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Introduccion

INTRODUCCION

En gastronomia, la primera percepcién llega con la vista: lo que hace que un
plato sea o no atractivo es lo que incita al cliente a probarlo o rechazarlo. Este es
el sentido m4s inmediato y directo que lo relaciona con el alimento. Por tanto,
es de importancia que el comensal sea capaz de percibir que lo que se le sirv

atractivo, tanto que podra comerlo y sentirse mejor, el fin principal de ¢almape
apetito. En cambio, un plato que no se presenta de forma atractiva ec

de todo tipo de armonia sera rechazado por el comensal. \

Cuando se habla de la decoracién de un plato no solo se Jos elémentos
ocasionales y variables, como una ramita de perejil o una ja déylimon, sino
més bien es un concepto que se refiere al estilo de coci ea transmi-
tir al comensal. Asi, no es lo mismo una cocina d , que requeriri
vajilla de barro y estard compuesta por una gasgiono dicional, que una
cocina al estilo francés clasico, que se prese n plato de loza fina con
elementos elegantes y armonizados, corresy n estilo de alta gastro-
nomia. No se trata Gnicamente de presenta s apetitosos, sino de que el
conjunto resulte arménico y estimulante para g omensal disfrute del estilo
de gastronomia seleccionado.

Sin duda, los estimulosplle tra e diferentes sentidos. En gastronomia,
los primeros son el olfat vista, tras los que se ponen en marcha los sentidos
del gusto y del tact curre algo muy interesante: el recuerdo mejo-
ra 0 empeora la re e se rememora. Actualmente, por la facilidad que
proporcionan s moviles de los que se disponen, es habitual que
los clientes f¢ algunos platos cuya presentacion es atractiva, de manera
que manti€ne gen pero pierden el resto de sentidos que son, en realidad,
eseigia deliplato. Esa imagen conseguird que el recuerdo se mantenga vivo y

estilo de decoracion del plato, rememore su calidad. De ahi la impor-
conseguir que la presentacion sea realmente armonica y represente un
ntd de pequerios aspectos integrados entre si, sin carecer ninguno de ellos
tido que debe tener un plato.

Se fidelizar al cliente que se sienta atraido en primera instancia y, més ain, si
el plato cumple con las expectativas prometidas a través de la vista. Asi, una
presentacion es la primera y mds practica herramienta de marketing: el cliente
fotografiard, comentard y disfrutard del plato presentado vy, posteriormente,
podré hablar de sus sensaciones mostrando la fotografia, la cual evocara dife-
rentes impresiones en otras personas.
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Decoracion y exposicién de platos

Presentacion de platos

Objetivos

es ctiliftarias, aplicando

- Disefar y realizar decoraciones para todo tipo de elabor
las técnicas graficas y de decoracién adecuadas.

- Elegir o idear formas y motivos de decoracién, ap eatividad e imaginacién.

- Deducir variaciones en el disefio realizado conforme a‘ct »s tales como tamafio, materias

sq¥e sean aptos para la aplicacién de la
técnica decorativa seleccignada te realizacién del motivo decorativo disefiado

con antelacién.

- Colocar los productos ari expositores siguiendo criterios de sabor, tamafio,

color, naturaleza del prod temperatura de conservacién, mostrando sensibilidad
y gusto artisticos.

ia del contenido del plato y su presentacién. El apetito y el aspecto del

. Evolucién en la presentacién de platos. La presentacién clasica y la moderna.

Adgcuacién del plato al color, tamafio y forma de su recipiente

.1.1. Importancia del contenido del plato y su presentacién

1.1.2. El apetito y el aspecto del plato

1.1.3. Evolucién en la presentacién de platos

1.1.4. La presentacién cldsica y moderna

1.1.5. Adecuacion del plato al color, tamafio y forma de su recipiente

1.2. El montaje y presentacién de platos en grandes fuentes para su exposicién en bufé
1.2.1. Adornos y complementos. Distintos productos comestibles
1.2.2. Otros adornos y complementos

1"
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m Importancia del contenido del plato y su presentacion.
El apetito y el aspecto del plato. Evoluciéon
en la presentacion de platos. La presentacion clasica
y la moderna. Adecuacion del plato al color, tamaiio
y forma de su recipiente

La decoracién de un plato consiste en la aplicacién de técnicas de®la
y otras paralelas que confluyen para que su apariencia resulte atracti

Ese conjunto de procedimientos debe nacer desde el co
la cocina y no ser solamente un aspecto superfluo, ya que

platos sean atractivos, desde los que for
parte de la cocina més sencilla, la regiona
tradicional, hasta los elaborados de la cocine

internacional o fusiéon de alta d. Por
ello, no debe olvidar que la I, o-
mienza en la cocina y termipaen | 4

Hay que cuidar los & tura, perspectiva, color, contraste o simili-
tud desde la preelaBoraei os tendrd en cuenta si no quiere, por ejemplo,
ofrecer pasta p e 0, pescados resecos o verduras fibrosas o rotas por
el exceso de

logtar un punto intermedio entre el sélido y el liquido, etc. Todo ello sin
no puede ser fruto de la improvisacién. La genialidad no nace esponté-
mente, sino que es el resultado de mucho trabajo.

Por tanto, la decoracién de un plato es la consecuencia de realizar bien los
procesos, desde el momento de la seleccion del producto.
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mlmportancia del contenido del plato y su presentacién

La mise en place es el conjunto de técnicas que se aplican para montar el
contenido del plato y presentarlo ante la mesa elaborado facilmente.

La mise en place es el dltimo momento de un plato cuando, una veg te
de cocinar, se realiza su composicién, que vendra determinada por el jefe
cina, aunque este no la haga personalmente. Es el momento de
normas de estilo, ya que en cocina ya se habra desarrollado
pondiente y adecuada. Es importante que durante la mise
de todos los elementos del plato, desde la vajilla hasta el
se pueda poner en practica con eficiencia y rapidez.
tremo orden la mise en place. Sea disciplinado co
del plato y tenga a mano la fotografia que siempr

, para que
izar con ex-
los ingredientes

Cada estilo de coci eng/un tipo de decoracién muy diferente, ya que, ade-
mas de ser difg S oductos y las técnicas, la presentacién en sala también
es variopipta:{J a regional iberoamericana, la mediterranea, la drabe, la

El Bro de la mise en place conlleva una serie de pasos en el orden que se
en el siguiente esquema.

Montaje
de los ingredientes —
secundarios

Salseado,
si procede

Repaso
Revision ~_ de las manchas
del conjunto y de los bordes
del plato

Toque final <
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Utilice las herramientas necesarias para realizar la mise en place correcta-
mente: salsee o napee con biberén; utilice brochas para obtener textura si lo
necesita; pinzas si lo que quiere es colocar alimentos delicados como brotes,
caviar y hojas delicadas; y, finalmente, si desea dar un toque de sabor sin que
el producto se impregne excesivamente, use un atomizador con el que aportar

humedad.
El contenido del plato y su presentacién deben tener relacion d@c@
q

marco contextual: el restaurante, el territorio, el tipo de producc
realiza y, sobre todo, el tipo de gastronomia seleccionada, ya qie,la*@ecina
oriental, por ejemplo, se puede realizar en grandes capitales@urop

Al entrar en un local, lo primero que se observa no son lesgplato8sigo el conjun-
to: la decoracién, la masica, la luz, el ambiente, etc. Es ace tener una idea
muy clara a priori de cémo van a ser los platos quéf€e va oustar. Por tanto,
la oferta del restaurante determinari la decoragion atos que se sirven.

Ejemplo

Serfa un contraste extravaga r da asturiana en un restaurante tipo
hindd o fideos de arroz al es@lo de en una taberna madrilefa.

Este ejemplo ilustr rtancia de que el conjunto sea prioritario sobre lo

a fa sea lo principal. A su vez, la agrupacién de los
sentidos perc s los detalles y crea una vision inmediata en el cerebro,
haciendo al cliente de qué es lo que puede esperar de un restau-
te iada entrar en él.

accesorio, de g

ista es uno de los sentidos determinantes para la percepcién de la
cion. A través de ella se perciben directamente las propiedades que
efinen un objeto: forma, superficie, color, tamafio, volumen y brillo.

La forma puede ser cuadrada, irregular, circular, rectangular, etc. Esta caracte-
ristica se divide en formas geométricas y circulares. Se trata de cémo es el plato
como elemento, pero también de cémo se coloca el alimento dentro de éL.
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critud, mientras que las curvas producen sensaciones mag co
en un plato no solamente habra una forma, sino un co
deben ser, de nuevo, arménicas, incluyendo el necesario gemtra e provoca, a
su vez, que un determinado aspecto llame m4s la atendion,

s hacia e se dirige la vista

| exterior, esta seguird
terior del plato serd una
resaltar.

Asimismo, la forma provoca la direccion, que,

una direccién excéntrica, si va desde el e
direccién concéntrica hacia el elemento que

Hay que tener cuidado y no pr.
parametros introducidog en faideco , una serie de sensaciones complejas o
sencillas, pero que provk cién en el comensal-espectador.

La superficie pue na, céncava, convexa, etc. Esta caracteristica del
recipiente tie el tipo de contenido, su decoracién y exposicion.
En general, t sgplatos son ligeramente céncavos, ya que es la forma mas

cémoda
nteaido s&derrame o caiga. Pero también hay algunas superficies totalmen-

o de superficie, aportdndole algo de volumen, ya que puede resultar
ona y muy poco atractiva a la vista.

La més llamativa de las caracteristicas que percibe la vista y quizés la mas pri-
mitiva es el color. Induce a la aceptacion o al rechazo inmediato y de ella se
ocupa una ciencia denominada psicologfa del color. Es consecuencia directa
de la luz, ya que esta se descompone en tres haces principales, los conocidos
como colores simples: rojo, amarillo y azul. De estos tres se consiguen el resto
de colores, cuya gama completa se analizard mas adelante.
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Divida la gama cromética con respec-
to a alimentacién en colores calidos
o frios. Los primeros son atractivos
para el consumidor, aunque un exceso

provoca cansancio. Son excelentes
para dar toques de color en un plato
mondtono. Sin embargo, los colores
frios inducen a una sensacion fresca
y natural, pero hay que tener cuidado
con ellos porque también provocan sensacién de distancia y, en esp@gial;

azules, un color que no aparece apenas en los tonos naturalesde los Ctos
alimentarios y que puede provocar un rechazo inmediato.

resultando un plato con mucho volumen y colo cordar que esta
proporcién se da gracias a la adecuada elecci ' tes y de sus canti-
dades vy, posteriormente, por la eleccién de § de cocina que logre una
determinada textura y sabor para, por dlti ar con la decoracién.

Alitas de pollo lacadas con frutos secos y guacamole
Ingredientes: ‘
4 alitas de pollo
1 cebolla
1 c.s. de vino 0
1 c.s. de verniti b

oja

1 c.s. de salsa

reparacion:

Cortar la dltima articulacién de la alita y desecharla (se podra utilizar para
preparar fondos). Se dejan dos trozos de cada alita, una de ellas entera
(la parte de en medio) y, con la parte mas gruesa y con la ayuda de una
puntilla, se cortan los tendones de la extremidad que tiene menos carne,
ayudandose con los dedos a bajar toda la carne y piel hacia el extremo.
Mezclar el vino, el vermg, la soja, el azicar y la cebolla finamente picada.
Salpimentar. Macerar las alitas de pollo en esta mezcla durante una no-
che. Sacar del frigorifico dos horas antes de cocinar. Rebozar las alitas en
los frutos secos picados e, inmediatamente, frefr hasta dorar.
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Servir en una fuente para compartir, con el guacamole formando un
montoncito en una esquina, y decorar espolvoredndolo con los frutos
secos picados.

En cuanto al tamafo, es necesario saber que se trata del espacio ocupado por
la comida dentro del plato, del cual la comida ocupari solo una parte, el 4€a
central o lateral. Las raciones anteriores a los afios noventa del siglo x

un tamafno considerablemente mayor que las actuales. Sin embarg’,
cia ha ido hacia el otro extremo y, durante unos afios, como respuestaa
moda casi milenaria, se han presentado raciones ridiculamente peqi@fias:

cn

Se buscari el equilibrio entre la abundan-
cia innecesaria y el minimalismo absurdo,
ya que en gastronomia también se impone
la légica y la sensatez. La vida actual no
requiere del importante aporte calérico que
era necesario antes de que la tecnologia s¢
implantara en el dfa a dfa, por lo que las ra-

ciones tienen que ser adecuadas a tipo

de vida.

La colocacion de los i 18tes scfelaciona directamente con el tamafo: el
ingrediente principal no qigdar oculto por el resto de ellos ni por la de-

gar principal y el mayor espacio. Tras él, los

volumen con un toque decorativo que se puede colocar sobre los ele-
entos ya ubicados en el plato.

El volumen es otra de las propiedades del objeto, que puede ser plano, ancho,
alto, elevado, etc. Actualmente, este aspecto se cuida mucho y se evitan los
platos planos, ya que resultan sumamente apagados. Es importante no hacer
platos complicados en exceso, asegurandose de aportar con el volumen un
toque de interés, pero que no resulte excesivo. Las formas seran limpias, regula-
res, naturales, evocando un orden o un desorden intencionado y muy cuidado.
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Los ramilletes de hojas frescas son un complemento ideal para proporcionar
volimenes intencionados sobre superficies planas. Se puede ayudar de los aros
de emplatar para conseguir orden. También es buena idea proporcionar un
toque de salsa ligerisima, tipo vinagreta, que aromatice sin empapat, ya que es
muy facil romper el volumen con un exceso de grasa.

Ademas, el volumen debe evitar el desorden, el cual se puede alcanzar inigie-
diatamente si no se tiene cuidado. Por tanto, aporte volumen

ingrediente o con un grupo de ellos, pero no haga una cordillera de
en el plato.

Florones a la parmesana con salsa verde

Ingredientes:

1 coliflor dividida en cabezuelas
100 g de pan rallado

50 g de parmesano recién rallado
2 huevos

2 puerros

200 g de espinacas frescas

2 cebolletas frescas cortadas en brunoise
50 g de mantequilla

100 ml de caldo de pollo

50 ml de nata

Nuez moscada

Aceite de oliva vir, xtragpara freir

Pimienta

Sal

Prepa

Escal ofiflor en agua salada durante cinco minutos y escurrir muy

v
erros a fondo, retirar la parte verde y trocear la blanca. Cocer

o de pollo durante diez minutos. Dos minutos antes de finalizar

6n, agregar las espinacas.

ehogar las cebolletas con la mantequilla y una pizca de nuez moscada a

ego medio. Cuando estén transparentes, incorporarlas al caldo de puerros.

Hervir durante un minuto y triturar con un robot de cocina hasta obtener

una crema fina.

Mezclar el pan rallado con el queso y batir los huevos con sal y pimienta.

Pasar las cabezuelas de coliflor por el huevo batido y luego por el pan ralla-

do. Deben quedar totalmente cubiertos. Freir en aceite caliente hasta que

se doren. Retirar y dejar escurrir sobre papel absorbente.

En el momento de servir, calentar la crema y afiadir la nata. Adquirira un

brillante color verde.

Servir las cabezuelas tibias acompafiadas de la salsa verde.
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El brillo se refiere a la sedosidad, untuosidad, a la presencia de grasa o de
humedad y palatabilidad de un alimento. Ademds, esta cualidad se halla rela-
cionada con su color y no se puede desligar de él.

Si quiere aportar algo de brillo, lo hard con ingredientes himedos o grasos:
agua, mantequilla (ideal en preparaciones de salsas y reposteria), aceites o em
siones de agua en aceite. Se deben dar toques de brillo, pero no hacer quéel
plato entero resplandezca, ya que resultard poco atractivo para cogger.
puede colaborar en la aportacién de volumen, dard sensacién de esp
plitud vy, si carece de otros ingredientes, serd perfecto para dinafi
presentacion. El exceso de brillo, sin embargo, provocari la s
ante sf un plato grasiento, lo que evitara por todos los me

El brillo se aporta también por medio de dos vias: gra€ia s ctalidades pro-
pias de los ingredientes y con rociadores en spr e ¢ debe disponer
en abundancia. Cada uno de los rociadores tefida u ntenido distinto y
estaran debidamente etiquetados con la f posicion de la mezcla y

el nombre del conjunto.

ez, volu brillo puede ser la que se
 la préctica, deberé seguir con pre-

Una receta creativa que aporta, 3
indica a continuacién. Si desea
cisién las instrucciones, ta
como en cuanto a la elak

de la receta.

Ensalada de hojas verdes con sorbete de aguacate,
pipas y crema de yogur

ara el sorbete de aguacate:
140 g de carne de aguacate
40 g de agua

4 gotas de limén

5 gotas de tabasco

10 g de glucosa

Pimienta blanca

3 gdesal

Para la crema de yogur:
1 yogur natural
80 g de crema de leche semimontada
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Pimienta blanca
Sal

Para la vinagreta:

1 c.s. de vinagre de cerezas
1 c.s. de vinagre de Médena
1 c.s. de vinagre de Jerez

1 c.s. de salsa de soja

V2 cdta. de mostaza

Aceite de oliva virgen extra L 2
Pimienta

Sal

Preparacion:

Para realizar el sorbete de aguacate fundir la glucosa en icro

y afiadir el resto de los ingredientes. Triturar con la b t de
cocina y pasar por el cedazo. Poner a congelar como 1y ras.
Para elaborar la crema de yogur mezclar el yogur de leche y

condimentar. Reservar.

Para hacer la vinagreta mezclar todos losi
aceite final.

Por (ltimo, para el montaje del plato, dist
ensalada variada, una quenelle de sorbete ately la crema de yogur.
Decorar con unos tomatitos che artidos por

Cada una de estas prop

innumerables caractegispicas® odas ellas puede componer decoraciones muy

variadas y cambian las estaciones, el tipo de producto y la creatividad.
Mientras los ueden provocar rechazo, el equilibrio, en general, provo-
card sensagio adables, aunque a veces se necesite el contraste para

crag arm

s colores artificiales, potentes y vibrantes, no son agradables en alimentacién
cuando lo que se busca es naturalidad y un aspecto fresco. Las composiciones
complejas, desordenadas y con exceso de ingredientes resultan rebuscadas y pe-
sadas. Por tanto, se deben evitar.

El conjunto de todas estas propiedades lleva a la apariencia del plato o presen-
tacion, es decir, al aspecto que tendrd finalmente y que se percibird a través de
la vista.
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m El apetito y el aspecto del plato

No solamente se come con la boca, también se hace con el recuerdo, con los
ojos, con el olfato, etc. El apetito no es hambre, es la sugerencia del cuerpo,
provocada por algin estimulo, de que se puede tomar un bocado grato.

El contacto visual con el plato puede acentuar atn fma sensacion. Si el
restaurador consigue que el cliente visualice sus frep es antes de deci-

tidad"y con m4s gusto, un
némico.

dirse a comer, provocara que este consuma
importante elemento de fidelizacién a un 6
Apetito y hambre son dos conceptos que, en 0€asiofies, se confunden. A con-
tinuacion se especifica la diferengi@ efibze estos dOS términos.

El hambre es la necesi p&iosa y compulsiva de introducir un alimento en
el cuerpo para propQigiena rfas que le permitan continuar con la vida.
En cambio, el apet uce siempre de forma diferente a la sensacion de
hambre. Repre ai acién por un producto o comida sin que se tenga la
sensacion de imiento, dolor y debilidad producida por el hambre.

comstiente, cuando se tiene apetito se sabe que se puede aplacar.

presencia del apetito, un plato produce el gozo de comer-
sin apetito no produce la misma satisfaccion fisica o psicoldgica.
s, el apetito se puede reforzar o aumentar por la informacién transmiti-
por los sentidos, especialmente la vista y el olfato.

A continuacién se van a explorar los distintos conceptos que influyen en el
apetito. Estos se pueden dividir en dos tipos, dependiendo de cuil sea su ori-
gen: los naturales, que son los elementos en los que participan nuestros
sentidos, y los artificiales, que son aquellos creados por los cocineros para
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provocar el deseo de consumir un plato. Dentro de los primeros estan las
sensaciones fisiolégicas y la percepcién del plato; en el segundo grupo apare-

cen la presentacion y el arte, y el marketing del apetito.

i acién hacia él.
a ma de comportar-
iones fisiolégicas. No
» nimero de calorfas al dia
ancia que tienen ciertos

Un plato tiene que provocar apetito, es decir, un
Esto es debido a la antropologia ligada al alime
se del ser humano frente a la comida y
solamente es la necesidad de consumo de
para mantener las funciones vitales, sino
alimentos para mantenernos san

La fisiologia del apeti nsacion fisica de apetencia por la comida que
se siente en el estémago. emBargo, no es este el 6rgano que regula la nece-
sidad de aportaciénge calori organismo.

Al bajar es de glucosa y hormonas en el organismo, la sangre envia

ro un aviso de la necesidad de reponer energfas. En el ce-
una serie de reacciones fisiologicas y psicoldgicas, complejas e
s con los procesos endocrinos y metabolicos que se han sefialado
nte, que son las encargadas de llamar la atencion gracias a la presen-
una cierta intensidad de dolor, que va desde la ligera sensacién de apetito
a de hambre.

Es entonces cuando el cerebro produce, a través del sistema neuroldgico, una
serie de contracciones que podrian a llegar a ser muy dolorosas si se lleva mu-
cho tiempo sin comer y que envia al estémago. Es en ese momento cuando
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se siente apetito o hambre, cuando todo parece m4s apetecible y rico. En ese
proceso, la boca interviene produciendo una mayor salivacion para facilitar la
posible futura ingestién de alimentos y la posterior digestion.

En presencia de apetito, se aviva el recuerdo de la sensacién de placer que se
ha sentido en otras ocasiones en las que se ha saboreado el mismo alimento.

la psicologia del apetito. El disfrute de un plato bien presentado, por tantojse
produce antes de consumirlo y mientras se come, sintiendo el plaggr a

y del tacto: la untuosidad o el frescor de los alimentos, el sabor picant@, d
salado, y las muchas sensaciones que a su vez provocan otros recu&tdos.
Aunque el hambre se satisface con cualquier alimento quej@gor fas por-
que representa la supervivencia, el apetito no se satisfa n ier cosa, ni
mucho menos si es desagradable en nuestro modelo culfur,

Ejemplo

Los gusanos, que muchas culturas africana sumlen y que son una buena
fuente de proteinas, son repugna a la cul®¥a occidental.

El apetito se calma m: liméntos que resultan agradables, y més atn

si tienen una consideraci@n eléYada sociolégicamente hablando, si se con-
sidera un alimentogvali su escasa presencia en el mercado o por su
elevado precio.

Este es el gri 1 factor psicolégico de referencia con respecto al hambre, de-

ente intervienen necesidades fisioldgicas, sino culturales y
petito representa el capricho, la golosina o el antojo por algtin
ne una estrecha relacién con la alimentacién de la infancia, con
jencias personales y con el grupo social y econdémico en el que se inte-

a persona.

La percepcion del plato se define como el encuentro del cliente con el plato
solicitado.
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Como regla general, todo lo que hay en un plato debe ser comestible, la presen-
tacién no se puede basar bajo ningin concepto en elementos que no se puedan
consumir. El juego con alimentos, salsas, decoracién y composicién es suficien-
temente variado como para poder desarrollar excelentes e innumerables platos.
El contraste y la armonia, la direccién, la verticalidad, el volumen vy el color son
los elementos con los que trabajara siempre en relacién con su propio concep

gastronémico.

‘\\0
Es inevitable hacer mencién a la tempo o se debe olvidar que los
alimentos son producidos por la naturale anto, son parte de ella.
Asi, a pesar de que el hombre 80 obtenerlos fuera de su
momento 6ptimo de producciofl y, mirlos durante todo el afio, es in-

El uso de productos d baratara nuestros costes, ya que son mas eco-
némicos en su tempor attral, y mejorara la calidad del resultado (cuando
estan en sazén andimejor sus cualidades naturales) y dietéticamente su
contenido es calidad.

mbjén es @nveniente adecuar a la temporada el estilo de los guisos.

invierno se pueden preparar platos mas sélidos y reconfortantes, jugando
con los tradicionales de cuchara, enriquecidos con salsas densas y untuosas, en
contraste con los frescos citricos que se abren en plena temporada. Mientras
que en verano se dirigird el esfuerzo de la cocina a las sopas y cremas frias, en-
saladas de temporada ligeras y con cierto concepto dietético, pescados y carnes
frias con guarniciones simples y vinos frescos y jévenes.
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Primavera y otofio tienen un caracter especial. Mientras, los brotes tiernos,
las primeras verduras y las carnes jugosas son caracteristicos de la primera,
junto con la apertura de la temporada de grandes pescados como el attn, en el
otofio podra hacer contrastes mas complejos, jugar con sabores de frutos azu-
carados (higos, caquis, membrillos y granadas), combindndolos en salseadq,
con vinos y licores complejos y aromaéticos del tipo de vinos generosos, y rajécs
arométicas como la vainilla y el regaliz. La temporada de caza y de re 1o
de setas se abre en otofio, aumentando la riqueza de la oferta y perg' iendeno
ampliar el abanico de variedades con un sinntimero de especies: a

yor, setas ligeras o carnosas, para poner a la plancha como gyarni

presentar como plato principal. \
En cuanto a la percepcién del plato como elemento ¢ evite todo lo que
pueda distraer la atencién de lo fundamental, sa primer lugar, la
vajilla para que esté impoluta y brillante ante platar. Tras el emplatado,

repase las posibles manchas con un pafio li difé@sente del anterior, el cual
serd de algodén sin fibra.

S
ara

rden, el®@eso y el barroquismo, los
os de salseado tan tipicos de otros

En cuanto al contenido, evite e
contrastes imposibles y dificiles
momentos, napando o afadjdiido s
do mezclar dos salsas e a preparacion.

ecesidades de salud, es necesario hacer dietas
| ntiimero y tipo de ingredientes que se consumen.

triccion caldrica para perder peso, suelen ser dificiles de
e debe cuidar especialmente la presentacién en estas, ya que

ietas destinadas a enfermos son un tipo especial cuyo control debe partir
departamento de dietética y nutricién dentro de los complejos hospi-
arios. Las indicaciones facilitadas por estos organismos deben ser seguidas
estrictamente. Aun asf, la pérdida de apetito que sufre un enfermo gene-
ralmente hace especialmente necesario cuidar la presentacién, hacerla grata
para que coma con gusto la comida, lo que supondré un restablecimiento més
répido y reparador.
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En todos estos casos evite sobrecargar las presentaciones con un exceso de
productos.

Importante

Es un error muy comin y propio de principiantes, pero debe tener en cuefita
que el ndmero de productos que se introduce en un plato puede ger re
tropeandolo e, incluso, haciendo que la digestién sea més lenta y pesagda.

r plejos
isma prepara-

Sin duda, la tendencia de los Gltimos afios de poner nomb
a los platos ha reforzado la sobrecarga de productos dentrg

cién, pero no debe olvidar que un plato solamente €j leva lo que
necesita, ni mas ni menos. No es fécil, por otro lad®, @ ites, ya que en
este aspecto no interviene una medida concreta, §ino quela experiencia, la in-
tuicién y la prudencia, que seran las fronte engan al cocinero en la
adicién de ingredientes innecesarios al plat

La manera en que funciona el a

los mecanismos de estimulo

salud o enfermedad) ante elgplato

can la importancia de reseltacion y
0

decoracién de estos. fa en

la alimentacién esfco oducente v,

sin necesidad de xXudvagantes, se .
gran variedad en i

imentos terminan conformando el propio ser y, gracias a ellos, el cuerpo
ara los dafios y faltas posibles de sustancias nutritivas, construye la masa
corporal durante el crecimiento y lleva al individuo a un estado de salud fisica
y psicolégica determinada. Es por esta razén importante que cuide las prescrip-
ciones y las cumpla de una forma agradable y placentera durante el periodo
de necesidad de dieta, tratando que las presentaciones de estos platos estén
cuidadas.
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La dietética es una ciencia que regula la alimentacién para obtener salud a
través de ella, buscando no perjudicar, adquirir la variedad y cantidades ne-
cesarias de alimentos, y estimular el apetito para que la dieta esté equilibrada.

Hay también una serie de normas para las presentaciones de platos en dieffs.
Estas directrices se pueden seguir para estar seguro de que los plato Ita
atractivos y apetecibles para los destinatarios. Algunas de ellas son:

* Variedad: trate de conseguirla en los diferentes ments y también de ada
comida, buscando introducir productos de mercado y de te y préparando
los mentis con suficiente antelacién para comprobar que no it

* Adaptacion: ajuste cada plato a las necesidades de die persona que lo
va a consumir. Un celfaco tiene requerimientogdifere los de un pacien-

te con problemas cardiovasculares.

* Color: evite los aburridos y monétonos @ ;
las dietas, afiadiendo un toque de color calido
conseguird animar cualquier pr ion.

afios y blancos, tipicos de
otro frio. De este modo,

* Volumen: afiddalo dand
que rompa la superfigGi€ y
grandes problemas de laSWlie
nos y sin volume

to e brillo o aportando algiin compuesto
orcione algo de vistosidad. Es uno de los
» ya que se suelen presentar platos muy pla-

bles a ciert@sfaromyas. Sin embargo, se pueden utilizar hierbas aromaticas
iempre que estén permitidos. Afadirdn color y perfume
bién se pueden utilizar concentrados y caramelizados de ju-
, reducciones de vino y vinagre, etc., que son agradablemente
icos, a la vez que darén brillo y presencia al plato.

Decoracion final: higase con una lista de alimentos permitidos, preferi-
lemente frescos, que son los ideales para proporcionar ese toque final en
la presentacién. Utilicelos en pequefias cantidades y bien dosificados vy, si es
necesario, cocinelos con las técnicas permitidas. También puede ser creativo
y dar un toque de fruta tropical a un pescado, aportar unos bastoncillos de
setas 0 decorar con un minitartar de ceps y tomate.
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s{b’

* Creatividad: utilice elementos insospechados en platos \
Decorar un sencillo plato de lentejas en ensalada con
citricos es un buen ejemplo y le permitird dar un toqu a pre-
paracion tradicional.

* Producto: nunca utilice un producto de segun:
tras la preparacion y su plato siempre serd infe

ser un ayudante exce

A continuacion se I€ facidi a receta que pretende actuar como un modelo
de transparencias, eq@libri® de color y sugerencia de naturaleza en su elabora-
cién y presenfaci

entes:

00 g de lomo de bacalao fresco y en un trozo

nectarinas firmes
1 palito de vainilla
100 ml de aceite de oliva virgen extra, suave
2 c.s. de pimienta rosa
Unas ramas de eneldo fresco que tendra en un bol con hielo
Unas ramas finas de apio que tendr en un bol con hielo

Preparacién:
Secar bien el bacalao con ayuda de papel absorbente y congelar durante
cuatro horas en un recipiente tapado herméticamente.
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Mientras, calentar el aceite a fuego muy bajo y afiadir la vara de vainilla
cortada por la mitad, extrayendo antes de ella las bolitas interiores con
ayuda de un punzén. Apagar el fuego y dejar infusionar treinta minutos.
Incorporar la pimienta rosa y reservar a temperatura ambiente y tapado.
Sacar el bacalao del congelador y cortar la pieza en cuatro dados grandes.
Con ayuda de un cuchillo muy fino y afilado, cortar cada dado en finfsi-
mas ldminas sin llegar al final. Abrir cada dado en un plato para poder
percibir la transparencia.

Lavar las nectarinas y cortarlas en lonchas finfsimas que pondremos dé
base en el plato. Sobre ellas colocar el carpaccio de bacalao. Regar;%on
ayuda de un biberén, con el aceite de vainilla y pimienta rosa.

Servir inmediatamente para evitar la oxidacién de la fruta, decora
plato con un enrejado de hojas de eneldo y una o dos flores de apio.

En un plato bien disefiado y realizado se entrelazan tos que son
los que han llevado a que la gastronomia y su pres i a época actual,
tengan casi la consideracién de un arte.

El aspecto del plato influye en el sentido ta, que produce no solo el
placer directo de alimentarse, sino el disfr de tener ante sf algo be-
llo, lo que incitar4 el interés del comensal por upypl@to de forma mas compleja

arado, por la formacién recibida, por la sen-
idades desarrolladas, para disfrutar de una
alimentos. Lo que si es cierto es que puede
percibir el sentido artistico que subyace detras de

Cal

ue antes tendrd que cuidar una serie de aspectos de caracter mu-
ragmatico y rutinario, como son unas exquisitas técnicas de cocinado,
ieza escrupulosa con que cuida su cocina, herramientas e instrumentos, y
ategoria del producto, inexcusable si desea obtener resultados de alta calidad.

Con las bases bien estructuradas, podr4 aplicar posteriormente un criterio estéti-
co con cierto sentido artistico que le permita conectar con su propia creatividad
por un lado, y con la del cliente por otra. Es entonces cuando podr4 aplicar la
teorfa de las direcciones, volimenes y colores, esbozada anteriormente, consi-
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derando siempre que la armonia debe ser el factor principal que proporcione
estabilidad a todo el conjunto de actuaciones en cocina.

La reflexién que conduce a la creacién de una presentacién debe ir ligada a
la bisqueda de la seduccién del comensal. Se trata de usar su conocimiento
para que exista la posibilidad de que su labor produzca algin tipo de e
cién mas alla de calmar el apetito.

Cuando se produce un entendimiento artistico del tipo cociner t
mensal, tiene lugar una conexién muy interesante, en la cualjto los
implicados se benefician de la comunicacién, ya que se psodude la satifaccion
por un plato creado, que a su vez produce placer estéti na a la
que va destinado.

no se puede negar que, si bien resulta compli ompararla en igualdad de
condiciones con las artes tradicionales ( pintura, escultura), en
ella reside una gran carga de sentido estéti

En cuanto a la consideracién de la cocina comogdrte h chas teorfas, pero
U

Para el gran genio de los fogones ucasse (2010), no tiene tanta impor-

tancia la calificacién como lagea aria:

requiere a la vez imaginacién, creatividad, a menudo
inar alianzas de gustos y sabores, pero también una
iefito intimo de los productos y una destreza muy profunda,
etc. El sesgo mediant | artista culinario coincide con el artesano cocinero, es que
la cocina es t todo, un oficio manual, cuya finalidad es la de reproducir, dia
a dia, la mis 2 la exigencia de perfeccién. Finalmente, importa bien poco que se
rtista 0 como artesano».

«El arte culinario es una a
poesfa, este don partij
técnica intachable,

su labor, de manera que consigan excelentes platos, sabrosos, saludables
or otro lado, con unas presentaciones que correspondan a lo que se espera
de una cocina de alta calidad.

A continuacion, se va a exponer un plato que se caracteriza por el uso sorpren-
dente que se hace de una receta tradicional.
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