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DESARROLLO GUIADE ESTUDIO
1. Datos informativos
Joffre Ismael Guanoluisa Chuqui

Administrador Gastrondmico por la Universidad Tecnolégica
Equinoccial.

Master en Gestion del Turismo por la Universidad de Especialidades
Turisticas UDET.

Miembro de la Red de Innovacién Social Gastrondmica (REDING)
Trabajo actualmente como:

Docente en la Carrera de Gastronomia en el Instituto Superior
Tecnoldgico Vicente Ledn.

Docente enlaCarrerade Licenciaturaen Turismo enla Universidad
delas Fuerzas Armadas ESPE Sede Latacunga.

Docente Investigador en tematicas relacionadas con la cocina
tradicional y el turismo gastrondmico.

Escritor de articulos académicos y libros, tales como:

Gastronomiatradicional:la cocinadelos paramos, lasazon delchagra
del canton Mejia

Latacunga, mas que Chugchucaras, Hallullasy Queso de hoja
Turismo Comunitario: Visién Estratégica como Perspectiva
Intercultural

Entre otros
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Descubre la pasion por la gastronomia a través de los ojos de este
talentoso profesional. Su trayectoria, habilidades y enfoque Unico se reflejan
encada platoy experiencia culinaria.

2.Presentacion de laAsignatura

La asignatura de Gestion de Alta Cocina representa un pilar
fundamental en la formacién de los tecndlogos superiores en gastronomia
al abordar aspectos esenciales para el éxito en la industria culinaria. Esta
materiatrasciende masalla de la mera preparacion de platos, al enfocarse en
laestimulaciényaplicacidondela creatividad. Exploralos procesos creativosy
fomentalainnovacién enlacombinacién de sabores, ingredientesy técnicas
culinarias, capacitando a los estudiantes para desarrollar platos distintivos
y atractivos. Ademas, profundiza en la comprension de diversas técnicas de
emplatado, considerando la presentacion visual como un componentevitalen
la experienciagastrondmica. Asimismo, integra el conocimiento sobre técnicas
culinarias de vanguardia, permitiendo a los futuros profesionales estar al
tanto de las tendencias actuales y adaptarse a un entorno gastronémico en
constante evolucion. Estaasignatura preparaalos estudiantes paraser lideres
culinarios con una visidn holistica, no solo en la preparacién de alimentos,
sinotambién en la gestion efectiva de recursosy lainnovacién constante en
la gastronomia.

3. Introduccién de los Temas

Los contenidos de la asignatura de Gestion de Alta Cocina presentan
una combinacidn interdisciplinaria que va mas alla de las limitaciones
tradicionales de la cocina. La busqueda de la creatividad y la innovacién se
presenta como elementos fundamentales, revelando la esencia misma de
la evolucidn culinaria. Para crear platos Unicos y vanguardistas, es esencial
comprender el proceso creativo en la gastronomia, que estd marcado por
métodos como laasociacién, lainspiracion, laadaptacion, ladeconstruccién
y el minimalismo. La ensefianza de técnicas avanzadas de emplatado,
incluidos sus diversos tipos, mejora la estética visual de los platos y destaca
el papel de la presentacién en la experiencia culinaria. La introduccion de
nuevas tecnologias, equipamientosy utensilios modernos proporciona una
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perspectiva actualizada, aumentando la eficiencia y precision en la cocina
contemporanea. Estos contenidos reflejan la evolucion constante en la
industria culinaria, abordando mejoras tecnolégicas, redescubrimiento de
cocinas regionales, y la revalorizacién de insumos autéctonos. Enfatizan la
necesidad de adaptarse a la nueva gastronomia, donde la alta cocinay la
innovacién juegan unrol preponderante.

La base para experimentar y redefinir los limites de la
gastronomia es la instruccién en técnicas culinarias vanguardistas y el
conocimiento detallado de materias primas, tales como gelificacién,
esferificacion, emulsificacién y espesantes. Estos contenidos no
solo infunden habilidades practicas, sino que también fomentan el
pensamiento critico y la capacidad de innovacién, preparando a los
estudiantes para liderar y transformar el panorama gastrondmico
utilizando conocimientosy técnicasinnovadoras.

4. Objetivos de Aprendizaje

Capacitar a los estudiantes en la comprensién y aplicacion de
los fundamentos creativos y sus procesos, con el propdsito de potenciar
la produccién de ofertas gastrondmicas innovadoras aprovechando
eficientemente la materia prima local, a través de la aplicacién de
técnicas de coccidn tradicionales y de vanguardia.

5. Unidad y Subunidades

1. Creatividad e innovacién
1.1 Creatividad enla cocina
1.2 Proceso Creativo

1.3 Métodos creativos

1.3.1 Asociacién
1.3.2 Inspiracion
1.3.3 Adaptacién
1.3.4 Deconstruccidn
1.3.5 Minimalismo
1.3.6 Otros
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6. Resultados de Aprendizaje

Conoce e identifica los conceptos de creatividad y los procesos
creativosenlacocina.

7. Estrategias Metodolégicas

Aprendizaje auto-dirigido: Fomenta en los estudiantes la
responsabilidad de su propio aprendizaje. Los estudiantes reciben en clase el
contenido tedrico de los diferentes métodos creativos y posteriormente se
encargande plasmarenlostalleres una propuesta culinaria practica, que refleje
el entendimiento de los constructos tedricos.

Aprendizaje cooperativo: A través de esta estrategia metodoldgica,
se organizaran grupos de trabajo para el desarrollo de los talleres practicos,
promoviendo habilidades comoeltrabajoenequipo, lacomunicaciénasertiva,
elliderazgoy laresolucion de conflictos.

Aprendizaje interdisciplinario: Por medio de esta estrategia
metodoldgica, los estudiantes incorporardn conceptos de otras disciplinas
del conocimiento, como el arte, la musica, la arquitectura, entre otros, en las
propuestas creativas, desarrollandoen el ellos el pensamientointerdisciplinario
y la habilidad enla resolucién de problemas en el dmbito gastrondmico.

Evaluacion formativa: Proporciona una retroalimentacion continua
y constructiva a los estudiantes respecto de sus propuestas creativas e
innovadoras a nivel tedrico y posteriormente en la aplicabilidad practica,
identificando sus fortalezas, debilidadesy dreas de mejora.

8. Criterios de Evaluacion

Actividadesde Primer Parcial
evaluacion %(Puntos)
Trabajos Practicos 6
Lecciones 2




Guia de estudio - Gestion de Alta Cocina

Evaluacion 2

Total: 10

9. Desarrollo de las Subunidades

Lacreatividad es un pilar esencial enlagastronomiayaque permitea
los cocineros explorar nuevas combinaciones, técnicasy presentaciones para
crear experiencias culinarias Unicasy de vanguardia. Este conceptovamadsalla
delasimple combinacion de sabores; se refiere aunaformadearte que combina
técnicas, presentacionesysaboresde manera creativa honrandosustradiciones
y recursos gastrondmicos. Los chefs pueden expresar su personalidad y vision
artistica en cada plato al combinar productos locales de alta calidad con
técnicas innovadoras, demostrando su creatividad. La creatividad no solo se
ve en la preparacion de los alimentos, sino también en la presentacién visual
y sensorial de los platos, incorporando elementos que sorprendeny deleitan
alos comensales. Propuestas gastrondmicas innovadoras y memorables que
destacan gracias a esta combinacién de imaginaciony conocimiento técnico.

1. Creatividad einnovacion

Altratareltemadelacreatividadylainnovacién, esmenesterempezar
definiéndolas, ya que puede existir cierta confusion entre los términos.

Figura 1
Poster de creatividad e innovacion
fa. ==l . o % €
J@@ :K\ 3_(;3{ '\*f . ) I“O‘“\ b= Creeiive \; n
g ° C Y AGd (... B, é@g
4 = L‘,’ P ) ) .--.-'-\ (ﬁ :
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# E INNOVACION

- 17 X 3

Nota. Tomado de https://grupoecotisa.com/wp-content/uploads/2020/02/
Innovacion_GrupokEcotisa.jpg
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Innumerableshansidolosautores que afirman quelacreatividadenun
concepto dificil de definir con precision, esto, debido a la ambigliedad de este.
RuncoySakamoto (1999)afirman que “lacreatividad es unade las caracteristicas
mascomplejas del comportamiento humano; estainfluenciada porunavariedad
de experiencias evolutivas, sociales y educativas, y se manifiesta de manera
diferente entodos los campos del conocimiento”. La creatividad es sindnimo de
percibir, idear, expresar y convertir en realidad algo nuevo y valioso, seglin una
primera definicidon bastante comuinyaceptable.

Como sucede con muchos otros conceptos basicos, existen tantas
definicionesdiferentesde creatividad comolos autores haninvestigado suteoria
(Aglieraetal., 2011, p.30). La creatividad también puede entenderse como la
capacidad de crear nuevas cosas a partir de combinaciones deideasy conceptos
conocidos que amenudo conducen asolucionesinnovadoras. La creatividad es
sinénimode “pensamientooriginal”, “pensamiento constructivo” o “pensamiento
divergente”.

Agleraetal.,(2011)sefialan quelacreatividad de una personasebasa
en la combinacién de una actitud, un conjunto de habilidades y una forma de
trabajar siguiendo unaserie de reglas, técnicasy métodos.

Figura 2
Esquema bdsico de la creatividad

Actitud Aptitudes
creativa creativas

Nota. Laimagen expone los elementos que forman parte del proceso creativo. Tomado
de Anatomia dela creatividad (p. 32).

Otro término que se debe revisar en este apartado es la innovacion,
reflexionandoen el origen etimoldgico dela palabrase puede decir que eltérmino
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latin innovare evoca un cambio o alteracién de las cosas cuando se
introduce alguna novedad (Formichella, 2004, p. 20), con la finalidad
de mejorarlos.

Lainnovacién es un proceso dindmico que mejoray cambia cosas
que ya existen con el objetivo de avanzary generar valor. Se caracteriza
porintroducir novedades en productos, servicios, procesos o modelos
de negocios con el objetivo de mejorar su eficiencia, funcionalidad
o impacto en el mercado. Puede incluir la optimizacién de procesos
existentesy la creacién de soluciones completamente nuevas.

1.1.Creatividad enla cocina

Ya en el campo gastrondmico, es necesario citar al célebre
cocinero espafiol Ferran Adria, considerado una delas 100 personas mas
influyentes del mundo por la revista The New York Times, Ferrdn ha sido
precursor de larevolucién gastronémica del siglo XX, mencionado autor
relata de manerajocosa como llegd a descubrir el término creatividad
gastrondmica. El siguiente relato, extraido del libro Los secretos de El
Bulli: recetas, técnicas y reflexiones, brinda una aproximacion teérica
atil.

Figura 3
Ferrdn Adrid, chef mds influyente del mundo

¥ td
¥\ arte 4 "0 (0 wuseos
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Nota. Tomado de https://www.eladerezo.com/wp-content/uploads/2010/03/fe-
rran-adria-nueva-creatividad-de-la-marca-espana.jpg
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Eldia que descubri que existiala creatividad

Cuando en el verano de 1983 aterricé en El Bulli, mis conocimientos
culinariosseresumianen poseerunabuenatécnicayensaberme caside memoria
“El Practico”, la biblia de la cocina clasica en Espafia. A partir de ese momento
comencéaescuchar muchos comentarios acercadela creatividad eimaginacion
deloscocineros masimportantesdeaquelmomento, perolaverdadesque nunca
me planteé poderalcanzar un nivelsimilaral de éstos. En octubre de 1984, cuando
paséaocuparel puestode jefe cocinay meviobligadoa confeccionarlacarta, mi
primerainiciativa fue comprarlos libros escritos por estos cocineros para copiar,
total o parcialmente, sus recetas. Estuve trabajando asi dos o tres afios, hasta
gue, durante unviaje que efectué con ungrupo de profesionales por la Costa Azul
francesa, meinvitaronaasistira unstage queJacques Maximin, cocinerodel hotel
Negresco de Niza, impartia para la Fundacion Escoffier; en aquella ocasion un
asistente pregunto: ¢ Qué esla creatividad?, Maximin contestd: «Creatividadesno
copiar». Estarespuestatansencillay contundente cambiétodamividaprofesional.
Cuando llegué a Rosas, guardé todos esos libros que me habian ayudado tanto
y los fui utilizando cada vez menos, iniciando asi un nuevo camino en la cocina
(Adria, 1998, p.16).

Con estos antecedentes, en términos gastrondmicos se podria definir
alacreatividad comolahabilidad que debendesarrollarlos cocineros paraidear,
experimentar y combinar ingredientes, técnicas y presentaciones de formas
originales, implicatambién la capacidad de pensarfueradelo convencional para
crear nuevas experiencias culinarias.

Figura 4
Elementos claves de la creatividad gastronémica

LCreaﬁvidad=}£ Voluntad }[ Capacidad }

¢QUE ES CREAR?
¢QUE HACE FALTA PARA CREAR?

Voluntad = Alma de la creatividad Capacidad = Cuerpo de la creati

Nota. La figura expone los elementos claves de la creatividad gastrondmica, por
Guanoluisa (2024)




Guia de estudio - Gestion de Alta Cocina

La creatividad se compone de dos elementos fundamentales: la
“voluntad” de haceralgo nuevoyla “capacidad” de hacerlo.

La voluntad comprende una forma de vida, un estado de danimo, un
deseode buscar algoy una dedicacién en el trabajo; se ladenomina el “almade
lacreatividad”. La capacidadesla habilidad del creador, esdecir, lacombinacionde
habilidadesy conocimientos, se ladenominacomoel “cuerpodelacreatividad”.

En términos sencillos, la creatividad gastrondmica es la suma de la
voluntadylacapacidad. Se entiende que algunos chefs dedican suvidaa producir
platos tradicionales, pero muy posiblemente no se inclinen por desarrollar una
cocina creativa o devanguardiay mantengan sulinea de trabajo bajo el enfoque
tradicional. Sin embargo, hay cocineros que dedican mucho tiempoy esfuerzo
adesarrollar una cocina mas innovadora, creativa, vanguardista y de autor que
combinatécnicasde coccidntradicionalesymodernaseingredienteslocales. Los
primeroscarecendeladisposicion paracrear, mientrasquelossegundosla poseen.

Figura 5
Sintradicion, no hay innovacion

['taRADICION]

S IOVACION ES IGUAL A

= MUERTE =

LA INNOVACION

SIN TRADICION ES UN

- SUICIDIO =

MA URDA.ES

Nota. ado de https://n9.cl/klixv

Junto conlos elementos mencionados anteriormente, se suman otros
factores que son cruciales para el desarrollo de la creatividad gastrondmica.

[ 13 |
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Saber comer: El cocinero creativo debe confiar en su paladar para
juzgar siunaidea esbuenaono, dificilmente podra generar nuevas creaciones
sidudadeello. Tenga en cuenta que el gusto es, naturalmente, relativo.

Lahonestidad: El cocinero que busca crearoinnovardebe partirdela
ideadequelonuevoesloquenuncasehahechoantes. Ignorarlastendenciasde
los creadores actuales puede resultarenlareproduccidon de recetas previamente
establecidas. No es ético censurar al cocinero por su comportamiento, perosu
esfuerzo serd estéril.

La inquietud: Refiere la capacidad innata de investigar, indagar y
conocer qué se ha hecho o se esta haciendo para mantenerse actualizado y
estaral tanto de las tendencias es un factor de granimportancia.

Figura 6
Factores en el desarrollo de la creatividad gastrondmica.
Saber
comer
Paladar Honestidad
mental
Equilibrio Inquietud

Nota. La figura indica los factores que desempeiian un papel de primer orden en el
proceso creativo gastrondmico, juntos con los elementos “voluntad” y “capacidad” se
conviertenenlametodologia paracrearoinnovaren laindustria gastronémica. Tomado
de Los secretos de El Bulli: recetas, técnicas y reflexiones (p. 17).

Equilibrio: Esla capacidad deabsorberlo que haaprendidosindejarse
afectar, lo cual requiere mucha practicay experiencia.

Paladar mental: Un chef debe tener una habilidad relacionada con
el analisis gustativo que le permite imaginar el sabor y laarmonia de un plato

| 14 |
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simplementeviéndolo oescuchando sunombre. Laelaboracion de platos podria
prolongarsesinella, yaquese requeririan pruebas para asegurarunaarmonia
adecuada. Gracias al entrenamiento acumulado alo largo de los afios, ya sea
cocinando o comiendo, se obtiene una alta capacidad de memorizacion de
gustos, texturasy productos, y cada vez resulta mas facilemplear este paladar
mental; dicho de otro modo, sera posible imaginar con cierta aproximacién
el gusto que luego tendrd al ver un plato. Solo hay una forma de lograrlo:
capacitarse (Adria, 1998, p.17).

1.2 Proceso Creativo

El proceso creativo se convierte en la metodologia o camino a seguir
mediante el cual se convierte unaideaenunacreacion lista paraser presentada.
Aunque las creacionesamenudo no ocurren de manera planificada, establecer
unaseriede pautas nosayudard alograr resultados satisfactorios y evitar perder
eltiempo entareas especificas.

Lomasimportante paracrearestenerlacapacidad dehacerlo(donque
todaslas personastienenen mayoromenorgrado)yluego ejercitarla. Cada chef
decide el proceso creativo que vaadesarrollar. Sinembargo, el célebre cocinero
Ferran Adria, propone unaserie de etapas dentro de este proceso creativo que
podrian resultar Gtiles para la creacion de nuevas propuestas gastronomicas.

Figura7
Factores en el desarrollo de la creatividad aastronomica.

[Proble ma o tematica general

Constructo general

Idea

Idealizacién del problema (Brainstorming)

Definicién del plata
Bosquejo de la propuesta

Recopilacidn de datos
4Existe algo parecido? {Lo han hecho antes?

[ﬂm alisis de datos

dComo lo hicieron? { Qué puedo aprender?

Nota. Nota. La figura detalla el proceso creativo que lleva a cabo el chef Ferrdn Adrid
en el Restaurante el Bulli. Adaptado de Los secretos de El Bulli: recetas, técnicas y
reflexiones (p. 23).
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Problema otemadticageneral

En términos conceptuales, se refiere al tema amplio que centra un
discurso, texto o campo del conocimiento. Este tema general sirve como base
parael desarrollo de unaideay engloba los temas mas especificos que se tratan
enel contenido de untexto. Este tema general sirve como el eje central sobre el
cual se construye la estructuratematicay proporciona coherenciay direccional
discursootrabajo.

Figura 8
Cuaderno de anotaciones de Ferrdn Adrid.

i A e sda patton sty wirlom e
., L ,{.«, o A AR AL e
\{4" Fomr o ey Cacpevf et A\/-«

Laa l\rm
‘4‘

Nota. Lafigura muestra un cuaderno de anotaciones donde el chef Ferran Adrid registra
y grafica posibles propuestas gastronémicas. Tomado de: https.//tvrobles.lamula.pe/
media/uploads/b32felb2-2453-466e-bdb4-e66elebf7ad1.jpg

Eneldmbitogastrondmico, este apartado se convierte enlabase sobre
lacualsedesarrollalapropuestaculinaria, disefiar un platoa partirde unconcepto
gastrondmicootemdticageneralimplicaformular y proponer constructos tedricos
abstractos pero coherentes, es pensaren conceptos generales sobre comosera
nuestro plato, que emocionestransmitird, que elementos podra contener,como
seemplatard, que colores predominaran, asicomoun pintorque antesdetomarel
pincelyellienzo, primeroseinspira, creaensumente, divaga, imaginay propone.
Paraelloel cocinero puede utilizar lafusidon de culturas, una cocinaregional, una
obradearte, lanaturaleza, lamdusica, comofuentes deinspiracion.

| 16 |
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Idea

La ides se concibe como una imagen mental que surge del
pensamiento o laimaginacidn de alguien, es considerado como el acto
mas basico del entendimiento porque se limita al conocimiento basico
de algun tema sea real o imaginario. Estas ideas pueden surgir como
resultado de la experiencia o dellibre uso de larazén, de ambos modos
se puede entrenar.

En el ambito de la gastronomia, unavez que se han presentado
los modelos tedricos, es necesario comenzar a desarrollar ideas que
esténrelacionadas con las mismas, considerando como punto de partida
la experiencia culinaria que cada chef va desarrollando alo largo de su
trayectoria académica o profesional. Luego, es necesario que esas ideas
se trasladen a qué productos, maquinaria, técnicas, emplatados, vajilla,
entre otros se utilizardn. Aunque lasideas a menudo surgen sin previo
aviso, establecer unas pautas a seguir nos ayudara a evitar perder el
tiempoy lograr resultados satisfactorios.

Adria (1998) menciona que:

“Con frecuencia nos preguntan de donde vienen las ideas. Mi
grupo y yo acostumbramos a perseguirlas de dos maneras diferentes.
En primer lugar, podemos optar por buscar nuevas ideas leyendo,
estudiando, discutiendo temas de cocina, etc. Se trata de un ejercicio
mental para que las nuevas ideas fluyan. Al principio, todo ejercicio
parece dificil, pero el entrenamiento es fundamental para agilizar el
proceso. En ocasiones, lasideas llegan en un momento de inspiracion,
graciasala suerte, mientras se contempla algo completamente diferente,
se piensa en otra cosa o se habla distendidamente, una idea aparece
de manerasorprendentey se puede reconocer deinmediato” ” (Adria,
1998, p.5).

Para la creacion de un plato, se parte de una idea principal y
otras que vendran acomplementar la propuesta, Adria (1998) las define

delasiguiente manera.
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-Laidea principal eslabase sobre laque se comienzaacrearalgonuevo,
yaseaunaelaboracion, unatécnica de coccidn, un recipiente, entre otros.

- Lasideas complementarias aparecen a medida que se trabajalaidea
principal. Estas son preconcebidas en algunos casos y aparecen a medida que
avanza el proceso de creacion, pero contribuyen al desarrolloy acabado de la
propuesta.

Unasy otras sonigualmenteimportantes para el resultadofinal.

En conclusion, la experimentacion culinaria utiliza la creatividad para
plasmar unaideacentral o conceptoenplatillosreales. Esto puede seratravésde
unacombinacién Unica de sabores, técnicas culinarias especiales ounanarrativa
especifica. Experimentar coningredientes, presentacionesylastécnicas culinarias
haran realidad el concepto gastronémico.

Definicidon del plato

La Real Academia Espafiola denota que el término definicidon hace
referenciaalaaccidn de explicar el significado de un término, objeto o concepto
(RAE, 2024). En general, implica la delimitacion, la precision y la claridad de los
rasgos distintivos de lo que se esta definiendo.

Ladefinicidon de un plato entoncesimplicaladelimitacion precisa, claray
detallada de cadaelemento que vaacomponerel mismo, por muy pequefioque
estesea. Enelmétodocreativode Ferran Adria paracrear nuevos platosrefierela
conceptualizacién detallada de cada componente, estoincluye:

- Productos, técnicas y conceptos: Adria cree que cada plato esta
compuesto por una amplia gama de productos, técnicas culinarias y ideas
novedosas. Cadauno de estoscomponentesayudaacrearydeterminarel plato
final.

- Composicion y estructura: En su definicion, la combinacion de
ingredientes, lastécnicas culinarias utilizadas, la presentacidnvisualylaestructura

sensorial del plato son elementos clave.
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-Romper con las convenciones: Ferran Adria desafia las convenciones
establecidasy redefine los platos, explorando nuevas formas de presentacion,
saboresy experiencias gastrondmicas.

Figura9
Granizado salado de tomate con orégano frescoy manjar blanco

) B R A

ARt SR SES

S

Nota. Ejemplo de definicion de un plato centrado en el uso de 3 ingredientes. Chef
Ferrdn Adrié Tomado de: http://www.elbulli.com/catalogo/catalogo/anyo_familia.
php?lang=es&id_familia=5&anyo=1992&id=159

En el marco del método creativo de Adria, la definicién de un plato
implica ir mas alld de la receta tradicional y enfocarse en la experimentacion,
lainnovaciony lareinvencidn de conceptos gastrondmicos tradicionales para
crear experiencias culinarias Unicasy sorprendentes (Adria, 2010, p. 34)

Durante el proceso de definicidn del plato, es necesario aplicar la
creatividad y el paladar mental y preguntarse ¢ COmo pueden conjugarse los
componentes de forma correcta? Asicomo, que materialesy tecnologia debo
aplicar paraobtener mejoresresultados ¢ Qué caviardebousar? ¢ Comoyddnde
cocinaréeltuétano?
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Recopilacién de datos

En este punto, se intentan responder dos preguntas esenciales, que
serviran como guias para el proceso final del trabajo creativo y, en particular,
paralapresentacion del menuenelrestaurante. ¢ Existe algo similar? ¢ Alguna
vez se hahechoesto?

Estas preguntas deben responderse con total sinceridad ya que de
otramaneralo que se percibe como nuestra propuesta creativa puede seruna
copia fiel o parcial de una propuesta gastrondmica existente de otro autor en
algun otro espacioterritorial.

Anadlisisde datos

Si la respuesta a los cuestionamientos anteriores es negativa,
probablemente se habrainventadoalgo nuevo. Noobstante, silarespuestadel
apartadoanterior es positiva, se plantearan dos preguntas adicionales: ¢ Cémo
lo ha hecho? ¢ Qué puedo aprender? El cocinero podra obtener informacién
sobre los elementos que el autor ha considerado en su obra, pero sobre todo
sobrelo que puede aprender de su experiencia.

Tabla1
Ejemplo del proceso creativo de Ferrdn Adria

Etapas del proceso creativo

Problemageneral Mary montafia
Idea Caviarytuétano
Definiciondel plato Tuétanoal caviar

¢Existe algo parecido?
Recopilacién de datos ¢Alguienlohahechoantes?

¢Comolohahecho?
Analisis de datos ¢Qué puedoaprender?

Nota. Latabla muestraunejemploreal considerando cada unadelas etapas del proceso
creativo propuesto por Ferran Adria.
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Hasta aqui, el proceso creativo cumple con su objetivo esencial de
crear nuevos platos, no se ha experimentado, no se ha realizado pruebas de
degustacion. Sin embargo, los restaurantes pueden ampliar este proceso,
hastallevarla propuestaa la cartaoment del establecimiento. Se recomienda
continuar bajo las siguientes directrices.

Tabla2
éSigoonosigo?

En este momento decido sisigoono

Pruebas, ensayos, posibles

Experimentacion . .
guarniciones, salsas (paladar fisico)

Degustar hasta encontrar el punto

Ultima prueba deseado

Encontrar lamanera de reproduciren

Elaboracion enelrestaurante
unrestaurante el plato que se hacreado

Nota. La tabla muestra los elementos adicionales al proceso creativo, si el objetivo es
llevarloala cartadel establecimiento

Figura 10
Tuétanoal caviar, 1992

Nota. Aplicaciéndel proceso creativo. Tomado de: http://www.elbulli.com/catalogo/
catalogo/anyo_familia.php?lang=es&id_familia=6&anyo=1992&id=186
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Encontrarlaideaytomar ladecision de seguirsonlos dos momentos
mas cruciales del proceso. La dificultad en el desarrollo de cada uno de los
procesos dependerd en gran medida del nivel de conocimiento culinario del
chef.

1.3 Métodos creativos

El término “métodos creativos” hacen referencia a un enfoque en
la creacidn culinaria que es innovador y disruptivo, destacando técnicas y
procesos que rompen con las convencionales de la cocina tradicional. Adria
destaca este enfoque para ofrecer experiencias gastronémicas Unicas y
revolucionarias. El objetivo es crear platos que atraigan a los comensales
desde unaperspectiva sensorial, emocional e intelectual, sorprendiéndolos
y permitiéndoles disfrutar de la comida de maneras novedosas e inusuales
(Adria, 2010, p. 131)

Adria (2010) sefiala que “los métodos creativos son la sintesis de
veinte afios de investigacion enla cocina”. Las técnicas creativas utilizadas en
lamusica, elarteylamoda, tales comolavisualizacion, el pensamiento lateral,
laasociacion libre, lalluvia de ideas entre otras, han demostrado que unagran
cantidad de estas también pueden usarse en la creatividad gastrondmica.
Asimismo, algunos de los métodos pueden ser utilizados en otras disciplinas
artisticas, especialmente en aquellas que utilizan el mismo vocabulario.

El término “deconstruccién”, que sera objeto de una revisidon
detalladamasadelante, se aplicaaunadelasformasdereinterpretarlos platos
clasicosy tradicionales, este término fue sugerido por un amigo arquitecto,
al principio se consideraron otros nombres como “descomposicidon” o
“reconversion”, pero se desestimaron por razones obvias. La intencién de
la busqueda de métodos creativos en otras areas del conocimiento no es
establecer paralelismos ni compartir principios tedricos especificos, sino
simplemente elegir la nomenclatura que mejor se adapte a un proceso
especifico (Adria, 2010. p. 132).

Ferran Adria agrupa los métodos creativos en tres momentos, los
cuales se muestran en latablaadjunta
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Tabla3
Meétodos creativos

Tipologias

-Loautdctono comoestilo

- Influencias de otras cocinas
Métodos creativos| -Busqueda técnico-conceptual

-Técnicasy conceptos aplicados alos

productos

-Asociacion

-Inspiracion

-Adaptacion

-Deconstruccion

- Minimalismo

-Cambios en laestructuradel menu
-Busqueda de nuevos productos

Meétodos creativoslI

-Los sentidos como punto de partida
paracrear

-Elsextosentido

-Simbiosis mundo dulce/mundo salado
-Productos comercialesenlaalta cocina
-Nuevas maneras de servir lacomida
-Cambios en laestructuradelos platos

Métodos creativoslll

Nota. La tabla muestra diferentes métodos creativos desarrollados por Ferran Adria
durante veinte afios de investigacion culinariaen sutaller de creatividad en Barcelona
Espafa.

1.3.1Asociacion

Estemétodo creativo consiste en crear listas de ingredientes, técnicas de coccion, salsas,
guarniciones, elementosdecorativos, entre otras, alas que los cocineros pueden recurrir
cuandodesean descubrirnuevasformasde prepararalgin producto o combinarvarios
ingredientes. Las listas de asociacion se amplian constantemente y son el resultado de
afios de trabajo creativo.

| 23 |



Guia de estudio - Gestion de Alta Cocina

Tabla4d

Lista de ingredientes para la produccion gastrondmica

Regién/Cocina

Ingredientes Representativos

México Maiz, frijoles, chile, jitomate, aguacate
Italia Tomate, albahaca, aceite de oliva, pasta
Tailandia Limdn, hierba de limdn, leche de coco,
galanga
Japoén Arroz, alga nori, salsa de soja, dashi
India Curry, comino, circuma, jengibre, ajo
Francia Mantequilla, cebolla, ajo, vino, hierbas
Espaia Aceite de oliva, ajo, pimentdn, jamon
China Soja, jengibre, ajo, cebollaverde, tofu
Medio Oriente Garbanzos, tahini, menta, pistachos
Grecia Aceitunas, aceite de oliva, orégano, limon

Nota. Tabla de ingredientes representativos de la produccién gastrondmica creativa,
se pueden considerar algunos de los elementos mas icdnicos y utilizados en diversas
cocinasalrededor del mundo

El objetivo delmétodo es simplificar lamaneraen que se puedacrear,
convirtiéndose en una muletilla para el profesional en momentos de poca
inspiracion y un pasatiempo divertido para cualquier aficionado a la cocina,
facilitandounaserie de posibilidades combinatorias. El cocinero puede cerrarsus
ojos, lanzarundardoyseleccionaralazar productos, técnicas, procedimientos,
salsas, guarniciones, combinarlasy crear, convirtiéndose asi en un juego.

Tabla5
Lista de técnicas de coccion tradicionales y de vanguardia para la produccion
gastrondmica creativa
Tigtﬁgge Descripcion Tipo
Asado Cocinar alimentos directamente sobre fuego Tradicional

o brasas, resaltando saboresy texturas
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Método de coccion prolongadaa

Cocciénabaja . . .
temperaturas bajasy estables, manteniendo  Tradicional
temperatura . . .
lajugosidady textura de los alimentos
Utilizacién de altas temperaturas paralograr
Coccionaalta un rapido sellado exterior manteniendo .
. o Tradicional
temperatura elinterior jugoso, creando texturas
contrastantes
Cocinar los alimentos utilizando vapor de
Coccidnalvapor  agua, preservando nutrientes, coloresy Tradicional
sabores naturales.
L Cocinar alimentos directamente sobre fuego
Coccionala .
il o brasas, realzando saboresy otorgandoun Tradicional
parrilla

distintivoahumado.

Coccionalvacio

Sellado de alimentos en bolsas alvacioy
coccion atemperaturas controladas por
periodos prolongados, conservando sabores
ytexturas

Vanguardista

Gelificar la capa exterior del alimento,

Esferificacion creando formas esféricas con sabor liquidoen Vanguardista
suinterior.

Esferificacion Transformar liquidos en esferas con .

. . L Vanguardista

inversa membrana gelatinosay relleno liquido.

Esferificacion o . .

. Convertir liquidos en gel utilizando diferentes .

inversa . Vanguardista
. .. agentes gelificantes.

Gelificacion

Nota. Tabla de técnicas de coccidn tradicional y vanguardista para la produccion

gastrondmica creativa, aplicadas con creatividad y conocimiento, son utilizadas por

chefsinnovadores paradesarrollar platos con nuevasinterpretacionesy presentaciones.

Esimportante considerar con cuidado este juego de seleccidn, yaque,
alcombinar diferentes productos, texturasy gustos, sera necesario mantener
una cierta coherencia y un sentido del buen gusto. Este método debe usarse
como un ejercicio de control de las pasiones, dejandolas fluir y calculando
simultdneamente suimpacto (Adria & Soler, 1993, p.31).
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Tabla6
Lista de ingredientes para la produccion gastrondmica

Salsa Pais de origen Descripcién
. Salsa blancahechadeleche,
Bechamel Francia . .
harinay mantequilla
. Elaboradacontomates
Salsade Tomate Italia . o
cebolla, ajoy especias.
~ . o Base de carne concebolla,
Espaiiola Francia/Espafia S
zanahoria, vinoy caldo.
, . Mezcla de yemas de huevo
Holandesa Paises Bajos - Yer S
mantequillayjugo delimdn.
o . Emulsién de huevo, aceite
Mayonesa Espafia/Francia . oy ’ y
vinagreolimon.
.. Preparada con aguacate,
Guacamole México . L
cilantro, cebollaylimén.
. . Combinacién de sabores
Agridulce China L. .
dulcesy acidos convinagre.
. Elaboradaconalbahaca,
Pesto Italia o . .
pifiones, ajo, aceite y queso.
. . Fermentacion de soja, trigo,
Salsadesoja China 13, g0,

salyagua.

Nota. Salsas provenientes de distintas culturas, utilizadas como pilares esenciales en
la cocinacreativa, aportando sabores Unicos y complementando unaamplia variedad
deplatos.

El Carpaccio de ceps confitados con ensalada de patatas, trufa
negray hierba de candnigos conrifiones de conejo fue uno de los primeros
platos creados en elBulli utilizando esta técnica. El punto de partida fue
buscar una nueva manera de cocinar los ceps frescos; se eligié el confitado
comotécnicade cocciony el carpaccio como procedimiento. Después de
revisar lalista de ingredientes y tomar la decisidn de hacer una ensalada,
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el paladar mental jugd un papel en la seleccién de los ingredientes mas
adecuados, teniendo en cuenta que debian ser similares a las setas. Las
hierbas de los candnigos, patata y trufa negra fueron elegidas debido
a sus sabores que potenciaran el del carpaccio, asi como a sus texturas
y colores. El jugo de trufa negra y una vinagreta de pifiones fueron los
ingredientes principales cuando se mird la lista de salsas. Finalmente, se
escogieron losrifiones de conejo delalista de carnes y menudillos, lo que
resultd en el siguiente plato:

Figura 11
Carpaccio de ceps confitats i amanida de patates, tofona negra i herba dels
canongesamb ronyons de conill

Nota. Aplicacion del método creativo “Asociacion”. Tomado de: http://www.elbulli.
com/catalogo/catalogo/anyo_familia.php?lang=ca&id_familia=6&anyo=1989&id=52
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Figura 12

Recetadel Carpaccio de ceps confitatsiamanida de patates, tofonanegraiherba
delscanongesamb ronyons de conill, 1989
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Nota. Ingredientes y procedimiento para elaborar el carpaccio de ceps. Tomado de:

Toda(2017)

1.3.2Inspiraciéon

En palabras del célebre cocinero Ferran Adria, la inspiracion es el

método masfacil de entender pero el mas dificil de explicar. El punto de partida
del plato es una referencia de cualquier ambito, ya sea del arte, la moda, la
musica, laarquitectura ola naturaleza. Este método creativo propuestoimplica
unamentalidad abierta, curiosay receptivaadiversasinfluencias externas para
impulsarlainnovacion (Adria, 2010, p. 202).

Entre las primerasinfluencias externas, seencuentranelarte. Enelafio
1987 el chef Ferran Adria cred el plato denominado “Los Salmonetes Gaudi”, el
mismo que estd influenciado por las pinturasy la estética del arquitecto Antoni
Gaudi. Estacreacion culinariaes unhomenaje conceptual y visual almodernismo
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y la estética vibrante que caracterizan las obras del artista. En esta ocasion el
plato estaba inspirado claramente en el mosaico fragmentado de azulejos o
baldosas que tanto caracteriza la obra de Gaudi.

Figura 13
Arquitectura de Antoni Gaudi. Mosaico

Nota. La arquitectura de Antoni Gaudi como fuente de inspiracion para la creacién de
platos creativos. Tomado de: https://n9.cl/7pr2h

Para emular la estética modernista de artista, el plato “Salmonete
Gaudi” utilizblostonos rosados del salmonete, utilizo colores vivos y contrastes
visuales que se asemejan a los elementos que se encuentran en las obras
del arquitecto catalan. Al crear este plato, Ferran Adria tenia como objetivo
transmitir una experiencia sensorial que evocara la atmdsfera artistica y
cromaticaasociadaa Gaudi, creando una conexion entre lacomidayelarteen
una experiencia culinaria Unica.
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Los salmonetes eran una elaboracidn que se servia caliente y en la
que el lomo de un salmonete completamente limpio estaba cubierto por un
mosaico de vegetales. En una época en la que la costumbre era empanar de
manera tradicional, aqui se preparaban los salmonetes con una minisanfina.

Figura 14
Los Salmonetes Gaudi, 1987

Nota. Aplicacién del método creativo “Inspiracion”. Tomado de: http://www.elbulli.
com/catalogo/catalogo/anyo_familia.php?lang=es&id_familia=6&anyo=1987&id=10

Unsegundo ejemplo, tiene comofuente deinspiracién la naturaleza,
frescaydirecta. Los pétalos de lasflores deljardin del restaurante elBullifueron

el origen de una ensalada de remolacha con caviar.
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Figura 15
Pétalos de flores deljardin del restaurante elBulli

Nota. Los pétalos como fuente de inspiracién para crear platos. Tomado de: https://
www.pexels.com/es-es/foto/hortensias-moradas-129044/

Figura 16
Laremolachacruday cocida con caviarenensalada, 1991

A% ;

Nota. Aplicacién del método creativo “Inspiracion”. Tomado de: http://www.elbulli.
com/catalogo/catalogo/anyo_familia.php?lang=es&id_familia=5&anyo=1991&id=112
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Untercerejemplode este método creativo, se encuentranuevamente
enlanaturaleza. Mirando el entorno, se detienen areflexionaren el sistemade
anidacién de algunas aves para construir con ello un nido de judias verdes, se
trata de unaensalada que esfiel reflejo de lafuente de inspiracion.

Figura 17
Nido de pdjaros

v | SR R
Nota. Los sistemas de anidacion comofuente deinspiracion para crear platos. Tomado
de: https://n9.cl/59gcn

Figura 18
El nido de judias verdes con pinzas de bogavante, 1987

Nota. Aplicacion delmétodo creativo “Inspiracion”. Tomado de: http://www.elbulli.com/
catalogo/commons/generar_img.php?id=8&PoG=G

| 32 |



Guia de estudio - Gestion de Alta Cocina

1.3.3 Adaptacion

Adaptarsignifica confeccionar de nuevo. Este método creativo consiste
en tomar como referencia un plato existente, que puede ser de la cocina
clasica francesa o una receta tradicional nacional, regional o internacional y
reconvertirla en funcidn de las costumbres, preferencias, el estilo culinario
o lavisién estética del cocinero, creando asi una version mas sofisticada del
platotradicional. (Adria, 2010, p. 203). La clave de este método consiste en que
el comensal identifique visualmente el plato original en la nueva propuesta
gastrondmica que estd a punto de degustar, esto requiere que el comensal
conozca previamente del plato.

El primer ejemploes el Gazpacho Andaluz, unasopafriadeveranoque
sesirve tradicionalmente con picatostesyhortalizastroceadas. En el restaurante
elBulli se adapté esta sopa tradicional de manera que los ingredientes de la
sopa cobraron mayor protagonismo ya que se servia al comensal un plato
estéticamente bien decorado de hierbasy hortalizas perfectamente cortadas de
distintasformas; después el camarerovertialasopaencimayel platoadoptabala
aparienciade ungazpachotradicional. Este concepto dio origen posteriormente
alassopasemplatadas.

Figura 19
Gazpacho de bogavante, 1989

Nota. Aplicacion del método creativo “Adaptacion”. Tomadode: http://www.elbulli.com/
catalogo/commons/generar_img.php?id=45&PoG=G
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Laadaptacidonse basaenuntrabajodeinvestigacion, deaprehension,
observando las artes culinarias de los distintos pueblos, con la voluntad de
comprender sulegado culturalyasimilarlo (Adria, F., & Soler, J., 1993, p. 31).

No obstante, la base de la adaptacion no siempre se basa en platos
tradicionales, clasicos o que pertenezcan al patrimonio culinario mundial.
Muchas creaciones se han adaptado del mundo salado al dulce y viceversa,
como la sopa de berenjenas con raviolis de berenjena y yogurt al caramelo
balsamico, que ese mismo ao pasé de serun platosaladoa convertirseenun
postre llamado Raviolis de berenjena, yogurty miel.

Figura 20
Raviolis de berenjena, yogurty miel, 1997

Nota. Aplicaciéndelmétodo creativo “Adaptacion”. Tomadode: http://www.elbulli.com/
catalogo/commons/generar_img.php?id=432&PoG=G
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1.3.4 Deconstruccion

La deconstruccion se levanta como la hija mayor del método de
adaptacidn, que parte de unareceta o platotradicionallocal, regional, nacional
ointernacionaly cuyo éxito depende del conocimiento del comensal sobre el
plato que degusta, su experiencia previa con el plato tradicional y su capacidad
para distinguir sus componentes.

En la adaptacion el plato sufre una transformacion de manos del
cocinero, pero el producto final mantiene algunas caracteristicas visibles e
identificables del plato original; mientras que en ladeconstruccion se modifica
parcial o totalmente cada componente del plato, ojo, cada componente, no
cadaingrediente, esta transformacién puede ser en uno de estos elementos:
apariencia, textura o forma, o entodos estos aspectos ala mismavez.

El objetivo de la deconstruccién es promover el sabor base, por
lo que el plato sugerido debe mantener lo mas posible la esencia del sabor
original. Ademas, el plato es dificil de reconocer a simple vista; si no fuera por
lanomenclatura, se consideraria una propuesta completamente nueva. Enese
sentido, este método depende alin mas del conocimiento de lareceta original
por parte de los comensales que enlaadaptacion.

Tabla7
Principales caracteristicas de la deconstruccion

Caracteristica Concepto

Setratadedividirunplato
tradicional en sus partes
fundamentalesyluego

Reinterpretacién de platos reconstruirlo de unamanera

tradicionales innovadoraysorprendente,
manteniendo la esencia, pero
presentandolo de unamanera
diferentey original.
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Promueve laexperimentaciényla
libertad creativa parareinventar
lapresentacion, las texturas, los
saboresy lastécnicas culinarias,
desafiando las convenciones
gastrondmicas establecidas.

Enfoque creativoy experimental

Incluye el uso de técnicas
culinariasinnovadorasy

Uso detécnicas culinarias avanzadas paratransformar

vanguardistas losingredientesy brindar
experiencias sensoriales Unicasy
novedosas.

Paragenerar una experiencia
multisensorial, buscaimpactar
visualmente al comensal
mediante presentaciones
inesperadas, texturas
contrastantesyformas creativas.

Enfasis enla estéticaylasorpresa

Propone la exploracionde
saboresinusuales, lacombinacion
deingredientesvariadosyla
busguedade contrastes, creando
mezclas provocativas e inéditas.

Exploracion de nuevos saboresy
combinaciones

Enlacocina, fomentala
creatividad, el pensamiento

Fomentodelacreatividadyla lateraly lainnovacion, desafiando

innovacion las normas convencionalesy
abriendo nuevas posibilidades
culinarias.

Nota. Estas caracteristicas definen la esencia de la técnica de la deconstruccion de Ferran
Adria, permitiendo la transformacion y reinvencion de platos cldsicos en propuestas
culinarias novedosas y emocionantes.

Lanomenclaturadadaal plato esfundamental parala deconstruccién.
“Dosformasde presentar el polloal curry” esuno delos primeros ejemplos de
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deconstruccién en elBulli. En este caso, losingredientes de la receta original se
transforman en helado de curry, gelatina de manzana, sopa de cocoy jugo de
pollo, y el plato se presenta de dos maneras que parecen mas un postre que
un plato principal. El juego gastrondmico no hubiera funcionado si el plato se
hubierallamado “Helado de curry con gelatina de manzanay sopa de coco”, el
comensal lo hubiera pensado que se trata de una creacion totalmente nueva
ynode un platotradicional que hasido deconstruido (Adria, 2010, p. 204).

Figura 21
Dosformas de presentar el pollo al curry, 1995

Nota. Aplicacion del método creativo “Deconstruccion”. Tomado de: http://www.
elbulli.com/catalogo/commons/generar_img.php?id=298&PoG=G

Un plato tipico de la cocina espafiola es la tortilla espafiola, también
conocida como tortilla de patatas. Es una tortilla de huevo rica con patatas
fritasy cebolla. Para hacer una tortilla espafiola, primero se frien las patatas y
la cebolla en aceite de oliva, luego se agregan los huevos batidos y se cocinan
ambos lados de la mezcla en una sartén hasta que esté dorada por fueray
cocida por dentro. Es un plato que se puede servir caliente o frio, como tapa,
plato principal o bocadillo.
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Figura 22
Tortilla espaiola de patatas

Nota. Platorepresentativo de la cocinatradicional espafiola. Tomado de: https://images.
cookforyourlife.org/wp-content/uploads/2018/05/Tortilla-Espanola-1-696x464.jpg

Aplicando el método de deconstruccion se obtuvo un plato
visualmente distinto en apariencia, en forma en textura, pero que preservala
esenciadel sabor original.

Figura 23
Evolucién delaespuma caliente de patatas ‘tortilla de patatas MarcSingla’, 1998

Nota. Aplicacion del método creativo “Deconstruccion”. Tomadode: http://www.elbulli.
com/catalogo/commons/generar_img.php?id=491&PoG=G
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Una cosa que destacar es que el método no se limita a deconstruir
platos completos Unicamente, sino que también se puede aplicar a un solo
componente del plato mientras se mantienenlos otros delamaneratradicional;
obienun mismoingrediente se puede transformar en diferentes texturas, como
es el caso del chocolate que se convierte en “chocolate en texturas”, pero este
ultimo se tratard dentro del concepto minimalista.

Los estudiantes de la carrera de gastronomia en la asignatura de
cocina creativa han desarrollado este método como parte de su formacion
durante varios periodos. Suaplicacion ha dado resultados positivos, enellalos
estudiantes reflejan creatividad y sobre todo aplican los conceptos tedricos
llevandolos a la practica. A continuacidn, se presenta una muestra de los
resultados.

Figura 24
Llapingacho

Nota. Propuesta de deconstruccion del llapingacho. Guanoluisa (2024)
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Figura 25
Pifia colada

Nota. Propuesta de deconstruccion de la pifia colada. Guanoluisa (2024)

Figura 26
Coladamorada

Nota. Propuesta de deconstruccion de la colada morada. Guanoluisa (2024)
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Figura 27
Morocho conempanadas de viento

Nota. Propuesta de deconstruccion del morocho conempanadas de viento. Guanoluisa
(2024)

1.3.5 Minimalismo

Al igual que la inspiracién es un concepto dificil de definir
principalmente en el contexto culinario, ya que en arquitectura el término
evocaaunestilo que se caracteriza porlasimplicidad, laclaridad y lareduccion
de elementos innecesarios. Se refiere a un método que permite creartodala
“magia”, o deleite de los sentidos, con pocosingredientes. Se tratade untérmino
subjetivo, porlo que no resulta facil determinar si un plato es minimalista o no
(Adria, 2010, p. 204).

Es importante aclarar que el minimalismo no debe ser confundido
con unestilo de presentacion de platos contemporaneo; en cambio, debe ser
considerado como latransformacién de pocosingredientes en un platolomas
atractivoy creativo posible, aqui cabe el dicho “menos es mas”. Adria (2010)
sefiala que el minimalismo “distingue la sencillezen que los contados productos
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guese utilizan pueden haberse sometido avarios procesos de transformacién”.
El hecho de que un plato sea dificil de preparar no necesariamente significa
gue sea minimalista. De igual manera, no es necesario que sirva en unavajilla
pequefia, sino mas bien concentrar pocos ingredientes distintos en una sola
preparacion.

Tabla8
Tipos de minimalismo

Tipos Detalle Propuesta

Minimalismode  Refiere unapequefiaracionque Huevodecodorniz
bocado secome de unsolobocado caramelizado

Refiere un plato de mayores

Minimalismo ; Quinuaheladade
. g porciones que se presentaen .
de estimulacion foie-grasde pato
. texturasytemperaturas muy i
sensorial ) conconsomé
diversas
Tomate entexturas

Describe untipode
Minimalismode  minimalismo que presentaun
declinacién soloingrediente enformasy
texturas diferentes

(elmismotomate
sesirveenformade
granizado, esencia,
gelatina, espuma)

Lamoluscada

(varias especies
autdctonas
L Enlugar de centrarse enunsolo .
Minimalismo . . de mariscose
. ingrediente, presenta productos
pluralismoo . . . preparan por
o de lamisma familiaenun mismo
monotematico lato separadopara
P potenciarsus

saboresysesirven
enunmismo plato)

Nota. Latabla muestra los diferentes tipos de minimalismo culinario desarrollados
por elBullide Ferran Adria.
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Figura28
Tomate entexturas, 1996

Nota. Aplicacion delmétodo creativo “Minimalismo de declinacién”. Tomado de: http://
www.elbulli.com/catalogo/commons/generar_img.php?id=349&PoG=G

Figura29
Quinoa helada de foie-gras de pato con consomé, 2001

Nota. Aplicacion delmétodo creativo “Minimalismo de estimulacion sensorial”. Tomado
de: http://www.elbulli.com/catalogo/commons/generar_img.php?id=755&PoG=G
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1.3.6 Otros

Existen otros métodos creativos mencionados en la Tabla 2 de esta
unidad, pero no han necesitado una exposicién mds detallada. Esto no significa
guenoseanrelevantes; en cambio, es unainvitacionalos cocineros aexaminar
cadaunodelos métodos creativos restantesy aplicar sus conceptos tedricosa
la propuesta gastronémica creativa.

Acontinuacion, se describe brevemente aquellos métodos creativos
gue no fueron revisados con mas detenimiento, algunos de estos métodos se
hanimplementado en las practicas culinarias en los talleres de gastronomia
de lainstitucion, por estudiantes apasionados de la cocina tradicional y la de
vanguardia.

Tabla9
Otros métodos creativos
Tipologias
Utilizacién de
-Loautdctonocomo ingredientesytécnicas
estilo delacocinaautéctona
delentornoinmediato
Intercambio de
-Influencias de otras ingredientesytécnicas
cocinas culinariasdetodoel
mundo
Métodos creativos | Eslaideaqueunplato
. puede elaborarse de
-Busqueda

distintos modos para
obtener diferentes
recetas

técnico-conceptual

Serefierealacorrecta
-Técnicasy conceptos aplicacién detécnicas
aplicadosalos productos  culinariasenlos

ingredientes
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Meétodos creativos I

-Cambiosenlaestructura
delmenu

Sereinventaelmenu
tradicionaldando pasoal
de degustacion

-Busquedade nuevos
productos

Procura conocer
ingredientesy utensilios
de diferentes partes del
mundo

Meétodos creativoslI|

- Los sentidos como punto
de partida paracrear

Los cinco sentidos como
unmecanismo que
ayudaacrear platos

- Elsexto sentido

Platos que,amas
desatisfacerlas
necesidades bioldgicas,
procuran crear
emocionesy recuerdos

-Simbiosis mundo dulce/
mundosalado

Existen platos del mundo
salados que pueden
transformarsedulcey
viceversa

- Productos comercialesen
laaltacocina

Utilizacion de productos
comercialeso
industrializados como
las galletas Ores parala
creacion de novedosos
postres

-Nuevas maneras de servir
lacomida

Usode nuevos
recipientes donde servir
lacomida: piedras,
pizarras, papel
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Cuestionala
disposicién tradicional
deloselementos

Dentrode un plato
(género principal, salsa
yacompafiamiento)

y propone unanueva
composicion.

-Cambiosenlaestructura
delos platos

Nota. Latabla muestra los diferentes métodos creativos desarrollados por elBulli de
Ferran Adria, con su respectiva aclaracion conceptual.

Figura 30
Truchaahumada al capuli, con puré de zanahoria blanca y salsa de uvillas.

Nota. Aplicacion del método creativo “Lo autdctono como estilo”. Guanoluisa (2024)
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Figura 31
Mollejas asadas con tortilla de mote blancoy achogchasssilvestres

Nota. Aplicacion del método creativo “Lo autdctono como estilo”. Guanoluisa (2024)

Dentro del apartado de otros, se reflexiona brevemente en la
monocromia. En resumidas cuentas, la monocromia es una composicion
artisticaenlaquesolose utiliza un colory sus diferentes tonalidades, sin incluir
cualguier otro color. Se refiere entérminos mas simples al usode unasolagama
cromatica en una obra, ya sea en pintura, disefio grafico u otras expresiones
visuales. Esta técnica permite explorar las variaciones de luminosidad y
saturacion dentrode un mismo color, loque ayudaacreararmoniay coherencia
en laimagen. La monocromia puede aplicarse a una variedad de tonalidades
de un colorbase, no necesariamente blancoy negro.

A nivel gastrondmico, la monocromia implica trabajar con un solo
color o tono, tanto en los ingredientes como en la presentacion, para lograr
este objetivo se presentan algunas pautas, que los estudiantes delacarrerade
gastronomia han desarrollado como parte de sus propuestas gastronédmicas
creativas de clase.
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Tabla10

Directrices para la aplicacion de la monocromia

Consejos

Descripcion

Seleccion de Ingredientes

Eligeingredientes que pertenezcanalamismagamade colores.
Esto puede incluirverduras, frutas, carnesy otros elementos

Variedad de Tonos

Aunque estéstrabajando conunsolo color, juega conlavariedad
detonosdentrode ese espectro. Estoafiadira profundidad visual
alplato

Presentacion Creativa

Piensaenformas creativas de presentar el plato. Ladisposiciény
eldisefioen el platoson cruciales para destacar lamonocromia

Texturas Contrastantes

Afade variedad de texturas para evitar que el plato se vuelva
monotono. Juega con la coccidn, cortes y presentacion para
crear contraste

Cuidado conlaProporcion

Asegurate de equilibrar adecuadamente la cantidad de cada
ingrediente paramantener laarmoniaen el plato.

Innovacién enla Cocina

Experimenta con técnicas culinarias innovadoras para resaltar
lasingularidad de cadaingrediente

Inspiracion Estacional

Considera trabajar con ingredientes de temporada para
aprovecharlavariabilidad natural de colores

Nota. Latablamuestraalgunos consejos que parten de laexperienciaenclasey que se

utilizan al momento de proyectar un plato monocromatico.

Figura 32

Mousse de chocolate blancoy guanabana, con peras, polvoy salsa de coco

Nota. Aplicacion del método creativo “Monocromia”. Guanoluisa (2024)
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Figura 33
Chesscake de mortifio con galleta de remolachay salsa de arandanos

Nota. Aplicacién del método creativo “Monocromia”. Guanoluisa (2024)
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10. Actividades de Aprendizaje

1.Desarrolle lasiguiente sopa de letras relacionadas con el primer tema.

Creatividad enla cocina

RIE|lclof|lP|lr1|lL|A|lC|]I]|O|N|W]|D
Pplv]|o UIN|T|A|[D|W|]E]|P]|C]|D
FlP|lA|lL|A|D|A|[R|IM|E|IN|[T]|A]L
AlP|X|[D|lc|lA|lP|lA|lCc|lI|D|A]|D]|E
C|R|E|A|T|1|V]I|D|A|D|E|O|H
DIN|E|lQ|lU|1|L]T]|B|R|]I]|]O|Y]|K
Alz|c|J|H|O|N|E|S]|T|1I|[D|A]|D
TIM|D|F|la|lN|]J]O]JCl|lO]|lP|I |[A|[R]|]AQ
olpD|E|F]IT|IN|TI|lC|l[T]O|N]|P]| I ]|
s|T|s|A|[B|E|R|C|O|M|E|R|T]|D
I'IN|IN|J]O|fV|[A|C|]I|O|IN|D|V|W]|E
BlulJu]|T|R|A|[D|[I]|C|]IT]|O|IN|DI|A
DlslAa|IN|]A|fL|lI]|S]|]I1I]|S|V]|T|cCc|V
O|T|H|Cc|l1|IN]JQ]U/| Tlu|lD]|K
ANALISIS CAPACIDAD
CREATIVIDAD DATOS
DEFINICION EQUILIBRIO
HONESTIDAD IDEA
INNOVACION INQUIETUD
NO COPIAR PALADAR MENTAL
RECOPILACION SABER COMER
TRADICION VOLUNTAD
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2. Desarrolle el siguiente crucigrama relacionado con los métodos

creativos.

Métodos creativos

8

HORIZONTALES

VERTICALES

1 Platos elaborados con minimos
ingredientes, pero maximizando
sussabores

2 Platos que siendo salados pueden
transformarse en dulcesyviceversa

8Platosque utilizaningredientesdel
entorno

3 Platos elaborados a partir de
influenciascomolanaturalezaoelarte

9 Platos tradicionales cuyos
componentes han sido cambiados
enestructura, formaytextura

4Platos que creanemocionesyevocan
recuerdos

5 Platos generados a partir de una
asociacion deingredientes

6 Platos que utilizan unasolagamade
color

7 Platos tradicionales que han sido
modificados visualmente
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3.Taller.
Una vez analizado los métodos creativos, proponga la elaboracion
de un plato que refleje claramente cada uno de los conceptos.

11. Autoevaluacion
Seleccione larespuesta correcta

1.Seleccione: ¢ Qué se entiende por creatividad?
Capacidad de generar nuevasideas o conceptos
B. Eslarelacion delhombre con el medio que lorodea
C.Proceso de adaptacidon deideas preconcebidas
D. Introduccién de procesos novedosos para modificar elementos ya
existentes
2.Seleccione: ¢ Qué se entiende porinnovacion?
A. Capacidad de generar nuevasideas o conceptos
B.Eslarelacién delhombre con el medio quelorodea
C. Proceso de adaptacién de ideas preconcebidas
D. Introduccién de procesos novedosos para modificar elementos ya existentes
3. Seleccione: De acuerdo con el chef Ferran Adria é¢Cual es la
definicidon de Creatividad?
A.Nocopiar
B. Eshaceralgo novedosoysimple
C.Nolimitarse
D. Es proponer conceptos relevantes
4. Seleccione: De acuerdo con el chef Ferran Adria é La creatividad
eslasumade?
A.Voluntad +Capacidad
B. Capacidad + Honestidad
C. Equilibrio +Voluntad
D. Capacidad +Equilibrio
5.Seleccione: ¢ Qué se entiende como paladar mental?
A. Capacidad relacionada con el andlisis gustativo
B. Capacidad de reconocer los ingredientes que tiene una receta estandar
C. Capacidad derecordar sabores intensos
D. Capacidad de identificar laarmonia dentro de los productos primarios
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6. Seleccione: De acuerdo con el chef Ferran Adria, el proceso
creativo contiene al menos 5 elementos. Seleccione el orden de estos:
A. Concepto, Idea, Definicion, Recopilacién y Analisis de datos
B. Idea, Recopilacion de informacion, Analisis, Concepto, Definicidn
C. Recopilaciony Anadlisis de datos, Idea, Definicién, Concepto
7.Seleccione: Cuando se hablade métodos creativos, se menciona
aaquellastécnicas utilizadas en gastronomia para crear nuevas propuestas
gastronomicas. Entre ellas, la asociacion, que hace referencia a:
A. Consiste en tablas de ingredientes que generan combinaciones infinitas
B. Son listas de productos que se asocian porinmersion
C. Consiste enlistas de productos de una Unica regidon del mundo
D. Son listas de ingredientes de Espafia
8.Seleccione: Cuando se habla de métodos creativos, se menciona
aaquellas técnicas utilizadas en gastronomia para crear nuevas propuestas
gastrondmicas. Entre ellas, lainspiracidn, que hace referencia a:
A. Es un método creativo facil de explicar
B.Sonideas que nacen de la espontaneidad
C.Lasideas creativas parten de referenciar elementos de cualquier ambito
D. Es un método creativo que deriva de la busqueda técnico conceptual
9. Seleccione: Cuando se habla de métodos creativos, se menciona
aaquellastécnicas utilizadas en gastronomia para crear nuevas propuestas
gastronomicas. Entre ellas, la adaptacion, que hace referencia a:
A. Consiste en adaptar ingredientes extranjeros a recetas tradicionales
B. Consiste en reconvertir estéticamente un plato tradicional*
C. Consiste en adaptar técnicas culinarias foraneas ala cocinalocal
D. Consiste en reconvertir platos tradicionales, actualizando susingredientes
10. Seleccione: Cuando se habla de métodos creativos, se
mencionaaaquellas técnicas utilizadas en gastronomia para crear nuevas
propuestas gastrondmicas. Entre ellas, la deconstruccion, que hace
referencia a:
A. Esuna extension del método creativo de lainspiracion
B. Es una técnica creativa que modifica completamente los elementos de
unplato
C. Es una técnica culinaria que preserva el sabor original de los platos
tradicionales
D. Se refiere a la modificacion de la estructura del menu
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12. Evaluacion final

Laevaluacidnfinal delaunidadse evidenciaatravés de untaller practico
que refleje los conceptos dela unidad, principalmente enlo que respectaalos
métodos creativos. Cada estudiante debe elegir el método creativo que prefiera
y hacer una propuesta de plato que manifieste fielmente la comprensién del
conceptodiscutido en claseytratado en la presente guia.

13. Solucionario de las Autoevaluaciones
Seleccione larespuesta correcta

1.Seleccione: ¢ Qué se entiende por creatividad?
A. Capacidad de generar nuevas ideas o conceptos
B. Eslarelacion delhombre con el medio quelorodea
C.Proceso de adaptacidon deideas preconcebidas
D. Introduccién de procesos novedosos para modificar elementos ya existentes
RESPUESTA CORRECTA: A
2.Seleccione: ¢ Qué se entiende porinnovacion?
A. Capacidad de generar nuevasideas o conceptos
B.Eslarelacién delhombre con el medio quelorodea
C. Proceso de adaptacién de ideas preconcebidas
D. Introduccidn de procesos novedosos para modificar elementos ya
existentes
RESPUESTA CORRECTA: D
3. Seleccione: De acuerdo con el chef Ferran Adria éCual es la
definicién de Creatividad?
A.Nocopiar
B. Es haceralgo novedosoysimple
C.Nolimitarse
D. Es proponer conceptos relevantes
RESPUESTA CORRECTA: A
4. Seleccione: De acuerdo con el chef Ferran Adria é La creatividad
eslasumade?
A. Equilibrio+Voluntad
B. Capacidad +Honestidad
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C.Voluntad + Capacidad
D. Capacidad + Equilibrio
RESPUESTA CORRECTA: C

5.Seleccione: ¢ Qué se entiende como paladar mental?
A. Capacidad relacionada con el andlisis gustativo
B. Capacidad de reconocer los ingredientes que tiene una receta estandar
C. Capacidad derecordar sabores intensos
D. Capacidad deidentificar laarmonia dentro de los productos primarios
RESPUESTA CORRECTA: A

6.Seleccione: Deacuerdo con el chef Ferran Adria, el proceso creativo
contiene al menos 5 elementos. Seleccione el orden de estos:
A. Idea, Recopilacion de informacién, Andlisis, Concepto, Definicion
B. Concepto, Idea, Definicidn, Recopilacién y Analisis de datos
C.Recopilaciony Andlisis de datos, Idea, Definicion, Concepto
RESPUESTA CORRECTA: B

7.Seleccione: Cuando se habla de métodos creativos, se menciona
aaquellas técnicas utilizadas en gastronomia para crear nuevas propuestas
gastrondmicas. Entre ellas, laasociacion, que hace referencia a:
A. Consiste en listas de productos de una Unica regién del mundo
B. Son listas de productos que se asocian porinmersién
C.Consiste en tablas de ingredientes que generan combinaciones infinitas
D.Sonlistas deingredientes de Espaiia
RESPUESTA CORRECTA: C

8.Seleccione: Cuando se habla de métodos creativos, se menciona
aaquellas técnicas utilizadas en gastronomia para crear nuevas propuestas
gastrondmicas. Entre ellas, lainspiracion, que hacereferenciaa:
A.Esunmétodo creativo que toma referencia elementos de la narutaleza
B.Sonideas que nacende laespontaneidad
C.Lasideas creativas parten de referenciar elementos de cualquier dmbito
D. Esun método creativo que deriva de la bdsqueda técnico conceptual
RESPUESTA CORRECTA: A

9. Seleccione: Cuando se habla de métodos creativos, se menciona
aaquellas técnicas utilizadas en gastronomia para crear nuevas propuestas
gastrondmicas. Entre ellas, laadaptacion, que hace referenciaa:
A. Consiste en adaptaringredientes extranjeros a recetas tradicionales
B. Consiste en reconvertir estéticamente un plato tradicional
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C.Consiste en adaptartécnicas culinarias foraneasala cocinalocal
D. Consiste en reconvertir platos tradicionales, actualizando sus ingredientes
RESPUESTA CORRECTA: B

10. Seleccione: Cuando se habla de métodos creativos, se menciona
aaquellas técnicas utilizadas en gastronomia para crear nuevas propuestas
gastrondmicas. Entre ellas, ladeconstruccion, que hace referenciaa:
A.Esunaextension del método creativo de lainspiracién
B. Es una técnica creativa que modifica completamente los elementos de un
plato
C. Es una técnica culinaria que preserva el sabor original de los platos
tradicionales
D. Serefiere alamodificacion de la estructuradel menu
RESPUESTA CORRECTA: B

14. Glosario

Ahumado en Frio: Método que utilizahumo paraaromatizar los alimentos sin
aplicar calor directo.

Alta Cocina: Enfoque sofisticado y refinado en la preparacién y presentacion
deplatos.

Cocina de Autor: Estilo donde el chef imprime su creatividad e identidad en
cadaplato.

CocinadeVanguardia: Estilo que buscair masalla de lastécnicastradicionales,
experimentando con nuevos enfoques.

Cocina Fusiéon Molecular: Integracioén de lagastronomiamolecularenlacocina
devanguardia, combinando cienciay creatividad.

Creatividad Culinaria: Capacidad de concebiry ejecutarideas originalesenla
preparacion de alimentos.

Degustacion: Experiencia culinaria que ofrece pequefias porciones de diversos
platos para explorar sabores.

Deconstruccion: Descomposicion de platos cldsicos en sus componentes
individuales, luego reinterpretados.

Emulsificacidn: Mezcla de liquidos que normalmente no se combinan, como
aceite yagua, para crear texturas suaves.

Esferificacion: Técnica que transforma liquidos en esferas con unamembrana
degel,amenudo utilizando alginatoy calcio.
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Fusién: Combinacion de elementos de diferentes tradiciones culinarias para
crearalgo Unico.

GastronomiaMolecular: Exploracidondelaaplicacién delacienciaylaquimica
enlacocina, creando platosinnovadores.

Gastrosofia: Reflexion filosdfica sobre la gastronomia, buscando comprender
suimpacto culturaly social.

Innovacién Gastrondmica: Introduccién de nuevas técnicas, ingredientes o
presentacionesen lacocina.

Infusion: Proceso de transferir sabores al liquido mediante la inmersién de
ingredientes aromaticos.

Nitro-Gastronomia: Utilizacidon de nitrégeno liquido para congelar alimentos
de manerainstantanea, creando texturas Unicas.

Sifon: Dispositivo utilizado para hacer espumas y airear liquidos en la cocina
molecular.

Texturas Contrapuestas: Combinacién de diferentes texturasenunsolo plato
para crear experiencias sensoriales complejas.

Técnicasde Cocina de Vanguardia: Métodos creativos e innovadores utilizados
enlacocinamoderna.

Vanguardismo Culinario: Busqueda constante de nuevastendenciasy enfoques
enlacocina.
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17. Anexos o Recursos

—E-book

Auditando el proceso creativo: https://issuu.com/isabelsigaris8/docs/
ferranadria-dossier_de_prensa

Ferran Adria. Claves de la creatividad con el chef mas innovador del mundo:
https://es.slideshare.net/mariomorales/claves-de-la-creatividad-de-ferran-
adri

—Videos

Episodio 4: “Métodoy proceso creativo” https://youtu.be/I2pg-xdvGu8
Creatividad en cocina: Ejercicio creativo para crear un plato desde cero https://
youtu.be/XyrGQuowg8k

La ética creativa, seguin Ferran Adria https://youtu.be/fqJHGgXgXAk

El proceso CREATIVO FERRAN ADRIA y el método Sapiens https://youtu.be/
N6BCobuf bA

—Links

Catélogo General elBulli1983-2011 http://www.elbulli.com/catalogo/catalogo/
index.php#

25 creaciones que cambiaron el mundo de la cocina https://artsandculture.
google.com/story/xwVR2-z5ZGiPKw?hl=es
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