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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 el Módulo Formativo MF1060_3: Cocina creativa y de autor,


asociado a la unidad de competencia UC1060_3: Desarrollar y supervisar procesos de preparación y presentación de platos de cocina creativa y de autor,


del Certificado de Profesionalidad Dirección y producción en cocina.




Capítulo 1


Elaboraciones más significativas de la cocina creativa y de autor
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1. Introducción


Como elaboraciones más significativas de la cocina creativa y de autor se entienden aquellas que marcaron un claro precedente en la vida del chef o del restaurante al que representaba su cocina. Elaboraciones “estrella” que generan gran expectación, que le otorgaron reconocimiento, popularidad y éxito.


Debido al nivel tan elevado que ha adquirido la cocina creativa y de autor, especialmente en España como referente mundial, esas elaboraciones más representativas son casi la totalidad de las creaciones que nacen, pues el nivel de exigencia, de perfección y de dedicación a cada obra culinaria es tal, que casi todas las nuevas creaciones sobresalen. De modo que para poder destacar alguna, a veces se hace imprescindible preguntar a sus autores o creadores quienes normalmente tienen alguna predilecta, esa que es intocable y defienden porque les supuso un antes y un después, por la historia que encierran, por las satisfacciones que recibieron de ella, etc.


Para ser correctos, a lo largo del capítulo se expondrán muchas de esas elaboraciones significativas que denotan claramente la dirección y apuesta de sus creativos chefs.


2. Entendiendo la cocina creativa y de autor


La cocina creativa es aquella que hace honor a su nombre, mediante una importante dosis de innovación, originalidad y especial creatividad. No obstante, es una cocina mucho más ambiciosa que trasciende las meras formas, técnicas o el aspecto visual pese a ser protagonista indiscutible junto al sabor, persiguiendo la estimulación de todos los sentidos.


La cocina de autor hay que entenderla igualmente como cocina creativa. Sin embargo, lo que le da el adjetivo calificativo “de autor”, es la incomparable seña o identidad que deja plasmada el chef que la ejecuta. Normalmente sigue una línea o filosofía muy personalizada que transfiere a sus creaciones dotándolas de su manera de hacer y entender la cocina, trazando alguna diferencia o separación de la cocina creativa convencional. Por ejemplo, hay chefs (cocina de autor) que deciden investigar y especializarse en vegetales marinos, convirtiendo esto en su distintivo; quienes cocinan la mayor parte de sus elaboraciones al vacío; los que muestran un alarde del uso del nitrógeno líquido, un gran dominio en la aplicación floral en sus platos; o aquellos que persiguen la potenciación de todos los sabores hasta el extremo, el del gusto, jugando con los sabores: amargo, dulce, salado, ácido, umami; del tacto, la textura; del olfato, el aroma; de la vista, el color/es y estética para volver atractivo y apetecible un plato a simple vista.


La gran afluencia de cocineros que acceden a ese campo de la gastronomía de vanguardia, antes vetado en parte por la cocina francesa, y ahora público, gracias a la revolución culinaria a nivel mundial de un mediático Ferran Adrià que publicaba, exponía y enseñaba cualquier avance, genera nuevas expectativas donde todos los ingredientes del mundo son deseados de ser testados y probados. Donde además se investigan las reacciones o el comportamiento de los productos sometidos a diferentes temperaturas, presiones y otras condiciones científicas.


En tal caso y puestos a establecer una fecha desde la que poder bautizar a la cocina con el adjetivo calificativo de “creativa o de autor”. Es decir, cuando se mostró una versión distinguida a la de la cocina clásica propuesta por Georges Auguste Escoffier, sería en 1970, momento en que unos estudiantes como Paul Bocuse, los hermanos Jean y Pierre Troisgros, Alain Senderens y Michael Guérard entre otros, se rebelan contra la impositiva idea de Escoffier, según la cual “cocinar consiste en copiar recetas”, e inician su particular andadura conocida como La Nouvelle Cuisine. Con una cocina más ligera y sutil, con salsas menos contundentes y más naturales, con un tratamiento de la cocción más exhaustivo para no abusar del sobrecocinado, ya que se destruían las propiedades del producto y se desnaturalizaba.


Las características de este tipo de cocina son tan amplias como subjetivas, lo que obliga a tener que tratar solo ciertas de mayor relevancia.
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Actividades


1. ¿Qué dos cuestiones son los claras protagonistas de la cocina creativa?


2. ¿Cocina creativa y de autor son lo mismo? Justifique su respuesta.





2.1. Principales características de la cocina creativa y de autor


La cocina creativa y de autor se establece como una nueva rama laboral y marca un más que notorio cambio entre lo que se conocía hasta entonces por cocina simplemente profesional basada en dar de comer, a una cocina intuitiva, lúdica, dinámica, original, novedosa, sorpresiva, científica, saludable, en continua evolución, etc.


Y lo que ha permitido ese gran giro, se recoge en la siguiente serie de características que claramente la definen y defienden:




	La cocina creativa o de autor, es una versión moderna y evolucionada de la Nouvelle Cuisine, que a su vez, fue una versión moderna de la cocina clásica francesa.


	
Eleva a la gastronomía al nivel de ciencia. Con anterioridad a ello, cualquiera sin conocimientos culinarios demostrables, sin dominio de técnicas cuidadas y salubres, podía dar de comer a todo el mundo atentando en muchas ocasiones contra la salud pública. Tanto la cocina como la comida ofrecida, eran víctimas de una falta de control en los métodos o procesos aplicables, en los cambios físicos o moleculares, en los niveles bacterianos de los alimentos, en la conservación (romper la cadena de frío), etc.


	
Flexibilidad culinaria. Se pueden combinar alimentos o sustancias en principio poco miscibles, estrambóticas y que aún así resulten. El techo por lo tanto es la imaginación, convirtiendo a la cocina en todo un arte digno de cualquier persona que quiera desarrollar su creatividad sin límite.


	
Desaburguesar el acto de comer. Desechando el mito o tópico de que para comer bueno se ha de recurrir a productos caros. La cocina creativa antepone la calidad del producto a su valor adquisitivo, por muy humilde que resulte un alimento, como por ejemplo pudieran ser las espinacas.


	
Estimulación de los cinco sentidos a través de realzar las propiedades o características organolépticas de los productos, y al que, según Ferran Adrià, se podría añadir como sexto sentido “la memoria culinaria o paladar mental”. Mediante el que se es capaz de imaginar el sabor, y si este armoniza con el resto de los componentes de un plato con solo oír o ver su nombre.


	
Se rompe con el monopolio gastronómico francés y se extiende al mundo entero, dando a conocer o haciendo públicas y populares todas las técnicas y recetas.


	
La hora de comer pasa de ser algo fisiológico a lúdico, también para evadir la mente del estrés diario y recibir un tratamiento especial, distinto al que se encontraría en cualquier casa a la hora de la comida.


	
Se armoniza el plato. Encontrando el equilibrio perfecto entre todos sus componentes.


	
Hacer liviana una comida, antes pesada por su alto contenido en grasas saturadas, harinas, etc. Combinar distintos grupos de alimentos o ingredientes y técnicas en un mismo plato.


	
Crear contrastes que sorprendan a los sentidos, tanto cromáticos, como de matices o texturas dispares. Dando dulces por salados y viceversa. O con los trampantojos, haciendo que parezca una cosa, pero que después sea otra totalmente distinta para sorpresa del comensal.


	
La introducción de técnicas menos invasivas o más suaves que no destruyan las propiedades de los alimentos, cuya efectividad está plenamente demostrada y testada. Menos cocción para no estropear el producto. Cada producto tiene un tiempo de cocinado y un tratamiento específico que lo realza.


	
Realzar el valor del mercado de proximidad, con los productos de temporada y de la región en la que se habita, evitando intermediarios, largas estancias en cámaras frigoríficas que deterioran el producto, incrementando la calidad y frescura del alimento, como sustento y promotor de la economía local y regional, etc.


	
Fusión de distintas cocinas que aumentan el abanico de sabores, formas, texturas, nutrientes y acercan la riqueza gastronómica de otros países, rompiendo las barreras gastronómicas e incluso culturales y mentales.


	
Cocineros con afán de superación en una constante dedicación por mejorar sus elaboraciones para presentar propuestas novedosas y seductoras.
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Cocina creativa o de autor en la que se emplea nitrógeno líquido


Para entender tal contraste, esa trasformación que permitió dar el salto de la cocina tradicional a la creativa o de autor, se mencionarán a parte de sus culpables, autores vanguardistas. Entendiendo que la creatividad es un ente vivo que nunca duerme y que seguirá evolucionando, transformando y creando nuevas posibilidades por doquier. Se comprobará que algunas elaboraciones y pese a aparentar clasicismo, han mejorado considerablemente su formulación, el equilibrado en las dosis empleadas, depurando los tratamientos de elaboración y temperaturas o conservación, por lo que igualmente serán tocadas a lo largo de este manual.
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Actividades


3. Explique qué garantías ofrece elevar la cocina al nivel de ciencia.


4. ¿Por qué es relevante el hecho de desaburguesar el acto de comer?


5. ¿Cuál es la principal ventaja que supone acudir al mercado de proximidad?
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Aplicación práctica


Juan y Guadalupe son un matrimonio que decide ir a cenar fuera. Para no acudir solos, avisan a otra pareja de amigos en común y aunque llegan al acuerdo de comer en un restaurante de cocina creativa de la zona, los amigos preguntan: ¿qué ventajas en términos de salud tendrá ese tipo de cocina con respecto a la tradicional?


SOLUCIÓN


Las ventajas que supone en términos de salud comer en el restaurante de cocina creativa son: una mayor seguridad ante el peligro de intoxicación por comer productos mal manipulados, mal tratados, mal conservados o mal cocinados. Una mejor experiencia y sensación organoléptica, un mayor aporte nutricional debido a una menor destrucción de las propiedades de los géneros. Una ingesta y digestión más livianas.





3. Terminología culinaria característica de la cocina creativa y de autor


Hablar de cocina o tratar la alimentación, es abordar una cuestión amplia, plural, genérica y no relegada únicamente a los profesionales de la restauración. Desde la aparición del fuego, cocinar, se convirtió en el pan nuestro de cada día. Y por la realización de un acto tan repetitivo, la humanidad se vio empujada a buscar variables, a inventar nuevas formas y probar qué ocurría si se decide hacer cambios, si se trata con un género novedoso y desconocido que entrega nuevos sabores y posibilidades.


A la par de todo ese movimiento en continuo auge y crecimiento, surgió la necesidad de la fabricación y uso de útiles antes inexistentes para la correcta manipulación y transformación de ese género que de algún modo había de ser tratado. Apoyados en esos mecanismos, nació una nueva industria y se fueron registrando nuevos herrajes y nuevas técnicas culinarias de elaboración. Y del cómputo de esos factores, unido a la popularidad de restauradores y reconocidos chefs de gran influencia mediática que empleaban públicamente ese lenguaje, se conocieron términos propios e inherentes a la cocina o ”idioma” culinario.


La gastronomía, para poder estandarizar y dar un soporte léxico a esos procesos, técnicas, menaje, maquinaria y demás entresijos que han ido sumándose a la cocina a lo largo del tiempo y que son usados cotidianamente, crea su propio lenguaje específico, un diccionario donde hallar la explicación precisa y correcta a tales tecnicismos. Así, la terminología culinaria, recopila las palabras técnicas que definen los términos que se generan en el desarrollo de la profesión, de la actividad de un cocinero.
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Sabía que…


Muchos cocineros creativos forman parte de esa industria floreciente, trabajando directamente en ella, ayudando o colaborando en la creación de nuevos géneros y artilugios bien entendidos, desde el lado o visión profesional, para que resulten lo más prácticos posibles, faciliten el trabajo y cumplan con el propósito que se les asigna enriqueciendo la cocina y el diccionario culinario. Es una industria que genera muchos recursos económicos y otra salida laboral más para los cocineros.





Recordando que la revolución de la cocina partía de Francia y España como los principales exponentes a nivel mundial, de igual modo y al hablar de terminología culinaria, se debe entender que esta procede y comparte ese mismo origen.


Dentro de la terminología culinaria para entender el concepto de cocina creativa o de autor, se detallará un glosario compuesto casi totalmente por formas verbales que invitan a la acción. En menor media se recogerán a su vez los nombres propios de los alimentos, términos referentes a reacciones o estados que presenta el producto durante su proceso de transformación.


Por lo tanto, téngase presente que los siguientes apartados versarán sobre el lenguaje menos usual y más profesional de la cocina. Sin omitir que el lenguaje culinario en su conjunto, es mucho más rico y extenso en contenido que la lista incompleta que se presenta. En esta unidad no se tocarán los vocablos más cotidianos o corrientes, ni se dedicará a la terminología más coloquial que podrá encontrar en cualquier texto o diccionario culinario de cocina básica.


3.1. Terminología nacional


Puesto que el movimiento culinario se inicia en Francia, muchas de sus palabras o tecnicismos son apadrinadas por los demás países. Algunas de esas palabras mantienen su morfología o raíz léxica inalterada, en cambio otras, han sido modificadas en parte o totalmente y adaptadas a nuestro idioma. No obstante, se puede encontrar una terminología culinaria autóctona y, que unida a la transcripción o traducción de la extranjera, debe igualmente ser conocida por el profesional para atender a las órdenes que el chef o jefe de brigada dé en todo momento, así como para desenvolverse correctamente en el conocimiento de su profesión.


A continuación se procederá a la relación de los términos más significativos:




	
A punto: cuando un producto alcanza el grado óptimo de cocción, se dice que está “a punto” o “en su punto” para usarlo y/o consumirlo.


	
A punto de nieve: cuando se emulsionan (montar) claras de huevo hasta que adquieren un aspecto semejante al de la nieve, se usa el término “a punto de nieve”. Una forma de comprobar que se ha alcanzado ese punto, es realizando el proceso en un bol y cuando se vea que la masa está montándose, ir inclinándolo para comprobar su estado hasta que el bol con la preparación esté totalmente boca abajo y no se despegue o caiga el producto.


	
Ablandar: trabajar una masa o grasa aplicándole presión hasta conseguir que su consistencia se vuelva más blanda o menos firme. También se conoce como dar textura de “pomada”, pese a que no tiene por qué llegar a ese punto.


	
Abrillantar: dar brillo con grasas como el aceite, mantequilla u otros productos que contengan jarabe, caramelo, almíbar, huevo, gelatina, tanto para elaboraciones a hornear, como para productos fríos o hechos.
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Tatín con pera cuyas láminas han sido abrillantadas con gelatina previamente




	
Acanalar: realizar estrías, hendiduras o canales a un producto, con fines estéticos normalmente.


	
Acaramelar: bañar o cubrir con caramelo una elaboración.


	
Acidular: incorporar el jugo de cítricos o componentes ácidos para darle ese matiz a la elaboración principalmente, también se puede usar para cocinar sin la acción del fuego o ablandar el género.


	
Acortezarse: cuando una crema o masa por acción del aire se seca y forma una costra superficial. Métodos para evitarlo serían: filmar a piel, o sea, usar papel film en contacto directo con la superficie del género en caliente, o también frotando un trozo de mantequilla sobre la elaboración caliente para que la grasa se funda y haga de escudo protector.


	
Aderezar: rociar con condimentos y líquidos que le aportarán color, textura, sabor, aroma. Los más comunes son: la sal, el aceite, el ajo, el perejil y la pimienta.


	
Adobar: introducir un género, por lo general crudo, en una mezcla de ingredientes compuesta por líquidos (aceite y vino principalmente) y sólidos (especies como el pimentón, plantas aromáticas) denominada adobo, con la finalidad de ablandarlo y dotarlo de un sabor y aroma particular.


	
Aflojar: cuando una masa se ha ablandado durante el amasado, o posteriormente debido a un exceso de manipulación.


	
Agarrarse: adherirse o pegarse un producto al fondo del recipiente donde se cocina con calor, desprendiendo un olor característico a quemado que suele también afectar al sabor.


	
Agitar: remover un líquido, salsa o crema para homogeneizarlo con el resto de ingredientes que lo componen o para acelerar el enfriado.


	
Albardar: envolver una pieza de carne en finas tiras de tocino, beicon o jamón sin retirar la parte grasa, con la finalidad de evitar que la carne se seque al cocinarla y mejorar su sabor.
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Importante


Aunque la práctica más habitual haya sido la de recurrir al plástico film para cubrir los productos con la intención de evitar la costra o el acortezamiento que se produce en la superficie del género (de ahí la palabra filmar), debido a la toxicidad que presenta ese material (el plástico), y por consiguiente a su peligrosidad para la salud, es mejor filmar (colocar o adherir una lámina protectora sobre la superficie de una elaboración como la bechamel) con papel de horno vegetal o similares que no resulten perjudiciales para la salud.
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Actividades


6. Indique por qué o para qué se abrillantaría un producto.


7. Reflexione: ¿qué diferencia existe entre ablandar y aflojar una masa?


8. ¿Se usa la expresión correcta si como cocinero propone albardar un género con una lámina de calabacín?


9. Si se usan esas mismas láminas de calabacín simplemente para enrollarlas y rellenarlas de una farsa, ¿estaría albardando?







	
Aligerar: restar potencia a una preparación como una salsa, crema o fondo, añadiéndole principalmente agua o leche para suavizarla. Hacer menos densa o más fluida una elaboración.


	
Aliñar: condimentar, aderezar, sazonar para aumentar el sabor o conseguir personalizarlo.


	
Alisar: poner lisa o emparejar la superficie y bordes de coberturas, por lo general en tartas y pasteles, con la ayuda de una espátula del tipo ballena o similar.
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Alisando la cobertura de ganache o butter cream de una tarta de chocolate




	
Almíbar: mezcla de agua (sustituible por licores, zumos, etc.) y azúcar (o miel, melazas, dextrosa, glucosa, etc.), a la que se pueden incluir aromas o esencias, y que se lleva a ebullición, dando por resultado una solución que se presenta más o menos viscosa, en distintas espesores, según la cantidad de azúcar.


	
Amalgamar: mezclar ingredientes de distinta naturaleza para homogeneizarlos o que queden bien integrados.


	
Amasar: mezclar distintos elementos hasta conseguir una masa compacta y homogénea.


	
Armar: atar con hilo bramante a las aves para que durante su cocción mantengan su estado natural sin deformarse. Sinónimo de bridar.


	
Aromatizar: añadir sustancias o elementos aromáticos que aporten aroma a la elaboración.


	
Arropar: cubrir con un paño (que puede ser mojado) un preparado leudado (con levadura), para favorecer la fermentación.


	
Asustar: echar líquido frío a una elaboración en ebullición para cortarla, para que durante un momento deje de hervir. Esta técnica se usa para evitar que ciertos productos se rompan.


	
Atemperar: sobre una encimera de mármol y con la ayuda de una espátula, airear el chocolate fundido para bajar su temperatura, hasta conseguir una consistencia que permita trabajar con él.


	
Aumentar: introducir aire a una elaboración al batir o dejarla subir por la acción de levaduras. También se conoce como esponjar, por las celdas o burbujas de aire que se forman en el interior del género.


	
Aviar: sinónimo de arreglar, que proviene de la acción de preparar un ave para su cocción.


	
Bajar: pérdida del volumen que presentaba una elaboración subida. Suele producirse por mala fermentación, por exceso o defecto de impulsor (levaduras), por falta de horneado, por avería de la temperatura del horno, etc.


	
Baño María o cocer al baño María: introducir una elaboración en un bol o recipiente, que a su vez se introducirá en otro con agua hirviendo. Esta técnica es una de las más tradicionales usadas en repostería.
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Nota


Si el agua hirviendo del baño María cubre más de 1/3 de la altura del recipiente introducido, se corre riesgo de que entre agua en la elaboración y la estropee. Este riesgo es salvado cuando el género está envasado al vacío y sellado.







	
Blanquear: consiste en introducir un género crudo en agua hirviendo durante unos segundos para eliminar posibles impurezas de origen, para corregir amargor, acidez, olor y/o color. Posteriormente colar o sacar con espumadera y sumergir en agua helada o con hielo para cortar inmediatamente la cocción residual y que el género quede terso, firme. También se denomina así a rociar con limón un pescado azul crudo, así como a batir yemas de huevo y azúcar hasta conseguir una consistencia cremosa de color blanquecino.





Blanqueado y tonalidades adquiridas por una judía verde según el tiempo de cocción en agua hirviendo
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Actividades


10. ¿Asustaría un guiso de arroz o una paella una vez comenzado el hervor? Justifique su respuesta.


11. Imagine que va a cocer hortalizas que ha cogido de su propio huerto para elaborar una crema de zanahorias, ¿haría bien en no blanquearlas?


12. ¿Con qué ingrediente/s abrillantaría un producto o elaboración?







	
Bolear: con la acción de las manos generalmente, dar forma redondeada a porciones de masa.


	
Bridar: atar una pieza de carne o pescado para que no se deforme durante su cocción. Es un sinónimo de armar.


	
Caer: cocinar un producto lentamente en grasa hasta conseguir ablandarlo.


	
Camisar: revestir o cubrir las paredes de un molde con tiras de vegetales, tocino, beicon, etc., dejando el interior hueco para cargarlo con una farsa o relleno. Es un sinónimo de encamisar.


	
Caramelizar: fundir el azúcar por la acción de calor hasta cristalizarla, volverla viscosa o caramelo.


	
Castigar: añadir ácido a un azúcar, almíbar o jarabe, puestos al fuego, para que no caramelicen, para que no queden empanizados, es decir, que no formen cristales o granulado.


	
Chop: tipo de corte aplicado a la silla del cordero o la ternera ideal para plancha o parrilla.


	
Cincelar: realizar cortes en piezas de carne y pescado para facilitar que la cocción llegue al centro del producto.


	
Clarificar: técnica empleada para conseguir la trasparencia de un caldo eliminando los restos e impurezas que pudieran flotar en el líquido de gobierno. Las impurezas suelen eliminarse mediante un preparado a base de claras de huevo batidas, verdura y carne magra que, picadas finamente, se añaden al caldo. A fuego lento las partículas suspendidas van siendo atrapadas en el interior de ese preparado hasta formar una nube o malla sucia que sube a lo alto de la olla. Con la técnica de clarificar, se convierte un caldo tradicional en un elegante consomé limpio, claro y cristalino.
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Actividades


13. Como chef pretende que un cocinero ate un ave para que no se deforme durante su cocción. ¿Qué término culinario define esta acción?







	
Coagular: cuajar o solidificar una elaboración líquida.


	
Cocer a la inglesa: echar abundante agua en una olla y mucha sal. Llevar a ebullición y cocinar el género a fuego vivo sin tapar. Técnica usada para las verduras y hortalizas verdes, las pastas y productos congelados.


	
Cocer al vapor: cocción directa de un producto en contacto con vapor de agua hirviendo conservando el valor nutricional y los sabores prácticamente intactos. El conjunto usado para cocer al vapor está formado por un recipiente inferior que se llena de agua y se pone a hervir; y otra parte superior agujereada o con una suerte de rejilla donde se colocan los ingredientes y por donde entra el vapor que los cocina.


	
Cocer en caldo corto: se trata de un caldo de cocción de verduras y hortalizas, un chorro de vino o vinagre, también leche, dependiendo del pescado, y que se reducirá para dejar después enfriar, momento en que se introducirá en él pescado. Se pone al fuego y cuando vuelva a hervir, se retira del calor y se tapa durante unos quince minutos para que el calor residual termine de cocinar el pescado incorporándole el sabor y aroma del caldo. No confundir con fumet.


	
Cocer en blanco: técnica usada para hornear tartas o tartaletas de pasta quebrada en su molde, y en cuyo fondo se habrá agujereado la masa con un tenedor o rodillo punteador colocando arroz, lentejas, garbanzos o alubias encima, solo para que no se deforme el molde que se desea conseguir, para su posterior relleno.


	
Cocer al vacío: cocción en ausencia de aire. Se trata de una técnica vanguardista donde un género, que puede estar aderezado o no, es introducido en una bolsa especial que se sella al vacío, se pone a cocer en contacto con un medio líquido a temperatura controlada en vaporera o autoclave, horno de convección de vapor o baño María termostático; esta técnica sirve para mantener e incluso mejorar las cualidades organolépticas, el grado de humedad del género, su valor nutricional y reducir la merma que pueda producirse en el cocinado.


	
Condimentar: añadir condimentos a un género que le aportarán sabor, color o aroma.


	
Confitar: sumergir un género, por lo general de tamaño pequeño, en grasa caliente entre 55-70 ºC para cocerlo. Si supera los 70 ºC cambiará la textura del género por desnaturalización del colágeno interior. Esta técnica se usa para cocer frutas en almíbar o decorarlas cubriéndolas con un baño de azúcar.
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Aplicación práctica


El jefe de Cocina solicita que se cocine el pescado en caldo corto, por lo que se dispone a hacer un fumet con los restos del mismo y después introducir el pescado para terminar de cocinar en el fumet ¿sería este procedimiento correcto?


SOLUCIÓN


No, en absoluto. El caldo corto se iniciaría con las verduras, especies, licores y aromas que se le quieren transferir al pescado, de manera que primero se realiza el caldo corto con los aromas a transferir y por último el pescado para que los absorba. En cambio el fumet se inicia con las carcasas del marisco o esqueleto y restos de pescados, junto a verduras que sueltan sus propiedades y aromas tras hervir. Por lo tanto, el procedimiento descrito en la aplicación práctica correspondería con la realización de un fumet, no una cocción en caldo corto, que es lo que solicitaba en jefe de Cocina.







	
Cornet: sinónimo de cucurucho hecho de papel o plástico, se usa para la realización de decoraciones finas como escribir, hacer ribetes, etc.


	
Cristalizar: escarchar o formar una película fina de azúcar cristalizado o caramelo sobre un producto. También se denomina así a la acción de introducir hojas vegetales en aceite a baja temperatura para que se frían ligeramente sin deformar su forma ni color y que queden con aspecto cristalizado.


	
Crocante: se trata de una picada de frutos secos, caramelizados o no, que adornan elaboraciones como por ejemplo los pasteles. También se denomina así a la sensación dura y quebradiza al masticar un género (frutos secos, manzana fresca, chips, picatostes, etc.).


	
Cuajar: coagular líquidos por acción de frío o calor mezclados con cuajo, gelatina, huevos, almidón, etc.


	
Decantar: dejar un líquido en reposo para que se asienten las impurezas, para posteriormente separar ambas partes por diferencia de densidad.


	
Desbarasar: quitar los restos o desperdicios de platos y muebles de cocina donde se trabajó.


	
Desecar: colocar géneros sobre focos de calor para que pierdan la humedad, también se podrán colocar en hornos, encimeras calientes o sobre los fogones.


	
Desglasar: despegar del fondo del recipiente lo agarrado tras la cocción, añadiéndole algún líquido para recuperarlo y reducirlo para obtener una salsa del propio jugo de cocción.
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Desglasando con un caldo de ave (© Fotografía: scott feldstein Vía Web - CC BY 2.0)
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Actividades


14. Ha sellado un solomillo de ciervo, pero no lo va a presentar con su propio jugo, sino que lo va a acompañar con una salsa ligera de frutos rojos. ¿Tendrá sentido desglasar? En caso afirmativo, ¿con qué desglasaría?







	
Dorar: dar un fuerte golpe de calor directo en sartén, plancha u horno para conseguir que el género presente un color más atractivo, un aspecto dorado.


	
Emborrachar: regar y empapar una elaboración esponjosa en almíbar, leche aromatizada, licores rebajados en agua, etc.


	
Empanizar: almíbar o géneros envueltos en él, que por defecto en su elaboración quedan con gránulos blanquecinos.


	
Emulsionar: unir géneros poco miscibles como el agua y el aceite hasta constituir un solo producto homogéneo. Para llevar a cabo la emulsión es necesario varillar o batir enérgicamente y con la ayuda de un emulsionante como la lecitina presente en el huevo. Existen emulsiones estables, como por ejemplo la mantequilla, la mahonesa, etc., e inestables como por ejemplo la vinagreta.


	
Encolar: pintar con un líquido gelatinizado un producto, para que al enfriarse adquiera una bonita cobertura brillante realzando su aspecto.


	
Escabechar: poner un género en escabeche, para conservarlo o aportarle el sabor característico de los ingredientes que componen la elaboración.


	
Escaldar: sumergir en líquido hirviendo (normalmente agua) un género y sacarlo al poco tiempo.


	
Escalfar: técnica también conocida como pochado, consiste en cocer un alimento en un medio líquido al punto mijoter, es decir, a una temperatura previa a la ebullición, menor a 80 ºC. Se denomina también así al acto de sumergir completamente un huevo en un líquido a esa temperatura hasta cuajarlo ligeramente.


	
Escudillar: técnica usada para dosificar el género preparado como cremas, caldos, porciones de masas, etc., sobre una superficie o plato.


	
Espalmar: volver más fino o reducir el grosor de un género troceado o fileteado golpeándolo ligeramente con una espalmadera, como puede ser la carne, el pescado o el marisco. El objetivo de esta técnica puede ser expandir el género para conseguir un mayor diámetro para envolver en él farsas, muselinas, sofritos, rellenos, etc., o para ablandar la carne rompiendo sus fibras.


	
Esterilizar: subir la temperatura de un género por encima de 100 ºC durante el suficiente tiempo como para eliminar los microorganismos y enfriándolo inmediatamente después a menos de 5 ºC, aumentando así la fecha de caducidad o tiempo de conservación. Destruye tanto agentes patógenos como los compuestos termolábiles (vitaminas, proteínas, aromas, etc.). Si no se realiza bien el enfriado, no se habrá esterilizado de forma correcta y continuará la proliferación de los microorganismos. Para esterilizar tarros o frascos con fondos, salsas, productos escaldados, etc., se recomienda poner un paño doblado en cuatro cubriendo el fondo de la cazuela u olla, colocar los tarros bien cerrados encima, poner otros trapos entre ellos para que al golpearse por la cocción no se rompan. Llenar de alta salmuera (agua saturada con abundante sal) hasta el filo de las tapaderas de los tarros y hervir por periodo de unos 45 min por cada 1/2 kg de contenido, para enfriar inmediatamente después.


	
Fermentar: aumentar el volumen de una masa por la interacción de levaduras, calor y humedad. A mayor cantidad de grasa en la elaboración, menos temperatura, pero mayor tiempo para la fermentación.


	
Fondear: proviene de hacer un fondo. Consiste en sofreír un género en un medio graso sin que adquiera color, un sofrito de verduras y hortalizas. También usado para denominar el acto de cubrir con una masa brisa o quebrada un molde para hacer tartas.


	
Glasear: hornear una pasta pintada con glasa (mezcla de agua y azúcar glas). También se denomina así a la técnica de espolvorear con azúcar lustre un género con la ayuda de una glasera. Glasear consistirá también en conseguir que el género presente una capa lisa y brillante aplicando una mezcla líquida azucarada. Por último hace referencia también a regar con su propio jugo una pieza que se está braseando o salteando para lograr un aspecto brillante, se le suele adicionar miel, nuez una de mantequilla o salsa de soja a ese jugo.


	
Glucosa: monosacárido denominado también dextrosa cristalizable muy dulce, de fácil disolución en agua, que se encuentra en frutas, fundamentalmente en la uva, miel y la sangre y líquidos tisulares de los animales. Suele presentarse en formato líquido con consistencia viscosa de jarabe o en polvo.


	
Gratinar: napar con bechamel, queso rallado y mantequilla, pan rallado o cualquier otro preparado similar, para poner a fuego fuerte solo por la parte de arriba en horno o salamandra, creando una capa superior dorada.


	
Hermosear: limpiar el alimento eliminando cualquier fealdad, impureza o imperfección que presente, para conseguir un aspecto más estético, cuidado y hermoso.
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A la izquierda se hermosea un carré de cordero y a la derecha la elaboración presentada
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Aplicación práctica


Ha entrado una partida de fresas de temporada en la cocina del “Restaurante DiPalma”. Debido a su considerable volumen y a que es una fruta muy perecedera, deciden elaborar conservas para aprovechar esa fruta y disponer de ellas fuera de temporada. Para ello introducen las fresas en tarros de cristal y las ponen a fermentar para eliminar las bacterias y microorganismos, ¿sería correcta su forma de proceder? Justifique su respuesta.


SOLUCIÓN


Esta forma de proceder sería incorrecta. La fermentación es aplicar calor para que una masa leude y lo que se conseguiría con ello sería lo opuesto a lo que se le está pidiendo hacer. Provocaría que los microorganismos que necesitan agua (que ya encuentran en la fruta) y calor para proliferar, aumenten demasiado en número, estropeando el producto o volviéndolo altamente peligroso para la salud.


Lo que en realidad se ha de hacer es la esterilización.







	
Levantar: batir la clara del huevo o nata hasta que suba su volumen o monte. Se usa también como sinónimo de fermentar, aplicar calor a una masa leudada para que fermente. También se usa este término para describir la acción de poner al fuego hasta el hervor para cortar la fermentación o destruir parte de las bacterias que estropearían el género.


	
Licuar: extraer los jugos o agua contenida en alimentos mediante un triturado muy fino para el que se suele usar una licuadora. Actualmente para conseguir más zumo y de mayor calidad, se usa otro artilugio que se llama extractor de zumo, que a diferencia de la licuadora no usa cuchillas, sino presión para separar sólido de líquido.


	
Ligar: darle cuerpo o hacer más consistente una elaboración espesándola con un género de ligazón (emulsionantes, féculas, harinas, etc.). También se aplica a la acción de incorporar yema de huevo, caldo, bechamel, cremas, etc., a un preparado para equilibrar volviendo la elaboración más heterogénea.


	
Lustrar: empolvar con azúcar lustre o glas un preparado.
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Actividades


15. Indique la principal diferencia entre escaldar y escalfar. Justifique su respuesta.


16. Para hacer huevos poché, ¿qué método de los anteriores elegiría?


17. ¿Sería correcto emplear solo mantequilla para gratinar un producto? Justifique su respuesta.







	
Macerar: poner un género sólido en un medio líquido aromatizado (licores, vinos, caldos, zumos, jarabes, adobos, etc.) para que absorba el perfume y propiedades de este. El macerado más común es la maceración de frutas.


	
Majar: deshacer un género machacándolo o aplastándolo por lo general con un mortero. Los majados suelen contener especies aromáticas, frutos secos, pan frito e incluso frutos u hortalizas (cocinados o no) con cierto grado de humedad.


	
Marcar: preparar un género, a falta de la cocción, para su servicio. También se denomina así a la técnica de dorar a fuego vivo un producto para terminar de cocerlo en horno.


	
Marchar: iniciar la elaboración del plato que se canta (se pide) en cocina.


	
Marinar: colocar un género sólido en un medio líquido aromatizado y dejarlo macerar, se usa para suavizar el sabor de las carnes de caza o con sabores intensos y para ablandarlas. También se usa para pescados y verduras con poco sabor que deban adquirir el perfume del compuesto semilíquido.
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Sabía que…


Lo que distingue a macerar de marinar es que marinar lleva más potencia, más condimentación.







	
Masa madre: cultivo simbiótico de levaduras, bacterias o microorganismos naturales presentes en el género (en la mezcla de harina y agua) al que se suele ayudar con la incorporación de levaduras externas para acelerar la fermentación y aumentar el volumen. En las elaboraciones de panificación o realización de bizcochos generalmente, solo se suele emplear una parte de ella, para alimentar a la otra con masas nuevas y así no perder ese cultivo beneficioso que requiere de tiempo para su desarrollo correcto.


	
Modelar: darle un relieve o forma específica a un género manualmente o con la ayuda de útiles de cocina (puntilla, acanalador, láminas de acetato, moldes, cortapastas, etc.).


	
Pasteurizar: también conocido como pasterizar, consiste en calentar un líquido a una temperatura constante de unos 72-75 ºC durante 15-20” y enfriar rápidamente hasta bajar la temperatura a menos de 4 ºC. Esterilización parcial que reduce el número de agentes patógenos (mohos, bacterias, protozoos, levaduras, etc.) alterando lo mínimo posible su estructura molecular.


	
Plegar: realizar pliegues doblando una masa, para favorecer que puje, que suba.


	
Pomada: conferir esa consistencia blanda a una grasa o masa manipulándola o sometiéndola ligeramente al calor.


	
Prensar: colocar peso sobre un género o preparado durante un determinado tiempo (mayor o menor según volumen) para comprimirlo, compactarlo.


	
Punto: característica que reúne un género sazonado, cocinado y sometido a un grado de temperatura justa, sin exceso ni defecto. Véase también “a punto”.


	
Racionar: dividir un género en mayor o menor número de porciones o trozos, según la distribución a realizar con el mismo. Para emplatar equitativamente, se suele recurrir al racionado por gramaje.


	
Rebozar: pasar un género por una mezcla semilíquida hecha con harinas y líquidos (lácteos, caldos, jugos, etc.) para freírla en una grasa. A la mezcla se le pueden añadir condimentos o no. También es opcional añadirle levadura o gasificante para airear la gabardina (el rebozado o cobertura que se forma tras freír).


	
Reducir: poner un líquido (licor, jugo, caldo, salsa, zumo, etc.) al fuego hasta evaporar parte de su volumen, espesándolo, concentrando su sabor.


	
Reforzar: añadir a una elaboración ingredientes que refuercen su sabor o color natural (cochinilla, especias, salsa, un concentrado o pulpa, etc.).


	
Refrescar: técnica usada para cortar la cocción inmediatamente después del cocinado. Al pasar el género de un medio caliente a agua fría, se produce un shock térmico por contraste de temperatura para conservar el color, la textura o firmeza del género.


	
Rehogar: ablandar un género cocinándolo en grasa a fuego suave, para que adquiera un ligero color dorado antes de la próxima elaboración (guiso, salsa, fondo, etc.). Usado comúnmente como sinónimo de sofreír o pochar, si bien, sofreír, significa freír poco y también constituye una base para elaboraciones posteriores como los fondos.


	
Risolar: dorar un género con grasa a fuego vivo. Una receta famosa y sabrosa de la cocina francesa son las patatas risoladas.


	
Salmuera: solución formada por agua y sal. Agua con una concentración importante de sal que suele medirse en tantos por ciento, por ejemplo la salmuera al 10%. La salmuera es usada desde la antigüedad para conservas y como tendencia ahora en la cocina creativa o de autor, para sazonar el género de forma homogénea, evitando que quede salado por unas partes, soso por otras y ablandando la carne o introduciendo más humedad en el género para volverlo más jugoso y menos seco. Ello se debe a que por la baja concentración de sal, la carne se hincha y absorbe líquido en su interior reteniéndolo. La salmuera ideal para no excederse está formulada según la Modernist Cuisine mediante una cantidad de sal de entre 0’6-1% por el peso del género a sazonar, diluida en aproximadamente el doble agua de su volumen. Esta técnica requiere de una inmersión prolongada que puede llevar varios días según el volumen del género. A menos sal, se alarga el tiempo de inmersión para que quede bien sazonado, y a más sal, se acorta el tiempo de inmersión con el peligro de contraer la carne y que no absorba bien la salmuera.


	
Salsear: cubrir con salsa o añadir esta a un artículo para su servicio.


	
Saltear: dorar en grasa a fuego fuerte un género destapado.


	
Sofreír: freír poco un género en grasa hasta ablandar y adquirir color para un posterior uso en otra elaboración.
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Nota


Existe una ligera diferencia de matices entre las distintas técnicas culinarias: pochar, freír, rehogar, sofreír, saltear, etc., que se debe tener en cuenta a la hora de elegir qué trato se le quiere dar al género, para qué elaboración y que armonice con el resto de los componentes de un plato.







	
Tamizar: cribar una mezcla para separar las impurezas o restos gruesos de los finos. Se realiza con la ayuda de un tamiz o cedazo, su finalidad es evitar grumos.


	
Trabar: conferir consistencia a una elaboración líquida puesta al fuego añadiendo féculas, huevos, harinas, sangre, etc. Hoy en día se practica más la técnica de reducción o añadir espesantes naturales como el agaragar, que hacen menos pesada la elaboración y más sana.


	
Triturar: desmenuzar materia sólida transformándola en trozos más pequeños que no lleguen al estado de polvo.


	
Uperizar: procedimiento denominado U.H.T. o ultra pasteurización, mediante el que se esteriliza un género sometiéndolo a temperaturas elevadas entre 150-200 ºC durante 5-8 s y rápido enfriamiento posterior a menos de 40 ºC.
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Actividades


18. Enumere las principales diferencias entre esterilizar, pasteurizar y uperizar.
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Aplicación práctica


Se decide emplear la técnica de la salmuera según la Modernist Cuisine, y como responsable de cocina, tendrá que explicarles a sus cocineros en qué consiste exactamente antes de que procedan a sazonar lomos de merluza. Recuerde que su brigada de trabajo solo conoce la salazón tradicional. ¿Qué otro método de salazón emplearía y por qué? Explique en qué consiste.


SOLUCIÓN


Se debería comentar a los cocineros que tendrían que sazonar el pescado siguiendo el método o técnica de la salmuera propuesta por la Modernist Cuisine, ya que con dicha técnica se reparte uniformemente la sal por el género y evita el sazonado tradicional que sala por unos lados y por otros no. Y para ello:


1. Se pesa el género (los lomos de merluza) y se multiplican los gramos que resulten por el uno por ciento y ya se tendrá la sal que se precisa.


2. Se deberá echar en un bol el doble de agua del volumen que tenga el pescado, siendo por ejemplo 2 l si el pescado pesa 1 kg.


3. A continuación se mezcla la sal calculada con el agua, se remueve bien y se sumerge el pescado en esa solución. Dependiendo del grosor de los lomos, tardarán más o menos tiempo en adquirir la salinidad adecuada. Para ello se puede cada cierto tiempo ir comprobando y probando para retirar los lomos.
Si se añade un mayor tanto por ciento de salinidad en agua, requerirá menos tiempo para que quede sazonada la merluza, pero si se exceden en la cantidad, entonces la fibra muscular de la merluza se contraerá y no absorberá líquido, por lo que resultará menos jugosa.





3.2. Terminología internacional


Con la fusión de las distintas cocinas del mundo y la libre circulación de ingredientes y útiles de todos los rincones, es necesario adoptar algunos términos culinarios de cocinas como la asiática o la italiana entre otras.


Muchas palabras se mantienen intactas desde su procedencia y son utilizadas en el argot culinario tal cual. A continuación se verán cuáles son las más extendidas y sus principales acepciones:




	
Al dente: cuando pastas, arroces u hortalizas ofrecen una ligera resistencia al masticar. El origen de este término es Italia, su traducción literal es: “al diente”.


	
Arepa: torta circular de harina de maíz precocido, sal y agua templada. Se puede ingerir sola, como principal, rellena o coronada por alguna elaboración. Las técnicas de cocción más usadas son a la parrilla, a la plancha, al horno o fritas. Su origen es de Sudamérica, entre Venezuela y Colombia.


	
Áspic: elaboración fría compuesta por ingredientes (verduras, mariscos, legumbres, carnes, frutas, fiambres, etc.) que son cubiertos por algún tipo de gelificante que se deja hasta cuajar, otorgándole un aspecto compacto y muy atractivo. El origen del término proviene del latín, su traducción literal es: serpiente. Esta técnica es muy usada en la cocina alemana y suiza.


	
Ballotine: carne de ave deshuesada con la que se hace un rollo y se cocina con o sin relleno. El origen del término es de Francia, del término ballot, su traducción literal es: paquete.


	
Bavaroise: cremoso postre aéreo (ligero, que se le introduce aire) hecho de huevos (crema inglesa), nata montada y gelatina. El origen es franco-suizo. Estos postres esponjosos tipo mousses, bavaroise o parfait principalmente, son postres de actualidad que siguen una línea alejada de la clásica, son más sutiles y livianos, jugando con los jugos de las frutas para hacerlos más sanos y con sabores naturales. Los parfait tradicionales estaban compuestos básicamente por helado de vainilla y fruta.
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Bavaroise
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Sabía que…


La nata se puede sustituir por la leche evaporada consiguiendo un resultado aunque no idéntico, similar y más sano.







	
Beurre manié: espesante que se incorpora al final de una elaboración, compuesto por una mezcla de dos partes de harina y por una de mantequilla. Ambos ingredientes se amasan a mano o con la ayuda de un útil hasta integrar bien la harina en la mantequilla, para que al incorporarlo a un líquido caliente, la mantequilla se funda y la harina no presente grumos. Por lo tanto su aplicación es parecida al roux, solo que este se agrega al inicio y la beurre manié al final. El origen del término es Francia, su traducción literal significa: mantequilla amasada.


	
Bisque: crema o sopa elaborada con carabineros, langostinos, cangrejos, langosta, camarones, etc. El origen del término es incierto, se suele situar entre Francia y Vizcaya, la traducción del término es: sopa de marisco.


	
Blanc: elaboración realizada con harina, agua y jugo de limón cuya finalidad es proteger de la oxidación producida en el género por exposición al oxígeno, preservando el color de las hortalizas y verduras como la alcachofa al cocer. El origen es Francia, su traducción es: blanco o caldo blanco.


	
Blinis: tortas finas tipo crepes, esponjosas y de pequeño tamaño. Aunque se sirven cubiertos de nata agria y salmón ahumado o caviar, por su sabor suave, dejan el protagonismo a los ingredientes con los que se quiera combinar. El origen del término es Eslavo (Rusia, Ucrania, Polonia), se suele traducir como: tortitas polacas.


	
Bouquet garni: ramo hecho a base de hierbas frescas (laurel, tomillo y perejil) que se atan e introducen en un guiso, caldo, sopa, etc., para aportarle sabor y aroma. Aunque se ha detallado el bouquet garni tradicional, se pueden y suelen emplear todo tipo de hierbas y plantas (hinojo, romero, apio, puerro, estragón, albahaca, salvia, etc.) con el mismo propósito saborizante y aromatizante. En el caso de que las hierbas sean secas, se introducen en una red, gasa fina, estopilla, lino desgastado o calcetín, no usado como prenda de vestir, para poder retirarlas posteriormente con facilidad y sin problema. Término de origen francés, se traduce como: ramillete guarnecido o atadillo.
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Aplicación práctica


Elena quiere crear un espacio de obrador dentro de su establecimiento de alimentación gourmet. Y en su apuesta por la salud, pretende presentar una línea de postres realizados con cremas aéreas, ligeras. Pero no sabe qué tipo de elaboraciones tienen que ver con ello y le toca a usted, como cocinero, enseñarle. ¿Qué elaboraciones le enseñaría y cómo?


SOLUCIÓN (Posible solución)


Como propuesta de elaboración se podrían proponer las siguientes:


Mousses del tipo bavarois y parfait básicamente.


Elaboración para la bavarois:


1. Se blanquean las yemas (yemas más azúcar) y se mezclan con leche que ha hervido con los sabores o aromas deseados (infusión) para hacer una crema inglesa. 2º Se incorpora gelatina cola de pez y se añade mezclando bien la pulpa de la fruta que se quiera.


2. Se deja enfriar y listo.


Elaboración para el parfait:


1. Realizar un helado de algún sabor frutal y acompañar en capas alternadas con fruta fresca troceada o coulis, galletas astilladas, etc.


2. Alternar capas de helado con capas de fruta, repitiendo el proceso a libre elección, hasta conseguir un parfait.







	
Brasear o breseado: cocinar un género en dos tiempos. Primero se introduce el pescado, carne o verdura en grasa animal o vegetal y se somete a un calor más intenso, hasta lograr dorarlo superficialmente para sellar y concentrar los jugos. Segundo se le añade un líquido (caldo, vino, licor, jugo, etc.) en pequeña cantidad, más verduras y hortalizas troceadas en mirepoix bajando el fuego y cocinando hasta lentamente hasta que todos los ingredientes estén perfectamente hechos y/o cocinados. El origen del término es Francia, en su traducción significa: cocer a fuego lento, brasa.


	
Brunoise: tipo de corte regular realizado en el género, normalmente en verduras, formando pequeños dados de 1-3 mm de lado. Su dificultad radica en hacerlos todos del mismo tamaño para una presentación y cocción (si no va en crudo) homogénea. El origen del término es francés.


	
Bullabesa: sopa de pescado y crustáceos marinos que se adereza con vino blanco, caldo y condimentos. El origen del término es Francia.


	
Cocer en papillote: envolver los ingredientes sazonados o salpimentados a cocinar en papel de horno, de estraza o sulfurizado, no recomendable el papel de aluminio, y añadir grasa (es opcional y la mejor es la de origen vegetal, el aceite) y un chorro muy pequeño de caldo para evitar que el resultado quede seco o duro, y cocinarlo a una temperatura comprendida entre 165-180 ºC hasta que quede cocinado. Se trata de que se cueza prácticamente en sus propios jugos. Como evita la volatilización, mantiene un mayor aroma, su valor nutricional y sabor casi intactos, por lo que resulta una técnica muy saludable. En el mercado se pueden encontrar bolsas especiales y transparentes para cocinar productos en su interior expuestas a altas temperaturas de horno o microondas permitiendo mostrar el producto. El origen del término es Francia.
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Papillote con papel de horno
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Importante


El éxito de un buen papillote, además de no sobrecocinarlo, dependerá de un sellado totalmente hermético, que no quede ningún orificio por el que se pueda escapar el vapor. Además, durante su cocción, puede abrirse un paquete de prueba para comprobar si se cocinó o si falta aún, pero cuanto mejor se calcule el tiempo de cocción y menos o nada se abra, mejor conservará el aroma que quedará atrapado y se desprenderá al abrirlo ante el comensal.







	
Cocción sous-vide: cocción al vacío y a baja temperatura durante un largo tiempo (según el género como la pata de cordero incluso varios días), lo que permite mantener prácticamente intacto el producto y sus propiedades. El origen del término es Francia, y su traducción es: al vacío.


	
Concassé: técnica de corte para verduras con especial mención al “tomate concassé”. En la parte contraria al pedúnculo, se realiza una ligera incisión en forma de cruz al tomate y se sumerge en agua hirviendo para escardarlo o blanquearlo ligeramente y poder quitarle la piel con facilidad. Después, colocando el tomate de pie, se corta por la mitad, de forma horizontal (no vertical), para retirar de las celdas las semillas y pulpa, también conocido como “caviar de tomate”. Y finalmente se trocean esas dos mitades en cubos pequeños aunque superiores al brounoise. El origen del término es francés. En su traducción significa: agrietado.


	
Coulis: pulpa o jugo tamizado y obtenido de la trituración de un fruto o género elaborado mediante cocción, pero sin la adicción de otros ingredientes. Como salsa, ha ido evolucionando según las distintas cocinas y se suele llamar coulis también a géneros macerados e incluso crudos, tanto dulces como salados, siempre y cuando sigan presentando ese aspecto de puré ligero colado. El origen del término es Francia. Su traducción significa: colar.
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