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https://www.shutterstock.com/es/image-photo/shot-indian-restaurant-where-chef-making-1345853873

https://www.shutterstock.com/es/image-photo/cantabrian-anchovies-endive-chef-hand-preparation-722310760
	 1 – Textos
COCINA CREATIVA O DE AUTOR
La cocina de autor es la actual cocina de vanguardia. Es el último eslabón de la cocina moderna. Estar en la vanguardia significa adelantarse a los acontecimientos y poseer un estilo personal, cuyos pilares son el dominio perfecto de las técnicas culinarias y la posesión del genio creador.
La cocina de autor no puede tener unas características concretas, sino que está abierta a la imaginación, experiencia y posibilidades del cocinero. Cualquiera puede hacer cocina de autor, pero hacerla bien, consiguiendo que emocione, que satisfaga, no está al alcance de todos. Para elaborarla hay que crear, imaginar e inventar, no copiar y redefinir algo ya hecho, por eso sólo unos pocos pueden hacer cocina de autor.
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https://www.shutterstock.com/es/image-photo/fresh-produce-on-sale-local-farmers-141202630?src=0EczpKCPgBQ5NSh7VSVMXQ-1-37

https://www.shutterstock.com/es/image-photo/asian-indonesian-chef-along-other-cooks-173971814?src=u9QVJ62E7_wemnOV_xaxeQ-1-84
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La cocina de autor persigue el encuentro de una filosofía personal que imprima en las elaboraciones un marcado carácter personal. 
Esto se sostiene sobre unos cimientos fundamentales:
· El uso de los productos locales y de temporada.
· La aplicación de técnicas ajustadas, de forma profesional y responsable, con el conocimiento pleno de las bases culinarias.
· La continua investigación y búsqueda de nuevos caminos que ayuden en la creación de bases culinarias, no sólo de elaboraciones concretas.
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· Usar imagen y mascara de recorte con un circulo [image: Pau ArenÃ³s] 
Imagen tomada de
· https://www.google.com/search?q=Pau+Aren%C3%B3s&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwiQ15_299fiAhUKnlkKHU1MBacQ_AUIECgB&biw=1366&bih=625#imgrc=wadsY5s7JNYTKM:
https://www.shutterstock.com/es/image-photo/group-young-friends-enjoying-meal-outdoor-223908613?src=RQ7Q7H39tGSA3CBhW8aSFA-1-69
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LA COCINA TECNO EMOCIONAL
También llamada cocina de laboratorio, el periodista gastronómico y promotor de la idea, Pau Arenós, la define así: La cocina tecno emocional es un movimiento culinario mundial de principios del siglo XXI, cuyos principales representantes son Ferrán y Albert Adrià. Está formado por cocineros de distinta edad, tradición y nacionalidad. 
El objetivo de sus platos es crear emoción en el comensal y para ello se valen de nuevas técnicas y tecnologías, siendo ellos los descubridores o simplemente los intérpretes, recurriendo a sistemas y conceptos desarrollados por otros.
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https://www.shutterstock.com/es/image-photo/beautiful-tasty-food-on-plate-691383403?src=rJg9MkGOe46W5dgYIGs2Kg-1-0
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LOS 10 FUNDAMENTOS DE LA COCINA TECNOEMOCIONAL, POR PAU ARENÓS:
1. La cocina es un lenguaje con el que el cocinero quiere expresarse. El cocinero crea para sí mismo, aunque su deseo es el de compartir su obra y que su público la aprecie.
2. Desaparecen las fronteras entre el mundo dulce y el salado, y entre el ingrediente principal y los complementos. La forma de expresión idónea es el menú degustación.
3. Se entiende la cocina como una forma de vida. El restaurante no es, simplemente, un negocio.
4. El creador se vale de la interrelación con otras disciplinas para conseguir los puntos anteriores. En ese sentido también se apoya en las nuevas tecnologías.
5. Las elaboraciones se crean con la voluntad de estimular todos los sentidos. Cobra relevancia el tacto, a través del trabajo con las texturas y las temperaturas.
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https://www.shutterstock.com/es/image-photo/hand-holding-chef-pincers-putting-cherry-603618761?src=v-l1qPE5y-tC7evlOus67Q-1-0

https://www.shutterstock.com/es/image-photo/chef-hotel-restaurant-kitchen-cooking-only-416591686?src=JkC0pG21JwFz1RQGpiRt4g-1-4
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6. El cocinero asume riesgos: sabe que su propuesta puede no ser comprendida. Los riesgos tecno emocionales son mayores que en otros movimientos culinarios.
7. El cocinero no crea plato a plato (se propone abrir caminos con la ayuda de las técnicas y los conceptos.)
8. El hecho culinario supera lo físico, los sentidos y se dirige a lo emocional y a lo intelectual.
9. Hay un placer intelectual que se expresa con el humor, con la provocación y la reflexión...
10. El comensal no es un ser pasivo, sino activo. El acto de comer requiere, de su parte, una determinada disposición y concentración, Todos los productos tienen el mismo valor gastronómico.
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https://www.shutterstock.com/es/image-photo/chef-cooking-vegetables-on-pan-black-781081081?src=8vORlGZom0BILq862IxpaQ-1-15

https://www.shutterstock.com/es/image-photo/single-electric-food-processor-retail-store-348769796?src=5-KV7hcFKAYudcXiqJB44g-1-22
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LAS INNOVACIONES TECNOLOGICAS
La restauración y en concreto la cocina han experimentado un fuerte cambio de posicionamiento y un progresivo reconocimiento de la profesión. Este nuevo escenario exige que los nuevos cocineros estén capacitados para aplicar las ventajas competitivas que les permitan desarrollar su proyecto personal de cocina creativa incorporando técnicas de vanguardia.
El robot de cocina lo invento Pierre Verdun en 1963 y su entrada en la vida doméstica a partir de1971 provocó un fenómeno mundial único. La invención de este aparato capaz de cortar, es un hito en la historia de la cocina: las habilidades manuales se ven desplazadas porque hacer una juliana, una brunoise, un concassé, o una mirepoix ya no es cuestión de horas, sino de segundos.
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https://www.shutterstock.com/es/image-photo/cooking-roasted-aromatic-salt-pan-by-613588847?src=dV5pc4O--Fde5pI-l2YIlw-1-30

https://www.shutterstock.com/es/image-photo/set-modern-domestic-appliances-kitchen-1345871270?src=L7_hTnQ5oqpJQaTvQyW4Uw-1-0
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El nacimiento de la sartén antiadherente Tefal cambió las cocinas, mientras que la modernización de la cocotte, por Le Creuet reforzó la tradición. Pero a pesar de las profecías sobre la robotización delas cocinas, hoy todavía no se ha alcanzado ese grado de automatización, aunque los avances son considerables. Hacer un sorbete en casa ya no es un problema, Tener un café expreso o calentar leche en el microondas es una práctica diaria
En el mundo esto es lo que más ha surgido en el mundo, ha habido una gran incorporación de la ciencia en la cocina.
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https://www.shutterstock.com/es/image-photo/molecular-food-606578420
https://www.shutterstock.com/es/image-photo/street-food-choice-dishes-cuisine-ivory-520968718?src=usjIVgNVpu9IqqmN2P9qxQ-1-78
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Por un lado, tenemos los avances tecnológicos en cuánto al método de cocinar, la técnica. De las técnicas clásicas como son el asado, los cocidos sumergiendo el producto en agua, el vapor, el salteado, etc., se han añadido otros métodos como por ejemplo la cocina molecular que aplica técnicas provenientes, en su mayoría, de la gran industria alimentaria: espumas, cocina con nitrógeno líquido, esterificaciones, cocina al vacío, etc.
En la última década la cocina ha tenido variedad de cambios, una gran evolución en los productos que se usan en la elaboración día a día de los platos; hoy en día es muy fácil comprar productos de áfrica, la india, Japón Etc.
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https://www.shutterstock.com/es/image-photo/different-boba-pearls-isolated-on-white-102196558?src=v-l1qPE5y-tC7evlOus67Q-1-6

[image: Toca Comer. Olla â��a depresiÃ³nâ��. Marisol Collazos Soto, Rafael Barzanallana]
Tomada de http://www.marisolcollazos.es/tocacomer/2013/07/03/olla-a-depresion/
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De este modo también el consumo de carnes exóticas se ha vuelto muy normal en el mundo de la gastronomía, en el mundo ha habido gran influencia de variedad de cocina como lo son los griegos, romanos; pero una de las cocinas más influenciadas internacionalmente ha sido la francesa.
En la última década se ha incursionado en la gastronomía con nuevas técnicas culinarias como lo son la esterificación, rota vapor, el utilizar nitrógeno líquido y el uso de la olla a depresión entre otras que han sido posibles gracias a la tecnología. Pero ¿qué entendemos por tecnología?; de manera simple se puede comprender como un conjunto de técnicas, saberes, procesos y aplicaciones para un área en específica, fundamentados en conocimiento científico.
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https://www.shutterstock.com/es/image-photo/kitchen-chef-making-bread-dough-while-1008487408?src=KAc_lBNHsVAtWVhfShSjRg-1-40

https://www.shutterstock.com/es/image-photo/restaurant-kitchen-interior-bar-counter-made-686189497
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A pesar de que estos avances sean producto, principalmente, de la ciencia el chef Ramón Frexia nos dice lo siguiente: “No puede haber innovación sin tradición”. Esto nos dice que otro factor influyente es el conjunto de ideas, usos o costumbres que se comunican, se transmiten o se mantienen de generación en generación.
[bookmark: _ftnref2]En este sentido es importante que los gastrónomos de hoy conozcan su pasado y la historia, para que puedan desarrollar nuevas técnicas y mejoren sus habilidades. La cocina y la alimentación tienen que ver más de lo que creemos con las nuevas tecnologías.  Experto conocedor de esta relación entre tecnología y gastronomía, asegura que una empresa que no innova no avanza y que esto aplica también a la industria gastronómica. 
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  https://www.shutterstock.com/es/image-photo/shawarma-beef-turkish-traditional-doner-kebap-1342891790?src=fjSDqbiXqkQy0HgtGIGr4w-1-0
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La cocina fusión no se puede considerar como un nuevo movimiento gastronómico ya que desde tiempos atrás la cultura romana fusiono su cultura con la griega y la egipcia por lo que su definición radicaría en la unión de dos o más culturas gastronómicas para la elaboración de preparaciones que incluso con ingredientes exóticos logran rescatar lo tradicional.
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https://www.shutterstock.com/es/image-photo/chef-teaching-how-cook-578023441?src=f8XDDsqtMSzEab3GsutZ8Q-1-61

https://www.shutterstock.com/es/image-photo/beautiful-girl-blonde-hair-makeup-dine-565527481?src=-Kj15ifvAng6vSD_SxfAKw-1-103
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La cocina de autor o creativa se considera como la última revolución gastronómica en cuanto a tendencias y es que lo que busca esta cocina es expresar como arte lo que el chef desea de tal manera que cautive al comensal esto si repetir o copiar algo ya existente por lo tanto hay que imaginar, innovar, inventar sus cimientos fundamentales se sostienen en el uso de productos locales y de temporada, la aplicación de técnicas ajustadas a las bases culinarias, la continua investigación y el desarrollo de nuevas técnicas fundamentadas y argumentadas a partir del conocimiento del producto, dándole una razón de ser a cada paso y producto dentro de la composición.
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https://www.shutterstock.com/es/image-photo/strawberry-soup-spoon-175932962?src=v-l1qPE5y-tC7evlOus67Q-1-36

https://www.shutterstock.com/es/image-photo/molecular-cuisine-157962746?src=v-l1qPE5y-tC7evlOus67Q-1-30
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Es entonces que nacen tendencias que complementan este tipo de cocina y en ellas encontramos incontables cocineros y técnicas como la deconstrucción, esterificaciones, espumas, sifones aires e innumerables formas de conseguir grandes resultados que buscaron posicionar nuevas recetas.
La deconstrucción nace a partir de la adaptación la cual consistía en transformar un ingrediente para armonizarlo dentro de la preparación y la deconstrucción es un cambio radical de lo que se conoce de la preparación e nuevas texturas, técnicas, temperaturas en fin es un giro el cual conserva la esencia de lo que era para ser lo que es.
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https://www.shutterstock.com/es/image-photo/molecular-fruit-spaghetti-rowan-syrup-312822938?src=v-l1qPE5y-tC7evlOus67Q-2-50

https://www.shutterstock.com/es/image-photo/molecular-gastronomy-227612284?src=v-l1qPE5y-tC7evlOus67Q-3-67
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La esferificación consiste en hacer una pequeña esfera llena de sabor la cual su cobertura es consistente y su centro es líquido y al ser mordida se logra una explosión de sabores esto gracias a los distintos carragenatos estudiados por ferra Adrià, las espumas parten de un puré gelificado el cual es introducido en su sifón el cual inyecta óxido nitroso a la mezcla y crea burbujas en ellas lo que la hace espumosa se obtiene de las claras, gelatinas, féculas o grasa siendo la base central.
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https://www.shutterstock.com/es/image-photo/wooden-table-free-space-kitchen-interior-604814099?src=v-l1qPE5y-tC7evlOus67Q-3-10
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Los aires se parte desde la lecitina el cual es un componente que retienen cantidades de aires al activarla y obtienen el sabor del elemento en que fue activada existen ciertos productos como la zanahoria que tienen suficiente lecitina para lograr generar la espuma.
La cocina con nitrógeno líquido no es más que el empleo de un líquido a una temperatura de -196º.
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