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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF0070: Cocina creativa o de autor,


perteneciente al Módulo Formativo MF0262_2: Productos culinarios,


asociado a la unidad de competencia UC0262_2: Preparar y presentar los platos más significativos de las cocinas regionales de España y de la cocina internacional,


del Certificado de Profesionalidad Cocina
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Cocina moderna, de autor y de mercado
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1. Introducción


¿Qué es la cocina moderna? ¿Cómo se ha llegado hasta ella? Son preguntas a las que se intentará dar respuesta a lo largo de este capítulo.


Para entender los cambios que se están produciendo en nuestra alimentación y en la gastronomía en general es necesario conocer su evolución a través de los siglos.


Existe abundante bibliografía que trata esta constante evolución, pero quizás hay un libro que lo explique de manera muy concreta, planteando cómo la cocina enseñó a hablar y como modeló al hombre. Según Faustino Cordón, en su obra Cocinar hizo al Hombre, “hablar de tradición culinaria es hablar de nuestra propia historia”.


El hombre, durante el transcurso de la historia, ha desarrollado, mediante el uso de la inteligencia y la voluntad, una serie de capacidades para cubrir sus necesidades físicas y psíquicas. La gastronomía, en parte, ha aportado al hombre la condición de ser social. Alrededor de los alimentos, el hombre se comunica, muestra sus sentimientos, hace negocios, entabla amistad, etcétera.


El auge de la gastronomía española no es el resultado de la improvisación o de la casualidad, sino que ocurre porque hemos sido un país que ha sabido acoger culturas diferentes, otras religiones, adaptarse a guerras, invasiones, situaciones difíciles... De estas circunstancias ha absorbido y hecho suyas las costumbres gastronómicas externas. Todo unido al esfuerzo, el estudio y las ganas de ofrecer al mundo las posibilidades de nuestra cocina ha forjado la situación actual de la gastronomía española a nivel mundial.


2. Evolución histórica de la cocina


A lo largo de la historia, hay un avance espectacular de la cocina, desde el descubrimiento del fuego, considerado como el inicio, hasta la actual cocina al vacío. Cada impulso se ha producido sobre un hecho anterior, desestimando sólo aquello que no era interesante.


En este sentido, muchas son las materias primas que han desaparecido o que han quedado en el olvido, unas por agotamiento de los recursos y otras por los cambios en los gustos de las sociedades.


En los siguientes puntos se va a realizar un breve viaje gastronómico que sintetice la evolución de la cocina.


2.1. Prehistoria


Durante este periodo, comprendido entre los albores de la civilización y el año 5000 antes de nuestra era, tiempo extensísimo pero que no fue igualmente fructífero, pocos acontecimientos de interés culinario sucedieron, aunque algunos son de remarcada importancia, como el descubrimiento y dominio del fuego.


Las primeras evoluciones de los homínidos estuvieron determinadas por la búsqueda de alimento para poder subsistir, favoreciendo la posición erguida, lo que propició la creación de instrumentos para ser utilizados por las manos, que no eran ya empleadas para desplazarse.


El uso de herramientas y la posibilidad de comunicación entre sujetos del mismo grupo hicieron que apareciera un homínido cazador-recolector, que caminaba detrás de los grandes rebaños en busca de alimento.


El hombre prehistórico se agrupaba en pequeños grupos nómadas, que sólo permanecían en los lugares mientras éstos les proporcionaran comida.


Los primeros alimentos base de la nutrición humana fueron frutos y plantas, consumiéndose de estas últimas, raíces, tallos y hojas. Progresivamente comenzó la caza de pequeños animales, alimañas, aves atrapadas entre la espesura de los bosques o pequeños peces, conseguidos con artes de pesca muy diferentes a los actuales.
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Sabía que...


Las primeras artes de pesca empleaban básicamente plantas para envenenar las aguas o lanzas improvisadas.





Poco a poco, el hombre se preocupó de fabricar herramientas para cazar grandes piezas, creando trampas donde acorralar a los animales para ir sacrificándolos a medida de sus necesidades, razón por la que debía permanecer en pequeños grupos. El transcurso del tiempo y la experiencia consiguió que el cazador perfeccionara sus armas de caza, afilando puntas y hachas mayores.


[image: image]



Cuchillas prehistóricas.


Antes del dominio del fuego, los alimentos se consumían crudos o secados al sol, con lo que se conseguían conservar numerosos víveres, como carnes y pescados, aunque para éstos también se empleaba la salazón, y frutas, como los higos.


Si tuviéramos que destacar un hito histórico en la gastronomía, éste sería el dominio del fuego para transformar alimentos. Cuando se dominó la técnica de hacer fuego, se empezaron a realizar las primeras técnicas de cocción, que no eran otras que el asado, más bien carbonizado, de los alimentos. Gracias a este descubrimiento y su uso existen los primeros vestigios de la cocina.
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Sabía que...


Los primeros recipientes de barro se emplearon para cocer alimentos.





El descubrimiento del fuego, según los yacimientos más antiguos de Koobi Fora y Chesowanja, en Kenia, data de hace 1.500.000 millones de años, y propició que el hombre comenzara un proceso de socialización, al aprovechar más las horas del día, lo que a su vez significó un importante aumento demográfico.


El descubrimiento del fuego propició el cocinado de los alimentos y, por tanto, una mejor digestión, evitando algunas enfermedades y permitiendo apreciar más su sabor. Los métodos de cocción empleados eran básicos:




	El asado para las carnes y los pescados.


	El hervido para las plantas y cereales, con los que fabricaban unas gachas que servían de alimento caliente.





Con la extinción de los grandes animales al hombre se le planteaba un gran problema de subsistencia, por lo que comenzó, muy lentamente, primero a conservar vivos animales salvajes y después a domesticar a ciertos animales (cabras, oveja y cerdos). Con el desarrollo de la ganadería se produjo un cambio notable en el aprovechamiento de los animales, que ya no sólo se empleaban para obtener su carne, sus pieles o para el trabajo, sino también para la obtención de otros productos alimentarios como leche, queso y lanas.


La agricultura y la fabricación de vasijas de barro era la tarea principal de las mujeres, quienes comenzaron a cultivar las semillas que recogían. Estas eran plantadas alrededor de los poblados, lo que significó el asentamiento del hombre.
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Sabía que...


Entre los primeros cultivos se encuentran los cereales (trigo, cebada, avena, mijo), algunas legumbres, como las lentejas, y verduras, como la col. Posteriormente se pasó al cultivo de árboles frutales, creyéndose actualmente que entre los primeros se encontraban la higuera, el manzano, el peral, el ciruelo y el cerezo.





2.2. Edad Antigua


Se considera que la Edad Antigua comienza a partir de la formación de organizaciones sociales complejas, es decir, pequeñas ciudades, abarcando el período que va del año 5000 antes de nuestra era, al siglo V.


La escritura es un elemento muy destacado de este periodo, aunque en términos de gastronomía son muy pocos los manuscritos que han llegado hasta nuestros días.


El pueblo egipcio


La actividad del pueblo egipcio estaba centrada en la agricultura y la ganadería. Los cultivos más extendidos fueron los de cereales (trigo, mijo, avena, centeno, cebada), aunque también gozaban de cultivos de frutales como las higueras y las palmeras.
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Sabía que...
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El cultivo del cereal, tan extendido a orillas del Nilo, favoreció el descubrimiento del pan y de una bebida muy conocida en la actualidad, la cerveza, que se convirtió en bebida nacional, pero sin levadura, por lo que debía consumirse rápidamente, pues si no se agriaba. Los egipcios fueron los primeros comedores de pan.





Aun siendo expertos en la cría y domesticación del ganado, no era así en el cocinado de las carnes, ya que éstas se consumían crudas, cocidas o en salazón.


En las orillas del Nilo no sólo se encontraban plantaciones de cereales, sino que podía cazarse una variedad importante de aves.


La pesca era menos importante para este pueblo, proviniendo los peces que se consumían del río Nilo y del cercano Mediterráneo.


La alimentación era bien distinta en función de las clases sociales:




	Las clases privilegiadas comían en forma abundante todo tipo de carnes (bueyes, terneras, cabras, ovejas, ocas y pichones) y pescados, principalmente de río.


	El egipcio medio vivía con muy escasas viandas: pan, cerveza, cebollas y algunas legumbres, como las lentejas, hortalizas y frutos. También los tallos de papiro y las raíces servían de alimento.





Cocina griega


Puede decirse que la vida en la antigua Grecia se desenvolvía siguiendo el ciclo agrícola. Cuando llegaban las primeras lluvias se realizaba la primera siembra, que se terminaba al avecinarse el invierno. Entonces el labrador se veía forzado a un largo periodo de inactividad. La única ocupación de los campesinos era el cuidado del ganado. Sus rebaños los constituían vacas y toros, ovejas, cabras y cerdos. El resto del tiempo se recluían en su hogar para dedicarse al ocio y a consumir los víveres que tenían almacenados.


Al terminar la primavera se iniciaba la recolección de los cereales, que se llevaba a cabo utilizando hoces y guadañas. Las labores de recolección de cereales concluían al iniciarse el otoño y entonces se abordaba otro periodo de intenso trabajo, en el que se acumulaba la vendimia, la cosecha de aceituna y la recogida de higos.


Este tipo de vida hizo de Grecia un pueblo de gente austera y parcas en el yantar.


Su alimentación la constituían fundamentalmente los productos obtenidos de los cereales y la aceituna, complementados con verduras, huevos, aves, carne de cabra y cerdo. Los griegos comían todas las carnes que hoy conocemos, siendo muy apreciada la de buey.
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Nota


Entre las especias más usadas en la cocina de la antigua Grecia se encontraban el laurel, el tomillo, el orégano, la retama, la salvia, el cilantro y la malva.





La bebida habitual era el agua, aunque no desdeñaban un buen vaso de vino.


La dieta de las clases humildes se basaba en una serie de guisos elementales que se preparaban a base de harina, siendo el más popular el ptisane (del que procede la palabra tisana), que consistía en la cocción de la cebada sin tostar con un poco de vinagre. También realizaban guisos de carne de cerdo, cabra o aves. Asimismo, utilizaban harina de trigo para la realización de pan, del que existían más de 70 variedades, junto con la mezcla de otras harinas como cebada y avena y elementos grasos como aceite, queso o miel. En las tahonas se realizaba una gran variedad de pasteles a los que se le denominaba plakous.


En ocasiones especiales, se preparaba la myma, que era una mezcla de carnes de aves, cabra y cerdo picadas a la que se le añadían las vísceras, haciendo una masa que se ligaba con la sangre del animal, agregándole un adobo a base de vinagre, queso tostado, tomillo seco, uvas pasas, miel y granada, adormidera, cebolla asada y jugo de serpicio (planta desconocida actualmente). Esta mezcla se dejaba macerar durante algún tiempo y luego se servía para el deleite de los comensales.


Otro plato importante de la cocina griega era la mattya, generalmente pintada, desangrada y dejada en reposo una noche aderezada de hierbas aromáticas y vinagre. Se asaba y se acompañaba de verduras frescas.


Las carnes de buey, ternera, cerdo y cochinillo eran muy caras, por lo que sólo eran accesibles a los ricos, dejando a los pobres la de cabra.


El pescado, una vez que se desarrolló la navegación, formaba parte importante de la alimentación, en especial para la gente humilde, que lo tomaba en salmuera, sobre todo el atún y las anguilas. También se realizaba garum, salsa hecha de vísceras de pescado fermentadas. Los ricos consideraban el pescado como un alimento de segunda clase, pero esto con el tiempo cambió y el pescado pasó a formar parte de la alimentación del pueblo griego.
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Nota


El pescado se cocinaba mezclado con salsas fuertes a base de vinagre, puerro, queso, ajo, pero en ocasiones se usaban salsas más suaves basadas en el empleo de huevos, miel, dátiles, y comino. El pescado principal era el atún que se conservaba en aceite de oliva, pero había también rodaballo, dorada, salmonete, pulpo, pez espada y esturión.





Además de los cereales, la carne y el pescado, la leche era una de las bases de la alimentación, especialmente las de cabra y oveja, que aparte de ser tomada fresca o cocida con cereales, se utilizaba también para la realización de diferentes tipos de quesos, siendo uno de los más aclamados el periepthtés.


También les gustaba mucho el dulce, que se elaboraba con miel, ya que aunque se importaba la caña de azúcar de Asia, sólo se empleaba en medicina.


Las comidas griegas estaban establecidas en:




	
Akratismós, que equivale a nuestro desayuno.


	
Ariston (a mediodía).


	
Hespérisma (merienda, al anochecer).


	
Deipnon (cena).
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Sabía que...


Los griegos fueron los primeros en organizar las cocinas, estableciendo un orden jerárquico encabezado por el jefe de cocina, que se denominaba archimageirós, asistido por:




	
Obsonatós, dikonós o agorastés, que era el encargado y responsable de compra de víveres.


	
Mageirós, encargado de amasar pastas.


	
Opeopeión, ayudante de cocina.


	
Damiurgós, encargado de entremeses.


	
Cenophorés, bodeguero.


	
Denochocé, despensero.


	
Trapezopciós, camarero o maître.








Durante el periodo del imperio de Alejandro Magno se adoptó la moda oriental de comer tumbado. Los comensales debían llegar a la hora fijada y el retraso se consideraba una ofensa.


Posteriormente, los invitados a un banquete (sympósion) comían apoyados sobre su brazo izquierdo, pudiendo utilizar únicamente (si respetaban las normas de educación, cosa que el vino solía impedirles) los dedos de la mano derecha para tomar los alimentos dispuestos en las bandejas. En estos grandes banquetes la mujer quedaba en un segundo plano, cocinaba, pero jamás participaba de ellos.


El ceremonial era muy complicado y estaba acompañado por danzas y bailes y el orden de los platos difería al de hoy.


La cocina romana


La cocina de Roma no es sencilla de resumir, ya que en sus once siglos de historia se han producido constantes cambios en la alimentación y en la cultura alimentaria.


En los comienzos la base de la subsistencia era la bellota, todo un símbolo en los orígenes de Roma. Posteriormente, las conquistas traen a Roma infinidad de productos llegados a sus tres puertos de Ostia, Portus y Emporium, a los que arribaban navíos que traían víveres de cualquier lugar del Imperio (vinos de Grecia, aceites y salmueras de Hispania, cereales de Egipto y Etiopía, chacinería de las Galias, especias de Oriente, etcétera).


Entre las hortalizas, eran muy apreciadas coles, lechugas, acelgas, ortigas, nabos, zanahorias y rábanos. Los cardos eran una verdura de lujo y tenían especial fama los que traían de la Bética o de Cartago, consumidos principalmente por los ejércitos. Las cebollas eran imprescindibles en la antigua cocina romana, además de pepinos, calabazas y calabacines. También se consumían bulbos de jacinto y gladiolo, que tenían reputación de afrodisíacos.


Son muchas las leguminosas que merecían los honores de la mesa romana, pero sin duda las más preciadas eran las lentejas, sobre todo las de Egipto. Las habas, los guisantes y los garbanzos, que eran un manjar muy popular entre las clases humildes, se acostumbraba a venderlos tostados, como piscolabis en espectáculos públicos.
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Sabía que...
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El pueblo romano era muy aficionado a las setas, y entre las muchas variedades que conocían conviene citar la amanita muscaria, que fue utilizada por Agripa para envenenar a su esposo, el emperador Claudio.





Con respecto a los frutos, tuvieron gran trascendencia las aceitunas aliñadas, así como las castañas y las almendras. Se conocían más de 20 variedades de manzanas y se comían crudas o cocinadas (asadas o hervidas con vino). También se hacía sidra con ellas. Tenían mucha trascendencia los higos y las uvas. Se cultivaban en la huerta árboles importados de Asia, como el limón, la naranja y la mandarina, así como camuesos, perales y ciruelos, de origen mediterráneo.


Los cocineros romanos utilizaban gran cantidad de hierbas aromáticas, así como semillas, frutos y raíces, para sazonar sus guisos, siendo las especias más utilizadas la pimienta y la mostaza. También la sal jugaba un papel muy importante.


El pan se preparaba íntegramente en los hogares y nunca estuvo a la altura de la cocina griega. Incluso la pastelería, que era muy sencilla, no se mejoró hasta el establecimiento del Imperio. Ésta estaba constituida básicamente por una especie de requesón a base de leche de cabra.


En cuanto al empleo de carnes, se consumían las de cabra, cerdo, ternera, oveja, buey y conejo, aunque también se ingerían venado, corzo y jabalí. Las más apreciadas eran las del cerdo, que llevaban un control policial en el mercado que impedía que estuvieran expuestas al público más de 48 h en invierno y 24 h en verano.


En tiempos del Imperio aumentó la demanda de carnes exóticas, que se cotizaban por su rareza y no por sus cualidades organolépticas, como el empleo de lirones, caracoles de África, cigüeñas, grullas, flamencos, pavos reales, pintadas, faisanes, ocas (a las que cebaban para tener un buen foie) etcétera.
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