TEMA 1. Cocina moderna, de
U F 7 ® | autor y de mercado
® | TEmMA2. Experimentacion y
C ° n r t. evolucién de resultados

- Practicar posibles variaciones en
e q U or las elaboraciones culinarias, ensa-
yando modificaciones en cuanto
las técnicas, forma y corte de los
géneros, alternativa de ingredien-
tes, combinacion de sabores y

forma de presentacién y decora-
cion.

OBJETIVOS

Evaluar la informacién que se
genera en términos de gustos,
expectativas o necesidades de una
potencial demanda, deduciendo
los cambios necesarios en el pro-
ceso de produccién culinaria para
realizar las adaptaciones oportu-
nas.
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1. INTRODUCCION

El hombre, con el tiempo, ha evolucionado mediante la utilizacion
de la inteligencia mejorando sus capacidades fisicas y psiquicas segln
sus necesidades. La gastronomia se ha adaptado a esta evolucion
gracias al ambito social que tiene la comida, es decir, alrededor de
los alimentos el hombre se comunica, hace amistades, comparte sen-
timientos etc.

Para comprender la metamorfosis que se ha producido en nuestra
gastronomia y alimentacion, es necesario conocer la evoluciéon de los
seres humanos y su historia. La gastronomia espafiola es el resultado
de la suma de las diferentes culturas, guerras, invasiones, religiones,
hambrunas, costumbres etc., todo esto ha sido asumido por la gastro-
nomia, hasta formar nuestra cultura gastronémica actual.

Introduccion

Fuentes de informacion y
bibliografia sobre cocina
moderna, de autor y de
mercado: identificacién, se-
leccién, analisis, valoracion
y utilizacién

Fundamentos. Caracteristi-
cas generales de estos tipos
de cocina

Evolucién de los movimien-
tos gastronémicos

Habitos y tendencias de
consumo de elaboraciones
culinarias

Pioneros franceses y espa-
foles

La Nouvelle Cuisine o
Nueva Cocina. Anteceden-
tes

De la nueva cocina o la
Nouvelle Cuisine a la cocina
actual

Cocina de fusion
Cocina creativa o de autor

Platos espaiioles mas repre-
sentativos

Utilizacién de materias pri-
mas caracteristicas de cada
zona en cocina creativa
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OBJETIVOS:

Practicar posibles variaciones
en las elaboraciones culinarias,
ensayando modificaciones en
cuanto las técnicas, formay corte
de los géneros, alternativa de
ingredientes, combinacién de
sabores y forma de presentacion
y decoracion

Seleccionar instrumentos y fuen-
tes de informacién bésica para
obtener alternativas y modifi-
caciones en las elaboraciones
culinarias

Explicar las nuevas técnicas culi-
narias, describiendo sus princi-
pios, aplicaciones y resultados
que se obtienen
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Hoy en dia, sumando a nuestra rica gastronomia el esfuerzo
por el conocimiento, asi como las ganas de presentar pro-
ductos espanoles al mundo con el uso de nuevas tecnologias,
resulta nuestra cocina actual, conocida en todo el mundo
como una de las mejores y mas sanas.

2. FUENTES DE INFORMACION
Y BIBLIOGRAFIiA SOBRE
COCINA MODERNA, DE
AUTOR Y DE MERCADO:
IDENTIFICACION, SELECCION,
ANALISIS, VALORACION Y
UTILIZACION

El universo de la gastronomfa es muy amplio, asi como las
diferentes fuentes, publicaciones, libros, videos, conferencias,
revistas, etc. Todos estos materiales se pueden utilizar para
ampliar conocimientos, ideas, técnicas, etc., ayudandonos a
realizar cambios en los conceptos de cocina.

En este apartado se aportard una relacion de bibliograffa,
tanto actuales como clasicas, que nos pueden ayudar a com-
prender la evolucién de la gastronomia actual. Ef profesional
del sector deberia la mayoria de estos libros en su biblioteca
personal.

2.1 Biblioteca técnica profesional y
diccionarios

Son todos aquellos libros utilizados para terminologia, técni-
cas, recetas, etc.; es decir, informacion (til.

- Coleccién El Gran Libro de..., Editorial Everest.

- Del campo a la cocina. Alimentacién natural, Culinaria
Kéneman.

- Diccionario de Gastronomia, Alteza. Delgado, C.

- Diccionario de Hostelerfa, Paraninfo. Gallego, J. E. y
Peyroldn, R.
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- El buen gusto de Espafa, Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

- El Gran Diccionario de Cocina. Alimentos, técnicas y recetas, Montague.

- Eurodelices los maestros de la cocina europea invitan a comer. V.V.A.A. Kéneman
- Gran Larousse de la Cocina, Ed. Larousse.

- Guia completa de las técnicas culinarias, Duchene, L. y Janes, B., Blume.

- Léxico cientifico gastronémico, Planeta.

- Los maestros de la cocina europea, Kéneman.

- Principios y aplicaciones de la técnica del vacio, CB Ediciones.

- El practico. Rabaso, R. y Aneiros, F.

- Formulario préctico del pastelero. Villardell Jornet

- Formulario practico de pan y bolleria. Francisco Granados

- Le Cordén Bleu VV.AA.

- Tratado de pastelerfa salada y cocina fria. Rolan Bilheux, Alain Escoffier, Denis R.

- Tratado de carne y charcuterfa artesana. Marcel Contienceau, Jean- Frangois, Deport, Jean-Pierre O.,
Jesus L.

Py Sa—
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2 PROFESIONA | £

Hay que tener presente la bibliografia publicada, tanto la actual como la &
clésica, porque pueden existir ingredientes o elaboraciones que ya habiamos
olvidado.
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- Resumen mundial de cocina y pastelerfa, Ed. Rueda

- Un paseo gastronémico por Espana, Ed. Koneman.

2.2 Libros de texto

Con el auge de las cocinas se ha creado una necesidad de mayor formacién, por lo que se han abierto
nuevos centros educativos de cocina. Esto ha supuesto que se editen mds libros de texto para formar a los
alumnos, llegando incluso a reeditar libros antiguos o manuales que estaban en desuso.

Ejemplo de este punto son las siguientes publicaciones:

- Cocina para profesionales, Loewer, E., Paraninfo 1996.

- Cocina profesional I, ll, Centeno, J. M., Paraninfo 1996.

- Cocina, Regidor, V., McGraw Hill 1995.

- Cocina Actividades, Cano Balsera, E. M. y otros, McGraw Hill 1997.

- Curso de cocina profesional, Garcés, Manuel. Paraninfo.

- Guia completa de las técnicas culinarias. Nright, J. y Tréuitlé, E., Le Cordén Bleu, Blume.
- Guia practica de técnicas culinarias para el profesional Fradera Vila, J., Cooking Books.
- Procesos de cocina, VV. AA., Akal.

- Técnicas culinarias, Pérez Oreja, N. y otros, Sintesis.

- Técnicas culinarias, Pozuelo, J. y Pérez, M. A., Paraninfo.

- Vademécum de las salsas, Daro, J. M., Ctpula.

2.3 Cocina de autor

Hoy en dia, la cocina estd en auge y todos los cocineros muestran sus cocinas a través de sus libros. En
ellos nos ensefan sus secretos, sus técnicas, su vida, sus experiencias, etc., contribuyendo a la sabiduria y
experiencia en la cocina, asi como a su evolucién. A continuacién, se indican algunos ejemplos:

- 25 anos de la nueva cocina vasca. Mikel Corcuera. Aizkorri
- Aprender a hacer pan es facil, Tejero, F., Montague.

- Bacalao — Tabula monogréficos de cultura gastronémica, Andoni Luis Aduriz, Santos Bregana, Edorta
Agirre.

- Bras, Michel Bras.

- Calendario de nuestra cocina tradicional, Martin Berasategui
- Cocina contradicciéon Garcia, D., Everest.

- Cocinero, Rizar, L., Urumea.

- Coleccion de gastronomia, VV.AA., Trea.
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- El Bulli 1994-1997, Adria F.

- El Bulli 1998-2000, Adria F.

- EIBulli 1, II, I, Catdlogos, Adria, F. RBA.

- Los postres de El Bulli, Adria, A., Peninsula.

- Los secretos de El Bulli, Adria, F., Altaya.

- El sabor del Mediterrdneo, Adria, F., El Bulli, Antartida.
- El suefio de Pedro Subijana, Everest.

- Foie-Gras, Bonnaure, A., Montague.

- Gran Libro de cocina, Ducasse A., Akal.

- Laalta cocina vaca en miniatura —pinchos y picas, Peio Garcia.
- la cocina al vacio, Roca, J. y Burgués, 5., Montague.

- La cocina de Akelarre, Subijana, P.

- La cocina de las emociones, Freddy Girardot.

- La cocina de los postres, Balaguer, O., Montague.

- El gusto de la diversidad. Santamaria S. Editorial Everest.
- La cocina es Bella, Santamaria, Santi. Editorial Everest.

- La cocina de Santi Santamaria. (El Racé de Can Fabes). La
ética del gusto, Santamaria, Santi. Editorial Everest.

- La cocina espontanea Girardot, F., Argos/Vergara.

- La nueva generacion de la confiteria espanola, VV.AA.
Montague.

- La pastelerfa de Pierre Hermé, Hermé, P., Montague.

- Larousse de los postres VV.AA., Larousse.

- Las recetas de Arzak, Arzak, J. M., El Pais Aguilar.

- Los 40 grandes maestros de nuestra cocina. V.V.A.A.

- Ldcido & Ladico, Gagniere, P., Montague.

- Mano de cocinero, Ramén Freixa y Carles Allende.

- Mas alla de los sabores, DaCosta, Q., Ingenting.

- Nuevas técnicas creativas. Michel Roux y Martin Brigdale.

- Nuevo tratado de panificacién y bollerfa, Calaveras J., Mundo-
prensa.

- Pasteleria y panaderia. Humanes Carrasco, McGraw-Hill.
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- PH10, Hermé, P., Montague.

- Quique Dacosta. El libro, Dacosta, Q., Montague.
- Recetas, Arzak, J. M., Bainet.

- Renovacién, Rosich, E., Montague.

- Técnica y contrastes, Garcia, D., Montague.

- Técnicas de pasteleria para la restauracion, Puigbd, L., Cooking.

2.4 Historia, ensayo, ciencia y clasicos

Aqui podemos encontrar el soporte de la gastronomia occidental, considerada como la base culinaria.
- El arte de la cocina, pasteleria bizcocheria y conserverfa. Francisco Martinez.

- Cocinar hizo al Hombre, Cordén, F., Tusquets.

- Contra los gourmets, Vazquez Montalban, M.: Tusquets.

- Critica de la Gastronomia pura Pardos, A., R&B.

- De cocina antigua (viaje gastrondmico desde Roma a Al-Andalus), Gallardo, J. Sanguino Collado, J.F.,
Ed. Sanguino Gallardo.

- Diccionario del gourmet Méndez Riestra, E., Prontuario histérico-gastronémico, Zoom.

- El gran arte de los fondos, caldos, adobos y potajes. Es la Gnica traduccién de la obra de Caréme al
espanol, y forma parte de L'art de la cuisine Francoise au XIX. Perteneciente a Marie-Antoine.

- El'libro de la Cocina espafiola Lujan, N. y Perucho, J., Tusquets.

- Historia de la alimentacién Montanari M. y Flandrin, J-L., Trea.

- Historia de la comida, Ferndndez Armesto, F., Tusquets.

- Historia de la Gastronomia espafola, Ed. Nacional. Martinez Llopis, M.
- Historia de la Gastronomia Lujén, N., Plaza y Janés.

- La cocina medieval Lladonosa i Giro, J., Laia. Barcelona 1984.

- La cocinay la ciencia, Acribia. Barham P.

- La cocina y sus misterios This, H., Acribia.

- L’art de la cuisine Frangoise au XIX, obra que consta de 5 volimenes.
- Le Cuisinier parisién (1828) Marie-Antoine.

- Los secretos de los pucheros, Acribia. This, H.

- Quimica culinaria Coenders, A., Acribia.

- Teoria elemental de la Gastronomia Cruz J., Eunsa.
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2.5 Nutricion

En la actualidad todos los ments estdn disefiados nutricionalmente, estan ajustados a las necesidades
nutricionales tanto para jévenes, adultos o personas enfermas.

Ademads, las cocinas se han adaptado a los diferentes estilos de alimentacién, asi como a las diferentes die-
tas por lo que el cocinero, tiene que estar preparado nutricionalmente para componer menis adecuados.

Alimentacién y dietoterapia, Cervera, P. y otros, McGraw-Hill Interamericana.

Alimentacién y nutricion, Vazquez, C., De Cas, A. L. y Lopez-Namdedeu, C., Diaz de Santas.
Nutricién para educadores, Mataix Verdd, J. y Carazo, E., Diaz de Santas.

Control e higiene de los alimentos, Larranaga, L., McGraw-Hill.

Publicaciones periddicas e internet: Gracias a las nuevas tecnologias y fuentes de informacién el mundo
de la cocina esta revolucionado, ya que ademas de las publicaciones tradicionales tenemos los blogs,
webs etc., todo un mundo de informacién y de técnicas y recetas, desde las mas caseras a las mas
innovadoras.

http://www.ambigu.net: Ambigd, revista digital de gastronomia, ocio y turismo.
http://www.gamberorosso.it: Gambero Rosso, revista especializada en temas gastronémicos.

http://www.gourmets.net: Club de Gourmets, revista mensual de gastronomia y turismo, editada por
el grupo Gourmets.

http://www.hymsa.com: Comer y beber, revista mensual de cocina y gastronomia de calidad, dirigida
al gran publico, editada por el grupo Hymsa.

http://www.montagud.com: La confiterfa espanola, revista mensual de pasteleria, heladerfa y gastro-
nomia para profesionales.

A la hora de seleccionar una bibliografia tenemos que tener
en cuenta el autor, la temdtica, la estructura, disefio o técnicas
novedosas, etc., siendo dificil que una sola obra cubra todas
las caracteristicas que necesitamos, para completar nuestra
formacién.
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- http://www.vilbo.com: Dulcypas, revista mensual de pasteleria para profesionales. Restauradores,
revista de interés para gurmés con 10 nimeros al afio.

- Apicius, revista semestral de alta gastronomia.

- Mivino, revista mensual en torno al mundo del vino, dirigida por el experto en vinos Carlos Delgado.
- Molineria y panaderia, revista mensual de panaderia para profesionales.

- Saber y sabor, revista técnico-profesional de hosteleria y restauracion.

- Sibaritas. revista de hostelerfa y restauracion

- Sobremesa. revista de hosteleria y restauracion

- Viandar, revista mensual de gastronomia y cocina editada en el Pais Vasco.

Cabe destacar que esta relacion de publicaciones es solo una minima representacion la oferta disponible
en la actualidad.

Lo que hay que tener presente es que, en todos los manuales, encontraras algiin conocimiento que des-
conocias y que te ayudard a mejorar tus cualidades profesionales.

3. FUNDAMENTOS. CARACTERISTICAS GENERALES DE
ESTOS TIPOS DE COCINA

La evolucién de una cocina privada o familiar a una cocina piblica ha fomentado que se perfeccione y
profesionalice la restauracién. Como consecuencia del servicio pablico que ofrecen estos nuevos estable-
cimientos se ha producido una mejora tanto de los profesionales de cocina como de sala.

Cada dia los nuevos profesionales son capaces de reinterpretar las recetas, sustituir ingredientes, improvisar
o adaptar la receta a las nuevas tendencias sin necesidad de seguir la receta fielmente, solo siguiendo su
propio estilo en la elaboracién de cualquier plato.

El profesional posee el conocimiento necesario para poder combinar la técnica, tecnologia, conocimientos
nutricionales, dietéticos etc. Esto se representa en los grandes restaurantes, en el equipo de trabajo, en la
dedicacion o en la especializacion (salsa, postres, asados etc.). Las nuevas tendencias de cocina moderna
estan basadas en los siguientes fundamentos basicos.

3.1 La imaginacién e innovaciones tecnolégicas

Los nuevos profesionales intentan acabar con la rutina del recetario tradicional heredado y considerado
como una cocina perfecta. Con la imaginacién se consigue un mayor atractivo para la persona que come
fuera de su casa, ya que podemos transformar un plato tradicional en algo extraordinario.

La hosteleria se ha adaptado a una clientela que come fuera de su casa, ya sea por motivos laborales o
por placer, y que cada dia quiere sorprenderse con la comida y disfrutarla. Por ese motivo en los estable-
cimientos se estan eliminando las cartas tradicionales por cocinas de mercado o de autor.
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Imaginaciéon del cocinero al diseAar la vaijilla y la presentacién

El profesional busca captar la atencién de los clientes a tra-
vés de sentidos tan olvidados como el gusto, el tacto, el
sabor, el aroma, la textura etc., intentan estimular recuer-
dos y que el cliente se introduzca en un océano creativo,
que se regocije con cada bocado y evoque recuerdos pla-
centeros.

Hoy en dia se ha conseguido que predomine y se potencie
la cocina del lugar y regional gracias a la imaginacién de los
profesionales que han reinventado las recetas tradicionales,
a diferencia de lo que ocurria antes con la alta cocina inter-
nacional que era idéntica en todos los lugares.

Hoy en dia la cocina esta altamente relacionada con la

ciencia: hay nuevas maquinarias, técnicas experimentales,

etc. Todo ello consigue unas innovaciones que mejoran

muchos de los aspectos de la gastronomia en la bisqueda Incorporgcion de hielo seco al plato, o que
.2 c c c da mucha espectacularidad

de la perfeccion de las elaboraciones culinarias.

Existe un control exhaustivo de las temperaturas, de los as-
pectos higiénico-sanitarios y de las texturas de los productos. Las nuevas tecnologias permiten una mayor
variacion de técnicas para satisfacer a los clientes, asi como sus necesidades y curiosidades.

3.2 La cocina de mercado, la importancia del producto principal y
la ligereza de la comida

La cocina de mercado consiste en preparar lo que la tierra ofrece en cada momento y en cada lugar, siendo
una cocina regional y local a la que afadimos productos de origen remoto y en perfectas condiciones.

Para este tipo de cocina la tecnologfa ocupa un lugar destacado, pero sin abandonar por ello la tempora-
lidad de los productos y su lugar de procedencia.

Hoy dia, a la hora de nombrar un plato, no se suelen utilizar las denominaciones internacionales que
podrian inducir a error al cliente. Los platos suelen tener nombres largos y explicativos, se describe tanto
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