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Objetivos

e Comprender qué es una receta

 Comprender la terminologia basica de elBulli para poder vaciar una receta. Hacer un
glosario/diccionario explicando todos y cada uno de los conceptos necesarios para poder

vaciar una receta.

* Evolucion de las recetas a lo largo de la historia (a partir de la cronologia de épocas de la

restauracion gastrondmica)
e ¢CoOmo medimos lo subjetivo o lo dificil de medir?

e ¢Qué conocimientos necesito tener para poder vaciar una receta?



iQué es una receta?

Receta:
RAE:

La palabra receta tiene seis acepciones en el diccionario de la RAE. La

gue mejor coincide con el significado que pretendemos buscar para
este trabajo es la tercera:

3. f. Nota que comprende aquello de que debe componerse algo, y el
modo de hacerlo. Receta de cocina.



Vaciar:
8. tr. Extraer de una obra todo lo relativo a un asunto.

Vaciado de recetas:

 VVaciar una receta significa estudiarla y analizarla con la intencion de
extraer todo el contenido posible para después poder clasificarlo
segun nuestras categorias. La intencion final es comprenderla 'y

conocerla en su totalidad.



Evolucion historica de “receta”

e 1611:
e 1737:
* 1800: Careme, “recette”



Metodo comparativo

e Diagrama de flujo de un proceso de
reproduccion:

Un diagrama de flujo es una representacion grafica de
una sucesion de hechos, fases u operaciones que, en
conjunto, forman un proceso. Ademas, en un formato mas
amplio, también puede representa run sistema, entendido
como la suma de procesos.

hesrec W DE COHPRA

SISTEMA DE REFRODUCCHIN

DEL HUEVD FRITO SIN PAN




Metodo comparativo

* Receta médica antigua

Una receta antigua es aquella que expone
el orden que por escrito envia el medico o
cirujano al boticario, para la composicion
de algun remedio.
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Metodo comparativo

e Algoritmo

Un algoritmo es un conjunto ordenado y finito de operaciones que permite
hallar la solucion a un problema. Y una receta, por otro lado, es una nota
gue comprende aquello que debe componerse algo, y el modo de hacerlo.
Por tanto, plantear una analogia entre una receta y un algoritmo supone,
en primer lugar, entender la receta como un conjunto ordenado de
operaciones y procesos que sirve de guia para obtener un resultado: una
elaboracion.



Método clasificatorio

Segun disefio: Segun época histdrica:

St (e * Civilizaciones antiguas: la génesis de la gastronomia (3500 aC-
476 dC)

* Texto * La gastronomia Europea en la Edad Media (476 — 1492)

* Video * La gastronomia Europea en el Renacimiento (1492-1600)

. Audio * Lagran cocina francesa (1600-1780)

e Aparicion del restaurante gastrondmico: declive de la cocina
aristocratica y auge de la cocina burguesa (1780-1903)
llustraciones  Clasicismo codificado (1903 — 1780)
e Posclasicismo (1965 — Presente)
* Nouvelle Cuisine (1965 — presente)
e Cocina tecnoemocional (1994 — presente)

Imagenes



Método clasificatorio

Segun donde esté publicada:
* Tabla

e Libro

* Blog

* Revista

* Periddico

Red social

* |[nstagram

Youtube

Facebook

Segun tipo de elaboracion que se degusta:
Mundo dulce
Mundo salado

Segun tipo de elaboracion que se degusta:
e Mundo dulce
e Mundo salado

Segun nivel de complejidad:
e Muy compleja

e Compleja

e Nivel Medio

e Facil

e Muy facil

Segun el autor:
e Profesional de la cocina
e No profesional de la cocina



Segun “tipo” de cocina:
e Arte culinario

e Cocina popular

Segun el numero de personas que la
degustan:

Método clasificatorio

Uno
Dos
Tres
Cuatro

Cinco

Segun nivel de exhaustividad:
e Muy exhaustivo

e Poco exhaustivo

e Superficial

Segun familias conceptuales:
Mundo dulce

Mundo salado:

Entrantes
Pescado
Sopas
Caldos
Cremas

o4 d iy

Salsas

Segun tipo de elaboracion:

e Elaboracién que se degusta

e Elaboracion intermedia

e Elaboracion intermedia secundaria
e Elaboracién intermedia terciaria



Método historico

o Evolucion de las recetas a lo largo de las
épocas de la restauracion gastrondmica.

= Evolucion de los titulos de las recetas

= Evolucion de la tipografia

= Evolucion de la estructura

= Evolucion del estilo de redaccion

= Evolucion del formato/material en el que se
publican (libro, blog, tabla)

GALLETAS SHAYT (Galletas de chufa)

Clasificacion: fria / dulce /

Receta:

Ingredientes

- 5 medidas-ro (0,30I) de vino

- 1/32 (0,601) de miel

- 1/8 (2,40I) de fruta cheny-ta (chufas)

- ¥4 (4,80I) de jugo de la planta-djaret (algarroba)

- ¥4 (4,801) de mucilago (¢ pasta?) para galleta-shayt (Dice
Pierre Tallet que seria harina de trigo).

- ¥4 (4,80I) de grasa de oca

Preparacion

- Debe cocerse todo y prepararse con forma de galleta-
shayt y comerse cada dia... (parece que continla pero
Pierre Tallet no incluye el resto del texto).

Fuente: Papiro Ebers, 136, 151. Traduccion al francés de
Bardinet, Therry (1995) Les papyrus médicaux de 'Egypte
pharaonique. Paris: pag. 269-271



- Al

Per ftufare in forno ouer forreftare il lombodel bo-
ug,odcllanaccina,  Cap. XL

Prorrst il lombo di boue,o dellauaccina di quellsboned , bt detro di [o-
pra,conuna parte del fio grafjoyet un pocodel filo della fchiena ,ec dapoi che [ard
netto di quelle pellicine,sbruffifi di nino,et acezobiancoye (poluerig3ifi dipepe,ga-
vofanifal trito,cammella,zengenoro,et pitartamo , ouer fiore d: finocchio et Lsfcifs
Fhare inwun wafo di terva in foppre/fa per quatteo bore con wt poto di wis greco, o di
malsagia,fapajet aceto rofato,pongafi p i al forno con quella medefima compoli-
séone in quel medefimo uafo;giungendoui wn poco di lardo battuto, et fevtoline di
prefiiutto,et come fard piu di meZo cozto , hauendolo riuoleato alcune wole, ui fi
porranno prugne,ct wifciole feccheyeffendo il uerno, ma Peflade ui [i porvanno pors
re le nuone,es cottoche fava feruafi cofi caldo conle medefime materie, et brodo fo
pra.Inqueflomedefimomodofi pud cuacere ancho fotteflato.

Perftufarcil lombodiboucalla Tedeftaa.  CGap. XI1L

Faccra st cheillombo fia danimalgraffo , et babbia una parte delfilo
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garofaniynoce mofiatayet Tengeuero,ct pexzi di prefcimtto, ouer goladi porco,che
non fia vancids, paffando la lanatura per lo fetaccio, et giungendoui un poco di mo
flocotioserogni cofie con effalauatura pongafi nella pignata,doue & il lombo; et co-
me fara flato per quastro bore in guefla compofitione , turifi la pignaza con il co-
perchioyfigillandola con lapafta , et facentola bollire pianpians per due bore,cs
come [ara preffo a cotto,ponganifi wua paffa,et T:bibbo et facciafi finir di cuocere;
cotto che faraumol’efier [erwito cofi caldo con le medefsme compofitioni [opra . Si
pud ancho far cuocere con ¢ffo delle cipolle intiere , che pria fiano flate abbrufio
lise nelle bragie,ouero pevleffate in acqua,ln quefio medefimo modo fi potrebbe ac
conciar la punta del petto, et Ls [chiena, et la coféia del detto animaleydapoi che
vamno compartize in pis pexziy et conefio lombo ' Inuernata fi potri cuscere,ftar-
meye fagianiyet alevi uccelli faluasici,



la menestra de verduras en texturas

Ano: 1994

Familla: PLATOS

Temperatura: FRIA/HELADA

Temporada: MAYO, JUNIO, JULIO, AGOSTO

Ingredientes para 4 personas

Para la leche de almendras

600 g de agua
500 g de almendras enteras

1. Semitriturar con un tarmix las almendras con el
agua y dejar en la nevera 12 h. para que se hidraten
bien.

2. Triturar la mezcla de almendras en el vaso
americano hasta que quede una pasta espesa fina,

3. Pasar por una estamena en pequenas cantidades y
presionar con las manos para obtener la leche de
almendras.

Para el sorbete de almendras

500 g de leche de almendras (elaboracion antesior)
sal

1. Poner |a leche de almendras a punto de sal y pasar
por la sorbetera.
2. Guardar en &l congelador a -10 *C.

Mota: A partir del afo 1999 anadimes 1 hoja de
gelatina de 2 g por litro de leche de almendra, para
astabilizar el sorbeta.

Para el puré de remalacha

250 g de remolacha corida
250 g de asua

1. Triturar la remolacha cocida junto con el agua en
un waso americano. Colar.

——

—pastel de higadillos de ave

para 4 personas

. \
Ingredientes  110g de higadillos de ave muy tiernos -

inci /4 de huevo crudo 3
principales 25 o de leche en polvo descremada + 25 de

agua ek
5 g de sal + 1 pizca de pimienta y de nuez
moscada rallada )
1/2 diente de ajo !
1/2 cucharadita de perejil recién picado
1/2 cucharadita de jugo de trufa (discrecional)

Salsa :
de acompania-  (ver
miento

Pastel de higadillos de ave

ar cuidadosamente los higadillos, quitandoles las bol-
l"tas de hiel y 1as partes verdosas.
sl

troducirlos en la batidora y triturarlos junto con la sal, la
2. In ta, la nuez moscada, el ajo, los 3/4 de huevo, el jugo de
xmle?dis'crecional) y la leche en polvo desleida en agua; segui-
:;:,::ente- incorporar el perejil recién picado.

ando para ello un pincel, untar muy ligeramente con

antequilla la parte interior de los tarritos (lg mantequilla se
nll-minaré por si misma en el momento del vaciado de los mol-
Z;) Para que el pastel no se adhiera al molde, se puede también
moj;r simplemente con agua, y utilizanc.lo para ello el pincel,
el interior —fondo y paredes— de los tarritos.

3, Utiliz

4. En cuanto haya quedado finalizada esta operacion, llenar
los tarros con la mezcla preparada en (2) y poner a cocer al ba-
fio maria en el horno graduado a 220° C (termostato 7) por es-

acio de 20 minutos. Proteger los tarros, tapandolos durante la
coccién con una hoja de papel de aluminio.

5. Mientras tanto, escalfar los 4 can
nutos en agua salada hirviendo o, @
+ 12 ¢l de vino blanco sazo
aromaticas, sal, pimientay

6. Una vez finalizada la coccl
des en una fuente y cubrirlc
tomates del tiempo (ver rece
salsa Americana reducida
de los pasteles, los 4 cangr
con las aceitunas negras p



¢ Para qué le sirve a un historiador?

¢ Para qué le sirve a un cocinero?

Como método creativo: no sirve. No la analizas cuando la vacias. Porque
volcas informacion bajo unos criterios concretos. Lo que ayuda es leerla.
Como herramienta para obtener datos: estos datos te van a aportar
informacion util para el método creativo.

Si indirectamente. Datos generales.



erminologia basica para poder vaciar una
receta

* Producto no elaborado

* Producto elaborado

* Elaboracion intermedia

* Elaboracion que se degusta
* Herramienta de emplatado
e Técnica de preelaboracion



Mejoras de formato



