caliente/quemando: sopa Agrado
mas o menos brillante humeante, calcot quemado ]
« Transparencia/turbidez: .
transparente, turbio
» Color: paleta de colores
. Estética: clasica, moderna -~ TEXTURA
5 « Humeda/jugosa: nectarina, coctel
+ Densa: puré de patata, flan
« Consistente: caramelo g '
« Cremosa/untuosa/mantecosa/
grasosa: sobrasada, mantequilla Satisfaccion
« Espumosa: espuma de miel
Venganza i
« Lisa: queso Edam
POR TECNICAS
: « De elaboracion: asar carne
AROMAS a la piedra
« Aromas lacticos: acido lactico, » De emplatado: espumas
butirico, crema lactea - De degustacion: peta zetas
« Aromas frutales: frutos rojos,
frutas tropicales y citricos,
frutos secos, avellana, almendra, PERCEPCIONES
castana ' DERIVADAS DE LA
« Aromas herbaceos: menta, TEXTURA
hierbabuena, aroma a pasto, Envidia . Crujiente laminado/

caramelizado: hojaldre
R « Crujiente suflado: corteza

tomillo, romero, albahaca, etc.
« Torrefactos: café, maiz
« Especiados: nuez moscada, o
clavo de olor, canela ) R
« Regaliz: regaliz N £
- Yodado: vino, azafran A . a
« Amaderado: whisky Sy S

« Caramelizados: amaderados, OLOR p
terrosos, aromas quimicos, « Dulce: pastel R
» Fresco: hojas de albahaca Celos

carnicos

« Indeseables: rancio, amoniaco,
aroma jabonoso, mohoso,
oxidado, putrido, ensilado

« Suave: verdura al vapor
« Frutos tropicales: maracuya
« Citricos: lima, yuzu

La suma de las fases genera reacciones psicoldgicas

EMOCIONES Y SENTIMIENTOS

M FaseTAcTIL

TEXTURA (EN MANO)
- Grasosa/aceitosa/oleosa: churros
- Humeda/jugosa: rodaja de sandia

TEMPERATURA (EN MANO,
EN BOCA)
) « Helada/fria: polo de limén, yogur
! o  Temperada/templada: nueces
/ ~ Caliente/muy caliente: guiso, sopa . Aspera: kiwi
' - Espumosa: nata montada, espuma

~

1 ‘\
. de cerveza
« Fibrosa: carne de vacuno

« Arenosa: polvorén

- Gelatinosa: gelatina
» Granulosa: quinoa
‘ Indignacion « Grumosa: requeson
; . Lisa/tersa: tomate
« Laminada: cebolla
: . « Porosa: bizcocho
———— ’ : o « Rugosa: coliflor, limon

* (En boca: ver fase bucal)

, .
., / N ~
. ; N ~o
N N
N N

<> FASE BUCAL

PERCEPCIONES DE TEXTURA
EN BOCA

,

7

SABOR

Enfado « Dulce: fruta dulce, miel, chuches,
) algoddn de azucar, pastel » Pegajosa: dulce de leche y
o « Salado: bacalao (seco salado), . Espesa: salsa Optimismo
;?lpas, AT « Masticable: carne
s « Acido: citricos, fermentados lacticos . Palatabilidad: bebida
- Amargo: tonllca, angostura, « Agradable: nata montada
cerveza, café
i . « Pulposa: fruto pulposo
« Umami: salsa de soja, glutamato
« Mantecosa/untuosa/cremosa:
. mantequilla, grasa de cerdo,
crema pastelera |
SENSACIONES TRIGEMINALES « Camosa: animales, frutos carnosos ’
.+ Refrescante/mentolado: manojo « Melosa: miel, jalea
de menta mojada . Aterciopelada/sedosa: piel de )
« Astringente: vinos, tés melocotén, hoja de lechuga trocadero
- Carbonatada/gaseosa/efervescente/ « Granulosa: arroz con leche, Tristeza
7 burbujeante: refrescos, agua con gas pastas de té, sablé
- Pungente, irritante, picante: pimienta, » Gelatinoso: gelatina, rabo de buey, .
o chiles, clavo de olor callos
« Metalico: lamina de oro B i
« Anestésica, adormecimiento: chile
muy picante
Euforia Amor

« Dolor: batido muy frio

El conocimiento y la experiencia seran factores que condicionaran
la degustacion, también a nivel sensoperceptivo.
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&Quién ha cocinado todo lo que adquirimos
ya elaborado?

La evolucion y el crecimiento de la industria alimentaria ha generado muchas consecuen-
cias en las formas de elaboracion y consumo de comida y bebida, pero, sobre todo, ha
suscitado un debate que en los ultimos afios recrudece su argumento: «lo industrial es peor»,
«lo casero es lo saludable», lo bueno, lo que se debe procurar cocinar.

En primer lugar, sobre esta controversia encontramos una nube de falacias sobre la calidad,
que presupone que «lo industrial» tiene, por el hecho de serlo, de estar producido, menos
calidad que lo elaborado de forma artesanal. Esta linea de opinién se vuelve, en muchas
ocasiones, en contra del consumo de productos elaborados producidos por la industria. Sin
embargo, generalizar y asumir que todo lo producido es de menor calidad o menos saluda-
ble que lo elaborado es prescindir de una enorme parcela de la realidad. Lo cierto es que,
como ocurre con el producto no elaborado, en el producto elaborado e industrial hay un
abanico muy amplio de calidades, asi como de precios. El mejor vino o champan del mundo
son el resultado de procesos de produccién industriales y, por su calidad y precio, nadie los
rechazaria por considerarlos no artesanales. Entre otros muchos avances, la evolucion de la
tecnologia y la ciencia aplicada a este sector ha llevado a que se logren resultados de alti-
sima calidad. Ademas, la industria ha incrementado las posibilidades de conservacion, que
mejoran y aumentan gracias a las técnicas que se desarrollan en la industria, ya que a nivel
artesanal no se ha innovado en la conservacion desde hace siglos.

A esta concepcion de la industria se suma la falsa idea de «lo casero», cuando, incluso si se
cocina en casa o en el restaurante, se emplean productos elaborados. Se da, en ocasiones
con frecuencia, cierto populismo que defiende el adjetivo «casero» como mas saludable, de
mayor calidad, etc. Puede ser asi lo mismo que puede no serlo. Esta idea de «falsificar» el
proceso culinario si se utilizan productos elaborados es, en realidad, necesaria, pues son mu-
chos los que se emplean en la cocina casera, que no podria realizarse sin la infraestructura
de la industria que los produce. En un caso ideal «todo podria elaborarse artesanalmente»,
pero lo cierto es que, en muchas ocasiones, determinados resultados (productos elaborados)
requieren un conocimiento cientifico que el cocinero no posee, la aplicacién de técnicas que
exigen herramientas que no se encuentran en las cocinas «artesanales» (ni en casa ni en el
restaurante) y tiempos tan dilatados (de maduracion, fermentacion, secado...) que si se ha
de esperar a que el jamoén de calidad se cure para poder consumirlo, tendremos que hacerlo
durante meses (no menos de veinte).

Explicado esto, seria mas l6gico hablar de como el empleo de productos elaborados aligera
tiempos y procesos en las cocinas, tanto amateurs como profesionales, de su capacidad para
reducir el nivel de elaboracion tanto en casa como en el restaurante. Estariamos hablando
aqui de la harina y el aceite, los sofritos, caldos, salsas preparadas, la pasta, las conservas
de cualquier tipo, etc. Esta cuestion referida a «ensamblar» productos elaborados para crear
elaboraciones (por ejemplo, un bocadillo de ventresca con pimientos del piquillo asados, en
la que todos los productos son elaborados por la industria, cocinados por otros cocineros)
nos remite, una vez mas en este libro, a la idea de que cocinar supone emplear productos,
técnicas y herramientas. Es decir, incluso si un cocinero (amateur o profesional) decidiera
emplear solo productos elaborados en su proceso de elaboracion, estaria cocinando.

Inevitablemente, hablar de productos elaborados supone hacer una alusién a las formas de
consumo. Las sociedades que consumen mas productos elaborados son aquellas que, en
términos generales, son mas urbanitas y tiene una capacidad econémica mayor, en las que

muchas veces el cocinero amateur recurre al producto elaborado como un recurso para aho-
rrar tiempo. Incluso hay productos elaborados de corta conservacion que se degustan como
elaboraciones, sin modificarlos en ningin sentido después de haberlos adquirido. Quedaria
aqui explicada la idea de que otros han cocinado por nosotros, otros que tomaron el pro-
ducto no elaborado y, a través del empleo de técnicas y herramientas, lo transformaron en
el marco de un proceso de produccion industrial (en lugar de uno de elaboracion artesanal)
para envasarlo, conservado adecuadamente, listo para su empleo y/o consumo.

Entonces, {debemos asumir que las transformaciones en las formas de cocinar y comer han
sido una constante desde que dejamos de cazar y recolectar para domesticar especies y vol-
vernos sedentarios? Parece que, desde que en el Neolitico comenzo6 el intercambio de pro-
ductos elaborados, hemos cocinado empleandolos, por lo que la «falsificacién» del proceso
culinario vendria de lejos, en términos de uso de los mismos para acortar la elaboracion.

Si cocinamos en casa una pasta con salsa de
tomate y queso, todos ellos productos elaborados
procedentes de la industria, que otros cocinaron por
nosotros, jel proceso sigue siendo artesanal?

LOS PROCESADOS Y ULTRAPROCESADOS

En el diccionario de la RAE, procesar responde a «<Someter a un
proceso de transformacion fisica, quimica o bioldégica», por lo que
podriamos afirmar que todo lo cocinado ha sido procesado, pues

ha pasado por un proceso de transformacion para elaborarse, en

la medida y version que sea. Mas alla de esta acepcidn, el término
«procesado» se emplea para hacer alusion a aquellos productos

que se han elaborado en la industria, aunque no tendria que ser asi,
exclusivamente. Sucede un poco como con el concepto de «natural».
En ambos casos, los términos adoptan matices por el uso que se
hace de ellos. En el caso de los procesados, en los ultimos tiempos
implica cierto tono peyorativo en el campo de la nutricion, que va en
aumento si el concepto empleado es «ultraprocesado».

En términos culinarios, que un alimento esté procesado indica que
proviene de la industria, pero también existen rangos de calidad
dentro de la produccion industrial, por lo que la asociacion con algo
negativo en todas sus formas dejaria fuera gran parte de la realidad.
Los ultraprocesados son productos que resultan de emplear técnicas
como la hidrogenacidn, la hidrélisis de las proteinas, la refinacion y
extrusion de harinas o cereales, por ejemplo. También hay rangos de
calidad en los ultraprocesados, pero en este caso su consumo reite-
rado se asocia a problemas de salud, especialmente a la obesidad
por la carencia de valor nutricional y la presencia de grasas satura-
das o azucares refinados, entre otros.
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Cuando quien come también cocina,
épodemos hablar de un comensal cocinero?

Tal y como anticipamos en el capitulo referido a quién
cocina (en el que nos preguntamos si es cocinero todo
el que cocina y si solo cocina el cocinero, pagina 136),
puede observarse que, con el objetivo de degustar
elaboraciones, puede suceder que el comensal ten-
ga que cocinar y, por tanto, participe del proceso
de reproduccion antes de dar comienzo a su propio
proceso de degustacion. Volveremos a hablar sobre
ambos procesos mas adelante (ver pag. 176), pero es
fundamental, en este momento, que comprendamos
la diferencia entre ambos. En el caso del primero,
cuando se reproducen las acciones que se llevan a
cabo, estamos preparando, elaborando y emplatan-
do elaboraciones, es decir, cocinando. En el proceso
de degustacion, las acciones principales son comer y
beber, que hacen posible ingerir y degustar las elabo-
raciones que se presentan emplatadas o encopadas.

Cuando el comensal toma parte en el proceso de
reproduccion, en funciéon del momento o momen-

1. El comensal participa del proceso de
reproduccion cuando toma decisiones que
afectan al mismo antes de que este comience.

» Cuando decide sobre un punto de coccion antes
de que la elaboracion se prepare, solicitando ese
en concreto y no otro, puesto que su decision tiene
un impacto directo sobre el resultado final. Por
ejemplo, si en una tortilla de patata el huevo va
casi sin cuajar y el comensal decide que esa tortilla
ha de cuajarse mas. En este caso, al tomar una
decisiéon sobre un punto de coccion en concreto, el
comensal estara cocinando (o haciendo que otro
cocine) la tortilla de un modo determinado. Ocurre
lo mismo en el caso de un chuletén de buey para el
que se elige un punto de coccidén de la carne, que
sera determinante a nivel de degustacién, pues
hara que el resultado sea mas o menos tierno.

» Cuando decide sobre la composicion de la propia
elaboracion.

e Siel comensal tiene algun tipo de alergia, into-
lerancia o conviccion ética o moral que le lleva
a indicar productos que no puede consumir.
Una ensalada a la que se le quitan los frutos

tos del mismo en los que lleve a cabo acciones, pue-
de casi fundirse, difuminarse el limite que lo separa
del proceso de degustacion.

Si participa del proceso de reproduccién... itambién
el comensal cocina! En el marco de un proceso de
reproduccion de elaboraciones, hay fases que un co-
mensal nunca llevara a cabo porque, cuando quien
come cocina, se encuentra ya en el espacio en el que
va a degustar, en un salon, en el propio espacio de la
cocina (en una mesa o una barra dispuesta con ese
objetivo), en un comedor, una terraza o un jardin. Es
decir, hay técnicas y herramientas que se emplean
en determinadas fases del proceso de reproduccion
y que no son trasladables al espacio de degustacion.

Cuando la persona que va a degustar cocina es por-
que esta interviniendo en el proceso de reproduccion,
en diferentes formas e implicandose en distintas fases
posibles, a través de alguna de las acciones siguientes.

secos por una intolerancia o un producto ani-
mal que un vegano no consumiria.

e Si pide que se retire algun producto de la
misma por una decisiéon de apetencia o gusto,
cuando hay algun componente que prefiere no
tomar. La propia tortilla de patata, que puede
pedirse con o sin cebolla.

e Sila elaboracién se hace al gusto, partiendo
de una base para la que se seleccionan un
conjunto de productos a voluntad. En el caso
de elaboraciones como las pizzas, en las que
quien come puede decidir qué ingredientes se
incluiran en ella o los zumos de frutas que se
licdan mezclando productos al gusto.

Es fundamental senalar que estas decisiones, rela-
tivas tanto a un punto de coccidén concreto como a
su combinacién, pueden darse tanto en el ambito
privado (cuando se puede decidir en casa) como en
el publico (si el restaurante plantea esa opcion), pero
son poco frecuentes en los restaurantes gastrono-
micos en los que la oferta se estructura en un menu
degustacion, sobre el que el margen de decision y
cambio es minimo o nulo.

2. El comensal cocina en la mesa cuando
combina elaboraciones intermedias o
emplea herramientas para aplicar técnicas
sobre estas que hacen posible

su degustacion.

e Silaelaboracién o elaboraciones se sirven
a la mesa y es el comensal quien las combina
a su antojo, decidiendo qué mezcla con qué,
en qué proporcion, etc. Un sashimi que se
sumerge en salsa de soja es un ejemplo de
combinacion entre elaboraciones, pues quien
come decide ponerle salsa en la cantidad que
considera oportuno.

e Sies necesario que aplique técnicas de mani-
pulacién para poder degustar la elaboracion.
Tras servirse una elaboracion de marisco
cocido en la mesa, que, para ser degustado,
requiere el empleo de pinzas para romper sus
cascaras, abriéndolas para hacer posible que
el producto sea degustado.

e Si es necesario que aplique técnicas
de coccion a las diversas elaboraciones
que se presentan en la mesa, pues son
necesarias para poder degustarlas. Es el
caso de una piedra caliente que se sitia en
el centro de una mesa y, sobre ella, se asan
carnes y vegetales, o de un shabu shabu,
version de fondue japonesa en la que quien
come cuece los productos o elaboraciones
a su gusto. También se incluye el caso de la
bebida, cuando se presenta a la mesa una
tetera con agua hirviendo y una caja con
una seleccion de tés y es el comensal quien
selecciona, realiza la infusién y decide edul-
corar o no (y en qué medida).
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3. Cuando el comensal cocina emplatando,
uniendo elaboraciones intermedias y
convirtiéndolas en una unica elaboracion
que se degusta.

e Sila elaboracidn llega al lugar (mesa, barra)
en el que va a ser degustada en una herra-
mienta de traslado colectiva (bandeja). El
comensal realiza la composicion final de la
misma al unir las elaboraciones intermedias
que la componen en una misma herramienta
de emplatado individual. Una bandeja con ros-
bif cortado, con la demi-glace presentada en
salsera y otra bandeja con vegetales cocidos.

e Otra opcidn es que la elaboracion esté lista
para degustar cuando llega a la mesa, pero
que el comensal cocine, si cree oportuno
alinarla, sazonarla, etc. Una ensalada prepa-
rada, ya alinada y sazonada, a la que el co-
mensal decide anadir mas sal, mas vinagre
0 mas aceite.

4. Cuando el comensal degusta,
también cocina, pues continiia tomando
decisiones que afectan a la elaboracion
que se degusta.

Podemos senalar que el comensal decide cémo
degusta la elaboracién que se le sirve. En funcion
de su tamano, puede comerla de un bocado o
varios y, en ocasiones, esta decision tiene conse-
cuencias sobre la experiencia de degustarla, pues
pudo haber sido pensada para tomar de un solo
bocado, que concentra un conjunto de sabores,

o de varios, para descubrirlos en tiempos.

En el caso de un bombdn, no tiene nada que
ver paladear todo su sabor de un bocado con
hacerlo en varios.

El cocinero profesional, cuando acude a un restaurante
gastronomico como cliente, jtambién cocinal
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EL GRAN BOB NOTO COCINANDO EN LA MESA




Una vision
cientifica

y sistémica
de la cocina

Abordamos la explicacion de la cocina
desde el punto de vista de la ciencia

y desde una perspectiva sistémica, que
entiende la accién de cocinar como un
proceso que, en el marco de un sistema,
requiere un contexto y determinados
recursos para poder llevarse a cabo.
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COCINAR CON TECNICA, COCINAR CON
METODO Y COCINAR CON TECNOLOGIA

Presentamos ahora tres conceptos que no son exclusivos del ambito de la
cocina, pero que, aplicados a ella, cobran un sentido especifico y forman parte
de la respuesta a «;Qué es cocinar?» y, por tanto, pueden acompanarse del
calificativo «culinarios», como veremos a continuacion.

LA TECNICA CULINARIA

Técnica, RAE
Conjunto de procedimientos y recursos de que se sirve una ciencia o un arte.

Partiendo de la acepcion de técnica como conjunto de procedimientos y recursos de
los que se sirve una disciplina, en términos culinarios, estariamos haciendo referencia
a la técnica de una preelaboracién o elaboracion que tiene como resultado una elabo-
racion intermedia o que se degusta. La técnica culinaria de cada elaboracion define

el proceso y los recursos necesarios para realizarla. Todas las elaboraciones tienen
una técnica propia («la técnica de la paella», «la técnica de la mermelada de fresa»,
«la técnica del hojaldre»...) que implica el empleo de determinados recursos (produc-
tos y herramientas), un conocimiento especifico y la suma de técnicas intermedias

de preelaboracién y elaboracion necesarias para obtener el resultado final.

PROCEDIMIENTOS
Y RECURSOS
PARA COCINAR

También se puede emplear el término «técnica» partiendo de la sexta acepcion recogida por la RAE, que
la define como la «pericia o habilidad para usar una técnica». Hariamos alusion entonces a la
habilidad del cocinero para ejecutar técnicas culinarias, a su nivel técnico en la cocina.

LA TECNICA
0 METODO MAS
EL CONOCIMIENTO
CIENTIFICO

EL METODO CULINARIO

Método, RAE
Modo de decir o hacer con orden.
Modo de obrar o proceder, habito o costumbre que cada uno tiene y observa.

MODO
DE HACER
0 PROCEDER
CONCRETO
SIEMPRE
IGUAL

Un método conceptualiza una determinada manera de hacer, que se repite de un
modo particular y sigue un orden concreto en sus pasos. Hablariamos de un método
culinario si una técnica culinaria se realizara siguiendo siempre el mismo orden,

en el mismo lugar, con los mismos recursos y de forma rigurosa. Asi como existe
una técnica culinaria de la mermelada de fresa, podria haber un método culinario
de la mermelada de fresa si cada vez que el cocinero la reproduce lo hace siempre
de forma exacta en cuanto a procedimiento, espacio y recursos.

En términos generales, en la restauracién gastronémica no es comun la presencia
de un método culinario, con una exactitud invariable. Es mas habitual en la especia-
lidad del mundo dulce y, en concreto, en pasteleria, que es muy metddica. También
es frecuente que exista un método culinario en las cocinas centrales, en las que se
siguen pasos muy concretos para elaborar, siempre del mismo modo.

La gran diferencia
entre la técnica y

la tecnologia es el
conocimiento cientifico.

LA TECNOLOGIA CULINARIA

Tecnologia, RAE

Conjunto de teorias y de técnicas que permiten el aprovechamiento practico
del conocimiento cientifico.

Conjunto de los instrumentos y procedimientos industriales de un determinado
sector o producto.

En cada sector y en cada profesion, en la practica de cada uno, la tecnologia
adopta una definicidn especifica y, ademas, debe enmarcarse siempre en un
contexto historico concreto. No puede ser igual la tecnologia culinaria del Homo
habilis, hace dos millones y medio de anos, que la tecnologia presente en la
informatica que existe desde hace unos cien afhos. En el caso de la restauracion
gastrondmica, no hay consenso y se tiende a identificar la tecnologia con la
maquinaria que se emplea para elaborar, lo que genera una gran confusion. Por
ejemplo, un horno es una maquina y, para fabricarlo, se han necesitado una o
varias tecnologias, pero no es tecnologia, es un instrumento o herramienta de
la cocina. Para intentar esclarecer el tema, vamos a analizar en qué cocinas y de
qué manera esta presente la tecnologia culinaria.

« Latecnologia culinaria en la industria alimentaria. La tecnologia culinaria

estd muy presente en esta industria, donde el conocimiento cientifico se une

a la técnica culinaria. Es decir, se realizan un conjunto de procedimientos
empleando una determinada maquinaria para obtener una elaboracién. La
magquinaria se entiende como un conjunto de herramientas disefadas para
aplicar determinadas técnicas sobre un producto concreto, de forma sistema-
tica. La industria alimentaria cuenta con ingenieros y tecnélogos de alimentos,
que hacen posible que exista esta tecnologia culinaria. Es fundamental sub-
rayar lo que diferencia la tecnologia culinaria de la técnica culinaria, y es que
en la tecnologia hay un conocimiento cientifico que avala y respalda la técnica
que aplica una maquina creada con tecnologia para obtener resultados.

En la industria alimentaria esta unién de conocimiento cientifico, técnica y
maquinaria hace posible que hablemos de una tecnologia de cada elaboracién,
como habria una técnica y un posible método. Existe una tecnologia para pro-
ducir mermelada de fresa, una en concreto, que seria el conjunto de técnicas,
es decir, procedimientos y recursos, maquinaria, etc., y conocimiento cientifico
que hace posible la produccién de ese producto elaborado concreto: «merme-
lada de fresa».

- Latecnologia culinaria en la restauracion gastronémica. Entendida desde
una visidn Sapiens, la presencia de tecnologia culinaria en la restauracion
gastrondmica supondria la uniéon de conocimiento cientifico y técnica, algo
muy poco frecuente, pues solo en muy contadas ocasiones un cocinero aplica
conocimiento cientifico a su cocina. Remite, en la mayor parte de los casos,
a la cocina de los superespecialistas que, a veces, si aplican conocimiento
cientifico sumado a su técnica. Las herramientas, los utensilios y maquinas
que se utilizan quedan fuera de este concepto de tecnologia culinaria, ya
que estarian dentro de los recursos. En otros tipos de cocina, dentro de la
restauracion pero que no son gastrondmicos, encontramos al limite de este
concepto de tecnologia culinaria los ejemplos de las cocinas centrales y las
cocinas de las colectividades.
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LA TECNICA CULINARIA, EL METODO
CULINARIO Y LA TECNOLOGIA CULINARIA
DE LA MERMELADA DE FRESA

Veremos, a continuacion, como aplicariamos todo lo anterior al caso de la elabora-
cion «mermelada de fresa». Este ejemplo nos servirad para concretar qué diferencia
los tres conceptos entre si y como estos son aplicables a la cocina.

METODO CULINARIO
PARA LA MERMELADA DE FRESA

TECNICA CULINARIA
PARA LA MERMELADA DE FRESA

En primer lugar, veamos la técnica de la mermelada de fresa tal y como la llevaria a
cabo un cocinero profesional en un restaurante.

1. Se dan una serie de acciones previas —que no son parte del proceso culinario—
vinculadas a la obtencion de los recursos necesarios para elaborarla.

« Por una parte, el producto necesario: en este caso, productos no elaborados
como las fresas y productos elaborados como el azucar.

« Por otra, las herramientas necesarias para su preelaboracion y elaboracion: en
este caso, una bascula, boles o recipientes similares, una olla, una espatula, etc.

2. Dispuesto lo anterior, se aplican las técnicas de preelaboracién, entre las que

se incluye el retirado de las partes no comestibles de las fresas y el pesado, que
equivaldria a la proporcion doble de fruta que de azdcar (1 kg de fresas por 2 kg
de azucar).

3. Se aplica la técnica de elaboracion para la mermelada de fresa (/a accion con-
creta que genera un resultado: la mermelada), compuesta por diversas técnicas de
elaboracion intermedias y que requiere los recursos antes mencionados para poder
Ilevarse a cabo.

« Técnica secundaria de cortar: en este caso, las fresas por la mitad o en cuartos
(son necesarias las fresas y un cuchillo).

« Técnica secundaria de mezclar: en este caso, las fresas cortadas con el aztcar en
la olla.

« Técnica secundaria de hervir: en este caso, la mezcla de fresas cortadas y azUcar
durante 50 minutos, a fuego moderado.

« Técnica de elaboracién de control y comprobacion del punto de densidad:
en este caso, de la mermelada, con una cuchara. *El cocinero, dada su experien-
cia y conocimientos, sabe cudl es el punto idéneo de la mermelada, a
nivel de textura, relacionado con la sensopercepcion.

4. Empleo de técnica de conservaciéon para uso inmediato
o de larga conservacion:

« Para un uso inmediato es suficiente aplicar una técnica de refrigeracion.

« Para una larga conservacién que permita el empleo a largo plazo utilizariamos
diversas técnicas de vacio (dependiendo de la herramienta, en un bote de cristal
con tapa, una olla y agua para llevar a ebulliciéon o envasada al vacio con una
maquina de envasado al vacio).

-

La tecnologia de los alimentos es la
rama de la ciencia que se ocupa de
estudiar la composicién microbiolo-
gica, fisica y quimica de los mismos
para poder garantizar su calidad en
cada una de las fases de su produc-
cion, ademas de su envasado para su
posterior distribucion. Como profe-
sionales que llevan a cabo su trabajo
en el marco del ambito publico, en

la industria alimentaria, parte del
cometido de los tecnologos de los ali-
mentos es también desarrollar nuevas
creaciones, empleando para ello tanto
productos naturales como artificiales.
El papel del tecnologo es fundamen-
tal como cocinero de la industria,
pues su conocimiento garantiza la
calidad de los productos elaborados
que son resultado de la cocina no
artesanal y permite el surgimiento de
nuevos productos.

Cuando esta técnica culinaria que acabamos de describir es
reproducida por un cocinero de forma continuada y fidedigna,
siguiendo siempre todos los pasos/fases exactamente de la misma
manera, en un sentido riguroso, se convierte en un método culinario.

LA TECNOLOGIA CULINARIA
PARA LA MERMELADA DE FRESA

Si hablamos de tecnologia culinaria, nos trasladamos fuera del
espacio del restaurante para ubicarnos en la cocina de produccién

a nivel industrial, en cualquiera de sus dimensiones posibles. En
este caso, el profesional que produce la mermelada de fresa de
manera industrial es un tecnélogo de alimentos que dispone de
conocimientos cientificos que avalan el proceso de produccién. Para
que la reproduccién de la mermelada de fresa sea siempre idéntica
y su resultado uniforme, ha de ser sistematico. Ademas, parte de

la responsabilidad del profesional es el cumplimiento de todas las
medidas higiénicas, sanitarias, de trazabilidad, etc.

Nos preguntamos: jqué conocimiento cientifico se necesita para
hacer una mermelada de fresa en la industria alimentaria?

Conocimiento de la composicion de la fresa (producto no elabora-
do), niveles de acidez, cantidad de pectina, relacionada con el nivel
de espesor (la densidad) que a posteriori tendra el resultado como
producto elaborado.

Composicion del azucar, punto de fusion, densidad segun
temperatura y tiempo de coccion.

Control y calculo de la densidad de la mermelada como resultado,
relacion de tablas de tiempo, temperatura, etc.

Conocimiento técnico sobre los diversos sistemas de conservacion:
saturacion/sublimacion de la fresa, la accién del azdcar, nUmero
de dias que puede conservarse refrigerada. Eliminacion del oxige-
no del producto elaborado final, a través de las técnicas de vacio,
tiempos de envasado por cantidad de oxigeno y tiempo de conser-
vacion del producto resultante.

Tipos de sustitutos del azticar, como agente endulzante, como
agente espesante.

La tecnologia esta en todos estos conocimientos y en las herramien-
tas que se generan para controlar todo el proceso existente en la
técnica de hacer una mermelada de fresa en la industria alimentaria.
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Cocinar desde el prisma cientifico

En el marco de esta vision cientifica de la cocina, tomamos tres conceptos empleados por
la ciencia —«hipétesis», «teoria» y «axioma»— y los extrapolamos a la realidad culinaria, a la
accion de cocinar, para observar como se adaptarian e interactuarian con la misma.

La cocina también puede enfocarse desde el prisma cientifico, empleando diferentes pers-
pectivas que desarrollaremos a continuacion y que explican por qué lo que sucede mientras
se cocina no es otra cosa que un proceso cientifico, en el que la decisién de emplear unas u
otras técnicas genera alteraciones cientificamente distintas sobre los productos. Hablaremos
de experimentar con alimentos y cuestionaremos si existe un método y una actitud cienti-
fica en la cocina, porque, no lo olvidemos, partimos de la base de que la cocina no puede
considerarse en si misma una ciencia.

Gracias a la vision objetiva de la ciencia, podemos saber mas de los productos que emplea-
mos para cocinar. Asi, todas las reacciones relacionadas con la constitucién de la materia
de los productos con los que nos alimentamos se pueden explicar cientificamente y eso nos
ayuda a entender qué reacciones y modificaciones del producto afectan a nuestro cuerpo
y qué elementos aportan a nuestro organismo, es decir, cémo nos nutre cuando lo consu-
mimos. Por eso es posible preguntarle a la ciencia de qué esta hecho un trozo de carne o
qué cadena de elementos compone una sandia y le confiere un sabor dulce, y obtener una
respuesta. En el caso de la carne, la ciencia nos explica que esta formada por distintos tipos
de atomos, que forman, a su vez, diferentes tipos de moléculas. Se encuentra, mayormente,
formada por proteinas y estas, a su vez, por enlaces de unidades mas simples como son los
aminoacidos (moléculas organicas con un grupo amino y un grupo carboxilo), ademas de
otros elementos. Pero la carne puede sufrir modificaciones, por accién del calor o de los
acidos, convirtiéndose en una elaboracion con propiedades organolépticas muy diferentes
de las que poseia el producto en crudo, antes de ser cocido por estos.

Veamos un ejemplo de estructura molecular, en este caso de la sacarosa. Una molécula de
esta contiene 12 atomos de carbono, 11 de oxigeno y 22 de hidrégeno, siendo su férmula
cientifica C ;H,,0, . En base a esta informacién se pueden estudiar las reacciones fisicas de
la molécula, aplicandose a cualquier producto que la contenga, lo que nos permite conocer
su comportamiento y posibles reacciones. Los enlaces moleculares estan afectados por las
leyes fisicas y quimicas naturales, pero el ser humano puede observarlos y conocer asi su
comportamiento. Este seria su esquema:

HO
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HO HC OH
HC |
CH
| CH 0 2
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HIPOTESIS
CULINARIA

TEORIA
CULINARIA

AXIOMA
CULINARIO

Una de las metodologias que utiliza la ciencia es la hipotética-
deductiva, que consiste en realizar una suposicién de algo
posible o imposible para ponerlo a prueba y extraer una
conclusion. Para ello, se deduce una hipotesis que se establece
provisionalmente como base de una investigacion. Cuando
esta concluye, el resultado obtenido puede confirmar o refutar
la validez de la hipdtesis planteada. Podemos hablar entonces
de hipotesis como una expectativa que solo se comprueba
cierta o errébnea una vez se obtiene el resultado y se compara
con la expectativa inicial.

Cocinar puede ser una hipdtesis cuando el cocinero no esta
seguro de cual sera el resultado de la accion que realiza, bien
porque no conoce la aplicacion de una técnica, bien porque
mezcla productos sin una referencia previa. Por ello, tiene que
esperar a ver terminada la elaboracion que esta cocinando y
comprobar si el resultado es o no el esperado.

Una de las posibles consecuencias de plantear cocinar como
una hipotesis es que esta se confirme. De ser asi, podria dar

lugar a una teoria, entendida como una hipdtesis confirmada
cuyas consecuencias pueden aplicarse de manera reiterada,

sabiendo que, cada vez, se confirmaran del mismo modo.

Cocinar es una teoria cuando el cocinero confirma una
hipotesis, la convierte en un modelo de referencia dentro

de su forma de elaborar y se basa en el conocimiento que
esta ha generado para tener certidumbre sobre sus resultados.

Un axioma se define como una proposicién tan clara e
indiscutible que es admitida sin requerir una demostracion.
Axiomas son, por tanto, todos los principios fundamentales
y evidentes sobre los que se construyen algunas teorias.

Cocinar puede convertirse en un axioma cuando el cocinero
emplea técnicas de elaboracion sobre las que tiene un
conocimiento claro y evidente, de las que sabe perfectamente
el resultado que obtendra. Un ejemplo de axioma es la
seguridad de que si se calienta agua por encima de los cien
grados, hervira.
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Lo que ocurre mientras cocinamos
puede explicarse con ciencia

Sabemos que para cocinar es necesario emplear
técnicas que, de un modo u otro, en mayor o me-
nor medida, buscan transformar el producto del
que parten para preelaborarlo o elaborarlo. Es
posible diferenciar técnicas culinarias en base al
efecto que generan sobre la materia del producto o
elaboracion intermedia a los que se aplican, es de-
cir, en funcién de cémo sucede esa transformacién
y de si esta causada por un proceso fisico o quimico,
o quimico y, ademas, biolégico.

En todos los casos, la transformacién del producto,
sea cual sea, esta estrechamente ligada a la cuestion
del crudo y el no crudo, al que dedicamos un apar-
tado especifico. En funcién del proceso y del cambio
generado en el producto que se cocina, considera-
mos que esta crudo, crudo pero cocinado o no crudo.

TECNICAS QUE PROVOCAN
PROCESOS FiSICOS

Son todas aquellas técnicas de preelaboracion y
elaboracion que transforman la materia del produc-
to o elaboracién intermedia, pero no generan un
cambio en sus moléculas. Salvo alguna excepcion,
la norma es que los procesos fisicos provocan trans-
formaciones sin alterar las propiedades quimicas de
la materia, como vemos en los siguientes ejemplos:

» Pertenecen a este grupo todas las técnicas que
permiten acondicionar el producto (preelabo-
rar): técnicas de lavado, calibrado, pelado, pre-
vias a la retirada y mejora del producto, de reti-
rada de partes no comestibles, etc.

» Provocan procesos fisicos las técnicas de ela-
boracién que implican manipulacién. Pueden
modificar a través del empleo del frio, como
ocurre con la técnica de congelar; a pesar de
cambiar el estado fisico de la materia (que se
congela) no altera su composicion quimica, que
permanece inalterable.

» Se incluyen en este grupo las técnicas que se
emplean para dar o cambiar la forma de un
producto o elaboracién intermedia, como cor-
tar, por ejemplo.

» Son técnicas de transformacién fisica las que
requieren calor para ser aplicadas, pero no pro-
vocan una coccién, como en los casos de atem-
perar o calentar (sin cocer), que no implican
cambios quimicos en la materia del producto o
elaboracion intermedia.

TECNICAS QUE PROVOCAN
PROCESOS QUIMICOS

Son todas aquellas que, aplicadas sobre el produc-
to o elaboracién intermedia, provocan una trans-
formacion de su materia, alterando sus caracteristi-
cas organolépticas. Los procesos quimicos generan
reacciones quimicas que estan relacionadas con
los enlaces moleculares de la materia del produc-
to, la caramelizacion, la reaccion de Maillard, la
oxidacion o la reactividad y composicién quimica
del mismo.

» Son técnicas que provocan transformaciones
quimicas por coccién con calor todas aquellas
que, con independencia del medio en el que se
llevan a cabo, tienen como resultado la coccién

b
del producto o elaboracién intermedia.

* La coccién puede darse en un medio seco
(gratinar), aéreo (asar), liquido (hervir), graso
(freir) o mixto (estofar).

* También a través del calor pueden darse
cocciones protegidas o indirectas, median-
te un medio seco («a la sal») o humedo («al
bafio maria»).

* Hay formas de coccién que emplean la pre-
sion ejercida sobre el producto o elaboracion
aumentandola (olla a presion) o disminuyén-
dola/eliminandola («al vacio»).

» Otro tipo de técnica que provoca un proceso
quimico es aquella que produce una transforma-
cion a través de ondas, llamada coccién micro6-
nica. Se origina al convertirse la energia en calor
y ser absorbida por la materia. Afecta a las mo-
léculas de agua existentes en la materia del pro-
ducto o elaboraciéon, aunque puede conducirse
también a través de grasas, azicares o alcoholes.

TE(;NICAS QUE PROVOCAN PROCESOS
QUIMICOS-BIOLOGICOS

Son todas aquellas que provocan procesos quimi-
cos-biolégicos que afectan a la materia del producto o
elaboracién intermedia, que se transforma como con-
secuencia de la intervencion de sustancias biol6gicas o
microorganismos.

> La fermentacion, en su version acética, alcohélica o
lactica, es un buen ejemplo de este tipo de técnicas.
Es el resultado de un cambio a nivel biolégico, posi-
ble gracias a la presencia de microorganismos en el
medio en el que se trata el producto.

» Todas aquellas técnicas que se encuentran ligadas
a productos y elaboraciones que contienen acidos,
alcalinos o enzimas que consiguen degradar (trans-
formar) las proteinas, disolviendo el colageno y
dejando la fibra blanda «cocida» sin necesidad de
calor. Se incluyen aqui las técnicas de maridar, esca-
bechar, adobar, acidular, introducir en almibar, en
salmuera, etc.

Aunque, literalmente, no podemos hablar de una «coc-
cion en frio» o de una «coccion sin calor», empleamos
esta denominacion, a falta de otra mas especifica, para
sefialar el cambio producido por la accién de 4cidos o
enzimas que «cocinan» en cuanto que modifican las pro-
piedades de la materia del producto o elaboracion inter-
media, sin presencia de energia calorifica.

Como hemos explicado, la naturaleza cocina por si mis-
ma cuando transforma. Puede hacerlo generando pro-
cesos fisicos, cuando seca, pero también quimico-biolo-
gicos, cuando interviene una sustancia biologica o un
microorganismo.

Este tipo de proceso podria considerarse «natural», pues
es un elemento de la naturaleza el que desencadena la
transformacion, el cambio en el producto no elaborado.
Sin embargo, el proceso es inducido («no natural») en
cuanto que un cocinero decide que sea asi porque ha
aprendido a imitar esas técnicas de la naturaleza.
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FiSICA Y QUIMICA

Fisico, ca, RAE

Ciencia que estudia las propiedades de
la materia y de la energia, y las relaciones
entre ambas.

Quimico, ca, RAE

Ciencia que estudia la estructura,
propiedades y transformaciones de los
cuerpos a partir de su composicion.

Tanto la fisica como la quimica son cien-
cias cuyo objeto de estudio es trasladable
a la accién de cocinar, por la que se trans-
forma materia en un proceso culinario. El
conocimiento que ambas aportan se gene-
ra de forma solapada, pues complementan
la explicacion de distintos procesos. La
fisica puede explicar la cocina porque
estudia la energia, recurso imprescindible
en la misma. Independientemente de las
técnicas empleadas y del tipo de energia
que las haga posibles, su relacion con la
materia transformada es objeto de estudio
de esta ciencia. Por otra parte, si el foco
de atencion del estudio esta en las varia-
ciones en la composicién de esa misma
materia, consecuencia de la aplicacion de
una energia que genere transformaciones
quimicas o biolégicas, la ciencia que ana-
lizara la evolucion de su estructura a nivel
molecular sera la quimica.

Un buen ejemplo para comprender lo
unidos que estan los objetos de estudio
de ambas en relacion con la cocina es

el siguiente. El empleo del calor en una
coccion de producto puede estudiar-

se desde la fisica como ciencia, pues
supone una transferencia de energia que
se relaciona de un modo determinado
con la materia. Este proceso genera, a
su vez, reacciones que alteran la materia
del producto sometido al mismo, que
puede variar su composicion y que para
ser explicadas requieren el conocimiento
cientifico de la quimica.

Aprender a cocinar es establecer una estrecha
relacion con las leyes de la fisica y la quimica, asi
como con los hechos de la biologia y la microbiologia
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El huevo frito con ciencia

A continuacion aportamos un ejemplo escrito por Ramén Vitorica Murguia, vicedeca-

no del Colegio Oficial de Quimicos del Pais Vasco, «El huevo frito con ciencia». Este

texto ejemplifica lo explicado en paginas anteriores, pues recoge la evidencia de que

pensar en cocinar sin provocar procesos que se explican con ciencia no tendria sentido.

@ «Ponemos una sartén sobre el fuego, que por cierto es de acero, es decir de hierro (Fe)

HUEVO _

en, mas o menos, un 98 por ciento pero que también lleva carbono (C), silicio (Si), manganeso
(Mn), fosforo (P), azufre (S), aluminio (Al), cromo (Cr), titanio (Ti) y vanadio (V) en pequenas

proporciones. Ademas, esta recubierta de teflon antiadherente, aunque ‘teflon’ es una marca

comercial y su denominacion correcta seria Politetrafluoroetileno (CF,=CF,).

GAS NATURAL

Como deciamos, ponemos la sartén
sobre el fuego. Puede ser una coci-
na de gas natural, que se compone
principalmente de metano (CH,) y
ciertas cantidades de etano (C,H,),
propano (C,H,), butano (CH, )y
pentano (CH,,), asi como didxido
de carbono (CO,), nitrégeno (N,),
helio (He) y suele llevar un mercap-
tano, por ejemplo, etanotiol (C,H,S),
gue se anade artificialmente para
dar olor al gas de forma que sea fa-

cilmente detectable en caso de fuga.

Para encenderla, aplicamos una
chispa al gas que inicia su combus-
tion, es decir, empieza a combinar-
se con el oxigeno del aire despren-
diendo diéxido de carbono y vapor
de agua, ademas de luzy caloren la
reaccion, es decir, hacemos fuego:
CH,+20,aCO, +2H,0.

SARTEN

N

CH,— 20, — CO,— 2H20

0 SOBRE

l

VITROCERAMICA

Puede ser sobre una cocina vitroceramica, cuyo material se hace de
diéxido de silicio (SiO,) en un elevado porcentaje, pero al que se anade
o6xido de sodio (Na,0), 6xido de calcio (Ca0), 6xido de aluminio o
alumina (Al,0,), 6xido de potasio (K,0), triéxido de azufre o anhidrido
sulfdrico (SO,), 6xido de magnesio o magnesia (MgO), diéxido de
titanio (TiO,), 6xido de hierro Il (Fe,0,)...

ACEITE

®

Vale. Conforme.Ya se va calentando la sartén y en
ella echamos aceite de oliva, ese liquido amarillo
brillante de aspecto apetitoso que se compone en
un 99-98 por ciento de una fracciéon saponificable
formada por triglicéridos o acidos grasos libres,
basicamente acido oleico (C,;H,,0,), acido palmi-

tico (C,,H,,0,) y acido alfa-linoleico (C,.;H, O,), de
otros acidos grasos en pequena concentracion y

fosfolipidos.

Un ejemplo de triglicérido estaria formado por
una molécula de glicerol (C,H,0,), unido con
tres moléculas, una de acido oleico, otra de
acido palmitico y otra de acido alfa-linoleico
formando cadenas. Ademas, contiene una frac-
cion insaponificable formada por hidrocarburos,
alcoholes, esteroles y tocoferol (C,H; 0,).Y,
finalmente, otros componentes menores como
polifenoles (muy importantes para el gusto)
pigmentos clorofilicos (por ejemplo, clorofila
A: CH,,O,N,Mg) y caroteno (C, H,,), relaciona-
dos con el color entre verde, amarillo y anaran-
jado y otros compuestos volatiles responsables
de su aroma.Y hay que reconocer lo bien que

huelen estos compuestos volatiles...

®

Pero vamos a lo nuestro: una vez que el acido
oleico, perdon, el aceite alcance los 170 grados
mas o menos, tendremos que proceder a rom-
per la cobertura de carbonato de calcio (CaCO,)
que, ligada mediante una mezcla de distintas
proteinas, forma un caparazén duro pero que se
rompe facilmente contra el borde de la sartén.
Con extremo cuidado, procurando no quemar-
nos y que no caigan pequenas porciones de
carbonato célcico a la sartén, hacemos caer el
contenido del huevo sobre el aceite.

O,

Al momento distinguimos dos partes: una trans-
parente, que casi de inmediato se vuelve blanca, y
otra amarilla. La parte blanca no contiene apenas
grasa y se compone de proteinas, entre las que la
ovoalbumina es la principal, pero también contiene
ovotransferrina, ovomucoide, ovomucina y lisozima.
¢Qué son las proteinas? Pues son macromoléculas
formadas por cadenas lineales de aminoacidos. ;Y
qué son los aminoacidos? Pues son los mondémeros
que forman las proteinas. Para explicarlo de forma
sencilla: nuestro ADN (y el de la gallina) no solo

es capaz de reproducirse a si mismo, es también
capaz de crear moléculas funcionales, susceptibles
de realizar determinados procesos necesarios para
nuestro organismo, utilizando como ladrillos molé-
culas quimicas mas pequenas (los aminoacidos).

Por ejemplo, la hemoglobina (una proteina) es capaz
de oxidarse en contacto con el aire de los pulmones y
reducirse (ceder el oxigeno) en contacto con las células
del cuerpo, es decir, de transportar oxigeno desde los
pulmones. La parte amarilla, que contiene la mayor
proporcién de las vitaminas del huevo, esta formada
en su mayoria por grasas, algunas ya citadas como:
acido oleico, acido linoleico, acido palmitoleico, acido
palmitico y otros.

@

Pero no nos despistemos... que el huevo ha empezado
a hacerse por debajo con el aceite y, ayudados por una
cuchara o una espumadera, vamos echando pequenas
cantidades de aceite caliente por encima para que se
haga por ambos lados. La parte amarilla, pero sobre
todo la blanca, se transforman y de ser liquidos visco-
sos se van convirtiendo en solidos. Es el efecto de la
temperatura sobre las proteinas que coagulan a partir
de los 70-80 grados y que produce que las moléculas
de proteina vayan entrelazandose entre si, polimerizan-
do y formando enormes agregados macromoleculares,
en pocas palabras, se solidifican. No conviene hacer
demasiado la parte amarilla, para poder mojar el pan
en ella. Una vez alcanzado el punto justo de coagula-
cion que nos gusta, con ayuda de una espumadera,
sacamos el huevo de la sartén y lo depositamos en un
plato y esta listo para comer... jMaldicion! Se nos ha
olvidado echarle el cloruro sddico (NaCl). Es que no
sabemos ni donde tenemos la cabeza. | Y todavia hay
quien dice que la quimica no debe entrar en la cocina!».
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Cocinar es experimentar con alimentos,
aunque no es hacer ciencia

LA CIENCIA EXPERIMENTA, DESCUBRE Y ESTUDIA. ;HACE LO MISMO LA COCINA?

I EXPERIMENTAR

RAE

Probar y examinar practicamente la virtud y propiedades de algo.
Dicho de una cosa: Recibir una modificacion, cambio o mudanza.
En las ciencias fisicoquimicas y naturales, hacer operaciones destinadas a descu-
brir, comprobar o demostrar determinados fenémenos o principios cientificos.

Las ciencias fisicoquimicas y naturales, o ciencias «puras», desarrollan su ambito de conoci-
miento gracias a la experimentacién que permite demostrar teorias, fenémenos y principios.
Este tipo de conocimiento «objetivo» posibilita sentar bases que ayudan a explicar la realidad.
El conocimiento cientifico que producen las ciencias fisicoquimicas y naturales sirve de
punto de partida a otras muchas disciplinas y ambitos, que beben del mismo para ampliar
sus propios horizontes.

Trasladado al ambito culinario, nos preguntamos sobre la capacidad de la cocina para ex-
perimentar, para «probar y examinar practicamente». De manera practica, «la virtud y pro-
piedades de algo» encajarian perfectamente con las acciones que se llevan a cabo al cocinar,
que dependen siempre de las propiedades del producto y se ponen a prueba al experimen-
tar a través de la aplicacion de técnicas sobre el mismo. Para crear en cocina, esta idea de
experimentar con alimentos es fundamental. De ella parte el cocinero que crea elaborando,
de forma artesanal, y que tiene esa voluntad especifica de poner a prueba productos, técni-
cas y herramientas. También la industria alimentaria experimenta, continuamente, cuando
cocina para crear productos elaborados.

De acuerdo con lo anterior, podriamos afirmar que la cocina experimenta, pero también
que una cuestion es que algo sea experimental y, otra, muy diferente, es que, por ser expe-
rimental, pueda considerarse cientifico.

l DESCUBRIR

RAE

Manifestar, hacer patente.

Destapar lo que esta tapado o cubierto.

Hallar lo que estaba ignorado o escondido, principalmente tierras o mares desconocidos.
Registrar o alcanzar a ver.

Venir en conocimiento de algo que se ignoraba.

Ademas, la cocina tiene la capacidad de descubrir y, de hecho, es lo que ha hecho desde que
comenzo6 su andadura en el Paleolitico. Al tratarse de una accion diaria que sucede en todo
tipo de contextos y condiciones, tiene la capacidad de «manifestar, hacer patente» cuestio-
nes muy relevantes sobre la realidad que la rodea y que se plasma en sus resultados, es decir,
en la comida y la bebida.

Existe una confusién entre «crear» y «descubrir» que, en términos culinarios, supone lo
siguiente. Quien crea esta elaborando (una elaboracion) o produciendo (un producto ela-
borado) y consigue un resultado que es inédito, pues no existia previamente. Para lograrlo,
el cocinero emplea un producto, una técnica o una herramienta de forma novedosa o in-
venta una herramienta y, en consecuencia, una técnica, que aplica sobre un producto para
transformarlo. Quien descubre esta incorporando un producto, técnica o herramienta que
ya existia a su proceso culinario, pudiendo generar, igualmente, resultados novedosos, pero
sin crear. Se pueden encontrar nuevos productos en otras culturas o paises y emplearlos en
un contexto diferente, o redescubrirlos, cuando se crea una nueva variedad o se altera una
caracteristica de un producto que ya existia.

I ESTUDIAR
RAE

Ejercitar el entendimiento para alcanzar o comprender algo.

Recibir ensenanzas en las universidades o en otros centros docentes.
aprender (|| fijar en la memoria).

observar (|| examinar atentamente).

La cocina es una disciplina que estudia, pues continua aprendiendo y sumando conoci-
miento, de forma especialmente relevante en el mundo de las bebidas y, en gran medida,
como consecuencia de la aplicacién de tecnologia al proceso culinario. Como disciplina
que puede estudiarse, la cocina genera nuevos conceptos y contenidos, al tratarse de un
continuo «ejercicio de entendimiento para alcanzar o comprender» basado en el aprendi-
zaje y la observacion. La generacion de conocimiento se da, particularmente, en la cocina
especializada, sea cual sea esta, pues se dispone de mas tiempo para observar con un foco
de atencion muy determinado. La incorporacién progresiva de la cocina a las universidades,
en su version practica y empirica, pero también tedrica, refuerza la cocina como disciplina
académica, que continda estudiando y continuara siendo estudiada.

I INVESTIGAR
RAE

Indagar para descubrir algo.
Realizar actividades intelectuales y experimentales de modo sistematico con
el propdsito de aumentar los conocimientos sobre una determinada materia.

Para hacer posible todo lo anterior, la cocina también investiga, busca averiguar nuevas reali-
dades que, muchas veces, parten de hipotesis (que después se confirman o refutan). La investi-
gacion culinaria es una forma de sumar conocimientos que dan una base s6lida a la teoria de
la cocina, ampliandola también en su faceta practica, cuando la investigacion esta relacionada
con el proceso culinario o con alguno de los elementos que forman parte del mismo. La in-
vestigacion culinaria/gastronémica se lleva a cabo elaborando en una cocina como espacio,
en un laboratorio, en la industria..., pero también se puede explorar a nivel teérico, sin pasar
por un proceso culinario, en otros escenarios y contextos que pueden enfocar la investigacion
sin recurrir necesariamente a la practica. A diferencia del hecho de descubrir, que puede ser
accidental en algunas ocasiones, la investigacion es una actividad intencionada, que persigue
consolidar conocimiento y que puede derivar en un descubrimiento si da a conocer una parte
de la realidad que se ignoraba o se logra comprender de una forma nueva.
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Cocinar con actitud cientifica,
cocinar con método cientifico

LA ACTITUD CIENTIFICA EN COCINA: CUANDO EL CONOCIMIENTO CIENTIFICO
SE INCLUYE EN EL PROCESO CULINARIO

I AcTITUD
RAE

Disposicién de animo manifestada de algun modo.

I CIENTIFICO,CA
RAE

Perteneciente o relativo a la ciencia.

Que se dedica a una o mas ciencias.

Que tiene que ver con las exigencias de precision y objetividad propias
de la metodologia de las ciencias.

Por otra parte, es necesario observar la posibilidad de que se aplique ciencia al proceso
culinario como una cuestién adicional, absolutamente ligada al empleo de tecnologia. Es
fundamental, para ello, no confundir ciencia con tecnologia (aunque esta se genere con
conocimiento cientifico) ni con herramientas, que son fruto de la aplicacion de la tecnologia.

En cuanto que la alta cocina no es una ciencia ni produce conocimiento cientifico, subrayamos
la idea de que solo podemos hablar de ciencia en cocina cuando se aplica un conocimiento cien-
tifico externo, que asesora a la cocina, como ocurre de forma sistematica en la cocina de la indus-
tria alimentaria y como ha sucedido, excepcionalmente, en algunos restaurantes gastronomicos.
Asi pues, nos encontramos ante dos escenarios radicalmente distintos: la cocina de la industria
no puede entenderse sin la presencia del conocimiento cientifico; la cocina en la restauracion
gastronémica, por su parte, apenas conoce la aplicacion de este.

Aunque algunos cocineros que elaboran de forma artesanal o realizan una pequena produc-
ci6én se han especializado y han podido ampliar sus conocimientos en momentos determi-
nados y con objetivos concretos, no son cientificos y no poseen este tipo de conocimiento
(salvo raras excepciones). El cocinero profesional puede recurrir al asesoramiento concre-
to de un profesional especialista en ese ambito que aporte el conocimiento necesario, sea
cientifico o de otro sector. En cualquier caso, no podemos considerarlos cientificos porque
hayan aprendido o recibido de cientificos expertos este conocimiento, pero si cocineros
especializados. Lo mejor que puede hacer un cocinero es tener el conocimiento necesario
para comprender cualquier receta y, mas alla de eso, buscar el conocimiento especializado
que requiera en otros profesionales.

El cocinero que trabaja de forma artesanal (es decir, fuera de la industria) si lo hace con pro-
ductos y herramientas (que le permiten aplicar técnicas) que se han hecho con conocimiento
cientifico. La cuestion es que estas herramientas pueden emplearse y, de hecho, asi se hace en
muchas ocasiones, sin necesidad de poseer para ello un conocimiento cientifico.

LAl

El cocinero profesional puede tener una «actitud cientifica», que se materializa en la bus-
queda de expertos que si posean el conocimiento cientifico del que él carece y que pueden
asesorarle para trasladar ese tipo de conocimiento a su cocina, imbricarlo en su proceso
culinario. En un restaurante de muy alto nivel, en el que se cocina para reproducir, pero
también para crear, puede haber presencia de «actitud cientifica» que lleve a obtener resul-
tados fruto de la unién de conocimiento cientifico y conocimiento culinario, como sucedio
con la cocina tecnoemocional a finales del siglo Xx. Si esta situacion se da, si podemos decir
que hay ciencia en el restaurante y, en consecuencia, cierto nivel de tecnologia.

¢HAY METODO CIENTIFICO EN LA COCINA?

I METODO CIENTIFICO

El método cientifico es un conjunto de pasos ordenados que se emplea principalmente
para hallar nuevos conocimientos en las ciencias. Para ser llamado cientifico, un método
de investigacion debe basarse en lo empirico y en la medicion, sujeto a los principios de
las pruebas de razonamiento.

Segun el Oxford English Dictionary, el método cientifico es: «Un método o procedimiento
gue ha caracterizado a la ciencia natural desde el siglo xvi, que consiste en la observacion
sistematica, medicidn, experimentacion, la formulacion, andlisis y modificacion de las
hipotesis».

El método cientifico esta sustentado por dos pilares fundamentales: la reproducibilidad y
la refutabilidad.

Como «conjunto de pasos ordenados», al método cientifico podriamos llamarlo también
«proceso cientifico», reconociendo en la cocina una caracteristica compartida con la ciencia,
pues también posee un método basado en secuencias de fases ordenadas, que se suceden
y que, al sumarse, crean un proceso, el culinario. Ambas tienen en comin que se basan en
un proceso empirico que, si bien en la cocina no puede calificarse exclusivamente como
investigacion, adopta matices de esta. No podemos decir que el método de la alta cocina no
sea cientifico, pues se basa en la propuesta y el estudio de hipétesis, que pueden ser tanto
reproducidas, si son correctas, como refutadas, si se demuestra lo contrario.

Ocurriria también asi en la industria, en la que se comprueban resultados (productos ela-
borados) en base a una hipétesis y hay mucha mas investigacion en términos cientificos.
El método cientifico en la cocina estaria mas ligado al proceso creativo, cuando se lleva a
cabo de una manera ordenada, puesto que se generan conocimientos nuevos que no suelen
brotar de la reproducciéon. En funcién de quién crea, qué cocinero, y de su proceso creativo,
podran encontrarse similitudes en determinados conceptos del método cientifico.

|a actitud cientifica es un factor a tener en cuenta en los
cocineros de la restauracion gastrondmica hoy en dia
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DIAGRAMA DEL METODO CIENTIFICO SEGUN SAPIENS

HORTALIZAS SALTEANDOSE, AAAHHH...

Tomamos como ejemplo una HIPOTESIS, pero, dentro de este mismo
grupo, podriamos escoger cualquiera de los anteriores del mismo rango:
cuestionamientos, teorias, esquemas, principios, leyes...

01

Premisa: nos lo
¢PROBLEMA? ANTE 02 preguntamos TODO, por
UNA OBSERVACION, .

ESTUDIO, GENERACION DE
EXPERIMENTACION

lo que nos planteamos
| de donde procede
UNA HIPOTESIS
0 RAZONAMIENTO
ESPECIFICO

03 A través de diferentes

aspectos
PLANTEAMIENTO

DE IDEAS QUE

CONTRI;\STEN

LA HIPOTESIS

El planteamiento se
realiza mediante el método
o técnica que sea mas

idoneo en cada caso
04

PRUEBA
DE LA
HIPOTESIS Vision holistica/
multidisciplinar

05

NUEVO CUERPO
DE CONOCIMIENTO

CONOCIMIENTO
CONECTADO
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Comprender cocinar como un proceso

En primer lugar, resulta necesario explicar
qué entendemos por proceso. En la tercera
acepcion de la definicion propuesta por la
RAE, proceso es el «conjunto de las fases su-
cesivas de un fené6meno natural o de una ope-
racion artificial». Para identificar cada proce-
SO es necesario tener en cuenta que siempre
hay un contexto en el que se dan esas accio-
nes o procedimientos.

El contexto de cada proceso designa al con-
junto de actores, variables, recursos, persona-
lidades y otros elementos que condicionan la
accion que se lleva a cabo. También propicia
que se desarrolle de una manera concreta y
segin unas posibilidades determinadas. En
realidad, el contexto y el proceso estan en
constante interaccion, ya que la posibilidad de
contar con unos recursos concretos (humanos,
economicos, organizativos...) o con una deter-
minada personalidad afectara indudablemen-
te a su desarrollo. Los procesos se dividen en
etapas o fases que se suceden en el tiempo. Ese
conjunto de fases sucesivas se conforman de
elementos, procedimientos y actividades que
participan en un momento concreto y defini-
do del desarrollo del proyecto y tienen como
objetivo conseguir un resultado especifico.

INGENIERIA CULINARIA

Ingenieria, RAE

EL PROCESO CULINARIO

La actividad de cocinar genera un proceso
por el que uno o varios actores (sobre todo
el cocinero, pero también el personal de ser-
vicio, o la persona encargada de servir en
el ambito doméstico, y quien degusta, sea
cliente o comensal) desempefian una serie
de acciones recogidas en diferentes fases
(que incluyen actividades, procedimientos y
elementos) cuya duracion total es variable.

Las fases del proceso estan relacionadas con
un contexto y determinadas por €él, (inter-
vencion de actores, recursos, etc.) e incluyen
la aplicacion de técnicas mediante herra-
mientas para la obtencién de un resultado
final (la elaboracion que se degusta).

A la derecha mostramos, un esquema basi-
co para la comprension del concepto «pro-
ceso», cuyo nimero de fases puede ser ma-
yor o menor del propuesto en este ejemplo
y de diferente duracion.

Conjunto de conocimientos orientados a la invencién y utilizacion de técnicas para
el aprovechamiento de los recursos naturales o para la actividad industrial.

La ingenieria culinaria es la rama que aplica un conjunto de conocimientos cientificos y tecnolo-
gicos con el objetivo de crear o perfeccionar nuevas técnicas y herramientas que se emplearan

para cocinar. Es uno de los motores que hace posible que la cocina contintie innovando y avan-
zando, pues es la aplicacion de sus resultados la que permite obtener nuevas formas de cocinar.

Esta vertiente de la ingenieria es absolutamente imprescindible en la industria alimentaria, ya
que el conjunto del proceso culinario que tiene lugar en la misma depende del empleo de ma-
quinaria, disenada por la ingenieria para la aplicacién de técnicas en un proceso de produccion.
Sin embargo, en la cocina que realiza un cocinero en el &mbito publico o privado, de forma
artesanal, no podemos hablar de ingenieria culinaria.

El proceso
culinario es el
conjunto de fases
que se realizan
para cocinar.
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COCINAR: REPRODUCIR

Se crea una elaboracién que, posteriormente,
se reproduce para su uso inmediato o conservacion.

Preelaborar

Acondicionar el producto
y/o la elaboracion

\_
f

Elaborar

Elaborar para uso
inmediato o corta
conservacion

EN LA
MISE EN PLACE

Transformar, combinar,
mezclar, preparar,
ensamblar...

REPRODUCIR

f

Elaborar

Transformar, combinar,
mezclar, preparar,
ensamblar...

\_ J

Emplatar

Disponer la elaboracion
en una herramienta
de emplatado individual
o colectiva

J

Elaborar en la sala

Emplatar/encopar
en sala

¢La degustacion empieza
cuando la elaboracion se
introduce en la boca o antes?

Elabora el cliente

Emplata/encopa
el cliente
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Fases del proceso de reproduccion
en el restaurante gastronémico

En el restaurante gastronémico se da, diariamen-
te, un proceso de reproduccion. En él se inclu-
yen todos aquellos procesos que hacen posible
cocinar, ademas del culinario propiamente di-
cho (en el que se llevan a cabo las elaboraciones).
Por eso no podemos hablar solo de él: supondria
omitir otros procesos distintos, anteriores y pos-
teriores, que son absolutamente necesarios para
que la oferta gastronémica exista.

El proceso culinario se encuadra dentro del de
reproduccion, complementado por otros que no
son estrictamente culinarios, pero si imprescin-
dibles para poder cocinar y que hacen posible,
ademas, que se dé el proceso experiencial que
le sigue, en el que se incluye la degustacion por
parte de los clientes. Llegar hasta el proceso de
degustacion que vive el cliente en el restaurante
gracias a la reproduccion de las elaboraciones
que forman parte de la oferta gastronomica es
posible porque existen procesos previos, el culi-
nario —evidentemente—, pero también otros.

Las fases dentro de un proceso, de cualquiera
de los que describimos a continuacién, hemos
de entenderlas solapadas, una tras otra, no ne-
cesariamente en el tiempo (una mise en place se
puede preparar unas horas antes del servicio,
por ejemplo), pero si en el marco de la activi-
dad que se desarrolla en el restaurante. Todas
preparan el escenario para que la siguiente fase
funcione, pueda llevarse a cabo y tenga sentido.

En el restaurante la suma de procesos y los re-
cursos necesarios para llevarlos a cabo configu-
ran un sistema, del que cada proceso adquiere
determinados condicionantes, en funcién de
muchisimas variables que trataremos mas ade-

lante. Lo importante ahora es comprender que
los procesos que vamos a explicar se incluyen
en un «todo», que no pueden darse unos sin
otros, por lo que tienen una cierta interdepen-
dencia, cubren fases distintas que unidas alcan-
zan un fin dltimo: hacer que el cliente viva una
experiencia en el restaurante y, dentro de esta,
que pueda degustar elaboraciones que forman
parte de la oferta gastronémica del mismo.

PROCESOS PREVIOS NECESARIOS
PARA COCINAR

Para que cocinar sea una opcion viable en el
restaurante gastronémico, y con el objetivo de
que lo cocinado forme parte de una oferta gas-
tronomica, son necesarios una serie de proce-
sos previos al culinario: en primer lugar, obvia-
mente, los que aseguran el abastecimiento del
restaurante (organizacion, compras, control) vy,
en segundo lugar, los que hacen posible que la
actividad se lleve a cabo dia tras dia (gestion,
comunicacién, organizacion del servicio). To-
dos ellos tienen diferentes fases internas, pero
lo importante en este momento es entender que
son los primeros eslabones de una cadena que
continuara enlazando procesos, uno tras otro,
con el objetivo de realizar una oferta de comida
y bebida en el restaurante gastronémico.

El proceso de reproduccion incluye, ademas,

otros previos y posteriores a la elaboracion

PROCESOS QUE CONECTAN CON
J EL DE REPRODUCCION:

PROCESO DE COMERCIALIZACION
Y MARKETING

> Atraer clientes

PROCESO DE GESTION

> Revision de reservas

PROCESO DE ORGANIZACION

» Comandas de productos

PROCESO DE COMPRAS

> Recepcion de productos

» Comprobacion, trazabilidad, APPCC
» Almacenamiento, conservacion
".'l."'- i

u..'l .ur- ~l o
o fadlall) PROCESO DE CONTROL

> Inventarios

PROCESO DE COMUNICACION

» Reunion del equipo
e Partidas
e Cocina
e Salay cocina

PROCESO DE ORGANIZACION
DEL SERVICIO

> Puesta a punto para empezar el servicio

PROCESO DE CONTROL
Y VERIFICACION

» Elaboraciones intermedias
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EL PROCESO CULINARIO: FASES

FASE 1. MISE EN PLACE: PREPARAR

La fase que inaugura el proceso culinario es la mise en place, que incluye toda
preelaboracion y elaboracion de elaboraciones intermedias que se emplearan
durante el servicio.Todas las elaboraciones intermedias que se «adelantan»

en esta fase pueden emplearse para cocinar en el momento (si el pase es a
continuacion, si se elabora seguidamente), o conservarse (ver pag. 114) para un
proceso de elaboracién que sucedera en otro momento futuro (y, en funcién de
ello, se aplicaran técnicas de corta o larga conservacion).

> Preelaboracion
e Para un uso inmediato
e Para una conservacion corta
e Para una conservacion larga
> Elaboracion en el espacio cocina
e Elaboraciones intermedias para un uso inmediato
e Elaboraciones intermedias para una conservacion corta
e Elaboraciones intermedias para una conservacion larga

FASE 2. SERVICIO 0 PASE: ELABORAR

El servicio o pase es la fase que comprende el periodo de tiempo en que el res-
taurante esta abierto al publico y durante el que se toman comandas, es decir, el
tiempo en el que el personal de cocina se encuentra trabajando a la vez que los
clientes esperan para degustar o degustan elaboraciones. Los profesionales de

la cocina reproducen las elaboraciones que se incluyen en la oferta del restau-
rante, comidas y/o bebidas que se incluyen en su menu y/o en su carta. El tiempo
destinado a elaborar en cocina no es necesariamente el total del tiempo que el
restaurante esta abierto, pues puede terminar el pase y que el cliente continte en
sala, alargando la sobremesa, atendido por el personal de sala.

> Elaboracion en el espacio cocina
e Elaboraciones intermedias
e Que forman parte de otra elaboracion intermedia
e Que forman parte de una elaboracion emplatada

FASE 3. SERVICIO O PASE: EMPLATAR

Una vez se han cocinado, las elaboraciones intermedias pasan a emplatarse an-
tes de salir de la cocina, pudiendo pasar a estar contenidas en una herramienta

individual (un plato, un bol, una cucharilla) o colectiva (una bandeja, una fuente).

Cuando los cocineros emplatan las elaboraciones intermedias obtienen como
resultado elaboraciones emplatadas, que pueden ser trasladadas al espacio de
la sala o al lugar en el que el cliente vaya a degustarlas. Cuando el emplatado
se realiza en cocina, sea individual o colectivo, en uno o varios recipientes, las
elaboraciones que «marchan y pasan» son elaboraciones emplatadas y termina-
ria aqui su proceso de elaboracién. Si ni el personal de sala ni el cliente realizan
mas transformaciones sobre ellas, son también elaboraciones que se degustan.

> Emplatado en el espacio cocina
e Elaboraciones emplatadas
e Elaboraciones que se degustan (si no hay mas transformaciones)

Entre la fase 3, de emplatado en cocina, y la 4, que se corresponde con la salida de las elaboraciones
de la misma, se produce un cambio fundamental de espacio. Hemos de incidir en el hecho de que el
proceso culinario podria terminar en este momento. Las fases que describimos a continuacién podrian
no darse, cuando ni el personal de sala ni el propio cliente realizan transformaciones sobre la elabora-
cién que salié emplatada y lista para degustar de la cocina, y se pasaria directamente a los procesos
que hacen posible la degustacion.

En los casos en los que el proceso culinario si se traslada a la sala, entendemos las fases siguientes
como continuacion del mismo en un espacio diferente de la cocina, en el que actores distintos del
cocinero, o el propio cocinero, continian elaborando. Hay excepciones, por ejemplo, en una barra o
en una mesa en la cocina.

FASE 4. EN LA SALA: ELABORAR Y/0 EMPLATAR

Se puede elaborar en el espacio de la sala, continuando el proceso
de reproduccién de una elaboracion si el personal de servicio, o

el propio cocinero (si sale del espacio cocina), se presenta ante el
cliente y continua aplicando técnicas sobre el producto o sobre
elaboraciones intermedias que se realizaron en cocina, empleando
herramientas. Todas las elaboraciones serian intermedias hasta
que se procediera a emplatarlas.

También se puede emplatar en el espacio de la sala, en uno o
varios recipientes, convirtiendo las elaboraciones intermedias
(realizadas en sala o en cocina) en emplatadas. En todos los casos
en los que las elaboraciones se presentan en sala en herramientas
de emplatado colectivo, estas pueden ser emplatadas por el per-
sonal de servicio en porciones o raciones individuales para cada
persona que degusta. También puede suceder que la elaboracion
se presente en sala en una herramienta de traslado, no de empla-
tado, y, desde esta, sea servida en raciones individuales por los
profesionales del servicio a los clientes.

> Elaboracién delante del cliente (el cocinero o el personal de sala)
¢ Elaboraciones intermedias
> Emplatado delante del cliente (el cocinero, el personal de sala)
e Elaboraciones emplatadas
e Elaboraciones que se degustan (si no hay mas
transformaciones)

FASE 5. EN LA MESA: ELABORAR Y/0 EMPLATAR

Si es el cliente el que lleva a cabo una parte del proceso de ela-
boracién, o el conjunto del mismo, en la mesa o en la barra, nos
encontramos ante un escenario en el que el «proceso culinario» no
solo ha escapado del espacio cocina, sino que no es realizado en
su totalidad por un actor profesional de la restauracion.

> Elaboracion a cargo del cliente
e Elaboraciones intermedias
» Emplatado a cargo del cliente
e Elaboraciones emplatadas
e Elaboraciones que se degustan (si no hay mas
transformaciones)
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PROCESOS NECESARIOS PARA EL TRASLADO Y EL SERVICIO

Forman parte del proceso de reproduccion, puesto que los procesos de traslado y servicio
completan la posibilidad de que la oferta gastronémica exista, aunque sucedan fuera del
espacio cocina y no sean estrictamente «culinarios». Los profesionales de servicio (ver pag.
337) son los encargados de hacer llegar hasta el cliente las elaboraciones comida y bebida
que forman parte de la misma y servirlas a la mesa en la que se van a degustar.

PROCESO DE TRASLADO DE LAS ELABORACIONES

Con traslado nos referimos, literalmente, al hecho de llevar las elaboraciones de la cocina
a la sala, hasta la mesa del cliente, emplatadas individual o colectivamente.

> Elaboraciones emplatadas en formato colectivo

> Elaboraciones emplatadas en formato individual

PROCESO DE SERVICIO DE LAS ELABORACIONES

Con servicio nos referimos a servir las elaboraciones en la mesa, haciendo posible que, una
vez se retire el personal de servicio, el cliente pueda proceder a la degustacién de las mismas.

> Elaboraciones emplatadas en formato colectivo

> Elaboraciones emplatadas en formato individual

PROCESO DE DEGUSTACION

Lo que se degustan son elaboraciones, que han sido elaboradas en la cocina (o en cocina y
sala) y emplatadas (en cocina o en sala). El protagonista de este proceso no es un profesional,
sino un cliente que vive una experiencia en el restaurante gastronoémico. La degustacion se
incluye dentro del proceso experiencial, que sigue al proceso de reproduccion y es posible
gracias al mismo.

PROCESO DE DEGUSTACION

> Elaboraciones que se degustan

En conjunto, las fases del proceso de
reproduccion hacen posible la degustacion
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Representacion grafica de cocinar:
el diagrama de flujo de un proceso
de reproducciéon

Un diagrama de flujo es una representacion grafica de una sucesién de hechos, fases u ope-
raciones que, en conjunto, forman un proceso. Ademas, en un formato mas amplio, también
puede representar un sistema, entendido como la suma de procesos. La cuestion del sistema
la trataremos mas adelante, ahora vamos a utilizar la idea de diagrama de flujo como el
reflejo grafico de un proceso.

Un diagrama de flujo sintetiza informacion y favorece su comprension. Aplicado a un pro-
ceso, establece sus limites, fijando un comienzo y un final. Ademas, marca su alcance y
senala el camino hasta obtener un resultado. Todo ello puede aplicarse al proceso culinario,
el cual se organiza en diferentes fases, que tienen duraciones distintas y requieren acciones y
recursos especificos, y para llevarlas a cabo existen instrucciones y reglas establecidas. Toda
esa informacion puede recogerse en un diagrama de flujo y percibirse de un vistazo. Cada
diagrama representaria un proceso culinario concreto, es decir, cada uno se corresponde
con el proceso de realizacion de una elaboracion en particular.

Al representarse un proceso culinario de una elaboracion concreta en el formato de un dia-
grama de flujo, este plasma cada una de las fases que dicha elaboracién requiere para ser
llevada a cabo. Engloba todas las fases del proceso culinario y no solo aquellas en las que se
transforma un producto o elaboracién. Es decir, el diagrama recogeria todos los pasos que
sigue el cocinero desde la preelaboracion hasta la degustacion o hasta su conservacion, si va
a emplearse como elaboracién intermedia en otro proceso culinario diferente.

En una situacién ideal, si tuviéramos un diagrama de flujo que acompaiiara a cada receta de
cada elaboracién, podriamos no solo seguir los pasos que la receta marca, sino consultar el
diagrama una vez que comencemos a cocinar. De esta manera, el cocinero podria consultar
las fases y tareas pendientes, asi como su duracion, en el formato grafico y recurrir a la rece-
ta para informaciones mas especificas.

A continuaciéon mostramos el diagrama de flujo que corresponde al proceso culinario de
elaboracion de un huevo frito en el marco de un restaurante y que muestra la secuencia de
pasos para obtener el resultado. Ejemplifica como el proceso culinario puede enmarcarse
en un sistema, como explicaremos en la pagina 190.

A cada elaboracion le corresponderia un mapa como el que mostramos a continuacion.
Como en el caso de las elaboraciones, hay miles de mapas posibles.

La receta, el algoritmo, el diagrama de
flujo, el proceso y el sistema serian lo ideal
para cocinar cualquier elaboracion

\‘ I/
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Los recursos son imprescindibles para
cocinar: isin recursos, no hay proceso!

Los recursos son imprescindibles para poder llevar a cabo todos los procesos que se dan
en el restaurante gastronémico y, sumados a estos, conforman el conjunto del sistema, al
que nos dedicaremos mas adelante. Aqui vamos a explicar qué es un recurso en un res-
taurante gastronomico.

Como realidad, como espacio en el que se da y se consume la oferta gastronémica, el res-
taurante gastronoémico requiere multitud de recursos que no son productos que vayan a ser
elaborados y terminen degustandose, que son necesarios en procesos distintos del culinario
o para hacer posible el mismo. Por ejemplo, el mobiliario, la vajilla, los recursos humanos o
la luz eléctrica que ilumina el restaurante son recursos, puesto que hacen posibles diferentes
procesos dentro del sistema y, de no hallarse, de no encontrarse en el restaurante, las fases
en las que cada uno de ellos se emplean quedarian anuladas, no serian posibles. Si nos re-
ferimos a los recursos, debemos hacer una gran distincion entre los dos grandes tipos que
se encuentran en el restaurante y, en general, en cualquier ambito en el que se cocine, pero
que entendemos ahora aplicados a este: los recursos gastronémicos y los no gastronémicos.

RECURSOS DE UN

RESTAURANTE GASTRONOMICO

INTRINSECOS DEL LIDER

RECURSOS RECURSO0S
ESTRATEGICOS DE GESTION

RECURSOS
PARA INNOVAR

O

PARA DIFERENTES

PARA UN SISTEMA
CONCRETO

SISTEMAS

Creativo

TRANSVERSALES
Compra NO GASTRONOMICOS

Reproduccion Humanos ( | \ (ﬁ

Comunicacién Cognitivos
Marketing Financieros PNE De preelaboracion De preelaboracion De elaboracién De elaboracién
Comercial Infraestructurales PE De elaboracién De elaboracion De emplatado De emplatado
Administrativos De traslado De traslado De degustacion De degustacion
y servicio y servicio
Tecnoldgicos (técni- By »
cas, métodos...) De conservacion De conservaciéon
Tangibles
g . Herramientas De emplatado De emplatado
Intangibles

“Las elaboraciones intermedias pueden ser vistas como un resultado o un recurso.

LOS RECURSOS NO GASTRONOMICOS

Son recursos no gastronémicos todos aquellos que resultan necesarios para llevar a cabo la
actividad de la restauracién gastronémica y que no tienen relacién directa con la gastrono-
mia, en cuanto que no son productos, técnicas ni herramientas culinarias. Se incluyen aqui,
entre otros, los recursos humanos (todo el personal, independientemente de la tarea que
lleven a cabo), la infraestructura, el espacio y el tiempo, que son elementos imprescindibles
para llevar a cabo la oferta gastronémica.

Algunos son intrinsecos a cada uno de los sistemas (de los que hablaremos mas adelante) y
se emplean para llevar a cabo procesos, como crear, comprar, reproducir, comunicar, ven-
der, gestionar, innovar o hacer marketing, en un momento determinado y concreto, para
obtener un resultado. Otros, sin embargo, son recursos que se utilizan de forma transversal
y estan presentes en diferentes sistemas, es decir, se usan en procesos distintos dentro del
mismo, como los recursos humanos, financieros, organizativos, infraestructurales, adminis-
trativos, de control y todos aquellos productos no gastronémicos que se emplean en el res-
taurante, siendo necesarios para implementar mas de un proceso y que sirven para obtener
resultados en mas de un sistema.

LOS RECURSOS GASTRONOMICOS

Entendemos por recursos gastronémicos los elementos basicos que hacen posible el hecho
culinario y gastronémico. Aunque en su conjunto requeririan un tratamiento mas exhausti-
Vo, vamos a centrarnos a continuacion en aquellos que estan directamente relacionados con
los procesos que hemos descrito anteriormente y que encontrariamos en distintas fases del
proceso de reproduccion en el restaurante gastronémico.

Consideramos productos todos aquellos recursos gastronomicos que pueden comprarse,
adquirirse. Pueden ser tanto comestibles (aquellos que se emplearan para transformarlos
en elaboraciones) como no comestibles (aquellos que se utilizan como herramientas para
realizar elaboraciones, emplatarlas, trasladarlas, servirlas o degustarlas).

» Productos comestibles: son todos aquellos recursos que se emplean para cocinar y que
se transforman en elaboraciones. Pero no todos los productos comestibles son iguales,
puesto que algunos se adquieren elaborados y, otros, sin elaborar. De acuerdo con Sa-
piens, distinguimos entre:

Productos Aquellos que se obtienen

no elaborados directamente del medio donde
se producen, sin haber sufrido
ninguna modificacién en su com-
posiciéon y propiedades, pues no
estan (todavia) cocinados.

Productos Aquellos que se producen antes
elaborados de venderse, es decir, se adquieren
ya elaborados, por lo que llegan
al cocinero ya transformados
o modificados.
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» Productos no comestibles: todas las herramientas empleadas para aplicar técnicas, que,
al igual que estas, se clasifican en funcién de la fase del proceso de reproduccion en la
que se emplean:

Herramientas

.. Aquellas empleadas para llevar
de preelaboracion

a cabo el acondicionamiento
y la puesta a punto de los
productos.

Herramientas

. Aquellas empleadas para
de elaboracion

transformar los productos
mediante una serie de técnicas
para obtener las elaboraciones
intermedias.

Herramientas

., Aquellas que permiten
de conservacion

conservar elaboraciones
intermedias que seran
empleadas o degustadas en
otro momento distinto de aquel
en el que han sido cocinadas.

Herramientas Aquellas que permiten emplatar ;
de emplatado una elaboracién, uniendo J
todas las elaboraciones finales

que la forman en un mismo
continente o distribuyéndolas
en varios.

Herramientas

Aquellas que permiten
de traslado g Al

al cocinero o al personal
de servicio trasladar la
elaboracion de la cocina
a la mesa.

Herramientas

. Aquellas empleadas por
de servicio

el personal de servicio o
por el individuo encargado
de servir las elaboraciones.

» Las técnicas: ademas de los productos, comestibles y no comestibles, contamos con otro
tipo de recurso gastronémico, las técnicas. Podemos definir «técnica» como toda accion
o grupo de acciones con las que se obtiene un resultado concreto, siendo un mundo
muy complejo dentro del proceso culinario, en el que el nivel de dificultad (ver pag. 118)
puede variar considerablemente en funcion de que se apliquen unas u otras sobre el pro-
ducto. Cada una de ellas supone el manejo y control de una herramienta determinada,
para lo que puede ser necesario un conocimiento especifico. Al igual que sucede con las
herramientas, las técnicas se clasifican en funcion del momento del proceso de reproduc-
ci6on en el que se emplean:

Técnicas

.. Aquellas que sirven para preparar y acon-
de preelaboracion

dicionar los productos antes de emplearlos
en un proceso de elaboracion.

Técnicas

.. Aquellas que sirven para obtener elabora-
de elaboracion

ciones intermedias y que pueden emplea-
se con el objetivo del consumo inmediato
o0 con un proposito de conservacion.

Técnicas

.. Aquellas que elaboran el producto de
de conservacion

modo que no perezca ni se eche a perder
si no es consumido como elaboracién
inmediatamente después de ser cocinado.
Permiten conservar elaboraciones interme-
dias que seran empleadas para cocinar o
degustar en un momento distinto de aquel
en que se cocinaron. Existen técnicas de
corta y larga conservacion (ver pag. 114).

Técnicas

Aquellas que sirven para colocar o dispo-
de emplatado

ner elaboraciones intermedias sobre una
o varias herramientas de emplatado
creando una composicion, la elaboracién
emplatada.

Técnicas . .
Aquellas entre las que se incluyen las téc-
de traslado . .
o nicas de traslado de la cocina a la sala: son
y servicio

las empleadas por el personal de servicio
para llevar elaboraciones del espacio de la
cocina a la sala y servirlas al cliente una
vez en la misma. También todas las
relacionadas con la atencion al cliente
para cubrir las necesidades relacionadas
con la degustacion.
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Sistemas y subsistemas: la complejidad
de conectar la cocina con el restaurante

Todos los procesos que se realizan, que incluyen las fases que se encadenan para obtener un
resultado, no serian nada sin los recursos, gastronémicos y no gastronémicos, que los hacen
posibles. Cuando procesos y recursos se unen en la restauracion gastronémica confirman
la existencia de un sistema, el sistema general de funcionamiento del restaurante, del que
entendemos que forman parte, como unidad superior que los agrupa y en la que refuerzan
su objetivo.

El sistema general de funcionamiento del restaurante es el gran paraguas bajo el que nu-
merosos subsistemas coexisten, haciendo posible la reproducciéon diaria de la oferta gas-
tron6émica, pues todos estan conectados con el objetivo tltimo de ofrecer una experiencia
al cliente, que pasa —de manera obvia— por cocinar una oferta de elaboraciones y servirla,
pero que necesita muchas otras esferas de trabajo para hacer ambas posibles, desde el apro-
visionamiento hasta la limpieza (que tienen sus propios subsistemas).

Un sistema, cualquiera de ellos dentro del restaurante, existe cuando se dan los procesos
que lo conforman y los recursos necesarios para llevarlos a cabo. En cada uno de los subsis-
temas que, conectados, hacen posible la actividad del restaurante, encontramos que se cum-
ple esta premisa: todos se construyen en base a procesos que se realizan con unos recursos
determinados, que hacen posible la conexion con otros sistemas dentro del mismo. Algunos
se emplean de forma puntual, en un momento muy concreto de un proceso (por ejemplo,
una determinada técnica de elaboracion), y otros son transversales y podemos encontrarlos
en diferentes procesos e incluso en distintos subsistemas (por ejemplo, la luz eléctrica que
permite iluminar todos los espacios del restaurante, en todo momento).

En conjunto, el sistema de reproduccion abarca todos los subsistemas necesarios para hacer
posible una oferta gastronémica de comida y bebida en el restaurante gastronémico, que
incluye muchos procesos y recursos mas alla de los puramente culinarios. Hacer posible el
hecho de cocinar para reproducir, es decir, hacer que el subsistema culinario suceda, requie-
re subsistemas previos y posteriores a los que debe estar conectado, que entendemos como
parte del sistema general de funcionamiento.

Encontramos cuatro subsistemas que reproducen elaboraciones, diferenciados en sus pro-
cesos y recursos en funcion de las caracteristicas de las mismas, y un quinto subsistema que
traduce los resultados de la creacion (sistema creativo y de innovacion) en el restaurante,
haciendo posible que puedan reproducirse:

Subsistema para reproducir comida del mundo dulce
Subsistema para reproducir comida del mundo salado
Subsistema para reproducir bebida del mundo dulce

Subsistema para reproducir bebida del mundo salado

Subsistema de prototipado de elaboraciones

En cada uno de ellos se incluyen otros subsistemas antes, durante y después del servicio, que,
en conjunto, conforman estos subsistemas de reproduccion:

* Antes del servicio encontramos los subsistemas de obtencion del producto, vinculado con
el sistema de compra, el subsistema de preelaboracion, de elaboracién y de conservacion
corta o para uso inmediato.

* Durante el servicio se dan los subsistemas de comunicacion, de puesta a punto, de bien-
venida (a la llegada del cliente), de presentacion de la oferta gastronémica, de elabora-
ci6n y emplatado, asi como de traslado y servicio en sala. Dentro de ellos, encontramos
subsistemas diferenciados para cocinar elaboraciones del mundo dulce o salado, comidas

o bebidas.

 Tras el servicio, otros subsistemas se conectan, como son el de comunicacioén (buscando
conocer las impresiones del cliente), el de despedida/fidelizacion, el de desbarase y el de
conservacion, corta y larga, una vez terminado el servicio.

La naturaleza y caracteristicas de la elaboracion que se reproduce en el restaurante marca
diferencias en el sistema, tanto en el subsistema culinario que la cocina, como por el que se
emplata o el que hace posible su servicio, etc. Ademas, el propio sistema para reproducir
puede variar en funcién de que hablemos del mundo dulce o salado, asi como de cocinar
elaboraciones comida o bebida, para las que los procesos y recursos varian y se concretan.
En cada caso son tan especificos y se construyen en base a fases tan concretas (dentro de
los procesos) que podrian diferenciarse en funcion de estos criterios, como subsistemas de
reproduccion distintos.

Vemos, asi, hasta qué punto esta todo conectado en el restaurante, como de ligado queda
todo aquello que sucede en el mismo y que se gestiona, organiza, compra, cocina, sirve,
ofrece... de una forma particular en cada caso, haciendo variar los procesos y recursos en
cada subsistema y definiendo un sistema general de funcionamiento de cada establecimien-
to en el caso de cada oferta gastronémica, epicentro del sistema.

El restaurante gastronomico celebra una ceremonia
de ceremonias porgue posee un sistema de
sistemas: un servicio general que da lugar

a servicios particulares en cada mesa, posibles
gracias a la coordinacion entre subsistemas
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EL SISTEMA GENERAL DE ORGANIZACI(')N Y FUNCIONAMIENTO
DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICO

Principales sistemas primarios que ilustran la organizacién y funcionamiento

de un restaurante gastronémico.
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El sistema para degustar: un sistema
para comer y beber

I DEGUSTAR
RAE

Probar o catar, generalmente con deleite, alimentos o bebidas.
Saborear y percibir con deleite sensaciones agradables.

Tal y como hemos visto (ver pag. 190), existe un sistema en el que se enmarcan todos los
procesos y recursos necesarios para que los profesionales de la restauracion realicen una
oferta gastronoémica. Ahora nos centramos en observar como los comensales o clientes que
degustan (comen y beben) lo hacen también en base a un sistema, tanto en el ambito pabli-
co como en el privado.

SISTEMA PARA DEGUSTAR, COMER Y/0 BEBER EN...

» El ambito privado, doméstico. En funcion del nimero de personas que convivan en el
ambito doméstico (si una persona cocina y degusta sola, si lo hace en familia, si recibe
visitas para comer y beber en casa), el sistema que se haya generado para comer y beber
lo cocinado sera uno u otro, con sus particularidades, pero tendra siempre en comun la
disposicion de unos recursos y la generacién de una serie de procesos. Por una parte, tie-
ne que haber recursos para degustar: un tiempo concreto, un espacio determinado, unas
herramientas de emplatado (boles, platos, vasos), de servicio (un cucharén, una bandeja,
unas pinzas), que facilitan la degustacion (una mesa, unas sillas) y de degustacion (tene-
dores, cuchillos, cucharas, copas, etc.).

Contando con los recursos, se llevan a cabo procesos que unen fases con el objetivo de
comer y beber las elaboraciones. Por ejemplo, en un dia normal, se han de trasladar las
elaboraciones a la mesa (o al lugar donde se coma y se beba), donde se ponen en el cen-
tro, sentarse a la misma, servir la bebida y la comida en las herramientas de emplatado,
comer y beber, degustar. En un dia festivo, puede suceder que todas las elaboraciones
se pongan sobre la mesa a la vez y cada comensal se sirva lo que desee comer de cada
una de ellas, o que se emplate la comida en cocina y se sirva ya emplatada, quedando
pendientes las bebidas del encopado en mesa.

» El restaurante gastronomico. El restaurante gastronémico crea una oferta que dialoga
con el cliente, que incluye todos los subsistemas que hacen posible que viva una expe-
riencia gastronémica mientras se encuentre en el mismo. La responsabilidad de acom-
panar al cliente a lo largo de la misma es de los profesionales del restaurante, pero la ex-
periencia es de cada cliente. En ella, es fundamental la degustacion de las elaboraciones
comida y/o bebida, pero también el propio espacio, el ambiente, las sensaciones que le
rodean... De que todos los recursos necesarios para degustar estén presentes y sean los
adecuados se encargan los profesionales del equipo del restaurante, pero sera el cliente
quien lleve a cabo determinados procesos dentro del mismo.

» La experiencia, el sistema experiencial. Una vez que ha decidido vivir la experiencia y
reservar (0 no) una mesa en el restaurante, el cliente debe desplazarse para llegar. Desde
que se le da la bienvenida y entra al establecimiento, donde es acomodado, el cliente ya
puede estar degustando sensaciones. Incluso desde que realiza la reserva, el cliente pue-
de tomar decisiones que determinaran su propio sistema de degustacion, si solicita una
mesa en concreto o pide que le cambien de mesa, que le faciliten unas herramientas de
degustacion distintas de las proporcionadas, que quiten la musica, cambien la tempera-
tura o bajen la luz, por ejemplo, pues estos recursos son necesarios sin haber empezado
a comer ni beber. Al tomar la decisién de degustacion de comida y bebida esta condicio-
nando el conjunto del sistema, pues de ella se desprende qué sera lo que coma y/o beba.
En el momento en que las elaboraciones llegan a la mesa y comienza la degustacion,
decidira como disponer de las herramientas que se le hayan proporcionado (recursos)
para llevar a cabo los procesos necesarios para degustar: puede que termine de cocinar
las elaboraciones en mesa, si realiza transformaciones en las elaboraciones o las altera
de alguna forma una vez emplatadas o encopadas, puede que tenga que emplatarlas, si
no lo fueron previamente, o que tenga que partirlas para hacerlas mas pequenas y poder
degustarlas, etc.

COMIDA Y BEBIDA EN EL RESTAURANTE GASTRONOMICO

En el caso del restaurante gastrondmico, normalmente las elaboraciones comida
y bebida se degustan a la vez e incluso pueden generar un Unico discurso si hay un
didlogo entre ambas. Pero también existiria un sistema por el que solo se comieran

o solo se bebieran elaboraciones, como sucederia en el caso de una cata de vinos
que se realizase en un restaurante.
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Del entorno, marcados
por el contexto

EL CLIENTE VIVIRA LA EXPERIENCIA A PARTIR
DE LA OFERTA DEL RESTAURANTE GASTRONOMICO
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MAPA DEL SISTEMA EXPERIENCIAL
DE LA RESTAURACION GASTRONOMICA
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Recursos de

la cocina a los
que dedicamos
una explicacion
extensa

La férmula bésica para que la cocina suceda
requiere de una serie de recursos imprescindibles,
que, de una forma u otra, deben estar presentes.
En este capitulo, nos centraremos en un analisis
detallado de los productos, las técnicas y las
herramientas como recursos ligados a la energia,
el tiempo y el espacio.
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RECURSOS DE LA COCINA A LOS QUE DEDICAMOS UNA EXPLICACION EXTENSA

Los productos comestibles: el punto
de partida de la ecuacién culinaria

La importancia de comprender los que consideramos elementos fundamentales de la cocina
nos lleva a hablar de ellos de forma conectada, analizando la relacion del producto, que tra-
tamos a continuacion, con la herramienta y la técnica, asi como con un cuarto elemento, que
resulta de la transformacién que estas provocan sobre el mismo: la elaboracion intermedia
o que se degusta.

I PRODUCTO
RAE

Cosa producida.

En un primer contacto con el producto, nos encontramos ante la cuestién del léxico. Cuando
nos referimos al «producto» o los «productos» somos conscientes de que este término es ha-
bitual en la jerga profesional para hablar de los mismos, pero no es el Ginico con el que los
cocineros hacen referencia a estos recursos comestibles de la cocina.

¢POR QUE EN SAPIENS EMPLEAMOS EL TERMINO «PRODUCTO»
Y NO «<ALIMENTO», «<MATERIA PRIMA» O «INGREDIENTE»?

Las definiciones que la RAE aporta del término «alimento» consideran el aspecto nu-
tricional, pero no contemplan el gastronémico, tienen un recorrido limitado. Ademas, en
ese sentido, un alimento podria ser un producto, pero también un plato o una bebida,
como elaboraciones. A efectos culinarios, el concepto «materia prima» estaria haciendo
referencia exclusivamente a los productos que requieren una transformacioén que llevara
a cabo la industria o que son fabricados, excluyendo la posibilidad de la cocina artesanal
que elabora y no produce. Resulta poco preciso. Por tltimo, «ingrediente» hace referencia
a todo producto elaborado o no elaborado que queda recogido en una receta, pero no
diferencia entre ellos.

¢QUE ENTENDEMOS EN SAPIENS POR PRODUCTO?

Sin producto no hay cocina, aunque dispongamos del resto de elementos necesarios para
llevar a cabo la accion de cocinar. En el acervo culinario y gastronémico, no es comun en-
tender el producto como un recurso, pero asi lo emplean tanto los cocineros amateurs como
los profesionales, con el objetivo de reproducir elaboraciones, pero también de crearlas,
para la alimentacion o con un uso hedonista.

En el contexto de un restaurante gastronémico, es mas probable que el producto se entienda
como un recurso, pues es un concepto que suele estar presente en el marco de la gestion
de una empresa. En el establecimiento de la restauracion gastronémica, el producto hace
posible la reproduccion diaria de la oferta gastronémica y su papel en esta tiene un impacto
directo sobre la experiencia que el cliente vive en el mismo.

SAPIENS CLASIFICA LOS PRODUCTOS

Podemos llevar a cabo una primera division de los productos en dos grandes categorias:
productos gastronémicos y no gastronomicos (en funcion de que su uso sea exclusivamente
culinario o no). Si nos centramos en los productos gastronémicos, estos se dividen, a su vez,
en comestibles y no comestibles. En el segundo grupo encontramos las herramientas, que
trataremos mas adelante, para tratar ahora los productos gastronémicos comestibles, que

pueden ser:

Productos no elaborados (en adelante, PNE), tanto naturales, si

PRODUCTOS son silvestres o salvajes y existen en la naturaleza sin la interven-
NO ELABORADOS cion humana, como artificiales, cuando son criados o cultivados
por el ser humano, a través de la domesticacion de especies.

Productos elaborados (en adelante, PE) son aquellos que el coci-
nero (amateur o profesional) compra ya cocinados (se producen
en la industria alimentaria o los elaboran pequenos artesanos) y
emplea como elaboraciones intermedias en un proceso de elabo-
racién (como la harina). A veces pueden consumirse directamente,
si se emplatan, sirven y ofrecen para degustar como elaboracio-

PRODUCTOS
ELABORADOS

nes (por ejemplo, unos mejillones en escabeche).

La diferencia principal entre ambos esta en como llegan al consumidor (cocinero que se
abastece) y el uso que este hace de ellos. Partimos de que un PE ya ha sido elaborado, mien-
tras que un PNE requiere casi siempre de, al menos, una preelaboracion para poder ser
consumido. Ambos tipos de producto se tratan especificamente en los proyectos que llevan
su nombre en el marco de la Bullipedia.

PAK]
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LA IMPORTANCIA DEL PRODUCTO EN LA ECUACION CULINARIA
Y GASTRONOMICA: SU PAPEL EN EL SISTEMA CULINARIO

La necesidad e importancia de comprender el producto tiene su maxima expresion en el
momento de comprarlo, sea elaborado o no elaborado. Saber qué adquirimos para coci-
nar supone conocer el producto que vamos a emplear, es decir, saber cuando hemos de
comprarlo o con qué antelacion, a quién, cual es su precio medio, en qué estacion o mes
se encuentra en condiciones 6ptimas e, incluso cuando no debemos comprarlo. El valor
gastronomico del mismo y su calidad (su exclusividad, disponibilidad, no necesariamente
ligadas a su precio) se incluyen en este conocimiento.

A nivel de la gestion del restaurante gastronomico, una mejor comprensién del producto
que se elige y del que se recibe un abastecimiento (diario, semanal, mensual...) puede re-
percutir en mejoras sustanciales en el conjunto de la planificacién de la compra, asi como
en la organizacion de la misma.

En el caso del PNE (en especial el natural), lo encontramos absolutamente condicionado
por el lugar geografico en el que se obtiene, marcado por un clima, una geografia, un eco-
sistema, una estacionalidad... que nos permiten conocer su origen. En este sentido, conocer
mas y mejor el producto supone incluir también una perspectiva historica, que explica su
recorrido hasta la actualidad. Muchos PNE han viajado por el mundo, criandose y cultivan-
dose, en la actualidad, en lugares distintos de aquel del que partieron. Para un cocinero seria
imposible conocer cada una de las variedades de producto que existen, pues hay millones.
Sin embargo, si puede tener el conocimiento esencial sobre cada uno de los que desee em-
plear en su cocina. Por ejemplo, existen mas de 10 000 variedades de tomate, seria tedioso
conocerlas todas. Pero si el cocinero comprende que el tomate es un ser vivo, una planta de
la que existen distintas especies, conoce su composicion, etc., podra extrapolar ese conoci-
miento cada vez que emplee un tomate.

Si el cocinero se vuelca en esta comprension, podra emplearla también como impulso de
su talento creativo. Un mayor conocimiento sobre el producto alimentara su capacidad de
crear, en cuanto que sera capaz de imaginar muchas mas posibilidades para cada uno de los
productos si conoce las oportunidades potenciales que le brindan como recursos.

A efectos de la reproduccion en cocina, saber mas y comprender mejor supone también una
ventaja de cara a la seleccion de los productos que haran posible la oferta diaria del restau-
rante, tanto aquellos que se eligen y emplean para elaborar (PNE), quedando integrados
en elaboraciones que se degustan, como los que se adquieren ya elaborados (PE como son
un excelente jamoén ibérico o un vino de calidad, por ejemplo) y se transforman en elabo-
raciones al emplatarse y servirse en el marco de la estructura de oferta de comida y bebida.
Como recurso para la reproduccion en el restaurante gastronémico, el conocimiento y com-
prension del producto es importante para el cocinero, pero también para los profesionales
de la sala, no solo porque depende de ellos informar al cliente, sino también porque refor-
zara su papel como potenciales cocineros, cuando elaboran en un espacio distinto al de la
cocina, normalmente ante el cliente.

Dentro de la estrategia de comunicacion de un restaurante gastronomico, la comprension
del producto también cumple un papel destacado. Una comunicacién basada en el produc-
to puede reforzar una linea de discurso que se dirija al cliente, poniendo en valor, precisa-
mente, ese elemento para reforzar su oferta o, sin subrayarlo como componente principal
del mensaje, hacer entender al cliente una filosofia (si se elige un determinado tipo de pro-
ducto de cercania, ecologico...) recogida y plasmada en la cocina del restaurante.

| l
AN

EL PRODUCTO COMO RECURSO PUEDE MARCAR
LAS CARACTERISTICAS DE UNA COCINA

En primer lugar, el empleo reiterado o exclusivo de un producto o familia de productos (tan-
to de PNE como de PE) puede dar lugar a cocineros especialistas y cocinas especializadas,
que se encuentran en el ambito publico y, en particular, en la restauracién gastronémica.
Ademas, el uso exclusivo de un determinado tipo de productos (natural, en la «cocina natu-
ral», de cercania o ecol6gico en la «cocina responsable», limitado o restringido por creencias
religiosas, de temporada en una «cocina sostenible», etc.) estd muy ligado al hecho de llevar
a cabo un tipo de cocina concreto, con una voluntad determinada e, incluso, respaldado por
una filosofia, que puede terminar por definir el estilo de un cocinero o ser una caracteristica
relevante de un movimiento de cocina.

Incluimos, a continuacion, un mapa que refleja el conocimiento basico para comprender
mejor el producto gastronémico comestible.

,_Es de cercania?
Clima, geografla ¢Es endémico
ecomstema o |mportado7

¢Es de temporada?

¢LO ELABORA UNA
COCINA ARTESANAL?

¢LO PRODUCE UNA
COCINA INDUSTRIAL?

DEL PRODUCTO
GASTRONOMICO

[ )

COMESTIBLE

A
X CONOCIMIENTO

1

1

1

1

1

|
¢QUE TECNICAS -
v

APLICAR?

¢QUE HERRAMIENTAS
EMPLEAR?

¢Salvaje ¢Natural ¢Criado
o silvestre? o artificial? o cultivado?
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&Qué necesitas si puedes imaginar como
cocinar un producto? iLa herramienta
que te permita hacerlo!

Las herramientas, también denominadas utensilios, aparatos, maquinaria, vajilla, cuberteria.. .,
son productos gastronémicos, pero no son comestibles, por lo que se distinguen de la con-
sideracion de «productos» que acabamos de ver. Las herramientas se emplean, al igual que
las técnicas, como recursos en un proceso de creacioén o reproduccién, amateur o profesional,
tanto con el objetivo de la alimentacién como para el hedonismo y el placer. Como tales,
forman parte de la obtencion de un resultado, la elaboracion intermedia o que se degusta o el
producto elaborado, en el caso de la industria.

Como recursos, son tan numerosos como las técnicas que hacen posibles y evolucionan en
paralelo a las mismas, bien porque se crea una herramienta y, en consecuencia, una nueva
técnica posible o, viceversa, porque la idea de una nueva técnica o de una técnica que existe
requiere la consecuente invencién de una herramienta.

] HERRAMIENTA

RAE

Instrumento, por lo comun de hierro o acero, con que trabajan los artesanos.
Conjunto de herramientas.

Tal y como senala la definicién de la RAE, son herramientas aquellos instrumentos que los
artesanos, que en el terreno gastronémico pueden ser amateurs o profesionales, que cocinan
en el ambito doméstico o de la restauracion emplean como recursos tanto para crear como
para reproducir elaboraciones.

§ HERRAMIENTA

LAROUSSE

Utensilio con que se hace algun trabajo manual, generalmente de hierro o acero.
Conjunto de estos utensilios.
Parte del cuerpo que desempena una funcion activa en la realizacion de una tarea.
herramienta de corte — Instrumento cortante.
herramienta mecéanica — Maquina que realiza un trabajo mecanico, como una
cepilladora, fresadora o torno.

Pero debemos incluir un matiz al analizar la cuestion léxica. Por un lado, vemos que una par-
te del cuerpo, que, en el caso de la cocina, se corresponderia casi siempre con la mano, tam-
bién puede considerarse una herramienta. Por otro lado, en la industria pueden emplearse
herramientas de forma puntual, pero estariamos hablando de maquinaria disenada gracias al
trabajo de la ingenieria, que se suma al conocimiento cientifico de los tecnélogos de alimen-
tos. El diccionario Larousse incluye en la definicion de «herramienta» la «<herramienta meca-
nica», que podriamos situar en este contexto. La maquinaria permite nuevas aplicaciones de
técnicas que producen productos elaborados novedosos o mejorar los que existen.

¢QUE ENTENDEMOS EN SAPIENS POR HERRAMIENTA?

Es importante subrayar que, en el marco de la clasificacion de recursos que realizamos en
Sapiens, las herramientas se sitian en la categoria de productos gastronomicos no comes-
tibles y, por lo tanto, cumplen una funciéon concreta dentro del sistema. Es decir, las he-
rramientas son aquellos recursos necesarios para preelaborar, elaborar o emplatar, incluso
trasladar y servir, pero que no se consumen, que nunca terminaran siendo una elaboracion.
Por ejemplo, una olla o una sartén, pero también un microondas o un horno y otras he-
rramientas de vajilla o cuberteria, como un cuenco o un cuchillo, que son necesarias para
elaborar. A la vez, la vajilla y la cuberteria encuentran un lugar distinto como recursos para
degustar, cuando se emplean en el sistema experiencial para permitir comer y beber lo coci-
nado. En este caso, a efectos de este uso, quienes las emplean son los comensales o clientes.

SAPIENS CLASIFICA LAS HERRAMIENTAS
Las distintas clasificaciones posibles de herramientas y sus diferentes tipos son objeto de

estudio del volumen dedicado a tratarlas en exclusiva en el marco de la Bullipedia. Recoge-
mos aqui los criterios principales considerados para su clasificacion:

Segun la fase del proceso de reproduccion de una elaboracidn en el que se utilicen,
pueden ser de preelaboracién, de elaboracion, de conservacion, de emplatado, de
traslado y servicio, de degustacion.

Segun el ambito en el que se apliquen, sea artesanal o industrial.
Segun el material del que esté hecha la herramienta.

Segun la técnica definitoria que apliquen.

Segun se empleen especificamente en Oriente u Occidente.
Segun el actor que las emplea (en cocina, en sala).

Segun el nivel de especializacion de su aplicacion.

Segun su necesidad de energia externa para ser utilizadas.

Segun requieran o no de cierta temperatura para su uso.
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En primer lugar, puede conocerse una técnica y tener el producto sobre el que se quiere
aplicar, pero, si no se dispone de la herramienta necesaria (distinta de la propia mano del
cocinero, la tnica disponible siempre) todo el proceso quedara anulado.

Desde que el primer Homo habilis disenara en el Paleolitico una primera herramienta litica
con la que cortar, las técnicas y herramientas no han hecho mas que evolucionar, haciendo
avanzar la cocina y sus resultados posibles. Esta interrelacion y dependencia entre unas
y otras hace que, en muchas ocasiones, para la aplicaciéon de una misma técnica, el paso
del tiempo y el desarrollo de las herramientas logre mejorar u optimizar la original que
se invent6 para aplicarla. Volviendo al Homo habilis, de su primera lasca de piedra afilada
han surgido cientos de variedades de cuchillos, cada uno de los cuales permite aplicar la
técnica de cortar de una forma mas precisa y adecuada, en funcién del producto que trate
el cocinero.

Conocer la existencia de una herramienta no es siempre suficiente para poder usarla. Algu-
nas requieren un conocimiento de su funcionamiento previo a su uso, que el cocinero puede
aprender, del mismo modo que aprende la técnica que aplica al utilizarlas.

Por un lado, el empleo de determinadas herramientas requiere unos conocimientos que el
cocinero debera poseer, en distintos niveles en funcion de la dificultad de su uso, pudiendo
ser propias de una cocina con cierta cota de tecnicidad. Algunas herramientas (a las que se
asocian determinadas técnicas) son mas comunes en la cocina profesional que en la amateur
y, aunque podrian emplearse en esta tltima, no es lo habitual.

Por otro, una cocina y un cocinero también pueden estar especializados en el empleo de
una herramienta o familia de herramientas, siempre asociadas a la aplicacion de las técnicas
que permiten llevarla a cabo. Como las anteriores, tienen una importante incidencia en las
caracteristicas que poseera la elaboracion resultante, que muchas veces se denomina en
funcion de la herramienta empleada (por ejemplo, lubina «al horno» o carne «a la parrilla»).

Tal y como hemos mencionado al comienzo de este apartado, finalizado el proceso de
reproduccién de una elaboracion, las herramientas continian estando presentes en su de-
gustacion y se adectan a la misma. Vemos que hay herramientas, como el cuchillo, que
pueden emplearse tanto para elaborar como para degustar. Como recursos, estan pensadas
para hacer posible que esta se coma y/o se beba. Segtn el tipo de herramienta empleada
para degustar, pueden inferirse algunas caracteristicas de la elaboracion, como su textura,
el estado de su materia, su fragilidad, el nimero de bocados necesarios para degustarla, su
origen oriental u occidental, etc.
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Sin técnica no hay producto ni herramienta
que valga: la técnica es un recurso
imprescindible para cocinar

Puesto que entendemos cocinar como un proceso en el que se emplean recursos que hacen
posibles resultados, las técnicas culinarias deben incluirse en este capitulo, ya que cambia-
ron las formas de consumir los alimentos, haciendo posible la transformacion de los mismos,
junto con el empleo de herramientas, y dando significado a la accién de cocinar. Por lo tanto,
para entender la ecuacion culinaria debemos tratar, ademas de los productos comestibles y
las herramientas, las técnicas que la completan.

b

I TECNICA

RAE

5. f. Conjunto de procedimientos y recursos de que se sirve una ciencia o un arte.

¢QUE ENTENDEMOS EN SAPIENS POR TECNICA?

En el marco de Sapiens, las técnicas son recursos gastronémicos, pero se diferencian de las
categorias de productos (comestibles y no comestibles). Se emplean para reproducir pero
también para crear, a nivel amateur o profesional, elaboraciones que son tanto comida
como bebida, y son posibles gracias a las herramientas que se emplean para llevarlas a cabo.

Sin estos recursos imprescindibles, que tienen su origen en el Paleolitico y que, desde en-
tonces, han hecho evolucionar cada dia la manera en que el ser humano come y bebe, la
cocina no existiria. Son, ademas, un recurso que puede explicarse y aprenderse, por lo que,
cuanto mas conocimiento sobre ellas tenga el cocinero, mejor las adecuara al producto del

que disponga en cada ocasion.

SAPIENS CLASIFICA LAS TECNICAS

Las distintas clasificaciones posibles de técnicas y sus diferentes tipos son objeto de estudio
del volumen dedicado a las mismas en el marco de la Bullipedia. Recogemos aqui los crite-
rios principales considerados para su clasificacion:

Segun requieran de una accion o de mas de una para aplicarse, son simples
0 compuestas.

Segun la fase del proceso de reproduccidon de una elaboracion en el que se lleven a
cabo, pueden ser de preelaboracién, elaboracion, conservacion, emplatado, traslado
y servicio.

Segun el tiempo hasta la degustacién, son de uso inmediato o de conservacion, si su
aplicaciéon asegura que la elaboracién resultante no perecera si no se degusta de in-
mediato (conservacion a corto, medio o largo plazo).

Segun su origen, aquellas que son iniciales, de las que se generan otras, son prima-
rias y las que se consideran resultado de la evolucién de una técnica primaria conse-
cuencia de la aplicacidon de nuevos productos, nuevas herramientas o el perfecciona-
miento tecnoldgico, derivadas.

Segun sean imprescindibles en el proceso de elaboracion, o no, son basicas
o secundarias.

Segun puedan aplicarse sin necesidad de otra técnica previa, son unitarias
0 consecuentes, si requieren de una técnica previa para poder llevarse a cabo.

Segun transformen por aplicacién de calor, o no, seran técnicas «con calor»
0 «sin calor».

Segun tengan como resultado una elaboracion intermedia o si recogen el conjunto de
técnicas necesarias para llevar a cabo la elaboracion que se degusta, son intermedias
o finales.

Segun requieran, o no, de cierta temperatura para su uso.

Podrian continuar sumandose criterios para clasificar las técnicas, como, por ejemplo, el
grado de dificultad de su aplicacion, que puede requerir de conocimiento especifico para el
manejo de una herramienta concreta.

21
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LA IMPORTANCIA DE LAS TECNICAS EN LA ECUACION CULINARIA Y GASTRONOMICA

En paralelo a la evolucion de la propia cocina, exis-
ten hoy miles de técnicas, cuyo conocimiento total
seria inabordable. Existen tantas como elabora-
ciones, pues a cada elaboracion le corresponde un
«conjunto de procedimientos y recursos». Por ejem-
plo, se denomina «técnica de la paella» al conjunto
de técnicas necesarias para poder preelaborar, ela-
borar, trasladar, servir y emplatar una paella. Den-
tro de ella se incluyen todas las técnicas intermedias
que se infieren de las elaboraciones intermedias que
integran una paella. Por ello, crear nuevas técnicas
supone crear nuevas elaboraciones (intermedias o
que se degustan) y, en el caso de la industria, nue-
vos productos elaborados.

El mundo de las técnicas es enorme porque, incluso
bajo una técnica como «cortar», que parece bastante
universal y genérica, observamos que existen varian-
tes. No es lo mismo cortar vegetales, por ejemplo, cor-
tar una col «en juliana» (nombre de la técnica cuando
se realiza para cortar vegetales en tiras alargadas y
finas) que emplear la técnica «cortar» para hacer ro-
dajas un platano. En muchos casos, cambiaria inclu-

so la herramienta «cuchillo» de la que se acompana
esta técnica, haciéndose mas precisa y adecuada en
funcion del corte que requiera la elaboracion.

Entendidas como recursos, las técnicas varian sus-
tancialmente en funcién de que se incluyan en un
tipo de cocina artesanal, que el cocinero (sea ama-
teur o profesional) lleva a cabo por si mismo, pu-
diendo ayudarse de herramientas, o en el proceso
culinario que se realiza en la industria, empleando
tecnologia y conocimiento cientifico, que, ademas
de cocineros que ensamblan, requieren tecnoélo-
gos de alimentos.

Comprender las técnicas, como explicamos en el
caso de los productos comestibles, tiene un efec-
to directo sobre las posibilidades de creacion y re-
produccion en cocina, ya que amplia horizontes
o sistematiza procesos, pero el entendimiento de
las mismas como recursos va mas alla. Aunque no
se pueden conocer todas las variaciones de cada
técnica, por ser numerosisimas sus posibilidades,
si puede comprenderse la técnica primaria de la
que otras derivan. Este conocimiento, ademas de al
proceso de elaboracién, sumaria posibilidades de
mejora al sistema de comunicacién del restaurante
gastronomico, si las pone en valor en el contexto
de su discurso y, particularmente, si existe un caso
de especializacion basada en el empleo de una téc-
nica concreta (que tratamos a continuacion).

LA TECNICA COMO RECURSO PUEDE MARCAR LAS CARACTERISTICAS DE UNA COCINA

Las técnicas se pueden aprender. El conocimiento de
las mismas depende del interés y voluntad del coci-
nero, sea amateur o profesional, de emplearlas como
recurso para expandir su conocimiento culinario y
ampliar los resultados posibles del mismo. Cuantas
mas técnicas domine, mas posibilidades de elabora-
cién generara en su cocina y, potencialmente, mayor
cantidad y tipo de elaboraciones podra llevar a cabo.

La especializacién de un cocinero profesional en el
empleo de una técnica (normalmente asociada al
uso de una herramienta que la hace posible) gene-
ra, en el ambito publico, una oferta gastronémica
especializada. Las elaboraciones resultantes que se
incluyan en ella tendran en comun el empleo sis-
tematico de una técnica o grupo de técnicas que
marcan sus caracteristicas como resultados.

Las técnicas que se emplean en el proceso culina-
rio tienen un impacto directo sobre el resultado, la
elaboracion intermedia o que se degusta, que retine
unas caracteristicas muy marcadas precisamente por
el tipo y nimero de técnicas que se hayan empleado
en su elaboracion. También generan caracteristicas
en la elaboracion resultante las técnicas de emplata-
do (o encopado), que son determinantes en la com-

posicion final de la comida o la bebida que se ha
cocinado y que pueden, incluso, definir estos usos.
En el caso de las técnicas de emplatado, si preceden
al servicio (elaboraciones emplatadas en cocina) o le
siguen (si las elaboraciones las emplata individual-
mente un actor de servicio, trasladandolas previa-
mente a la sala, o si lo hace el propio comensal o
cliente), observamos que, en funcion de unas u otras,
se define el tipo de servicio que requiere esa cocina
en concreto. Todas ellas pueden ser elegidas por el
cocinero como parte de su estilo y pueden reflejar
una filosofia, una forma de entender la cocina (coci-
na «raw» o «cruda», por ejemplo).

Como las herramientas, existen técnicas que escapan
a la elaboracion, a la labor de un cocinero o de un
profesional del servicio, pues son empleadas por el
comensal o cliente para degustar. Aunque no for-
man parte del proceso de reproduccién, sino del de
degustacion, existen técnicas que se adectan a las
caracteristicas de la elaboracion y que permiten (de
nuevo, junto al uso de herramientas) degustarla. Las
técnicas de degustacion nos dan mucha informacion
sobre la elaboracion que se come o bebe y el contex-
to en el que se degusta. Son, en este caso, un recurso
del comensal o cliente que le permite comer y beber.
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Mas alla del fuego y el calor,
para cocinar necesitamos energia

Cocinemos lo que cocinemos y en la forma que lo hagamos, la energia es absoluta- » ¢(Qué son las formas de energia? Las formas de energia son las diferentes maneras
mente imprescindible para poder llevar a cabo las acciones necesarias en la realizacion que esta tiene de manifestarse. No nos referimos aqui al lugar del que proviene (fuen-
de elaboraciones. tes), sino a la manera en que se manifiesta o, dicho de otro modo, a las formas en que

podemos «visualizar» esa energia. Como la energia no se crea ni se destruye, todas sus

» ;Qué es la energia? L . tural d i d X formas son susceptibles de ser transformadas en otras diferentes, por lo que no debemos
;Qu rgia? La energia es un recurso natural que puede requerir de una tec- . . . .
¢ . nerd gia 8 e p auer entenderlas como realidades aisladas. Por ejemplo, la energia sonora puede suponer
nologia asociada para su extraccion y transformacion, que no se crea ni se destruye, o I o i .

. .. i . . una generacion de energia térmica y, la eléctrica, convertirse en cualquiera de las otras
sino que se transforma. En si misma, la energia no es un bien final. Se trata de un bien " d birl
. . . . ormas de percibirla.
intermedio que satisface necesidades al ser transformada para emplearse en la produc- P

cion de bienes finales.

» ¢Queé son las fuentes de energia? Las fuentes de energia son fenémenos fisicos o quimi-
cos de los que es posible explotar su energia. Las fuentes de energia pueden clasificarse

empleando multitud de criterios, entre los que destacamos tres, siendo el primero de
ellos el mas utilizado. Resulta de una diferencia de potencial entre dos puntos
ENERGIA y se manifiesta en forma de corriente eléctrica.

ELECTRICA

Su procedencia, es decir, e Son fuentes de energia primarias todas aquellas que
si se dan en la naturaleza vienen dadas por fenébmenos fisicos o quimicos naturales,
o han sido transformadas. que no han sido transformados. El sol, la biomasa, las
corrientes de agua, el viento, los minerales energéticos o
radiactivos son ejemplos de fuentes de energia primarias.
e Son fuentes de energia secundarias todas aquellas que
han requerido de una transformacion intencionada de Aquella almacenada en productos como madera, carbén o petréleo.
las fuentes primarias para obtener la forma de energia ENERGIA Es la producida por las reacciones quimicas.
deseada (eléctrica, quimica, etc.). QuiMICA

Resulta del movimiento de las particulas y se desprende en forma

ENERGl’A de calor.
TERMICA

Si son o no renovables, e Son fuentes de energia renovables todas aquellas Esta formada por la suma de la energia cinética y la potencial.
es decir, si su explotacion cuyas reservas no corren peligro de desaparecer aunque ENERGIA * Laenergia cinética es la que poseen los cuerpos en movimiento,
pone en riesgo agotarlas. continten explotdndose en el largo plazo. La energia MECANICA de manera que, cuanto mas rapido se mueven, mas energia
hidraulica, edlica, solar, geotérmica, mareomotriz o de producen.
biomasa son fuentes de energia renovables. e Laenergia potencial es la energia almacenada, en virtud de la
e Son fuentes de energia no renovables todas aquellas posicion, que potencialmente puede realizar un trabajo.
cuyas reservas no estan aseguradas en el largo plazo.
La energia generada por los combustibles fosiles (carbon,
petréleo, gas natural) y la energia nuclear son fuentes

de energia no renovables. Aquella generada por la presencia de un campo electromagnético.
ENERGIA
ELECTROMAGNETICA
Si son limpias o sucias, e Son fuentes de energia limpias aquellas que estan
desde el punto de vista valoradas positivamente desde un punto de vista
ecologista, es decir, ecologista porque su explotacién y consumo no deja Aquella que se manifiesta y es transportada por ondas luminosas.
si su explotacion es una huella perjudicial en el medio ambiente. Coinciden ENERGIA LUMINOSA
mas o menos perjudicial con las renovables. 0 LUMINICA
para el medio ambiente. e Son fuentes de energia sucias aquellas que estan
valoradas negativamente desde un punto de vista
ecologista por su impacto danino en el medio Aquella transportada por ondas sonoras como efecto del movimiento
ambiente y/o porque su explotacion genera un ENERGIA de las moléculas.

residuo contaminante. (0] [0]:7'
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&Qué fuentes de energia se emplean
para cocinar?

En teoria, cualquier fuente de energia puede emplearse para cocinar. Algunas son energias
primarias y otras secundarias que, debidamente transformadas, pueden convertirse en un
recurso energético para el cocinero. Muchas veces, la fuente, sea primaria o secundaria, no
resulta evidente. Cuando pensamos en qué energia ha secado las avellanas de un avellano,
es relativamente facil entender que ha sido la energia solar, pero si al cocinar estamos uti-
lizando un horno, comprender que el aire caliente dentro del mismo es resultado de una
transformacién y transporte de energia es mas complejo y nos hace perder esa nocién del
origen de la misma.

Algunos ejemplos de fuentes primarias de energia empleadas para cocinar son los combusti-
bles fosiles, como el carbén, que de hecho es necesario para aplicar ciertas técnicas, como la
del asado a la parrilla.

También es una fuente primaria la energia edlica, que se emplea desde la Edad Media en los
molinos de viento para transformar las semillas de cereales en harina. En combinacién con
otras técnicas, también puede secar productos, extrayendo su parte liquida y transforman-
dolos en otros muy diferentes.

La energia solar, por su parte, permite desarrollar técnicas de secado a través de la
exposicion continuada a los rayos del sol. Desde la prehistoria, el ser humano ha
secado los productos empleando esta energia con el fin de conservarlos durante
mas tiempo, ampliando su vida util.

En la actualidad, las fuentes de energia secundarias mas empleadas para cocinar
son la energia eléctrica y el gas. La electricidad tiene multitud de posibilidades de
transformacion y, por lo general, alimenta la mayor parte de las herramientas que
empleamos para cocinar. Sin embargo, esa electricidad puede provenir de cual-
quier tipo de fuente de energia, primaria o secundaria, ya que puede haber sido
producida por via hidraulica o nuclear, geotérmica o a través de una bateria. El gas,
por su parte, se emplea en cocinas como proveedor de calor, ya que, junto con una
chispa, genera fuego en forma de una llama controlada. Ademas, tiene otros usos,
como, por ejemplo, en calderas que calientan el agua corriente.
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&Qué formas de energia se emplean
para cocinar?

Una vez comprendido que es necesaria una fuente de la que obtener la energia para cocinar,
planteamos la forma en la que esa energia se presenta para que podamos llevar a cabo esta
accion. Como ya hemos explicado en puntos anteriores, cocinar no implica forzosamente
la aplicacion o transmision de calor, pues existen otras formas de transformar la materia del
producto. A continuacion veremos qué formas de energia permiten llevar a cabo qué tipo

de transformaciones al cocinar.

ENERGIA TERMICA MANIFESTADA EN FORMA DE CALOR

El ser humano ha buscado fuentes de ener-
gia de las que obtener rendimiento desde la
prehistoria. No solo para cocinar, también
para alumbrarse o para calentarse. La fuente
de energia primigenia, la que cambié la vida
del hominido y le permitié avanzar como
especie, fue el fuego. El fuego es el resul-
tado de una reaccion quimica de oxidacién
violenta por la que un conjunto de particulas
o moléculas incandescentes de materia com-
bustible son capaces de emitir luz visible. A
la vez, esta fuerte reaccion quimica de oxida-
cion trae consigo un proceso exotérmico, es
decir, desprende energia en forma de calor al
aire que la rodea. Por tanto, la forma en que
manifiesta su energia es térmica y luminica.
En este caso, la energia del fuego que se
emplea para cocinar no es su forma luminica,
sino térmica, cuando se manifiesta en forma
de calor. De la aplicacion de calor resulta una
coccion, que puede darse sobre el producto
de diferentes maneras:

« Por contacto directo con el fuego se
pueden dar reacciones de pardeamiento
no enzimaticas, como es el caso de
la reaccion de Maillard, un conjunto de
reacciones quimicas muy complejas
que, aunque pueden suceder a tempera-

tura ambiente, normalmente se producen
durante la coccion, alterando el color y el
aroma de los alimentos. Este tipo de reac-
ciones incluyen también la caramelizacién
directa generada por alta temperatura, la
peroxidacion de lipidos y la oxidacion del
acido ascorbico.

« Una cocciéon también puede realizarse
a través del aire caliente generado por
el fuego, como en el caso de emplear
un horno de lena.

« Ademas, el fuego puede transmitir calor
a los liquidos, cocinandolos en si mismos
o cociendo en los liquidos calientes otros
productos a los que se transmite el calor.

Existen otras formas distintas del fuego
que son capaces de generar una coccion
y/o de transmitir calor de un cuerpo a otro.
Sin embargo, el fuego es la Unica fuente
de energia primaria que genera calor por
si misma, es decir, energia térmica. Las
formas evolucionadas del fuego son herra-
mientas disenadas simulando la capacidad
de este para aplicar distintas técnicas sobre
el producto. Estas herramientas generan
calor y producen cocciones en diferentes
formatos porque transforman energia eléc-
trica en energia térmica.

ENERGIA CINETICA MANIFESTADA A TRAVES DEL MOVIMIENTO

La energia cinética es la que cada individuo
produce, la que el cuerpo en movimiento

es capaz de generar. Al cocinar, usamos esta
energia cuando aplicamos manualmente cual-
quier técnica o empleamos una herramienta
que requiere nuestra energia para producir
un resultado. Un buen ejemplo para reco-
nocerla es la elaboracion de mantequilla: se

emplea el movimiento (batiendo o agitando)
para saturar la parte grasa de la nata. De esta
forma, las grasas se unen en una masa Unica
(mantequilla) liberando la parte liquida (suero).
También se emplea energia cinética cuando,
sin aplicar ninguna técnica de elaboracion, se
preelaboran los productos que van a emplear-
se, acondicionandolos para ser cocinados.
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ENERGIA ELECTRICA TRANSFORMADA EN CALOR, FRiO, MOVIMIENTO, LUZ...

La electricidad es la forma de energia mas
empleada, ya que puede transformarse para
cubrir todo tipo de funciones en la cocina a
través de diferentes herramientas, aplicando
la tecnologia necesaria. La energia eléctrica
resulta de la existencia de una diferencia de
potencias entre dos puntos que permite esta-
blecer una corriente eléctrica entre ambos por
medio de un conductor eléctrico. Desde un
punto de vista histérico, su uso en la cocina es
relativamente reciente y se remonta a 1900.

« Laenergia eléctrica se transforma en
energia térmica calorifica en el caso de
herramientas como los hornos eléctricos
y las cocinas de induccién. En un horno,
la energia calienta el aire que hay en
el interior y que cocina los productos o
elaboraciones. En el caso de la induccion
empleamos una segunda herramienta
(una sartén, una olla) que transfiere
ese calor al alimento. Existen otras
herramientas que funcionan gracias

a la energia eléctrica que permiten usar
otras técnicas de coccion, como las
parrillas eléctricas.

La energia eléctrica también puede
generar calor negativo o ausencia de

este cuando se transforma a través de

un sistema de refrigeracion. En este caso,
la electricidad se emplea para generar
frio en neveras, cdmaras, congeladores,
timbres, mantequeras, sorbeteras, etc.
Otro uso de la electricidad es la generacion
de energia cinética cuando, en lugar de
batir a mano, se hace con una herramienta
conectada a la red eléctrica, por ejemplo.
La electricidad se transforma en energia
electromagnética y térmica en el caso

de los hornos microondas, que cocinan

el producto en su interior a través de la
generacién de un campo electromagnético.
El horno produce ondas que hacen

vibrar o rotar las moléculas de agua

de los productos, lo cual genera calor
para cocerlos.

En el caso de disponibilidad energética, en el que los recursos necesarios son accesibles,
la forma de energia empleada para cocinar depende de la técnica que el cocinero vaya a
aplicar. Es la técnica la que define qué forma de energia se requiere y la que evidencia la
necesidad, o no, de una herramienta para aplicarla.

En el caso de carestia energética, cuando los recursos son escasos, la forma de energia dispo-
nible es la que marca lo que se puede o no se puede cocinar, qué técnica es factible y cual no.

{Qué forma de energia requiere cada una de las técnicas que se utilizan para cocinar? Como
veremos a continuacion, la forma de energia depende, esencialmente, del tipo de transfor-
macion que el cocinero pretenda realizar.

TECNICAS

Requieren energia cinética, pues la materia del producto o elaboracion

Sin coccion . L. ;
se transforma por manipulacion: pelar, cortar, triturar, moler, etc.

Requieren energia cinética, pues la materia del producto se transforma

De coccion sin calor . L N S .
por reacciones quimico-bioldgicas: fermentar, liofilizar, marinar, etc.

Requieren energia térmica calorifica, pues es el calor lo que transforma

De coccion con calor . - .
la materia del producto o elaboracion: asar, hervir, etc.

De coccion con calor Requieren energia en forma luminica que transporte calor para
por secado transformar la materia del producto: deshidratados, curados, etc.
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El tiempo que empleamos cocinando
es un recurso necesario, pero también
una magnitud que ordena la cocina

EL TIEMPO COMO RECURSO

Como ya hemos explicado, los recursos que hacen posible cocinar no son siempre gastro-
némicos ni necesariamente tangibles. Hay otros, distintos de los productos, las técnicas o las
herramientas, absolutamente imprescindibles y con capacidad para influir en el proceso y
el resultado de manera determinante.

El tiempo es un recurso que interviene en todas las decisiones que el cocinero toma (sea
amateur o profesional, cocine en el ambito publico o privado) desde que determina cocinar
hasta que las elaboraciones son una realidad e, incluso entonces, contintia siendo un recurso
para quien degusta (sea el propio cocinero u otro comensal), puesto que el tiempo no se
detiene, continta corriendo. Y es que ni se cocina ni se come igual cuando se tiene mucho
tiempo que cuando se tiene poco: es un condicionante.

Entendemos que, como recurso, quien cocina conoce el tiempo del que dispone para ello.
Asi, puede decidir administrarlo de una forma mas o menos eficiente, recurrir (en el caso de
que la disponibilidad sea limitada) al empleo de productos elaborados que agilicen el proce-
so de elaboracion, a la conservacion de elaboraciones que puedan consumirse o emplearse
para elaborar en otro momento y otras cuestiones que permitan reducir el tiempo que se
dedica a cocinar y a comer.

Una cosa es el tiempo de reproduccion de una elaboracién
gue se degustay, otra, el tiempo total que lleva reproducir
todas las elaboraciones que se degustan en un mismo
servicio o en un dia 0 en una semana...

EL TIEMPO COMO INDICADOR

El tiempo es la magnitud fisica que ordena cronolégicamente todo lo que sucede a nuestro
alrededor en el presente, todo lo que sucedi6 en el pasado y sirve de herramienta para pla-
nificar el futuro. Para ello empleamos referencias concretas (una hora, un dia, un mes, un
afio, un calendario en concreto, una fecha determinada), de acuerdo con unas unidades de
medida comunes y establecidas a nivel internacional. Asi, podemos medir y ordenar la co-
cina: por temporadas, por meses, por franjas horarias, por fechas determinadas que marcan
una celebracion para la que se cocina de una manera distinta.

Estas unidades de referencia ofrecen un prisma, basado en el tiempo, para observar la reali-
dad de la cocina, sus resultados, pero entendiéndola y empleandola desde otra perspectiva.
Nos distanciamos de la idea anterior que entiende el «tiempo necesario» como recurso de la
cocina, para incluir referencias temporales que se dan de manera recurrente, en las mismas
horas del dia o repitiéndose sus fechas, inicios y finales, afo tras afo.

De esta manera, el tiempo es una herramienta de medida, el lugar no fisico en el que todo
ocurre y que tiene sus propias unidades y codigos. Entendemos el tiempo como un indica-
dor que nos permite medir y ordenar la cocina, puesto que dota de unidades de referencia
comunes que permiten un ideario comun, como son las franjas horarias, los meses, las es-
taciones del afio y los calendarios, bien colectivos o particulares, que registran festividades
y celebraciones.

Como indicador, el tiempo permite conocer particularidades en situaciones que se repiten
y a las que se asocian unas determinadas caracteristicas que tienen su impacto a la hora de
cocinar (y, muchas veces, también de comer y/o beber). Asi, se puede analizar aquello que
es propio de un momento concreto para el que la referencia temporal es importante, tanto
para quien cocina como para quien come y/o bebe.

» Dicho momento puede tener una duracion breve y darse a lo largo de un dia, como es el
caso de las franjas horarias, que hacen que, en cada una de ellas, se cocinen unas elabora-
ciones determinadas que se asocian a la tendencia de consumo de esa franja en concreto.

Ejemplo: las tostadas con mantequilla se toman (normalmente) para desayunar, a primera
hora de la manana.

» El momento puede hacer referencia a un periodo mas prolongado y que forma parte de
una unidad superior, como ocurre con los meses y las estaciones, que se enmarcan en un
afo natural. Tanto los meses como las estaciones se repiten de manera ciclica, con carac-
teristicas que afectan a las formas de cocinar y comer en cada uno de ellos, afio tras afio.

Ejemplo: podemos hablar de «cocina de temporada» o «cocina de producto» porque, a partir
de la estacionalidad y del producto propio de cada mes/estacion, puede generarse una forma
de cocinar concreta.

Este momento determinado también puede ser una fecha significativa que se concreta
en un dia y se repite como evento festivo o celebracion, bien a nivel de una sociedad
(calendario colectivo), bien a nivel particular (de un individuo, una familia, un grupo
de amigos).

Ejemplo: los turrones son una elaboracién propia de las celebraciones de Navidad.

Para poder explicar o narrar tu cocina, para expresarte... tienes que tener tiempo. Generar
una reflexion o repasar lo que ya se ha hecho es muy dificil si no se para en algin momento,
si no se dispone del tiempo como recurso que puede emplearse en algo distinto de reprodu-
cir una oferta gastrondmica a diario. Si el cocinero esta centrado solo en esta reproduccion,
sin tener opcion de disfrutar de una desconexidon prolongada mas alla del descanso semanal
durante la misma, es muy complicado que pueda generar nuevas visiones sobre su trabajo,
cuestionarse su propio sistema o dedicarse a explicarlo a otros.
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Jl.

Cocinar en el ambito privado y cocinar
en el ambito publico: semejanzas

y diferencias entre los dos grandes
escenarios de la cocina

Si el objetivo de este libro es explicar qué es la cocina, una de las consideraciones funda-
mentales que hemos de hacer en el mismo es distinguir entre la cocina que sucede en el
ambito publico y la que se lleva a cabo en el privado. Para ello, es necesario exponer las
diferencias fundamentales entre uno y otro, pues estas dos esferas de la cocina, absoluta-
mente distintas entre si, parten de recursos, tanto gastronémicos como no gastronémicos,
que varian de una a otra, y cuentan con actores y tiempos historicos propios. Pero no po-
demos olvidar que comparten una base comun: en ambas se cocina para la alimentacion y
para el hedonismo, creando o reproduciendo elaboraciones que son comidas y bebidas que
pertenecen al mundo dulce y al salado.

Conocer cual es el ambito al que pertenece una determinada cocina (y sus resultados) supo-
ne también una comprension histérica de esta realidad, puesto que la cocina en el ambito
privado permiti6 el desarrollo del arte culinario, que estuvo reservado a las clases altas
durante siglos y debe su origen y evolucion a la voluntad de aquellas élites de trasladar la
ostentacion de su riqueza y poderio a las elaboraciones que degustaban. El hecho de que al-
gunos pudieran conocer el placer en la degustacién en el ambito privado es el origen de que,
casi diecinueve siglos después, el arte culinario pasara a tener un precio y ser accesible al
«gran publico» (de forma progresiva). Esta pista historica evidencia lo cercanas y limitrofes
que son las cocinas publica y privada, y la cantidad de trasvases que ha habido entre ellas
a lo largo de la historia.

Enla actualidad existe una cocina privada que se da en el hogar, con exigencias y actores muy
variados, y una cocina publica que presenta variedad de niveles en la hosteleria, sobre todo
en la restauracion. Por lo que se refiere a la restauracion gastronémica, hay dos grandes coci-
nas accesibles al publico: una se corresponde con la cocina para la alimentacién, que puede
conocer el hedonismo, pero en otros niveles de recursos. Se asocia tradicionalmente a las cla-
ses populares, que la crean y consumen, y que se denomina cominmente «cocina popular».
Esta version de la cocina hallegado a los restaurantes en diferentes formatos, canénicos o mas
sofisticados. Como segunda opcion en el ambito piblico, encontramos la cocina que se aso-
cia al arte culinario, que continiia reproduciéndose en el restaurante en diferentes versiones
y que puede consumirse en un amplio rango de precios. Hablamos de dos grandes cocinas,
pero no son las tnicas; hay otras variantes que surgen de la mezcla de ambas y que trataremos
a continuacion.

Dado que, desde el prisma del ambito publico o privado, la cocina y sus resultados se defi-
nirian en funcién del lugar en el que se cocina y se come y/o bebe, la pregunta fundamental
para conocer sus caracteristicas seria: ¢donde se cocina o se ha cocinado lo que se degusta?




Cocinar en el ambito privado

Por ambito privado entendemos aquel de acceso restringido que pertenece a uno o varios
individuos y en el que no se paga un precio por las elaboraciones que se consumen. En la
mayoria de las ocasiones se trata de un domicilio particular y, por tanto, el acceso a la cocina
en el ambito privado esta restringido. Es decir, para acceder al espacio en el que sucede esta
cocina y en el que potencialmente pueden degustarse sus resultados, se ha de tener algin
vinculo con quien cocina (familiar, de pareja, de amistad) o ser invitado al mismo. Otros am-
bitos privados que no responden a un domicilio, distintos de una casa, pueden ser un avién
o un barco privado, medios de transporte que pueden ser de un particular, en los que se pue-
de cocinar y a los que no se puede acceder sin invitacién o vinculacién con el propietario.

1. Espacio en el que se cocina, espacio en el que se degusta (se come y se bebe)

Partimos de que el espacio en el que se cocina puede ser abierto o cerrado y de que la degus-
tacion de elaboraciones en el ambito privado no siempre se da en el mismo espacio en el que
se cocina, siendo posibles las siguientes opciones:

® Por un lado, puede ocurrir que se cocine y se deguste en un mismo espacio, como puede
ser el espacio fisico cocina dentro de una casa, situacion habitual para muchas familias en
su vida diaria. En este caso, se cocina en un espacio cerrado y se degusta en el mismo.

® Pero puede suceder que el domicilio disponga de un comedor o de otro espacio interior
distinto de la cocina, como un salén, en el que es posible degustar elaboraciones. En este
caso, la comida y la bebida se trasladan del lugar en el que fueron cocinadas para servirse
y degustarse en otro distinto, que también es un espacio cerrado.

e En un tercer caso, una propiedad privada puede incluir un espacio abierto, como un jardin
una terraza o un balcén. En ocasiones, se puede cocinar en este espacio abierto, distinto
del espacio cocina, si se tienen en el mismo las herramientas necesarias para ello. Por
ejemplo, si se traslada un paellero de gas butano sobre el que se cocina una paella o si se
dispone de una barbacoa (fija o mévil) en la que asar carnes o pescados. En estos casos,
la cocina de ambito privado se realiza en un espacio abierto.

e Ademas de cocinar en el exterior de la propiedad, se puede comer en un espacio abierto,
bien porque las elaboraciones se trasladen de la cocina interior a este, bien porque se
haya cocinado en el mismo espacio en el que se va a comer. Ocurre asi cuando se come y
bebe lo cocinado en el jardin o la terraza.

2. Cocinero amateur, cocinero profesional

En términos generales, el ambito privado se asocia a la cocina doméstica de reproduccién
que se lleva a cabo a diario o de forma habitual, que realizan cocineros amateurs con mas o
menos recursos, pero sin una pretension particularmente hedonista fuera de fechas sena-
ladas. Encontramos cocineros mas o menos preparados, que poseen diferentes niveles de
conocimiento y actitud al llevar a cabo la accion de cocinar y que, en muchos casos, si poseen
una actitud gastronémica que los lleva a cocinar para alimentarse, pero también a hacerlo con
la mejor de las calidades que pueden permitirse, procurandose no solo la nutricidn del cuerpo
sino también un placer relativo en los actos cotidianos de comer y beber.

Sin embargo, el &mbito privado no se limita a la cocina amateur. En esta esfera de la cocina
se pueden encontrar dos tipos de cocinero: el amateur y el profesional. Lo cierto es que, en
este ambito, continta habiendo hoy profesionales contratados tanto para cocinar como para
servir, aunque no sea la opcion mas frecuente en la actualidad, pues no es accesible a todos
los publicos. Por una cuestion de recursos econdmicos, no todo el mundo se puede permitir
(o puede querer) contratar un cocinero o personal de servicio. Pero es clave que contemple-
mos esta posibilidad, porque es del &mbito privado de donde proviene la profesionalizacion
de la cocina y del cocinero, asi como del servicio. En este &mbito estan las raices de la cocina
profesional, aunque no fuera la primera que se dio en el mismo.

Las primeras personas que hicieron de la cocina una profesién cocinaron en las casas, palacios
y, en general, en las propiedades privadas de las clases altas que pudieron permitirse sus servi-
cios desde el comienzo de la historia. Durante dieciocho siglos, el escenario privado fue el que
permitié a los profesionales crear y reproducir elaboraciones que no existian fuera del mismo y
que, en todo aquel tiempo, solo fueron consumidas en este. Aqui vemos, una vez mas, co6mo se
subraya la cuestion del acceso limitado al ambito privado, pues el arte culinario se creo en las
élites y para las élites. Los pudientes o adinerados de cada época histdrica disfrutaron del placer
gastronomico en este escenario hasta la aparicion del restaurante gastrondémico en el ambito
publico (que trataremos a continuacion). Por eso, podemos afirmar que la gastronomia, como
actitud y realidad, nace y crece en este ambito privado, al que pertenece en primer lugar.

3. Comida y bebida, mundo dulce y mundo salado

Fue en las cocinas del ambito privado en las que se planted, por vez primera, la posibilidad de
realizar una elaboracion o familia de elaboraciones en exclusiva, con uso de comida o de bebi-
da, siendo su gusto predominante dulce o salado. El escenario original en el que encontramos
cocineros especialistas es doméstico, bien porque elaborasen para vender el resultado como
producto elaborado en un mercado (por ejemplo, un pan), bien como parte de su actividad
laboral al servicio de las élites en sus domicilios (pasteleros, cerveceros, confiteros, etc.).
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4. Una excepcion al no pago de un precio en el ambito privado: los clubs

Hay una excepcion dentro del ambito privado en la que si se paga por las elaboraciones. Se
trata de los clubs, espacios privados con acceso restringido para sus socios, pero en los que
estos pagan por lo consumido un precio estipulado, ademas del abono de una cuota que les
garantiza su acceso.

5. Cocinar en el ambito privado y degustar en un espacio distinto del mismo

Entre los posibles destinos de una elaboracion cocinada en casa esta su traslado a otro espa-
cio, distinto del privado, en el que se degustara. ;Qué ocurre si un cocinero hace una tortilla de
patata y se la lleva de excursion al campo, a la montana o a la playa, para degustarla fuera del
espacio de su casa? En esencia, su cocina continta siendo de ambito privado, pues es donde
la elabord, pero decide consumir sus resultados en un espacio publico, en el que no tiene que
pagar un precio por la elaboracion puesto que él o ella misma la ha cocinado.

6. Degustar en el ambito privado sin que se haya cocinado en el mismo

Puede darse el caso de que se coman y se beban elaboraciones en el ambito privado que no
han sido cocinadas en el mismo. Esta opcién extraordinaria se da en los siguientes casos:

e En las ocasiones en las que se hace un pedido a un establecimiento de la restauracion
(dmbito publico) que cuenta con servicio a domicilio o se recogen las elaboraciones en un
establecimiento de la restauracion (dmbito publico) y se llevan al domicilio, ya cocinadas y
listas para degustar a cambio del pago de un precio. Es decir, existe el consumo de cocina
de ambito publico que se da en el espacio privado.

e En los casos en los que se contrata puntualmente un servicio profesional, en el que coci-
neros profesionales cocinan de forma centralizada, en un lugar (cocina central) y, después,
trasladan las elaboraciones al domicilio y las sirven en un formato de catering, por lo que
cobran un determinado precio.

e En las situaciones en las que quien ha cocinado es la industria alimentaria o un artesano,
a quienes se compra un producto elaborado que se degusta como una elaboracion en el
ambito privado, aunque no se cocino en este. En estos casos, entendemos que se ha coci-
nado fuera del ambito privado, aunque la degustacion se produzca en este.

No todos los profesionales de la cocina
estan en el ambito publico
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Cocinar en el ambito publico

Entendemos por ambito publico aquel de libre acceso condicionado al pago de un precio
por las consumiciones realizadas en el mismo. Puede decirse que todo el mundo puede
beneficiarse de la cocina que se realiza y se consume en el ambito publico, siempre que
pague la cuenta, es decir, que abone el precio de las elaboraciones degustadas mientras se
encuentra en este. Es necesario pensar en el ambito publico de forma abierta, mas alla de
la realidad del restaurante gastronémico, pues también pertenece a este escenario la cocina
que realiza un pastelero que tenga un obrador, un barman que realice cocteles en un bar,
una cafeteria, la cocina de un hotel, etc., como veremos a continuacion.

1. Espacio en el que se cocina, espacio en el que se degusta (se come y se bebe)

Suponemos, entendiendo que el cocinero y el cliente se encuentran en el mismo estableci-
miento, que se cocina en el mismo lugar (por ejemplo, un restaurante o un bar de cocteles) en
el que se va a comer y beber. Sin embargo, hay que senalar que, dentro de un mismo local,
normalmente el espacio en el que se cocina no es el espacio en el que se come. La cocina
profesional suele ser un espacio propio de los cocineros y diferenciado del de degustacién
que ocupa el cliente, en el que consume las elaboraciones, por préximos que ambos se en-
cuentren entre si. Existe una cierta tendencia a incluir la cocina en la sala o a hacer la primera
visible desde la segunda, pero contindan siendo espacios diferenciados en los que encon-
tramos actores distintos. En el caso de las elaboraciones que se realizan en una barra y se
consumen en ella, a pesar de tratarse del mismo espacio, el cocinero se encuentra a un lado
(sin interferir en la degustacion) y el cliente al otro (sin interferir en el trabajo del profesional).
Si consideramos si el espacio de la cocina es abierto o cerrado, vemos que predominan las
cocinas cerradas. La barra es un espacio abierto en si mismo, aunque se ubique en un espacio
superior cerrado, y es factible que se pueda observar al cocinero mientras trabaja. Si el local
posee una terraza o un jardin, es posible encontrar la sala, la barra o el comedor en un espa-
cio abierto. De lo contrario, se come y se bebe en un espacio cerrado.

2. Cocinero profesional

La cocina del ambito publico es profesional, ya que las personas que cocinan y sirven atendien-
do la sala reciben un salario por esta actividad. No hay cocineros amateurs en la cocina publica,
aunque pueda haber diferentes niveles de profesionalidad entre quienes trabajan en ella. De
hecho, el &mbito publico de la restauracién gastronémica es, desde un punto de vista histérico,
reciente: existe gracias a que, apenas hace doscientos cincuenta anos, a finales del siglo xvii,
cocineros profesionales (generalistas y especializados) trasladaron su conocimiento culinario

y gastrondmico a lugares a los que cualquiera podia acceder a degustar las elaboraciones
resultantes de su trabajo. El ambito publico es mas antiguo, pues ya existian tabernas o puestos
de comida en Mesopotamia, que se reprodujeron en todas las épocas histéricas en diversos
formatos, pero la gran diferencia es que la llegada del restaurante fijé una oferta a un precio
concreto, que se conoce de antemano y, ademas, es el cliente el que elige qué desea consumir.
En el escenario publico nos encontramos otro «actor», la industria alimentaria, que podemos
considerar como cocinera «publica» y profesional, ya que los productos elaborados que pone
a disposicion del gran publico son accesibles a cambio del pago de un precio. Pertenecen
también a este ambito todas las cocinas que realizan cocineros profesionales y artesanos,
cuando elaboran y/o producen un producto elaborado con el objetivo de ponerlo a la venta.
También se incluye aqui todo el sector del retail, el comercio minorista en el que se abastecen
los consumidores, para comer o para cocinar con aquello que adquieren.
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3. Comida y bebida, mundo dulce y mundo salado: la superespecializacion

Los cocineros que se dedican a trabajar en base a una especializacion la llevan a cabo en el
restaurante. Se incluye aqui el cocinero especializado en pasteleria que trabaja en un restau-
rante gastrondmico, pero también el pastelero que lo hace en su propio obrador. El barman
que realiza cocteles en la barra de un restaurante en el que, ademas, se sirven otras elaboracio-
nes o el que lo realiza en un local en el que, de forma exclusiva, se elaboran bebidas. También
es un cocinero especializado aquel que produce vino o cerveza a nivel industrial, por pequena
que sea su empresa, puesto que lanza un producto cocinado al mercado.Todos ellos ponen un
precio a su elaboracion, haciendo posible el acceso a la misma al gran publico, aunque elijan
vias distintas para llegar a los consumidores. Existen, ademas, locales de la restauracion espe-
cializados en uno de estos tipos de elaboracién: comida o bebida, dulce o salada. La especiali-
zacién en cocina es, en la actualidad, absolutamente publica, pues, a nivel de cocina amateur
del ambito privado, dificilmente se cocina solo comida o solo bebida, ni solo elaboraciones
dulces o solo saladas.

4. La excepcion al pago de un precio en el ambito publico: las embajadas y las cocinas
de las colectividades

Excepciones a esta norma del «libre acceso a cambio del pago de un precio» son, por ejemplo,
las embajadas. Se trata de lugares de acceso publico en los que, en caso de darse un banquete,
el acceso es restringido, a pesar de no pagarse un precio por las elaboraciones. También las
cocinas para colectividades de lugares como colegios, hospitales o carceles, a pesar de tener ca-
racter publico, no cumplen la norma de acceso libre si se paga lo consumido. Estas excepciones
nos llevan a comprender que no todo ambito publico forma parte de la restauracion gastrono-
mica y que existen formas de servir elaboraciones que se contemplan como prestacion de un
servicio requerido por unos usuarios determinados y que no es accesible a todo el mundo.

5. Cocinar en el ambito publico y degustar en un espacio distinto del mismo

Nos encontramos aqui el caso de la cocina publica de los caterings, llevada a cabo por profesio-
nales en cocinas centrales desde las que se distribuye la comida y la bebida al lugar en el que
haya sido solicitada. Se trata de cocina publica porque establecen un precio por las elabora-
ciones, aunque no las sirvan en el dambito publico, puesto que estan destinadas al consumo en
escenarios privados, distintos del de la restauracion. Incluso, en algunos casos, como sucede
con la industria y la cocina de los artesanos que ofrecen al mercado productos elaborados, el
consumidor puede tomar de esta cocina publica el producto elaborado para convertirlo en ela-
boracion intermedia. Sucede cuando quien acude a la industria o al artesano no esta pensando
en degustar, sino en cocinar empleando dicho producto para preparar otras elaboraciones.

6. Cocinar y comer en playas, jardines, etc.

Son lugares publicos en los que se puede elaborar y degustar: las playas, los jardines, los
parques, incluso los bosques. Potencialmente, es posible trasladar a estos lugares productos
no elaborados, productos elaborados o elaboraciones intermedias que emplear en un proceso
de elaboracién con el objetivo de comer en el mismo lugar. Por ejemplo, cuando vamos a la
playa y llevamos un bocadillo hecho de casa o comprado en el ambito publico, no cocinamos,
pero, si llevamos a la playa el pan y los productos que queramos combinar y ensamblar den-
tro del bocadillo, estariamos cocinando y comiendo en el mismo lugar.



LA COCINA DEL AMBITO PUBLICO

La introduccion del factor precio en la ecuacién de
la degustacion de elaboraciones impulsé una nueva
etapa en el arte culinario que, progresivamente,

iria expandiéndose con la apertura de restaurantes
y volviéndose accesible a todo aquel que pudiera
pagarlo, independientemente de su clase social.Y es
que esta es otra cuestion importante y estrechamen-
te relacionada con las diferencias que han generado
los dos ambitos en los que el ser humano cocina. A
pesar de que actualmente la oferta de cocina publica
es amplisima y existen en todo el mundo opciones
asequibles para todos los publicos, no debe asumir-
se este hecho como la norma general en el pasado
(tampoco en la actualidad en muchos lugares del
mundo), pues la clase social ha marcado el acceso

a mas y mejor comida y bebida de manera innega-
ble y evidente.

En la actualidad encontramos un amplio abanico de
opciones en términos de precio, que permite al clien-
te de la restauracion occidental decidir qué comer

o beber en base al dinero que esté dispuesto a pagar
por ello, pudiendo a su vez elegir entre diferentes
calidades y discursos culinarios. En base al precio
medio que paga un cliente que acude a un estableci-
miento, encontramos las siguientes opciones.

Establecimientos de:

GAMA ALTA (FRANJA DE PRECIO
MAS ELEVADA)

Se corresponderian con un restaurante gastronémico,
que tiene una actitud y calidad propia de la alta
gastronomia, en el que se crea o reproduce arte
culinario y que puede considerarse, sin ninguna duda,
alta cocina (sea, o no, creativa) sin rastro ni intencion
de realizar cocina de raiz popular.

PRECIO MEDIO

Pueden ser restaurantes gastronémicos, pero
también se abren las puertas a otras opciones de
establecimientos como un bar-restaurante u otro
tipo de restaurante no gastronémico que tiene
actitud y calidad propias de la media gastronomia,
que realiza alta cocina, pero también puede ofrecer
elaboraciones propias de la cocina popular refinada.

ECONOMICOS

En este caso no se incluyen restaurantes
gastronémicos, pero si bares-restaurantes

y restaurantes en todas sus versiones no
gastronémicas. En este precio bajo, el mas
asequible, se encuentra la cocina popular y
la cocina para la alimentacion, aunque pueda
mantenerse cierta actitud gastronomica y sea
posible cuidar la calidad.

COCINA RAPIDA Y TAKE AWAY

Es la franja de precio mas baja, pues en muchas
ocasiones lo que se cocina en este tipo de
establecimientos ni siquiera se degusta en el
mismo, sino que se traslada a otro espacio
(privado o publico). Se realizan elaboraciones de
la cocina popular en distintas franjas de calidad,
pudiendo mantenerse cierta actitud gastrondmica.
Se incluyen aqui los «no establecimientos», como
son los food trucks.

En el marco del ambito publico, incluidos en el
sector de la restauracién, podemos encontrar una
gran cantidad de establecimientos diferentes.
Cada uno responde a una naturaleza en concreto,
con unas caracteristicas particulares que lo
diferencian de los demas.

Encontramos, por un lado, los bares y cafeterias,
locales especializados en diferentes tipos de ela-
boraciones con uso de bebidas, mayoritariamente,
aungue también puedan ofrecer otro tipo de elabo-
raciones a sus clientes.

Bar-restaurante

SEGUN EL TIPO DE ESTABLECIMIENTO

Otros establecimientos especializados:
chocolateria, horchateria

Un bar-restaurante es un local que cuenta con una
barra, pero dispone, ademas, de cierto espacio de

sala o emplea la barra como espacio de degustacién.

Se sirven tanto elaboraciones bebida como elabora-
ciones comida, puede disponer de una estructura de
su oferta tanto en carta como en menu. Se acude al
mismo a tomar una bebida (un vino, una cerveza, un
vermut), pero también es posible acompanarla de
comida. Este tipo de establecimiento puede desarro-
llar su cocina en todos los niveles de calidad,

a pesar de no ser un restaurante gastronémico.

Bar de copas

Estos locales se distinguen porque basan su
oferta en una especializacion de una elaboracién
determinada (chocolate a la taza u horchata,

en los casos senalados). Normalmente, estas
elaboraciones pueden consumirse tanto en el
local como comprarse para llevar.

Como establecimientos, los restaurantes existen en
multitud de versiones. Las caracteristicas que reu-
nan la cocina y la oferta gastronémica de cada uno
de ellos proporcionan informacion sobre su nivel de
calidad.Y, normalmente, en base a esa oferta, encon-
traremos diferentes rangos de precio, elaboraciones,
espacios, etc. Ademas, en funcion del tipo de cocina
que realicen y oferten a sus clientes, de si se trata

de arte culinario o de elaboraciones que son propias
de la «cocina popular», de su nivel de sofisticacion,
etc., podremos considerar calificar a un restaurante
de «gastrondémico» o no.

Catering/eventos

Los bares de copas son locales que, habitualmente,
se frecuentan en horario nocturno, fuera del cual
muchos de ellos permanecen cerrados. Estan espe-
cializados en la oferta de elaboraciones que son be-
bidas y que, en términos generales, se denominan
«copas», pero incluyen un amplio abanico de cécte-
les, bebidas alcohdlicas, etc. En términos generales,
no sirven elaboraciones que no sean bebidas.

Cafeteria

Hablamos de cocineros profesionales que elaboran
en una cocina central y, después, distribuyen la
comida y/o bebida alli donde haya sido contratado
su servicio (un domicilio particular, un evento, etc.).

Social

Toman su nombre de la elaboracién principal

que ofrecen, el café. Son locales estrechamente
asociados al consumo de elaboraciones en
momentos de pausa, como es el caso del café u
otras bebidas, pudiendo acompanarse de comida,
dulce o salada. Las franjas horarias de mayor
consumo en las cafeterias se corresponden con
los desayunos y las meriendas.

Playas, jardines, etc., serian espacios publicos,
pero no establecimientos.

Se engloba en esta categoria «social» toda la cocina
que se realiza con el objetivo de prestar un servicio
a una colectividad, como pueden ser colegios,
hospitales, carceles, etc.

En el retail se incluyen todos los comercios minoris-
tas que tienen contacto directo con el consumidor,
en los que se venden productos elaborados o no ela-
borados, que pueden provenir tanto de una produc-
cion industrial (bodegas) como de una produccion
artesanal (panaderias), e incluye todas las tiendas de
alimentacién y gastronomia, sean generales o espe-
cializadas en un producto o familia de productos.
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La cocina del &ambito publico se desarrolla partiendo
de actitudes y calidades diferentes, que nos permiten
distinguir entre la alta gastronomia y la baja gastro-
* nomia en funcion del tipo de elaboraciones que se
i realice en cada una de ellas.

ALTA GASTRONOMIA

Las elaboraciones que se crean o reproducen forman
parte del arte culinario y de la cocina popular refina-
da, pensadas para el placer y el hedonismo. Puede
ser una cocina creativa, o no, pero se corresponde
siempre con alta cocina, lo que implica la excelencia
en todo el sistema y no solo en el proceso culinario.
Puede ser absolutamente virtuosa en la reproduc-
ciodn sin ser creativa. La alta gastronomia se da en el
ambito publico como resultado de la combinacion
del trabajo de los mejores profesionales de la cocina,
pero también de la sala.

MEDIA GASTRONOMIA

En este nivel de actitud y calidad continuamos
refiriéndonos a la alta cocina, en la que se crean o
reproducen elaboraciones que pueden formar parte
del arte culinario, pero también de la cocina popular
o tradicional en una version refinada de la misma.
Se incluye en este nivel de actitud y calidad la deno-
minada «cocina prét-a-porter», que reproduce elabo-
raciones consideradas arte culinario o cocina popular
muy refinada en niveles mas sencillos que permiten
ofrecerlas al publico a precios més asequibles, mas
«democraticos» a nivel de mercado.

BAJA GASTRONOMIA

La baja gastronomia se corresponde con el nivel
inferior de actitud y calidad, y no puede considerarse
alta cocina en ningun caso. No crea ni reproduce arte
culinario, sino su opuesto: esta centrada en la cocina
popular pensada para la alimentacion, mas que para
el placer de la degustacion que podemos senalar en
todos los niveles superiores. En ella se emplean pro-
ductos de poca calidad y se lleva a cabo una repro-
duccion de bajo nivel. Es también la mas asequible
en términos de precio.

LA COCINA DEL AMBITO PUBLICO

La consideracién del libre acceso a un estableci-
miento del &mbito publico (sea el que fuere) a cam-
bio de un precio puede no parecernos extraordinaria
por ser lo habitual en la actualidad. Sin embargo, a
nivel de la evolucion de la cocina y, en general, de la
oferta que realizan todos los tipos de establecimien-
tos de la restauracion mencionados anteriormente,
esta consideracidon cambio la historia. De hecho, fue
el trampolin para el consumo y disfrute a través de
la degustacién a nivel de sociedad, el acceso a la alta
cocinay al arte culinario, pero también para la exis-
tencia de una cocina muy accesible, de raiz popular
y pensada para la alimentacion en el ambito publico.
Esta evolucion ha permitido a la cocina desarrollarse
en cientos de versiones distintas en el ambito publi-
co hasta lo que es hoy: una opcion de ocio y disfrute
para muchas personas en todo el mundo.

:Donde encontramos cocina hoy en el ambito publi-
co? ;Ddénde estan aquellos lugares que se correspon-
den con la descripcidon de consumicién a cambio de
un precio? El siguiente listado corresponde a todos
los sectores en los que podemos encontrar presencia
de la restauracion, en todos sus formatos de estable-
cimiento (restaurantes, bares, colectividades, etc.),
precio, actitud y calidad.

A PIE DE CALLE

Todos los establecimientos mencionados: bares,
cafeterias, bares-restaurantes, bares de copas, etc.
HOTELERIA

Todos los establecimientos de la restauracion que
se encuentran en hoteles, moteles, pensiones, com-
plejos hoteleros, etc.

ALOJAMIENTOS

Todos los establecimientos que se encuentran
en campings, adheridos a alojamientos rurales,
apartamentos, etc.

0CIO NOCTURNO

Todos los establecimientos que asocian su oferta
al consumo recreativo de elaboraciones: pubs,
discotecas, etc.

0CIO RECREATIVO

Todos los establecimientos que asocian su oferta
a la practica del juego: bingos, casinos, etc.
0CIO ESPECTACULO

Todos los establecimientos cuya oferta acompana
una pelicula en un cine, un espectaculo en un
teatro, etc.

CULTURA

Todos los establecimientos ligados a museos,
entidades culturales, instalaciones artisticas,
bibliotecas, galerias, etc.

ENSENANZA/EDUCACION

Todos los establecimientos ubicados en escuelas, ins-
titutos, universidades, centros de estudios, etc., en los
que prestan un servicio necesario para los usuarios.

SANIDAD

Todos los establecimientos ubicados en hospitales,
clinicas de salud, etc., en los que prestan un servicio
necesario para los usuarios.

RESIDENCIAS

Todos los establecimientos ligados a residencias
de estudiantes o de personas mayores, en los que
prestan un servicio necesario para los usuarios.

DEPORTES

Todos los establecimientos que podemos encontrar
en espacios pensados para hacer deporte (instala-
ciones deportivas o gimnasios, clubs, etc.), en los
que prestan un servicio para los usuarios.
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¢DONDE COMER Y BEBER?

AMBITO AMBITO

PUBLICO

PRIVADO

ADMINISTRACIONES:
PAGAMOS POR LA COMIDA PAGAMOS POR LA COMIDA
NO PAGAMOS
C NO PAGAMOS )—( >—( Y LA BEBIDA ) GOBIERNO/EMBAJADAS Y LA BEBIDA

Jardines/playas/picnic

ESPACIO ABIERTO ESPACIO CERRADO playas/p ESPACIO ABIERTO ESPACIO CERRADO

i i AMBITO AMATEUR AMBITO PROFESIONAL

AMBITO AMATEUR AMBITO PROFESIONAL

MUNDO DULCE MUNDO SALADO MUNDO DULCE MUNDO SALADO

A\ 4 SUPERESPECIALISTAS

ON LINE
TAKE AWAY

@
i e

@
' e

ACTITUD/CALIDAD
P DONDE PUEDEN ESTAR
GAMA ALTA BAR-CAFETERIA i
ALTA GASTRONOMIA LOS ESTABLECIMIENTOS DEDICADOS
¢ Barrestaurante o A LA RESTAURACION
PRECIO MEDIO e Arte culinario
* Barde copas < con creatividad
e Cafeteria =
. . Q * Arte culinario i
e Otros: cholateria, horchateria o R . * Apiedecalle
, o sin creatividad * Hoteleria (hoteles, moteles, pensiones...)
® °$$L"K“Ef‘:v‘JL"YA ff * Cocina clasica * Ocio nocturno (discotecas, pubs...)
. Ti L. E' , e Qcio recreativo (bingos, casinos...)
ipos de restaurante segun tipo @ MEDIA GASTRONOMIA . . .
de cocina, determinado por precio * Ocio espectaculo (cine, teatro...)
actitud/c,:alidad e Cocina popular/ e Cultura (museos, instalaciones artisticas...)
Y tradicional refinada e Alojamientos (apartamentos, rural, camping...)
® RESTAURACION e Cocina prét-a-porter ¢ Ensenanza (escuelas, institutos...)
COLECTIVA e Sanidad (hospitales, clinicas...)

. e Residencias (de mayores, estudiantes...)
e Catering /eventos

. Deportes (instalaciones deportivas, gimnasios,
® Social p ( p g

clubs...)

BAJA GASTRONOMIA

e Cocina popular/
alimentaria

e Tiendas de alimentacién
y gastronomia (generales
o especializadas)
* Bodegas, productores artesanos
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Al emplear el término «cocina»
podemos referirnos también
a un espacio o a una maquina

RAE

Pieza o sitio de la casa en el cual se guisa la comida.

La cocina como espacio fijo destinado a elaborar existe como consecuencia de la transicién
del ser humano al sedentarismo (podriamos hablar de una primera cocina de las cuevas) que
laespecie adopt6 en el Neolitico y que haria posible reconocer una pieza o parte del domicilio
como area destinada ala preparacion de elaboraciones. Hasta entonces, aunque el ser huma-
no habia cocinado, lo habia hecho cada vez en un lugar distinto, siendo la cocina una accion,
pero no pudiendo materializarse como unidad espacial. Posteriormente, los hogares, enten-
dido aqui «<hogar» como lugar en el que se encuentra un fuego sobre el que cocinar, fueron
los primeros «espacios cocina», pues en torno a ellos se realizaba el proceso de elaboracion
y degustacion.

Desde la prehistoria hasta la actualidad, independientemente de la cultura culinaria que
observemos y en muchas versiones distintas en funcién de ella, la cocina es un espacio
concreto dentro del ambito privado de cada hogar. Varia su amplitud, su situacion interior
(la mas habitual) o exterior, la infraestructura que posee, etc., pero se identifica como «co-
cina», valga la redundancia, el lugar en el que se cocinan las elaboraciones que después se
comeran y beberan. En el ambito privado, existen cocinas en todo tipo de formatos que,
como tantas otras cuestiones analizadas en este libro, varian en funcién de los recursos de
su propietario.

Podemos hablar de las cocinas mas humildes en las que se elabora de forma amateur hasta
gigantescas cocinas en palacios y castillos, de las que se encargaban cocineros profesiona-
les que contaban, incluso, con espacios diferenciados dentro de las mismas. En términos
generales, para muchas familias, la cocina es también un espacio en el que se come y se
bebe, si no se dispone de un comedor diferenciado para ello, por lo que hablamos de un
centro neuralgico dentro del hogar, que muchas veces se utiliza para reunir alrededor de
una mesa a los miembros de una familia.

Ademas, existen las cocinas como espacios de ambito publico, que entendemos como aque-
llas en las que se desarrolla una actividad profesional que, a uno u otro nivel de calidad,
reproduce elaboraciones que son comida y bebida, para ofrecer a un publico. En este caso,
la cocina es un lugar de trabajo en el que, en términos generales, solo se cocina y no se come
(salvo excepciones, en las que algunos restaurantes incluyen una mesa en sus cocinas, en la
que los clientes pueden llevar a cabo la degustacion, o si el personal del restaurante come
en la cocina del mismo). Por tanto, el disefio de este espacio, en cualquier local del ambito
publico, pero especialmente en el restaurante gastronémico, esta pensado para la funciona-
lidad del mismo, para lograr la mayor eficiencia mientras dure el servicio, y pueden encon-
trarse cocinas centrales, lineales, de pared, etc., en funcion de su distribucion.

Del mismo modo que las cocinas domésticas han evoluciona-
do con el paso del tiempo, las profesionales han ganado en
disefio y ergonomia, centrandose cada vez mas en facilitar
la labor del profesional que se encuentra trabajando en ellas.

Es cierto que, también en el ambito publico, el rango de op-
ciones es muy amplio y existen cocinas de todos los tamaiios
y disefios, pero, desde que, en el siglo x1x, Auguste Escoffier
estableciera un sistema de brigadas por jerarquias para las
cocinas profesionales, el reparto general de los espacios en
las cocinas de los restaurantes ha sido mucho mas consciente
y planificado, pensado para la eficiencia de que cada especia-
lista tenga su propia zona o lugar de trabajo, sin interferir en
el trabajo de otros compaiieros en el mismo espacio «cocina».

Aunque otros espacios dentro del restaurante pueden servir
de «cocina», puesto que se elabora o se termina de elaborar
en ellos (ver pag. 181), como son la barra o la sala, no po-
driamos decir que estos sustituyan, en Occidente, a la cocina
como espacio diferenciado en el que los actores profesionales
dedicados en exclusiva a la realizacién de elaboraciones (es-
pecialmente comida) desempefian su funcion.

En el ambito publico, fuera del restaurante gastronémico, en-
contramos cocinas profesionales que, como «espacios», inclu-
so han escapado a una ubicacion fija, recorriendo el camino
inverso a las cocinas amateurs y domésticas, adoptando op-
ciones de movilidad que podriamos calificar de «némadas»,
dado que permiten cocinar cada vez en un lugar distinto.
Nos referimos a las cocinas de food trucks, que, integradas
en furgonetas o pequeios camiones, permiten desplazar el
espacio cocina, haciendo posible que esta sea mévil, aunque
siempre integrada dentro del vehiculo pertinente.

En la misma linea, podriamos hablar de cocinas como espa-
cios efimeros, que existen durante un determinado tiempo
(unas horas, unos dias) en una ubicacion concreta en el caso
de los caterings, si desplazan a sus cocineros y sitdan su co-
cina (como espacio) en el lugar en el que daran servicio para
un evento concreto.

Lo cierto es que el analisis de la cocina como espacio en el
que se elabora y se transforma bien mereceria un libro en si
mismo y, de hecho, son varios los autores que han dedicado
su obra a observar la forma en que la cocina ha evolucionado,
tomando caracteristicas distintas en cada época, adoptando
unas u otras formas de interiorismo, teniendo mas o menos
relevancia en el conjunto de la casa o el restaurante, etc.
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ARQUITECTURA

RAE
Arte de proyectar y construir edificios.
Disefno de una construccion.

Dentro de las artes, la arquitectura es la
encargada del diseno de las construcciones.

En funcién de la naturaleza de la construccion

a realizar, encontramos que existen especialida-
des, ramas de la arquitectura dependiendo del
uso que se haga de la misma: civil, hidraulica,
militar, naval o, incluso, religiosa.

La cocina, como espacio que se encuentra
enmarcado en la parte superior de la construc-
cion que la alberga (sea este del ambito privado
o publico), forma parte de la planificacion

del mismo. Como encargada del diseno del
conjunto del espacio, la arquitectura habra de
considerar la cocina en el diseno que realice
para la edificacion que planee.

INTERIORISMO

RAE
Arte de acondicionar y decorar los espacios
interiores de la arquitectura.

El interiorismo es fundamental para el espacio
cocina, pues se encarga de darle forma, acon-
dicionandolo, preparandolo para que cumpla
con la funcion que se le otorga. El interiorismo
de las cocinas del ambito privado es funcional,
pero esta planteado también desde una pers-
pectiva estética, pues se trata de un espacio

en el que se pasa mucho tiempo y se concentra
la actividad de cocinar (y, a veces, de degustar)
de una familia. En el ambito publico, la cocina
es un lugar de trabajo, por lo que encontramos
un interiorismo enfocado a la eficiencia. Que
los rodapiés sean redondos, los suelos dispon-
gan de desaglies y, a la vez, sean antideslizan-
tes, que las superficies sean resistentes, pero
también facilmente desinfectables (evitando
para ello materiales porosos) son solo algu-
nas cuestiones que se deben considerar. El
interiorismo también debe procurar una buena
disposicion de las camaras frigorificas y de la
zona de conservacion de productos, para evitar
romper la cadena de frio o de calor. Disenar
este espacio pensando en la trazabilidad y
funcionalidad sin renunciar por ello a la estética
es el reto de este ambito.
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EN EL ESPACIO COCINA, SE ENCUENTRA LA COCINA COMO APARATO, § - daaf'
MAQUINA O HERRAMIENTA
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I cocina
RAE

Aparato que hace las veces de fogon, con hornillos o fuegos y a veces horno.
Puede calentar con carbon, gas, electricidad, etc.

En el espacio que hemos sefialado como cocina, dentro de un domicilio o de un estableci-
miento del ambito publico, nos encontramos con otra acepciéon mas de este término, que, en
este caso, hace referencia al artefacto que permite el suministro de calor, por el que pueden
aplicarse técnicas como la coccion o el asado.

Tal y como sucede con el resto de las herramientas destinadas a la transformacion de los
alimentos, hay diferencias entre las cocinas, entendidas como herramientas, que se em-
plean en el ambito privado y el publico. Los cocineros profesionales suelen disponer de
artefactos cocina mucho mas potentes y precisos que los que habitualmente se encuentran
en los domicilios para la cocina amateur.

Como herramienta que transmite calor a los productos y elaboraciones, originalmente la
cocina tuvo una brasa de fuego real en su interior, cerrado, sobre el que se disponian los
fogones. Con el paso del tiempo, la evolucién en su disenio ha hecho que la cocina como
herramienta esté alimentada por energias distintas del fuego, empleando gas u otros com-
bustibles o electricidad para calentar los fogones. Ademas de fogones en la parte superior,
que varian en nimero segun el tamafo, una cocina puede incluir un horno, en el que las
elaboraciones y productos se introducen para ser cocinados.

En la actualidad, las cocinas disponen de diferentes cuerpos o médulos, en los que se divide
el fuego directo (por fogones o placas de induccion), pero, ademas, pueden incluir una zona
de parrilla, planchas de hierro o cromo, freidoras, bafios maria, etc. Junto a hornos mixtos,
microondas, roners, salamandras, marmitas y/o rondones fijos o basculables, entre otros.

¢{LAS MAQUINAS PUEDEN COCINAR?

Cientificos como Richard Wrangham o antropdlogos como Lévi-Strauss senalan la accién de cocinar
como clave para la humanidad, pues nos diferencia como especie del resto de animales. Si bien ya
hay robots de cocina, que el cocinero emplea como herramienta que agiliza el proceso de elabora-
cién o produccidon de comida y bebida, cabe plantear cual sera su presencia en el futuro préoximo,
dado el avance de la inteligencia artificial y del aprendizaje automatico.

Si llega el momento en el que el robot pase de ser una herramienta a convertirse en el propio
cocinero, sustituyendo el elemento humano implicito en la cocina, jtendremos que redefinir qué es
cocinar relacionandolo con la conciencia y voluntad de transformacién, con la actitud implicita que
caracteriza esta accion?

Al decir cocina, ;hablamos de un espacio?,
¢.de un artefacto?, ;de un conjunto de elaboraciones?




&Qué se cocina
y como se cocina?

Dar respuesta a estas preguntas nos permitira
conocer mejor al cocinero y su proceso y
sistema culinarios, y comprender que las
caracteristicas de estos se veran reflejadas
en sus resultados: las elaboraciones.
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Hemos visto algunos condicionantes
a la hora de cocinar, pero hay muchos mas

LOS CONDICIONANTES QUE PRESENTE
LA ACCION DE COCINAR DEFINIRAN

LAS CARACTERISTICAS DE CADA COCINA
Y DE SUS RESULTADOS

De acuerdo con todo lo planteado hasta ahora, en-
tendemos que el ser humano no cocina siempre de
la misma manera, ya que esta accién admite innu-
merables matices, condicionados siempre por las
decisiones que tome el cocinero, los recursos de los
que disponga y el contexto en el que realice el acto
de cocinar.

Si cocinar es un proceso que se lleva a cabo em-
pleando unos recursos en el marco de un sistema,
deberemos atender a los condicionantes del mis-
mo, a aquellas cuestiones que lo caractericen cada
vez, que seran consecuencia de los procesos que
se incluyan en él para hacerlo posible. Habiendo
comprendido que lo que condiciona la accién de
cocinar y la define es variable y cambia siempre en
funcién de la suma de factores en cada situacion,
afirmamos que se cocina (que se puede cocinar) de
miles de maneras distintas.

La cocina no es una acciéon que se limite a existir de
un modo estatico, ni inico. Como ya hemos senala-
do en capitulos anteriores, como se cocina, es decir,
como se lleva a cabo el proceso empleando recur-
sos en el marco de un sistema, queda determinado
por quién, donde, por qué, para qué y cuando co-
cina, condicionantes que admiten, a su vez, cientos
de respuestas. Estos son los fundamentales, los que
generan un contexto minimo en el que podemos
empezar a hablar de un analisis de caracteristicas.

Cada cocinero que realiza un proceso culinario
que forma parte de un sistema responde de ma-
nera intencionada, a veces, sin plantearse todo lo
anterior; otras, a una serie de estos condicionantes,
que seran los que definan su accion particular en la
cocina, su manera de cocinar. Como veremos en
las paginas siguientes, cada respuesta a estas cues-
tiones da lugar a cocinas diferentes, que entienden
tratamientos y usos distintos para los productos
que emplean, las técnicas que aplican y las herra-
mientas de las que se sirven. Dicho de otra forma,
los condicionantes de cada sistema y cada proceso
culinario terminaran por definir sus caracteristicas.

Planteado lo anterior, en las paginas siguientes
nos proponemos, ademas, tratar la cuestion del
qué se cocina, de los resultados de cocinar desde
esta vision que busca reconocer caracteristicas
que nos ayuden a comprender de un modo mas
detallado la realidad de la cocina. Podriamos
llevar todas las cuestiones anteriores mas alla, a
lo que resulta del sistema, hasta la comida y la
bebida para conocer mas sobre las elaboracio-
nes intermedias o productos elaborados que se
obtienen tras cocinar. Nos preguntamos: {son
las caracteristicas del sistema del que resultan la
comida y la bebida extrapolables a estas elabora-
ciones? O, planteado de otro modo, ¢las caracte-
risticas de lo cocinado son las mismas que las del
sistema que las hace posibles?

Referirnos a todas las formas posibles de cocinar
y explicar cada uno de sus resultados es un tra-
bajo que, en si mismo, requiere una investigacion
pormenorizada y generaria un volumen de con-
tenido que no se plantea en este libro, pero pre-
sentamos a continuacién un mapa en el que he-
mos agrupado de forma ordenada algunos de los

condicionantes que nos planteariamos analizar,
que funcionarian como criterios para clasificar
la cocina teniendo en cuenta sus caracteristicas
definitorias de forma aislada.

Pero si queremos considerar aqui aquellos condi-
cionantes que hemos entendido fundamentales en
la restauracion gastronémica de Occidente, que
estan vigentes en la actualidad y generan diferen-
tes versiones de la comida y la bebida que se inclu-
yen en la oferta gastronémica. Buscamos caracte-
risticas analizando la cocina a través de ellos, para
confirmar que la cocina y su fruto, la comida y la
bebida que se ofrece a los clientes en el ambito de
la restauracion, pueden explicarse en cientos de
versiones posibles, en funcién de la caracteristica
que mejor las represente, pero también como la
suma de todas las que recoge cada sistema, cada
proceso y cada resultado.
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POSIBLES CONDICIONANTES DE COCINAR Y DE LA COCINA,

AGRUPADOS POR FAMILIAS EN BASE A SAPIENS

( POR QUE/PARA QUE

Segun...

« La elaboracién tenga uso de comida
o de bebida

« Objetivo a la hora de cocinar: crear
o reproducir

« Uso para la alimentacion o hedonistico/
gastronémico

« Si se cocina para un uso inmediato o para
la conservacién

» Tenga, o no, uso decorativo

» Sea especializada o generalista

« Se elabore para el mundo dulce o el salado
« Interaccion entre comida y bebida

» Lo que se quiera transmitir con la comida

« El aporte calorico

Si es creacion propia o recreacion
de otro cocinero

« Mise en place o elaboracion en el pase

Segun...

« Numero de cocineros

» Edad del cocinero

» Grado de profesionalidad del cocinero
« Quién cocina en el restaurante

« Actividades/profesiones (cazadores,
pescadores, monjes, marineros)

» Organizacion: cofradias, academias, iglesia,
ejército
« Creador de la receta

» Estado civil de quien cocina: casado, soltero,
divorciado, viudo

» Raza, etnia de quien cocina
 |[dioma de quien cocina

(® DONDE SE CREA/REPRODUCE

Segun...

« Ambito publico o privado
Espacio donde se crea
Espacio donde se reproduce

Lugar en el mundo en el que se cocine (sea
ambito publico o privado):

Medio rural o urbano

» Zonas climaticas
Continentes y zonas geograficas
Biomas

Contexto geopolitico

Ecosistemas

Accidentes geograficos: isla, valle, montana,
golfo, mar, volcan, etc.

Lugar geopolitico en el que cocina un

individuo, independientemente de lo que otros
cocinan en él

Segun...

« Tiempo necesario para crear

» Tiempo necesario para reproducir
una elaboracién que se degusta

» Ano de creacion de una
elaboracién

« Ano de creacién de un concepto,
aspecto, cuestion filoséfica, etc.

Referencias compartidas para
ordenar el tiempo:

« Franjas horarias
* Meses del aho
» Estaciones

« Calendario colectivo de
festividades
y celebraciones

« Calendario de fiestas y
celebraciones particulares

(® PRODUCTO

Segun...

« Nivel de cercania del producto
Producto natural o artificial
Proveedor del producto
Producto principal determinante

Cocina de mercado (si se compra
en el mercado)

Mundo al que pertenece
el producto

Sexo del producto

Estado de crecimiento
del producto

Morfologia (primaria,
secundaria...) del producto

Si puede, o no, consumirse el
producto entero

Si se consume el producto entero,
o no

Nivel de maduracion del producto
Estado de la materia del producto

Nivel de uso de productos de la
industria alimentaria

Segun...
» Si es industrial o artesanal
* Herramienta principal

(@ ENERGIA

Segun...
« Energia y su fuente

« Si hace falta, o no, energia
calorifica

Segun...
» Nivel de tecnologia aplicada
Nivel de ciencia aplicada

Nivel técnico, tecnicidad
aplicada del cocinero a la cocina

Nivel de elaboracién del
producto

Nivel de dificultad de la
elaboracion

Nivel de resultado creativo
y/o innovador

Nivel artistico que se aplique
Nivel de sofisticacion

Nivel de calidad

Nivel de lujo

Nivel de precio

Nivel de comercializacion
Nivel de automatizacion
Nivel de aprovechamiento
Nivel de improvisaciéon

Nivel de inmediatez al
elaborarla

Nivel de conocimiento
Amor-carino que se quiere dar

Nivel de mise en place
necesario

Alma duende-virtuosismo que
se quiere dar

Nivel de conceptualizacion
Nivel de diversion-
entretenimiento que

se quiere dar

Nivel de juego (playfood)

Nivel de felicidad al cocinar

Nivel de complacencia «al gusto
del cliente»

Nivel de rareza

Nivel de equilibrio de la
elaboracion que se degusta

Nivel de equilibrio del conjunto
de elaboraciones

Nivel de precision, perfeccion,
exactitud

Proporcionalidad

Nivel de refinamiento
o rusticidad

Nivel de sencillez
Nivel de exclusividad

Nivel de rompimiento
(si se rompe o no)

Nivel de masticacion
de la elaboracion

Estructura de la elaboracién
Nivel de efimero

Se considere elaboracion

o produccion

Si se cocina, o no, en cédigo
abierto

(® TECNICAS UTILIZADAS
PARA COCINAR

Segun...

« Cantidad de técnicas aplicadas
en una elaboracion que se degusta

» Técnica de mezcla en el caso
de la especializacion cocteleria

» Técnica de elaboracién definitoria
» Técnicas simples o compuestas

Segun...

El nombre que se da a la elaboracién

Si el resultado esta crudo o no

Cantidad de elaboraciones intermedias
Numero de bocados necesarios para

degustar la elaboracion

Familias de elaboraciones: por
costumbre o clasica, tradicional

Su funcion: tapas, aperitivo, snacks,
comida al centro, entradas, primeros o

segundos platos...
Orden de aparicion en la carta
Estructura del menu degustacion

Se ofrezca en la mesa de forma
individual o colectiva

Sean, o no, elaboraciones basicas
Nivel de reflexion que provoque
Nivel de excitacion que provoque
Orden alfabético

Elaboraciones creadas en Oriente
u Occidente

Elaboraciones comunes en Oriente
y OccidenteSensopercepcion:

Composicion de la elaboracion
Forma de la elaboracién

Color de la elaboracion

Estética, belleza de la elaboracién
Olor, aroma de la elaboracion
Textura de la elaboracién
Temperatura de la elaboracion

Fragilidad de la elaboracion

Ligereza de la elaboracién

Gustos basicos-sabor-sensaciones
trigeminales

Estado de la materia
de la elaboracion

Si se necesita temperatura
0 no para obtener la elaboracion

Nivel de especiado, condimentado
» Complejidad de gustos basicos

« Complejidad de sensaciones
trigeminales

« Volumen de las elaboraciones
« Sinestesia

@ EN RELACION CON EL QUE COME

Segun...

Prescripciones y restricciones
religiosas

Prescripciones y restricciones por
motivos de salud

Restricciones por motivos de
principios o éticos

Género

Edad del comensal o cliente

Ndmero de comensales que
degustan

Clases sociales
Espacio en el que se come
Tipo de movilidad

Posicion y postura en la que

se come

Tiempo necesario para comer
una elaboraciéon que se degusta

Tiempo necesario para comer
un conjunto de elaboraciones

Nivel de intervencion del
comensal
o cliente sobre la elaboracion

Liturgia
Herramientas de degustacién

Nivel profesional de quien come,
cliente-comensal

Interactuacién del cliente
con la comunicacion de la oferta
(carta, menu, buffet...)

Formato en que llega la oferta
al cliente

Si el cliente tiene, o no, tiempo
para comer

Nivel de memoria de quien come

Nivel de conocimiento de quien
come

Si la experiencia es fisica-psiquica-
emocional-espiritual

Segun...

« Estilos y movimientos de cocina

« Tendencias, novedades y modas
en cocina

Segun...
« Estructura de la oferta

« Tipos de servicio

» Orden de llegada de los clientes: a la
vez o por turnos

« Composicion de las mesas del
restaurante

« Capacidad de las mesas del restaurante

(@ HISTORIA: EL PASADO
DE LA COCINA

Segun...
Especies de Homo
Epocas del Homo sapiens

Perspectiva en edades de la historia
universal

Cuéando aparecen en el tiempo historico

Epocas histdricas de la restauracion
gastronomica de Sapiens

Antiguas civilizaciones de Occidente
y el Mediterraneo

La cultura en la que se cocina/con la
que se cocina

Nivel de fusién
Nivel de internacionalidad
Nivel de cosmopolitismo

Nivel de vanguardia: segunda,
posvanguardia, divergente,
complementaria, local...

El resultado son los tipos de cocina >
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Comprender y clasificar los tipos de cocina
es complejo, pero no es imposible si se
plantea de la manera adecuada

De los condicionantes que presente la accion de cocinar se desprenderan las caracteristicas
de la cocina, que nos permitiran hablar de tipos de cocina diferenciados entre si. Partimos
del hecho de que la cocina se ha construido, desde el Paleolitico, en base a una sucesion de
caracteristicas que se han ido sumando para hacerla diversa y compleja en elementos, y rica
y variada en resultados. Entendiendo la cocina como una realidad que resulta de esta evolu-
ci6én, vamos a mostrar como es posible observar cada una de sus caracteristicas de forma ais-
lada o en combinacién con otras y a explicar como estas generan diferentes tipos de cocina.

La primera pregunta es obvia: {cémo reconocer tipos de cocina entre tal inmensidad de
caracteristicas? Y la respuesta es clara: prestando atencion a un condicionante distinto cada
vez, pues sera este el que marque la caracteristica que observamos y nos permita detectar
un tipo de cocina u otro. Al referirnos a cualquier cocina, sea la que sea, normalmente la
calificamos con un adjetivo que la describe, que recoge una caracteristica (o varias) con
la que la diferenciamos, concretando una realidad que la distingue de las demas «cocinas»
posibles que estan definidas por otras caracteristicas. Estos adjetivos son respuestas gene-
radas como consecuencia de observar la cocina desde diferentes prismas. Muchas veces,
de forma inconsciente, estamos empleando uno de sus condicionantes como criterio para
nombrarla, ya que, como interlocutores, seleccionamos una caracteristica particular y la

empleamos para describir esa cocina, en concreto con un adjetivo.

Por ejemplo, ocurre asi cuando decimos que una cocina es «vegetariana» (el condicionante
principal del cocinero seria una conviccion moral o ética que le impide emplear productos
de origen animal y que funciona como criterio para sehalar que vegetariana es su caracte-
ristica definitoria) o si senalamos que es «popular» (el condicionante principal del cocinero
es la clase social en la que se incluye, por el que se le identifica como una persona que tiene
recursos para cocinar, pero que cocina para alimentarse en la mayoria de las ocasiones)

o «artesanal» (el condicionante principal es que se ha llevado a cabo fuera de la industria
alimentaria, sin aplicacidon del conocimiento cientifico).

En general, los adjetivos que elegimos responden a un criterio concreto, que subraya una ca-
racteristica en particular. Siguiendo con los ejemplos anteriores, «vegetariana» establece que
no incluye productos de origen animal, «popular» indica de raiz popular, creada por el pueblo,
y, «artesanal» senala que esta hecha a mano por uno o varios individuos, que no es industrial.
Pero, a veces, un unico adjetivo supone una suma de caracteristicas, que, al darse en conjunto
a la vez, generan un tipo de cocina concreto. En estos casos, cuando un tipo de cocina no se
define solo por una caracteristica principal, su comprensién puede resultar mas compleja. Por
ello, algunos tipos de cocina requieren una explicacion mas extensa y exhaustiva que otros.

Sucede asi, por ejemplo, con la «alta cocina», que es un concepto en si mismo, con unas
caracteristicas propias que emanan de un conjunto de condicionantes (o criterios) que se
dan a la vez y que trataremos mas adelante (ver pag. 266).

Emplear criterios (algunos de los cuales ya hemos visto con anterioridad) es necesario para
reconocer tipos de cocina, porque cada uno de ellos nos permite observar un aspecto de
esta realidad culinaria que analizamos y, a su vez, cada aspecto nos aporta una fraccion de
la visién que buscamos para explicarla en su totalidad. Solo asi entenderemos la implicacién
de «popular» cuando se mezcla con otros adjetivos, como veremos mas adelante, o el signi-
ficado completo de «alta cocina» como tipo de cocina concreto.

El objetivo de comprender los tipos de cocina es inabarcable si no partimos del orden. Or-
denar la cocina como un todo supondria clasificarla, es decir, ordenarla con criterio. Una
clasificacion de las caracteristicas de la cocina pasaria por el empleo de criterios que, como
hemos indicado, nos permitirian conocer esta realidad desde diferentes prismas. Asi pues,
para poder llegar a hablar de «tipos de cocina» necesitamos comprender, previamente, qué
criterios empleariamos, cuales de todos esos condicionantes recogidos en el mapa anterior
pueden servirnos para detectar las caracteristicas mas relevantes. Para enfrentar esta explica-
cion de la forma mas clara posible, vamos a partir de ejemplos muy conocidos, que se iden-
tifican con tipos de cocina muy presentes en el ideario colectivo. En las siguientes paginas
planteamos algunas de las cuestiones (las que consideramos principales, las mas basicas) que
nos llevan a tratar la cocina caracteristica por caracteristica, planteando criterios uno por uno,
de forma independiente.

Si comprendemos, podemos ordenar y clasificar
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Un ejemplo de categorias y tipos de cocina,
en este caso, segun «niimero de bocados
necesarios para degustar la elaboraciéon»

Dedicamos este apartado a ejemplificar con una clasificacion aquello que venimos explican-
do en las paginas anteriores, llevando a efecto la posibilidad de conocer la cocina «por par-
tes», prestando atencion a una caracteristica cada vez. En esta ocasion, de aplicar el criterio
«nimero de bocados necesarios para degustar la elaboracion», se obtiene un resultado, una
clasificacion. En ella encontramos que «el nimero de bocados necesarios» esta gradado en
categorias, cada una de las cuales recoge o enuncia una caracteristica de esa cocina (un nu-
mero de bocados concreto), diferenciando posibilidades, de menos a mas bocados necesarios.
Si una de estas categorias de cocina tuviera un peso relevante o una influencia destacada, si
hubiera sido tomada como referencia o imitada, si se referencia en el ideario colectivo o esta-
blece un concepto en si misma, podriamos considerarla, ademas, un tipo de cocina.

Una vez explicado el criterio y planteada la clasificacion, cabe reflexionar sobre las formas
en que cada una de estas categorias sucede en la realidad, mientras se cocina y se come o
bebe, para ver las implicaciones de esta caracteristica concreta. De ese modo, podemos ge-
nerar mas conocimiento o, al menos, conectar el conocimiento que poseemos, haciéndose
evidente que existen conexiones entre caracteristicas de la cocina. Para reflejar esta cues-
tion, cabria preguntarnos, por ejemplo: ¢qué implica que una elaboracion solo requiera un
bocado para degustarse?, (todas las elaboraciones podrian comerse de un bocado?, ¢qué ha
cambiado si requiere mas de tres?, {qué informaciones da esta clasificacion?, icon qué otros
aspectos quedaria conectada?

Y asi sucederia con cada criterio seleccionado que, de desarrollarse con tiempo y dedica-
cién, terminaria por generar una reflexion y, en ocasiones, cierto conocimiento en torno al
mismo. Por este motivo, ya hemos subrayado que un trabajo clasificatorio de la cocina su-
pondria otro proyecto en si mismo, que ahora ejemplificamos pero que no podemos incluir

en este volumen, pues requiere mucho tiempo y dedicacién.

VASK]

CRITERIO: «SEGUN NUMERO DE BOCADOS NECESARIOS
PARA DEGUSTAR LA ELABORACION»

Esta clasificacion da lugar a cuatro categorias de cocina, en funcion del nimero de bocados
(sorbos, tragos o mordiscos) necesarios para degustar una elaboracion. Asi, encontramos una
cocina que crea o reproduce una elaboracion segun...

. Requiere de cuatro a seis bocados para
Requiere un bocado para degustarse: o
v . degustarse: entendemos que una elaboracion
entendemos que una elaboracién es pequena . . . .

. . es mediana si se requiere de cuatro a seis
si solo se requiere un bocado para degustarla.
bocados para degustarla.

Requiere de dos a tres bocados para Requiere de mas de seis bocados para

degustarse: entendemos que una elaboracién degustarse: entendemos que una elaboracién

es relativamente pequena si se requiere de dos es grande si se requieren mas de seis bocados
a tres bocados para degustarla. para degustarla.

Definiciones de términos clave para comprender esta clasificacion:

I Bocabpo
RAE

1. m. Porciéon de comida que cabe de una vez en la boca.
2. m. Porcidn pequena de comida.

4. m. Pedazo de cualquier cosa que se saca o arranca con la boca.

I MoRbISCO
RAE

1. m. Accién y efecto de mordiscar.

3. m. Pedazo que se saca de algo mordiéndolo.

I sorBoO
RAE

1. m. Accién y efecto de sorber un liquido.
2. m. Porcién que se sorbe de una vez.

3. m. Cantidad pequena de una bebida.

I TRAGO
RAE

1. m. Porcion de agua u otro liquido, que se bebe o se puede beber de una vez.

I CUCHARADA
RAE

1. f. Porcién que cabe en una cuchara.



254

QUE ES COCINAR
JQUE SE COCINA Y COMO SE COCINA?

Cuando aplicamos el criterio «nimero de bocados
necesarios para degustar la elaboracién», lo que ha-
cemos es emplear el nimero de bocados o bites (si
utilizamos el término inglés) como parametro, en-
tendiendo por «bocado» o bite una porcion de comi-
da que se toma de una sola vez, que normalmente es
una cantidad pequeiia, pues el bocado mas grande,
dentro de lo posible, seria el que llena la boca.

El tamano de la cavidad bucal es el limite, pero nor-
malmente no se degusta «llenando» la boca, sino en
pequenas cantidades. Cada vez que introducimos
comida en la boca a lo largo de la degustacion, es-
tamos dando un bocado y cada elaboracién precisa
un numero determinado de ellos. En funcion de
este numero total, podemos determinar el tamano
de la elaboracién y, generalmente, el volumen y
el peso (acorde con su tamano), sin necesidad de
pesar o evaluar cada una de ellas.

» (Las cucharadas se consideran bocados? (Y los
sorbos o tragos? Es fundamental que, antes de ir
mas alla en el desarrollo de este criterio, establez-
camos la diferencia entre elaboraciones sélidas y
elaboraciones liquidas, porque... éson todos los
bocados iguales? En el caso de la comida soli-
da, dar un bocado supone introducir la elabora-
ci6n completa en la boca. Para dar mas de un
bocado, tendremos que morder para partir la
elaboracion. Un mordisco es la accion de clavar
los dientes en la elaboracién con la intencién de
partirla y desprender una parte, por lo que boca-
do y mordisco van unidos. Si no se muerde, la
elaboracion se parte o se corta, con las manos o
con las herramientas de degustacion disponibles
para ello. La comida liquida, sin embargo, no re-
quiere la accién de morder para dividir en boca-
dos, pues se degusta a cucharadas (si se presentan
para degustar con cuchara) o a tragos o sorbos
(si se lleva a la boca directamente de un vaso,
copa, taza, cuenco... sin contar con una cuchara),
y los consideramos tal y como los «mordiscos»
al solido, es decir, bocados «liquidos» necesarios
para degustar una elaboracion. Las herramientas
de degustacion que se empleen o la ausencia de
las mismas esta directamente relacionada con el
nimero de bocados que requiera la elaboracion

que se degusta.

» Mordiscos y sorbos son formas distintas de dar
bocados a las elaboraciones, en funcién de que el
estado de su materia sea s6lido o liquido. Dado
que existen diferentes posibilidades de combi-

nacion de estados de la materia, solidos, liqui-
dos, semi-solidos, semi-liquidos, etc., es posible
que una elaboraciéon pueda contener mas de un
estado en la materia que la compone o que sea
el resultado de elaboraciones intermedias con
estados diferentes. Asi, puede ocurrir que una
elaboracion se deguste en cuatro bocados, de los
cuales dos sean sorbos o tragos y, los otros dos,
mordiscos. Por ejemplo, un vasito de gazpacho
sobre el que se cruza un pico de pan envuelto en
jamon ibérico. En adelante, una vez aclarada esta
diferencia entre mordiscos y sorbos o tragos, nos
referiremos a todos ellos como bocados.

Ademas del estado en el que se encuentre la ma-
teria de la elaboracion que se degusta, hay otras
cuestiones que son determinantes en relacién
con este criterio. La primera hace referencia a
la diferenciacién entre el mundo dulce y el sa-
lado. En general, las elaboraciones que forman
parte del considerado «mundo dulce» dentro de
la cocina suelen ser piezas individuales, entre
las cuales hay todo tipo de tamaiios: desde las
mas pequeiias, que requieren uno o dos boca-
dos para ser degustadas (como un macaron, por
ejemplo), hasta mas de seis bocados en las mas
grandes (como un croissant). Las mas pequeiias
podrian considerarse el equivalente en tamano
a los aperitivos o snacks en la cocina del «mun-
do salado». Este, por su parte, esta formado por
elaboraciones de todos los tamanos posibles,
que no siempre son individuales, hasta que se
emplatan de esa manera. Tanto en un mundo
como en otro, los bocados pueden ser mordis-
cos o cucharadas, tragos o sorbos.

{Se deshace la elaboracion al cogerla con las
manos? ¢Se rompe al morderla? {Se puede
partir? Todo ello depende de su temperatura,
textura y fragilidad. El numero de bocados
necesarios para degustar una elaboracion par-
ticipa en la fragilidad, la textura y la tempera-
tura de la misma, también relacionadas entre
si. Pero {por qué son estos tres parametros tan
importantes? Porque en funcion de ellos la
elaboracion tiene unas caracteristicas concre-
tas que afectan a la forma en que se degusta y
determinan que pueda romperse, deshacerse
o desmoronarse al darle el primer bocado y
los que le sigan en funcién de su tamafio. Que
una elaboracion sea pequena y fragil puede
suponer que se coma de un solo bocado para
evitar que se desmorone o rompa, si el coci-

nero que la cre6 consider6 este factor de la
degustacion. Si es mediana o grande, requiere
mas bocados y tiene muchas probabilidades
de que, tras el primero de ellos, necesitemos
posarla (si la hemos cogido con la mano) o que
se haya deshecho en el plato (a pesar de que
empleemos herramientas de degustacion, lo
que el cocinero seguramente habra previsto a
la hora de emplatarla).

Por ejemplo, un pastel de hojaldre cubierto
con chocolate caliente: el hojaldre es muy fra-
gil y tiene una textura laminada que es débil, se
rompe con facilidad y, ademas, la temperatura
muy caliente del chocolate hace que este fluya
y pueda caer del hojaldre. Si la elaboracion que
se degusta es pequena, seguramente no llegue a
deshacerse el hojaldre ni a derramarse el cho-
colate, pues en dos bocados se habra comido.
Pero, si es grande, es probable que se deshaga
sobre el plato, rompiéndose parte del hojaldre
en trozos minimos y derramandose el chocola-
te, como consecuencia de cortarla en pedazos
del tamano de un bocado. Asi, podriamos poner
miles de ejemplos distintos que visualizan las va-
riables que intervienen en esta cuestion.

En base a esto, podemos afirmar que el nimero
de bocados nos da informacion sobre el tipo de
elaboracion que se esta degustando, en funcion
de que sea pequenia, mediana o grande:

Las elaboraciones que se degustan pequefias
o relativamente pequenas suelen ser aperiti-
vos, snacks o petit-fours, aunque cualquier tipo
de elaboracion se puede presentar en formato
pequerio si se adapta a este para poder ser de-
gustada en pocos bocados. Pueden incluso no
necesitar emplatado.

Las elaboraciones que se degustan medianas
son, en muchos casos, tapas o medias raciones
que adaptan un tamano original mas grande a
un formato mas pequefio o a formar parte de
un menu degustacion. Caben ambas opciones:
que requieran herramientas de degustacion para
cortarlas en bocados o que puedan degustarse
mordiendo o sorbiendo, dando los bocados di-
rectamente sobre la elaboracion.

Las elaboraciones que se degustan grandes son
aquellas que, en la mayoria de las ocasiones, re-
quieren un emplatado y unas herramientas de

degustacion que permiten hacer «bocados» de
ellas y que, excepcionalmente, pueden comerse
mordiendo o sorbiendo.

Una de las maneras de enfocar el minimalis-
mo en cocina, la sencillez o complejidad de
una elaboracioén, es ligandolo a pocos boca-
dos o0 a pocos elementos (independientemente
de los bocados) en la composicion final. Que
el cocinero decida que las elaboraciones ten-
gan uno u otro tamafno depende, fundamen-
talmente, de la estructura de la oferta gastro-
noémica que tenga el restaurante y, en el caso
del ambito privado, de que se trate de una de-
gustacion de elaboraciones de uso cotidiano o
de celebracion.

En el primer caso, atendiendo a las posibles es-
tructuras de la oferta gastronémica:

En un menu degustacion, el tamano de las ela-
boraciones esta directamente relacionado con
su «longitud». Cuanto mas «largo» sea el men,
mas pequenas las elaboraciones y, viceversa,
un menu mas corto supone elaboraciones mas
grandes. Muchas de las elaboraciones que se in-
cluyen en los ments degustacion son medianas,
aunque también las hay pequenas, pero rara vez
hay elaboraciones que requieran mas de seis bi-
tes en su degustacion.

Cuando la oferta gastronémica se concreta en
una carta, por lo general, las elaboraciones
que se clasifiquen como entrantes y postres
suelen ser medianas y, las que se consideren
«platos», bien primeros o segundos, o bien
agrupados por familias, grandes, que requie-
ren herramientas de degustacion y se empla-
tan individualmente.

Si se trata de una oferta compuesta por tapas
y/o pinchos, las elaboraciones seran pequenas
o medianas y, en muchos casos, no requeriran
herramientas de degustacion e, incluso, podran
tomarse directamente con la mano y degustarse
a bocados.

En los platos combinados se da una suma de
elaboraciones intermedias pequefnas o media-
nas en una misma herramienta de emplatado,
que se unen en el mismo sin funcionar como
elaboraciones intermedias, sino que son inde-
pendientes unas de otras.
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En el caso de un catering, nos encontramos con
elaboraciones pequenias, que se adaptan a espa-
cios de degustacion en los que muchas veces no
existe la opcion de sentarse o ni siquiera de tener
un apoyo. Para hacer la degustacion lo mas co6-
moda posible, las elaboraciones son pequenas o,
como mucho, medianas, pero no grandes. A ve-
ces puede incluirse una herramienta de degusta-
cién, un pequeio tenedor o cuchara, pero inclu-
so las elaboraciones liquidas suelen servirse para
ser degustadas directamente del recipiente que
las contiene.

El buffet es el formato de oferta en el que no
hay un tamano preestablecido, pues es el cliente
quien elige y combina elaboraciones en funcion
de cuanto y como desee comer.

En el caso del ambito privado, en casa, para la
degustacion en familia o con amigos, las elabo-
raciones suelen tener el tamafio de un plato, es
decir, necesitan mas de seis bocados para ser
degustadas, en las comidas y las cenas, y son
medianas en los desayunos y meriendas, de en-
tre cuatro y seis bocados, normalmente (aunque
pueden ser mas grandes). Cuando se realizan
elaboraciones pequefias como aperitivos o snac-
ks normalmente es porque se esta celebrando
algo o se ha reunido a un grupo de invitados,
de forma que las elaboraciones que requieren
menos bocados son mas comodas para iniciar la
degustacion que, después, puede estar seguida
de otras elaboraciones mas grandes.

» No se cocinan las mismas elaboraciones para

ofrecer a la carta que en un menu o un buffet:
sus tamafos cambian y se combinan. Que una
elaboracion requiera mas o menos bocados para
ser degustada tiene mucho que ver con su com-
posicion, que puede hacer que todos los bocados
de la elaboracion que se degusta, que es una sola
y uniforme, sean iguales (como, por ejemplo, un
risotto, un entrecot o una crema de calabaza) o
diferentes entre si, si se incluyen elaboraciones
intermedias que se degustan como parte de la
misma elaboracion. En este segundo caso, los
bocados podrian tener temperaturas, texturas y
fragilidades distintas entre si, segin la estructura
y composicion de la elaboracion emplatada.

En funcién de cuantas elaboraciones se degus-
tan y del tamafio de cada una de ellas, el nume-
ro de bocados total en una comida serd mayor
o menor. Teniendo en cuenta lo explicado ante-
riormente, puede haber mayor nimero de bo-
cados en una comida a la carta (que suelen ser
dos platos y un postre) que en un menua degus-
tacion (que tendria que incluir muchas elabo-
raciones pequeias y medianas para alcanzar el
nimero de bocados totales de una degustacion
a la carta), aunque todo depende, siempre, de la
cantidad de elaboraciones que se incluyan en el
menu y de la cantidad de platos que se pidan a
la carta. También ligado al nimero de bocados
necesarios para degustar una elaboracion esta la
cuestion de la masticacion y la salivacion, que
influyen en el sabor de la misma. Muchas veces,
para que la percepcion de olores retronasales
sea una realidad, quien degusta ha de masticar y
es, entonces, cuando esta desprende sustancias
que dan mas informacién sobre su sabor. En
general, siempre que hablemos de sélidos, hay
masticacion, que nos haria plantear la facilidad
de la «rotura» de la elaboracién, lo que condi-
ciona el empleo de herramientas de degustacion
y los bocados necesarios, y que podriamos con-

siderar como otro criterio.

REFLEXIONES QUE GENERA ESTA CLASIFICACI()N EN TORNO A LA CREACION,
LA REPRODUCCION Y LA DEGUSTACION

Al crear una elaboracion, el cocinero profesional puede emplear el nimero de bocados
como base de la creacion, sobre todo si lo que hace es crear la composicion no solo de una
elaboracion intermedia o que se degusta, sino de un menu degustacion. En este caso, tendra
que calcular cuanta cantidad de comida ofrece al cliente y lograr un buen balance entre to-
das las elaboraciones que cree y el nimero de bocados que sean necesarios para degustarlas.
Es una manera mas de caracterizar las elaboraciones, de «disenarlas» durante el proceso
creativo y, como tal, puede ser una técnica creativa. Hay creaciones que resultan mas ma-
gicas con un bocado, o dos, que con diez. Es una cuestién subjetiva y con ella un cocinero
puede marcar una caracteristica muy importante de su estilo personal.

Cuando un cocinero crea snacks, bombones o aperitivos, esta queriendo contar una historia
que ha de explicar en apenas uno o dos bocados, en los que su mensaje puede incluir diver-
sos contrastes (de texturas, de temperaturas, etc.) que acumulan mucha informacion, aunque
su «explicacion» (los bocados necesarios para degustarlas) sea muy breve. Cuando se crea
un plato a la carta, la historia a contar con una sola elaboracion se amplia, pues el cliente
tiene mas margen para detectar contrastes y comprender el mensaje que manda el cocinero,
ya que la degustacion dura mas tiempo.

El cocinero profesional que reproduce elaboraciones lo hace replicando el tamafo que les
es propio y sabe el nimero de bocados que requiere degustar cada elaboracioén. Puede ocu-
rrir, en el caso de muchas elaboraciones, que adapte su tamano y lo cambie en funciéon de
la ocasion para la que cocina, por ejemplo, si lo hace para un catering o un aperitivo, o si se
trata de un menu degustacion o una elaboracién a la carta.

En caso de que el cocinero sea amateur y cocine en el ambito doméstico, reproducira el ta-
maino de las elaboraciones que sean individuales, que, normalmente, es grande, o las servira
en raciones grandes, si salen sin servir de la cocina. La excepcion son las elaboraciones que
se realizan para desayunos y meriendas, que son mas pequenas, y las que se realizan como
entrantes, normalmente por motivos de celebracion, que se degustan en pocos bocados.

El comensal o cliente puede decidir dar mas o menos bocados a una elaboracién con inde-
pendencia de los que el cocinero disefiara para ella. Por ejemplo, puede beber de un solo
sorbo un gazpacho pensado para degustar a cucharadas o, al contrario, puede comer en
pocos mordiscos un bocadillo que hubiera requerido mas bocados. En general, salvo excep-
ciones, los tamafios por nimero de bocados son los que explicamos en la clasificacion: uno
en elaboracion pequeiias, de dos a tres en las relativamente pequenas, de cuatro a seis en las
medianas y mas de seis en las grandes.

Aqui encontramos uno de los casos en los que el cliente «cocina», puesto que decide como
degustar: por ejemplo, un bomboén que el cocinero pastelero crea pensando en combinar
dos texturas a descubrir en dos bocados y que el cliente se come de uno solo.
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Reflexiones sobre
algunos tipos de cocina

/

Planteamos algunos de los tipos de cocina mas conocidos en el ideario colectivo
y accedemos a ellos en un formato de entrevista, haciéndole preguntas directas
y muy concretas sobre cada uno de ellos a la cocina. Asi, a medida que avanza
la conversacién, pasamos por las lineas de definicion que dan lugar a diferentes
tipos de cocina. Como conceptos que reunen unas caracteristicas determinadas, en
algunas ocasiones, llevamos cada tipo a su propio limite. Esto nos permite conocer
las caracteristicas que incluye cada uno de ellos, pero, sobre todo, tener claro qué
queda fuera o es incompatible con su definicion. Algunas de estas cuestiones se
plantean en otros momentos de este libro, pero consideramos importante incluirlas
en este apartado, pues son parte de esta contextualizacion.

¢Queé tipo de cocina puede ser, a
la vez, comida y bebida?

» Como ya hemos explicado, cocinar tiene como
resultado elaboraciones que, una vez son finales,
tienen uso como comida o como bebida. En algu-
nas ocasiones, como en el ejemplo de un jugo de
limon (elaboracion intermedia que puede ser una
bebida o parte de otra elaboracién comida como
una salsa, un ceviche, un alino, etc.), encontramos
que una misma elaboracién puede tener ambos
usos. La cocina no especializada crea y/o reproduce
elaboraciones que pueden ser comida y bebida.

iHay bebida salada? ;Un céctel
pertenece al mundo dulce o salado?

»  Definir un vino es muy dificil, jes dulce o salado?
Lo mismo pasa con otras elaboraciones, como un
coctel, aunque en este el sabor predominante puede
ser cualquiera que elija el cocinero, de forma que

ese gusto puede ayudarnos a definirlo. Pero lo que,
realmente, hara que se incluya en uno u otro mundo
(dulce o salado) seran sus caracteristicas organolépti-
cas o la posicidon que ocupe en la estructura del menu
o carta, por ejemplo. Una infusion de parmesano es
una bebida de sabor salado, pero puede emplearse
en un proceso de elaboracién tanto del mundo dulce
como del salado.

(Puede haber un tipo de cocina
para la alimentacion que tenga
actitud gastrondmica?

» Existe una cocina para la alimentaciéon que con-
templa el hedonismo, porque tiene una actitud y una
voluntad gastrondmicas. Se encontraria en un punto
intermedio entre la que se limita a la alimentacion y
la que se dedica al hedonismo, diferenciandose de
la primera por una mayor calidad en el proceso y re-
sultados. Una ensalada con el mejor tomate y aceite,
en términos de calidad, que comemos en casa para
alimentarnos seria un ejemplo claro.

¢Existe un tipo de cocina hedonista
para la alimentacion?

» Puede existir una cocina que cree y reproduzca
elaboraciones con actitud gastrondmica, pensadas
para el hedonismo, pero que el comensal no valore
como tal y la consuma con una actitud puramente
alimentaria. No seria un tipo de cocina «hedonista
para la alimentacion»: es quien degusta el que hace
este uso de ella, quien la cociné tenia otro propdsito.
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{Cocina alimentaria es igual
a cocina popular?

» Tradicionalmente, la cocina de las clases
populares se ha asociado a la cocina para la ali-
mentacion.Y es que la alimentacién en si misma,
a lo largo de la historia, ha sido durante mucho
tiempo una cuestion de clase, de recursos, de
que no exista otra opcidn distinta que hacer lo
posible con aquello de lo que se dispone.

En este caso, alimentarse y nutrir el cuerpo se logra
maximizando las alternativas disponibles, sin tener
posibilidad de plantearse otra forma o uso de los
actos de comer y beber. Sin embargo, en la actua-
lidad no podemos plantear la cocina alimentaria
exclusivamente de esta manera. Continuia existiendo
en la version mencionada, pero también hay muchas
ocasiones en las que es resultado de una eleccién. En

estos casos, refleja una actitud, una voluntad referida

a comer y beber para alimentarse, sin mas pretension,

pero no necesariamente por tener pocos o reducidos
recursos. La diferencia con el caso anterior es que
hay una actitud explicita: quien come y bebe lo hace
con un fin alimenticio, en diferentes niveles de cali-
dad, por eleccion propia.

iCual es el antonimo de «cocina popular»?
i«Alta cocina»? ;«Cocina de las clases
altas»? ;Tiene un anténimo posible?

» Es algo muy dificil de establecer, ya que en

la actualidad no podemos decir que «alta cocina»
o «cocina de las clases altas» (aquella primera
cocina para el hedonismo creada y reproducida
para las élites) sea lo contrario de «cocina popu-
lar» hoy, por lo que no funcionarian como anténi-
mos. Lo fueron histéricamente, como binomio de
contrapuestos, en el pasado, cuando la sociedad
se dividia de una forma mucho mas drastica en pu-
dientes y menos pudientes, y el acceso al hedonis-
mo de manera continuada estaba restringido a las
clases altas, para las que se creo el arte culinario.

iExiste la «cocina popular clasica»?

» No, el adjetivo «clasica» no encaja con la co-
cina popular, puesto que «clasico» califica el arte
culinario que se ha codificado y reproducido a lo
largo de la historia. La cocina popular es «tradi-
cional», en un equivalente del término «clasica»,
puesto que se transmite y hereda un conocimien-
to culinario popular que pasa de generacion en
generacion.

(Puede ser creativa la «cocina popular»?

» La cocina popular ha demostrado, a lo largo de
la historia, su capacidad para ser creativa, pues todo
lo que se reproduce ha sido creado previamente; en
muchos casos, para maximizar recursos, en situacio-
nes de escasez, de necesidad, pero también desde la
disponibilidad de unos determinados recursos con
los que se han ido generando miles de recetas que
podemos considerar elaboraciones de la cocina po-
pular. Aunque consideramos que, en términos gene-
rales, la cocina popular esta guiada por el propodsito
de la alimentacién, no podemos negar la existencia
de una finalidad hedonistica, en niveles de calidad y
de recursos variables, que ha superado con creces el
objetivo de la mera nutricion. De lo contrario, no se
hubieran creado miles y miles de recetas de cocina
popular en todo el mundo.

(Puede ser artistica la «cocina popular»?

» La cocina artistica se vincula directamente con
el arte culinario, pero parece dificil no encontrar
algun tipo de cocina popular que pueda tener
una actitud artistica sin llegar a ser arte culinario.
Es necesario fijar la idea de que existe una dife-
rencia entre el origen de la cocina, sus raices, y

la actitud que esta puede llegar a desarrollar.

¢Puede ser moderna la «cocina popular»?
¢Tras unas generaciones seria «cocina
tradicional moderna»? ;Y «tradicional
evolucionada»?

» La «cocina moderna» se asocia a lo creativo, al
mundo profesional. Moderno significa actual, de
hoy, de ahi que, por supuesto, haya una cocina ali-
menticia o popular moderna, puesto que se practi-
ca en la actualidad. Podriamos hablar de una cocina
tradicional moderna, la que se reproduce hoy
heredada de generaciones anteriores, pero de una
cocina tradicional evolucionada o evolutiva, puesto
que, si es tradicional, la clave estéa en la fidelidad
de su reproduccion.

¢La cocina popular puede ser
«evolucionada» o «evolutivan?

» «Evolucionada» o «evolutiva» supone que
hay una transformacién de algo ya creado, impli-
ca un cambio, y si, la cocina popular puede evolu-
cionar, cambiar, desarrollarse. Aquella que no es
ortodoxa no tiene por qué continuar con canones
previos, pudiendo ser evolucionada o evolutiva.
Un buen ejemplo de evolucion en la cocina po-
pular es su sofisticacion y traslado al restaurante
gastrondémico.
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¢La cocina popular siempre es «ortodoxa»?

» La cocina popular tradicional si, es ortodoxa pues-
to que se transmite, de generacidn en generacion,
basada en una codificacion y su valor diferenciador
reside en este hecho. En si mismas, las recetas que
se transmiten no son, literalmente, ortodoxas, ya que
cada uno (cada familia, cada grupo que comparte
una receta y la transmite) tiene su propia manera de
cocinarla, partiendo de una receta comun y original.
Incluso en la tradiciéon podemos decir que cada fa-
milia tiene «su tradicion». Por ejemplo, la receta para
hacer croquetas parte de una base comun (la receta
ortodoxa) que permite que las reconozcamos como
elaboracion, pero se versiona y reproduce con mati-
ces diferentes en cada caso. Por otra parte, la cocina
popular no tiene por qué ser candnica ni ortodoxa si
no es tradicional, si todavia no puede considerarse
asi, pero se crea y reproduce para el pueblo y por el
pueblo, y este la va incorporando en su cultura.

¢Y cuando es «anacronico» un tipo de
cocina? ;Solo es anacrdnico lo tradicional?
(Puede ser anacronico lo clasico?

» La RAE define anacrénico como «que no es
propio de la época en la que se trata», pero pode-
mos observar diferentes usos de este término. Por
una parte, puede emplearse con cierta connotacion

negativa, haciendo alusién a una receta que ya no se
hace, no continua reproduciéndose, como ocurre con
las recetas de la Edad Media. Por otra, sea tradicional
o clasica, popular o arte culinario, un tipo de cocina
puede considerarse anacronico cuando continta
reproduciendo elaboraciones que pertenecen a otra
época, que han trascendido el tiempo histérico en el
que fueron creadas. Se trata de una transferencia de
la cocina amateur o profesional que se ha transmi-
tido, generacionalmente, desde el pasado hasta el
presente y se consume en la actualidad, aunque no
de forma frecuente, y ese factor es lo que hace que
parezca «desfasado» o «propio de otra épocan.

Puede referirse a una receta como la del caldo
denominado «restaurante», que hoy conoceriamos
como «consoménr, que tiene al menos trescientos
anos pero que se reproduce en la actualidad sin una
percepcion de anacronismo. También puede suceder
que una receta continue reproduciéndose, pero si
se perciba como «desfasada». Un buen ejemplo de
receta de una elaboracién anacrénica es la langosta
thermidor, que seria arte culinario que puede consi-
derarse clasico, pero también anacronico. ;Por qué?
Porque, en este caso, la manera en que se elabora la
langosta (que hierve la carne para después incorpo-
rar una salsa y volver a cocinarla en ella) no tiene
éxito en la cocina, seria anacronica para los cocine-
ros creativos actuales.

¢Qué es la «cocina popular refinada»
o «sofisticada»?

»  Se califica como «refinada» toda la cocina
popular que se ha transformado, en un proceso

de sofisticacion, aumentando su calidad con los
mejores productos, evolucionando en versiones de
elaboraciones que tienen su origen en las clases
populares, pero que han pasado a consumirse en
los restaurantes gastrondmicos, en los que las rea-
lizan cocineros profesionales y que encuentran su
espacio en el marco de la oferta gastrondmica. La
parte «refinada» de la cocina popular encuentra su
escenario en el ambito publico de la restauracién,
se considera parte de la «alta cocina» actual y es
accesible a cambio del pago de un precio.

¢Queé es la cocina «prét-a-porter»?

»  Se trata todavia de un concepto reciente, dificil
de tratar de forma objetiva y que genera un gris
enorme, una definicion que se ha de concretar.
Desde Sapiens denominamos «cocina prét-a-por-
ter» a aquella que crea y reproduce elaboraciones
que no son de raiz popular ni creadas para la
alimentacién y que, a pesar de estar guiada por

el hedonismo, no podemos considerar «arte cu-
linario». Se inspira en las técnicas, herramientas

y producto empleados habitualmente en este,
adaptandolos en una versién que lo emula, pero
con una calidad y precio mas asequibles, que «de-
mocratizan» el acceso a este tipo de cocina y a sus
elaboraciones (que pueden tomar el formato de
las tapas, pueden estar pensadas para compartir,
etc.). Es una version informal que se enmarca en
la «alta cocina», pero que no podemos considerar
«alta gastronomia», pues para hacerse asequible
a un publico mas amplio puede prescindir de
determinadas partes de la oferta gastronémica
que si tiene un restaurante gastronémico en el
que se da alta gastronomia, como es un servicio
excelente, una vajilla y cristaleria refinadas, una
decoracion y ambiente distinguido, etc. Se da en
establecimientos como los bistrondmicos o los
gastrobares, restaurantes creados en base a este
concepto prét-a-porter o se mezclay combina con
otro tipo de elaboraciones (de la «cocina popular
refinada» y del «arte culinario») en la estructura de
la oferta del restaurante gastronémico. Pero como
hemos senalado, sigue tratdndose de un gris.

éLa «cocina popular refinada/sofisticada»
puede ser creativa? ;Y la «prét-a-porter»?

»  La sofisticacion de las elaboraciones de la cocina
popular y el tipo de cocina «prét-a-porter» pueden
ir, en ambos casos, ligadas a obtener resultados con
un determinado nivel creativo.Todo depende de

la actitud que se tenga al crear o reproducir dichas
elaboraciones, como hemos sefnalado en repetidas
ocasiones.

éLa «cocina popular refinada/sofisticada»
puede ser artistica? ;Y un tipo de
«cocina prét-a-porter»?

»  La «cocina popular refinada» puede tener actitud
gastrondmica y es alta cocina, pero no es «arte
culinario» por definicion. En el caso de la «prét-a-por
tem, el «arte culinario» es su inspiracién, asi que el
componente artistico puede estar presente en mayor
o0 menor medida.

¢Qué define el «arte culinario» como
resultado de un tipo de cocina concreto?

» Entendemos por «arte culinario» el conjun-

to de elaboraciones creadas con el objetivo del
hedonismo por cocineros profesionales, con uso
de comida y de bebida, que se inicia en el ambito
privado (residencias de las clases altas) y se tras-
lada al publico con la llegada del restaurante gas-
trondmico a finales del siglo xvii. Desde enton-
ces, continla creandose y reproduciéndose arte
culinario, a cuyo consumo se accede a cambio del
pago de un precio, en el ambito publico de la res-
tauracion gastronémica. Tiene voluntad artistica
y refleja el concepto de belleza propio de la época
historica en el que fue creado. En muchas ocasio-
nes, contiene un alto nivel de resultado creativo,
aunque este no es imprescindible para considerar
una elaboracion «arte culinario». Como concepto
no genera duda, no necesita una antitesis para
explicarse, pero varia en funcion de que sea mas
antiguo o mas moderno, del momento en el que
se crea y se reproduce. El origen del concepto
«arte culinario» es realmente lejano en el tiempo.
Desconocemos si se empleaba antes de forma
oficial para designar este tipo de cocina, pero,
desde luego, esta registrado en libros desde la
invencion de la imprenta en el siglo xv.




{Qué podemos considerar «arte
culinario antiguo»?

» Es aquel que realizaron los cocineros profesiona-
les que crearon y reprodujeron elaboraciones para el
hedonismo en el &mbito privado, con actitud y volun-
tad gastrondmicas implicitas, al servicio de las clases
adineradas desde las primeras civilizaciones, para
que estas pudieran disfrutar con la degustaciéon. Con
la calificacion de «antiguo» estariamos abarcando
todo el tiempo pasado hasta que las recetas del arte
culinario se codificaron en Francia en el siglo xix.

Pero ¢la «cocina antigua» solo es
«arte culinario»?

» Se puede calificar asi toda la cocina que sucedio
en el pasado, toda la creada o reproducida en un
tiempo histérico lejano. Pero no es solo «arte culi-
nario», ya que en la antigliedad este represent6 una
parte pequena del total de la cocina, puesto que solo
se realizaba para las élites, que eran una minoria. La
mayoria de la cocina antigua fue «cocina popular».

Entonces, iqué es el «arte culinario clasico»?

»  Sitomamos como referencia la RAE, encontra-
mos mas de una acepcién posible para el concepto
de «clasico» que, entendido como aquello que «se
tiene por modelo digno de imitacion», nos llevaria
a pensar que el arte culinario creado por la nouve-
Ille cuisine y por la cocina tecnoemocional, que se
imita y continta reproduciéndose en distintos for-
matos, seria ya un arte culinario clasico, en cuanto

al———

que es modelo para muchos cocineros en el mun-
do, a pesar de pertenecer a un pasado todavia muy
reciente en la historia. Sin embargo, consideramos
que, para calificar de «clasico» el arte culinario,
este debe haber sido reproducido durante algunas
generaciones mas de cocineros (se suponen cinco
generaciones, aunque los términos de tiempo sean
ambiguos y no haya un consenso al respecto). Por
ello, el arte culinario que calificamos de «clasi-

co» es aquel que los cocineros profesionales han
reproducido durante el ultimo siglo, basados en el
recetario francés codificado por Auguste Escoffier
(Le Guide Culinaire, 1903).

iExiste el «arte culinario tradicional»?

» No podemos calificar de «tradicional» el «arte
culinario». El adjetivo «tradicional» hace alusion a una
herencia de generaciones en la transmision de recetas
de la cocina popular en el ambito privado y, por tanto,
no es aplicable en este caso.

¢Queé seria «arte culinario moderno»
o actual, contemporaneo?

»  El arte culinario moderno, actual o contempo-
raneo es el que realizan cocineros profesionales
que han continuado creando nuevas elaboraciones
para el hedonismo, suméandolas a todas las an-
teriores y reproduciéndolas en los restaurantes
gastrondmicos. Seria moderno todo aquello que
llego con las dos vanguardias de cocina del siglo
XX, que romperian con todo lo anterior para volver
a crear arte culinario desde un prisma distinto.

¢Donde se realiza «arte culinario» en
la actualidad?

» En la actualidad, el arte culinario se encuentra en el
restaurante gastronémico, accesible a cambio del pago
de un precio. Pero, ademas de en la sala de un restau-
rante, puede encontrarse en las barras de cécteles y
bebidas cuyas elaboraciones tienen el propésito de

la excelencia y el disfrute en la degustacion, en los
obradores de especialistas del mundo dulce y salado
que crean y/o reproducen arte culinario que se adquie-
re como producto elaborado y se disfruta en el ambito
privado, etc. Es decir, el arte culinario llegé al restau-
rante y continud creciendo en él y, ademas, puede
encontrarse en otro tipo de establecimientos de la
restauracion en el ambito publico y darse en el privado,
todavia hoy, aunque en contadas ocasiones.

¢En un restaurante gastronémico
solo hay «arte culinario»?

» En la actualidad, el restaurante gastronémico
incluye en su oferta elaboraciones que consideramos
«arte culinario», pero no exclusivamente. También se
encuentran otros tipos de cocina como la «popular
refinada» o la «prét-a -porter», pudiendo mezclarse
elaboraciones de estos diferentes tipos de cocina en
una misma oferta gastronémica. Una cosa es la acti-
tud y otra el resultado, absolutamente condicionado
por el nivel de calidad con el que se trabaje, sea en el
«arte culinario», en la «cocina prét-a-porter» o en la

«cocina popular refinada».

i Todo el «arte culinario» es creativo
o se traduce en un resultado creativo?

» Todo el arte culinario fue creado, pero no
siempre es creativo o se traduce en un resul-
tado creativo. Se puede elaborar arte culinario
con una actitud gastrondmica y artistica, pero
basando su valor, su calificativo de «arte», en un
virtuosismo excelente en la reproduccién y no
en un enfoque que tenga como objetivo alcan-
zar un resultado con nivel creativo incluido.

iPuede realizar «arte culinario creativo»
un cocinero amateur, en el ambito privado?

»  Esté vinculado a respuestas ya comentadas re-
lacionadas con el papel de la creatividad y la actitud
que adopta. Aungue existen excepciones que no nos
permiten dar un «no» rotundo, debemos afirmar que
resulta muy complejo realizar arte culinario creativo
en un ambito privado por un amateur.

{«Regional» y «cosmopolita» son
adjetivos aplicables tanto a la «cocina
popular» como al «arte culinario»?

»  Si calificamos de «regional» una «cocina popu-
lar» 0 un determinado conjunto de elaboraciones del
«arte culinario», estamos haciendo alusién a unas
caracteristicas que, en uno u otro formato, las ela-
boraciones adoptan de una unidad geopolitica (una
region). Entendemos aqui que emplearan productos,
técnicas, inspiracion que viene de las mismas, que
se acerca a un lugar concreto del mundo que es una
region y no otra. Es importante senalar que, para
considerarse «regionales», ni la «cocina popular»

ni el «arte culinario» han de estar necesariamente
reproducidos en su region de origen, pudiendo
haberse trasladado a otros lugares del mundo. Si ca-
lificamos de «cosmopolita» una «cocina popular» o
un determinado conjunto de elaboraciones del «arte
culinario», estamos haciendo alusién a una movili-
dad de las mismas, que han sido trasladadas desde
el lugar en el que se crearon a otros, distintos, mas
o menos lejanos, que hacen que las elaboraciones
reproducidas puedan estar influenciadas por factores
culturales y adoptar rasgos de aquellos lugares de
«destino» en los que se reproducen.

iLa «cocina tradicional» y el «arte
culinario» siempre son de calidad?

»  El «arte culinario», si, es siempre de calidad. Si
no cumple con esta premisa, no puede considerarse
como tal y la cuestidn seria: jqué es entonces? La
«cocina tradicional», sin embargo, se reproduce en
muchos niveles de calidad distintos, en funcion de
quién coci<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>