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Eldisefiodelsitio
dondese preparan
losalimentos
determinalacalidad
delacomida

REDACCION SIETEDIAS

| trancés Jean Pie-
rre Grossi lo tildaron de loco hace
30 aios, cuandoofrecit sus servi-
cios de consultor en disefio v en-
samblaje de cocinas. Los duefios
de las compaiiasa las que expuso
SUS Propucstas no aron enél.

En aquel tiempo, los expertos
del arte culinario ni siquicra se
imaginaban que el éxito de un
restaurante dependeria de la for-
may la estructura del sitio donde
s¢ preparan los alimentos. Sola-
mente su esposa, Guvlaine Gros-
si, de profesion arquitecta, creyd
en élylo acompand desde los ini-
{'imtﬁ*ml provecto.

Las criticas noamilanaron al es-
piritu emprendedor de Grossi,
quien frente ala adversidad, con-
siguid soloun cliente: unaempre-
sa que construia cafeterias en
Francia e ltalia. Eso fue suficiente
paratener éxitodespuésy dar ini-
cio a una de las nuevas profesio-
nes delsiglo XX ¢l cocinismo.

Se trata de realizar consultorias
para el disciio de cocinas en res-
taurantes. universidades, hospi-
tales, hoteles y domicilios.

Esta nueva tendencia hace que
¢l diseo de una cocina se planifi-
que de acuerdo con los recursos
que ofrece el entorno donde va a
ser edificada: laorientacion, laal-
tura, el espacio,el ambiente, etc.

Estos elementos son los que de-
terminan la ublcacion de los pro-
ductos v los materiales que se van
a utilizar dentro de una logicade-
terminada.

Si. por ejemplo. se vaa preparar
una T-illllllji”atit‘l‘ﬂ[]i:jﬂﬂ'nl'lflﬂ de
champifiones salvajes. lo primor-
dial es refrigerar v preparar cada
uno de los ingredientes por sepa-
raco, Estos deben ser colocados
deacuerdoconlalgicadelacoci-
nadel establecimientoque se esté
usando. Ellugar donde sc prepara
lacomidatambiéndebe seradap-
tado para responder a lavariedad
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EL COCINISMO paso delas
criticasaseruna profesion
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El cocinista francés Jean Pierre Grossi asesora ala compafiia ecuatoriana Cuisine Standard

de los ingredientes. Por ejemplo.
existenmuchasvariedadesde pa-
pa y cada una posee un tiempo y
estilodiferente de coccion.
Ademis, cada nuevo provecto
requicre un amplio conocimien-
to de la cultura de cada pais. Por
es0, Grossi hace un estudio antro-

polbgico previo."La cocinaes par-
te de la expresion cultural, que
responde a necesidades diferen-
tes. Se basa en el respeto a las tra-
diciones de cada pueblo”™

Grossi se define como un ena-
morado del sabor de los alimen-
tos. Esa pasion le impulsd a forjar

los cimientos de lo que es ¢l coci-
nismo. A través de su empresa:
Hores Conseil, ha plasmado sus
propuestas en varios paiscs del

mundo como Marruecos, Siria,

Vietnam, Alemania, Tanez, Ar-
menia, Francia, entre otros.
Una de ellas es la del hospital
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B leanPlerre Grossitiene 62
ahos. Esingeniero de profe-
sidn, graduado en la Univer=
sidad de lyon. Eselfundador

. delaprofesiénde cocinista
& entodoelmundo.
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B Estacasadoconlaargui-
tecta Guylaine Grossi. Bl di-
bujalosbosquejos delasco-
cinasyellalostrazaenlos
planos. Los dos trabajan jun—
tosdesde hace 40 afos.

» Elhatrabajadoconlos
mejores chefs delmundo.
Entrelosprincipalesfiguran
Regls Marcon, SergeVieriay
GeorgesPralus, Esconsultor
delinstituto Paul Bocuse. En
actualidad existenalrededor
de 600 cocinistas enelmun-
do, 300sonde Europa.
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Cochin (Paris). Alli delined una
cocina que produce 8 000 comi-
das diarias. Lo complejo de este
|:my{~cluesqueimfﬁc de esesi-
tio deben producir 125 dietas di-
ferentes, dependiendo de las en-
fermedadesdelos pacientes.
También estuvoal mandodeun
disefoqueteniacomomisiéndar
decomer a 35 personas. Esta per-
tenece al lamosococinero francés
Serge Vicira. Grossi dijo que es
uno de los més pequenos [Iilm ha
slanificado. Ese bosquejo fue ga-
ardonado internacionalmente.
El Ecuador noestial margende
esta tendencia. De hecho. Grossi
estuvo en Quito para asesorar a la
empresa Cuisine Standard en el
diseno de una cocina central. Pa-
ra Rodrigo Pacheco, principal de
dicha compania. ¢l objetivo es
mejorar el servicio de catering
(alimentos para el personal de
instituciones) con un sitio funcio-
nal que se adapte a los requeri-
mientos de lacocina moderna.
Pacheco fue sualumnoen laes-
cucla de Paul Bocuse (Francia).
Grossi v Cuisine Standard estin
planificando varios provectos de
asesoria gastrondmicaen el pais.
Elfrancés afirmaque unade las
ventajas del Ecuador es su varie-
dad ullinwnlh:ia. la cual debe ser
aprovechadaconbase enlos prin-
cipios del arte culinariofrancés.



