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Objetivos

• Comprender qué es una receta

• Comprender la terminología básica 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. 

• Evolución de las recetas a lo largo de la historia (a partir de la cronología de épocas de la 

restauración gastronómica)

• ¿Cómo medimos lo subjetivo o lo difícil de medir?

• ¿Qué conocimientos necesito tener para poder vaciar una receta?



¿Qué es una receta?

Receta: 

RAE:

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

• Vaciar una receta significa estudiarla y analizarla con la intención de 
extraer todo el contenido posible para después poder clasificarlo 
según nuestras categorías. La intención final es comprenderla y 
conocerla en su totalidad. 



Evolución histórica de “receta”

• 1611:

• 1737:

• 1800: Careme, ”recette”



• Diagrama de flujo de un proceso de 
reproducción: 

Método comparativo

Un diagrama de flujo es una representación gráfica de

una sucesión de hechos, fases u operaciones que, en

conjunto, forman un proceso. Además, en un formato más

amplio, también puede representa run sistema, entendido

como la suma de procesos.



• Receta médica antigua

Método comparativo

Una receta antigua es aquella que expone 

el orden que por escrito envía el médico o 

cirujano al boticario, para la composición 

de algún remedio.



• Algoritmo

Método comparativo

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



Según diseño:

Según formato:

• Texto

• Video

• Audio

• Imágenes

• Ilustraciones

Método clasificatorio

Según época histórica:
• Civilizaciones antiguas: la génesis de la gastronomía (3500 aC-

476 dC)
• La gastronomía Europea en la Edad Media (476 – 1492)
• La gastronomía Europea en el Renacimiento (1492-1600)
• La gran cocina francesa (1600-1780)
• Aparición del restaurante gastronómico: declive de la cocina 

aristocrática y auge de la cocina burguesa (1780-1903)
• Clasicismo codificado (1903 – 1780)
• Posclasicismo (1965 – Presente)

• Nouvelle Cuisine (1965 – presente)
• Cocina tecnoemocional (1994 – presente)



Según donde esté publicada:

• Tabla

• Libro

• Blog 

• Revista

• Periódico

Red social

• Instagram

• Youtube

• Facebook

• Según tipo de elaboración que se degusta: 

• Mundo dulce

• Mundo salado

Método clasificatorio

Según tipo de elaboración que se degusta:

• Mundo dulce

• Mundo salado

Según nivel de complejidad:

• Muy compleja

• Compleja

• Nivel Medio

• Fácil

• Muy fácil

Según el autor:

• Profesional de la cocina

• No profesional de la cocina



Según “tipo” de cocina:

• Arte culinario

• Cocina popular

Según el número de personas que la 
degustan:

• Uno

• Dos

• Tres

• Cuatro

• Cinco

Método clasificatorio
Según nivel de exhaustividad:

• Muy exhaustivo

• Poco exhaustivo

• Superficial

Según familias conceptuales:

• Mundo dulce

• Mundo salado:

 Entrantes

 Pescado

 Sopas

 Caldos

 Cremas

 Salsas

Según tipo de elaboración:

• Elaboración que se degusta

• Elaboración intermedia

• Elaboración intermedia secundaria

• Elaboración intermedia terciaria



GALLETAS SHAYT (Galletas de chufa)

Clasificación: fría / dulce /

Receta:

Ingredientes

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

- 1/32 (0,60l) de miel

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

- ¼ (4,80l) de jugo de la planta-djaret (algarroba)

- ¼ (4,80l) de mucilago (¿pasta?) para galleta-shayt (Dice

Pierre Tallet que sería harina de trigo).

- ¼ (4,80l) de grasa de oca

Preparación

- Debe cocerse todo y prepararse con forma de galleta-

shayt y comerse cada día… (parece que continúa pero

Pierre Tallet no incluye el resto del texto).

Fuente: Papiro Ebers, 136, 151. Traducción al francés de

Bardinet, Therry (1995) Les papyrus médicaux de l’Egypte

pharaonique. Paris: pág. 269-271

Método histórico

o Evolución de las recetas a lo largo de las

épocas de la restauración gastronómica.

▪ Evolución de los títulos de las recetas

▪ Evolución de la tipografía

▪ Evolución de la estructura

▪ Evolución del estilo de redacción

▪ Evolución del formato/material en el que se

publican (libro, blog, tabla)







¿Para qué le sirve a un historiador?

¿Para qué le sirve a un cocinero?

- Como método creativo: no sirve. No la analizas cuando la vacías. Porque

volcas información bajo unos criterios concretos. Lo que ayuda es leerla.

- Como herramienta para obtener datos: estos datos te van a aportar

información útil para el método creativo.

- Sí indirectamente. Datos generales.



Terminología básica para poder vaciar una 
receta

• Producto no elaborado

• Producto elaborado

• Elaboración intermedia

• Elaboración que se degusta

• Herramienta de emplatado

• Técnica de preelaboración



Mejoras de formato


