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1.1. Introduccidén. Evolucion de la cocina

La cocina tal y como la entendemos hoy ha ido siendo forjada por las distintas
sociedades y culturas a lo largo de la historia.

Desde las épocas en que la humanidad tenia que luchar por su subsistencia,
en un medio que compartia con otros seres mucho mas adaptados, y con
los que tenia que competir por la comida, ha tenido que desarrollar formas de
conseguir alimento de forma eficaz, y con servirlo en las épocas de escasez.

Precisamente por esta necesidad de conservacion, se darian los primeros pa-
sos hacia el desarrollo de primitivas técnicas culinarias. Todavia no se habian
abandonado las formas de vida ndmadas, cuando ya se empezo a gestar el
germen de lo que hoy conocemos como “cocina”, a través de la invencion
de técnicas y métodos de conservacion de alimentos. A raiz del domino del
fuego, se empezaron a hacer los primeros asados o cocidos, lo que alargaba
en unos dias la durabilidad de ciertos alimentos, y facilitaba la movilidad de las
personas desde un asentamiento a otro.

A partir del dominio de técnicas de cultivo, y el consiguiente abandono del no-
madismo, la humanidad empezd a andar el camino de lo que hoy conocemos
como civilizaciones. Esta forma de vida crea sociedades mas complejas, con
una mayor facilidad de cubrir necesidades primarias como la alimentacion, y
con mas posibilidades de desarrollo de técnicas y avances en todos los cam-
pos. En alimentacion, esto supuso una mayor disponibilidad de ingredientes
a usar, y por lo tanto un mayor desarrollo de técnicas y usos culinarios, en la
todavia incipiente cocina prehistorica.

Uno de los factores mas importantes en la consecucion de avances por parte
del ser humano, es el contacto entre unos grupos y otros. En este aspecto las
comunicaciones son primordiales para hacer efectivo este desarrollo, por ello
aquellas zonas en las que existian vias de comunicacion se desarrollaban mas
rapidamente que las zonas mas aisladas.
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Con el desarrollo de la navegacion, todas las zonas maritimas o fluviales se
convirtieron en fuente de avances en todos los campos, incluido el culinario.
La cuenca mediterranea, por ejemplo, ha desarrollado a través de los siglos
formas de alimentacion, basadas en las influencias de los distintos pueblos
gue se han ido moviendo de unas costas a otras, asentandose en zonas ale-
jadas de su pais natal, e influyendo y dejandose influir por las culturas nativas.
Esta diversidad llega hasta nuestros dias, de hecho la dieta mediterranea se
caracteriza por algo tan importante en nutricion como es la variedad.

También las conquistas de unos pueblos sobre otros o el comercio, facilitan la
influencia y por consiguiente el desarrollo de las culturas.

Un hito importante en la historia culinaria modermna fue el intercambio de ali-
mentos entre Ameérica y Europa. El uso por parte de colonos europeos de los
productos llevados desde sus paises de origen, y su consiguiente influencia
en las culturas nativas, asi como el suceso contrario en Europa, es decir, la
llegada de nuevos ingredientes americanos que NoO se conocian en el vigjo
continente, propicio el gran salto de la cocina hacia lo que es hoy.

Ademas, la influencia americana se sucedio en Europa de una serie de acon-
tecimientos que dieron el impulso definitivo a 1o que hoy conocemos como
cocina modema: El desarrollo de la cultura culinaria en
Francia y su mecenazgo por parte de las distintas mo-
narguias, el renacimiento en las principales ciudades
italianas, vy la creacion de las grandes companias mariti-
mas gue llegaban a todo el mundo conocido.

En el mundo actual, donde las comunicaciones son
tan eficaces y tan diversas, el desarrollo tecnologico es
frenético. Tan rapido que hay ocasiones en las que los
avances no se llegan a desarrollar porque en seguida
se solapan con otros mas eficientes. El arte culinario no
€S una excepcion, y No en vano las tendencias actuales
dictan gue la fusion sea la forma de entender la actividad
profesional.

La profesion de cocinero tal y como la entendemos hoy,
empezO a desarrollarse justo después de la revolucion
francesa, cuando los cocineros se quedaron sin corona
que les protegiese ni nobles a quienes servir. Empeza-
ron a desarrollar su profesion en sus casas, dando de
comer bajo precio a todo el publico que o solicitase.
Es el origen de la palabra “meson”, que significa “casa”
en francés. Hoy dia los cocineros siguen llamando “su
casa” al local donde desarrollan su actividad.
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1.2. El perfil profesional del Cocinero

La gran variedad de tareas asignables a cualquier miembro del personal de
cocina, asi como la infinidad de técnicas, sistemas, materiales y maqguinaria
que pueden llegar a utilizar, hacen del de cocinero un oficio largo y dificultoso
de aprender.

En los Ultimos afos, la sociedad ha estado marcada por los rapidisimos avan-
ces tecnoldgicos que se suceden sin descanso, por lo se hace fundamental
abordar el trabajo con mentalidades de apertura al cambio, y de aprendizaje
de nuevas tendencias que se vayan produciendo, fruto de ese ritmo frenético
en el gue estamos iNMersos.

En este sentido, la formacion continua de los trabajadores es vy sera en el fu-
turo un punto imprescindible tanto para las empresas, como para l0s propios
trabajadores. Aungue el sector de la Hosteleria esta todavia un poco marcado
por antiguas tendencias, -en las que los cocineros se especializaban en una
Unica tarea gque nunca cambiaba, las jerarquias se imponian de forma férrea,
marcando incluso su vida privada, los ascensos se contemplaban después
de muchisimo tiempo, o cuando se jubilaba tu inmediato superior, etc.- se
empieza a vislumbrar un cambio hacia la modernidad, y un acogimiento de las
nuevas tendencias sociales.

Por todo ello hay que estar preparados para la incorporacion a un mundo la-
boral modermo, globalizado, competitivo y muy exigente. Entre las cualidades
que hoy dia exigen las empresas a sus trabajadores de cocina, destacan las
siguientes:

— Adaptabilidad a distintas tareas. Necesitan personas que no tengan
ningun problema en abordar tareas distintas. Antiguamente, era muy co-
mun el trabajador que aprendia una determinada tarea vy la repestia siempre
de la misma forma, hasta si jubilacion. La competitividad también afecta a
las empresas, y estas necesitan personal que se adapten rapidamente a
cualquier cambio.

— Iniciativa. Si un trabajador tiene la formacion suficiente, v es capaz de
aplicar sus conocimientos con sensatez y sentido comun, podra abordar
casi todos los aspectos del trabajo sin esperar una orden directa al res-
pecto. Siempre gue No se sobrepasen sus responsabilidades, se intenta-
ra dar a los miembros de la plantilla cierta autonomia para la consecucion
de las tareas a ellos asignadas.
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Capacidad de trabajo en equipo. En la empresa actual no tiene cabida
el trabajo individualista. Se plantea el trabajo como una cadena de pro-
duccion, donde cada trabajador es un eslabon de la misma y depende
de los demas. Por tanto, en todos los aspectos de su trabajo, el cocinero
siempre debe tener en su horizonte, que no esta desarrollando una activi-
dad independiente de la de sus companeros, dialogando y compartiendo
con ellos para poder alcanzar el objetivo en comun.

Organizacion en el trabajo. Los trabajadores deben tener una gran ca-
pacidad para plantearse el trabajo y hacerlo de forma ordenada, sin per-
der tiempo ni esfuerzos a causa de una mala organizacion. El concepto
de "mise en place” debe estar bien aprendido y ser utilizado en todos los
ordenes del trabajo.

Caracter responsable. Por supuesto, siempre dentro del nivel de res-
ponsabilidades que se asigne a un trabajador, y segun la forma de en-
tender el trabajo de cada empresa, el cocinero debe ser consciente de
que su labor consiste en satisfacer a una clientela y velar por su salud
alimentaria, mostrandose siempre atento a cualquier circunstancia (propia
0 ajena) gue pueda truncar esos objetivos.

Capacidad de aprendizaje. El aprendizaje no termina en la escuela o en
el momento gque ascienden a un trabajador de categoria. El aprendizaje
debe ser continuo, pero para ello, el cocinero debe mostrarse siempre
abierto a recibir nuevas directrices y conocimientos, aungque puedan re-
sultar contradictorios con aquello que ya sabia. De esta forma puede ir
evolucionando a la par que mejora sus habilidades.

Creatividad. Es un concepto que indica una forma de abordar el trabajo.
Aplicado en cocina, y siempre basandonos en la gastronomia tradicional,
se pueden buscar formas mas atractivas, innovadoras e incluso artisticas
de presentar las recetas. No existe una formula a aplicar para hacer el tra-
bajo de forma creativa, precisamente la creatividad se basa en la busque-
da continua de nuevas formas, investigando y usando nuevos materiales,
técnicas o utensilios, para dar forma a una idea original. Hay personas
que, de forma innata, aplican gran creatividad en todo aguello que hacen.
Pero también se puede aprender a ser creativo, realizando las tareas asig-
nadas de forma mas interesante e innovadora.
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