
¿Quién podía imaginar que una empresa de Tecnologías de la Información, como
Ibermática, tendría tantas cosas en común con un mundo, aparentemente tan
lejano, como la gastronomía?

Pues bien, las coincidencias arrancan desde nuestros propios orígenes: Ibermática
y la “Nueva Cocina Vasca” –movimiento innovador de la gastronomía española–,
nacen en San Sebastián en los años setenta. Éramos, en aquel momento, pioneros
de la informática y pioneros de la nueva gastronomía.

Hoy, treinta años después, aquellos “precursores” de tantas cosas, seguimos
trabajando en dos mundos que se unen en esta publicación. La búsqueda
permanente de la excelencia, el afán por el trabajo bien hecho, la apuesta
decidida por la innovación, la voluntad de compartir nuestro trabajo con los
demás, el dominio de la tecnología, el reconocimiento del papel fundamental
de las personas, la creatividad y el conocimiento… Todos estos factores han

permitido, en los últimos años, situar a la gastronomía española en la élite mundial.
Y todos estos factores son también los que han propiciado la evolución de Ibermática

hasta conver tirse en lo que es hoy: uno de los grandes grupos de Tecnologías de la
Información en el mercado español. Para nosotros, supone una satisfacción especial haber
contado con la colaboración de algunos de los más destacados cocineros del panorama
gastronómico actual, a la hora de elaborar esta publicación.

Estamos viviendo, en estos últimos años, uno de los capítulos más acelerados en la evolución
de la sociedad, de la mano de dos elementos fundamentales: la globalización y la tecnología.
Y a la vista de las experiencias recientes, una de las principales conclusiones que podemos
extraer es que el desarrollo de las personas y el conjunto de sus relaciones económicas y
sociales irá produciéndose de manera paulatina –nunca de golpe–, afectará a algunas cosas
–no a todas–, y se producirá con distintos ritmos en el tiempo –nunca todo a la vez– en
un camino, por ello mismo, cuajado de contradicciones. Pero ésa es la historia del progreso,
ir desarrollando un proceso en equilibrio, si queremos que sea sostenible en el tiempo y
que llegue a todas las personas.

Estamos, pues, ante un nuevo mundo. No es tan diferente, en lo fundamental, del mundo
en el que todavía vivimos, pero tiene una capacidad inmensa para cambiar las cosas. Con
todo, será un mundo a construir entre todos. Es cier to que los cambios son rápidos y
profundos; por ello, la Sociedad de la Información está en un estadio “revolucionario”. Las
posibilidades son muchas, están ahí. Pero su desarrollo seguirá dependiendo de las personas,
de las empresas y de los gobiernos. El desafío es de primer orden, pero merecerá la pena.

En este contexto, tendremos que situarnos todos para
proyectar nuestros deseos y nuestros retos en los próximos
años. Decía William Faulkner que “para ser grandes hace
falta talento, trabajo y disciplina, pero, sobre todo, es necesario
asumir nuevos retos que se parezcan, cada vez más, a los
sueños”. La capacidad de imaginar y de innovar nos deben
permitir desarrollar nuestro proyecto empresarial a partir
de la empresa que ya somos, y las aspiraciones y deseos
de lo que queremos ser. El futuro está ahí, al alcance de
la mano. José Luis Larrea Jiménez de Vicuña

Presidente de Ibermática

El placer de innovar
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“El paladeo de la comida como un arte,
 además de su imprescindible soporte biológico,

 corresponde a una humanidad avanzada.
 Por tanto, banquete o fiesta del paladar,

equivale a civilización”.

María del Carmen Soler

“Banquetes de Amor y Muerte”

“Todos los seres vivientes de la creación se ven precisados
 fatalmente a alimentarse. El hombre no es diferente en este sentido

 de los animales, para subsistir debe comer.
 Ahora bien, tiene una capacidad para sublimar
 sus necesidades y ennoblece todo lo que toca”.

Álvaro Cunqueiro

“Historia de las Chimeneas de Galicia”



Nos centramos en varios puntos: el primero era recuperar
platos antiguos que se estaban perdiendo e incorporarlos a las
car tas de los restaurantes más punteros. Otro punto era
conservar la idiosincrasia de la culinaria autóctona, realzar los
sabores auténticos y trabajar en las cosas bien hechas, tomando
como guía aquella famosa frase de un inspirador de la Nueva
Cocina Francesa, como fue Curnonsky, que dijo: “la cocina existe
cuando las cosas tienen el gusto de lo que son”. Esta frase, que
curiosamente forma parte de un poema dedicado a dos cocineras
populares, fue en su día algo así como el acta de defunción de
la vieja Alta Cocina. Estas palabras siguen hoy día muy vigentes,
incluso podemos ir más lejos, ya que las cosas no sólo nos
gustan con su propio sabor sino con su textura originaria y
peculiar.

Otro punto importante de aquel movimiento consistió en la
incorporación de productos, que sonaban entonces a exóticos
y que, en la actualidad, por la mundialización de los mercados
y la fusión de las cocinas, resultan habituales: algas, hierbas,
especias, etc. Otros conceptos relacionados con éstos y que
hoy siguen en candelero son el rechazo de la complicación inútil
y el redescubrimiento de la naturalidad; reducir los tiempos de
cocción de muchas preparaciones, tal como
durante siglos han venido haciendo las
cocinas orientales; retornar a la gas-
tronomía regional; la búsqueda de
una cocina dietética y saludable; la
incorporación de las nuevas tecno-
logías a la cocina y, por supuesto, algo
esencial: creatividad e invención
constante en la búsqueda de nuevos
platos.

Evidentemente, estos principios que tanto han
transformado la cocina y la gastronomía de este país, se ven
acosados por los elementos negativos que conlleva, muchas veces,
el propio progreso de las cosas. Se ha dicho, muy atinadamente,
que este fenómeno de la mundialización de los mercados y de
las cocinas ha salvado a las cocinas regionales, que antes eran
desconocidas. Pero, al mismo tiempo, corremos el peligro de que
este sano mestizaje culinario sea mal interpretado y se convierta,

En estos inicios del tercer milenio, resultan obligadas unas breves
pinceladas de lo que se ha “cocido” durante el último cuarto de
siglo en el apasionante mundo de la cocina, así como apuntar
tendencias de futuro que ya afloran con vigor en la cocina española
en su conjunto. Un tema que ya no es afortunadamente un gueto
exclusivo de profesionales de la cocina ni de expertos ‘plumillas’
y gastrónomos, sino algo que todos –desde muy distintos niveles–
quieren, pueden y deben saber y conocer, más y más, cada día.

Ante todo hay que decir, en honor a la verdad, que muchas veces
hemos magnificado conceptos de la culinaria, aplicando palabras
más propias de otros campos de la creación. Así, se habla un
poco ampulosamente de “ideología” o de “filosofía” culinaria para
identificar el estilo y los conceptos de un cocinero, o de “arte
culinario” para calificar el resultado de la actividad creativa de un
artesano culinario. Son, en todo caso, licencias de lenguaje, fruto,
más que nada, del auge que han cobrado en los últimos tiempos
las cosas del comer en nuestro país.

Una pregunta que siempre resulta tan recurrente, como obligada,
es la de ¿Qué queda del movimiento de la Nueva Cocina? Ante
una cuestión tan genérica, pero a la vez de tanto calado, sólo
cabe desgranar unas reflexiones más concretas, si bien, obligada-
mente sucintas, de lo que supuso a grandes trazos aquel movi-
miento, de sus causas y sus efectos posteriores, que han desem-
bocado en el brillante presente de nuestra gastronomía. 

Como es de sobra conocido, la Nouvelle Cuisine surge como una
necesidad de radical renovación de la alta cocina francesa: la
misma que había encumbrado Escoffier, y que muere abrumada
por su propio prestigio, limitada por sus rituales, entristecida por
sus dogmas... Sólo podía ser cocinero aquél que se sujetara a los
esquemas rígidos de un recetario de alrededor de cinco mil
recetas que, aún siendo muchas, eran como un corsé académico
y ritual que impedían la creatividad.

La gran cocina había que adaptarla a los tiempos modernos. El
nombre de aquel movimiento precursor : la Nueva Cocina Vasca
(extendido posteriormente por todo el Estado) se tomó prestado
de la francesa, como referente cultural, y tenía en común con
aquélla la idea de transformación de la cocina. La cocina no
como una necesidad, sino como una sublimación de los sentidos.

Y es que crear con personalidad y con acierto no es nada fácil.
Posiblemente lo más atinado en los últimos tiempos sea esa
tendencia a renovar los platos “de siempre”, de nuestro acervo
culinario clásico, y darles la vuelta. Es decir, adaptar esta cocina
tradicional a las exigencias actuales: bellas presentaciones, ligereza
en las salsas, puntos de cocción más reducidos, naturalidad de
sabores, etc.

Por otra parte, resulta una exigencia de hoy día y una construcción
con visión de  futuro, el abrir las cocinas de los chef  ya consagrados
y mostrar sus recetas, sin tapujo alguno, a los jóvenes que quieran
aprender. Como de hecho lo están haciendo ya todos esos 'top
ten' de nuestra culinaria más creativa –algunos de ellos nos
acompañan en esta publicación–, olvidando viejos secretismos a
la hora de enseñar todo lo que saben. Formando equipos
profesionales y, a la vez, dotando así, a todos los
niveles, de instrumentos eficaces a las futuras
generaciones. Los cocineros, hoy más que
nunca, deben ser desprendidos. La avaricia en
la cocina la lleva a la ruina y al olvido; la
generosidad y la humildad la convier ten en
inmortal e indestructible. Trabajar duro, sí,
pero trabajar, parafraseando al inolvidable
escritor gallego Julio Camba, “como
comen las mujeres encinta, no sólo
por nosotros, sino por nuestros
sucesores”.

a la postre, en una cierta
estandarización, produciéndose una

contradicción permanente entre dos
cosas, en sí mismas, positivas: el enraizamiento

y la universalidad, pero que llevan  encerrado
un cier to pecado y su mayor penitencia o

efecto indeseado: la internacionalización de la
cocina. No hay nada peor que comer igual en todas

partes. Por el contrario, lo más bonito es cerrar los ojos
y saber en qué lugar comes. Tomar ideas de todos los sitios, pero
darles el estilo, el sabor, los gustos de tu tierra...

Otro aspecto decisivo es la vuelta a la naturalidad, siguiendo la
vieja y sabia máxima de que la cocina debe saber respetar y sacar
partido a la naturaleza, pero nunca contrariarla. Esto choca muchas
veces con el agotamiento de muchas especies marinas y la
desaparición de grandes productos, por la contaminación y la
depredación salvaje del medio natural.

Es cier to que la protección, por medio de diversas medidas
ecológicas y por las denominaciones de origen o Lábel de Calidad,
puede paliar un poco esta tendencia, logrando, si no productos
sobresalientes, sí al menos de notable nivel y, sobre todo, de una
gran autenticidad.

Asimismo, la utilización de las hierbas y especias no debe servir
nunca para encubrir, sino para realzar los productos principales.
La digestión empieza no sólo en la cocina sino en el jardín, en el
campo, en los corrales...

Otra consideración de alcance es manifestar que hemos luchado
–y lo seguiremos haciendo– por la cocina de creación, de autor,
pero sin olvidarnos de las tradiciones, entendidas de un modo
dinámico y en absoluto apolillado. Como atinadamente señalan
Jean-Louis Flandrin y Massimo Montanari, cabezas visibles de esa
monumental y colectiva obra ‘Historia de la Alimentación’: “Saber
combinar la relación del presente con el pasado, la tradición con el
cambio, es una tarea que corresponde tanto a nuestra generación
como a las precedentes. Hacerlo razonablemente, de manera
equilibrada, es una muestra de inteligencia porque también permitirá
enriquecer nuestro patrimonio gastronómico y profundizar en esa
honesta voluptuosidad”.

Tecnología y Conocimiento…
en el mundo de la Gastronomía

Mikel Corcuera



¿Qué quiere decir esta afirmación aparentemente muy simplista? Para
explicarlo, nada mejor que apoyarse en las sabias palabras de un gran
pensador y gastrónomo, Jean François Revel: “Imagínense en qué se
convertiría la cocina china si, de repente, todos los cocineros chinos se
obsesionaran con servir sólo creaciones originales”. Y sigue más adelante:
“Cuando una cocina descansa sobre siglos de experiencia, de saber hacer
y de ‘punto’, es peligroso exigir a cualquier práctico que haga como si partiera
de cero, rechazando la tradición, no para crear, sino para caer en la imitación
de sus contemporáneos”. Éste es, sin duda, el meollo de la cuestión. Por
eso, no estábamos muy descaminados cuando en los albores de nuestra
“movida” culinaria de los años 70 del siglo pasado, junto a elementos
rupturistas que implicaban el rechazo de la complicación inútil del pasado,
existían conceptos de "memoria histórica" que se plasmaban en un
expreso deseo de recuperar aquellos platos de la cocina popular –muchos
en trance de extinción–, adaptándolos a los gustos del momento.

El  escritor catalán Josep Pla dijo en cierta ocasión que “el drama está
en vivir cuando ya no existe lo que comimos de pequeños”. Puede parecer
bastante subjetiva y añorante la afirmación del escritor ampurdanés,
sobre todo teniendo en cuenta que la única cocina que consideraba
válida era la popular, basada en la más pura tradición. Pero esta frase no
está de más a la hora de innovar cier tos platos. El más relevante
“ideólogo” de lo que sería más tarde la Nouvelle Cuisine, Curnonsky, lo
expresó con contundencia: “Un plato francés (y de cualquier otro país
podríamos afirmar) es el resultado de varios siglos de experiencia y, para
ello, es necesaria la colaboración del tiempo o la inspiración del genio”.

Y es que no hay cosa más difícil que dar un giro de modernidad a las
recetas “de toda la vida”. Creo que hay una expresión entre los juristas
y estudiosos del Derecho muy oportuna: se trata del plagio, que sólo
está admitido si es con “asesinato”; es decir, si la obra posterior es mejor
que la precedente y la hace olvidar. Algo similar sucede cuando preten-
demos adaptar o deconstruir un plato del acervo clásico. Al menos ha
de ser tan logrado como el anterior; si no, constituirá un rotundo fracaso.
La dificultad es doble. Por un lado, la complicación propia de toda
invención y, por otro, el prejuicio del receptor –el comensal–, que posee
unos referentes históricos e incluso vivenciales de ese plato. La idealización
de las comidas de la infancia y la juventud es inevitable: aquellas alubias
que comí en tal caserío…, los guisotes de la abuela…, la primera comida
en un restaurante o el rancho de aquellos pescadores una tarde de
verano, son referencias de escaso valor comparativo a nivel estrictamente
culinario, pero pesan mucho a la hora de aceptar la más mínima trasgresión
en uno de esos platos emblemáticos. Por el contrario, cuando las
referencias no existen, salvo a nivel puramente teórico, se pueden aceptar
las mayores osadías, incluso por parte del comensal más apegado a la
tradición.

Una de las preguntas que sistemáti-

camente más me han formulado, es

la de qué tipo de cocina me gusta

más: la moderna-creativa o la clásica,

apegada al terruño y a las tradiciones.

Mi respuesta a este interrogante es

siempre la misma y puede parecer

muy obvia: ¡la buena cocina!

“No estábamos muy descaminados
cuando, en nuestra “movida” culinaria
de los años 70, junto a elementos
rupturistas, existía un deseo de
recuperar platos de la cocina popular”.

Ibermática ha protagonizado una evolución constante
desde su creación en el año 1973, cuando la informática
daba sus primeros pasos en el mercado español.

La capacidad de adaptación a los cambios y el com-
promiso permanente de dar respuesta a las necesidades
de los clientes han permitido configurar, en torno a
Ibermática, uno de los principales grupos de Tecnologías
de la Información.

Respeto a las raíces, compromiso con la evolución y
adaptación al cambio son tres elementos característicos
en la historia de Ibermática, y configuran la personalidad
de un grupo empresarial líder en la aportación de
soluciones innovadoras a sus clientes. Todo ello basado
en valores de competitividad, eficiencia, honestidad,
desarrollo personal, confianza y compromiso, que,
desde siempre, han estado presentes en la Compañía.

Juan Mari Arzak

Resturante Arzak
Donostia

Raíces, evolución y cambio



El calor de la familia, los conocimientos sabios y ancestrales, transmitidos
de generación en generación, han sido el caldo de cultivo donde con
posterioridad se ha podido desarrollar una cocina más refinada, moderna,
esencial y, en definitiva, más puesta al gusto de hoy. El terruño y su apego
a él marca en gran par te también este conocimiento ya que, como
acertadamente se dice, la cocina empieza no sólo en el espacio culinario,
sino mucho antes: en las huertas, en el campo, en los bosques, en el
cercano mar, en los ríos... de donde surgen materias primas que veneramos,
mucho más al ir profundizando en ellas y conociéndolas mejor.

En ese sentido, cabe reseñar cómo a principios del siglo XX, este caserío
llamado Garbuno, donde se encuentra ubicado nuestro restaurante
familiar Zuberoa, se dedicaba a la ganadería y a la labranza. Allá por los
años cuarenta, de ese mismo siglo, se inicia como sidrería, tal como ha
sucedido con múltiples restaurantes en el País Vasco. Este proceso de
aprendizaje real y, en definitiva, de una cada vez mayor elevación del
hecho culinario, casi sin darse cuenta, se va transformando en casa de
comidas, reproduciendo la cocina hogareña con una mayor proyección
para más tarde convertirse, al fin, en un restaurante. En principio, un
establecimiento de corte muy clásico, tradicional, siempre con productos
de temporada, sobre todo de las cercanas huertas. Es decir, que parte
de un conocimiento auténtico de su entorno, transformando estos
productos conocidos en platos cada vez más complejos y sutiles.

Todo este conocimiento desemboca en un alto grado de perfeccionismo
actualizado, que conserva la esencia de cada plato, de cada producto,
realizando una interpretación personal, cada vez más virtuosa y exigente.
Pero en cualquier caso, sin desconocer los sabores consustanciales de
nuestra gastronomía. En definitiva, una cocina con referencias, desarrollada
cada vez con más conocimiento y precisión, con un punto importante
de matizado inconformismo.

Otro aspecto del conocimiento es que un cocinero que se precie debe
ser también gastrónomo. Tanto uno como otro, no nacen sino se hacen.
En ese “hacerse”, confluyen la formación inicial empírica desde niño en
el seno de la familia, la experiencia práctica personal y la formación
cultural a lo largo de la vida. Es decir, viajar, conocer nuevas culturas y,
por supuesto, comer y beber, más que mucho, bien, cada vez mejor.

Se ha dicho, con acierto, que la gastronomía es un camino sin retorno.
Cuando pruebas lo bueno, ya no quieres lo correcto, y cuando lo
excelente surge en tu plato o en tu copa, te olvidas de lo bueno. Decía
James De Coquet, quien fuera célebre cronista gastronómico de la revista
Le Figaro Litéraire: “Lo que yo entiendo por gastrónomo es un hombre que
busca la perfección en el único dominio en que puede esperarse hallarla
tres veces al día”.

El conocimiento es uno de los temas

clave para el desarrollo y el perfec-

cionamiento culinario. Hay cocineros

cuya formación proviene, en el as-

pecto más teórico, de las escuelas

de cocina, y otros, autodidactas, cuyo

conocimiento ha sido eminentemen-

te práctico, por lo general -como es

mi caso- alcanzado gracias a la ob-

servación y al desarrollo

empír ico en

las cocinas

hogareñas,

ya profesio-

n a l i z a d a s .

Sabiduría y Conocimiento

La Sociedad del Conocimiento se caracteriza por la
utilización de la información para generar conocimien-
to. La ventaja competitiva de las organizaciones está
en su capacidad para convertir ese conocimiento en
un elemento diferencial, un valioso activo productivo
y rentable. En ese proceso, las tecnologías de la
información y comunicaciones juegan un papel deter-
minante.

Tecnología y Conocimiento constituyen las señas de
identidad de Ibermática. Llevamos más de tres décadas
generando soluciones tecnológicas avanzadas, aplicadas
a los procesos de negocio de cada sector. Y para
desarrollar al máximo nuestras capacidades, contamos
con nuestro propio proyecto de Gestión del Conoci-
miento.

Hilario Arbelaitz

Restaurante Zuberoa
Oiartzun, Gipuzkoa

“Los conocimientos, transmitidos
de generación en generación, han
sido el caldo de cultivo donde con
posterioridad se ha podido
desarrollar una cocina más
refinada, moderna, esencial…”



A principios de los años 90 conocí a Georges Pralus, el primer cocinero
que empezó a trabajar con la cocina al vacío. Desde entonces, en casa
empezamos a trabajar con esta técnica. Pralus nos habló de las ventajas
que aportaba a la cocina: la conservación, la anticipación de las cocciones,
el efecto de la presión, la pasteurización, la fijación de sabores, las mejoras
en la organización del trabajo, etc.

Esta técnica era y es una forma de cocinar muy respetuosa con las
propiedades organolépticas y la textura de los productos. Aplicamos la
cocción al vacío a una porción de bacalao con un “baño maría” con agua
a 50 ºC. Y el resultado fue realmente interesante. Adaptamos al “baño
maría” un termostato de cocción al que llamamos “Roner”, que nos
permitía mantener el agua a temperatura muy constante y en movimiento,
asegurando una homogeneización de la temperatura en todo el recipiente.

Comenzamos a aplicar este sistema a otros productos, bajando las
temperaturas que nos había dado Pralus. Cocinábamos pescados entre
50º y 60º y carnes entre 60º y 70º,  minimizando la agresión que producía
el calor sobre los productos, buscando y aplicando las temperaturas
justas de transformación entre el crudo y el cocinado. Preparamos
paletillas de cordero a 63º durante 24 horas, y al regenerarlas les
aplicábamos un dorado exterior rápido; el resultado era interesante,
porque, además, era una buena forma de tener un producto cocinado
con anterioridad y lo podíamos regenerar durante el pase en poco
tiempo. Al mismo tiempo, cocinábamos en el momento del pase productos
de cocción rápida a temperaturas muy precisas, como pescados o carnes
tiernas.

Esta investigación empírica la corroboraba Hervé This con sus publicaciones
sobre gastronomía molecular, dedicadas a explicar las reacciones físicas
y químicas que se producían durante la cocción de los productos. This
hablaba de las temperaturas de coagulación de las proteínas, el colágeno...
con lo que se reducían las temperaturas y se alargaban considerablemente
 los tiempos de cocción.

En base a todo ello, hemos recuperado alguna de las recetas de
bacalao de mi abuela y hemos modificado el sistema de cocción;

el bacalao queda más jugoso, más gelatinoso, pero el sabor
final tiene mucho que ver con el suyo.

La revolución tecnológica empezó cuando se descubrió
el fuego y, desde entonces, no han parado de surgir he-
rramientas para controlar la transformación de los alimentos.

Actualmente, vivimos en el momento más mágico de la
historia de la cocina, en lo que se refiere a la evolución
de conceptos, ideas y técnicas. Usamos sifones para conseguir

espumas perfectas, hornos cada vez más precisos, trituradoras
térmicas, alambiques para destilar, termómetros con infrarrojos,
nitrógeno líquido, nuevos gelificantes, espesantes, alginatos...
Pero siempre tenemos que ser capaces de mirar hacia atrás
y ser respetuosos con el pasado, con la memoria, con la tradición
y, sobre todo, con el sabor.

Recuerdo que cada Semana Santa

mi abuela Angeleta y mi madre pre-

paraban un bacalao con sanfaina

extraordinario. Una vez desalado, lo

enharinaban, lo freían y lo dejaban

cocer unos minutos más sumergido

en la sanfaina. El resultado que está

presente en mi memoria era muy

sabroso, aunque el bacalao solía

quedar un poco seco. Antes se coci-

naba con cariño, pero con escasa

tecnología para controlar las tempe-

raturas de cocción.

La revolución de la tecnología y la innovación

Joan Roca

El Celler de Can Roca
Girona

La tecnología y, en especial, las Tecnologías de la
Información tienen un tremendo potencial para cambiar
las cosas.  Ahora bien, en los procesos de incorporación
de la tecnología al desarrollo económico y social,
existen diferentes ritmos. Y lo importante es no caer
en el sinsentido de la tecnología por la tecnología.

Ibermática percibe la investigación aplicada como la
vía para trasladar a los clientes nuevas tecnologías,
contrastadas y con total garantía. A esta labor de
Investigación, Desarrollo e Innovación se dedica un
4% anual de la cifra de facturación. Y en esa misma
línea, Ibermática ha liderado junto a clientes, presti-
giosas universidades y empresas colaboradoras, más
de 100 proyectos internacionales de I+D+i de la Unión
Europea.

“Actualmente vivimos en el
momento más mágico de la
historia de la cocina, en lo que se
refiere a la evolución de conceptos,
ideas y técnicas”.



Con el tiempo, llegué a la conclusión de que tenían razón: para ser
cocinero (y seguramente para muchas otras profesiones) hacen falta 10
años, más o menos. Mientras tanto, uno lo que sabe son sólo algunas
recetas de cocina. Y después de más de 35 años de cocinero, se sigue
aprendiendo, si uno mantiene la ilusión y la juventud de espíritu. ¡Ojo,
cuando uno cree que lo sabe todo!

Por nuestras cocinas pasan muchos jóvenes que, como hicimos nosotros
en nuestra época, quieren acumular conocimientos y experiencia. Mi
constante recomendación y exigencia a todos ellos es: primero, limpieza,
orden y correcta manipulación de los productos; después, disciplina y
organización en los preparativos, aprendizaje de las diversas técnicas y,
al fin, cocinar, meterse en el fogón. A partir de ahí está la capacidad de
cada uno para aportar ideas, realizar ensayos y profundizar en determinados
conocimientos. El orden mental, en cualquier caso, es imprescindible.
Hay quien tiene una capacidad innata para ello, pero, normalmente, una
buena formación es la mejor garantía: la “chispa”, la gracia, el toque de
atrevimiento, de genialidad... es algo más difícil de adquirir.

Repasando escritos que preparé hace ya muchos años para pronunciar
algunas charlas, se puede observar cómo en los años 80 reclamaba que
los cocineros no nos podíamos contentar con lo aprendido en nuestras
escuelas o junto a nuestros maestros, ni debíamos admitir como respuesta
a nuestras dudas el argumento de que “siempre se ha hecho así”. El
cocinero, o al menos determinados cocineros, se tienen que hacer
acompañar por especialistas (historiadores, físicos, biólogos, médicos
nutricionistas, ingenieros...) para profundizar en el conocimiento de las
materias primas y de las técnicas.

En los primeros años de mi restaurante, bastante tenía con sacar adelante
el trabajo de cada día con una plantilla mínima y, a pesar de ello, éramos
de los renovadores inconformistas, generadores de una nueva corriente
en medio del desierto. Con los años, tampoco nos hemos acomodado
y seguimos estando insatisfechos; la constancia nos ha permitido realizar
parte de nuestros sueños –de locos para algunos– y hoy ya nadie discute
que aquellos visionarios no estaban tan locos. Eso sí, para poder hacer
determinadas cosas, hace falta contar con un equipo, y para poder contar
con un gran equipo, hacen falta medios de todo tipo.

En cualquier caso, yo diría que tan encomiable es aquél que practica una
magnífica cocina tradicional, como el que la hace de vanguardia, y que,
por favor, nadie se sienta inferior por no seguir los dictados –muchas
veces tiránicos– de modas impuestas. La moda es algo pasajero y quien
tiene entre sus manos una profesión tan valiosa, que consiste en procurar
felicidad a los demás a través de la cocina, debe hacer que cada comida
sea inolvidable, ya que lo que queda al final es el recuerdo.
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La sociedad está viviendo en los últimos años una
transformación que no cesa, condicionada por los
procesos de globalización y un imparable desarrollo
tecnológico. En estas circunstancias, el aprendizaje y
la especialización emergen como claves de futuro.

La apuesta de Ibermática en el ámbito del aprendizaje
y la especialización es evidente, invirtiendo más de
25.000 horas anuales en formación de expertos y
técnicos certificados en las principales tecnologías.
Nuestra red de centros de servicios especializados
aplica los conceptos más innovadores en materia de
industrialización y estandarización del software de
nuestro sector: factorías de software, oficinas técnicas
de proyectos, herramientas de productividad, uso de
tecnologías avanzadas (J2ee, .Net)... 

“Determinados cocineros se tienen
que hacer acompañar por
especialistas para profundizar
en el conocimiento de las materias
primas y de las técnicas”.

Mi interés por conocer la auténtica

cocina china, o mejor dicho, las coci-

nas de China, me ha llevado a con-

tactar con cocineros de aquel país,

e incluso con su Embajada, para or-

ganizar una corta estancia y aprender

algo de sus técnicas. Pero siempre

me encontraba la misma respuesta:

"Pala aplendel cocina china hacen falta

10 años". ¡Hombre –respondía yo–,

pero es que no me quiero hacer

chino; sólo quiero, como cocinero,

aprender parte de la cocina de su

país!


