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"YO sOlo sé que no sé nada’.

SOCRATES
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EL CONGRESO

La primera edicion de The Cooking Congress ha sido un éxito desde el punto de vista de
visualizaciones , sobretodo, de aportacion de conocimiento y ayuda al sector, tan reclamado en

este momento.

Tanto la calidad de las ponencias como las conclusiones extraidas en cada una de ellas nos
aporta riqueza intelectual y un campo de accion para el presente y futuro cercano. Por ello en este
‘Informe” hemos querido resumir cada una de las ponencias en pro de sellar la informacién

acaecida durante todo el evento.

Ademas, desde el equipo de The Cooking Clubster y sus colaboradores queremos agradecer a todos
los que nos visualizaron, compartieron, disfrutaron y aprendieron algo de este congreso. Sin ellos

no hubiera sido posible.
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VISUALIZACIONES TOTALES

1a26...

A TRAVES DEL INSTAGRAM DE
@THECOOKINGCLUBSTER
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CONOCIMIENTO 3602

Crear una plataforma de intercambio de conocimiento

entre ponente, asistentes, y viceversa.

NUEVAS VOCES

Dar oportunidad y visibilidad a chef, hostelerosy
gastronomos para exponer sus proyectos, ideas o
puntos de vistay asi acelerar laregeneraciony
aceleracion del sector.

TRANSFORMACION DIGITAL

Disponer de nuevas vias de exposicion de
conocimiento gastronomico, el cual sera recogido a
traves de lectures, videos e informes que se colgaran
en web y distintos canales online.
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CONCLUSIONES




"LINEAS ESTRATEGICAS PARA LA
RECUPERACION"

Eva ha dado algunas claves ligadas a la importancia de mejorar en el entorno online, haciendo énfasis en
el valor que nos va a dar la tecnologia para afrontar con mayor precision el problema actual.

Como claves perder el miedo a la ofimatica, tomar la gestion [economica, de stocks] como fuerte para
este tiempo: la tecnologia servird como palanca de aceleracion, digitalizando todos los procesos
[horarios, menu engineering, gestion de compra y almacén).

Opina que es dificil un plan o solucién global a la situacién, ya que nuestro modelo de restauracion es
muy variado y precisara de pequenos planes estratégicos. La seguridad del cliente va a ser fundamental:
en las personas, en los procesos, en los restaurantes para conseguir una actitud de confianza, que sera
la herramienta que impulse el sector.

Ahora la importancia no vendréa en el volumen de negocio, que se ver4 mermado por implantacién de
marcos de seguridad, sino mas bien por la rentabilidad [eficiencia] de cada uno de esos
comensales/clientes.

Recomienda MAPAL y GSTOCK como herramientas, por su posibilidad de integracién entre ellas. En el chat
se recomienda también la aplicacién TspoonLab.
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"NUEVOS HABITOS POSTCUARENTENA EN HOSTELERIA"

LLuis Serra y Luis Isac charlan sobre la seguridad y los primeros pasos. Para ello Lluis propone arrancar siendo
precavidos: Nos explica de una forma muy precisa cual es la realidad del COVID, como afecta, cémo se comporta:
duras palabras que no hacen sino darnos un conacimiento real y fiable, y poder tener todos una valoracion de
cémo comportarnos mejor frente a esta situacion.

Nos recuerda las acciones que si sirven, apoyando el uso de la méscara e incluso le da mucho valor, pero
rechaza los guantes por la falsa sequridad que dan, frente a una conciencia de lavarse las manos cada poco.

Hace una pequena revision de cémo ha sido el comportamiento humano a nivel alimentario, pasando de la
histeria inicial, comprando procesados y productos terminados, y se ha pasado al control de la situacion, en la
medida de lo posible, para tranquilizarse y empezar a comprar materia prima y procesarla en casa.

Habla de como los restaurantes tendran que mezclar dos puntos importantes como son la seguridad frente a la
realidad que marcaré la necesidad economica de las empresas, entendiendo que esto provocaré una limpieza de
empresas poco sostenibles acelerado por el proceso que nos esté haciendo pasar el COVID.

Pone sobre la mesa que nuestro sector, artesano, con mérgenes de beneficio muy pequenos, del 6-1% no podra
soportar en algunos casos la dureza de esta situacion, pero recalca la importancia de ayudar a un sector que
no sélo es mator econdmico, sino "Marca Espana’. El punto de miedo recalca, se debe ser conscientes que no se
eliminaré hasta tener una vacuna.

Finalmente termina explicando ciertos aspectos positivo ya que esta situacion nos est4 haciendo pensar a todos
en nuestra alimentacion, nuestros habitos alimentarios y los productos que nos rodean.



"EL DELIVERY EN EL MODELO DE NEGOCIO
DE LA HOSTELERIA"

Nurio toca el tema del delivery, como una de las lineas de negocio que puede apoyar a la situacion actual,
siendo una forma de “aumentar” el volumen de negocio, sin tener que tener confinamiento en el espacio del
restaurante.

Lo primero que hay que tener en cuenta es que sobre el delivery hay que hacer un esfuerzo. El delivery
siempre se ha asociado a comida de mala calidad, a un fast food de segunda categoria, y la solucién no
pasa por ‘simplemente” trasladar la comida a la casa, ya que lo primero que tenemos que pensar es como
preparar nuestro local para el delivery [espacios para la produccion, para la recepcion y salida de pedidos.
la gestion economica, para el stock de envases, etc] ya que sino no se le sacara rendimiento a un producto
que ya tiene un coste que en algunos casos alcanza el 33%.

Hay que transformar “el coste del camarera’, sin olvidar que la funcién de la sala, debe estar presente para
que nuestro delivery siga siendo diferencial: experiencia de usuario en la preventa, en la venta y en la
postventa: transportando asi una experiencia de cliente que sea marca y filosofia de nuestro restaurante.

Toca el tema de la falta de una legislacion ad-hoc para el delivery puntual en linea caliente [sino mas bien
para packaging. produccion], pero recordando que no es un catering diferido, el cual si tiene una legislacion.

Asi mismo habla de espacios como las cocinas de hoteles, las cocinas mejor preparadas para este tipo de
servicio [por su forma, por su modelo de trabajo). aunque tradicionalmente no se hayan usado con este
modelo.
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"PELIGRO Y OPORTUNIDAD"

Javi Rivero, cocinero, emprendedor y reflexivo entusiasta, compartié con nosotros su
energia y proactividad en estos momentos de crisis e indeterminacion.

Javi y Gorka, su socio, han utilizado este paro obligatorio para realmente aprovechar y
reflexionar, mas alla de conjeturas de como va a ser la vuelta [que no sdlo depende de los
hostelero, sino de las autoridades]

Se preguntan el como quieren ellos que sea la vuelta: como va a ser su filosofia, como poder
mejorar la experiencia con el cliente para mejorar su nivel de satisfaccion y con el proyecto,
0 como puede ser un posible delivery en el que haya un valor anadido.

Ademas plantean el modelo de trabajo con los proveedores, afianzando més su compromiso
con el productor local, lo que les dara coherencia, pero al mismo tiempo transmision de
cultura, historia y arraigo, a la vez que potencian y aceleran la economia del entorno para
ayudarse a salir de la situacion.

Afianzar el compromiso con los clientes, para vincularlos al proyecto, y aprovechar este
momento para volver con una mejor calidad de vida de todo el equipo, gestionando el
modelo para hacer mas productivas las horas y disminuir la carga de trabajo. Plantean una
apertura del negocio escalonada, creyendo que volviendo en mayo/junio alcanzarén la media
velocidad en julio/agosto y una velocidad “parecida a lo que podria ser normal” a finales de
noviembre/diciembre.

Sus claves fueron las de ser positivo, repensar y buscar la coherencia en el
restaurante utilizandolo como un escaparate del proveedor y con ello del entorno.



"ESENCIA, IDENTIDAD Y EXPERIENCIA"

Juan Carlos, talentoso chef, actualmente uno de los jefes de cocina del “grupo ElBarri’, nos expuso cémo
es el modelo actual de su restaurante madre, Enigma.

Nos conto como el restaurante apuesta por un modelo experiencial en el que mediante el flujo de los
comensales por diferentes estaciones de servicio [los 6 enigmas] nos hacen vivir una experiencia
gastronémica que viaja por el producto, la técnica, las historias.. manteniendo al cliente en un constante
juego entre la gastronomia y la vivencia tan particular del propio espacio.

Nos hablé de como el grupo est4 intentando plantear como va a ser la vuelta al trabajo, planteando
diferentes escenarios de como abriran cada uno de los locales paulatinamente y que tipo de medidas
tomaréan para garantizar la seguridad de sus trabajadores y sus clientes.

Juan Carlos es un chef con una capacidad creativa increible y nos hablo de su paso por modelos
creativos muy radicales, como su experiencia formando parte del grupo multidisciplinar que creg el
concepto de Heart Ibiza, en el que el desarrollo de una propuesta, basada entre cocineros, directores
artisticos y disenadores les hizo abrir la mente, trabajando un modelo en el que no sélo la gastronomia
es importante, sino marcos como la descontextualizacion, la obviedad o la falta de ella, el surrealismo,
eran planos donde manejarse en cada uno de los espectros oferta, maridaje, escenificacion, vajilla, etc.
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“LA ALTERACION DE LOS SENTIDOS”

Luis Isac, uno de los organizadores de The Cooking Congress, y chef investigador del IMIDRA,
quiso compartir con todos cémo los sentidos influyen en el acto de la alimentacién y del
comer, para hacernos ver la importancia de este conocimiento, que no sélo esté en las
caracteristicas del alimento [forma, color..). sino también en las caracteristicas fisiologicas
del comensal [su disposicion a comer] y en las caracteristicas del entorno [ruido.
temperatura, etc]

Este conocimiento nos puede ayudar a controlar y mejorar la experiencia del cliente durante
el tiempo que pasa en nuestros restaurantes. Conté como los sentidos reafirman las
expectativas [oir la textura crujiente como ejemplo]. y como otros conceptos, como las
sensaciones trigeminales [que nos aportan sensaciones de frescor, de picante] el flavour
[conjunto de sabor y aroma) nos ayudan a manejar mejor los productos y las técnicas:
aposto por utilizar modelos de andlisis sensorial en los restaurantes, como las catas
hedénicas, para analizar los gustos de los clientes.



“LAS PRIMERAS RECETAS DE LA HUMANIDAD: TABLAS MESOPOTAMICAS”

Patricia, profesora en Harvard, plasmé una idea conceptual, como es la curiosidad como motor creativo,
pero la afianzo y la potencio con la idea de usar el mundo de las hipotesis [hipotizar] desde el
conocimiento y la cultura.

Todo esto lo desarrollé contandonos como en Harvard se usa la gastronomia como eje para explicar los
conceptos cientificos [gjemplo la difusion del calor y un coulant]

Nos conté uno de los proyectos principales, consistente en el estudio de unas tablas babilénicas de hace
4000 anos, en donde se encontraron un conjunto de ellas en las que se hablaba de recetas como guisos,
panes Y salsas: nos dejo sorprendidos cuando hablaba de la forma en la que estaban catalogadas, ya en
esa época se hablaba de recetas de carne y sin carne, de diferentes tipos de masas, leudadas o no, de
el uso de ciertos ingredientes como texturizantes [la sangre, el soapwort]. y de como existian productos
exdticos o iconicos [grasa de cola de oveja o carne de pingino]

De este trabajo sali6 otro de sus anélisis principales, el estudio del soapwort, un emulsionante natural,
extraido de la raiz de saponaria, cuyo efecto traté en el mundo de la cocteleria, aireantes, masas o
sustituto de la clara de huevo, con una caracteristica vegana.
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“REUTILIZACION DE LOS DESCARTES”

Blanca trabaja en la parte de BculinaryLab del centro tecnolégico BCCinnovation, centro
adscrito al Basque Culinary Center:.

Nos conté dos de los proyectos mas potentes en los que trabaja, que en algunos casos se
entrelazan entre ellos, nos hablo de plantas silvestres y su valor gastronémico, del
aprovechamiento de los descartes como valor gastronémico y como conciencia social, asi
como arma creativa.

Por otro lado nos hablo de ciertas técnicas como las fermentaciones, para mejorar las
caracteristicas organolépticas de algunos productos. Esto nos abrit varias lineas de debate,
como la concienciacion, y la posibilidad de usar la misma para salir de esta crisis, de la
importancia del conocimiento y el anélisis para mejorar nuestras ofertas gastronémicas

Finalmente se comento como conocer las plantas nos da un balance gastronémico mas
sensato, y como este conocimiento nos ayuda en encontrar formulas que podemos usar
para sorprender a los clientes, recordando que por ejemplo muchos de los productos que
son descartes en una cultura, pueden ser manjares en otra.



“INNOVAR SABE BIEN"

Marta Garceés, Doctora, investigadora y profesora de la universidad Francisco de Vitoria, nos habla de un
tema como es la innovacién: nos hablo de la innovacién en el mundo cientifico, de lo interesante que es,
de lo costosa que puede resultar a veces.

Antes de entrar en situacion explico de forma muy didactica, a través de un collar y unas tijeras, qué es
una proteina y una enzima, como trabajan entre ellas para consequir cortar a las proteinas y conseguir
moléculas més pequenas para obtener los resultados que obtuvieron en uno de sus principales trabajo
junto al CSIC y al chef Mario Sandoval, la hidrdlisis de la clara de huevo.

Nos hablé de que este producto, por su sistema de creacion mantiene los 9 aminoéacidos bésicos de la
clara de huevo, y nos hizo una explicacién sobre cémo es el funcionamiento de estas proteinas y como
con ellos consiguieron respetarlas para mejorar la calidad de su producto, que sirve como agente
coagulante, espumante y aireante.

Y terminé comentando como actualmente este producto estaba a punto de salir al mercado con el
nombre de Saude.

— 15
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“REVOLUCION GASTRONOMICA EN EL CARIBE
COLOMBIANO"

Jaime, chef e investigador colombiano nos enseno un poco de su cultura y de su forma de
hacer, dando un paseo por como ha sido su evolucién hasta llegar a ser el cocinero que es
hoy:

Nos contdé su modelo, que arranco con la necesidad de querer investigar acerca de
productos autdctonos del caribe colombiano, zona influenciada por colonos, africanos,
griegos, que dejaron técnicas y productos, como pueden ser los fiames, el uso de la
berenjena, el coco o el cerdo: este viaje en busqueda de productos lo realizé culturizando y
mostrandolos mediante cenas tipo clandestinas mediante un modelo de pop-up:

Este camino lo lleva a abrir el restaurante que regenta hoy en dia con su socio Sebastian, en
el cual intentan mostrar esta cocina autoctona, regional desconocida, mientras la
compaginan con una cocina mas criolla, sencilla y popular: esta filosofia los lleva a un
modelo de seguir buscando productos, y esto a tener que encontrar formatos de procesos
en el que ellos mismos han tenido que trabajar con los productores para ayudarles a ser
pequenos proveedores, generando la logistica de transporte, negociando los precios justos, y
ensenandoles a valorar su productos, su temporada, la calidad.

Nos cont6 que actualmente esté4n generando comida “delivery y take away’, mas sencilla,
mas campechana, pero para poder tener un modelo que sustenta a todas las familias que
viven de su negocio, y porque en el fondo, y como el dijo recordando que esa seréa la
herramienta mas fuerte para salir de esta situacién "en el fondo es un cocinero que lo que
quiere es cocinar , y se adaptarén para sequir haciendo lo que mas les gusta: cocinar.



“INNOVAR SABE BIEN"

Sergio Gil, antropologo, hostelero y presidente de la asociacion de restaurantes sostenibles de
Barcelona, nos dio una explicacion de como ha trasladado su conocimiento en antropologia, para de
una forma aplicada poder trabajar en la consecucion de informacion para usarla en pro de mejorar el
entorno laboral y con ello la relacion con los clientes y su nivel de satisfaccion;

Esta metodologia, llamada Gastropologia, se mueve en tres planos principales. En primer lugar, las
observaciones periféricas, en segundo la observacion flotante y tercera la observacion participante.

Dicho proceso de observacion saca conclusiones mediante las cuales trabajar la coherencia del
espacio y el negocio, el trato [tanto interno como externo), las relaciones entre el negocio y el
comensal, para poder mejorar el alma del espacio, la actitud participativa del conjunto y generar con
ello espacios divertidos y equipos rentables.

Nos hablé del exterior del negocio, del interior, de la ubicacién de las cosas, de como se comportan
nuestros clientes, de las relaciones entre ellos y con el negocio, del uso que se le da al negocio por el
cliente, y de una serie de tips para consequir que toda esta informacion nos mejore el manejo de
nuestro negocio.
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“LA COCTELERIA CON INFUSIONES COMO TENDENCIA
SALUDABLE"

Alberto Pizarro, condecorado coctelero, nos hizo una exposicion increible en la que ,
mientras nos preparaba un coctel saludable y no alcohélico, y algo muy interesante, nos
daba opciones y alternativas para cambiar aquellos ingredientes que no tuviésemos por
opciones que si pudiésemos tener en casa, ,nos repast algunas de las cosas a tener en
cuenta para generar un buen coctel

Nos hablé de la importancia de los balances entre sabores, mientras nos recordaba lo bien
que funciona la acidez y el dulzor, o el dulzor con el amargor, pero no la acidez con el
amargor, por ejemplo.

Nos comentd la demonizacion actual de la sacarosa, y nos expuso alternativas para trabajar
con el dulzor [sirope de agave, miel, azicar moreno, stevia o incluso no poner azicar)

Nos hizo un planteamiento en el que explicaba que el primer paso para ser creativo es
estudiar y conocer cual va a ser la funcién de ese coctel, es decir: épara que lo estas

creando?, y nos hablé de que a la hora de combinar los ingredientes, el concepto del mismo
era tan importante cémo la mezcla de los mismos ingredientes.

Todo esto nos lo ejemplifico en como diferenciar un te frio de un coctel y que muchas veces
todo esto se debe redondear con el diseno, la estética, ya que forma parte de lo que el
cliente busca en una cocteleria y que es una gran arma para el negocio.
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“PROYECTO TEXEDA: GASTRONOMIA RURAL”

Borja Marrero, chef canario, nos expuso su modelo actual, basado en no trabajar con el entorno, sino
volver al propio entorno, como desplazé su negocio a la parte alta de las islas, y como baséndose en la
traicién desde la creatividad genera lo que el conceptualiza como “Gastronomia Rural'.

Ademés propone un conjunto de productos sencillos y cotidianos, pero que al estar elaborados de forma

manual y casera, toman una dimension de producto de lujo, adquiriendo una historia que da carécter a
la propuesta y la hacen mas personal.

Nos conto que elaboran sus propios jamones y embutidos con cochino negro, cabras o ternera, que

elaboran su propio aceite, que recolectan las plantas del entorno y buscan recetarios tradicionales del
uso de las mismas.

Y todo ello nos lo conté mientras elaboraba en directo queso y nos animaba a ser mas “caseros” a la
hora de elaborar nuestros productos, y acercarnos a la tierra, a los productores, a los artesanos.
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MESA REDONDA

¢Como recuperar mi restaurante después de la Crisis del Covid 19?

En la mesa redonda se hizo un balance de la situacién actual desde un marco de tendencias,
estratégico y gastronomico.

Se tocaron temas que nos podian dar algunas esperanzas como la sensacion de que la gente, aunque
ahora sienta cierto miedo, sigue teniendo ganas de consumo, y como eso puede ayudar a agilizar el
mercado,

Por otro lado se hablo de que nuestro sector, es un sector relativamente fragil, por el modelo artesano
y de poca eficiencia econémica, y que esto puede pasar factura y generar una transformacion en el
sector, sacando incluso conclusiones de que en algunos casos: “se nos habia ido de las manos'.

Para salir de esta situacion de una forma airosa se concluyeron términos como el cooperativismo, lo
que si queda demostrado que nuestro modelo es bastante cooperativista, y que deber4 serlo més,

Finalmente se hablo de que ahora seria méas importante la calidad y seguridad. Y no sélo la calidad

visible [el producto, el trato] sino la calidad oculta en los procesos, en los flujos, en el modelo], para
generar tranquilidad a los clientes y al sector.

Finalmente, Ana Lazaro, puso el punto de vista de la importancia de la informacién y sobretodo de como
den la informacién los propios medios de comunicacién para generar seguridad, o no.
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JORNADA MATINAL

13:30 MESA ONLIVE DE EXPERTOS

¢, Como recuperar mi restaurante después de la Crisis del Covid 197?
Adrian Leonelli, Oriol Casals, Oskar Santamaria, Ana Lazaro
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APOY0 PERSONAL

- Jorge Breton -
- Luciana Bianchi -
- Adrian Leonelli -
- Patricia Jurado -
- Francisco Almeida -
- Eva Ballarin -
- LLuis Serra -

APOYO PUBLICO Y EMPRESARIAL

() Barra
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e N IMIDRA

CENTRO DE INI\!OVACION
GASTRONOMICA

w CATEDRA
ATLANTICA DE GASTRONOMIA
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CONTACTO

MAIL

lolo.roman@thecookingclubster.com

WEB

www.thecookingclubster.com

INSTAGRAM
@ THECOOKINGCLUBSTER




