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A mi abuelaRosario,por haberme inculcado, sin pretenderlo, un profundoamorpor elSABOR.
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ANTES DEEMPEZARSomos una escuela, y nuestravocación deenseñar y dar a conocer loque somos y hacemos es absolutamente innegable, una denuestras máximas prioridades.La exactitud y laprecisión está ennuestroADN,siendo enocasiones enfermizamente puntillosos. Por ello,  las cantidades y los procesos detodas las recetas deeste libro han sido testados rigurosamente. Peroincluso enun mundo tan reglamentado y minucioso comolapaste-lería, existen momentos donde debeimperar laintuicióny elsentido común, dejando laexactitud milimétricaenun segundoplano.Os pidodisculpas deantemanopor aquellas recetas enlas que nos hemos visto obligados a aproximar,sin que ello vaya en detrimento del resultado ﬁnal. Gracias por vuestracomprensión.Jordi Butrón
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EL MÉTODO ESPAISUCREA   Prólogo,por Joan RocaB   Introducción, por Jordi ButrónC El primerrestaurante depostres del mundo: EspaiESSENCED   El MétodoEspaisucre: Análisis del proceso creativo  Análisis del proceso creativoEsquemadel contenidoEl origendeEl MétodoEspaisucre¿Para qué sirve?Los tres pasos deEl Método: 3 grandes macrodecisiones    1.er   Paso: elección delos ingredientes: sabor  2.o   Paso: elección delatécnica: textura  3.erPaso: elección deladisposición: montaje E   Teoría y recetario de15 combinaciones desabor 1. Chocolate + Vinagre + Fresa2. Chocolate + Albahaca+ Fruta delapasión3.Chocolate + Albaricoque + Almendra4.    Chocolate con leche + Caramelo+ Sal5.Chocolate blanco + Ruibarbo-Rosa + Frambuesa-Rosa6.Plátano + Café+ Vainilla7.Melocotón + Lavanda + Nata 8.   Mango + Tequila + Chile 9.Avellana+ Toﬀee + Mascarpone10.  Pistacho+ Naranja + FlordeAzahar11.  Nuez+ Yema+ Ron añejo12.  Cacahuete + Coco + Lima 13.  Mantequilla + Manzana Golden + Romero 14.  Queso manchego + Piña + Anís verde 15.  Tomate + Cereza + Yogur(Esquematécnico de15 combinaciones desabor)8101725283032343638505665668298114130146162178194210226242258274290Guía de uso
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GUÍA DEUSOF    #familiaespaisucreG   El concurso ESPAISUCRETheBestDESSERT ¿Quées?ObjectivosEl decálogoPremio PierreGagnaireH Buscadores   1. Ingredientes2. Técnicas  1. Chocolate  2. Cremas3.Crujientes4.    Frío  5.    Masa6.Tecnología7.Varios 3.Formatos  1. Pequeño2. Mediano/Gran 3.PostreRestauranteI   AgradecimientosJ  Bibliografía  307313314316318320322324330330330331332332333334336336336337339347Especialmente útiles son los BUSCADORESorganizados por INGREDIENTES, TÉCNICAS Y FORMATOSque aportan rapidez y comodidad debusqueda. Os lohemos puesto muy fácil paraque transitéis por elcontenido deeste libro,disfrutad y zambulliros enéllibremente. Somos una escuela y lavocaciónDIDÁCTICAy deDIVULGACIÓNes nuestromáximoobjetivo. Por ellohemos creadouna GUÍADEUSO,una herramienta práctica que os  facilitaráenormemente elpoder accedera lainformación.
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8EL MÉTODO ESPAISUCREPrólogoJoanRocaCUANDOJORDIFUEINVITADOAPARTICI-PAR EN LA EDICIÓN DE LA GUÍA (LO MEJOR DE LA GASTRONOMÍA DE RAFAEL GARCÍA SANTOS DE 1999), CAMBIÓ CON SU MANIFIESTOLAPERCEPCIÓNQUETENÍAMOSMUCHOSCOCINEROSDELOQUEDEBÍA SER LA COCINA DULCE.






99PRÓLOGOSiempreesunhonorqueuncolegatepropongaprologarsu libro.Enesta ocasión, es, además, especial. Este es elprimerlibro demi querido amigo Jordi Butrón. El primerlibro deun personaje excepcional enelmundo delagastronomía contemporánea.Conozco a Jordi desde mediados de los noventa, cuando acudíamos al Congreso deCocinadeAutor enVitoria. Íbamos a aprender, a buscar inspiración. Eran los mo-mentos más ilusionantes denuestragastronomía: Rafael García Santos, artíﬁce deestos congresos que cambia-ron elmundo delacocinay creadordelaguía gastronó-micadereferencia Lo mejor de la gastronomía, nombró a Jordi Butrónpastelero del año en1998. Admiraba su técnica depuradísima, su creatividad y sensibilidad inauditas, domadas por las riendas desu perfección y complejidad conceptual. Enaquel momento,trabajaba con nuestroquerido y añorado Jean Luc Figueras, quien ledio laresponsabilidad deencargarse del apartado depostres desu restaurante, abriendoelcamino enelque desarrollaría toda su personalidad comopastelero derestaurante.CuandoJordi fue invitado a participar enlaedición delaguía de1999, cambió con su maniﬁesto lapercepción que teníamos muchos cocineros deloque debía ser lacocinadulce.Abrió una era. Exponía sus principios con-ceptuales sobre los postres derestaurante, adelantando su talento creativoy sus dotes docentes, un preámbulo deloque sería, enelaño 2000, lapuesta enmarchadelaprimera escuela depostres derestaurante y del primerrestaurante únicamente depostres del mundo:  ESPAISUCRE. Defendía que la suya no es una pastelería demezclaaleatoria, ni deuso indiscriminado deingre-dientes raros paraepatar, sinoque intentaba crear cada plato partiendo deuna ideasólida que evolucionabay se transformabaenelproceso creativo. Buscaba lacohe-rencia y elequilibrio, logrados mediante lareﬂexióny elanálisis. Sentaba las bases deloque sería su método, hoy conocido entodoelmundo por ser elque mejor ayuda aaprender.Admiro a Jordi Butróndesde entonces por haber creadoun métodopropio que despliega herramientas muy útiles paraentenderdeforma amena y eﬁcaz laimportancia del conocimiento comoesencia del desarrollodeun oﬁ-cio. Unsistemacreativoque obliga a analizar,a reﬂexio-nar,a conducir las creaciones con criterios previamente establecidos que favorecen y estimulan lacreatividad productiva. También por lagran cantidad de«exespai»,«EXESPAISUCRE» y miembros delafamilia ESPAISUCRE —antiguos alumnos, endeﬁnitiva— que están por todoelmundo poniendocordura, sentido y sensibilidad a los postres de restaurante. Son los embajadores de EL MÉTODO. Ellos ponen envalorlatransmisión del co-nocimiento que han recibido enBarcelona junto a Jordi y su equipo. El legado de Jordi Butrón es un sistema creativocompleto que dota al alumno del necesario conocimiento delos productos, deladestreza eneluso delas técnicas adecuadas y delacapacidad analítica necesariaparacrear.En una sociedad cada vez más hiperinformada, el des-pliegue deconocimientos vatan rápidoque elaprendiz—todos losomos— puedeperderse o quedar rezagadoenpocos años. Encambio, las actitudes son una buenaguía paraeldiscernimiento enelaprendizaje constante.Nos encontramos enlaera delas actitudes. El respeto alsabor que Jordi deﬁende por encimadetodas las conside-raciones es laactitud clave.A los cocineros muchas vecesnos preguntan si acaso loque hacemos es arte. Es unapregunta interesante.El cocinerodebe actuar con liber-tad, reivindicando constantemente lacreatividad desdelaautenticidad, con actitud deorfebre,con preciosismopreciso,conscientesiempredequelabellezaestá en el sabor. Una belleza efímera que se desnuda en el instante presente y que,si consigue emocionar,hibernará enlamemoria a laesperadeun nuevo estímulo que lades-pierte. Ese es elprecioso juego.Despertar un anhelo, undeseo,y saciarlodememorias. Disfrutar cada vez más delsabor y del tacto delas texturas denuestros recuerdos.Sin olvidar laincidencia delainsinuación y laesenciali-dad que nos brinda el sentido más evocador: el olfato.W.H. Auden compartió ensu Un poema no escrito que a un texto o poema escrito por otro le pedía que fuera bueno. Siestabaescrito por él, se exigía que fuera genui-no. Pero, si era deamor, tenía además que ser verdadero.Jordi Butrónhaescrito un libro detexto brillante, preciso, deestilo genuino y sincero,dulce y picante,serenoy apasionado. Butrónnos invita a crear elpostrenoescrito y a dar alas a laimaginación. Desde este libro podréis conocer laacademia y ellegado deESPAISUCRE, dondeelamoral sabor fundamenta cada receta y dondese insinúa demaneradiscreta laarrolladora personali-dad de Jordi Butrón. 
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1111INTRODUCCIÓNEs necesario rompercon elfalso mito deque lapaste-lería es una asignatura más complicada que lacocina. El orden, ladisciplina y laexactitud son características comunes a los dos oﬁcios. Los pasteleros nosomos hechiceros con poderes especiales.Posiblemente, hace unos años ennuestras casas nose daban las condiciones idóneas paraelcorrecto mezclado, montado y cocción que requierelapastelería. Hoy es relativamente fácil contar con utensilios, hornos e ingre-dientes que,aun nosiendo estrictamente profesionales, poseencaracterísticas muy similares.Existe una cierta controversia entre los libros decocinao pastelería profesionales y noprofesionales, comosi enelfondo nohablaran delomismo. Meparece una discusión estéril y obsoleta, yaque,felizmente, los dos mundos, aunquecon mentalidades, ﬁnalidades y herra-mientas distintas, cada vez están más cercanos.En ESPAISUCREsiemprenoshemossentidomuycómo-dos entre dos aguas, entre lacreatividad y latradición, entre las clases presenciales y online, autoproclamándo-nos una escuela MIXTA(creatividad + tradición/presen-cial + online). Por esta razón, queremos que el libro que tenéis entre manos posea lo mejor de los dos mundos:  elrigor y laseriedad que se lepresupone a un libro estrictamente profesional, y lafacilidad deuso y eldidactismodeun libro paraelgran público.Siendocoherentes con nuestraforma depensar y actuar durante estos primeros veinte años devida (2000-2021), elprimerlibro deESPAISUCREdebe situarse eneste territorio intermedio, deﬁniéndolocomoun libro parapersonas amantes delapastelería y delagastrono-mía engeneral que buscan conocimientos técnicos y  de sabor que les estimulen a ser autónomos y a pensar.ESNECESARIOROMPERCONELFALSOMITODEQUELAPASTELERÍAESUNAASIGNATURAMÁSCOMPLICADAQUELACOCINA.
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El eslogan más deﬁnitorio deESPAISUCREy que usamos comomensaje fundacional denuestraescuela es: 
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14EL MÉTODO ESPAISUCRESomos una escuela, y laenseñanza está ennuestroADN.Tenemos eldeseo y laobligación detransmitir elconocimiento, por loque una delas máximas aspiracio-nes deeste libro es que se convierta enuna herramienta didáctica, útil e inspiradora, huyendo entodomomento del libro únicamente bonito pararellenar estanterías.Queremos transmitir nuestroamorabsoluto hacia elSABOR; es nuestramáximaprioridad. Vamos a conocer-lo, analizarlo y a jugar con él. Peronoos llevéis a enga-ño, JUGAR ES UNA COSA MUY SERIA. En ningún caso denota pocaseriedad. Nuestraideadel juego tiene que ver con elhecho derelacionar,demaridar ingredientes con elobjetivodecrear un conjunto armónico a nivel degusto, textura y aroma, las tres parcelas que forman elsabor. SABOR: GUSTO + TEXTURA + AROMA. Mi abuela, que es una fuente desabiduría e inspiración en mi vida —mis alumnos bien lo saben, ya que en mis clases utilizo constantemente sus espléndidas sentencias vitales—, siempremedecíaaquellodeque«Conlacomida nose juega». Pues bien, por primera vez, levoy a contradecir.Vamos a jugar,a jugar razonadamente; vaa ser un juego pensado,calculado,sin perderenelcamino cierta dosis deinocencia y espontaneidad.El juego del sabor se enmarca dentro delanecesidad deaventura, derompercon locotidianoenuna actividad: ladecomer,que realizamos varias veces al día. Vivi-mos enentornos que someten a nuestros sentidos a un incesante bombardeo deestímulos visuales, sonoros, olfativos y también a nivel desabor.Es obvio que larutinaa todos los niveles nos tranquiliza y nos aporta calma, estabilidad y sosiego; transgredir los códigos desabor establecidos nos hace viajar, nos estimula. Vamos a viajar juntos. Paraello, necesitamos una herramienta fundamental, una guía, un ALIADOque nos acompañe y nos haga más fácil eltortuoso camino delacreación. SiendoESPAI-SUCREuna escuela, teníamos lanecesidad deofrecer a nuestros alumnos esta ayuda que les permitieraanalizar,comprenderyordenarlasmúltiplesmicrodecisionesquedebían tomar enelmomento delacreación. De esta ne-cesidad deexplicar elproceso creativonació ELMÉTODOESPAISUCRE, al que lededicamos este libro.Deseandoque disfrutéis con este juego que os propone-mos, vamos a zambullirnos juntos enelfabuloso mundo DEL SABOR. UNADELASMÁXIMASASPIRACIONESDEESTELIBROESQUESECONVIERTAENUNAHERRAMIENTADIDÁCTICA,ÚTILEINSPIRADORA.






[image: background image]


1515INTRODUCCIÓNS

A

BO

R 

= 

GU

S

T

O

 

+ 

TE

X

TURA 

+ 

AR

O

M

A








[image: background image]








[image: background image]


171718-23

El primerrestaurante depostres del mundo: espaiESSENCE
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1919EL PRIMER RESTAURANTE DEPOSTRES DEL MUNDO espaiESSENCEEl 14defebrero del año 2000, Día delos Enamorados, abrió sus puertas ESPAISUCRE. Era una ideaque merondaba por la cabeza hacía mucho tiempo y que se fue materializando durante todo1999 con múltiples proble-mas deﬁnanciación, deﬁnición del negocio, eleccióndesocios y los propios del día a día deuna obra.Tras superar todos las dudas inherentes a laapertura deun nuevo negocio junto a compañeros deviaje sin los queESPAISUCREnohubierasido posible(GuillemVicente,Re-medios Butrón y, sobre todo, Xano Saguer —actualmente instalado enMéxico con su familia y al que ledeseo lomejor—), abrimos al público a principios del 2000,llenos deilusión y miedo hacia larespuesta del comensalante un modelodenegocio tan rompedory único.Hasta ese momento,nadie se había atrevidoa abrir un restaurante solodepostres. Nosotros lohicimos con elatrevimiento que concede lajuventudy laconvicción deque elloera posible. Fuimos pioneros siendo modeloe inspiracióndeun tipo denegocio que hoy día es habitual enmuchas ciudades:1. NUEVAYORKWWW.CHIKALICIOUS.COM2. NUEVA YORK     WWW.MMARBLEDESSERTBAR.COM3. BALI WWW.ROOOM4DESSERT.COM4.CDMXWWW.BOCARESTAURANTEDEPOSTRES.COM.MX5. COURCHEVEL WWW.LEK2PALACE.COM6. BERLÍN WWW.CODA-BERLIN.COM7.SINGAPURWWW.2MDESSERTBAR.COM
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20EL MÉTODO ESPAISUCRELa enseñanza fue siempreelcomplementoidealalrestaurante depostres y,desde los comienzos, meviobligado por puranecesidad a construir un corpus teó-rico formado por nuevos conceptos y vocabulario paraexplicar a nuestros alumnos ELMÉTODOESPAISUCRE, un sistemaúnico y exclusivo decreacióngastronómicadesarrolladodurante más deveinte años y que ellos debían conocer,asimilar y utilizar paraconstruir sus propios platos.Enelproceso creativo, los alumnos se enfrentan a inﬁnitas posibilidades combinatorias; EL MÉTODO ESPAISUCREdabarespuesta a sus dudas y se convertía en ese momento crucial en su guía, una ayuda que les permitía analizar,comprenderyordenarlasmúltiplesmicrodecisiones que debían tomar enelmomento delacreación.Nos llena deorgullo haber aportado nuestrogranito dearena a difundir una visión distinta del mundo dulce y,asociada a ella, una forma decrear absolutamente nueva y rupturista basada enelanálisis y laexplicación minuciosadel proceso creativo, priorizandosiempreelsaborsobretodas las cosas.ESPAISUCREfue concebida desde elprimerdía comouna marca con dos actividades complementarias que se retroalimentaban a mododevasos comunicantes: una escuela depastelería junto con el1errestaurante depostres del mundo,dondese materializaban las ideas y los nuevos conceptos que se iban engendrando enlaescuela. Enelrestaurante se comían las ideas que se parían en la escuela.
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22EL MÉTODO ESPAISUCRE
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2323EL PRIMER RESTAURANTE DEPOSTRES DEL MUNDO espaiESSENCEEste es un temacapital paraentenderlacontribución de ESPAISUCREy es, hasido y seránuestraesencia, elalimento que sustenta nuestro día a día. Todo lo que hacemos está creadoe impregnadodeEL MÉTODO ESPAISUCRE. Es nuestrarazón deser y,comotal, merece un análisis exhaustivo que podréis conocer enelsiguien-te apartado deeste libro.Durante estos más de veinte años de existencia, espaiESSENCE, nuestro restaurante de postres, ha sufridonumerosos cambios, una evolución natural deun modelodenegocio atípico y revolucionario.Hoy podréisdisfrutar deuna experiencia únicaenelsorprendente entorno pedagógico delabibliotecadelaescuela, donde explicamos y diseccionamos minuciosamente elsabor,piedraangular deELMÉTODOESPAISUCRE.Somos una escuela depastelería, laeducación está ennuestroADN.Por ello, en espaiESSENCEdisfrutaréis deuna doble experiencia lúdicay formativa con laque queremos que os divirtáis y viváis una experiencia que perdure envuestramemoria.Los postres deESPAISUCREse expresan mejor enuna dinámica deconjunto, a mododemenúdegustación, dondedar rienda suelta a combinaciones gustativas sorprendentes y golosas. Suorden, igual que enelmun-dosalado, viene marcado por una evidente gradación demenos a más a nivel deligereza y textura. Los menús poseenuna temáticaque varía eneltiempo,siendo elhilo conductor detodoloque se degusta.Creemos ﬁrmemente enrealizar pedagogía delos ingre-dientes. Por ello, os explicaremos durante laexperiencia espaiESSENCEelporquédetodoloque coméis, gracias al apoyo deaudiovisuales y deuna tableta a mododeguía o complemento paraapoyar y saciar vuestracuriosidad sobre elorigeny laevolución delas ideas que subyacentras cada postre. Nada es gratuito. Según nuestracon-cepción, tododebe tener un porquéy una justiﬁcación gustativaenaras deuna mayor complejidad.Recientemente, hemos añadidoa ESPAISUCRE (escuela depastelería) y a espaiESSENCE(restaurante depos-tres) nuestra tienda ESPAISTORE, donde hemos aplicadoa lapastelería tradicional toda laﬁlosofía ESPAISUCRE aprendida enestas dos décadas. ENespaiSSENCEDISFRUTARÉISDEUNADOBLEEXPERIENCIALÚDICAY FORMATIVA CON LA QUE QUEREMOS QUE OS DIVIRTÁIS Y VIVÁIS UNA EXPERIENCIA QUE PERDURE EN VUESTRA MEMORIA.
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El MétodoEspaisucre:Análisis del proceso creativo252526-63
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26EL MÉTODO ESPAISUCREEnun primermomento,podéis sentiros sorprendidospor esta nueva visión tan particular sobre elacto decrear.Este libro es una obradeaproximación a El MétodoEspaisucre con una clara intención divulgativay didácticay,más allá deque estéis deacuerdo, esperoque loencon-tréiscomprensibleylógico.Tan solopretendeser una ayuda, una guía complemen-taria a todas las formas decrear yaexistentes, aportandouna taxonomía, una nueva visión analítica y codiﬁcada.Cuandose teoriza sobre una nueva disciplina, se necesitan nuevos conceptos y vocabulario paraexplicarla. Todonuevo métodorequiereun tiempo deaprendizaje/adaptación y,con esta sintética aproximación a El MétodoEspaisucre,obviamente también.Cuandoaprendemos a nadar,tenemos lasensación deahogarnos si imitamos los gestos y normas que nos 
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2727EL MÉTODO ESPAISUCRE ANÁLISIS DEL PROCESO CREATIVOindican; tras lapráctica, percibimos claramente que no es así, pudiendo transgredirlas e incluso personalizar nuestraforma denadar. Con El Método podéis tener la misma sensación. Inicialmente puedeparecerdemasiadoestricto y encor-setado,peronada más lejos delarealidad: tras su cono-cimiento y asimilación, se convierte enuna herramientaﬂexible y maleable, adaptándose a larealidad decada uno.Prueba deelloes lagran #familiaespaisucre,delaque tenéis una pequeñamuestraal ﬁnal deeste libro,profesionales que han pasadopor nuestras aulas y han asimilado El MétodoEspaisucre,haciéndolo suyo. Lo emplean comoherramienta versátil y eﬁcaz decreación enámbitos tan diversos comolaheladería, lapastelería detienda y restaurante, elconsultingy lacocinasalada.Os animo a que louséis.
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28EL MÉTODO ESPAISUCREAnálisis del proceso creativoMÉ

T

O

DO N

. M.. 

D

EL G

RIE

GO MÉ

TH

O

D

E

DO

S P

A

LA

B

ME

T

A

, Q

UE S

I

G

N

I

Y 

HOD

O

S

, Q

UE S

I

G







[image: background image]


2929EL MÉTODO ESPAISUCRE ANÁLISIS DEL PROCESO CREATIVOO
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1. Modoordenado y sistemático deprocederparallegar a un resultado o ﬁn determinado.2. Procedimiento que se sigue paraconseguir algo.
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30EL MÉTODO ESPAISUCREEsquemadel contenidoELORIGENDEELMÉTODOESPAISUCRE¿PARA QUÉ SIRVE?
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3131EL MÉTODO ESPAISUCRE ANÁLISIS DEL PROCESO CREATIVOLOS 3 PASOS DE EL MÉTODO:3GRANDESMACRODECISIONES1.ERPASO/MACRODECISIÓNELECCIÓNDELOSINGREDIENTES:SABORDNI:LADOBLENATURALEZADELOSINGREDIENTES: SABOR + REFERENTES ¿QUÉ ME GUSTARÍA COMER, CON QUÉ Y CUÁNDO?GAMA DE SABOR:ALTAMEDIABAJATÉCNICAINVASIVAVS. NO INVASIVADARTEXTURATÉCNICAMÚLTIPLELASTRESNORMASNOESCRITASCERCANÍADIESTROVOLUMENSABOR: GUSTO + TEXTURA +AROMA REFERENTES:CULTURALESGEOGRÁFICOSPRIMARIOS SECUNDARIOSLOCALESNACIONALESINTERNACIONALESINGREDIENTESPROMISCUOSBIBLIOTECA DESABORPALADAR PSICOLÓGICO3.ERPASO/MACRODECISIÓNELECCIÓNDELADISPOSICIÓN:MONTAJE2.OPASO/MACRODECISIÓNELECCIÓN DELATÉCNICA:TEXTURA
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32EL MÉTODO ESPAISUCREEl origendeEl MétodoEspaisucre1.

ELPROCESOCREATIVODEBESEREXPLICADO,SISTEMATIZADOYNODEPENDERDELAIDEAROMÁNTICADELCREADORLOCO…






3333EL MÉTODO ESPAISUCRE ANÁLISIS DEL PROCESO CREATIVOELMÉTODOESPAISUCREes un sistemaúnico y exclusivo decreación gastronómicadesarrolladocon elﬁn deayu-dar a nuestros alumnos a ser autónomos, ofreciéndoles herramientas necesarias paraindividualizar su mundo.Eneltranscurso delacreación, todos nos enfrentamos a inﬁnitas posibilidades combinatorias; ELMÉTODO se convierte enese momento tan decisivoentu guía, una ayuda que te permite analizar,comprenderyordenarlas múltiples microdecisiones que debes tomar enelmomento delacreación.El proceso creativodebe ser explicado,sistematizado y nodependerdelaidearománticadelcreadorloco,es-pontáneo y ocasional que nos han inculcado, aun siendo conscientes delaexistencia deuna variableimprevisible, elfactor humano, con laque tenemos forzosamente que convivir. Por ello, decimos que enESPAISUCRE no solo enseñamos pastelería, sino que enseñamos a pensar.ELMÉTODOnace delaimperiosa necesidad deenseñar,codiﬁcar y sistematizar lacreación.Siendo una escuela y, por ello, teniendo una clara voca-ción deser didácticos y transmisores del conocimiento, tenemos laobligación deconocer,analizar y explicar elarduo proceso decreación, estableciendo códigos, pautas y normas claras con parámetros mesurables y defácil comprensiónparaacompañaranuestrosalumnoseneste momento tan crucial.  
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34EL MÉTODO ESPAISUCRE¿Para qué sirve?2.

TEOFRECELAPOSIBILIDADDEADQUIRIRLOSMECANISMOSNECESARIOS PARA SER AUTÓNOMO, AYUDÁNDOTE Y GUIÁNDOTE POR EL TORTUOSO CAMINO DE LA CREACIÓN…






3535EL MÉTODO ESPAISUCRE ANÁLISIS DEL PROCESO CREATIVOHay que desmitiﬁcar elproceso creativo. Desde elafán didáctico que debe regir cualquier escuela, ELMÉTODO quierecolaborar enlapuesta envalordelarazón y elanálisis, eliminandoese halodemisticismo absurdoque sobrevuelaelacto creativo.Somos personas, y laimprovisación, laocurrencia y los momentos puntuales degenialidad deben convivir deforma natural con larazón, elordeny elanálisis, sin que ellosuponga perderun ápice decalidad ni frescura.Cualquier métodoque analice, sistematice y haga comprensibleslosprocesos creativos nos haráser más eﬁcaces. La creación gastronómicahavividodemasiado tiempo del legado denuestros ancestros. La tradición es fantástica; sin su conocimiento, es imposibleavanzar  y es deobligado estudio por parte decualquier alumno.Todos hemos adoptado este bagaje cultural sin conocer los entresijos ni lajustiﬁcación desu contenido.Se imponeuna nueva actitud crítica hacia lonuevo,perotambién hacia latradición.Comodice lapropia deﬁnición delapalabra méthodos, el objetivo ﬁnal de ELMÉTODOESPAISUCREes ofrecerte las herramientas desabor,técnica y montaje paracrear.Teordena y sistematiza las ideas; enél, nada es capri-choso, todotiene una justiﬁcación.Teofrece laposibilidad deadquirir los mecanismos necesarios paraser autónomo, ayudándote y guiándote por eltortuoso camino delacreación, lleno detópicos y falsos mitos.Es tu cómplice, tu guía paraformarte un criterio propio y exigente. Suprioridad absoluta es estar a tu ladoenlos momentos deduda, instantes que siempreapareceránal tener a nuestro alcance inﬁnitas opciones de sabor, técnicas y demontaje.Aquí es donde ELMÉTODOadquieresu razón deser.Enestos momentos deindecisión, te orienta y te ayuda a escogerlamejor opción, elmejor camino paratu creación a partir deargumentos lógicos y razonados que ELMÉTODOte proporcionará.  





36EL MÉTODO ESPAISUCRELos tres pasos deEl Método: 3 grandes macrodecisiones3.


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3737EL MÉTODO ESPAISUCRE ANÁLISIS DEL PROCESO CREATIVOEl primerpaso paraconstruir un discurso estructurado,razonado,lógicoydefácilcomprensiónporparte del alumno es establecerprioridades. Del conjunto degran-des y pequeñas decisiones que debemos tomar al crear,son tres las grandes macrodecisiones que debemos con-cretar, repletas a su vez decientos demicrodecisiones aparentemente banales e inocuas que,sumadas entre sí, condicionarán elresultado ﬁnal denuestrotrabajo: 1.
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38EL MÉTODO ESPAISUCRE1.
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3939EL MÉTODO ESPAISUCRE ANÁLISIS DEL PROCESO CREATIVOEs laelección más importante,lamedida detodas las cosas, laprioridad absoluta. Sin elconocimiento minucioso delamateria prima —y, por lotanto,delaselección delos ingredientes que formarán nuestroplato—, nada es posible.Comoun niño curioso, debemos probar, catar y analizar todoloque comemos. Noes una obligación ni un trabajo,es una actitud derespeto hacia los ingredientes. Todos ellos merecen nuestraatención, yaque,cono-ciéndolos y archivandosus matices, sacaremos lomejor desí mismos. Los cuidaremos haciendo un buen uso deellos y extrayendosu máximojugo,únicamente si los conocemos endetalle,a mododeaplicadoentomólogo. Previo a laintegración deun ingrediente ennuestros platos, debemos realizar un análisis exhaustivo de todas las facetas que puedan servirnos deargumento paracrear asociaciones armoniosas y complejas. Ese es elﬁn último: ayudar a una cómoda convivencia entre todos los integrantes denuestros platos. Sin su conocimiento, nunca seráposible.A mododeejemplo, decir que,si noconocemos lafaceta amarga del habatonka, al nohaber realizado un análisis pormenorizado desus características, ¿cómo podemos saber que maridaráperfectamente con los matices amargos delaalmendra amarga, del caféo del chocola-te? Es obvio que construiremos nuestros platos a ciegas, cayendo muchas veces enmaridajes noadmisibles por un paladar poco avezado.COMO UN NIÑO CURIOSO DEBEMOS PROBAR, CATAR YANALIZARTODOLOQUECOMEMOS.
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40EL MÉTODO ESPAISUCREGusto + Textura + AromaDNI:ladoblenaturalezadelosingredientes:Sabor+ReferentesEL D

NI ES

T

Á

 F

O

S

A

BO

R + R

E

1.

er PA

S

O







[image: background image]


4141EL MÉTODO ESPAISUCRE ANÁLISIS DEL PROCESO CREATIVOCada ingrediente está formado por una doble información,complementaria entre sí, a laque llamamos DNI o doble naturaleza de los ingredientes, que debe ser de obligado conocimiento.RMADO PO
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42EL MÉTODO ESPAISUCRESaborLos ingredientes son seres muy complejos —sí, habéis leídobien, paramí son seres, criaturas que hay que cono-cer,respetar y amar— con multitud dematices. Cono-cer sus tres componentes del sabor (gusto + textura + aroma) se convierte enuna información imprescindi-ble paracombinarlos o nocon elresto desus congéneres.Una delas herramientas más eﬁcaces deaprendery archivar elsabor es mediante catas a ciegas sistemáticas detodos aquellos ingredientes que,ennuestrocaso, los alumnos, usen ensus elaboraciones. Nos pasamos gran parte del curso realizando este tipo decatas y las creemos absolutamente imprescindibles paracualquier profesional que quieraconocer lamateria prima. De-gustar,analizar y elaborar elDNI decada uno deellos debe convertirse enuna rutinaimprescindible que nos ayudará enelproceso creativo.UNA DE LAS HERRAMIENTAS MÁS EFICACES DE APRENDER Y ARCHIVAR EL SABOR ES MEDIANTE CATAS A CIEGAS SISTEMÁTICAS…1.
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