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Francisco Martinez-Cosentino Justo
Presidente de Grupo Cosentino

El segundo estudio del
proyecto Global Kitchen
analiza con detalle las
consecuencias y retos de

la nueva centralidad del
espacio de la cocina en el
hogar y en la vida cotidiana
de las familias.

I proyecto Global Kitchen nacié en 2016

_‘ con el objetivo de dar un paso adelante en

el objetivo fundacional del Instituto Silesto-

ne: aportar nuevos conocimientos especia-

lizados sobre el espacio de la cocina para promover
la reflexién y contribuir a su evolucién en el entorno
socioecondémico y cultural actual. En concreto, Global
Kitchen nacié como un proyecto centrado en el ana-
lisis de la cocina doméstica desde una perspectiva
multiple: tanto desde el punto de vista de usuarios de
diversos paises como de expertos de disciplinas muy

variadas.

Bajo el titulo “La cocina domeéstica en la era de la
globalizacién”, el primer estudio de Global Kitchen
apunt6 algunas de las tendencias clave del presente
y futuro de la cocina doméstica. Entre las mas desta-
cadas, la recuperacién del espacio de la cocina como
el centro de la vida en el hogar, acogiendo activida-
des propias de otras estancias y adquiriendo rele-
vancia como una estancia principal de la vivienda.
Este concepto es el punto de partida del estudio que
ahora presentamos, que analiza con mayor detalle
las consecuencias y retos de esta nueva centralidad:
qué supone en la vida cotidiana individual y familiar,
cémo transforma la concepcién arquitecténica de la
vivienda, cémo se integran los mas recientes avan-
ces tecnoldgicos y las nuevas formas de comunica-
cién, cémo influye en la salud y bienestar personal,
qué incidencia tiene en la creciente concienciaciéon
medioambiental, cobmo adopta técnicas y utensilios

propios de la cocina profesional. ..

Como corazén del hogar, la cocina es también el espacio que refleja
mas explicitamente los cambios y transformaciones sociales que esta-
mos viviendo: es un indicador cotidiano que proyecta nuestros modos
de vida, cémo somos, cOmo nos comportamos y cémo evolucionamos.
Para transmitir esta relevancia, la publicacién integra una serie de
historias breves de ficcién inspiradas en la cocina, que consideramos
que afladen una visién complementaria y, esperamos, mas sorpren-
dente y diferencial.

Siguiendo la metodologia propia del proyecto, la investigacién reco-
ge tanto la opinién del consumidor final mediante una encuesta en
paises de diferentes culturas como la visién experta de 23 profesio-
nales de especialidades muy diversas: chefs, socidlogos, arquitectos,
interioristas, nutricionistas, influencers, e historiadores y expertos en
alimentacién y gastronomia.

Quiero agradecer a todos los participantes en el estudio —anénimos y
expertos— su aportacién desinteresada y su interés por contribuir al
reto que compartimos Grupo Cosentino e Instituto Silestone: aportar
valor e innovacién a un mundo tan apasionante y trascendental, al
tiempo que cotidiano, como la cocina.

Confio en que resulte de su interés.
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Como corazon del

hogar, la cocina refleja
explicitamente los cambios
y transformaciones sociales
que estamos viviendo: un
indicador cotidiano que
proyecta nuestros modos
de vida, cOmo somos, como
nos comportamos y como
evolucionamos.
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PROLOGO

La cocina como eje de una globalizacion sostenible

Carlos J. Fernandez Rodriguez
Soci logo y profesor de la
Universidad Aut noma de Madrid

Podemos recuperar la
cocina como espacio de
aprendizaje, de saber.
Cocinar en casa nos puede
Servir para comer mas sano
y también para convertir la
cocina en un interesante
espacio de reutilizacion y
reciclaje.

n el campo de la sociologia, una de las teo-

_‘ rias mas relevantes de las ultimas décadas a

la hora de explicar los cambios en los patro-

nes de consumo ha sido la del omnivorismo

cultural. Conforme las sociedades se desarrollan politi-

ca y econémicamente y el bienestar aumenta hay una

tendencia, sobre todo por parte de las clases medias,

a ampliar la paleta, el abanico de los gustos: crece la

tolerancia, las mentes se abren a nuevas experiencias y

aumenta el interés por lo diferente, por otras culturas y

tradiciones. No cabe duda de que la globalizacién, el de-

sarrollo del turismo y las nuevas tecnologias han facilita-

do este proceso de mestizaje y acceso a otros acervos y
repertorios culturales.

Uno de los espacios en los que es mas evidente este
proceso es, sin lugar a duda, el de la alimentacién.
Experiencias culinarias procedentes de todos los rin-
cones del planeta estdn, cada vez mas, al alcance de
nuestra mano. Y no solamente en los restaurantes:
cada vez mas, las cocinas de nuestras casas estan ha-
ciendo espacio a esas novedades gastrondémicas, sig-
no de la consolidacién de patrones dietéticos globales.
Ya no preparamos solamente la dieta mediterranea que
ya cocinaban con esmero nuestras madres y abuelas,
sino que hacemos sitio a otras recetas que han adqui-
rido un reconocimiento global: tacos mejicanos, sushi
japonés, noodles tailandeses... En definitiva, platos de
la gastronomia china, italiana, peruana o arabe, con
ingredientes en muchos casos exdticos, y cuya prepa-
racién compartimos en muchas ocasiones con amigos
y familia. Nos nutrimos con un menu global. Nuestras

cocinas, ademas, no solo deben hacer sitio a nuevos

productos, salsas y especias, sino también a utensi-
lios de cocina novedosos como las sartenes para los
woks, los palillos largos o las tablas de bambu. Se glo-
baliza la alimentacién y se globalizan las cocinas, en
un proceso culturalmente integrador y enriquecedor.

No obstante, este proceso conlleva también cos-
tes energéticos y medioambientales. El planeta nos
nutre, pero existen limites ecolégicos que cada dia
percibimos de forma mas evidente y sobre los que la
ciencia nos estéd alertando, de forma cada vez mas ur-
gente. El transporte de productos es costoso y conta-
minante, y no siempre el comercio internacional esta
redundando positivamente en los productores de pai-
ses en desarrollo. Y es preciso reconocer que las bue-
nas practicas culinarias no llegan por igual a todos.
En algunos casos, las capas sociales més vulnerables
deben enfrentarse, al contar con menores recursos
tanto econdémicos como culturales, a la aparicién de
pautas de nutricién problematicas, pues acceden a
productos de menor calidad cuya emergencia y po-
pularizacién tampoco pueden desligarse de la propia
globalizacién. Lo malo también se globaliza. Comida
preparada, repleta de compuestos quimicos y satu-
rada de grasas, termina inundando las viviendas de
muchas familias, que se alejan de la experiencia de
cocinar y de una alimentacién equilibrada. Esto su-
pone crecientes riesgos en la salud de amplios seg-
mentos de la poblacién, con un aumento significativo
de la obesidad y las enfermedades cardiovasculares.

Pero en la cocina tenemos también la oportunidad
de contribuir a la construccién de una globaliza-

Proélogo

cién sostenible. Comprar productos frescos y de
proximidad; apostar por una dieta equilibrada, en
la que los productos de origen vegetal constituyan
el centro de nuestra alimentacién; o dar peso a los
ingredientes de calidad, que en muchas ocasiones
son mas asequibles de lo que parece, son algunas
de las medidas que podemos fomentar. Y, como eje
central, recuperar la cocina como espacio de apren-
dizaje, de saber: cocinar en casa nos puede servir
no solamente para comer mas sano, por el control
que tenemos sobre lo que compramos, afladimos y
hacemos, sino que el proceso de cocinado puede
convertirse en un interesante espacio de reutiliza-
cién y reciclaje de alimentos, permitiendo no solo
recuperar tradiciones culinarias sino incorporar
tendencias globales e incluso fusionar ambas de
forma creativa. Si ademads somos capaces de inte-
grar a los nifios en el aprendizaje de estas practicas,
podremos contribuir a que la cocina sea el locus de
una nueva sostenibilidad ecolégica, que no renun-
cia a las nuevas experiencias culinarias globales
pero que muestra sensibilidad y claro compromiso
con un planeta mas limpio y més justo. La cocina
puede contribuir, asi, a construir un futuro mejor. m



La cocina, el corazoén del hogar

PROLOGO

La cocina, via para el bienestar individual y social

Joxe-Mari Aizega
Director General Basque Culinary Center

En este siglo XXI necesitamos
seguir reflexionando para que la
cocina contintie formando parte
de nuestra cultura y nuestros
habitos diarios, con el objetivo
de mejorar la salud en cada paso
de la cadena alimentaria.

a gastronomfia vive un momento algido, fruto

del trabajo de cocineras y cocineros y de su

presencia en medios de comunicacién, Inter-

net y redes sociales. Su democratizacion y ac-
cesibilidad han contribuido al crecimiento de un sector
conectado a realidades més alld de lo culinario. A fin de
cuentas, no hay realidad —econdmica, social, cultural,
incluso politica— que no se cruce, de alguna manera,
con nuestra alimentacién. En ese eje de interaccion se
inserta Basque Culinary Center, que ejemplifica de for-
ma especial toda la amplitud, complejidad y riqueza del
concepto de “gastronomia”.

Es momento de que la gastronomia no ponga su aten-
cién Unicamente en el &mbito profesional, en el servi-
cio que ofrecen la hosteleria y la restauracion fuera de
casa. Es momento de reflexionar y promover la gastro-

nomia doméstica.

En su Preambulo de Constitucién en 1946, la Organi-
zacion Mundial de la Salud definié la salud como “un
estado de completo bienestar fisico, mental y social”.
Cada vez somos mas responsables y estamos mas con-
cienciados de que la salud es la suma de nuestra gené-
tica, fisiologia, entorno, hébitos de vida y, por supuesto,
nuestra alimentacion. Desde hace tiempo se conoce
cientificamente, y més desde la existencia de estudios
epidemiolégicos poblacionales, que la alimentacién in-
fluye en nuestra salud. En todas las épocas se suceden
hitos que han dejado impronta en las costumbres gas-
trondémicas. Nuestra forma de comer y por ende de co-
cinar refleja la identidad de una persona y puede ser la
medida de la evolucién y prioridades de una sociedad.

Hoy debemos entender la gastronomia no solo como
algo que implica comida deliciosa sino también co-
mida sostenible y saludable. Placentero, sostenible y
saludable son tres caracteristicas que deben identifi-

car a la gastronomia contempordnea.

SOBRE EL SIGNIFICADO DE LA COCINA EN EL DOMICILIO

Existe un debate sobre las tendencias en los héa-
bitos alimentarios y de comida en Occidente y su
relacién con la salud. La cocina es algo mas que la
preparacién de una “comida”, es una actividad dia-
ria basica, relacionada con nuestros hébitos, cul-
tura, organizacién diaria del tiempo, y manera de
cuidar y satisfacer las necesidades de las personas
para las que se cocina.

Michael Pollan, en Cooked: A Natural History of
Transformation (Cocinar: una historia natural de
la transformacién), de 2013, describe de manera
detallada que lo mas importante que puede hacer
una familia para mejorar su salud y bienestar es
cocinar conjuntamente y analizar la cadena ali-

mentaria.

Daniels y Glorieux investigaron en 2012 sobre los
factores determinantes de la cocina doméstica y
los identificaron como el numero de personas en
el domicilio, el empleo, el nivel educativo y la ex-
periencia sobre el género, la experiencia previa en
cocina y la presiéon del tiempo. La cocina se con-
sidera mas placentera cuando es compartida con
otros o desarrollada para otros y no simplemente
para completar las necesidades nutritivas.

Proélogo

SOBRE EL PAPEL DE CHEFS Y RESTAURANTES

Los chefs y restaurantes tienen un papel fundamen-
tal en la transmision de ideas enfocadas al cuidado
de la salud. Pueden actuar de escaparate y ser pro-
motores de habitos culinarios saludables y sosteni-
bles. Ademas, tienen la capacidad de enseflarnos a
cocinar, produciendo una alta satisfacciéon sensorial
que nos lleve a comer menos platos poco sabrosos,
debido a la alta relacién entre estimulacién sensorial
y saciedad (Moller, 2015).

La satisfaccién sensorial puede ser una de las solu-
ciones a la sobreingesta de alimentos. Los chefs, jun-
to con los cientificos, deben ser capaces de explicar
y ensefiar que la cocina y el maridaje de ingredientes
pueden ayudar a componer una alimentacién mas
sana, que estimule nuestros sentidos, sacie nuestra
hambre y nos ayude a tomar conciencia de nuestra
responsabilidad de seguir cocinando en casa y ofer-
tando en los restaurantes platos de calidad sensorial
y saludable.

En este siglo XXI necesitamos seguir reflexionando
para que la cocina continue formando parte de nuestra
cultura y de nuestros habitos diarios, con el objetivo
de mejorar la salud en cada paso de la cadena alimen-
taria, en colegios, hogares y restaurantes. En Basque
Culinary Center nos dedicaremos a promover y a de-
sarrollar el potencial econémico y social de la gastro-
nomia y a investigar y divulgar, a través de nuestro
centro tecnoldgico en gastronomia BCC Innovation, la
contribucién de la cocina a una vida saludable. B
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La cocina como
espacio
multifuncional y
social

El mayor protagonismo que estéa adquiriendo la cocina
doméstica como espacio social es una idea compartida
por la mayoria de expertos consultados. Esta tendencia

se produce a pesar de que, paraddjicamente, cada vez

sea mas comun realizar comidas fuera de casa. Frente

a un menor uso como espacio puramente “culinario”, la
cocina ha empezado a acoger actividades propias de otras
estancias del hogar, hasta llegar a fundirse en muchas
ocasiones con el salén para conformar un nuevo entorno de
convivencia familiar.

Logicamente, esta transformacién de los usos condiciona
el disefio del espacio y su integracién en el conjunto

de la vivienda, tanto en nueva construccién como en
de familias desayuna

‘ actuaciones de reforma. Todo ello, en un entorno en el que
en la cocina

también juegan un papel cada vez mas relevante factores
como las nuevas tecnologias, en plena evolucién hacia
un espacio hiperconectado; la innovacién constante en
materiales; o la creciente concienciacién medioambiental.
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HABITOS COTIDIANOS

;En qué espacio del hogar realizamos las

principales comidas del dia?

a encuesta internacional a usuarios
muestra una notable diversificacién en
el uso de las estancias del hogar para
realizar las principales comidas del dia,
con diferencias significativas entre culturas. Asi,
la cocina es el espacio preferido para realizar el
desayuno (45%), seguido a bastante diferencia
por el comedor (15,73%). En cambio, el 38,21%
de los encuestados almuerzan fuera del hogar, si
bien los que siguen comiendo en casa contintian
citando la cocina como primera opcién (23,1%).

En la cena, comedor, comedor-salén y cocina se
reparten el protagonismo de un modo bastante
equitativo. En el detalle geografico destaca el uso
mayoritario de la cocina a la hora de cenar en los
paises escandinavos (85,1%).

En el conjunto de dia, los hogares italianos son
los que maés comidas realizan en la cocina, con
porcentajes que llegan a alcanzar el 80,6% en el
desayuno, el 45,1% en el almuerzo y el 61,5% en
la cena.

Desayuno

Espacio multifuncional y social

13
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‘ Valerio y Valentina

Mil n (ftalia)

0] |
HISTORIAS DE LA COCINA

El misterio de los
utensilios animados

Cada dia, en algdn momento, Valerio recordaba aque-

lla historia. Si se encontraba acompanado, la explicaba
apasionadamente sin olvidar ni un detalle. Si estaba solo,
se limitaba a sonreir y negar con la cabeza, murmurando
“qué loca mi nina”. Pasé doce o trece anos atrds... Acaba-
ban de reformar la cocina, separdndola del salén y toda
la familia estaba eufdrica: “jPor fin el comedor no olerd a
comidal jPor fin no tendremos que bajar continuamente al
gato de la encimeral”.

Una manana, pocas semanas después, aparecio un
cucharén sobre el sofd. Imaginaron que alguien lo habia
olvidado alli. Otro dia, aparecieron un trapo y unas ma-
noplas. Qué raro. Unos dias después, el antiguo libro de
recetas de la abuela. Demasiados olvidos casuales. Qué
sorpresa cuando, la manana siguiente, Valerio descubrié a
su hija colocando una gran olla de barro frente al televisor.
“Yo solo quiero que estemos otra vez todos juntos cuando
cocinas”, dijo una avergonzada Valentina.
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NUEVO USOS DE LA COCINA

Ademas de cocinar, ;qué otras actividades

realizamos habitualmente en la cocina?

as cocinas de los paises encuestados

son el lugar escogido para las comidas

como primera opcién, con un 42,8%, y

las reuniones con invitados, con un 29%
como segunda opcién, como actividades priori-
tarias, si bien se observan diferencias entre los
paises anglosajones y el resto. Los resultados de-
jan entrever que la cultura anglosajona utiliza el
espacio de la cocina con més frecuencia como
punto de encuentro que los paises del Mediterra-
neo, los escandinavos y Singapur, paises con una
mayor tradicién de encuentros sociales en otros
espacios de la casa, como el comedor o el come-
dor-salén.

Italia y Espafia, con un 64,5% y un 56,5%, respec-
tivamente, son los paises que registran un por-
centaje mas alto a la hora de destinar la cocina a
realizar las comidas. Le siguen Singapur, con un
50,2% y Escandinavia, con un 47%. Sin embargo,
Canadé, Australia, Reino Unido y Emiratos Ara-
bes utilizan con mayor frecuencia la cocina como
lugar para otras actividades, con un porcentaje
incluso superior que para realizar las principales
comidas. Por otro lado, Canadé es el pais donde
es mas habitual utilizar la cocina como espacio
de trabajo, con el 27,2%.

Principales comidas del dia

Ttalia 64,4%
Espana 56,5%
Singapur 50,2%
Escandinavia 47%

Q

Reuniones con invitados

Australia 51,3%
EE. UU. 44,6%
Emiratos Arabes  38,2%

Trabajo

Canada 27,2%

Otras tareas

UK 34,3%

“La cocina se ha convertido en un
espacio compartido”

“El espacio de la cocina pasa a ser com n,

pr ctico y polivalente... Se ha unido a la sala de
estar para ser un espacio compartido por la familia
y de localizaci n prioritaria en el hogar, ya sea
porque resultam s pr ctico ala hora de comer
algor pido o porque ofrece la posibilidad de
cocinar en un ambiente com n. En este sentido,
ha ayudado mucho la evoluci n est tica de los
elementos que conforman la cocina.”

Albert Adria
Chef

Espacio multifuncional y social

Nita Mathur Profesora de Sociolog a

“La cocina doméstica ha salido del
armario. Lejos de permanecer en un
lugar aislado, sirve como espacio para
la negociaciéon de la vida cotidiana

v, lo que es mas importante, para la
construccion y la afirmacién de la
identidad cultural y social. La cocina es
uno de los espacios mas importantes
de la casa porque sirve como base

de todo lo necesario para el sustento
de nuestros cuerpos y, en segundo
lugar, porque es el escenario donde
conectamos con los valores, creencias
y elecciones que alimentan nuestra
cultura gastronémica.”

Xevi Verdaguer Especialista en
psiconeuroinmunolog a

“La cocina es un espacio de disfrute

y reunion para familia y amistades,

en el que cuidamos de la salud de
todos. Compartimos habitos didacticos,
sociales, carifio, amor... Es un espacio
Unico para compartir.”
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CONCEPTOS PRIORITARIOS

Disefio, calidad, ahorro, funcionalidad... ;qué
priorizamos al reformar o redisenar la cocina?

n el 62,5% de los casos, la funcionalidad es

_‘ el aspecto prioritario cuando las familias

se plantean reformar o redisefiar su cocina,

muy por delante de consideraciones como

el ahorro, la calidad y durabilidad de los materiales o
el disefio.

El ahorro y todo lo que conlleva potenciar el aprove-
chamiento de luz exterior, colocar armarios y espa-
cios de almacenaje 6ptimos para la conservacién de
alimentos, o el uso de electrodomeésticos A+++ es lo
mas importante para el 15,1% de las familias. E1 12%
de los encuestados considera la calidad y durabili-
dad de los materiales como los elementos en lo que
invertirfa primero a la hora de reformar la cocina. El
disefio y la adecuacién a las ultimas tendencias es-
téticas (colores, materiales y disefio en general) son
prioritarios para un 10,4% de encuestados.

RRSS

Desde que utilizas las redes
sociales, ¢las has utilizado como
inspiracién para renovar o
redecorar el espacio de cocina
de tu hogar?

|
e = etiQ“_?jt;:do
pivel ©° © cos 4@ \O”U“:;)evo
net0s T aplica U ona
(750" ferench QoA @
i cete WV 2030
2 | red onvt
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Espacio multifuncional y social

62,5%

Funcionalidad
(aprovechar al maximo
el espacio)

151%
b F : i 4
— .
} = bt 0
~ (luz exterior, mobiliario ¢ptimo
para la conservacion de alimen-
tos, electrodomésticos A+++)

lie|

F'.

-
' % \ de los materiales

T 4" (|7}, calidady durabilidad

0 El diseno y la estética
1074 A) (ultimas tendencias en colores,
materiales, etc.)
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;Como ha afectado el cambio de usos de la

Laura Dominguez

Arquitecta

“Pese a la aparente tendencia a la uniformidad, cada vez
hay mas variedad en los espacios dedicados a cocinar,
con numerosas opciones en disefios, materiales y colo-
res. Los elementos que mas condicionan el disefio son
los que conllevan instalaciones (humos, agua y sanea-
miento, etc.) y nos esforzamos siempre en conseguir el
maximo espacio de almacenaje y encimera.”

“Los espacios de almacenaje y la en-
cimera son elementos muy valorados”

i A

José Andrés

Chef

“Antiguamente, la cocina estaba cerrada y ubicada en
el lugar més incémodo de la casa. Hoy es el centro del
hogar y sus elementos han mejorado mucho estética-
mente. La gastronomia no ha cambiado el disefio; lo
bésico siempre estaré ahi (placa, fregadero, encimera,
despensa...)”

Aranzazu Gonzalez

Arquitecta

“El triangulo espacial fogén-fregadero-nevera es
fundamental al definir una cocina. Si esta relaciéon
no es cémoda, la cocina no funcionard apropia-
damente. Otro elemento clave son los utensilios
y pequefos electrodomésticos, por delante de los
nuevos hébitos alimentarios.”

Espacio multifuncional y social

cocina en el disefio del espacio?

Maria Gonzalez y Juanjo
Lopez de la Cruz

Arquitectos

“La vivienda actual estd en cambio constante por-
que también lo estd nuestro modo de vida, ya sea
por el cambio de horarios y costumbres o por el
precio de la vivienda, que determinan la necesidad
de amortizar los espacios de un modo eficiente. El
disefio de la cocina debe ser versatil en relacion
con el resto de la casa y practico en sus funciones
especificas.”

Amy Bentley

Historiadora experta en alimentaci n

“Las cocinas deben inspirar, pero también
ayudar sutilmente a desperdiciar menos agua,
no desechar alimentos y embalajes innecesaria-
mente, reciclar y usar la minima energia, o ase-
gurar que comemos de la manera mas nutritiva
y saludable posible.”

“Disenadores y fabricantes de-
berian aduenarse del objetivo
de la sostenibilidad”

21
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Oliver y familia Williams
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Cocina a la carta

"Lo mds importante es que sea amplia y podamos movernos
sin chocarnos”, dijo la madre. “Y que tenga una buena neve-
ra, que somos muchos en casa”.

“Que tengamos sitio para dibujar”, grité el pequeno Joe.

“iY para mi portdtill”, dijo la adolescente Miriam, reclaman-
do su espacio.

“Que la encimera no sea muy alta, que yo ya voy para aba-
jo”, suplicé la abuela con cierto victimismo.

“Y que quepamos todos en la mesa. Las sillas del salén son
incomodisimas”, dijo el tio Peter con su parsimonia habitual.
No vivia en esa casa, pero pasaba muchas horas alli. “De-
masiadas”, diria el padre.

“Mira”, dijo el padre apartdndolo del lio, “sobre todo que
haya sillas para todos, que luego desayuno siempre de pie”.

“iY sitio para la telel”.
“iY para los cubos de reciclajel”.

“Ay, hijo.Y una ldmpara para leer, que no estoy para dar
vueltas”.

“Y uno de esos hornos que se limpian solos”.
“Y¥ que las luces se enciendan solas”.

Y, al salir de alli, Oliver tird su proyecto original en la primera
papelera. Pasaria toda la noche pensando como demonios
tirar aquel tabique.

A

-

3
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ELEMENTO CENTRAL DE LA COCINA

Funciones y materiales de la encimera,
un elemento en constante evolucion

a encimera es un elemento clave en el di-
sefio y uso cotidiano de la cocina. La en-
cuesta revela que su principal funcién es
cortar alimentos —citada en primer lugar
por un 39,4% de los encuestados—, por lo que cobra
una gran importancia como el principal espacio de
trabajo en las cocinas. Otros usos relacionados con la
manipulacién de alimentos son salpimentar o enha-
rinar (18,1%), amasar (15,9%) o descongelar (10,3%).
Apenas un 16,3% de las respuestas se refieren al uso
de la encimera como barra para comer. En cuanto a
los materiales méas comunes sobresalen las encime-
ras laminadas (29,7%) y de piedra natural (26,5%),
seguidos a mayor distancia de madera (17%), cera-
mica/porcelana (10,7%) y cuarzo (10,5%).

Por paises, no se observan diferencias relevantes
en cuanto al uso especifico de la encimera, pero si
en cuanto a su composicién: en Emiratos Arabes y
Espafia son més comunes las encimeras de piedra
natural, que alcanzan un porcentaje del 44,6% vy el
44 3%, respectivamente. Por el contrario, las encime-
ras laminadas son mas frecuentes en paises anglosa-
jones (b6,7% en Reino Unido) y escandinavos (49,7%).

¢Para qu utiliza habitualmente la encimera?

——

Cortar alimentos

Salpimentar o enharinar

Barra para comer

i 'I;"
k2 0g
<imimm 2 A1
'.H_ urelilil §
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¢{Qu tipo de encimera tiene en su cocina?

29,7% Laminada

Otros 5,6%

Cuarzo 10,5%

Ceramica
/porcelana

10,7%

26,5% Piedra natural
17% WMadera



Maés de un
S4%
47
de usuarios consulta en

redes sociales informacion
sobre gastronomia

11.
Tecnologia
en la cocina

El gran cambio tecnolégico en la cocina estd, todavia, por
llegar. Es la principal conclusién que se extrae del analisis
del impacto actual de la transformacién digital en el uso
de la cocina. Tanto la encuesta a usuarios como la opinién
de los expertos revelan que las innovaciones son ya una
realidad pero su implantacién es todavia lenta y existe
cierta resistencia al cambio. Frente a un cambio radical
en la forma de cocinar, se apunta a una extension muy
practica y funcional de la tecnologia, centrada en aquellos
aspectos mas rutinarios del cocinado o en la mejora de la
seguridad y la higiene.

Mas inmediato parece, sin embargo, el impacto de las
redes sociales en la cuestion gastronémica, en general,
y en el uso de la cocina, en particular. Como sucede

en muchos otros ambitos de la vida cotidiana, las
redes sociales se utilizan habitualmente para recabar
informacién y experiencias sobre nuevos platos e
ingredientes, conocer nuevos restaurantes o introducir
cambios en la dieta. Ante la avalancha de informacién,
algunos expertos alertan del riesgo de la informacién
confusa y de la pérdida de identidad.
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IMPACTO DE LA TECNOLOGIA

;Con qué aparatos del hogar interactuamos mas a
menudo desde el teléfono movil?

\Z

00

pesar de que la cocina del futuro se

perfila como un espacio multifuncional

e hiperconectado en el que electrodo- v
mésticos inteligentes facilitardn no solo

el cocinado sino también todo lo concerniente a la
organizacién y compra de alimentos en el hogar, la '

realidad es que todavia queda camino por recorrer

para que sea una practica habitual en los hogares
Alarma/camaras de seguridad

de todo el mundo. E145,3% de los encuestados reco-

noce no interactuar con ningun aparato de su casa

mediante el teléfono movil.
“Destacan los avances en seguridad “La tecnologia debe facilitar el
Entre los usuarios que s realizan algin tipo de in- _ e higiene. Me cuesta imaginar un conocimiento inmediato sobre la
teraccion de forma cotidiana, la television ocupa la robot-cocinero...” composicion de los alimentos”
. o 0 . Calefaccion
primera posicién (16,1%), seguida de las alarmas o
cémaras de seguridad (14,8%), y de la calefaccion “Las innovaciones en los materiales contribuir n ala “La presencia de dispositivos digitales en la cocina debe
(8,4%). Los electrodomeésticos distan todavia de ser & seguridad y a las buenas pr cticas en la cocina. En facilitar el acceso a aplicaciones que pueden indicar,
aparatos con los que se interactie habitualmente y A\ lo que respecta a la seguridad, existen actualmente por ejemplo, la composici n de los alimentos. As, si tienes
solo el 7,9% de los encuestados sefiala que lo hace S' muchos dispositivos inteligentes que evitan peligros alergias puedes conocer inmediatamente si puedes
de algtin modo. En menor medida se encuentran lu- @ como las quemodu'ros, pero no preveo que, a corto |nger.|r un alimento o, por eJerr?pIo, cl:onocer'qu alimentos
) Electrodomésticos plazo, un robot cocine. Son las peque as cosas las contienen elementos como histamina o sulfitos. Incluso, una
ces y conexiones, con el 7,5%. . . ' ) ) . . )
que mejorar n la limpieza o la seguridad del espacio. aplicaci n que sugiera autom ticamente recetas o formas
Por ejemplo, las encimeras reflejan la calidad de cocinar los alimentos que tengas en la nevera. Estas
- org nica de la piedra, son menos porosasy esm- s aplicaciones tfendran que estar integradas en la encimera o
(I) f cil mantenerlas limpias.” en la nevera, en espacios extrermadamente accesibles.”
= fl
— Megan Pllug Xevi Verdaguer
. Interiorista Especialista en psiconeuroinmunolog a
Luces y conexiones
Mauro Uliassi Chef Paco Roncero Chef

»
inmediatez en el acceso y la saberla utilizar a nuestro favor
propagacion de la informacion en la gastronomia. En nuestros
supone una gran oportunidad para restaurantes, por ejemplo, para
ampliar conocimiento.” mejorar la experiencia del cliente.”

“Tanto en las cocinas profesionales ' “Siempre he creido que la tecnologia
como en las domésticas, la es un avance, que debemos
E
[N h

No interactiio con ningin aparato
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Cocina de Olga y Juan Manuel
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Dialogo imposible

—¢Habéis escuchado? —solté la nevera después de que
Olga colgard el teléfono— jLa novia se ha tragado el anillo
que el chaval le habia escondido en el pastel!

—Se lo merece —replicd el horno—. Siempre ha sido un
desastre... La de veces que casi ardo por no controlar la
temperatura.

—Eso, eso —confirmé el microondas.

—iPero es muy limpio! —recordé el lavaplatos—. Y siempre
se ha preocupado por reciclar. Me hace el frabajo mucho
mads facil.

—iEso, eso! — repitieron como un coro desafinado los
cuatro recipientes de reciclaje (orgdnico, papel, plastico y
vidrio), estratégicamente situados junto al fregadero.

—¢Desde cudndo hablan estos botes de colores? —sen-
tencid la encimera de cuarzo, protagonista de la cocina
tfras la reciente reforma—Y la nueva, {no tiene nada que
decir?

Sin inmutarse, la impresora 3D seguia preparando orgullo-
sa el sorprendente aperitivo para los invitados de aquella
noche. “No estoy para chismorreos de viejos electro-
domésticos”, pensd para si misma.
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NUEVAS FUENTES DE INFORMACION

Redes sociales y cocina, ;como las utilizamos?

as redes sociales son una ventana para

descubrir nuevos platos y recetas de otras

culturas, asi como una herramienta para

conocer nuevos restaurantes. A pesar de
que no hay un uso claramente prioritario a la hora de
utilizar las redes sociales, ni en los resultados gene-
rales ni en un pais en concreto, el gusto por innovar
con nuevas recetas es la primera razén por la cual
el 20,9% de los encuestados las utilizan, mientras
que para el 16,3% es la fuente principal a la hora de
conocer nuevos restaurantes.

El 14,6% reconoce haber cambiado su dieta o ha-
ber introducido nuevos alimentos a raiz de lo que
ha visto en Internet. La preocupaciéon por el medio
ambiente y por ser mas sostenibles también es un
aspecto que se percibe en el uso de las redes socia-
les y se traduce en un compromiso creciente a la
hora de reciclar, reutilizar y reducir (13,8%). En este
sentido, Canada aparece como el mercado mas con-
cienciado sobre el reciclaje y la reutilizacién (17,1%),
seguido de Singapur e Italia, ambos con un 16%.

*

&“9*—&
S

Innovar en recetas propias

®

Fuente principal para conocer
nuevos restaurantes

Cambios en la dieta o infroduccién
de nuevos alimentos

LAY,

&

13,8%

Mayor conciencia en reciclar, reutilizar
y reducir

A

Conocer y consumir alimentos de otras
nacionalidades

Elaborar platos no propios de la region

Ninguna de las anteriores

e
®
e

“Las redes sociales facilitan el
acceso a la informacion, pero no
sustituyen al talento y la pasion”

“"Hoy en d a todo se puede aprender. Con el
acceso gratuito a la informaci n a trav s de
Internet, del missno modo que puedes fotografiar,
construir una casa o un sistema el ctrico o de
agua, se puede aprender a cocinar cualquier
plato de cualquier pas, solamente siguiendo

a un futor online. Y puede hacerse de forma
muchom ssencilaym sr pidamente que en
el pasado. Sin embargo, no debemos olvidar que
es fundamental disponer de talento, pasi ny
tenacidad.”

Mauro Uliassi
Chef

Tecnologia en la cocina

Nita Mathur Profesora de Sociolog a

“La digitalizacion influye en gran
medida en qué alimentos se cocinan
y como se cocinan y también genera
un mayor interés por experimentar
con la comida. Conectandonos a
otras culturas, especialmente con
las mas diferentes a la nuestra,
saciamos la inherente curiosidad

de la mente humana por explorar.”

Albert Adria chef
r

“Las redes sociales se estan
convirtiendo en posibles maestros
de cocina. El problema radica en
que una persona no experta sepa
diferenciar la informacion fiable de
la no fiable.”

Mateu Casanas, Oriol Castro y Eduard
Xatruch Chefs

‘“La tecnologia supone un avance en
w muchos aspectos, pero no debemos
L ¢ .  olvidar nunca el contacto humano.
. i Por otro lado, las cocinas deben
oML ser comodas en todos los aspectos
y esta claro que la tecnologia y la
digitalizacion pueden ayudar a ello.”
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El lugar favorito

Flavio

Oliver

Flavio

Oliver

Flavio

Oliver

Flavio

Oliver

Me comeria 2 &2 con

Alag, con las uirla' gque tenéis ahi...
iQue sea Margarita, por favorl

Muy original también &
Ahitengo yo los restos de ayer, en la encimera.
¢{Qué hora es en Sidney?

Ocho y pico de la manana. Me he levantado
antes para currar. == Tengo que presentar hoy un
proyecto de reforma

Buff. Paciencia... 10 y media en Milano. Estoy vien-
do una peli en la tablet. En el sitio mds tranquilo de
casa

Envidia . Y yo aqui, trabajando como loco...
Pero también muy cémodo, sentado en...

jiLa cocinall

jiLa cocinall

I




o
o 41%
de usuarios ha reducido
el consumo de alimentos
precocinados para
mantener una dieta mas
saludable

I11.

Cuidado de la salud
y el bienestar

Vivir de manera saludable —entendido como estar a
gusto y sentirse bien, tanto a nivel fisico como mental—
depende tanto de los habitos y comportamientos propios
como del entorno en el que desarrollamos nuestra vida
habitualmente.

El espacio en el que nos movemos es un factor relevante
en nuestra salud fisica y mental. En este sentido, la cocina
constituye cada vez mas un ecosistema destinado a
mejorar la salud y el bienestar. Este rol se desarrolla en dos
sentidos: como espacio de manipulacién de alimentos y
preparacién de comidas, y como centro neuralgico de la
vivienda.

En su funcién clasica de espacio para cocinar, el interés
por seguir una vida saludable ha modificado algunos de
los patrones tradicionales de la alimentacién ya sea por
cuestiones nutricionales o por la creciente preocupacion
por la calidad y procedencia de los alimentos. Todo ello ha
comportado cambios a la hora de comprar, almacenar y
preparar los alimentos. ¢Llegan estos cambios a todos los
paises? ;Cémo influyen los grandes chefs, de creciente
presencia medidtica, en los nuevos habitos?
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ALIMENTACION SALUDABLE

;Han cambiado en los altimos aios
nuestros habitos alimentarios?

os resultados entre las personas que
piensan que si han cambiado de héa-
bitos y las que no lo creen estan bas-
tante equilibrados, siendo ligeramente
mas elevado el grupo de las que han mantenido
su dieta practicamente igual, con un 51,1%. Aun-
que no hay mucha diferencia, el grupo mas
numeroso lo forman las personas que, a pesar de
no haber hecho cambios importantes en su dieta,
si han incorporado alguin alimento nuevo (29,5%).

Por paises, Escandinavia, con el 66,4%, y Canadj,
con el 63,6% son los mas “conservadores” a la hora
de modificar sus hébitos alimentarios. En Italia, en
cambio, el 64,26% de los encuestados considera que
ha modificado sus habitos, introduciendo varios
alimentos que antes no consumian y cambiando la
dieta para mejorar la salud.

No 51,1%
Solo he introducido algin alimento nuevo @
Como lo mismo de siempre @

Si 48,9%

24,8%
He modificado mi dieta para mejorar
la salud

He introducido varios alimentos
que antes no consumia

RRSS

¢Cuidas mas tu alimentacion
desde que utilizas las redes
sociales para informarte?

Las redes sociales se consolidan como

un canal de informaci n habitual sobre
aspectos de nutrici ny alimentaci n.
Entre el 62% que las utiliza habitualmente,
un 51% afirma inspirarse para cocinary un
11% asegura que ha cambiado su dieta
tfotalmente.

38%
o \antado

‘BA“G C P ax PO de Com“dﬂs‘a
Consiste ¢ _p“ QAistintes = 1 o,
yari rcio para st @ S“dl (e unQ

olmﬂﬁf”“'at dolas e B ;“
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Cuidado de la salud y el bienestar

”"Ha aumentado claramente el interés
por la gastronomia, especialmente por la
alimentacion saludable”

“Cada vez hay m s preocupaci n porla cocinay la
alimentaci ny se busca dedicarm s tiempo a estos aspectos,
aungue parad jicamente cada vez tenemos menos tiempo.
Muchas personas intfentan conocer m s sobre el sector,
aprender nuevas t cnicas o probar nuevos platos hechos

en casa. Aungue convivan con las tradiciones, intfentamos
innovar, aprender... Por ejemplo, est n populariz ndose

t cnicas como el Batch Cooking. Tambi n percibo una

b squeda de productos m s naturales y una tendencia a
evitar ingredientes menos saludables.”

Marta Sanahuja
Especialista en comunicaci n gastron mica



Charles

Singapur

Autorregalo

El smartwatch indicé: “Felicidades Charles. Distancia: 10 km.

640 calorias quemadas”. jBien! Mejor que ayer. El recorrido
por Southern Ridges siempre le ha motivado mas. Sudoro-
sO, se acercd a la cocina y apretd el botdn de la enorme
encimera. Al reconocer su huella, aparecié en la superficie
“Buenos dias Charles” y se adaptd a su estatura. Se dibu-
jaron cuatro circulos. Pasé la mano por uno de ellos y se
reanudo el episodio pendiente de ayer. Colocé el bote de
agua encima de otro: “Cantidad recomendada, 2,5 litros.
Cantidad pendiente: 1,8 litros”. Pulsé “Recuperacion” en la
pantalla tactil de la nevera y se desplegaron las opciones:
yogurt con avena y miel, batido de frutas, zumo de naranja
y bocadillo de pavo... Cansado, cogié un platano de la
cesta y lo colocé sobre el tercer circulo: “105 calorias”. Se
detuvo unos segundos, mds de un minuto, mirando aquel
cuarto circulo. Abrié el armario, cogié una sartén, la colo-
cd6 encima, vertié un buen chorro de aceite y prepard dos
huevos fritos. Los colocd con cuidado en aquel viejo plato
de cerdmica y se los comid sobre la misma encimera. “No
reconocido, no reconocido”. Pensé: “Si no lo reconoces, no
cuenta”. Y sonrid.

[
-
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-
—
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PREOCUPACION POR LA SALUD

s;Hemos incorporado el criterio del cuidado de la salud

en la compray cocinado?

a preocupacién por seguir una ali-
mentacién mas sana y saludable
se traduce, para mas de un 40%
de los encuestados, en el consumo
de menos alimentos procesados. Por detras,
aparecen las otras dos opciones planteadas:
cocinar adecuadamente y dejar a un lado los
precocinados (31,1%) y el interés por la proce-

dencia de los productos alimentarios (22%).

Sin embargo, en esta cuestién se registran
diferencias importantes entre paises. Asi,
el consumo de menos alimentos procesados
es la opcion preferida en Singapur (52,6%),
EE. UU. (50,8%) y Reino Unido (45,5%). Sin
embargo, la procedencia de los productos
alimentarios es la opcién preferida en Ita-
lia (44,5%), Escandinavia (39,4%), Australia
(39,4%) y Canadé (33,6%).

“El interés por el origen de los alimentos
influye también en la forma en que los
cocinamos”

“"Queremos saber qui n est cultivando y produciendo
nuestros alimentos y queremos restablecer el elemento
humano en la producci n para que los agricultores y 1os
chefs se vuelvan m s visibles. En Estados Unidos est n
cogiendo mucha relevancia los mercados de agricultores
y hay una floreciente industria de restaurantes que est
produciendo comida deliciosa y bien elaborada.

Elintfer s por conocer los orgenes de Io que comemos
influye en la forma ¢ mo cocinamos. Tal vez las personas
cocinan menos, pero est nm sinteresadas en cocinar
con ingredientes m s frescos y saludables.”

Amy Bentley

Historiadora experta en alimentaci n

Cuidado de la salud y el bienestar

Singapur

an,1% | FEU
UK

procesados

5,8%

Consumir menos alimentos

Escandinavia

31,1%

Cocinar adecuadamente
y dejar a un lado los
precocinados

Italia

Escandinavia

22% Australia
Canada

La procedencia de los productos

alimentarios

UK
Singapur
Emiratos Arabes

Espana

52,6%
50,8%
45,5%

28,7%

Australia
Italia

Canada

44,5%
39,4%
39,4%
33,6%

11%
17,1%
17,4%
19,3%

21,9%
22,75%
24,4%
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Paco Roncero
Chef

“Los chefs influyen en los cambios de habitos alimen-
tarios, tanto en la eleccién de alimentos —de culturas
distintas o procedencia ecoldégica— como en los proce-
sos de elaboracion y los utensilios utilizados. Lo vemos
en los contenidos que comparten en redes sociales, y
en sus apariciones en prensa o televisién.”

“Los chefs son grandes prescriptores
con una credibilidad altisima”

Matthew Evans

Chefy crtico gastron mico

“El rol del chef no es solo cocinar para complacer
sino también innovar... Los cocineros intentan per-
feccionar los platos para llevarlos luego a un nivel
publico. La alegria de Ferran Adria en Espafia, la
busqueda de Marc Veyrat en Francia, la compleji-
dad de las texturas y la delicadeza de Peter Gilmore
en Australia son ejemplos de chefs en esta linea.”

Normand Laprise
Chef

“La gran presencia de chefs en la television hace
que parezca facil y accesible cocinar platos de to-
das las culturas. Es importante educar a las perso-
nas en el origen de los ingredientes y su trazabi-
lidad o sobre cémo hacer una buena seleccién de
alimentos o promover la comida local.”

Cuidado de la salud y el bienestar

Angel Le6n

Chef

“Los chefs conocidos tenemos la responsabili-
dad de promover y difundir mensajes para edu-
car y concienciar a la sociedad, tanto en el &m-
bito del consumo responsable y en las técnicas
y habitos basicos para una alimentacion saluda-
ble como en el respeto por el medio ambiente.
Ademaés, podemos contribuir a difundir platos
de otras culturas y recuperar nuestros origenes.
Para ello hay que educar desde la escuela, ense-
fiando a los nifios los sabores de los productos y
platos de nuestro pais.”

José Andrés

Chef

“La cocina en realidad va de abajo a arriba
y lo esencial es la cocina que se hace en
las casas. Lo que cocinaban las madres, las
abuelas, los platos tradicionales... es lo que
sienta las bases y lo que en el fondo gusta
mas.”

“La gastronomia y
los chefs no influyen tanto
como parece”

45



»35,5%

de usuarios sefala que

recicla adecuadamente

todos los residuos que
genera en la cocina

IV.
Espacio para proteger
el medio ambiente

La preocupacion por la sostenibilidad del planeta ha
llevado a gran parte de la poblacién a ser mucho mas
consciente y activa en la preservacién del medio ambiente
en las acciones mas comunes. Por sus usos especificos,

la cocina es uno de los espacios del hogar que mas
claramente reflejan esta tendencia.

En la cocina intervienen muchos aspectos clave para
actuar de un modo mas “sostenible”: la compra de
alimentos, el ahorro de agua y energia, la preparacién

de los platos, el reciclaje, la limpieza... Los criterios

de sostenibilidad y eficiencia pueden ser también
determinantes en la eleccidén y uso de electrodomésticos
y otros utensilios, o en el mismo disefio del espacio: la
iluminacién y ambientacion, el mobiliario o los materiales
para suelo, paredes y encimeras. Un disefio adecuado

del espacio contribuye eficazmente al ahorro de agua y
energia, y facilita el almacenamiento y la conservaciéon de
los alimentos, el reciclaje o la limpieza.
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CONCIENCIA MEDIOAMBIENTAL

sHemos incorporado el criterio medioambiental en

la compra de alimentos?

n el momento de realizar la compra, la ma-

_‘ yor concienciacién por el medioambiente

ha llevado a que se generalicen héabitos

como llevar las propias bolsas a los co-

mercios y adquirir productos con menos envases.

El 52,2% de los encuestados destaca este aspecto

como el prioritario, con Reino Unido (72,2%), Espa-

fia (69,9%) y Escandinavia (68,6%) como paises a la

cabeza de esta tendencia. También se percibe un

mayor interés por comprar en distintos lugares para

asegurarse de la procedencia y calidad del producto,

aspecto citado por un 20,3% de los encuestados, con
Emiratos Arabes por encima de la media (38,6%).

Aunque en menor medida, se percibe un interés cre-
ciente por la compra de productos a granel, especial-
mente en BEE. UU. y Australia. En paralelo, la compra
online todavia tiene recorrido por hacer: apenas un
13% reconoce comprar mayoritariamente por Inter-
net, aunque con diferencias significativas por pai-
ses. Con un 31,6%, Australia es el pais con un mayor
porcentaje de compra online, mientras que la menor
penetraciéon de compra de alimentos por Internet se
registra en Espana (2,8%) y Escandinavia (2,7%).

A
A

Llevo mis propias bolsas a la
compra y procuro comprar
productos sin envases

s

Compro en distintos lugares para
asegurarme de la procedencia y
calidad del producto

Doy mas importancia
a la compra a granel

Compro mayoritariamente por Internet

&

“El concepto de estacionalidad es
cada vez mas relativo”

“En el entorno dom stico, hay que consumir l0s
alimentos de temporada, que es cuando estar n
m sbuenosy tendr nun precio m sinteresante.
Sin embargo, en la actualidad, el concepto

de la temporalidad es relativo gracias a las
comunicaciones y las facilidades de transporte.
Por ejemplo, cuando aqu es verano podremos
disfrutar de productos de otras regiones del
mundo que son t picos del invierno y podemos
hacerlo contando con su m xima calidad.”

Mateu Casanas, Oriol Castro y

Eduard Xatruch
Chefs

Espacio para proteger el medio ambiente

Normand Laprise Chef

“Cuando los alimentos se consumen
en temporada es mas facil saber

de donde proceden y quién los
produce. Con esta informacion es
posible saber, por ejemplo, si se
usaron productos quimicos para su
conservacion. La tiinica excepcion
serian los productos enlatados
caseros, que antes eran una cuestion
de supervivencia y ahora se
conciben como una alternativa para
comer bien y con productos locales
durante todo el aiio.”

Angel Le6n chef

A A

“En general, falta conocimiento
sobre las propiedades de los
alimentos, el mejor momento

de consumo, las técnicas de

cocina saludable o como evitar el
desperdicio. En este sentido, las
administraciones deberian promover
unas politicas integrales para
educar y promover actitudes que
contribuyan a mejorar la salud de las
personas, la conservacion del medio
ambiente y la preservacion del
patrimonio gastronémico.”
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HISTORIAS DE LA COCINA

Receta inversa

Miriam

S dney (Australia)

En el cubo de los plasticos descubrid, entre latas y bolsas,
una bandeja vacia de beicon y el papel plateado que
suele envolver a los quesitos. Necesitaba mas pistas. En el

cubo del vidrio, aquel botecito de nuez moscada que ha

rozado la caducidad... “La tapa de pldstico no deberia ir

aqui”, pensé. La clave final estaba, como suele pasar, en

el cubo de los desechos orgdnicos. Encontrd piel de una

calabaza -debia ser bastante grande-, restos de un par

de cebollas y las pieles, bien finas, de diria que ocho o

nueve zanahorias. A esas alturas ya tenia claro que Oliver

habia preparado aquella deliciosa crema de calabaza

y zanahoria. La pista definitiva: la olla y el pasapurés

acumulados en el fregadero. Nunca aprenderd.

La verdad es que para descubrir el menu de hoy hubiera

sido mas facil, aunque menos emocionante, entrar en su

Instagram...
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CONCIENCIA MEDIOAMBIENTAL

En la cocina, ;co6mo contribuimos a reducir el
impacto del consumo en el medio ambiente?

a concienciacién sobre el impacto que ge-
nera el consumo humano en el entorno na-
tural es cada vez mayor, lo que esta gene-
rando un cambio de hébitos en los hogares
con el objetivo de reducir la huella medioambiental.
La medida més habitual para frenar ese impacto es
la extensién del reciclaje en la separacion de desper-
dicios, que el 35,4% de encuestados situan como pri-
mera opcién. A continuacién, con un porcentaje del
21,6%, aparece la concienciaciéon en el uso de menor
cantidad de plasticos, un hébito especialmente ex-
tendido en Emiratos Arabes (opcion prioritaria para
el 27,1% de los encuestados). La reduccién del consu-
mo de agua y de energia, asi como una mayor preo-
cupacioén por reutilizar que unos afos atras son otros
habitos que, aunque en menor medida, también se
estan incorporando en hogares en todo el mundo.

uso
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Separo correctamente la basura
que genero

Utilizo menos plastico

Reutilizo mas que
hace unos anos
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He reducido el consumo de energia

<

L=

He reducido el consumo de agua

“Cada vez somos mas conscientes de
los desperdicios que generamos”

“Desde un punto de vista ambiental,
especialmente en las comunidades ricas, todos
reciclan y componen y vemos a menudo compras
de comida a granel. Las personas se han hecho
m s conscientes del desperdicio que generany
por eso est n tratando de aprovechar alm ximo
los alimentos. En este sentido, observo una

evoluci nclara.”

Ann Cooper
Chef, autora y educadora

Espacio para proteger el medio ambiente

Xevi Verdaguer
Especialista en psiconeuroinmunolog a

“Hemos empezado a sustituir las
fiambreras de plastico por las de

g cristal, ya que el uso excesivo de
plasticos no nos beneficia. Cada vez
se utilizan menos los tetrabriks de
carton, especialmente en tomate
frito o zumos, y los platos y la
cuberteria que antes utilizabamos de
plastico también se han sustituido.
Todos estos plasticos actian como
un disruptor hormonal en nuestro
organismo.”

Amy Bentley Historiadora experta en alimentaci n

“Se estima que desperdiciamos

J hasta un 40% de alimentos,

ya sea en el campo, en el
supermercado o en el hogar. Es
un dato simplemente obsceno e
incontrolable en un mundo donde
todavia no alimentamos a todos
adecuadamente. Debemos pensar
en como conservar el agua, como
desperdiciar menos alimentos y
cémo conservar la energia en la
cocina del futuro. Es imperativo para
nuestra supervivencia como seres
humanos.”



de hogares la mujer
sigue siendo la
principal responsable

i Reflejo de los

cambios sociales: la

globalizaciony el rol
de la mujer

Como espacio vivo y en permanente transformacion, la
cocina es una de las estancias del hogar més abiertas

a reflejar los cambios sociales que se desarrollan a nivel
global. Junto a tendencias como la evolucién tecnolégica
o la concienciacién ambiental, tratadas en capitulos
anteriores, una de las muestras mas evidentes de este
caracter abierto es la llegada de ingredientes y técnicas
culinarias propias de otras tradiciones culinarias. Esta
creciente apertura estéa relacionada con otros dos
fenémenos caracteristicos de la actual globalizacién: el
acceso inmediato a informacién de cualquier lugar del
mundo pero también la proliferacién de restaurantes de
otras culturas en las principales ciudades.

El cambio de rol de la mujer, tradicionalmente responsable
de la cocina domeéstica, es otra de las tendencias

globales que, poco a poco, se expande en hogares de

todo el mundo. En este punto se observan, sin embargo,

diferencias notables entre culturas.
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EVOLUCION DE LOS ROLES DE GENERO

;Quién cocina habitualmente en casa?

a mujer sigue siendo en el 63,4% de los ca-
sos la persona que cocina habitualmente
en la casa. Por tanto, mantiene su rol pre-
dominante en el espacio de la cocina en lo
concerniente a la preparacién y organizacién de las

comidas.

Por paises, los Emiratos Arabes registran el porcen-
taje més elevado (80%), al tiempo que el porcenta-
je mas bajo de hombres que cocinan (10,8%). Tam-
bién es el pais con més personal externo cocinando
en casa (4,6%). Esta marcada diferencia entre el rol
de la mujer y del hombre en la cocina también se da
en Italia (79,2%), Espafa (67,1%) y Singapur (62,9%),
otro de los paises con mayor porcentaje de personal
externo (3,2%). Las sociedades tradicionalmente ma-
triarcales o en las que la mujer ha tenido un papel
predominante en la cocina siguen esta tendencia,
aunque poco a poco vayan produciéndose cambios

hacia un reparto mas igualitario.

Los paises anglosajones presentan un reparto mas
equilibrado entre hombres y mujeres a la hora de de-
dicarse a cocinar en casa, y también es significativo
el mayor porcentaje de otros miembros de la familia

que se dedican a cocinar.

Aranzazu Gonzalez Arquitecta

“La cocina ha dejado de ser un lugar
exclusivo para las mujeres y el servicio
para dar paso a una manera de cocinar
colaborativa. Esta tendencia ha
contribuido al cambio de rol de este
espacio, que ha pasado de lugar de
servicio a zona de disfrute.”

Laura Dominguez Arquitecta

“El auge de la gastronomia ha influido
en el cambio de habitos de la cocina y ha
ayudado a dignificar esta labor, pero la
revolucion empezo6 con la incorporacion
de la mujer al mercado laboral y la mayor
igualdad en las tareas domeésticas.”

Toni Massanés Director general de Fundaci Alcia

“Las mujeres trasladaban antiguamente
los conocimientos de la cocina
tradicional. Hoy, las influencias pueden
venir de la cocina del restaurante o de

lo que vemos en videos o programas de
television. Cuanto menos cocinamos mas
vemos cocinar en la television...”

<)

Megan Pflug interiorista

“El cambio de rol de la mujer plantea
una paradoja: seria positivo que una
persona de la familia se encargara de la
cocina y la limpieza a tiempo completo,
pero esta situaciéon no es realista. Es
dificil saber como afectara el contexto
economico y el deseo de realizarnos
profesionalmente en el modo en que
usamos la cocina: queremos cocinar mas
pero no disponemos de tiempo.”

1,4%

Reflejo de los cambios sociales: la globalizacién y el rol de la mujer

Emiratos Arabes
Italia
Espafia

Escandinavia

63,4%

Singapur
Australia
UK
Canada
EE. UU.

29,9%

Hombre

5,3%

Personal
externo

Otro miembro de la familia

80%
79,2%
67,1%
64,1%

62,9%
54.6%
54,4%
54,2%
53,6%
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12:30
Olga y Juan Manuel

Sevilla (Espa Q)

6:30
Pedro

Philadelphia (EE. UU.)

Hasta en las mejores
familias

—iPero ayer me dijiste cuatro claras de huevo! —repitid
Pedro en un tono demasiado elevado, para asegurar que
su madre le escuchara bien.

—Ay hijo, no seas tan meticuloso y déjate llevar. jEs la gracia
de la cocinal —dijo Olga, con los dos brazos apoyados en
la encimera y una ligera sonrisa en su rostro.

—iMamd! Asi nunca conseguiré que me salga tan bien como
ati... Ya sabes cudnto le gustan a Valentina tus pasteles.

—Si luego no me haces ni caso... Y ten cuidado con el hor-
no! Ademds, ;crees que su decisién dependerd de lo bueno
que esté el pastel? Qué poca confianza, {no? —murmuré la
madre procurando que su marido, sentado en el sofd, no
escuchara la conversacion.

—iTe quieres callar, que no lo sabe nadie! —Pedro elevd
de nuevo la voz— No sé para qué te digo nada. Me hace
ilusion prepararlo yo mismo.

—jQué sensible! —exclamd la madre, antes de soltar una
exagerada carcajada.

—iSerd verdad! —se decidié a gritar Juan Manuel, padre y

marido, desde el sofd— Ni siquiera a 6.000 kildmetros de distan-
cia podéis dejar de discutir. Si lo s&, no compramos las dichosas
tabletas.
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GLOBALIZACION GASTRONOMICA

sHemos incorporado ingredientes y técnicas de cocina
de otros paises?

a incorporaciéon de alimentos, platos de
otros paises o nuevas técnicas de cocina
es una practica ocasional para el 54,6% de
los encuestados, que reconocen ponerlo en
practica a veces, pero no de forma habitual. Los dos
paises mas receptivos a la hora de incorporar nuevas
técnicas vy sabores de otras culturas son Australia, A veces
donde el 41,55% afirma hacerlo de forma habitual, y

Canadé en segunda posicién, con el 30,2%.

El porcentaje de personas que si incorporan habitual-
mente novedades a sus recetas es de practicamente
un 20%, frente a un 5% que procura comer siempre

platos de su regién.

Normalmente no

Habitualmente

Nunca, siempre procuro comer
platos de mi propia region

RRSS

¢Como descubrimos nuevos
restaurantes?

Como sucede con el resto de aspectos
relacionados con la gastronom a, las redes
sociales son una fuente de informaci n al alza
ala hora de descubrir nuevos restaurantes y
de informarse sobre el frabajo de los grandes
chefs. Sin embargo, en el primer puesto siguen
apareciendo las recomendaciones de amigos,
familiares o compa eros de trabajo.

15% 25%

En paginas A través de las
web sobre redes sociales
gastronomia o

restauraciéon

d —
.t e
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3% 56%

En la prensa Recomendacién

escrita de amigos,
familiares o
compaineros
de trabajo

Reflejo de los cambios sociales: la globalizacién y el rol de la mujer

“Se conservan diferencias culturales
en la forma de vivir la cocina”

“La cultura anglosajona pone el foco en la racionalidad
y la eficiencia, por lo que da prioridad a la velocidad
ala hora de comer y a una mayor individualizaci n.

En cambio, la dieta mediterr nea tiene un fuerte
componente socializador. El componente social

tambi n esrelevante en algunas reas de Asia
estudiadas por la longevidad de sus habitantes, como
Okinawa (Jap n), perolom s caracterstico de estas
culturas es la ritualidad del acto de comer. Por ello,
podemos decir que, a pesar de la globalizaci n, existen
diferencias en la forma de vivir los espacios y el tiempo
dedicado a la comida en diferentes partes del mundo.

"

Paolo Di Croce
Secretario general de Slow Food International
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7:30
Valentina

Philadelphia (EE. UU.)

Sorpresa matinal

El prematuro bullicio del ltalian Market desperté a Valen-
fina casi un par de horas antes de lo habitual. En lo que
ellos llamaban “il piccolo miracolo”, Pedro habia con-
seguido un pequeno piso en este barrio de casas bajas
para convencerla a trasladarse a Philadelphia, dos o

tres afos atrds. Aquel dia, Valentina se levanté temprano

y sedienta. Abrié la vieja nevera de su diminuta cocina
para beber un poco de agua fresca y, mal escondido tras
unos bols con frutas, descubrié un tupper de vidrio con un
pastel. Reconocid al instante el tipico pastel de su suegra
Olga... {Cémo habia llegado hasta alli? Sin cuestionarlo
en exceso, no dudo en seguir el ritual habitual. Colocé
tranquilamente el recipiente sobre la encimera y empezd
a probar el pastel, no sin cierta culpabilidad, con una cu-
chara sopera. “Solo dos cucharadas”, pensé. A la cuarta o
quinta, noté algo duro en la boca, un objeto que acabd
tragdndose sin querer por el susto que le dio Pedro al salir
de la habitacién gritando “jjnoooocoooooooool!!”.
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;Como esta afectando la globalizacion a las

Toni Massanés

Director general de Fundaci Al cia

“El paso de un abastecimiento de proximidad a uno globaliza-
do ha provocado que en muchas ocasiones no conozcamos la
procedencia de los alimentos. La vuelta al consumo local surge
de la reaccién a este desconocimiento: el concepto Forget bio,
eat local cobra cada vez mayor importancia en un contexto en
el que hay més gente que vive en entornos urbanos y que esta
alejada de las zonas donde se producen los alimentos.”

“Aunque cocinamos menos, seguimos
considerando que cocinar es esencial y
necesario para comer bien”

M. Gonzalez/]. Lopez de la Cruz Marta Sanahuja

Arquitectos Especialista en comunicaci n gastron mica

“La globalizacién ha estandarizado muchos compor- “Las tradiciones siguen estando presentes y cada
tamientos, pero la cultura local sigue marcando dife- cultura tiene su arraigo. Cuando viajamos o que-
rencias... No tanto en la vida cotidiana, marcada por remos conocer otras culturas buscamos, preci-

unos ritmos frenéticos, pero si cuando el tiempo de la samente, esas diferencias: nuevos ingredientes,
comida se ralentiza, vuelve a evocar un rito y se esta- maneras de cocinar o habitos. Esas particulari-
blece una conexién con la cultura del lugar.” dades enriquecen el mundo de la gastronomia.”

Reflejo de los cambios sociales: la globalizacién y el rol de la mujer

tradiciones gastronomicas locales”

Angel Le6n

Chef

“Conocer otras culturas gastronémicas es posi-
tivo, pero existe el riesgo de dejarnos contagiar
por las modas. Sin cerrarnos a otras culturas, de-
bemos procurar no perder los productos autdc-
tonos, la autenticidad y las tradiciones propias.”

Matthew Evans

Chefy crtico gastron mico

“La conectividad permite un acceso facil y rdpido
a conocimientos y habilidades, y podemos copiar
recetas de otras partes del mundo. Esa forma de
entender la cocina carece del alma de la comida
transmitida de generacién en generacion.”

Louise O. Fresco

Presidenta de la Wageningen University &
Research. Especialista en alimentaci ny agricultura

“En Asia hay ciudades donde no se constru-
yen cocinas en las nuevas viviendas de cla-
se media porque los alimentos se compran o
consumen en la calle o restaurantes. En los
Paises Bajos, por ejemplo, crece el consumo
de alimentos procesados o preparados, por lo
que aumenta la demanda de electrodomeésti-
cos para prepararlos.”

“[.as diferencias entre culturas
todavia son enormes”

65
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Conclusiones

as cocinas de los hogares en diferentes
territorios actian como un microcos-
mos de la cultura y el tejido social de su
poblacién, de forma que de su andlisis
se derivan diferencias y matices propios. Del mis-
mo modo, se convierten en un termdémetro alta-
mente sensible de las transformaciones y contra-
dicciones que se registran a lo largo del tiempo.

La cocina sigue consolidando y renovando su re-
cuperado protagonismo en los hogares gracias a
la revalorizacién social, cultural y tecnolégica que
vive desde hace unos afios y a la gran versatili-
dad de sus usos. Polo de encuentro familiar en
comidas, centro de control nutricional y de salud,
plataforma de acciones para proteger el medio
ambiente, area de gratificacién y aprendizaje per-
sonal al cocinar, espacio donde trabajar o jugar...
Todos estos usos, y muchos més, marcan la evo-
lucion de la cocina domeéstica.

Las siguientes conclusiones han sido elaboradas
a partir de las opiniones de los 23 expertos inter-
nacionales consultados para la realizacién de esa
publicacién y de los resultados de las encuestas a
ciudadanos en todo el mundo. El objetivo es res-
ponder, de un modo directo y breve, a la siguiente
cuestion: jqué impacto tiene la nueva centralidad
de la cocina en la implantacién en el hogar de las
nuevas tendencias globales?

La cocina recupera su posicion
central en el hogar... Y revoluciona el
resto de las estancias comunes

“Mejor lo hablamos en la cocina.” Esta frase forma
parte de la cotidianeidad de cada vezm s hogares.
Tanto las encuestas ciudadanas como los expertos
consultados subrayan la posici n de centralidad
que ha recuperado la cocina en los hogares de

pr cticamente todas las culturas. Esta posici n

tiene consecuencias relevantes en el uso y dise o
del resto de estancias del hogar. Por ejemplo, la
cocina se convierte en el espacio escogido para
redlizar pr cticamente todas las comidas del

da, al tiempo que acoge actividades propias de
otras estancias como lugar de frabagjo, sala de
juegos o, particularmente, reuniones con invitados.
As, practicidad y polivalencia se convierten en

los principales argumentos de la cocina en su
revalorizaci ndom stica. La ampliaci n de sus
prestaciones se traduce en una mejora constante de
la funcionalidad y el dise o de todos sus elementos.

2 = Cocinas que no parecen ‘‘cocinas’:
nuevas tendencias de diseiio para un
espacio mas confortable

Los nuevos usos tienen un impacto directo en el

dise o de la cocina, abierta a nuevos materiales y
colores para conseguir un espacio cadavezm s
confortable, que permita conjugar de un modo
sequro y pr ctico la labor del cocinado y el resto de
las actividades. As, los elementos imprescindibles para
cocinar (puntos de calor, salida de humos, espacios
de almacenaje) tienden a invisibilizarse y a incorporar

fecnolog as que aseguren lam xima higiene

y seguridad. En paralelo, la cocina incorpora
tecnolog as de ocio propias de otras estancias
(televisi n, tabletas, etc.), principaimente del

sal n-comedor. Pese a todo, los usuarios son
rotundos sobre qu objetivo predomina al
reformar la cocina: siempre, la funcionalidad. Un
reto para arquitectos y dise adores.

Las redes sociales toman
la delantera a la domoética y los
dispositivos inteligentes. La
revolucion tecnoldégica sera lenta y
empezara por las tareas mas basicas

La presencia de las redes sociales en nuestra
vida personal y profesional alcanza a la

pr ctica totalidad de las esferas imaginables

y, por supuesto, a la cocina. El aprendizaje y
exploraci n de nuevas recetas, o de platos

de otras culturas gastron micas mediante
blogs, Twitter, Facebook, Pinterest, Instagram o
YouTube se ha convertido en una motivaci n
a adida para pasarm s tiempo en la cocina.
Las redes son tambi n una de las principales
herramientas para la transformaci n de nuestros
h bitos de consumo en base a criterios de
eficiencia energ tica, sostenibilidad o reciclaje.

Sin embargo, el ritmo de penetraci n de las
soluciones tecnol gicas digitales en la cocina
es, por ahora, m s pausado. A pesar de que
ya se han desarrollado muchas soluciones
dom fticas mediante aplicaciones m viles o
del Internet de las Cosas, su incorporaci na n

Conclusiones

no ha alcanzado un peso significativo. Tanto los
usuarios como los expertos consultados reconocen
una cierta resistencia al cambio y coinciden en

que dif cimente veremos a corto plazo una gran
revoluci n en la forma de cocinar e interactuar en el
entorno dom stico. S se apunta, sin embargo, a una
progresiva incorporaci n del desarrollo tecnol gico
de materiales y soluciones para aumentar
prestaciones como higiene, durabilidad y seguridad
en la cocina que cubren las tareas b sicasy

|\\

rutinarias, m s alejadas del “placer de cocinar”.

Espacio para cocinar, espacio para
cuidar de la salud y el bienestar

El binomio alimentaci n-salud ya est  plenamente
interiorizado y la cocina se identifica como el
espacio que mejor refleja el creciente inter s por
seqguir un estilo de vido m s saludable, tanto fsico
como mental. En el campo puramente alimentario,
este inter sest directamente vinculado con la
mayor informaci n disponible sobre la procedencia
de los alimentos y sus propiedades nutricionales. As,
buena parte de los consumidores reconocen haber
infroducido cambios recientemente en sus dietas

y tienden a consumir menos alimentos procesados
y precocinados mientras aumenta su inter s porla
calidad y el origen de los ingredientes que utilizan.
Este proceso repercute de forma positiva en un

uso m s intensivo, satisfactorio y placentero de la
cocina. De esta forma, estamos dispuestos a dedicar
m s fiempo a una actividad que adem s de ser
vital para nuestra salud, nos aporta experiencias y
aprendizajes gratificantes.
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En este proceso desempe an un papel decisivo

los grandes chefs, que han adoptado un papel
prescriptor compartiendo su sabidur a gastron mica
sin restricciones a tfrav s de programas televisivos,
libros, blogs y redes sociales.

5 = Espacio de referencia en el reto
medioambiental, que condiciona su uso a
todos los niveles

La responsabilidad compartida de los consumidores
enlareducci ndelacontaminaci n ambiental

est cadadam sasentaday se traduce en una
progresiva fransformaci n enlosh bitos de compra
de alimentos y otros comportamientos cotidianos,
as como en la selecci n de electrodom sticos y
utensilios.

Como recogen las encuestas a ciudadanos del
presente estudio cada vez tendr n menos cabida
en la cocina las bolsas y envases alimentarios de

pl stico, sustituidos por el suministro a granel y el
almacenamiento en vidrio. En general, el pl stico se
convertir progresivamente en un material residual
POr su Uso perecedero en botellas,cubiertos, platos y
otros utensilios.

La misma voluntad de aprendizaje det cnicas
culinarias o nuevos platos se manifiesta tambi n

en el impacto ambiental del consumo, de forma

que la cocina ser tambi n el espacio en el que se
profundizar enla conservaci ny reutilizaci n de
alimentos para evitar su desperdicio. Estas tendencias
deber n superar aparentes paradojas, como el
hecho de apostar cada vezm s por los productos

de temporada y proximidad, mientras se relativiza
este mismo concepto de temporalidad gracias
alas comunicaciones y al creciente inter s por
gastronom as lejanas.

Por otra parte, tambi nseincidir cadavezm s
en otra vertiente fundamental de la sostenibilidad
diaria: la reducci n del consumo energ tico,
con sistfemas que facilitar nun uso cadavezm s
eficiente de gas, agua y electricidad.

La cocina deja de ser, aunque
lentamente, un espacio inicamente
femenino

Tradicionalmente, la cocina ha perpetuado los roles

cl sicos —socioculturalmente muy arraigados— del

hombre y la mujer en el hogar. Seg n los resultados

de la encuesta, la mujer sigue siendo la figura

principal en la preparaci ny organizaci n de

las comidas familiares, duplicando el porcentaje

masculino, pero se observa un progresivo cambio

en este sentido. En este aspecto, las diferencias

entre culturas son significativas. Frente al reparto

m s equiliorado de las tareas del hogar en los

pa ses anglosajones, los roles siguen siendo muy

marcados en las culturas mediterr neasy los pases
rabes.

El hombre asume buena parte de las tareas
realizadas tradicionalmente por la mujer, aunque
una parte de este cambio de h bitos recae
tambi n en otros miembros de la familia o en
empleados del hogar.

La revalorizaci n de la cocina como espacio
colaborativo y productor de experiencias
satisfactorias ha contribuido sin duda a este proceso,
fruto sobre todo de la plena incorporaci n dela
mujer al mercado laboral y de los avances en la
igualdad entre ambos sexos a nivel profesional y de
reparto de las tareas dom sticas.

; = Una nueva cadena de transmision
de conocimientos gastronémicos: de la
tradicion oral a la digital

Una de las consecuencias de la progresiva “salida”
o desvinculaci n de la mujer del espacio de la
cocina es, sin embargo, la p rdida del canal de
tfransmisi n de la fradici n gastron micam s
efectivo y natural de las Itimas d cadas. Abuelas,
madres e hijas dejan el protagonismo en esta tarea
alainformaci n que llega directamente de Internet
y las redes sociales, convertidas en pr cticamente
la primera fuente de informaci n sobre nuevas
recetas o formas de cocinar, cambios en la dieta o
descubrimiento de nuevos restaurantes o fendencias
gastron micas.

Otro eslab n fundamental en esta nueva cadena
de fransmisi N de conocimiento es el rol de los
grandes chefs y su creciente presencia en los
medios de comunicaci nvy, principalmente,
programas de televisi n.

Conclusiones

La cocina, escenario del debate
entre la aceptacion de la globalizacion y
la pérdida de identidad local

En un entorno econ mico y social marcado por la
globalizaci n, la cocinaylos h bitos de consumo
reflejan patrones de comportamiento fruto de un
mundo cada vezm s conectado e interrelacionado.

Nuevos alimentos y nuevas tecnolog as, nuevos

h bitos sociales y residenciales, o el incremento

del activismo social en favor de la salud y el
medioambiente son algunos de los elementos que
configuran un futuro repleto de posibilidades para la
cocina. Aungue no se deben obviar, por otra parte,
ciertas contradicciones que tambi n hanse alado
los expertos consultados: la estandarizaci n de

h bitos de consumo puede llegar a ocasionar una
p rdida de laidentidad cultural local, el riesgo de
que cocinar sea una actividad que practiquemaos
m § como espectadores que como actores, o la
escasez de tiempo para cocinarm sy mejor.

La cocina es el escenario de esta confrontaci n de
tendencias, abocada a un inevitable equilibrio.
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Metodologia

Los datos e informacion incluidos
en esta publicacion se han
recogido a partir de tres fuentes
principales de documentacion:
una encuesta a usuarios de nueve
paises, una encuesta mediante la
pagina de Facebook de Cosentino
y las aportaciones de 23 expertos
internacionales en distintas
disciplinas.

1 = Encuesta multipais

Encuesta online con un cuestionario de
13 preguntas sobre el uso cotidiano de
la cocina, realizada juntamente con la

compafiia especializada Netquest a usuarios

seleccionados de nueve paises.

Paises participantes:

e Australia

e Canada

e Emiratos Arabes

e Escandinavia (regién)
e Espafia

e Estados Unidos

e Ttalia

e Reino Unido

e Singapur

Target
Poblacién general de 18 a 65 afios de clases
media-media, media-alta y alta.

Tamano de la muestra
4.500 personas.

Periodo
Julio de 2018.

2 = Encuesta en Facebook de Cosentino

Encuesta online a usuarios de la pagina de
Cosentino en Facebook en ocho paises, con un
cuestionario breve centrado en la relacion entre
la cocina y gastronomia con las redes sociales.

Paises participantes:
e Australia

e Canada

e Emiratos Arabes
e Fispafa

e Estados Unidos
e [talia

e Reino Unido

e Singapur

Target
Poblacién general de 18 a 65 afios de clases
media-media, media-alta y alta.

Periodo
Septiembre de 2018.

Metodologia

3 = Entrevistas individuales a expertos

Cuestionarios personalizados a un total de 23
expertos de diversas disciplinas, con el objetivo
de recabar su opinién y valoraciones sobre la
situaciéon actual y las tendencias de futuro de la
cocina desde sus respectivas especialidades.

Albert Adria (Espaia)

Chef. Protagonistas de uno de los capitulos

mas importantes de la historia reciente de la
gastronomia, como parte del proyecto de elBulli,
liderado por su hermano Ferran. Actualmente
se dedica a sus restaurantes del grupo elBarri,
entre otros proyectos.

https://elbullifoundation.com/biografia-albert-adria

José Andrés (Espana / EE.UU.)

Chef de prestigio internacional. Propietario

de mas de 30 restaurantes, cuenta con dos
estrellas Michelin y cuatro Bib Gourmands.

En 2010 cred World Central Kitchen, ONG que
provee soluciones inteligentes para acabar con
el hambre y pobreza.

www.joseandres.com

Amy Bentley (EE. UU.)

Historiadora experta en alimentacién. Profesora
en el Departamento de Nutricién y Estudios

de Alimentos de la Universidad de Nueva

York y cofundadora del grupo interdisciplinar

Experimental Cuisine Collective.

https://experimentalcuisine.com
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Mateu Casanas, Oriol Castro y Eduard Xatruch
(Espana)

Chefs. Alma méater de los restaurantes
Compartir (Cadaqués) y Disfrutar (Barcelona,
dos estrellas Michelin), en los que apuestan por
la vanguardia y la maxima creatividad en la

cocina.

www.disfrutarbarcelona.com

Ann Cooper (EE. UU.)

Chef y educadora. Graduada en el Culinary
Institute of America y miembro de Kellogg Food
and Society Policy. En 2009 fundé la asociacién
sin &nimo de lucro Chef Ann Foundation.

www.chefannfoundation.org

Paolo di Croce (ltalia)

Graduado en Ingenieria Ambiental en la
Universidad de Turin y experto en alimentacién
sostenible. Secretario General de la asociacién
Slow Food International.

www.slowfood.com

Laura Dominguez (Espaina)

Arquitecta cofundadora del estudio Arquitectos
Hombre de Piedra, junto a Juan Manuel

Rojas. Defienden un enfoque basado en la
sostenibilidad, la eficiencia y la preocupacion
por el medio ambiente.

https://hombredepiedra.es

Matthew Evans (Australia)
Chef y critico gastronémico. Propietario de la
granja familiar Fat Pig Farm.

https://fatpig.farm/

Aranzazu Gonzdlez (Espaina y Canadd)
Arquitecta cofundadora de Odami, estudio
de disefio de Toronto que ofrece servicios de
arquitectura, interiores y disefio de muebles.

www.odami.ca

Maria Gonzélez y Juanjo Lépez de la Cruz
(Espana)

Arquitectos fundadores del estudio Sol89
especializado en la reutilizacién de estructuras
obsoletas. Profesores de la Escuela de
Arquitectura de Sevilla.

http://s0l89.s0l89.com

Normand Laprise (Quebec, Canada)
Chef experto en la cocina de Quebec.

Propietario del restaurante Toqué! en Montreal.

www.restaurant-toque.com

Angel Leén (Espana)

Conocido como “el chef del mar” porque tiene
en los productos del mar una fuente inagotable
de inspiracién. Fundador de los restaurantes
Aponiente y Alevante, con tres y una estrella
Michelin, respectivamente.

www.aponiente.com

Toni Massanés (Espaia)

Docente e investigador en el Observatorio de la
Alimentacion de la Universidad de Barcelona,
experto en conocimiento multidisciplinar

sobre gastronomia y tradiciones culinarias

de diferentes paises. Director general de la
Fundacié Alicia.

www.alicia.cat

Nita Mathur (India)

Socibloga y escritora, experta en el rol

de la mujer en su pais y los efectos de la
globalizacién, la sociedad de consumo y la
construccion de la identidad en diferentes
culturas. Profesora de sociologia y antropologia
en la Indira Gandhi National Open University
(IGNOU) de Nueva Delhi.

Louise O. Fresco (Holanda)

Profesora, cientifica y escritora. Experta

en agricultura y alimentacioén, preside la
Junta Ejecutiva de Wageningen University
& Research. Fue subdirectora general en la
Organizacién de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion.

www.louiseofresco.com

Megan Pflug (EE. UU.)

Disefiadora de interiores formada en la Rhode

Island School of Design y en la Universidad de
Columbia. Fundadora del estudio Megan Pflug
Designs, con sede en Nueva York.

http://meganpflugdesigns.com
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Paco Roncero (Espana)

Chef. Uno de los maximos representantes de la
vanguardia culinaria espafiola. Chef ejecutivo
y director de diversos restaurantes en Espafia,
China y Colombia. Creador del espacio de
investigacién Paco Roncero Taller.

www.pacoroncero.com

Marta Sanahuja (Espana)

HEspecialista en comunicacién gastronémica,
embajadora de diversas marcas del sector de
la alimentaciéon y colaboradora en medios de
comunicacién. Creadora de la pagina web
Delicious Martha.

https://deliciousmartha.com

Mauro Uliassi (ltalia)

Uno de los chefs méas reconocidos en su pais y
con mayor proyeccién internacional. Propietario
del restaurante Uliassi (Senigallia).

www.uliassi.com

Xevi Verdaguer (Espana)

Médico integrativo y experto en
psiconeuroinmunologia, modalidad de
medicina integradora que suma psicologia,
neurologia, inmunologia y endocrinologia.

www.xeviverdaguer.com
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pY.

Silestone Institute

El Instituto Silestone es una plataforma internacional dedicada a
la investigacién y divulgacién de conocimiento sobre el espacio

de la cocina, tanto a nivel doméstico como profesional.

El Instituto estéd impulsado por el Grupo Cosentino cuyo compro-
miso con la cocina lo ha llevado a convertirse en lider mundial
en la fabricaciéon de encimeras de cuarzo, granito y superficies

ultracompactas.

Partiendo del concepto de cocina, y desde una visién pluridisci-
plinar, el Instituto Silestone impulsa iniciativas y proyectos tanto
en el ambito de la cocina doméstica como en el de la cocina
profesional aportando conocimiento de valor para sus publicos

de interés y para la sociedad en general.

En el entorno de la cocina domeéstica, el Instituto Silestone pro-
mueve un estilo de vida saludable ofreciendo consejos sobre
buenos hébitos en la cocina, asi como tendencias sobre la evo-
lucién de usos y comportamientos en este espacio, la utilizacion
de materiales y utensilios, el mobiliario o los electrodomeésticos,
entre otros. En el &mbito de la cocina profesional, su actividad
se centra en el territorio de la arquitectura y el disefio de restau-
rantes, estudiando y contribuyendo a generar opinién y debate

en este campo.

www.silestoneinstitute.com

Grupo Cosentino es una empresa familiar espafiola global que
produce y distribuye superficies innovadoras de alto valor para

el mundo del disefio y la arquitectura.

El Grupo Cosentino trabaja junto con sus clientes y socios para
ofrecer soluciones que aporten disefio y valor, e inspiren la vida

de muchas personas a través de espacios innovadores.

HEste objetivo es posible gracias a marcas pioneras y lideres en
sus respectivos segmentos tales como Silestone®, Dekton® o
Sensa by Cosentino®. Superficies tecnolégicamente avanzadas
que permiten crear ambientes y disefios unicos para el hogar y

los espacios publicos.

El Grupo Cosentino cuenta con més de 4.400 empleados en todo
el mundo. Distribuye sus productos y marcas en 80 paises y ges-
tiona de forma directa, desde su sede central en Almeria (Espa-

fia), instalaciones propias en 32 de ellos.

WWWw.cosentino.com
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