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TELEVISIVAS

DE LOS ANOS 70 Y 80S DEL SIGLO XX

Sandra Gémez, Iris Permuy, Claudia Gacitta, Cristina Mieres, Rafaela Kassian, Karlha Echeverria

y Yanet Acosta

Resumen

De Espafa a Cuba, pasando por Francia, Estados
Unidos, Venezuela y Argentina, las cocineras fue-
ron pioneras en lanzar programas televisivos entre
la década de los 70 y 80 del siglo XX. Este protago-
nismo ha sido en los ultimos tiempos, sin embargo,
de los hombres, y con este recopilatorio, que he-
mos conseguido armar gracias a la cooperacién del
equipo de The Foodie Studies, queremos dar valor
a su trabajo en esta época de la television.

Palabras clave: televisién, programas de cocina, mujeres
televisivas, television gastronémica

Abstract

De Espafa a Cuba, pasando por Francia, Estados
Unidos, Venezuela y Argentina, las cocineras fue-
ron pioneras en lanzar programas televisivos entre
la década de los 70 y 80 del siglo XX. Este protago-
nismo ha sido en los ultimos tiempos, sin embargo,
de los hombres, y con este recopilatorio, que he-
mos conseguido armar gracias a la cooperacion del
equipo de The Foodie Studies, queremos dar valor
a su trabajo en esta época de la television.

Key words: television, cooking shows, television women,
gastronomic television
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Entre los afios 70 y 80 del siglo XX muchas mujeres cocinaron frente a la televisién para formar a otras mujeres en
sus casas en un momento de cambio social y de replanteamiento del papel de la mujer en la sociedad. Estas mujeres
televisivas fueron protagonistas de una nueva televisidon gastrondémica, pero muchas de ellas han sido olvidadas.
En este articulo hablaremos de Nitza Villapol de Cuba, Elena Santonja en Espaiia, Julia Child, Florence Henderson
y Mary Ann Esposito en Estados Unidos, Dofia Petrona C de Gandulfo en Argentina, Teresa Ocampo en Peru, Ofélia
Anunciato de Brasil, Zena Skinner, Fanny Cradock y Delia Ann Smith de Inglaterra, Vefa Alexiadou en Grecia, Marie

Thérese Ordoénez de Francia, Chepina Peralta en México, Delia Rosa

Crespo de Ordoiiez (Kristy) de Ecuador, Laurita Amendbar y Mariana Salinas en Chile, Ana Teresa Cifuentes y Las

Morachas Flores en Venezuela y Teresita Roman de Zuret en Colombia.

Este trabajo ha consistido en un trabajo en equipo compuesto de personas de diferentes paises para la localiza-
cién de estos programas y la descripcidn de sus caracteristicas, asi como la contextualizacion de sus presentadoras.
Ademas se ha localizado material audiovisual representativo correspondiente a cada programa a través de la plata-
forma de Youtube.

Foto: captura en Youtube

Nitza Villapol

CUBA

o Nitza Villapol en Youtube

De padres cubanos pero nacida en Nueva York, Nitza Villapol regresé con su familia a vivir en Cuba, cuando tenia
diez afos. El 23 de diciembre de 1948 sali6 al aire por primera vez su programa Cocina al Minuto y se mantuvo en

pantalla mas de 40 aios, razén por la que muchas generaciones de cubanos la recuerdan.

Se hacia acompanar en cocina por su ayudante Margot Bacallao, quien ademas le sustituia cuando Nitza viajaba.
Juntas supieron reinventarse y adaptar su cocina a las diferentes épocas en que estuvieron al aire. Nitza ademas
mantuvo varias secciones en revistas como Bohemia, Mujeres o Cuba Internacional en las que publicaba sus recetas

y consejos semanalmente.

Cocina al minuto es el programa de cocina mas longevo del mundo tras mantenerse en la television desde 1948
hasta 1994.Tal cual cita Mayra Cue Sierra, investigadora del Centro de Investigaciones Sociales del Instituto Cubano

de Radio y TV, en la web de la periodista Maria Argelia Vizcaino, “Nitza Villapol protagonizé un record Guiness, (no



https://youtu.be/tDyNci2sh2E
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homologado al igual que sucede con otros programas de larga duracién de la TV cubana), al mantenerse cinco dias

a la semana durante mas de cuarenta afios en pantalla”.

El legado de Nitza y su cocina es ya parte de la idiosincracia del cubano, y muchas de sus recetas, asi como su

carisma y acervo han quedado para siempre en la historia de la gastronomia de este pais.

Foto: captura en Youtube

1 )

Elena Santonja
ESPANA

o Elena Santonja en Youtube

Elena Santonja cocina con Sabina

“Con las Manos en la Masa”fue el primer programa de cocina que se hizo para televisiéon en Espafia. Fue presenta-
do y codirigido desde 1983 hasta 1992 por Elena Santonja, pintora, actriz, aficionada a los viajes y a la cocina y chef
en casa. Su formato de entrevistas a intelectuales y artistas de la época se diferenciaba del clasico show doméstico
tradicional e instructivo, y, pese a que se dirigié a una audiencia femenina inicialmente, el programa gozé de éxito
entre ambos géneros y en una franja de edad muy amplia, pues tan pronto cocinaba en el platé con un escritor no-
nagenario como con una cantante veinteafera. Y todos sus invitados, mas de 300, aparecian cercanos, divertidos y

especiales en esa cocina que para Elena era una prolongacion de su propia casa.

En 1991 el programa pas6 a llamarse “La cocina de Elena”y cambid su formato a una cocina junto a una actriz que
hacia de ayudante de cocina. Duré menos de un afo debido a que Santonja, segun ella misma aseguré en entrevista
a la Agencia Efe, se neg6 a introducir publicidad del Ministerio de Agricultura sobre la bondad de unos quesos.

Diversas cabe-
ceras del pro-
grama
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Foto: captura en Youtube

Julia Child

USA

o Julia Child en Youtube

Julia Carolyn McWilliams —su nombre de soltera— es conocida por ser la chef que acercé a los americanos a
la cocina francesa. Estudié en la prestigiosa escuela de cocina Le Cordon Bleu en Francia, donde se enamoré de la
cocina francesa y sus ingredientes y preparaciones. Alli conocié a Simone Beck y Louisette Bertholle y las tres con-
formaron un club femenino de cocina que se hizo llamar Cercle des Gourmettes. Ofrecian clases de cocina francesa

a americanas residentes en Francia nombrando a la escuela Ecole des trois gourmandes.

Fue asi como se unié al proyecto de Simone Beck y Louisette Bertholle quienes estaban escribiendo un libro de
cocina francesa para americanos. El libro fue escrito en parte “a distancia’, ya que los Child se mudaron varias veces
dentro de Europa y finalmente fueron trasladados a Cambridge donde se asentaron. Las tres mujeres probaron mu-

chas recetas y Julia tradujo del francés al inglés los textos. Fue un trabajo arduo que la ocupé durante afos.

Firmaron contrato con la editorial Houghton Mifflin Harcourt quien posteriormente rechazé el proyecto por con-
siderar que era muy extenso y que se asemejaba a una enciclopedia. Fue la editorial Alfred A. Knopf quien finalmen-
te en 1961 publicé El arte de la cocina francesa, libro que se sigue imprimiendo y siendo éxito de ventas hasta el dia

de hoy.

Julia Child particip6 en varios shows televisivos, el mas conocido fue The French Chef que se emitié por prime-
ra vez 1963 en la cadena WGBH-TV. Estuvo al aire por mas de diez afios y fue merecedor de varios premios, entre
I Emmy. Varios d h itian desde %A S AR b AR A LN &7
ellos un Emmy. Varios de sus shows se emitian desde A 0 _ 3 fﬁ’ﬁr’
la propia cocina de Julia, que actualmente se puede . .+ g "o =ikl g i =3 :
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Foto: captura en Youtube

Mary Ann
Esposito
USA

o Mary Ann Esposito en Youtube

Ciao Italia with Mary Ann Esposito, asi se llama el show de cocina de esta americana de ancestros italianos. Segun
consta en su misma pagina web www.ciaoitalia.com este afo la serie celebra su 27 temporada, lo que la convierte
en el programa de cocina de mas larga trayectoria en la historia de la televisién americana. Como creadora y presen-
tadora de esta serie de PBS televisada a nivel nacional y que se emitié por primera vez en 1989, Mary Ann ha llevado
autenticidad, historia y tradicion, valores que le definen, a millones de estadounidenses. Ha participado ademas en
muchisimos otros shows televisivos, y es autora de 13 libros, incluyendo Ciao Italia: My Lifelong Food Adventures in

Italy, que es su libro mas reciente.

Foto: captura en Youtube

Florence
Henderson
USA

o Florence Henderson en Youtube

Actriz y cantante americana muy conocida por su rol como Carol Brady en The Brady Bunch. Ademas de actuar
en diferentes series, peliculas y programas de television, afios después de The Brady Bunch tuvo un show televisivo
de cocina en la cadena TNT llamado Country Kitchen. Seguin consta en https://www.tennessean.com/ el programa
era una serie de cocina y entrevistas en The Nashville Network donde musicos, actores y otros invitados visitaban a

Florence llevando consigo su receta favorita. El programa se desarrollé entre 1985y 1993.



https://www.youtube.com/watch?v=gwyuGEgmKwM
http://https://youtu.be/MUq9wim6_E0
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Foto: captura en Youtube

Dona Petrona
C de Gandulfo

ARGENTINA

o Dona Petrona en Youtube

Dofa Petrona, asi se le conocia a esta cocinera que ademas de estudiar cocina, primero trabajé como cocinera 'y
luego encontré empleo en la capital para participar en una campana de la Compafia Primitiva de Gas fomentando
el uso de las cocinas de gas en sustitucién por las de queroseno de la época. Esto la llevé a hacer shows y demostra-
ciones, para luego trabajar en radio y en televisién. Particip6 en varios shows de televisién siendo el mas conocido

Buenas tardes mucho gusto que estuvo al aire veinte afios y al cual se incorporé en 1960.

Cita en uno de sus articulos la profesora del Lafayette College y Dra. en Historia Rebekah Pite, quien la ha estu-
diado a profundidad: “Doia Petrona se destaco a nivel nacional a través de sus demostraciones de cocina en vivo, la
columna de revistas, el programa de radio, el programa de television y el libro de cocina mas vendido. Mantuvo su
predominio como principal experta nacional de Argentina en su larga carrera (de 1928 a 1983) porque pudo reha-

cerse a si misma con los cambios en los roles de género y en la economia politica de la nacién”.

Segun José Montero, del diario La Nacién, El libro de Dofa Petrona es uno de los tres libros mas vendidos de Ar-

gentina, junto con La Biblia y Martin Fierro (también es el mas robado de la Biblioteca Nacional).

T



https://youtu.be/O4H0qA6KqXc
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Foto: captura en Youtube

Teresa Ocampo
PERU

o Teresa Ocampo en Youtube

En EE.UU. donde vive actualmente, la han llegado a llamar la Julia Child peruana, pero en Peru carifosamente
se le conoce como la “Dama de la Gastronomia”. Segun consta en el Portal Perd Gastronomia, Teresa Ocampo esta
considerada como la responsable y pionera en el boom gastronémico que se vive, a dia de hoy, en Peru, asi como de
los programas de cocina de la televisién peruana. Aprendié los secretos de la cocina de la mano de su madre, una
experta cocinera. Mas tarde continud alimentando su pasion con sus estudios en la escuela Le Cordon Bleu Paris. Ha
escrito una gran cantidad de libros de éxito, pero, su libro Qué Cocinaré, que daba nombre también a su programa

en television emitido durante 28 afnos, fue uno de los mas importantes.

Foto: https://emais.estadao.com.br/

Ofélia Anunciato
BRASIL

Segun el sociélogo brasilefio Ricardo Gaspar Muller, Ofélia Anunciato fue Pionera de la televisidn, estrenandose
como cocinera en la TV Santos (canal 5 de Santos / S. Paulo), el dia 11 de febrero de 1958. Pasados seis meses, estaba
en la TV Tupi de Sao Paulo, bajo la direccidon de Abelardo Figueiredo. Con él, se convirtié en la cocinera del primer
programa femenino de la de la televisidn brasilefia Revista Femenina, luego el programa y todo el equipo se trasla-

daron a la Red Bandeirantes. En el canal 13 de San Pablo, gané un programa propio, que se llamé Cocina Maravillosa



https://youtu.be/HDB60MzOqfI
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de Ofelia, que presenté por 30 afios.

Uno de sus mayores logros es que nunca repetia una receta, segun consta en el portal Observatorio da Televisao
y en una entrevista que concedié a Jornal do Brasil, e dijo que sélo repetia las recetas que el publico le pedia mucho,

como la de la del pastel de chocolate y ron.

Foto: https://www.independentespanol.com/

Zena Skinner
INGLATERRA

o Zena Skinner en Youtube

El diario The Guardian la define como una cocinera y autora de televisidon que ofrecié consejos sensatos y acoge-

dores sobre platos tradicionales a los espectadores britanicos en los aflos 60 y 70.

Zena Skinner presenté el popular programa de cocina de la BBC Cookery Club y tuvo una carrera televisiva que

abarco casi 30 anos desde 1959.

Ella misma recordaba en una de sus entrevistas como es que habia llegado a la televisién: “While | was in East Afri-
ca the Queen was there and they brought some warriors out of the bush to meet her. They came to my stand where
I'd been left on my own and | was absolutely terrified — they were all over six foot and carrying spears and | thought |
was for the pot. In sheer self-defence | offered them all cakes. Someone took a photo and it appeared in the national

press and when | got back to England the producer of Cookery Club phoned me to go and see her.”

Segun el diario Ind dent continué tand h - TR =
egun el diario n‘ ependent continud presentando muchos pro 7ENA HhENHrH"! Zena Skinner
gramas para la BBC, incluyendo “Town And Around’, “Ask Zena Skin- DOWN TOF ﬂi ﬂl —

ner”y “Bon Appétit” Incluso aparecié en el programa de television s COOR H{HH‘L = E—;{:f-’-ﬂu— Sy
infantil de la BBC “Crackerjack”. Fue colaboradora habitual de Radio
Times y escribi6 varios libros de cocina. Mientras tanto, fue emba-

jadora de la marca para Tupperware, que distribuyé sus folletos de

cocina con revistas para mujeres. Su popularidad se debi6 en gran
parte al hecho de que, en comparacién con otros cocineros de tele-

vision de la época, el estilo de Skinner era realista y accesible.



https://youtu.be/QgoQi497D-g
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Delia Ann Smith

INGLATERRA

o Delia Ann en Youtube

Segun el portal Woman and home, Delia se convirtié en la primera chef célebre de Gran Bretafa en 1973, cuando
comenzd a ensefar cocina en la BBC One’s Family Fare. Luego pasé a ensefiar el Curso de cocina de Delia Smith, para
el canal de Educacién Adicional de la BBC. Fue un éxito instantdneo y engendré dos series mds, asi como una serie
de libros de cursos de cocina, que fueron los mas vendidos. Su coleccién de recetas para solteros también fue un
éxito de ventas en 1985 y condujo a una serie de televisién del mismo nombre. Cinco afios mas tarde fue seguida
por la Navidad de Delia Smith, una serie que aun se transmite en todos los periodos festivos. En 1998, en su serie de
television sobre la BBC 2, Delia’s How To Cook volvié a lo basico mientras se enfocaba en ensefiar a la gente a hervir
huevos y hacer tortillas. A pesar de retirarse de la television, Delia aun se dedica a ensefar a la nacién a cocinar a

través de su sitio web, Delia Online, donde a menudo interactua con los fanaticos y comparte recetas.

Es la escritora de cocina mas vendida de todos los tiempos. Sus libros, que incluyen el Curso de cocina completa
de Delia Smith y Como engafar en la cocina, han vendido mas de 20 millones de copias en todo el mundo. Su in-
fluencia es tan profunda que siempre que ha recomendado o usado un ingrediente en una de sus recetas, sus ventas
han aumentado en los supermercados, de ahi la frase “Delia Effect”. En 1995, causé una escasez nacional de aranda-
nos y ayudd a una empresa de Lancashire con problemas cuando describié su sartén de tortilla como una“pequena

joya’, lo que provocd que las ventas aumentaran de 200 al afio a 90,000 en solo cuatro meses.

DELIA'S
HOW TO COOK HOR TO CODK

T

b !
2P)
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Foto: captura en Youtube

Fanny Cradock &&=
INGLATERRA

o Fanny Cradock en Youtube

Phyllis Nan Sortain Pechey era su nombre real. Conocida como Fanny Cradock, fue critica de restaurantes, escrito-
ra, y chef de televisién, donde aparecia con frecuencia. Segun la propia cadena BBC para la que trabajo, comenzé su
carrera televisiva en 1955 con la serie Kitchen Magic de dicha cadena, y luego se mudé a ITV para realizar el primer
programa de cocina del canal, Fanny’s Kitchen. Mas tarde regresé a la BBC apareciendo con bastante frecuencia en
las pantallas hasta 1976, cuando su duro tratamiento hacia chef amateurs provocé un final poco ceremonioso en su
carrera televisiva. Ella fue la primera en convertirse en una chef de televisiéon cuyo tratamiento hacia los concursan-
tes era muy parecido al del chef Gordon Ramsay de nuestros dias. Su show se convirtié mas en su personalidad que

€n su cocina.

Fanny escribié muchos best-sellers y folletos de cocina, entre los que destacan: Home Cooking with Fanny Cra-
dock, Cooking with Bon Viveur, Problem Cooking with Fanny Craddock and Ten Classic Dishes. Sus recetas continua-
ron definiendo la comida britanica, particularmente en el periodo de posguerra en el que sus recetas inspiradas en

Escoffier y su estilo extravagante fueron un cambio refrescante después de afos de racionamiento.

Foto: captura en Youtube

Vefa Alexiadou
GRECIA

o Vefa en Youtube

Segun el portal CookBook Recipe Database, Vefa Alexiadou es la principal autoridad culinaria en Grecia hoy en

dia. Licenciada en quimica por la Universidad Aristoteles en Tesalonica, combiné su talento culinario con los prin-



https://youtu.be/4EQJ8GnDsiw

https://youtu.be/soNMLcfahTU

COCINERAS TELEVISIVAS DE L0S ANOS 70 Y 80 DEL SIGLO KX

cipios cientificos para modernizar la cocina griega sin sacrificar el caracter y el sabor auténticos de la cocina tradi-
cional. Durante sus frecuentes viajes y estudios extendidos en el extranjero, ella amplié sus conocimientos de artes

culinarias, estilismo de alimentos, decoraciéon de mesas, nutricién y dietética.

En 1980, la Sra. Alexiadou publicé por su cuenta Invitacion a la cena, cumpliendo su sueno de toda la vida de
crear un libro de cocina “facil de usar”. Fue un éxito inmediato que le permitié fundar Ediciones Vefa Alexiadou. Tras
otros tres libros de cocina en la serie Invitacion, revitalizo el interés en la cocina tradicional griega para una nueva
generacion de cocineros urbanos con su trabajo principal de 2 volumenes, Cocina griega y Pasteles y postres grie-
gos, publicados entre 1989 y 1991 tanto en griego como en inglés. Hasta la fecha, ha publicado mas de una decena
de libros de cocina, de los cuales varios estan disponibles en inglés y alguno en espanol. Su libro Vefa's Kitchen es
practicamente una enciclopedia donde se pueden encontrar 700 recetas. Segun expresa la periodista Lena Corner
en uno de sus articulos escritos para el diario Independent, Vefa’s Kitchen, “It's the most comprehensive treatment
of Greek food we've seen in this country”.

Desde 1990, ha aparecido diariamente en el programa de café matutino mas popular de Antenna TV donde con-
tinda transmitiendo las tradiciones culinarias griegas a cientos de miles de hogares, lo que la convierte en la Primera

Sefora de la cocina griega.

Foto: captura en Youtube

W

Chepina Peralta

MEXICO

o Chepina Peralta en Youtube

Chepina, sin estudios de cocina, sin ser cocinera profesional, ni tener idea de conduc-
cién de programas, fue la primera conductora de televisién de cocina en America Latina.

Comenzo6 su carrera en 1967 con un segmento de 15 minutos diarios de televisién y gra-

b6 durante 28 afos en TV unos 7300 programas. Ademas, trabajé en la radio durante 17

anos en los que realizd 9000 programas y escribié 13 libros de recetas.



https://youtu.be/cE1OvDo5OAk
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Foto: captura en Youtube

Delia Rosa
Crespo

de Ordonez
(Kristy)

ECUADOR

o Delia Rosa Crespo en Youtube

Motivada por la necesidad y su enorme pasion hacia la cocina, Delia Rosa Crespo de Ordofiez en 1969 publica el
libro Cocinemos con Kristy, pseuddnimo que utiliza en honor a su hija Cristina, quien fue su fiel acompafante en
la cocina. Este libro marcé a varias generaciones de mujeres ecuatorianas que buscaban una ayuda culinaria que

diversifique la propuesta en sus casas.

Después de enviudar a los 38 afnos y teniendo cuatro hijos a los que alimentar, Delia intenta distintas formas de
mantener su hogar y, por sugerencia de algunos parientes, se lanza a publicar sus recetas en un diario capitalino. La
acogida fue impresionante, tanto asi que el diario poco a poco le pidié que la publicacidn de sus recetas se haga dia-
riamente. Este compendio se hizo tan grande que la idea de armar un libro fue el siguiente paso. La portada del libro
era icénica, la podias reconocer en cualquier lugar. Eventualmente se convirtié en un libro de culto que se regalaba
mandatoriamente a todos los solteros que salian de su casa. Delia desde muy joven tuvo esta inclinacién hacia la
cocina, y, con ayuda de su madre y unos cuadernillos hechos por su abuela en 1909, experimenté con las instruccio-
nes que describian recetas tradicionales de la cocina ecuatoriana. Empirica y creativa, probé las recetas exhaustiva-
mente hasta que fueron diddcticas y faciles de realizar. Su aporte incluso la llevé a la television brevemente en un
programa titulado “Mujeres Siglo XX." Delia murié a los 92 afios con un legado que transmitié a muchas mujeres que

se inspiraron en su obra y la hicieron parte de su vida diaria



https://www.youtube.com/watch?v=dcApv76tnTI
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Foto: captura en Youtube
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o Marie Thérése en Youtube

Presentadora principal del programa “La Cuisine des Mousquetaires’, que se emiti6é entre 1983 y 1999, con una
pausa de cinco anos. Con su estilo maternal pero atrevido, la mujer reivindicaba la cocina tradicional y natural, como
ella misma, a la par que generosa, lo que la llevé en 1992 a retar a McDonalds creando la hamburguesa mas grande

de la historia de la television francesa, segun la revista Munchies.

Se dice que Maité fue descubierta en su pequeno pueblo cuando el realizador televisivo Patrice Bellot lo visito
para rodar un documental sobre la importancia del rugby en la zona. La futura presentadora de televisién era la

encargada de hacer de comer a los jugadores.

Antes de retirarse de los platds, abrio el restaurante Chez Maité en su pueblo natal, en Les Landes, donde destaca-
ba sobre todo su confit de pato. Sin embargo, tras la muerte de su hijo a causa del cancer en 2013, la cocinera dejé
de lado el restaurante. Su ausencia hizo que los clientes fueran cada vez menos numerosos y que las deudas del

establecimiento se acumulasen, y finalmente Chez Maité cerré sus puertas en 2015.

No obstante, la cocinera ha dejado un legado de una quincena de libros de cocina y varios videos sobre técnicas
de cocina de ingredientes de su zona. Destaca también su ultima colaboracién televisiva, en 2007, en el documental

“A table avec les politiques’, un repaso a la clase politica francesa a través de sus preferencias culinarias.
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https://youtu.be/-IhaexkUUYo
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Foto: captura en Youtube

Laurita Amenabar
y Mariana Salinas
CHILE

o En Youtube

“Cocinando con Mdnica” con Mariana Salinas y los programas de cocina de Laurita Amenabar, quien escribié “Mis
mejores recetas de cocina”y “Cocina para estos tiempos” entre otros, hoy en dia se han convertido en clasicos inol-

vidables de la televisién en Chile.

Mariana y Laura, cocineras autodidactas, cercanas, con un entusiasmo desbordante y amor por la cocina, se con-
virtieron en las pioneras de la cocina simple. Vestidas a la moda, con aros y collar de perlas, conquistaron a la familia
completa con sus recetas faciles, sabrosas y de ingredientes sencillos, destinadas principalmente a las duefas de

casa que con lapiz y papel esperaban para anotar cada secreto en las preparaciones para el dia a dia.

De lunes a viernes justo antes de la hora del almuerzo, no existia television que no estuviera sintonizando aque-
llos programas con esas mujeres que ademas de cocineras eran verdaderas anfitrionas y como por arte de magia
convertian en verdaderos manjares las sobras del dia anterior, en sus cocinas no se perdia ni un solo ingrediente,

difundiendo asi aquellos clasicos de siempre de la cocina chilena y reforzando la idea que en casa se come mejor.

Foto: captura en Youtube

Teresita Roman
de Zuret
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Esta cocinera no tuvo show televisivo pero su libro “Cartagena de Indias en la Olla” se ha llegado a considerar una

auténtica enciclopedia de la cocina de Cartagena, contando con 36 ediciones desde que vio la luz en 1963. La obra



https://www.youtube.com/watch?v=PzX9B6uURdk
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ha recibido innumerables premios y se ha consolidado a lo largo de los afios, como un auténtico best seller colom-

biano que se mantiene aun vigente.

Segun el diario El Tiempo Cartagena de Indias en la olla “nacié de la preocupacién de las Roman por preservar
recetas que, segun Teresita, de otra manera podian desaparecer. En su momento, las adecuaron a la tecnologia de
su época”. Todavia se venden las ediciones mas recientes del libro, incluso alguna adaptada a las cocinas contempo-

raneas.

Foto: Facebook de Escuela De Gastronomia IUTCM

Ana Teresa Ana Teresa Cifuentes
Cifuentes
VENEZUELA

Ana Teresa Cifuentes aceptd el reto que su madre, cuyas dotes culinarias eran destacadas, rechazo. Asi salio al aire
por primera vez en el aflo 1954 en Radio Caracas TV a cargo del programa llamado La perfecta ama de casa. Ana
Teresa era sobrina de Tia Maria (Maria Chapellin Palacios), quien fuera pionera en programas de cocina en Televisa y

que mantuvo su programa por casi diez anos a partir del ano 1953.

Ocarina Castillo, profesora de la Universidad Central de Venezuela cita en uno de sus articulos: “cuando Ana Teresa
hizo su debut en vivo en las pantallas blanco y negro de RCTV, era una hermosa y desenvuelta joven recién casada,
guien con su simpatia, elegancia y don de gente, capitalizé enorme popularidad en el publico femeninoy a través de
sus recetas, de las marcas y productos que recomendaba, de los utensilios y equipos que utilizaba, en suma, de las
recomendaciones expresadas dia a dia al aire,
se convirtié rdpidamente en una autoridad en
lo que se refiere a culinaria y economia domés-

tica”

Ana Teresa Cifuentes dicté ademas cursos de
cocina y publicé dos libros: La Perfecta Ama de
Casa | y La Perfecta Ama de Casa Il. Su progra-
ma se mantuvo en la Televisiéon venezolana por

mas de veinte anos.
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Las Morochas
Flores
VENEZUELA

EnVenezuela el término“morocho(a)(s)” es sinébnimo de hermanos mellizos. Era el caso de Bertha Cecilia y Carmen
Cecilia Flores Oropeza, popularmente conocidas como Las Morochas Flores, a quienes ademas de lazos de sangre,

les unia una misma pasién: la cocina.

Segun describe también la profesora Ocarina Castillo“Berta y Carmencita hacian un buen equipo, en el que tenian
desempenos diferenciados. Berta era la experta en comida: elaboraba los menus y hacia las compras en los merca-
dos de Quinta Crespo o Guaicaipuro en compafia de sus ayudantes. Tenia un amplio conocimiento de gastronomia
internacional, ya que se esmer6 en viajar, investigar y probar las diferentes cocinas, aprendio recetas y conocié dis-

tintos ingredientes, que en muchos casos, adapté a nuestra realidad.

Carmen, por su parte, habia sido oficinista trabajando mucho tiempo en empresas comerciales, en esta nueva
faceta su mejor compafiera, su apoyo. Ella era especialista en bebidas y el arte de servir la mesa: dominaba el cono-
cimiento de las vajillas, las servilletas, los buenos modales, los brindis y la cristaleria. Distinguia claramente una copa
de otra, sabia usarlay servir la bebida correspondiente a cada una, conocia el brindis adecuado para cada ocasién asi
como la correspondencia entre la comida, los licores y otras bebidas. Se lucia preparando sabrosos jugos y caratos

tradicionales venezolanos servidos en jarras que rebosaban frescura”,

Cocinando con las Morochas, asi se llamaba el programa diario de Venevisiéon que tuvieron las morochas a partir
del 1971. Difundieron ademds sus conocimientos a través de una columna en el periédico El Universal llamada “Co-

cine con las Morochas’, entre 1971y 1983.

Al decir de Miro Popic, periodista e investigador gastrondmico, “la cocina en la televisidon venezolana tiene una
historia que se escribe con nombre de mujer”tal cual cita en uno de sus articulos del Universal el periodista Aquilino

José Mata.
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Conclusiones

Tras realizar esta recopilaciéon de programas culinarios televisivos en los afilos 70 y 80 del siglo XX y analizar sus

caracteristicas se puede concluir:

1. La mujer fue la protagonista de los programas culinarios de estas dos décadas pues aun la cocina era un

territorio destinado a la mujer.

2. Estos programas se dirigian a una audiencia femenina en un momento de cambios sociales y de replantea-
miento del papel de la mujer en la sociedad, por lo que muchos tenian ademds una connotacién feminista y otros,

sin embargo, conservadora.

3.  Todos los programas contaron con recetarios publicados a través de los que se crea un imaginario de la cu-
linaria de cada pais en esta época. Estos recetarios, en la mayor parte de los casos, representan una nueva forma de

entender la cocina inspirada por una cierta modernidad asociada a la época en la que se vivia.

4.  Apartir de los afos 80 el papel del chef hombre toma relevancia en todo el mundo tras los aflos de impulso

de una nueva cocina francesa que dejé como legado la valorizacion de la profesién de cocinero en el restaurante.
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Resumen

(Es “tecnoemocional” el término que designa y
define el nuevo movimiento gastronémico en Es-
pana surgido a principios del siglo XXI?

Desde el nacimiento del nombre “tecnoemocio-
nal’, acufado por el periodista gastronémico Pau
Arends (11 de febrero del 2006, El Periédico), a raiz
del reto de Ferran Adria en la Cumbre Internacional
de Gastronomia Madrid Fusion 2006: “encontrar un
nombre capaz de definir el movimiento de restau-
racion gastronémica’, hasta dia de hoy sigue abier-
to el debate. En este trabajo se plantea una posible
metodologia para conseguir reflejar cientificamen-
te si el término mas usado para adjetivar la “revolu-

cion gastrondmica de vanguardia”en Espafa es tec-
noemocional, a través de métodos estadisticos con
los que se pueda objetivar el lenguaje empleado
para su designacion en la prensa escrita espanola,
su archivo de noticias publicadas en versién digital
y suplementos. En un segundo nivel de analisis, se
cuestiona la imposibilidad de establecer un unico
término que explique la esencia del movimiento,
haciendo hincapié en que lo mas importante es su
definicién, comprender su significado (representa-
ciones mentales o conceptos que corresponden a
la imagen fénica), y cdmo éste no puede limitarse
Unicamente a su significante aislado.

Palabras clave: Tecnoemocional, cocina de vanguardia espafola, cocina molecular, cocina postmoderna, nueva Nouvelle

Cuisine, Ferran Adria, Bulli, deconstruccién, innovacion




Abstract
Is“tecnoemocional”the term that designates and
defines the avant-garde gastronomic movement in

Spain?

From the context of the birth of the term, desig-
nated by the gastronomic journalist Pau Arends
(11th February 2016, El Periédico) following the
challenge proposed by Ferran Adria during the In-
ternational Summit of Gastronomy Madrid Fusién
2006 about the need to find a name capable to re-
present the gastronomic restauration movement,

and to this day the debate is still open.

In this dissertation a possible methodology is
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considered with the aim of objectively reflect the
if the movement associated to the avant-garde
gastronomic movement in Spain is tecnoemo-
cional. This methodology is approached through
statistic models from which the used language

for its designation can be objectivized.

In a second level analysis, the possibility of sta-
blish a unique term to explain the movement is
questioned. In this phase, | highlight the impor-
tance of it's definition, the meaning (mental re-
presentations or phonic image concepts) and

how important is not to limit it only to its signifier.

Key words: New Nouvelle cuisine, avant-garde Spanish cuisine, molecular cuisine, tecnoemotional, postmodern cuisine,

Ferran Adria, Bulli, deconstruction, innovation
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1. Introduccion

A principios del siglo XXI, a raiz del articulo publicado en el magazine The New York Times (2003): “The Nueva
Nouvelle Cuisine. How Spain became the new France”, se despierta la curiosidad de los cocineros y medios de comu-
nicaciéon de todo el mundo, y se pone el foco sobre la cocina de vanguardia espafola. Aqui empieza el debate mas
reciente en torno a cdmo se debe designar el movimiento gastronémico encabezado por Ferran Adria. Un debate
que se ha mantenido durante todos estos afos en los que se ha consolidado el movimiento de vanguardia gastro-

ndmica como nueva tendencia en restaurantes de todo el mundo.

Es un movimiento que se conoce globalmente gracias a la popularidad que ha alcanzado la revolucién culinaria
de Ferran Adria, junto a otros grandes chefs espafioles de primera fila en el panorama internacional y el de sus disci-

pulos dentro y fuera de nuestras fronteras.

Hablamos de la esencia, los mantras de la vanguardia de la gastronomia mundial, pero ni periodistas, ni criticos
gastrondmicos, ni cocineros no consiguen encontrar ni ponerse de acuerdo en determinar un nombre propio que
los identifique. Algo como lo que significé lo de nouvelle cuisine para los renovadores de la cocina francesa. Una

marca, un simbolo del movimiento.

Aungque todos los cocineros que han hecho posible esta nueva visidn de la cocina son descendientes de la nou-
velle cuisine, en el caso especifico de Espafa primero, en los afos setenta, los chefs vascos introdujeron la visién
francesa que se conocié como “Nueva cocina vasca’, y a posteriori a través del movimiento impulsado en El Bulli con
Ferran Adria como maximo representante (ademas de otros cocineros espanoles e internacionales “bullinianos”),

hubo un punto de inflexién en la forma de pensar la cocina, como disciplina y también como negocio.

Como alternativa al término “Nueva Nouvelle Cuisine’, por su sometimiento al antiguo orden (Nouvelle Cuisine
francesa), Arends propone el término “tecnoemocional” (El Periddico, 2006), y mas tarde en su libro “La cocina de los
valientes” (Ediciones B, Barcelona, 2011), después de presenciar multiples debates sobre posibles nomenclaturas,
reivindica su uso y también deja espacio para el debate («;Estamos seguros que la palabra es tecnoemocional?», «Lo

importante no es el neologismo sino la definicidn»).

Tomando como referencia el término tecnoemocional, atendiendo al legado de Pau Arends gracias a una rigurosa
investigacién y generosa contribucion al estudio de la nueva cocina, y el apoyo incondicional que ha recibido de
Ferran Adria, su maximo exponente (“El término que me gusta es tecnoemocional’, The Wall Street Journal, 2008)

entendemos que la tecnoemocional se trata de:

«Un movimiento culinario mundial de principios del S.XXI nacido en El Bulli. El objetivo de los platos es crear
emocion en el comensal y para ello se valen de nuevos conceptos, técnicas y tecnologias, siendo los descubridores
o simplemente los intérpretes, recurriendo a ideas y sistemas desarrollados por otros. Los cocineros asumen riesgos

y prestan atencion a los cinco sentidos y no solo al gusto y el olfato.

Ademas de crear platos, el objetivo es abrir nuevos caminos. No presentan ningln enfrentamiento con la tradi-

cién, sino el contrario, muestran deuda y respeto por ella.
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Asumen un compromiso social, cooperando con fundaciones, universidad o entidades benéficas. Para recabar
conocimiento han iniciado un didlogo con los cientificos, pero también con artistas, arquitectos, periodistas, dra-
maturgos, musicos, novelistas, bodegueros, artesanos, perfumistas, poetas, periodistas historiadores, antropélogos,
psicologos, filésofos, disefiadores...Colaboran en busca de la supervivencia del producto con los agricultores, gana-

deros y los pescadores.»

Existe cierto consenso entre profesionales del sector en relacién a su definicién, pero la discusion sobre si el nuevo

movimiento es tecnoemocional o no, sigue presente.

Segun apunta Pau Arends en su reciente investigacion sobre la nueva cocina de vanguardia, mientras la prensa
espafola insiste en denominar a este movimiento “cocina de vanguardia’, en Italia se denomina “cocina molecular’,
aludiendo al uso que hacen de la ciencia para su desarrollo, y en Latino América se prefiere la tecnoemocional, a raiz
de un congreso de tendencias celebrado en Brasil que obtuvo cobertura mediatica y el término salté a los diarios

argentinos, peruanos, colombianos y mexicanos.

Esta investigacion ha buscado reconstruir parte de la historia del movimiento tecnoemocional a través de las re-
flexiones de criticos gastrondmicos referenciados, y publicaciones en prensa, como fuente de informacién de cono-
cimiento sobre la historia inmediata, temas sociales econémicos y culturales, donde noticias, reportajes, y articulos

son retratos de nuestra memoria gastrondmica, que tienen la capacidad de informar y formar opiniones.

Focalizando nuestra atencién en el debate sobre el uso del término en Espaia, hay que tener en cuenta que sin el
eco de Madrid Fusién 2008, y sin el apoyo de muchos periodistas (Massanés, Cristina Jolonch, Xavier Agull6, etc.) y
académicos de la Real Academia Espaniola de la Gastronomia y Academia Internacional de Gastronomia, , la utiliza-
cién del neologismo hubiera sido todavia mas incipiente si ese mismo afio no hubieran apoyado el estudio de Pau

Arends y aceptado el término tecnoemocional para denominar la cocina actual y su proyeccion futura.

Crear palabras nuevas puede ser tan simple como escribirlas y decirlas, pero para que puedan perdurar en el tiem-

po, se necesita esfuerzo para desarrollarlas.

Asi pues, a pesar de sus esfuerzos por reivindicar el término, mas alla de las noticias en prensa, deberemos tener
en cuenta cémo en un intento de “intelectualizar la cocina y el cocinero”y situarse en la élite cultural, los formatos
mas cercanos al entretainment ganan presencia. El ocio, el espectaculo y la sensorialidad sin limites antes que el
pensamiento y contenidos con una funcién divulgadora, didactica y comprometida. En este contexto, la cultura vi-
sual, audiovisual y las RRSS se convierten en un elemento clave para dar visibilidad y consolidar el movimiento entre

la poblacion: hacer llegar el mensaje y facilitar el acceso al conocimiento experto.

Este recorrido de la tecnoemocional se estudiard superando el limite de la fuente oral para objetivar cientifica-
mente el lenguaje noticiable e identificar la esencia del concepto a través de métodos estadisticos e informaticos.
Este modelo ya se ha utilizado antes para la investigacion en Ciencias Sociales, concretamente en un estudio rea-
lizado por Yanet Acosta y José Navarro, dénde se preguntaban en qué medida la gastronomia de vanguardia es

considerada arte.

Con la intencién de trascender el debate “semantico” sobre si la nueva cocina en Espana se llama tecnoemocio-
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nal o no, se propone una aproximacién metodolégica basada en el estructuralismo linguistico (relaciones légicas
y psicoldgicas que unen términos coexistentes y que forman un sistema), sobre cdmo se produce el significado en

distintas realidades y contextos culturales.

Se usaran herramientas de pensamiento visual (Manual Thinking) para reflejar el proceso

2. Hipotesis

La hipotesis sobre la que trabajara esta investigacion plantea encontrar el nombre con el que se ha dado a cono-

cer el movimiento de vanguardia gastrondmica originado en Espafa a principios del siglo XIX.

Su objetivo primero es el estudio de esta hipétesis a través de las noticias publicadas en prensa generalista en Es-
pafa desde que la cocina de Ferran obtuvo reconocimiento a nivel internacional (2003), y estudiando su evolucién

hasta la actualidad.

En segundo lugar, se reflexionara sobre la imposibilidad de encontrar un Unico nombre capaz de definir el movi-
miento, y que lo que importa es su definicidn, conocer la comprensién de su significado. Se contextualizara la tec-
noemocional culturalmente, y se analizara el proceso creativo de Ferran para poder reflexionar sobre su recorrido y

proyeccion futura.

3. Estado de la cuestion

En la actualidad, nos encontramos con opiniones contrapuestas.

Por un lado, Pau Arends inaugura la tecnoemocional: «El término es inequivoco y habla del preciso momento en
el que vivimos”. Nunca como ahora ha sido capital la técnica y la tecnologia, nunca se ha pedido como ahora que
los cocineros lleguen con las maquinas también al espiritu, al sentimiento” La técnica como vehiculo de la emocion.

Esto es la generacién de cocineros tecnoemocionales: mitad cerebro, mitad corazén.» (El Periédico, 2006)

Un aflo mas tarde (junio 2007) tras la publicacion del blog del periodista y critico gastronémico José Carlos Capel
en la pagina Madrid Fusion, se recogieron mas de 90 propuestas para designar la revolucién gastronémica interna-

cional y nacional atribuida a Ferran Adria.

Entre ellas, la propuesta que realiza el periodista y critico gastrondmico Pau Arends contd con numerosas criticas:
por un lado, se argumenta que la emocién siempre ha existido, y la tecnologia también, a pesar de que con anterio-

ridad a esta revolucion culinaria ninguin cocinero, critico o académico se referia a la emocién como un valor expreso.

Otra de las criticas recurrentes ha sido la incapacidad del vocablo para reflejar la cooperacién entre cocineros y
otras disciplinas, que ha permitido el avance y la transformacién de la cocina. Poetas, musicos, joyeros, periodistas,
disefadores, perfumistas y artistas multidisciplinares en colaboracién con cocineros, han contribuido a pensar la
cocina desde distintas perspectivas heterogéneas dando lugar a lo que conocemos como “metacocina o transcoci-

na”. La cocina ha sido capaz de inspirar a multiples agentes externos, al mismo tiempo que la propia disciplina se ha
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inspirado y ha utilizado conceptos, técnicas y referencias de otros ambitos, reinterpretandolas y aplicandolas, dando

lugar a una nueva forma de pensar sobre la cocina, generando asi una nueva forma de cocinar y de comer.

En el transcurso del movimiento, a estas criticas se suman acusaciones que atentan contra Ferran Adria y su coci-

na, y probablemente hayan tenido un impacto en la definicién del movimiento:

Santi Santamaria declaré la guerra a Adria con su ultimo libro, La cocina al desnudo (2009): «;Debemos sentirnos
orgullosos de una cocina, la molecular o tecnoemocional (abanderada por Ferran Adria y su cohorte de seguido-
res), que llena nuestros platos de gelificantes, estabilizantes y emulsionantes de laboratorio?» «Ni toda la cocina
es comestible, ni todos los cuadros resisten algunas miradas sensibles». Su publicacidn junto la difusidn mediatica
del conflicto contribuyeron a desacreditar el neologismo, pero probablemente al mismo tiempo, fueron su mayor
publicidad.

La tecnoemocional no solo ha creado controversia publica dentro del dmbito de la cocina, y una muestra de ello
son las declaraciones que hizo el actual director del Centro Nacional de Arte Reina Sofia, Manuel Borja -Villel en una
entrevista concedida a El Pais, a raiz de la participacion de Ferran Adria en la famosa feria de arte contemporaneo
Documenta de Kassel (Alemania) en 2007, diciendo que formaba parte del “narcisismo y la autocomplacencia”de la
cultura y sentenciaba que aquello era una burbuja mediatica, y el mundo del arte lo ha considerado una tonteria’,
junto con otros criticos de arte manifestando estar en “tiempos de recesién cultural”. Entre las élites culturales lo que

se considera“moda’, o lo que se magnifica, es tachado de que no es cultura.

Frente todas estas criticas, y superando la discusidn sobre si la nueva cocina es tecnoemocional o no, o si es consi-
dera arte 0 no, si una cosa es indudable es que Ferran Adria es considerado uno de los mejores chefs del mundo. Ha
conseguido revolucionar la industria gastronémica con una propuesta totalmente innovadora. Con él, la gastrono-
mia ha pasado de ser el ultimo fin a ser un medio capaz de despertar una reaccién similar a la que tenemos cuando

estamos ante una obra de arte.

La gastronomia ha ido evolucionando a lo largo de los siglos. Primero, la comida tenia una funcién exclusiva de
satisfacer las necesidades primarias. Luego, se convirtié en un instrumento de placer para la élite y clases adineradas.
Y mas tarde, surgié una gastronomia de vanguardia basada en la experimentacién y la innovacién, pero que seguia
poniendo el foco en los alimentos y no permitia a la industria gastrondmica impulsarse como arte. Hasta que Adria
y sU equipo crearon una propuesta que conduce al comensal a una reflexion intelectual mas profunda, rompiendo
con antiguos perjuicios de la gastronomia que impedian que se convirtiera en un medio de difusion del conocimien-
to. Una innovacién conceptual de la gastronomia para poner a la disciplina en el punto de mira de la élite cultural,

dentro de un sistema donde los elementos culturales no tienen el impacto que deberian.

Hamilton publicaba en 2009, junto con el director del Modern Tate de Londres, un libro titulado Comida para
pensar, pensar sobre el comer, en el que se exploraba el proceso creativo de Ferran Adria y los limites entre creativi-
dad, lenguaje y arte a través de la gastronomia. En la publicacién, Roger M. Buergel decia que «Es importante decir
que lainteligencia artistica no depende del soporte. No hay que identificar el arte sélo con la fotografia, la escultura

o la pintura..., ni tampoco hay que identificar el arte con la cocina en un sentido general. Pero bajo determinadas
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circunstancias la cocina también puede ser considerada arte». La conclusion del libro es que la cocina puede conver-

tirse en un lenguaje; en un cédigo que debe ser interpretado por el comensal

En lainauguracion de la exposicidn La cocina de Picasso (2018) del Museo Picasso en Barcelona: ;Qué es cocinar?,
pensar la cocina como proceso creativo de cualquier disciplina artistica: una forma de expresion que establece un
didlogo entre el objeto y el sujeto. El proceso se reflejé en la exposicion patrocinada por la Fundacion Telefénica
“Auditando el proceso creativo”y la experiencia- documental “Comer conocimiento” en 2016) para reflexionar sobre
cuestionamientos que se plantearon sobre la cocina y la restauracidén gastrondmica a través del proceso creativo del
Bulli.

Ferran Adria consigue convertir la comida en un experimento social, y en un instrumento de empoderamiento y
creatividad, bajo un enfoque donde el creador no es lo importante, ni tampoco el objeto de creacién, sino que solo
lo es el receptor. El autor pasa a un segundo plano y el foco se fija en las sensaciones, emociones y pensamientos

que experimenta el comensal.

Adria ha creado su propio idioma a partir de la definicion de creatividad de Jacques Maximine (1987): «creati-
vidad es no copiar». Por lo tanto, su gran contribucién y donacién no son tan solo sus 1846 obras culinarias, sino
la creacién de un nuevo lenguaje. Hamilton comparaba a Adria con Duchamp porque decia que siempre intenta
inventar un lenguaje nuevo: “El quiere redefinir la cocina. Después de Adria no habra nadie en la Tierra capaz de
rebatir que la cocina tiene tanto de intelectual como de sensorial”. Duchamp era uno de los principales valedores de
la creacion artistica como resultado de un puro ejercicio de la voluntad, sin necesidad estricta de formacion, prepa-

racion o talento.

Ferran Adria logré ser el mejor cocinero y cambié para siempre el paradigma de la cocina. Desde que cerré su res-
taurante es divulgador y emprendedor. Cred El BulliLab, “un laboratorio creativo’, elBulliFoundation, una fundacién
privada con voluntad de promocionar lainnovacién y la creatividad a través del lenguaje de la cocina, y la BulliPedia,
un espacio colaborativo que permitird consultar cuestiones técnicas sobre los productos gastronémicos y su proce-

so de elaboracidn.

Los ultimos afos se ha hablado mucho sobre el retraso y el impacto medioambiental de las “obras” del Bulli en
Cala Montjoi, y poco sobre qué se llevan entre manos una panda de “locos” enamorados de la gastronomia a los que

se les ha ido la“olla’, como recuerda Ferran Adrid: “En el aio 92 en el Bulli tampoco entendian lo que haciamos”

Si en una cosa seguro que no se equivocd Pau Arends es en sentenciar que «La rebullicidn esta cerca», y estamos
a punto de presenciar una nueva era para redescubrir de nuevo la gastronomia como forma de pensamiento, expe-

rimentar sobre los formatos en los que se puede vivir la gastronomia, romper con los limites de la cocina.

Un pensamiento critico, politico, social, cultural y artistico contemporaneo. El cocinero tecnoemocional no pro-
pone tan solo una experiencia sensorial con una funcién de disfrute con la comida, sino para reflexionar. Se trata de
reivindicar la importancia de la metacocina, de la reflexién ante los fogones, como la Uinica manera de profesionali-

zarse, realizar correctamente su trabajo e innovar.

Hoy en dia es comun encontrar discursos en boca de famosos chefs, durante sus participaciones en eventos culi-
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narios y conferencias, que hablan de repensar (“reinventar”) la cocina. Pero el origen del problema para el desarrollo
de la revolucién gastronémica de vanguardia ha sido la excesiva importancia que se le otorga al éxito competitivo
en la cocina, en un contexto donde el reconocimiento y la excelencia solo se concede aquellos que se cifien a los
pardmetros de la guia francesa (Guia Michelin) y aparecen en el barémetro anual de alcance mundial The World’s
50 Best Restaurants en la revista britanica The Restaurant Magazine. Una lista que ha ido adquiriendo notoriedad
con los afnos, y tiene expectantes a los restaurantes mas top, cuyas mesas pueden llenarse de inmediato, a los pocos

minutos de leerse en directo la clasificacion.

Ese incremento de reservas significa crecimiento econémico: para los chefs, en forma de aumento de la factu-
racion y de posibles acuerdos de esponsorizacién con marcas; y, para el sector gastronémico, via la visibilidad de
marcas (de alimentacién o no), dispuestas a apoyar el evento. Una lista que afecta a la economia de los restaurantes
y a la de los paises, al senalarlos como potencial destino gastronémico. «La gastronomia ya es pura geopolitica»,

definié Andoni Luis Aduriz hace media docena de afios, y estaba en lo cierto.

En su ultima edicion 2019 se estrena la seccién “Best of the best”. Una especie de congregacién de restaurantes
gue ya han sido nimero 1 (Osteria Francescana, El Celler de Can Roca, Eleven Madison Park, The Fact Duck y The

French Laundry) y que salen de la lista. Sus chefs son, a partir de ahora,

«embajadores, transmisores y motivadores» de la gastronomia. Aseguran que es hora de dar paso a otros coci-
neros, en especial, a los jovenes». Una vez alcanzada la cima olimpica y dejada atras la competitividad y la presion

mediatica, jsabran cdmo gestionar el éxito?».

Tal y como apunta el historiador José Berasaluce (Cadiz, 1970) en su libro El engafio de la gastronomia espaiiola.
Perversiones, mentiras y capital cultural (2018), «en un intento de intelectualizar la cocina a través de innumerables
catedras gastrondmicas en la universidad espafiola, redes de escuelas de hosteleria, y la colaboracién con el Campus
de Excelencia Internacional Agroalimentario (...) siendo su Unico objetivo producir, vender y formar a profesionales
de prestigio, nadie se plantea en estos organismos ensefar a los alumnos a analizar, pensar o verdaderamente a

Crear.

Hay que romper de una vez por todas ese vinculo entre capital econémico y cultural, ya que como apunta John
Henry Newman en sus discursos sobre la educacion universitaria «solo se orienta sus contenidos curriculares a la
utilidad del mercado». En este sentido, la formacién universitaria no deberia ser equiparable a las escuelas profesio-

nales, que si deben estar al servicio del mercado laboral.

Desde la revolucién Bulliniana, se detecta un avance en la diversificacién de los modelos de negocio y estrategias
de desarrollo para el crecimiento econémico de la restauracion gastronémica profesional. Mientras que un incipien-
te movimiento de cocineros tecnoemocionales optan por cerrar sus restaurantes y repensar la cocina, especializarse,
investigar y reflexionar, a sabiendas que el ritmo frenético, exigencia y expectativas a las que se ve sometida la alta

cocina hoy, no deja espacio para ello.

Solo cocinar no es suficiente para crear, pero también es cierto que nadie esta mejor capacitado para innovar

sobre la restauracién gastronémica que quienes la practican profesionalmente a diario. El repensar la cocina implica
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su practica, pero también la intencién de quienes la practican. Gran parte de los cocineros contemporaneos siguen
buscando crear en su cocina a través del goce y la experiencia multi-sensorial. Sus preguntas y respuestas se for-
mulan con el fin de explorar sensaciones basandose en los aspectos sensoperceptivos: sabor, textura, olor, color o
temperatura. Se cifien a la cocina de reproduccién, o conceptos y técnicas vanguardistas reinterpretadas poniendo

el foco en los alimentos.

Le llaman a esto “arte culinario”. Pero estan limitados a reproducir comida deliciosa, cuyo valor no se pretende ba-
nalizar por efimero, pero si por egoista: el disfrute es personal. Por eso la frivolidad se sirve en plato frio en muchos
restaurantes de “alta cocina contemporanea’, donde lo que importa es el sensualismo y se limita a la comprension o

la experimentacion individual de la cocina.

El verdadero arte, en cambio, es pensamiento, y el pensamiento no es para uno, sino para muchos. El que piensa
invita a pensar. El artista culinario piensa a través de su obra, la expone como una experiencia de interpretacion
abierta y reflexiva. Las obras de arte permanecen en el tiempo, aunque mueran sus creadores, siguen estando entre
nosotros. Pero para ello es necesario que los creadores tengan un compromiso con el conocimiento, la reflexion, el

ingenio, el trabajo serio y la libertad.

Para finalizar, cabe apuntar un dato relevante que probablemente marcara un punto de inflexion en la denomi-
nacioén y definicién del movimiento culinario del siglo XXI que se origind en elBulli: en 2011, el restaurante gastro-
némico pionero de referencia en nueva cocina cierra; ;Es el fin de la tecnoemocional? ;Quiénes son los discipulos y

nuevos referentes del movimiento?.

Anos después de su cierre, el movimiento avanza y evoluciona a través de un ejército de cocineros bullinianos.
Ademds, se avecina la préxima reapertura del Bulli anunciada para finales del 2019, bajo el nuevo proyecto vital de
Ferran Adria: elBulli1846.

En elBulli1846 Ferran ya no quiere cocinar, ni dar de comer, sino producir ideas: un think tank (tanque de pen-
samiento), un laboratorio de ideas, instituto de investigacién, centro de pensamiento o centro de reflexiéon que
trasciende el restaurante gastronémico y obtiene plena libertad, junto con grupos de expertos de naturaleza inves-

tigadora intelectual, cuya funcion sera la reflexién para alcanzar la creatividad e innovacion.

Aunque el restaurante gastronémico cerrd para siempre, se sigue cocinando en la trastienda. Esta es la idea en
Bulli Foundation y Bulli1846. Se recopila conocimiento e investiga a partir de un método propio (Sapiens) para crear
e innovar. Asi pues, de la pregunta de investigacion planteada en un inicio esto nos lleva a pensar en otras posibles

hipotesis: ;Es la tecnoemocional entonces, la conexién con las ideas y la creatividad?
4, Objeto de estudio

La muestra que se tomara como objeto de estudio para discernir las hipotesis anteriormente planteadas serdan

noticias sobre restauracién gastronémica publicadas en la prensa espafola.

La seleccién concreta de los medios a analizar serdn dos diarios de informacién generalista de distribucion nacio-




ANALISIS DEL MOVIMIENTO GASTRONOMICO DEL S. XKI EN LA PRENSA GENERALISTA ESPANOLA

nal. Uno de ellos “El Pais’, por ser el diario con mayor audiencia, y el otro “La Vanguardia’, con sede en Catalufa, por

ser en esta regién donde nace la revolucién de la nueva cocina espafola.

Ademas, también se estudiara el objeto de estudio a través de la consulta de multiples referencias bibliograficas

y citas orales.

5. Cronologia de la muestra

A la hora de delimitar temporalmente nuestro campo de estudio se tomara en cuenta tres acontecimientos me-

diaticos que han llevado a la cocina de vanguardia a las portadas de los medios de comunicacién.
Lo dividiremos en 3 periodos:

® 2003 - 2007: Etapa de crecimiento del Bulli. La fecha desde la que arrancamos el estudio es en 2003, cuando
el suplemento dominical de The New York Times le dedica la portada y catorce paginas interiores a Ferran Adria. A

partir de ese momento sera considerada por los medios de comunicacién una de las personas mas influyentes.

”

® 2008 - 2010: Santamaria’s Gate. A partir de la publicacion del libro de Santi Santamaria “La cocina al desnudo

(2008) hasta un poco antes de su fallecimiento y el cierre del Bulli (2011).

® 2011-2018: Post Bulli (restaurante gastronémico). A partir de 2011 (en julio se cierra el restaurante El Bulli), en
2012 se crea la Fundacion, hasta 2018, un aio antes de la reapertura en cala Montjoi como “Bulli1846” (anunciada
para finales de 2019).

6. Metodologia

Metodologia cuantitativa:

A) ANALISIS ESTADISTICO. Se trata de analizar el uso que se ha hecho del término tecnoemocional en compara-

cion a otros términos usados desde su nacimiento:

I!I

} (En cudntas noticias se menciona la palabra “tecnoemocional” cada afio entre 2003 y 2018 en los diarios
de referencia “El Pais”y “La Vanguardia”? ;Y cocina molecular? ;Y cocina de vanguardia? ;Y nueva nouvelle cuisine?
Considerando noticias publicadas en prensa escrita (ediciones en castellano) y suplementos, también incluyendo

noticias publicadas en la versién online (ultima hora/ actualidad).

} En los tres periodos determinados anteriormente, ;En qué etapa se ha hablado mas de la revolucién gastro-

némica? ;Cudl es el término que ha tenido un mayor uso en cada etapa?

} En los mismos periédicos y cronologia, ;Cudl de los anteriores términos ha sido el mas usado para denomi-

nar la revolucién gastronémica en Espafna?

} ;Cudl de las dos fuentes de origen de la informacién referentes (periédico) ha dado mds cobertura mediatica

a la revolucién gastronémica espanola?
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Metodologia cualitativa:

B) ANALISIS LINGUISTICO

CT Primero, se analizara el lenguaje utilizado en las diferentes noticias que contengan la palabra “tecnoemocio-

nal’, para tratar de encontrar palabras clave que mas se utilizan, y estableceremos unas palabras moda.

Para ello nos valdremos de las aplicaciones que generan nubes de palabras en funcién de su frecuencia dentro de
un texto. Por ejemplo, Wordcloud, una sencilla aplicaciéon online que permite generar una nube de palabras a partir
de un texto o una URL. La ventaja es que el programa da mayor prominencia a los términos que aparecen con una
mayor frecuencia en el texto original, con posibilidad de eliminar las cifras, signos de puntuacién y palabras mas

usuales como articulos y preposiciones.

CT Por otro lado, una vez detectadas las palabras clave, se procedera a realizar un andlisis lingiistico basado en las
redes semanticas (mapas cognitivos/ mapas mentales): nos sirven para comprender como se relacionan los elemen-

tos de un mismo conjunto y saber como se produce el significado en un sistema.

Aunque cabe apuntar, que existen muchas relaciones posibles que determinan diferentes conexiones, depende

mucho de las personas, conjuntos y comunidades culturales que forman el sistema.

C) ENTREVISTAS EN PROFUNDIDAD:

Ademas de la revisidn bibliogréfica, se requieren otras indagaciones exploratorias como entrevistas a expertos

especializados en distintos ambitos de interés:
Xavier Ruiz Collantes — Semisélogo

} Analisis del discurso para comprender el significado de la tecnoemocional a través de las imagenes que
acompanan las noticias de prensa escrita seleccionadas para el analisis de resultados de la investigacién (2003 -
2018)

} Puntos de conexién y desconexidn entre el movimiento de vanguardia gastronémico, las vanguardias artis-

ticas europeas y el post-modernismo
Carmen Garcia Mora - Especialista en procesos creativos

} Similitudes y diferencias del proceso creativo del Bulli y su metodologia Sapiens en el ambito de la creativi-

dady la innovacion
} Detectar similitudes entre Ferran Adrid y la figura del genio creativo

} Analizar experiencia “Comer Conocimiento” desde la vivencia y el aprendizaje de uno de los participantes

para definir el tipo de experiencia que planeta Ferran Adria con su cocina.
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7. Resultados

a) Analisis estadistico
Grafico 1. Uso de palabras clave para referirse al movimiento culinario de vanguardia gastronémica en Espaiia

Grafico 1.1 Uso del término “tecnoemocional”

Graflco 1.1 " TednoemoLional”

:

Grafico 1.2 Uso del término “cocina molecular”

Grafice 1.2 "Cocina molecular”™

Grafico 1.3 Uso del término “nueva nouvelle cuisine”

Gratico 1.3 "Nueva nouvelle cuising”
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Grafico 1.4 Uso del término “cocina de vanguardia”

Gratico 1.4 "Cocina de vanguardia®
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Grafico 4 ;Qué cobertura ha tenido el fenomeno gastronémico de vanguardia por los diarios de cabecera en Espaiia, la Vanguardia
y El Pais?

Gratico 1.4 "Cocina de vanguardia®

Grafico 5 ;Cual ha sido el término mas utilizado para referirse a la vanguardia gastronémica en cada uno de los diarios?

Grafico 5

|
Cocina de vanguardia

Nueva Nouvelle cuisine
Molecular

Tecnoemocional

M El Pais La Vanguardia
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b) Analisis lingiiistico

Metodologia cualitativa:

MAPA DE PALABRAS CLAVE
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Una vez detectadas las palabras clave a partir del analisis de los textos que aparecen en la muestra de noticias
analizada (Wordcloud), se procedera a realizar un analisis lingUistico a través del modelo de redes semanticas (ma-

pas cognitivos/ mapas mentales).

Para dar sentido al mapa, se trata de precisar las relaciones y conexiones entre los conceptos mas recurrentes y
crear categorias. Se ha utilizado una herramienta de pensamiento visual (Manual Thinking) para reflejar la taxono-

mia, categorias organizadas en base a conceptos léxico-semanticos (*)

(*) Archivo en soporte fisico. Debido a la gran cantidad de palabras y su dimensidn serd necesario digitalizarlo para
poder visualizarse correctamente. En el apartado “andlisis y discusion de resultados” se hace una aproximacién detallada

sobre el mapa cognitivo, pudiendo visualizar la taxonomia y categorias establecidas.




ANALISIS DEL MOVIMIENTO GASTRONOMICO DEL S. XKI EN LA PRENSA GENERALISTA ESPANOLA

b) Entrevistas expertos

Entrevista a Xavier Ruiz Collantes Por Elisabet Puiggros Ruiz

“La tecnoemocional es un movimiento dentro de la cocina radicado principalmente en Espafa, y compuesto

por varios chefs”

A i
Foto: Xavier Ruiz Collantes. Catedratico en Universitat Pompeu Fabra. Semidlogo especialista en analisis de men-
sajes persuasivos.

{Tecnoemocional qué seria a través del analisis del discurso visual de las imagenes y fotografias que acom-

paian las noticias analizadas?

Diria que la tecnoemocional es la obra de una serie de autores, chefs. Chefs que hablan sobre el tema, trabajando

en su cocina o admirando su obra. Es algo que un conjunto de cocineros y chefs estan trabajando.

Parece alta cocina, restaurantes grandes, modernos, hablan también del Ave y aparece personajes de las artes
plasticas como Miquel Barcelé. Es algo que se estd manejando entre las élites culinarias basicamente espafnolas.

Aparece gente de aqui.
Tienen una identidad, que es lo espaiol, vasco, madrilefo, los protagonistas son los cocineros.

Parece que sea un movimiento. Como lo que ocurrié en los afios 70 con el movimiento de los novelistas latinoa-
mericanos, para que haya un movimiento tienen que haber varios autores. Porque cuando aparecen varios autores

qgue hacen en Francia una determinada cosa. La idea de movimiento es bastante comercial, todos los autores que se
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afaden al movimiento tienen un tirén especial.

Las imagenes dan la impresidon que estamos ante un movimiento, porqué aparecen autores alrededor de una
determinada practica cultural y con polémicas entre ellos. En los movimientos culturales importantes ha pasado
siempre, por ejemplo en el surrealismo entre André Breton y Dali que no se soportaban: unos decian que el surrea-

lismo era una cosa, y los otros que no, que era otra.
iTe recuerda a otro movimiento cultural similar en Espaia?

En Espana se han dado otros movimientos como por ejemplo la abstraccién expresionista de los afios 80, pero
claro esto dependia de lo que se estaba haciendo en el resto del mundo a nivel de artes plasticas. Asi propio, propio

espanol, no recuerdo una cosa parecida.
.Y en otros ambitos, por ejemplo a nivel de literatura, arquitectura...?

No, en Espafa no hay grandes movimientos literarios. Por lo menos actuales, “La Generacién del 27" pero hace la
tira de tiempo. Yo propio espanol no recuerdo nada parecido.Y en el campo de la arquitectura, el disefio de los afios
80-90 en Espaia no tenia nada especial, en el fondo ibamos al rebufo de Milan y de la post- modernidad, no era nada

gue hubiera nacido aqui. Aqui habia algunos autores importantes y ya esta.

No hay grandes movimientos importantes a nivel cultural made in Spain que hayan sido autéctonos y estén en la

vanguardia mundial. Podriamos decir que lo que ha pasado con la gastronomia es bastante singular.

En la historia de la Nouvelle Cuisine francesa surgieron -ismos: perfeccionismo, naturalismo, ganganis-

mo... ;Seria la tecnoemocional un nuevo -ismo?

Sien el fondo es otro -ismo. Ademas es bastante habitual que los -ismos tengan lideres e idedlogos. André Breton
en el surrealismo era el lider, igual que lo era Warhol en el Pop, lo cual no quiere decir que fueran los artistas mas

importantes. Lideres y teorizadores, no necesariamente son lo mismo.

Un -ismo en el fondo es simplemente uno de los movimientos, una opcidn dentro de la vanguardia que esta defi-

nido por una serie de caracteristicas. Y después de la vanguardia ya viene la post-modernidad.
¢Se puede considerar la“tecnoemocional” un movimiento de vanguardista o post-modernista?

En el mundo de las artes plasticas lo que hubo durante S.XIX y primera mitad del XX fueron movimientos de tipo
vanguardista. Bebian de la ideologia de la modernidad; lo que venian a decir es que el mundo progresa y las van-
guardias son las que van delante. El mundo progresa a través de vanguardias, y el progreso es bueno para un futuro
esplendoroso. Progreso en el sentido de avance, cada vez queremos saber mas porque se cree que la razén nos hara
libres y cada vez la humanidad vivird mejor. Es la utopia de la modernidad; la humanidad ha entrado en una etapa
de progreso y se supone que cada vez todo ird mejor. Lo fundamental es tirar hacia adelante y continuar haciendo

cosas nuevas. En la modernidad hay un concepto fundamental: el futuro, y el futuro es bueno.

La postmodernidad aparece cuando estas ideas entran en crisis, porque empieza a ponerse en crisis la idea que
la historia es una linea que va hacia adelante, que el progreso es bueno, es un relato de todo ird a mejor, la ciencia

evoluciona, la gente vivird cada vez mds afios y mejor, y nos liberaremos de todos los mitos y religiones. La postmo-
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dernidad empieza cuando estas ideas y creencias entran en crisis, y el artista ya no sabe cual es su cometido.

Lo primero que se hace en artes plasticas es visitar la tradicién. ;Qué hace la arquitectura postmoderna?, volver
otra vez hacia la historia. Ya no es mirar hacia adelante y dejar lo que se ha hecho atras, sino volver otra vez hacia la
historia para inspirarse, en un contexto donde los vanguardistas se consideraban obsoletos por el pensamiento de

querer tirar siempre hacia adelante.

Segun la definicion de Pau Arenés, periodista y critico gastronémico que puso nombre al movimiento, los
tecnoemocionales “no presentan ningin enfrentamiento con la tradicidn, sino el contrario, muestran deuda

y respeto por ella”
Pero esto ;Lo han hecho para dejarlo atras e innovar o para volver a recuperar la historia?

Silo han hecho para cuestionarlo, es un movimiento que esta a caballo entre la modernidad y la postmodernidad.
A nivel de espiritu como estan en un campo que no es la vanguardia de la cultura, han llegado tarde al mundo de
las vanguardias. Entonces empiezan a hacer vanguardia cuando las vanguardias ya han desaparecido. Tienen una

perspectiva moderno-vanguardista y postmoderna post vanguardista.

Pero la vanguardia ya existia en cocina, y se empieza a adoptar en Espaia con la nueva cocina vasca. Lo

que Adria plantea es una ruptura con el antiguo régimen: La Nouvelle cuisine francesa

Lo que hay que ver realmente es si todo esto es simplemente para construir un nuevo -ismo o para poner en crisis

el concepto de vanguardia francesa.

Si es para poner las ideas anteriores en crisis, se podrian situar dentro de lo que es el ambito cultural postmo-
derno. Ellos llegan un poco tarde a los movimientos de vanguardia, y lo que hacen es cuestionar los movimientos
culinarios anteriores. Pero llega un momento en que las vanguardias estan de capa caida a nivel cultural, y después
solo hay postmodernidad. A nivel de las élites culturales las vanguardias ya han desaparecido y los -ismos también.
Entonces, parece que aparecen nuevas vanguardias dentro de la cocina, y esto lo que refleja es un atraso de la cocina

frente otros ambitos culturales.

La irrupcion mas clara del mundo de la cocina dentro de las élites culturales, cuando por mucha Nouvelle Cuisine
que existiera nunca habia estado. Entonces utilizan las técnicas que usan los intelectuales de las élites culturales,
que es la autorreflexion, de dénde venimos, cémo lo hacemos, porqué lo hacemos asiy no de otra forma, etc. Mas
alla del placer. Es el tema de ;qué es el arte?, las vanguardias europeas ya hace mucho tiempo que dejaron de pen-
sar que el arte es aquello que era bonito. Con las vanguardias se rompe el paradigma de qué es el arte. Cuando
Duchamp coge un retrete y lo lleva a una exposicion, se empieza a cuestionar qué es el arte. No es belleza sino que
es otra cosa. Asi pues, de la misma manera se empieza a pensar que la buena cocina es aquello que te sabe bien,
sino que es la reflexién, la conciencia sobre las emociones, etc. Es una revolucion del concepto de lo culinario: una

innovacién conceptual.

Lo que hace este movimiento es imitar a las vanguardias europeas un siglo después. No sé hasta qué punto las
vanguardias eran rompedoras en el sentido que no rompian con el concepto de lo que era la buena cocina, sino con

el concepto de qué es la cocina. Lo que hace Duchamp no es romper con el concepto de qué pintura esta bien, sino
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de lo qué es el arte. Desde este punto de vista, no es lo mismo que hacia la Nouvelle cuisine francesa, que cambiaban

algunas cosas dentro de la cocina, pero no poner en duda lo que era la cocina.

Lo que hacen las vanguardias de finales del XIX es poner en crisis el concepto de arte: arte es cualquier cosa que
pongas en un museo. Lo que hace Duchamp es romper por completo con lo que era la historia del arte para tirar el

arte hacia adelante. Un post-moderno en cambio lo que hace es volver a recuperar la historia.

Entonces si Ferran Adria pone en crisis la cocina como se entendia hasta ese momento, esta haciendo de moder-
no un siglo después. Y esto remite al retraso del mundo de la cocina, no habia estado dentro de la cultura de élite,
sin vivir estos movimientos que habia vivido la pintura, la escultura, la poesia. Y hasta llegado finales del SXX no

empiezan a hacer lo que habia hecho Duchamp un siglo antes.

La postmodernidad es el fin de las vanguardias. Ya nadie se cree que la historia tire hacia delante, y el construir

continuamente vanguardias para que el progreso tira hacia adelante es algo obsoleto.

Pero hay cuestionamientos importantes que se deben tener en cuenta, y uno es el publico y el otro, el negocio.
Por ejemplo, cuando Duchamp lleva el retrete a la exposicion, fue criticado y de ahi nacen muchos movimientos

vanguardistas, pero una cosa es mantenerte tu como artista y la otra mantenerte en la industria de la cocina.

Qué ocurre por ejemplo con la pintura, pues se cuestiona que sirva para representar la realidad. Lo que han hecho
de alguna manera es lo mismo, lo que le interesa a Ferran es la pura reflexion, ni ingerir cosas, ni hacer platos bonitos

que sepan bien.

Lo que hace Duchamp es reflexionar sobre el arte. En el fondo es la cocina por la cocina, la cocina como objeto
auténomo sobre el cual se reflexiona, para experimentar, no para alimentarse, ni para trabajar la degustacion de lo

exquisito, etc. La cocina como metalenguaje, un lenguaje que reflexiona sobre si mismo.
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Entrevista a Carmen Garcia Mora

Por Elisabet Puiggros Ruiz

“Ferran tiene la personalidad y caracteristicas propias de un genio creativo”

g AN

Foto: Carmen Garcia Mora. Especialista en procesos creativos.

¢En qué consiste el método Sapiens “Comprender para crear” de Ferran Adria?

En la deconstruccion. Cada proceso es un sistema de informacion, y lo que haces es decodificarlo y jerarquizar la

informacién, y crear relaciones entre los nodos de informacién que hay.

Esto lo ha hecho mucho Infonomia, que es una consultoria de innovacién estratégica y creatividad. Se trata de
deconstruir el objeto de estudio para llegar a tener un portfolio de toda la informacién que se ha generado y ver qué

relaciones se ha producido entre dicha informacion.

Yo creo que también utilizan el método cientifico, desde el tema de la preguntay el cuestionamiento. La pregunta
tiene mucha importancia, el cuestionamiento es basico en el proceso creativo de Ferran, y esto viene del método
cientifico. De hecho “Comer Conocimiento” gira entorno a esto, entorno de la reflexion, cuestionar los paradigmas

dentro de la gastronomia, una metafora de lo que ha significado la innovacién conceptual de Adria en la cocina.
{Qué le diferencia de otros procesos creativos?

En el proceso creativo los cimientos casi siempre son los mismos. Lo que cambia es el campo donde lo aplicas, los
agentes que intervienen, las relaciones que se producen entre los diferentes objetos, o como se activa la creatividad
en cada proceso, eso puede ser diferente pero las bases del proceso siempre son las mismas, porque tenemos un

proceso mental que siempre es el mismo: preparacién, incubacion, iluminacién, verificacion.




ThebbodieStudies MAGAZINE #3

anho 2018

O como por ejemplo el Design Thinking, que esta basado en el proceso creativo: exploracién, ideacién, prototi-
pado e implementacién. Si cogiéramos todas las metodologias que existen, casi todas tienen en comun el proceso

creativo desde el punto de vista de la psicologia humana.

En el método Sapiens no sé si las fases estan tan claras como en otros procesos creativos. Ellos parten de una hi-
potesis muy potente: “Es necesario comprender para crear’, para generar ideas disruptivas tienes que comprender
muy bien el campo en el que estas innovando. Yo creo que es una metodologia muy especializada para la fase de
investigacién dentro del proceso creativo, que te da toda la inspiracién para poder crear, y que utiliza un recurso

recurrente: sacar las cosas de contexto.

Si te digo que vamos a innovar en el concepto de habitacidn, lo primero que vas a hacer es ir a Google a buscar
imagenes, porque lo que necesitas entender es qué habitaciones existen, quién generd la primera habitacién, el ser
humano necesita comprender y explorar. Esto se relaciona, desde el punto de vista de la psicologia humana, con un
proceso inconsciente, es decir tu lo que haces intuitivamente es preguntar. Es la fase de preparacién en la que nece-

sitas explorar, que en Sapiens se llama comprender: entender el sistema o problema al que nos vamos a enfrentar.

Hay un primer ejercicio de comprensidn de cuales son las normas establecidas en este paradigma, una serie de
reglas y asunciones que se dan por hechas. Primero necesitas comprender, porque si no tienes los limites del marco

y es dificil que lo puedas cuestionar. Lo que hace Ferran constantemente es cuestionar para romper el paradigma.

Cuando ya tienen el sistema de informacién decodificado, para llegar a crear e innovar, ellos consciente o incons-
cientemente lo que hacen es utilizar la técnica de SCAMPER. Dentro de los nodos de informacién, taxonomia del ob-
jeto de investigacién, ven todos los elementos que componen ese sistema y subsistema y lo que haces es eliminar,
invertir, sustituir, etc. Es como remover y cambiar de sitio los diferentes elementos que forman parte de un dmbito

de estudio, porque es la Unica manera de romper las reglas del campo de estudio

Esta inspirado en el método cientifico: utilizan la pregunta, trazan hipétesis, contextualizan, buscan en fuentes de
informacién, estudian a través de distintas disciplinas y cuestionan para comprender. Por ejemplo, la pregunta que
se hace Ferran: jun tomate es natural o no?, pues lo que intentan es demostrar si realmente lo es o no lo es, y para
ello se remontan a la historia del tomate. Todo método cientifico esta basado en preguntas que cuestionan el status
quo actual en ese campo para llegar a nuevas respuestas. Otra cosa, es que cuando lo rompa eso tenga sentido o no.

El objetivo que tiene el método es crear nuevos conceptos de algo, de educacién, de cocina, etc.

Lo que quiere romper es el conocimiento y conceptos actuales de ese campo, y esto es verdad que no todos los

procesos creativos van tan alla.

Si lo comparamos con la metodologia de Design Thinking, yo diria que la Sapiens trabaja para crear nuevos con-
ceptos, pero conceptos innovadores, para romper totalmente la percepcién o laimagen que se tiene sobre un dmbi-
to. Lo que hacen es cuestionar las fuentes de origen de la informacién, y eso da lugar a lo disruptivo, porque analiza
y cuestiona mucho mas todo lo que es el propio paradigma. No son optimizaciones, estas creando porque rompes

y cuestionas, logras conceptualizar el conocimiento que existe sobre un ambito.

Sapiens es un método para hacer una buena base de exploracién para enfrentarte a una generacién de ideas.
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Debajo de él esta este pensamiento, filosofia que para innovar necesitas entender en profundidad el campo al que

te enfrentas.

Actualmente hay mucho debate en torno a la innovacion sobre el tema del expertise. Lo que se pregunta el sector
es: ;hasta qué punto los expertos aportan en el proceso creativo y la innovacidén?; aportan desde el conocimiento
que tienen, pero muchas veces bloquean que el proceso sea innovador. Si son muy conservadores con el paradigma
y quieren mantener las reglas. Para llegar al nivel de la cocina de Ferran, hay que tener conocimiento pero también

una actitud de querer romper las reglas y no tener miedo a cuestionarlas.

Sapiens es un modelo mas para entender los procesos que hay dentro de cada campo, las interrelaciones, el con-
texto dentro de cada campo, etc., en el que no prima el contenido en si, sino el enfoque del método, las preguntas

gue se haceny las conclusiones que se extraen con las respuestas obtenidas porque son las que crean conocimiento.

Ademas, es un modelo que ha conseguido divulgacion, que se ha transmitido de forma didactica y esta consi-
guiendo una cosa muy importante que es la parte empirica y cientifica. Se esta aplicando a distintas disciplinas y
cuando se haya aplicado a unas cuantas mas, se podran empezar a sacar conclusiones sobre este método, sobre si

funciona o no funciona, y si tiene validez como metodologia académica.

Podria existir un método especifico para el conocimiento de la gastronomia, pero no sé hasta qué punto tiene
sentido esto en el propdsito que tiene Sapiens. El propdsito es mas transversal ya que no se busca sistematizar su
aplicacion, sino una forma de pensar. El método Sapiens quiere decodificar lo que existe, y lo que existe es inamovi-

ble, no estad basado en conjeturas, ni opiniones. Estd basado en comprender para que luego puedas generar ideas.

De todo el proceso de creatividad han puesto el foco en la primera fase de exploracién. Y no me extrafa, porque
este método se basa en una actitud de curiosidad insaciable de ganas de conocer y comprender propia de Ferran. Si
tuviera que decirte una caracteristica suya es pura curiosidad, tiene unas ansias inmensas de conocer. Por eso creo

que se ha focalizado Sapiens ahi.
¢{Qué tiene en comun la figura de Adria comparada con otros genios creativos?

Una caracteristica que tiene similar a otros genios es el cambio de paradigma. Como referencia para argumentar
esta pregunta he cogido a referentes de campo de la psicologia social, que tienen una perspectiva dentro del campo
gue es la psicologia sistémica: “el genio creativo se hace en relacién con su contexto, en relacién con el campo, con

el dmbito y con las relaciones de la gente que le rodea. Mantiene que el ser humano es un ser social”

Si cogemos como referencia Howard Gardner y su libro Mentes creativas, él analiza distintos perfiles de genios
creativos, él dice que cada genio es individual y no se pueden sacar patrones generales. Pero hay puntos similares
como por ejemplo tener una obsesion para cambiar el paradigma. Todos tienen un foco, un problema o una esfera
de especial interés, una cosa muy concreta. En el caso de Ferran Adria se obsesiond en innovar y cambiar el mundo

de la cocina.

Otra cosa que coincide de Ferran con otros genios, es el tipo de personalidad: son muy trabajadores, obsesivos,
se aislan bastante socialmente, y las relaciones que tiene son ajenas a este campo, porque suele ser gente bastante

competitiva. Hay un punto también narcisista o egocéntrico, pero no sé si Ferran conecta tanto con esto porque es
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un tio que le gusta mucho compartir, pero Gardner dice que necesitan hacerse autopromocién. Yo creo que en su
afan de hacer divulgacién se estd exponiendo demasiado y quemando su propio concepto. Junto lo que hemos

mencionado antes la curiosidad desmedida de querer saberlo todo.

Ademas, también tiene un punto que dicen que en los genios hay una parte infantil y adulta, y ahi Ferran tiene
parte de frescura. Con el tiempo vas integrando y vas asimilando informacién, la que conoces la pones en el olvido
y solo haces caso de la informacion nueva. Lo veo muy fresco hay cosas muy basicas que le sorprenden y las sigue

cuestionando.

No conozco al detalle su biografia, pero seguramente haya tenido una matriz de apoyo: una persona que permite

gue se volque y dedique su vida a ello sin preocuparse por nada mas.

Otro punto es el tema de que los grandes genios han creado esquemas conceptuales de pensamiento.Y creo que

Ferran también ha trabajado eso en sus creaciones.

Y por ultimo, la cocina de Adria también ha significado un avance poco comprendido por sus coetaneos. Lo nor-

mal al principio es que el dmbito no lo acepte, porque va en contra de las reglas de ese campo.

Cogiendo como referencia la pirdmide de Maslow, psicélogo estadounidense, lo que ha hecho Ferran es llevar la
cocina hasta la cima de la piramide, hacia la necesidad de autorrealizacién: reflexionar, pensar, experimentar... que

difiere mucho de cubrir las necesidades basicas de alimentacién o alimentarse con una funcién pura de placer.
iCuales son los grandes tedricos actuales en el mundo de la creatividad?

La creatividad es un concepto interdisciplinar presente en muchos campos: el mundo del arte, la filosofia, la psi-
cologia, el mundo de la publicidad, etc. Yo te puedo hablar de algunos referentes que han aportado luz al proceso

creativo, sobre todo desde el campo de la psicologia social.

Ahi esta Graham Wallace (1926), que fue el primero que presenta los modelos clasicos para la descripcién del pro-
ceso creativo. El hablé por primera vez de las fases creativas, las fases clasicas: preparacion, incubacion, iluminacién

y verificacion. Es decir explica como es el proceso creativo dentro de nuestro proceso mental.

Otro es Howard Gardner que es el que hemos mencionado antes, que ha hecho el estudio mas amplio de casos

de genios de la creatividad.

Y después también tenemos a Mihaly Csikszentmihalyi con su libro El fluir y la psicologia del descubrimiento y
la invencion. El lo que ha hecho es estudiar durante 30 aflos como viven y trabajan las personas creativas. El aporta
una visioén de la creatividad basada en el tridngulo sistémico, donde ellos mantienen un argumentario teérico sobre
el proceso interactivo de la creatividad, basandose en tres elementos/ nodos centrales en cualquier consideracion

de la creatividad:

*Nivel individual (personalidad), que tiene que ver con las cuestiones cognitivas, tipo de inteligencias, la perso-

nalidad, la motivacién, los factores sociopsicologicos y las pautas vitales.

*Nivel de campo (conocimiento sobre la disciplina), que conozcas el paradigma del campo en el que te estas

moviendo.
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*Nivel de ambito (dmbito circundante que emite juicios sobre la calidad de individuos y productos). De-
fienden que algo se considere creativo, tu campo tiene que reconocerte como alguien que ha roto patrones y has

cambiado el paradigma. Ser reconocido por su ambito.

Ferran cumple con todos los condicionantes creativos para vivir y trabajar como una persona creativa. Pero si
quiere llevar el conocimiento de lo que él a hecho a otros campos, eso no quiere decir que se considere genio creati-
VO en otros campos, pero si que se le puede reconocer a largo plazo haber hecho una metodologia transversal para

innovar.

Hasta ahora hay procesos creativos, pero todos se basan en lo mismo. Lo que él va a aportar es un conocimiento

en la primera fase del proceso creativo.

Cuando hay una innovacién disruptiva en un campo, como la que ha hecho Ferran, después vienen innovacio-
nes incrementales, pero cuesta mucho volver a romper esquemas. Ahora lo que se esta creando son versiones de
un mismo concepto. Es una cocina experiencial, conceptual y una cocina que va mas alla de comer. Tiene que ver
mucho con el “Comer conocimiento”. Es experimentar y reflexionar con la comida. Por ejemplo, el restaurante de su
hermano Albert, Tikets o Enigma seria parte del movimiento tecnoemocional, nacido con elBulli, lo que cambia es la

propuesta de valor que te ofrecen, pero la base y el nodo del concepto es el mismo.
;Crees que Sapiens va a ayudar a generar otra revolucion gastronémica?
[

Sives la curva del ciclo de vida de las ideas, se puede observar que hay una explosién de una tecnologia y después
a partir de ahi hay un ciclo de 10-15 afios que el mercado es capaz de absorber. A partir de ahi se hacen innovaciones

sobre eso, pero no se rompe el paradigma de nuevo.

La cocina de Ferran ha abierto una nueva corriente en el universo de la cocina.Y ha creado una escuela que ahora
mismo esta generando nuevas propuestas de valor pero entorno el mismo concepto. Y esto todavia tiene recorrido

para explotarlo, no creo que esté agotado.

Todos los procesos siempre tienen un momento de explosidn y un momento de explotacién. Ferran sacé esa idea
pero ahora es el momento de explotar esa idea. Para innovar en el mundo gastronémico, llegard un momento que

se saturara y cuestionara lo que se esta haciendo.

Lo que pienso es que Ferran ha facilitado mucho esa fase de exploracién del proceso creativo, mas que llegar a
innovar de nuevo lo que va ha hacer es acelerar el proceso creativo dentro de la gastronomia. Tienen mas posibili-

dades de crear algo nuevo, pero eso dependera de los cocineros que vengan.
{Qué aprendiste de la cocina de Ferran en “Comer Conocimiento”?

Una frase que me gusté mucho del didlogo que mantuvimos: “Cambia la forma con la que te relacionas con la
comida”. Lo que hace Ferran es sacar las cosas de contexto, porque tienes un imaginario construido de los alimentos,
que él se encarga de romper, con una intencién de buscar una emocion en el comensal. Tu relacién con la comida

cambia, ya no piensas lo mismo sobre ella.

Es cocina experiencial: vas a vivir una experiencia, se despiertan emociones a través de todos los sentidos. Este
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tipo de cocina esta teniendo grandes niveles de divulgacion, que estd llegando a la gente como propuesta de ocio.
Lo que hace al final es una actitud de cuestionamiento constante que es su propdsito, de por qué las cosas tienen

que ser como son.

La cocina de Ferran esta cocinada desde la reflexion, la razén, desde el concepto, no tanto desde la emocioén. Jue-
ga con la inquietud y la incertidumbre, experimentar nuevas sensaciones. A partir de un plato puedes reflexionar

sobre algo, el plato es la excusa.

Seguramente la experiencia de comer conocimiento lo que hace es hacer consciente ese proceso, era un viaje
de los distintos aprendizajes de la trayectoria del Bulli a través de una serie de demostraciones. Empieza todo con la
carta de un comensal que se queja. Para hacer innovacién no puedes guiarte por lo que te diga el comensal, porque
le estas llevando a zonas de no confort. No te dejes llevar por ellas. Comer conocimiento es una metafora muy bue-
na de lo que es la cocina de Ferran. Introduce el juego y el abrir nuevas sensaciones y mundos, y hacerte pensar. Es
una cocina que te hace pensar. No de adivinar el concepto que hay detras, si no que hay un sabor que es una nueva
sensacién que no habia experimentado. O por ejemplo, poner trufa laminada en un copa de vino, y nos estaba en-

seflando que la comida también se huele. Puedes comerte un plato solo oliendolo.

Una cocina muy de cabeza, no tanto de las emociones. Es muy de cémo es Ferran, amante del conocimiento, de
la conceptualizacién y del sabor, su cocina es reflexidn, saber, aprender nuevas sensaciones, texturas, tecnologias,
pero no tiene que ver con la conexién emocional. Hay mas emocion en una cocina tradicional. Hay que diferenciar

lo emocional de lo sensorial. Lo sensorial si estd, pero lo emocional no.

Pienso que parte del proyecto de Ferran es esto, es conocimiento, es aprender. Te descubre nuevos matices de lo

sensitivo, pero que hay una conexidon emocional no sé, con lo mental e intelectual seguro.

Te transporta al futuro, no al pasado. Y lo emocional tiene mucho que ver con lo que somos, pero no te conecta
con lo que tu tienes dentro. Hay memoria, pero es una memoria deconstruida. Cuando te comes un plato de arroz y
conejo te lo comes con todos los sentidos y con su forma habitual. Pero cuando pruebas el sabor de esto pero no la
forma, cuando deconstruyes los alimentos no tienes la misma emocion. Te lleva a ese mundo, pero no de la misma

forma.

En parte ellos estan deconstruyendo también las emociones que hay detras de los alimentos. Porque si decons-
truyes la experiencia de lo que yo conozco, me estas abriendo nuevo camino, pero no me estas llevando a mi mundo

que es con lo que yo conecto emocionalmente.

La pregunta es: Si cambias los elementos de ese plato, por ejemplo la tortilla de patatas deconstruida, ;yo puedo

sentir la misma emocion?
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8. Discusion

Se procede al analisis de los resultados obtenidos.

A) ANALISIS ESTADISTICO

Se han observado distintas tendencias en relacién al uso de términos con distinta cobertura para referirse al mo-

vimiento gastronémico originado en Espafia a principios del siglo XXI:

*El término mas utilizado para designar el movimiento culinario en Espana es “cocina de vanguardia” (63%), con

Ferran Adria y elBulli como maximos exponentes del movimiento (Grafico 2).

*Los resultados apuntan que no existe un Unico término: se relacionan casi la mitad de las noticias con la“cocina

molecular” (22%), y de forma mds incipiente con la “tecnoemocional” (13%) (Grafico 2).

*Se detecta diferente uso de los términos en funcién las etapas:

CT Etapa 1: 2003 - 2007. Reconocimiento y crecimiento del Bulli. Se da a conocer el movimiento gas-

tronédmico originado en Espafia a raiz del reconocimiento de la cocina de Ferran a nivel internacional.

CT El término “Nueva nouvelle cuisine” tiene un uso incipiente, y por ello se determina que no es uno de

los nombres candidatos a formar parte de la historia culinaria del siglo XXI (Grafico 1y 3).
CT Se da a conocer el movimiento principalmente con el término “cocina de vanguardia” (Grafico 3).

CT Etapa 2: 2008 — 2010. Santamaria’s Gate.

CT Se confirma que a partir de este periddo existe un punto de inflexion, y se empieza hablar mas de

cocina molecular: mayor alcance y difusion.

Ill

CT El término “tecnoemocional” manifiesta un crecimiento desacelerado a partir de este periodo y hasta

la actualidad vs. la cocina de vanguardia y la molecular.

CT En este periodo, con la publicacién del libro “La cocina al desnudo” de Santi Santamaria (2008) explo-
to la controversia entre cocineros, que tuvo mucho alcance mediatico, y fue la mayor publicidad para el

término “cocina molecular’, tal y como muestran los datos (Grafico 1.2).

CT En 2009 elBulli fue nombrado mejor restaurante del mundo por ultima vez. Por aquel entonces, Adria

ya vislumbraba el agotamiento de un modelo de negocio exitoso, pero sin recorrido a futuro (Grafico 3)
CT En enero de 2010, el chef se subid al escenario de Madrid

Fusion para declarar el cierre del restaurante y la apertura de un periodo de reflexion. Es justo en ese

momento, donde el uso del término tecnoemocional se empieza a debilitar (Grafico 1.1).

CT Etapa 3: 2011 — 2018. Post-Bulli (restaurante gastrondomico). Se cierra elBulli para empezar un pro-
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ceso de reflexidn sobre el proceso creativo de la nueva cocina.
CT Etapa donde la revolucién gastrondmica ha tenido mas alcance mediatico (Grafico 3).

CT A partir de aqui la cocina de vanguardia empieza a ganar cobertura mediatica y tanto el nUmero de
noticias como el uso del término “cocina molecular”y “cocina de vanguardia” crecen exponencialmente
(Gréfico 3).

CT Aunque poco se habla de la “tecnoemocional” a partir del cierre de elBulli, el movimiento originado
(sea tecnoemocional o no) tiene continuidad y sigue evolucionando: en 2012, Adria, Soler y su circulo
mas cercano crean la fundacion privada homonima: BulliFoundation. Ademas, en los Ultimos afos, se
observa que su cohorte de cocineros Bullinianos sigue abriendo restaurantes y escalando posiciones en
los rankings mundiales, mientras que elBulliFoundation ha invertido en investigacién y desarrollado a
través de proyectos como: La Bulligrafia, La Bullipedia, método Sapiens en gastronomia (El Sapiens de la

cocina, del vino, de los cécteles, etc.) y en otros ambitos, como por ejemplo la educacion.

*Entre los distintos periddicos analizados (El Pais y La Vanguardia), se detecta uso de términos y cobertura media-

tica dispar:

CT La Vanguardia, es el diario estudiado que ha dado mayor cobertura al movimiento gastronémico
del siglo XXl en Espafa, a excepcion de sus inicios y de los tres ultimos anos dénde se han publicado mas
noticias sobre el movimiento gastronémico en El Pais, diario de prensa generalista mas leido en Espafia
(Gréfico 4).

CT Los responsables editoriales y periodistas de La Vanguardia han apostado mas por la reivindicacién
del término “tecnoemocional’, mientras que “El Pais’, ha apostado por recurrir a la “cocina molecular”y
menos por la“tecnoemocional”a la hora de cubrir las noticias sobre el nuevo movimiento gastronémico

espanol (Grafico 5)

*En definitiva, observando el recorrido del movimiento dentro del periodo estudiado, podemos apuntar a nivel
de andlisis que los términos son coexistentes; excepto “Nueva Nouvelle cuinsine” que tiene un uso anterior a la vez
que incipiente, y la “tecnoemocional” que nace mas tarde (2006), y muestra un crecimiento desacelerado si lo com-
paramos con el término “cocina molecular’, al mismo tiempo que pierde presencia en los Ultimos afos mientras que

la cobertura mediatica (nimero de noticias) aumenta en el Ultimo periodo estudiado (2011-2018).

B) ANALISIS SEMANTICO

*En relacion a la nube de palabras generada con Wordcloud, en base a las noticias tomadas como referencia para
el andlisis, se detecta que existen una serie de palabras clave (Ferran, Adria, Santamaria, cocina, restaurante, alta,

gastronomia, espaiola, Madrid, vanguardia, tecnoemocional, molecular, Bulli, cocineros, chef, platos, libro, autor,
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pasado, actualidad, productos, personas, arte, cultura, Barcelona, Catalunya, Internacional, Michelin, emociones,
metilcelulosa...) que configuran el universo de significados del movimiento mas alla del término con mayor uso

para su designacion: “cocina de vanguardia”

A continuacion, el ejercicio que se ha llevado a cabo ha sido un mapa mental/ cognitivo para ordenar las palabras
clave (segun numero de menciones) formando categorias de orden Iéxico-semantico con el fin de encontrar las

primeras pistas para reflexionar sobre su definicién:
MOVIMIENTO GASTRONOMICO S.XXI (NOTICIAS PRENSA ESPANOLA) DISCIPLINAS

-;Con qué disciplinas/ dmbitos se relaciona el movimiento?: Principalmente con cocina y la gastronomia. Pero
también de historia, arte, cultura, musica, ciencia, disefo, innovacion, filosofia, investigacién, pintura, poesia, foto-

grafia, ceramica, teatro, circo

(Disciplinas/ ambitos que conforman el movimiento: se hace necesario reflexionar si estamos hablando de trans-
disciplinariedad, y/o precisar las relaciones que éstas disciplinas tienen sobre el movimiento culinario o el propio

movimiento sobre ellas)

-;Cudles son las cualidades/ adjetivos que definen el movimiento gastronémico (culinario)? Alta (cocina), mejor,
tradicional, nueva (cocina), buena (cocina/gastronomia), nouvelle, molecular, tecnoemocional, culinario, vanguar-
dia, grupal, individual, importante, gastrocultural, contemporaneo, linglistico, general, universal, moda, actual, real,
conceptual, emocional, real, experimental, negro, joven, tendencia, nuestra (cocina), nacional, global, fina (cocina),
rojo, verde, feliz, extraterrestre, vanguardistas, post-vanguardia, nacionalista, cogniscitiva, excelente, sublime, ho-

nesta (cocina), gourmet, omnivora (cocina)

(Para realizar las sub-categorias sera necesario clasificar los adjetivos segun tipologia y en funcién de a qué se

atribuyan)
STAKEHOLDERS

-;Qué instituciones/ sectores estan implicados? Industria, familias, empresas, administracion, instituciones y au-

toridades publicas (nacionales y municipales), Ministerio, Sanidad, Hacienda, Gobierno, escuelas, etc.

(Para realizar las sub-categorias sera necesario conocer las relaciones que se establecen con otros agentes y con

el propio movimiento)

-;Quién estd involucrado? (personajes con nombre propio): Ferran, Adria, Santi Santamaria, Aduriz, Quique Da-
costa, Roca, Paco Roncero, Dani Garcia, Arzak, Angel Ledn, Carme Ruscalleda, Havre, Berasategui, Escoffier, Newman,
Subijana, Pellicer, Arenés, Capel, Regol, Comidista, Cervantes, Apicius, Bras, Ludevid, Alicia, Daviz, Escohotado, Fe-

rrer- Salat, Blumenthal, Abramovich, Raimundo (Garcia), Sanclimens,
Patricia, Fernandez, Velazquez

(Entre los distintos agentes/ stakeholders, podriamos subcategorizar y diferenciar distintos grupos: lideres del
movimiento, teorizadores / divulgadores (criticos), detractores, seguidores, referentes coetdneos, referentes del pa-

sado, promotores, personajes de la élite cultural y artistica del pasado, personajes incégnita etc.)
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- ;Qué rol asumen los agentes implicados?: Cocinero/s, Chef/s, autor, critico, presidente, periodista, comensal/
es, escritor/es, director, padre, madre, hijo/s, profesionales, artistas, experto, amigo, poetas, artesanos, disefiadores,
arquitectos, camareros, cineasta/s, summiller, usuario, cliente, consumidor, nifio, propietario, intelectual, comercian-
te, duque, manifestantes, especialista, celebridades, comunidades, gastrénomos, pastelero, politicos, comediantes,
académico, novelista, bisabuela, abuelas, endlogos, ponentes, gastro-némadas, cofrade, cavistas, lectores, hermano,

militar, infanta, asesor, cocinero, actriz, alumnos, duefo
- iCudles son las caracteristicas principales que se les atribuyen?
Valientes, multimillonarios, orgullosos
- {Qué sexo/ género tienen? Hombre/s (mayoria), Mujer/ es, Damas

- ;Cuales son las capacidades que exige el movimiento? Sensibilidad, creatividad, curiosidad, perfeccién, concien-
cia, optimismo, libertad, locura, orden, receptividad, eficiencia, caracter, ambicién, humanidad, ética, autenticidad,

personalidad

- ;Qué acciones llevan a cabo? Explicar, cocinar, comer, pensar, servir, beber, elegir, reflexionar, divulgar, disfrutar,
recordar, escuchar, defender, estudiar, evitar, creer, jugar, servir, abrir, comercializar, comprender, descubrir, conocer,

preparar, reproducir, reconocer, amar, nutrir, crecer, morir, leer

(Acciones que desempefian los personajes/ agentes del movimiento, se podria determinar la relacién con los

agentes para conocer quién hace qué y cémo)
- iQué guias/ premios se relacionan con el movimiento? Michellin (estrellas), Restaurant (Restaurant magazine)

- iQué marcas se relacionan con el movimiento? Osborne, Rioja, Europalia (agencia de viajes), Hilton (cadena ho-

telera), Renfe, AVE, Gillardeau (marca de ostras), Melia (Hotel), Hesperia, Repsol, LaCaixa, Ritz, Enate
- iCon qué agencias de medios y periddicos se relaciona? EFE, Babelia (suplemento cultural El Pais),
- {Cudl es su capital econédmico? Millones, billetes
EJE ESPACIAL
- ;Dénde se situa el movimiento?:
CT Continentes: Europa, América Latina
CT Paises: Espana, Francia, Peru, Singapur,
CT Comunidades autébnomas: Catalunya, Girona, Aragén, Extremadura,

CT Ciudades/ Municipios: Madrid, Barcelona, San Celoni, Touluse, Marbella, Cadiz, San Sebastian, Altamira,
Shangai, Bruselas, Singapur, Maryland, Palamés, Donostia, Copenhague, Manresa, Malaga, Sevilla, Arenys, Matard,
Tokio

CT Provincias: Barcelona, Guipuzcoa
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CT Zonas: Eixample, Diagonal, Sarria

CT Gentilicios: madrilefos, catalanes, brasilefios, andaluces, europeos

CT Restaurantes: elBulli, CanFabes, ElCeller, Mugaritz, Ezcaray, Diverxo, Miramar, Quilez
CT Lugares: Mundo, Occidente, Indias, Tierra, Luna

CT Otros espacios: Sala, concina, laboratorio, palacio, teatro, bodega/s, hogar, local, calle, museo, bares, bi-

blioteca, mesa, paisaje, internet, piscina, huerta, manantial, canaletas, huerta, ciclomotor, coche
- (Qué idiomas habla? Esparol, Catalan, Vasco

- (Qué identidad tiene? Espafiola, internacional, francesa, europea, nacional, propia, vasca, mediterranea, ameri-

cana, mexicana, neoyorquina

- ;Con qué fendémenos historicos, sociales, artisticos, culturales y corrientes de pensamiento se relaciona? van-

guardia, post modernismo, humanismo, crisis, republica, franquismo
EJETEMPORAL
- ;Cuando se ubica el movimiento? Pasado, presente, futuro

- ;Cuando suceden las cosas importantes? Ahora, hoy, siempre, lunes, julio, viernes, junio, en los noventa, SXXI,

verano, noche, tarde

- ;Qué unidades temporales se utilizan de forma mas recurrente? Ao, horas, semana, estacién, temporada, mi-

nutos, momento, siglo, dias.
- iEn qué momentos? Cena, almuerzo, sobremesa
COCINA
- iCon qué elementos de la naturaleza trabaja? Agua, fuego, tierra, aire

- ;Cuales son los ingredientes mas utilizados por el movimiento? (¥*) Castafnas, metilcelulosa, lenguado, tomate,
aditivos, manzana, trufa, leche, calabaza, setas, fruto, sal, nitrégeno, raices, ajo, carne, patatas, naranja, hierbas, mer-
luza, boletus, edulis, ostras, caviar, nueces, mejillones, esparragos trigeros, garbanzos, remolacha, mandarina, gelifi-
cantes/ gelatina, aromas, cerdo, atun, toro, arroz, gamba, marihuana, clorofila, fredolics, caracoles, pifiones, lentejas,

navajas, pimientos, caqui, champdan, perejil, sésamo, lemon, coco, foie, Buey, tallos, plantas

- ;En qué estados se presentan las elaboraciones? Gas, humo, espuma, liquido, salsa, gelatina, polvo, bebida, salsa,

condimento, postre, dgape
- {Qué técnicas/ tecnologias y herramientas utilizan? (*)
CT Tecnologia: Horno, Induccién, vacio, plancha

CTTécnicas: cocer, destilar, triturar, saltear, confitar, guisar, rebozar, dorar, asar, fermentar (microorganismos),

enfriar (nitrégeno)
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CT Herramientas: sartén, ollas, recipiente, espatula, plato, copas
CT Materiales: aluminio, arcilla
CT Combustible: lefia, gas, serrin

- ;Cudles son las principales elaboraciones (intermedias) y productos finales estrella? (*) Pan, vino, aceite, chocola-
te, helado, queso, mantequilla, caramelo, cava, jamén, pollo, pasta, arroz, Cabernet, membirillo, butifarra, bastonets
(snack), tortilla, miel, carpaccio (aunque también se puede identificar como el nombre que se le ha dado a un tipo

de corte), burger, guiso, sopa, sushi, puros, gotas

(*) Para establecer una categorizacién mas exhausta sobre las categorias y sub- categorias, serd necesario tomar
como referencia las bases de conocimiento generadas a través del Sapiens aplicado a la restauracion gastrondémica
por elBulliFoundation. Por ejemplo: distinguir entre elaboraciones finales vs. intermedias, o bien entre alimentos

elaborados - no elaborados
- {Qué dimensiones humanas se activan en la experiencia de la restauracién gastronémica del siglo XXI?

CT Cuerpo: Paladar, intestino, estdbmago, genoma, genética, delgadez
CT Sentidos. 5 sentidos: vista, gusto (sabor - picante), tacto (textura- piel), olfato, oido)
CT Emociones. Felicidad, ilusidn, catarsis (liberacién emocional), confort
CT Sensaciones. Libertad
CT Sentimientos: Amor
CT Memoria: Recuerdos, infancia
CT Creencias/ Ideologia

- ;En qué formatos se presenta la nueva cocina del siglo XXI? Platos, libros, obra, recetas, creaciones, alimentos,
experiencia, pelicula, propuesta, idea, concepto, lenguaje, critica, revista, férmula, menu, gastrofestival, espectaculo,
encuentro, dieta, juego, guia, congreso, talleres, ideario, feria, festin, cata, demostraciones, biografias, bodegones,

recetario, maratones, cartas, ensayos, jornadas, festival, filme, retratos, corto
- ;Qué funciones tiene? Poética
- iCon qué géneros se relaciona? Comedia, ficcion, novela
- iCon qué obras literarias? Quijote
- {Con qué estilos? Minimalista, Futurista, Contemporaneo
- iCon qué se viste? Indumentaria. Vestido, traje, capa
ANALISIS ENTREVISTAS A EXPERTOS

*A raiz de las conversaciones con expertos de otros campos, se apuntan dos reflexiones de interés a tener en

cuenta para comprender el significado y la evolucién del movimiento.
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Primero, en base al estudio semiético de las imagenes de las noticias publicadas, se extrae que:

1. Estamos ante un movimiento liderado por un conjunto de chefs (cualquier movimiento nuevo/ -ismo siem-

pre esta formado por mas de una persona y tiene detractores)
2. Principalmente espafoles (movimiento con identidad nacional: Espafiola, catalana, vasca y madrileiia)”.
3. Asociado ala alta cocina (restaurante gastrondmico profesional)
4.  Elrestaurantey la cocina emergen como espacios gastronémicos representativos del movimiento
5.  Se presenta a los cocineros como autores admirando su propia obra (platos/ degustaciones)

Aparentemente desde lo que proyectan las imagenes podria considerarse un movimiento de vanguardia gastro-
némico que no difiere mucho del antiguo régimen, la nouvelle cuisine francesa. Las imagenes por si mismas, no
consiguen expresar lainnovacién del movimiento, ni reflejar los elementos de disrupcién, por lo tanto se podria per-

cibir (a través de las imagenes de las noticias) como un nuevo -ismo dentro de la vanguardia gastronédmica mundial.

En segundo lugar, y gracias al didlogo mantenido en las entrevistas, podemos ver como gracias a la etapa de
reflexidon posterior al cierre del Bulli (2011), con la deconstruccién del proceso creativo de Ferran a través de la
Sapienizacién de la cocina, y la aplicacién del método en otros &mbitos, el movimiento trasciende los limites de la

restauracion gastronédmica y evoluciona.

De la misma manera, dentro del ambito de la restauraciéon gastrondmica profesional, se pronostica (teniendo en
cuenta el recorrido habitual de las innovaciones) que estamos inmersos en un periodo dentro del nuevo movimien-
to gastronédmico que conforma una segunda etapa de explotacién de la innovacién conceptual nacida con Ferran

Adria en elBulli que todavia tiene recorrido.

9. Conclusiones

En conclusion, se puede avanzar que la hipotesis planteada, en la que se asume la posibilidad de encontrar el tér-
mino mas utilizado para definir el movimiento gastronémico originado en Espaia en el siglo XXI, es correcta. El ter-
mino mas utilizado sin lugar a duda es “cocina de vanguardia” (65%), mientras que la “cocina molecular” (22%) gana
presencia en la medida que transcurre el tiempo desde su nacimiento, mientras que la “tecnoemocional” (13%), en

comparacion a esta ultima, disminuye su uso desde el cierre del Bulli restaurante.

Confirmamos que no necesariamente su nombre esta ligado a su definicidn, ya que su contexto cultural es mas
bien postmodernista, y supone una ruptura con movimientos de vanguardia que se habian realizado previamente
en Francia (nouvelle cuisine) y en Espafa (nueva cocina vasca); lo cual abre un abanico de opciones de observacién
histdrica, cientifica, socioldgica, filosdfica, artistica y cultural, para detectar la influencia y capacidad de impacto que
tiene este nuevo movimiento en el sector gastronémico y en otros ambitos, a través del proceso de creatividad e

innovacién disenado por elBulliFoundation.

Sin embargo, no ha sido posible responder a la pregunta sobre si existe un nombre inequivoco para el movimien-
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to, un término Unico capaz de expresar su esencia y transmitir la innovaciéon que ha supuesto respecto el orden

gastronémico anterior.

El objetivo es continuar esta investigacion aplicando la metodologia Sapiens, con la finalidad de trascender el
analisis periodistico y lexico-semantico para encontrar las conexiones, los sistemas y sub-sistemas que conforman
el universo de significado (definicién) del objeto de estudio, con el propésito de conocer, experimentar y hacer un

seguimiento de la evolucidn del movimiento tecnoemocional.
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LA ALIMENTACION

EN TRES OBRAS
OE ARTE

ONTEMPORANEAS

Marian Kruijer. Experta en alimentacién y arte

Resumen

Hay muchas maneras de enfrentarse a los mas de
30.000m?2 llenos de cuadros, instalaciones, escultu-
ras, videos, y demds objetos artisticos contempo-
raneos. Hay gente que viene buscando las nuevas
tendencias, las obras de artistas reconocidos, o que
viene a conocer nuevas galerias, a hacer nuevos con-
tactos. Como experta en arte y alimentacioén voy a
ARCO con una misién muy clara: buscar comida, ali-
mentos, manduca en sus obras.

Palabras clave: Arte, gastronomia, Arco

Abstract

There are many ways to deal with the more than
30,000m2 full of paintings, installations, sculp-
tures, videos, and other contemporary artistic
objects. There are people who come looking for
new trends, the works of renowned artists, or who
come to see new galleries, to make new contacts.
As an expert in art and food, | go to ARCO with a
very clear mission: to look for food, food, manduca
in his works.

Key words: Art, gastronomy, Arco
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1. Seduction, 2016

Lo primero que veo nada mas entrar en el pabellén 9 es un cuadro rosa de grandes dimensiones con tres enormes
galletas de barquillo, al mas estilo pop. Es del video-artista aleman Marcelo Odenbach. Cuando uno se va acercando
alaobra, se desvanecen las galletas y solo se ven infinidad de fotografias, todas ellas combinadas por gama de color
para formar las capas las galletas, que se componen de barquillo y crema de avellanas con chocolate. El gran fondo
rosa por su parte se convierte en paginas y paginas de libros en alemdan. Segun nos cuentan en la galeria, juntos
forman una oda a la ciudad de Viena, con las galletas como simbolo de esta y los pequefios retratos en collage de
personalidades del mundo de la ciencia y la cultura austriacas. Entre ellos estan por ejemplo el neurélogo Sigmund

Freud o la poeta Ingeborg Bachmann.

Manuel Franquelo-Giner. “It's, oh... what is that word? It's so big, so complicated, and so sad”(fragment), 2019.

Estuco, resina de poliuretano, pigmento, bolsa zip e impresidn Inkjet en papel Canson Photorag con moldura de

aluminio.

Marcel Odenbach. Seduction, 2016. Collage en papel.
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2.1t’s, oh... what is that word? It's so big, so complicated, and so sad

En la otra punta del pabellén, encuentro una pequefia obra dentro del bar de vinos ‘Bodega Opening’, una pro-
puesta para esta edicion de ARCO de Anson&Bonet para servir vinos por copas y bocatas que ha tenido bastante
éxito a juzgar por el llenazo, sobre todo a la hora de comer. Pues bien, se trata de una fotografia que representa un
plato del que cuelga una loncha de carne envasada en una bolsa de auto cierre. O algo que se parece a un trozo de

carne encima de un plato.

Tal y como nos cuenta el propio artista, Manuel Franquelo-Giner, en su cuenta de Instagram, ni la pintura utilizada
es pintura, nilo que parece un trozo de carne lo es, ni la fotografia es lo que entendemos como fotografia. Mediante
esta y otras obras que forman por ejemplo la serie "Absent Referents” el artista pretende reflexionar sobre el camino
de la industria alimenticia, el desastre ecoldgico y la supremacia de los seres humanos sobre los animales y seres

inanimados. Toda una declaracion de intenciones.

Manuel Franquelo-Giner. “It’s, oh...
what is that word? It's so big, so
complicated, and so sad” (frag-
ment), 2019.

Estuco, resina de poliuretano, pig-
mento, bolsa zip e impresion Ink-
jet en papel Canson Photorag con
moldura de aluminio.
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3. Bodegon de congelador

Al final de este recorrido me detengo en una fotografia de Wolfgang Tillmans, que a simple vista nos sugiere que
se trata de un bodegdn, por el dngulo en el que esta realizada la foto y la composicién que consiste en una varie-
dad de objetos que parecen comestibles. En cambio, si miramos con mas detenimiento, vemos que en la escena
hay elementos que no suelen aparecer en bodegones, ni en los histéricos ni en los actuales: un congelador como
escenario, un bloque de cubitos de hielo, un huevo cascado y vacio, unas hojas seca. Nada comestible o atractivo,
aunque vemos una patata y quizas unos pepinos, pero no se distingue con exactitud lo qué puede ser. Tanto en esta,
como en otras obras del artista tituladas ‘bodegdn’, juega con elementos muy conocidos y con otros mas extrafios.
Las obras llaman la atencién por su familiaridad, pero a la vez son sacadas de la temdtica o composicién habitual y

crean una escena extranamente atractiva.

Wolfgang Tillmans. Bodegdn de congelador, 2017, Inyeccién de tinta montado sobre aluminio
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Conclusion

Solamente en estas tres obras se puede comprobar que la alimentacién esta representada en el arte contempora-
neoy que sus enfoques son de los mas diversos, desde la ética civica a los juegos visuales con objetos cotidianos, ala
representacién de la identidad cultural a varios niveles. Son obras que no solamente llaman la atencién visualmente,

sino que dan qué pensar.
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GASTRONOMIA
V3. NEGOGIO

Yanet Acosta

Ponencia para Gastromania 2019 Zaragoza, 12 de junio de 2019

Las palabras crecen o se encogen segun quienes las utilizan y el momento en el que esto ocurra. En el
momento actual la palabra Gastronomia goza de mucho prestigio y su definicion ha crecido a lo ancho y a
lo largo para incluir todo lo relacionado con la alimentacién: agricultura, pesca, caza, recoleccién, huertos
urbanos, agroecologia, bebidas ya sean zumos industriales, bebidas energéticas, cerveza o vino, industria
alimentaria, proveedores, distribuidores, supermercados, restaurantes de todo tipo desde alta cocina hasta
franquicias de comida rapida, servicio a domicilio, tabernas o locales con menu del dia, puestos de la calle o
en el mercado, nutricién, cocina doméstica y hasta empresas de semillas. Sin embargo y curiosamente las de
fitosanitarios se han quedado fuera, quizas porque por mucho que se vistan de seda no suenen tan “bonito’,
pese a que son parte imprescindible junto con las de medicamentos veterinarios en un sistema de produc-
cién agroalimentaria industrializado como el que nos alimenta.

Esta amplitud del término “Gastronomia” tiene su l6gica pues tomar café en

un bar implica a muchos de estos subsectores: desde la plantacién del café, la distribucién y el mercado
mundial de este producto, hasta su tueste, molienda y preparacién, la forma de tomarlo y sus beneficios o no
para la salud. Asi que si Gastronomia es todo, también es |6gico pensar en que es un pilar fundamental de un
pais como Espafia que aun cuenta con un amplio sector agroalimentario y de servicios. Sin embargo, a nadie
se le escapa que son muchos los matices que diferencian unas actividades de otras y que meterlas todas en
el mismo “término” puede llevar a confusiones o a ideas erréneas.

Asi es que se suele pensar que si la Gastronomia es una parte importante de la Economia, la Gastronomia
puede ser un gran negocio.
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Y esta relacion de ideas puede ser el fracaso de muchas personas en primera instancia y el origen de nues-
tro declive como sociedad en ultima instancia.

“Negocio”es un término que el pensamiento econdmico neoliberal ha ido engordando para dejar de ser lo
que dice el diccionario de la RAE en su primera acepcion “ocupacion, quehacer, trabajo” para convertirse en
“actividad lucrativa’,“amplios margenes’, “ganancias”. Esta evolucion en este contexto también puede decirse
que es“légica”y es dificil encontrar a alguna persona que no suefie con“hacerse rico’, pues desde que somos
ninos nos educan en este sentido. Sin embargo, por muy legitima que parezca esta pretension, es solo una
idea inspirada en un pensamiento neoliberal, que no es ni mas ni menos que una filosofia econdémica, una de

muchas y no el camino a seguir.

La Economia no es una “ciencia exacta” como nos recuerda la economista italiana Mariana Mazzucato sino
una filosofia y, como tal, se puede discutir.

Sin embargo, cuando los medios de comunicacion unen las palabras gastronomia y negocio lucrativo sue-
le ser para hablar de una crisis alimentaria. Por ejemplo, releyendo en prensa el tragico caso del aceite de
colza vemos como se alude a que el objetivo de quienes vendieron este producto desnaturalizado era“hacer
negocio” También con las vacas locas fue el negocio el leit motiv. Y asi en gran parte de las grandes crisis,
incluida la de la obesidad o la destruccién medioambiental es el negocio, es decir, la busqueda del gran mar-
gen econdémico lo que subyace como razén de fondo.

En este contexto me gustaria dejar como idea, a discutir, desde luego, pero como idea firme, que quizas
llega el momento de que la Alimentacién empiece a dejar de ser vista como un gran negocio para empezar
a ser percibida y, ojalg, legislada como un derecho.

Pero vamos ahora a centrarnos en lo que ha hecho“bonita”la palabra gastronomia: la alta cocina, la cocina
creativa o la cocina de vanguardia. Es decir, los restaurantes gastronémicos. Aquellos a los que se va por he-
donismoy no por necesidad y que alimentan mas el espiritu que la panza. Aquellos en los que se ha utilizado
en los ultimos anos un lenguaje artistico que nos ha hecho reflexionar sobre los limites de la cocina y del
propio comensal.

A estas alturas creo que a nadie con pensamiento critico se le escapa que este tipo de empresas no son
rentables por si solas y que deben sostenerse con otro tipo de restaurantes y producciones culinarias mas
industrializadas, con mecenazgos o con acciones promocionales de sus propietarios. El cierre de elBulli fue el
principio del efecto dominé por el que han ido cayendo otros muchos restaurantes, sobre todo tras la dura
crisis de 2012 en la que se arrasa con una clase media culta y dvida de experiencias que era la que pagaba
por una cocina que fuera mas alla del chuletoén, el caviar y la langosta, platos realistas que son los que verda-
deramente gustan a la clase social mas alta de nuestro pais y que hoy en dia estan mas en boga que nunca,
gracias a la ultima oleada de criticos gastronémicos posbullinianos que marcan asi su diferencia con lo que
ya es pasado atesorando mas txuletones en su Instagram que en todo Bilbao.

Van cerrando los restaurante experimentales o los que enarbolaron la vanguardia y los cocineros-empresa-




ThebbodieStudies MAGAZINE #3

anho 2018

rios, entre ellos el propio Ferran, siguen defendiendo que un restaurante tiene que ser un negocio, que ese es
su objetivo principal. Sin embargo, el restaurante y, sobre todo, la cocina creativa es una forma de vida en la
que la lucha es conseguir ganarse la vida dia a dia. Ya lo comprobamos con la nouvelle cuisine y lo podemos
ver también con otras actividades creativas como la escritura.

Fijense si yo pregunto: ;Es la Gastronomia un Arte? Muchos dirdn que ese tipo de Alta cocina como la que
se sigue practicando en casas como Can Roca o Mugaritz desde luego lo es. Y si pregunto: ;Es la literatura un
Arte? Ahi no hay duda, lo es. Y si ahora pregunto: ;Es la literatura un negocio?

Muchos diran que depende de qué literatura, pero bastantes coincidirdn en que la Literatura como Arte
es mas una forma de vida, una apuesta, una misién, un legado, incluso un camino, como dice la escritora
Margaret Atwood. Un camino en el que nos vamos desnudando para encontrarnos y hacer que otros se en-
cuentren.

Se llama la desnudez del autor y la podemos encontrar fuera de los libros en cocinas como la del chef pari-
sino Alain Passard. Su restaurante, LArpege con tres estrellas Michelin pasé de centrarse en la carne a ofrecer
un menu de hortalizas y frutas de temporada. Lo hizo en 1998 y su decisién fue en contra de su clientela que
iba a su restaurante buscando platos como su pollo-pato, el buey o la espalda de cordero. Pero seguin él mis-
mo: ya no podia mas. Fue un impulso, un impulso creativo y espiritual. Y por él tomé una decisién contraria al
negocio, al dinero. Muchos le auguraron que lo perderia todo. Pero como él mismo dice:

“La cocina son gestos. La busqueda de un nuevo diseno, de un nuevo sabor. Para que eso ocurra necesitas
seis, siete, ocho horas, las que sean. Pero cuando llegan...son la esencia sublime de la vida”

Asi podria hablar también el escritor danés Karl Ove Knausgard para quien no pasaron las horas, sino los
anos, hasta llegar a escribir una novela revolucionaria para la no ficcion como La Muerte del padre, que es,
en definitiva, “esencia sublime de la vida". Es solo un ejemplo entre miles en los que podemos observar que
el primer motor, el del creador, no se mueve por el dinero en primera instancia, sino por un sentimiento tras-
cendente.

Esto no es ajeno a la cocina en absoluto. Es facil encontrar estas palabras trascendentes en muchos discur-
sos e incluso la busqueda de la espiritualidad, que no deja de ser lo que queda tras la desnudez del autor. Me
viene ahora a la cabeza una de las grandes inspiradoras mundiales de la cocina creativa, la monja coreana
Jeong Kwan quien asegura que la esencia de su cocina esta encontrar el interior del ingrediente. Esta union
espiritual culinaria como inspiracién no es nueva. La cocina kaiseki, sin ir mas lejos, viene de ahi precisamente
por ser una forma de honrar la temporada y al ingrediente.

Pero esto no es lo que venden los programas televisivos populares de cocina, en los que la competitividad,
los gritos y los comportamientos autoritarios y humillantes son los que predominan. Ambientes en los que
es imposible no solo ya crear, sino trabajar a gusto.

Muchos nuevos cocineros y cocineras quieren sin embargo trascender, pero piensan que es la fama lo que
se lo permitird. Asi que centran su objetivo ultimo no ya solo en ganar mucho dinero, sino en obtener el re-
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conocimiento a su trabajo consiguiendo las 3 estrellas o la lista de los mejores. Pero se confunden e intentan
confundir. Las estrellas no son un fin en si mismo sino un medio para precisamente respaldar esa trascenden-
cia. Si hablamos en términos literarios es sencillo entenderlo. El fin Gltimo de un escritor no es ganar el Nobel
para retirarse. El Nobel es el respaldo para continuar su carrera.

En estos tiempos y tras la crisis de 2012 se escucha de nuevo hablar de la“democratizacion” de la alta gas-
tronomia supuestamente inspirada en nobles objetivos. Pero he de decir que a lo largo de la historia quienes
han usado ese término siempre ha sido con la intencion de bendecir su usura.

La alta cocina no es democratica ni falta que hace. Es exclusiva y por ello tiene sentido. Sin embargo, si se
puede popularizar la esencia de la buena gastronomia que es la busqueda de la excelencia.

Escuchen estas palabras:

“Mi padre nos decia que nos centraramos en el sabor. Que el dinero no lo es todo. Si sabe bien la gente vol-
vera a por mas. Por eso busco los mejores ingredientes para serviles lo mejor. Quiero hacerlos felices. Cuando
sonrien me siento bien”

Estas palabras que pudieron ser pronunciadas por Joan Roca, Andoni Luis, Maca de Castro o Carme Rusca-
lleda, han sido dichas por un cocinero de la calle en Delhiy en ellas se encierra el sentido no solo del corazén
de la cocina sino de otras muchas profesiones.

Y es que a los verdaderos foodies y amantes de la gastronomia nos da igual la exclusividad. Solo nos mueve
la excelencia.Y esa se consigue trascendiendo para encontrar la desnudez en lugar de la famay entendiendo
la cocina como una forma de vida con calidad humana. Sueldos dignos, horarios comprensibles, practicas
remuneradas, ingredientes saludables, cercanos. Tras la revolucién técnica de la cocina ahora es necesaria
la revolucién humana. Pareciera una utopia, pero solo es el resultado de un nuevo enfoque econémico, que
no aparecera de la noche a la mafhana, como si fuera un cambio de reglas, sino que sera el resultado de la
implementacién de un nuevo modelo que a fuerza de ser repetido impregne una nueva manera de ver la
gastronomia y la economia en definitiva.

Los ultimos informes econémicos confirman que “Espafia es una potencia gastrondmica” con un 33% de
su PIB asociado a las actividades alimentarias. El PIB, un calculo que las naciones utilizan para medirse tras la
crisis financiera del 29 en el siglo XX, pero, ;jes ahi donde se encuentra el verdadero valor?

Quizas seria mas acertado decir que Espafa tiene un gran potencial gastrondmico y me gustaria creer que
cada vez mas personas involucradas en el concepto amplio de la gastronomia —desde la agricultura y la
pesca hasta la restauracion pasando por la industria—nos mueve la busqueda de la excelencia.







