DESDE LA COCINA

COLABORACIONES

POR DANIEL CARNERQ - Chef ejecutivo de Catering Club 21

Las pasarelas de la tecnologia

oy dia poseemas un
sinfin de gadgets y
pequefios robots auxi-
liares que amplian infi-
nitamente las posibili-
dades de nuestra cocina, y a veces
parece que estuviesemos en un labo-
ratorio industrial o en una pasarela
de la tecnologia, cada vez mas lejos
del fogén tradicional.
A todos los adelantos mecanicos (nue-
vos sifones, sopletes, batidores, emul-
sionadores, maguinas de vacio, de
congelado rapido, decenas de tipos
de hornos...) hay gue sumar un calen-
dario cada vez mas apretada de con-
gresos, ponencias, etc,, donde se expli-
can tecnicas culinarias que se adelan-
tan a los paladares para seguir des-
arrcllando  sabores y texturas que sor-
prendan al comensal.
Ante la avalancha de novedades culi-
narias, cabe preguntarse: ;Es preocu-
pante, andan |os cocineros dando
palos de ciego? En absoluta. Nos
enconframos ante un paraiso de
optiones gastronomicas, de ideas para
poder desarrollar diferentes coccio-
nes, texturas, temperaturas... en defj-
nitiva, un marco incomparable de
combinaciones que suman, y no res-
tan, soluciones y recetas bien resuel-
tas.
No seré yo quien pretenda explicar la
utilidad o conveniencia de todas las
nuevas tecnologias, pues con algunas
de ellas ain no he trabajado, y no sé
si lo haré, pero si creo que no debe-
mos desaprovechar el proceso de
investigacion y desarrallo en el que
estan embarcadaos algunos de los
grandes cocineros de nuestros pals.
Pero, ante todo, hay gue tener claro
que no debemas perder el norte de
nuestros fogones. Y digo esto porque
nos convendria comprameternos en
entender esas maravillosas ideas, en
sacarle mas partido, en estudiarias y

SON MUCHAS LAS TECNOLOGIAS
A NUESTRO ALCANCE, pero, en la
mayoria de los casos, nos aburrimos
pronto o las tendencias avanzan tan
rapido que no nos queda tiempo para
poder desarrollarlas y sacarles todo el
jugo que poseen.

desarrollarlas adn mas, en exprimirlas
como exprimimos el zumo de un
limén, pero entendiendo todo esto
con mesura y desde el respeto al pro-
ducto y a la rica tradicidon gastrono-
mica de nuestro pals.

Es cierto que Ultimamente son muchas
las tecnologias a nuestro alcance, pero
también gue, en la mayoria de los
casos, que nos aburrimos prontc o
que las tendencias avanzan tan rapi-
do que no nos queda tiempo para
poder desarrollarlas y sacarles todo el
jugo gue poseen, o por lo menos a mi
me pasa a menudo.

Como ejemplo, recuerde
una ponencia de Ferran
Adria en Madrid Fusion de
hace unos anos en la que
retomo la tecnica de los
crujientes, una técnica que
podriames considerar
COmMo antigua, pero que
no esta todo lo explotada
o estudiada que debiera.
;Por qué aparcamos algu-
nas buenas técnicas a
cambio de otras mas sno-
bistas sin llegar a comple-
tar su desarrollo? ;Es tan
sensible |a cocina a las
modas? No lo sé, pero la
coloracion no entiende de
tendencias, ni la ebullicién
de epocas, ni la coccion
por intercambio sabe de
de calendarios... hay cosas
que funcionan porgue son
sencillas, aungue se estile
lo complicado.

No aparquemos algunas
de las maravillosas técni-
cas que nos han dado
grandes (y algunos peque-
fios) maestros en estos Glti-
mos anos en el badl de los
recuerdos a la espera gue
un guru de la cocina o
algun critico (ya hablaremos de ello)
de la gastronomia la despierte a su
libre antojo.

Trabajemos con todas las técnicas a
medida de nuestras necesidades, ni
antes ni después, ni Mds ni Meanos, y
sienpre intentando sacarles el maxi-
mo rendimiento al margen de las pere-
cederas modas del momento. Sélo tra-
bajando de esa forma consequiremos
un manual gastrondmico impresio-
nante y dejaremos un legado con
cimientos sélidos para el futuro. S6lo
asi esta pasarela de la tecnologia ten-
dra sentido en nuestras cocinas.
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