Cocina



Elaborado por:

Equipo Vértice

EDITORIAL ELEARNING

ISBN: 978-84-17172-25-1

No esta permitida la reproduccion total o parcial de esta obra bajo cualquiera de sus formas gréaficas
o audiovisuales sin la autorizacion previa y por escrito de los titulares del depdsito legal.



Indice General

fNDICE GENERAL COCINA

BLOQUE I

TEMA 1. INTRODUCCION A LA COCINA

1.1. Historia (Introduccidn) ......cccoviiiiiiiiiiiiiiieeens
1.2. La coCina MOdErNa ...coviieiieiiiie e eeenes
1.3. A propdsito de la profesion de cocinero ..............

TEMA 2. EL CIRCUITO DE LOS GENEROS EN UN

Ed. 2.1.

ESTABLECIMIENTO HOSTELERO. DEFINICION

2.1, Hosteleria . ...ooouiiiiic
P - B ole] 0 0] o = [
2.3. Las operaciones preliminaresS.........covvevievininnnnnnns
2.4. Métodos de COCCION .. ..cvvviiiiiiiiiiiiiii e e
2.4.1. Andlisis y principios de las diferentes cocciones
2.4.1.1. IntroducCCiOn . oo
2.4.1.1. Las dos grandes leyes.......c.cvvviiiniiiininennnns.
2.4.2. Las diferentes técnicas de coccidn...................
2.4.2.1. Coccién por ebullicion (escalfada).................
2.4.2.2. CocCidon al Vapor ...ccovviiiiii i
2.4.2.3. El braseado (0 breseado) ........ccvvvviiiiiiininnnns
2.4.2.4. El estofado ...ccviviiiiiiii i

2.4.2.5. El asado (al horno, al asador, a la parrilla)

2.4.2.6. La coccidn salteada (sauté) .......ccvvvevvnvnennnnn.
2.4.2.7. Coccidon en fritura....coovviiiiieiiiiiiiiiinniaeaans

2.5. La condimentacién (sazonamiento, aromas

(/o] aTe [ a1 a) o) PP
2.6. La presentacion ...ccuvviiveviei i
2.6.1. El trinchado. ..o
2.6.2. La degustacion .....cv.vvvevrviiiiinerereeeienenenaeaeans

Cocina



Ed. 2.1. Indice General

TEMA 3. VOCABULARIO

3.1. TErminos de COCINA ...iui i i ee e enens
3.2. Vocabulario de especias.......ccovvviiiiiiiiiniiiiininens,
3.3. Sazonamiento, aromas y condimentos.................
3.3.1. Las hierbas y especias: definiciones .................

TEMA 4. LAS ENSALADAS

4.1. Las ensaladas: introducCion ......ccvvvvviieivieiiineinnens

4.2. Factores a considerar a la hora de confeccionar

] 171 = o =T
4.3, El condimento en las ensaladas............ccvvvvvvvnnnnn.
4.4, LOS @lifOS viiviiiriiiiii i i i e
4.5. Ensaladas simples, compuestas y templadas........

TEMA 5. LOS HUEVOS Y TORTILLAS

5.1. Los huevos: introdUcCCion ........coovvviviiiiiiniiniieinanens
5.1.1. ClasifiCaCiON ...ovviiriiei i
5.1.2. Los huevos en 1a CoCiNa ....vvviieiiiieeniiineeiiinennnns
5.2. Algunas preparaciones de huevos ............ccevvevnne.
5.2.1 HUEBVOS AUIOS .oiiiiiiiiii i vt i e e e ennaeeenns
5.2.2 HUEBVOS frtOS o iiiiii it riie i v enaeeeas
5.2.3 HUEVOS revUeltos ....oovviiiii i i v vraee s
Lo TG J o o 1 | =

TEMA 6. LAS SOPAS

6.1. Las sopas: introducCion ........cccoevveviiiiiiiiiiiieens
6.2. ClasifiCaCiON ...ovviiri i
6.3. Las cremas: introducCion ........ovvviiiiiiiiniiniinnnnn.
6.3.1 Cremas blanCas ....oviiiiiiiii i i
6.3.2 Cremas de COIOr .uvvviiiiiiiii it i v naeeenas
6.4. El CONSOME . uiiiiiiiiiii it as
6.5. Potajes: legumbre secas........ccevviiiiiiiiii i,
6.6. Elaboracion de Sopas........covvviviiiiiiiiiiiinniiiieneens.
6.6.1. CoNSOME DBIANCO ..vvvviiiiiii i
6.6.2. Consomeé clarificado ......ovvviiiiiiiiiiiiiiiiiieaas,

II

Cocina



Indice General Ed. 2

TEMA 7. PASTAS Y PIZZAS

7.1. La pasta: introduccion .......ccocvviiiiiiiiiiiiiiee s 101
7.1.1. Diferentes tipos de pasta segun su elaboracion....102
7.1.2. Diferentes tipos de pasta segin sus componentes 103

7.1.3. Segun su forma y terminacion ...........ccceveveveninns 104
7.2. Coccion de la pasta ....cocvvveviiiiiiiiiii e 105
7.3. El queso y 1a pasta ....coovviiiiiiiiiii i 106
7.4. Las pastas y sus salsas mas habituales ................. 106
7.5, Las PIZZaS .iiiriiiiii it e 107
7.5.1. Pizza Margherita .....cccooviiiiiiiiiiiiii 107
7.5.2. Pizza con pochas y chorizo .......ccooovviiiiiiiinnnnnnns 108
7.5.3. Pizza San DOMENICO ...vvvvvrvririiiieieieiaeeeenenens, 109

TEMA 8. EL ARROZ

8.1. El arroz: introdUCCion ....cevveiiriieiiiiiie i viereanens 119
8.1.1. ClasifiCaCiON ...cvviiriiiiiiiiii e aanaes 119
8.1.2. El arroz como guarniCioN ......c.cvevvvriiiieneienennnnnn. 121
8.1.3. El @rroz y SU COCCION....iviiiiiiiiiiiiiiiiiieie e, 122

TEMA 9. VERDURAS Y HORTALIZAS

9.1. Verduras y hortalizas: introduccion........................ 131
9.1.1. Clasificacién de las verduras segun su procedencia ....
............................................................................... 132
9.1.2. Cédmo comprar verduras y hortalizas................... 133
9.1.3. Conservacién de verduras y hortalizas ................ 134
9.1.4. Las verduras en la coCiNa.......coovvvvieviininnnnnnnnnnns 134

TEMA 10. LAS SALSAS

Cocina

10.1. Los fondos. Las salsas. Introduccion.................... 147
10.1.1. Diferentes empleos de las salsas en gastronomia.....
............................................................................... 148
10.2. Los fondos de COCINA ...vvviviiiiiiiiie e 150
10.2.1. Fondo oscuro (de buey o de ternera) ................ 153
10.2.2. Fondo blanco (de ternera) .....cooevvevievieiiniinnnnnn. 156

1.

11



Ed. 2.1. Indice General

10.2.3. Caldo de ave (fondo blanco de ave).................. 158
10.2.4. Fondo de pescado (fumet de pescado) .............. 160
10.2.5. Glacé de ternera - ave - CazZa.....o.vvrvierrinininnnn. 162
10.3. Gelatinas naturales: ave, ternera, buey, vaca, caza
............................................................................... 164
10.4. Jugos y desglasados. Utilizacién y realizacién ....... 169
10.5. Trabazones. Andlisis y principios de las trabazones y las
SIS tuii i e 171
10.5.1. Trabazon con cereales y almidones ................... 172
10.5.2. Trabazdn con hUBVO .....cevviiiiiiiiiiiiiieeeeaeeeaa, 174
10.5.3. Trabazdn con materias grasas ........cccoevvevenennnn. 174
10.5.4. Trabazdn con purés de verduras.........cocevveuenenn. 175
10.6. Las grandes salsas o salsas base.............ccocvvnnnne. 175
10.6.1. El jugo ligado (espaiola, demi glacé)................ 176
10.6.2. Salsa bechamel y derivadas..........cccoevvviviinnnnnn. 179
10.6.3. Salsa velouté y derivadas..........coceviniiviieninnnnn. 180
10.6.4. Salsa de tomate. Diferentes variantes............... 182
10.7. Otras salsas basicas: pequefas salsas basicas ...... 184
10.7.1. Salsas emulsionadas.........ccocevieviiiiiiiniiiinnnnnn. 184
10.7.2. Salsa vinagreta .....oovveiieiiiii e 187
10.7.3. Salsa CremMa. . .ce it i i i as 188
10.8. Mantequillas .....ovviiiiii e 189
10.8.1. Mantequillas compuestas.......c.coveeviiiiniiiiininnnnn. 190

v Cocina



Indice General Ed. 2.1.
INDICE GENERAL COCINA
BLOQUE II

TEMA 11. PESCADOS
11.1. Los pescados: introduCCiON......ccovveveiriinneiininenenans 199
11.1.1. Historia en la alimentacidon............coovvvviiiinnnens. 200
11.1.2. El pescado en la dieta alimenticia..................... 200
11.1.3. Caracteristicas generales........ccocveviiiiiiiiiinennnnns 201
11.2. Clasificacidon de los pescados ........cocvvvviiiiiinennnnns 201
11.2.1. Segun su presentacion y comercializacion.......... 203
11.2.2. Especies mas utilizadas.........cccoevivviiieviiinnnn. 204
11.2.3. La calidad de los pescados.......ccovevvviniiineninnnnnnn 205
11. 3.Limpieza (operaciones preliminares de los pescados).....
............................................................................... 207
11.3.2. CONSEIVACION tuiviiiiii it eaeeaaas 208
11.3.3. Racionamiento ......cceviiiiiiiiiiiii e 208
11.4. Pescados:diferentes sistemas de coccién.............. 210
11.4.1. COCCION @l VAPOI . iiiie it ititeiiienere st et eeeneneneranans 211
11.4.2. Coccién en caldo corto (aromatizado o no) ....... 211
11.4.3. Coccién escalfada en poco liquido ........c.cceveuenens 212
11.4.4. Coccidn a la parrilla .....coooviiiiiiiiiiiiiiineeens 212
11.4.5. Coccidén en fritura (pescados fritos)........c.ccceevens 213
11.4.6. Pescados a la meuniere .......ccvevvieiieiieiinnnnnnnnns. 214
11.4.7. Coccidon al horno ...ocvviviiiiiiii e 215
11.4.8. Pescados braseados .......coovvieviiiiniieiieiieaieenannn 215
11.4.9. Pescados cocidos en salsa ....covvvvvivviiiiiinnninnnnnn. 216
11.4.10. Pescados cocidos en costra .......cccvvvvvinviinennnn. 216
11.5. Salsas mas utilizadas.......c.coeviviiiiiiiiiieeee, 218

11.6. Elaboracion de pescados en base a: especieracionamiento,
meétodo de coccidn, salsa de acompafiamiento, guarnicion,

Presentacion .......cveeveeeeeneeneenneeneenns

TEMA 12. LOS MARISCOS

12.1. Los mariscos: introduccion ..

12.2. Clasificacion de los mariscos

Cocina



Ed. 2.1. Indice General

12.2.1. Clasificacién cientifica de los mariscos: moluscos,

cefaldpodos, CrUSLACEOS. .. uvviriiiiieieit e aeneenens 243
12.2.2. Clasificacion comercial de los mariscos: por su forma
de presentacidon en el mercado........ccvvvveiriiiiniiiiriieinnne. 247
12.2.3. Especies mas utilizadas........ccocveviiiiiiiiiininnnnns 249
12.2.4. La calidad de los mariscos: caracteristicas a tener en
cuenta para la CoOmMPra .ooviieiiiii i e 250
12.2.5. Racionamiento ...ccovvvviiiiiiiiiiii i 251
12.3. Diferentes sistemas de cocCion .......ccvvvvvvvieininnnn. 252
12.3.1. Coccidn por ebullicion .......c.covveviiiiiiiiiineniannn, 253
12.3.2. CoCCiON Al VAPOr..cii it et 256
12.3.3. Coccidon a la parrilla ...cooovviiiiiiiiiiineas 256
12.3.4. CoccCidon al hOrNO .vvvviiiiiiiii e, 257
12.3.5. Coccidn en fritlra...ccoveiiiiiiiiiiii e 257
12.3.6. Coccion salteada ....c.vvvvvieiiiiiiiiiiiiie e 257
12.3.7. MariSCOS €N SAIS@ .vvvvvviiiiiiie i iiiiieeeeeeniinnees 258
12.3.8. Mariscos "al natural" .......cciiiiii i 258
12.4. Salsas mMas utilizadas.......cccvviviiiiiiiiiiii e, 259

12.5. Elaboracién de mariscos en base a: especie (tipo de
marisco), racionamiento (corte), método de coccion, salsa de
acompafamiento, guarnicién, presentaciéon................... 260

TEMA 13. LAS CARNES

13.1. Las carnes de matadero: introduccidén.................. 267
13.2. Clasificacidon de las carnes ........cocveviiiiiiiiininninnnns 268
13.2.1. Por su contenido en grasa .......ccovvvvviinniinnninnnnn. 269
13.2.2. Diferentes presentaciones en el mercado y formas en
que han sido conservadas .....covviiviiiiiii i i 269
13.2.3. Especie de animal.......ccoovviiiiiiiiiiiiiiiie e 269
13.2.4. La Categoria...ccoieiiiii i 270
13.2.5. Lacalidad.....coooviiiiiiii i e 270
13.3. Sacrificio y conservacion de las carnes ................ 272
G 20 T A I o Yol = T o R 273
13.3.2. Clasificacion y empleo de los trozos (el buey vy la
Az Yo ) R 273
13.3.3. RaACioNamiento ...c.oviviiiiiii i 274
13.4. Lacarne en la CoCiNa....ccvvviiiiiiiiiiiiiie e eeaes 277

II Cocina



Indice General Ed. 2

13.5. Salsas mas utilizadas.......c.ccooviviiiiiiiiiiieee, 279
13.6. Elaboracion de carnes en base a : especie racionamiento,
forma de coccion, salsa de acompanamiento, guarnicion vy
9141 T 1Tl o] o NPT 281

TEMA 14. AVES

14.1. Las aves de corral: introduccion...........ccoeevvvnnenn. 311
14.1.1. Historia de las aves en la alimentacién.............. 313
14.2. Clasificacion de las aves de corral ......coovvvviniinnnnn. 314
14.2.1. Clasificacion segun el color de sus carnes.......... 314
14.2.2. Clasificacion segln la eSpeci€.........cvvvvvvvnennnnns 315
14.2.3. Clasificacion segun su conservacion y presentacion e
L] 3 1= 7= [ 316
14.2.4. Caracteristicas a tener en cuenta para la compra

............................................................................... 316
14.3. Operaciones preliminares anteriores a la coccion...317
14.4. Diferentes métodos de cocinado...........ccevvvvnnnenn. 318
14.4.1. La cocCiOn hervida...cvvvveiieiiiiiiiiiieiieiieeieenaanns 320
14.4.2. La cocCion braseada.......ccvovvriiriiiiiiiiiiiiniininnns, 320
14.4.3. La coccidn en estofado .....ovvvvriiiiiiiiiiiiiiieeeeane
I B 1 F- s o 321
14.4.5. La coccidn en fritura ...coveviiiiiiiiiiiiiinecneeaa 324
14.4.6. La coccidn salteada (sauté)......ccceevvvievnvnnnnnnenn. 324
14.4.7. El salteado con salsa......cccvvviiiiiiiiiiiiiiiiieennnns 325
14.4.8. Salsas mMas utilizadas .......covviviiiiiiiiieiieiieenns, 325

14.5. Elaboracién de platos a base de aves segun: especie,

1.

n

racionamiento, método de coccion, salsa de acompafiamiento,

guarnicidon presentacion........cocvvviiiiiiiiiii 327

TEMA 15. CAZA

Cocina

15.1. La caza: introducCion .....c.covvviiiiiiiiiiie i ea 345
15.1.1. Historia de la caza en la alimentacion ............... 345
15.1.2. Caracteristicas generales........ccocviviiiiiiiiiininnnnns 346
15.2. ClasifiCaCion ...iviiiiiiiiiiiii i 348
15.2.1. SEgUn 13 ESPECIE vvvvrvirireiiiieiere et et eeienenenarenans 348

11



Ed. 2.1.

Indice General

15.2.2. Lacalidad de la caza........covvieviiiiiiiiiiiiiineaans 349
15.2.3. Despiece y racionamiento ......ccccevvieiiiniiinnnnnnns. 350
15.3. Diferentes sistemas de cocinado .........ccevvevvnennnn. 351
15.4. Salsas mas utilizadas en las preparaciones a base de
(0r= 2= L 352

15.5. Elaboracidn de caza en base a: especie, racionamiento,
forma de coccion, guarnicidn, salsa de acompafamiento,
9T XT = €= [ o o 353

TEMA 16. EL QUESO

16.1. El queso: introduccCion ........cccvvveviiiiiiiiiiiinneiannns 361
16.2. Elaboracion del qUESO .....ccovvviiiiiiiiiiiieieieeee, 363
16.3. Clasificacion de 10S qUESO0S ......cevvvvviiiiieiniennennnn, 365
16.4. Distintintas variedades de quesos y sus caracteristicas...
............................................................................... 367

TEMA 17. REPOSTERIA

v

17.1. HoJaldre o 381
17.2. Pasta brisa y masas para pastas de té................. 385
17.3. Masas batidas .....cocovviiiiiiii e 386
17.4. Masas escaldadas.......c.ccvviiiiiiiiiii i 389
17.5. MAZAPAN ot 390
8 TR 1 1T o =3 392
17.7. BANOS Y CrEMAS vuvieiuiie et e e eae e eae e eaeaenes 394
17.8. MEIreNQUE ....viiei i 398
17.9. Flanes y natillas......ccocovviiiiiiiiiii e 400
17.10. MOUSSES . .eiieiiiti it et e e e e e e e e eaneaans 403
17,11, Tartas cove i 404

Cocina



Ed. 2.1. Tema 1: Introduccion a la cocina

TEMA 1
INTRODUCCION A LA COCINA

1.1. Historia (Introduccién)
1.2. La cocina moderna
1.3. A proposito de la profesion de cocinero

1.1. Historia

Definiremos la cocina como el arte o
manera especial de guisar de cada pais o
de cada cocinero. Podemos datar los inicios
de la cocina en tiempos muy remotos:
cuando nuestros antepasados descubrieron
el fuego y mas tarde la ceramica. Al
comienzo se alimentaban de productos
provenientes de la caza, la pesca y frutos
silvestres autoctonos de la zona donde
habitaban. Mas tarde se convertirian en
labradores y ganaderos aumentando sus
productos y evolucionando con ello su dieta
y su cocina. Otro avance importante en
orden a una mejora de la nutricion lo
supuso el descubrimiento de técnicas de
conservacion de los productos naturales: la adicién de cuajo a la leche
(quesos), el secado al aire libre de los pescados y el ahumado y salado
de las carnes.

Las migraciones y conquistas de unos pueblos sobre otros
transmitieron recetas y demas formas de confeccionar y manipular los
alimentos, asi como la utilizacion de productos desconocidos. El
descubrimiento de América, con la introducciéon de nuevos productos
(patata, maiz, alubia, pimiento, tomate, chocolate, etc.) dio un gran
impulso a la cocina.

La cocina se desarrolla con los productos autéctonos, recetas
tradicionales y productos traidos de otros lugares originando asi las
cocinas regionales y por unién las nacionales, siendo las mas
prestigiosas la francesa, la espafola, la italiana, la china, etc.
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La cocina francesa es la mas destacada por ser Francia la cuna del
"arte culinario" moderno. Poco a poco se divulgé por el mundo, razén por
la que se emplea el idioma francés al hablar de este arte, ya que también
son los franceses los que comenzaron a escribir libros de cocina en la
época moderna, siendo adoptados sus términos por todos los paises
extranjeros, reconociendo ademas el valor nativo e inventivo de las
palabras significativas para designar un trabajo.

Segun algunos historiadores, el "arte culinario" nacié en Francia,
producto de la revolucién francesa: al quedarse sin nobles a los que
servir, los cocineros de la corte, para subsistir, crearon lo que podriamos
llamar los primeros restaurantes, dando pie a la restauracion moderna.

Al igual que todas las artes, la cocina cambia sin cesar, pero nunca
como ahora, tanto por el desarrollo de nuevas tecnologias, métodos de
cultivo, reproducciéon, transporte y conservacién, que permiten
abastecer los mercados, incluso fuera de temporada de productos
procedentes de los mas diversos y reconditos lugares, como por los
nuevos materiales, utensilios y maquinarias utilizadas para confeccionar
los guisos. A pesar de esta abundancia de productos en el mercado,
debemos tener en cuenta como norma primordial que para confeccionar
una buena cocina tenemos que elegir siempre productos de primera
calidad.

Todo esto ha dado lugar a nuevas tendencias, que se han
denominado "la nueva cocina". Una cocina que se diferencia de la
clasica, ante todo, por su preparacidbn menos compleja que realza el
sabor de los productos y por la sencillez en su presentacion. No por ello
deja de ser una derivacién de la cocina tradicional que sigue siendo la
base fundamental. A las dos dedicaremos especial atencion en el
reciclaje de futuros profesionales. Para ello procuraremos proporcionar
las técnicas de trabajo necesarias para su desarrollo, que, unido a los
consejos adecuados, nos conducirdn a la adquisicién de una experiencia
gue, junto con la debida dedicacion, trabajo y talento, son las bases de
una buena cocina.

1.2. La cocina moderna

Es evidente que al igual que las demas artes, la cocina también
evoluciona. En el transcurso de estas Ultimas décadas se han establecido
nuevas corrientes que han originado lo que se ha dado en llamar "la
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nueva cocina", basada esencialmente en la cocina tradicional o clasica,
pero que se distingue de ésta sobre todo por sus preparaciones menos
complicadas y porque da prioridad al sabor de los productos
simplificando su presentacion.

Uno de los principios que rigen en la nueva cocina es que los
alimentos conserven su sabor propio, pretendiéndose poner de relieve
su sabor original. Para ello deben ser productos de primera calidad.

En la cocina tradicional, las normas buscaban mas el efecto que la
razon culinaria. En "la nueva cocina" todo tiene su razén de ser. En
general los antiguos profesionales hacian la cocina que habian aprendido
de una manera dogmatica, y casi nunca se preguntaban el porqué de las
cosas . Ahora prima la sencillez, ya no se requieren esos fondos de
salsas y platos tan complicados y recargados.

Los tiempos de coccidn también se han visto modificados, suelen
ser menores para productos como el pescado, las verduras y las pastas,
que deben quedar "al dente".

Las presentaciones son sencillas pero atractivas a la vez. Nunca se
sacrifica el fondo en aras de la forma. Hasta hace bien poco las
presentaciones eran demasiado ostentosas, incluso barrocas,
sacrificando muchas veces el plato en favor de la presentacién. La buena
cocina no tiene por qué significar un cocinar complicado.

Todo esto obedece a una nueva
concepciéon de la cocina, no como un
campo cerrado, sino como una actividad
abierta a la investigacion y creatividad,
con imaginacion y algo de fantasia.
Estimulado todo ello por las modernas
evoluciones, tanto en transporte como en
medios de comunicacion, que han hecho
posible la transmisién de diferentes
formas o maneras de cocinar, asi como la :
adquisicion de productos de todo el mundo y su correspondlente
aprovechamiento por parte de los profesionales. También se debe a la
sociedad moderna, su forma y ritmo de vida que han cambiado tanto las
costumbres de todo tipo, incluidas las alimenticias.

Todo ello en su conjunto esta contribuyendo a dar un mayor auge
y promocion a la cocina.
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1.3. A proposito de la profesion de cocinero

Hoy, cada dia mas, nos encontramos con
el grave problema de buscar una salida
profesional digna y con perspectivas de futuro.

El desarrollo de nuestra sociedad ha
conseguido una mejor educaciéon y cultura,
extendiéndola también a un mayor nimero de |
personas. Sin embargo, la demanda actual del
mercado laboral es mayor para los oficios
cualificados. Observamos que hay muchas
personas, que una vez obtenida su licenciatura
universitaria, no encuentran un puesto de
trabajo afin a la carrera que han estudiado. Y
esto, cada dia en mayor medida. Nuestra
sociedad estd pasando de una era industrial,
gue necesitaba un gran nimero de mano de obra, a otra post-industrial,
en la que la informatica y la robodtica estan eliminando al hombre como
parte indispensable de las cadenas de produccién.

En contrapartida, es el sector Ocio y Servicios el que esta
creciendo en mayor medida, dando trabajo a un porcentaje elevado de
personas.

La Hosteleria pertenece a este sector en auge, aunque esté
pasando por unos afios dificiles, debido a la crisis econdmica mundial y
a una necesaria reconversion del sector. En conclusion, nuestro oficio es
un oficio con perspectivas de futuro.

Hasta ahora, y esto es una opinién personal, creo que se habian
abandonado demasiado los oficios, y que se les habia dado poca
importancia, por considerarseles, quizas, de poca categoria.

Como todas las cosas, la profesién de cocinero tiene sus pros y sus
contras, sus ventajas e inconvenientes. Es una profesion en la que se
puede crear y hacer arte. No en vano, la definicién que nos da la Real
Academia del término cocina es: "el arte de guisar de cada pais o de
cada cocinero".

Otra cosa fascinante que tiene esta profesion es la gran variedad

de elementos que se utilizan en la composicion de los platos. Variedad
de materias primas, de sistemas de trabajo, de sabores. En fin, un
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excelente oficio para el que le guste la variedad y la renovacion, para el
que quiere descubrir nuevos horizontes.

Muchas son nuestras recetas tradicionales; rica y variada es
nuestra cocina regional, pero también disponemos de muchas recetas
recién creadas por los actuales profesionales.

Nuestra profesién podemos compararla a la del compositor, salvo
que nuestro pentagrama y nuestras notas son las materias primas.
Mezclandolas entre si, dosificando los ingredientes, amalgamandolos,
conseguiremos nuevas y sabrosas creaciones.

Otra satisfaccidén es la de ver acabada tu obra diariamente. El ser
humano no se siente satisfecho hasta que no se ven terminados sus
esfuerzos en el logro de algo que ha salido de sus manos, hasta que no
puede disfrutar de aquello que ha inventado, creado, moldeado, o
simplemente ha hecho.

El cocinero disfruta de este placer cada dia, a diario ve terminadas
sus obras, y el gozo que siente cuando un cliente le felicita por una de
Sus creaciones.

Conviniendo que el arte es captado por los sentidos, debemos
considerar que en la cocina, tres son los sentidos que tienen toda su
amplitud. Basta la vista para admirar una pintura, una escultura, un
monumento arquitectdnico. Basta el oido para escuchar un concierto. Y
el oido y la vista, para deleitarse con el cine o la 6pera. Nuestra profesion
debe satisfacer tres sentidos. Primero oler. Cudntas veces hemos
escuchado la frase: "huele que alimenta". Segundo ver. La presentacién
es fundamental, ya que la comida entra por los ojos. Tercero gustar, esto
es ya la deleitacion final, el momento en el que se termina de juzgar
nuestra obra.

Como veis, es un oficio creativo, que requiere imaginacion, en el
que podréis plasmar vuestra personalidad y sentiros realizados.

Para ello necesitaréis buenas dosis de voluntad. Con fuerza de
voluntad lo conseguiréis todo. Pero primordialmente debe de gustaros la
profesién. Debéis trabajar con ilusién y con alegria, teniendo en cuenta
gue aprenderéis un oficio. Aquello que os salga mal por distraccion,
esforzaros en corregirlo.

La cocina se basa en una serie de reglas fundamentales que
deberéis respetar. Tendréis que responsabilizaros de vuestro trabajo y
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hacer las cosas como las mandan los maestros y los métodos. Con los
errores se desperdicia dinero y tiempo, ademas los géneros son caros y
hay que mentalizarse en este sentido.

Tenéis que ser limpios, aseados y severamente pulcros. Trabajais
con cosas de comer, cosas que ingieren las personas, una negligencia
puede producir una intoxicacion. Y este suceso lo pagaréis caro, vosotros
0 vuestra empresa.
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IDEAS CLAVE

Cocina

Desde los tiempos del hombre prehistérico, se han ido
aprendiendo y perfeccionando técnicas de cocina. Las sucesivas
conquistas asi como el contacto con otras culturas, han ido
incorporando nuevos ingredientes y usos en las cocinas de los
pueblos. La cocina tal y como la conocemos hoy, se empezé a
fraguar en Francia y tras la revolucion del S XVIII, cuando los
cocineros que trabajaban en la corte, se quedaron si nobles a los
que servir, y empezaron con lo que hoy conocemos como
"restaurantes”.

La forma de entender la cocina también ha ido evolucionando,
en paralelo c los gustos, y las nuevas técnicas de coccidn.
Actualmente se ha abandonado la idea de salsas potentes y
recargadas que cojan protagonismo, en detrimento del
ingrediente principal, o presentaciones y decoraciones
recargadas.

La cocina moderna trata de potenciar la creatividad del cocinero,
por encima de la tradicion. Ademas también se han abandonado
las grandes brigadas a cambio de maquinaria mas moderna vy
eficiente.
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AUTOEVALUACION DEL TEMA 1

1. En el mercado, para confeccionar una buena cocina tenemos que
elegir:

a) Los productos mas caros.

b) Los productos de primera calidad con independencia del
precio.

c) Solo los productos de temporada que estén en oferta.

2. La "nueva cocina" se diferencia de la clasica en:

a) Que realza el sabor de los productos y en la sencillez en su
presentacion.

b) Que emplea mas sustancia grasas.

c) Que resulta menos creativa, pero mas rapida en la
elaboracion.

3. En la cocina moderna las presentaciones son:

a) Ostentosas y barrocas.
b) Atractivas pero sencillas.
c) Ninguna respuesta es correcta.

4. Los tiempos de coccién en la cocina moderna suelen ser mayores
en productos como el pescado, verduras y pastas.

a) Se suelen mantener los mismos tiempos de coccidon que
antafio.

b) Si.

c) No.

5. La definicidon de cocina segun la real Academia es:
a) "El arte de guisar de cada pais o de cada cocinero"

b) "El arte de disimular sabores desagradables".
c) "El arte de aderezar y presentar alimentos".
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10.

Cocina

Tema 1: Introduccion a la cocina

¢Cuantos sentidos participan en toda su amplitud en la cocina?

a) La vista y el olfato.
b) El olfato, la vista y el gusto.
c) El oido, el gusto y el tacto, principalmente.

. ¢Qué pueden provocar las negligencias higiénico-sanitarias de

los cocineros?

a) Un retraso en el servicio de la comida.
b) En el peor de los casos, la amonestacion del jefe de cocina.
c) Una intoxicacion.

. ¢Cuadles de estos productos fueron introducidos en Europa tras el

descubrimiento de América?

a) Patatas, Tomate, Pimiento y Maiz.
b) Berenjenas, Repollo, Maiz y Cebolla.
c) Puerro, Berenjenas, Patatas y Tomate.

. ¢Qué pais es la cuna del arte culinario moderno?

a) China.
b) Francia.
c) Grecia.

¢Qué se le afiade a la leche para elaborar los quesos?
a) Cuajo.

b) Calostro.
c) Salmuera.
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