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Resumen

Después de varias tendencias y modas que han marcado el curso de la gastronomia los
ultimos afos, parece que se estdn retomando las viejas costumbres luego de algunos
intentos fallidos por modernizar ciertos aspectos que son pilares en la gastronomia a nivel
mundial. Es por este tipo de cambios que es necesario recordar a una de las cocinas que ha
tenido gran influencia en otras culturas y que ha sido fundamental en el crecimiento y
evolucion de otras culturas gastronomicas. Es por este motivo que el presente estudio tiene
el proposito de repasar y recordar ciertos aspectos importantes de la gastronomia italiana y
la historia de dos preparaciones emblematicas dentro de la misma como lo son la pasta y la
pizza. Para poner en practica algunos de estos elementos se realizara un mend italiano en el
restaurante Marcus Apicius, el cual tendrd un informe final que mostrara los resultados

obtenidos durante el periodo en el que el menu italiano seré ofrecido al publico.



Abstract

After several trends and changes that have marked the course of gastronomy in the recent
years, it seems that the old techniques and styles are back after some failed attempts to
modernize certain aspects that are pillars in gastronomy worldwide. After this failure, it's
necessary to remember one of the kitchens that has had a major influence on other cultures
and has been a mainstay in the growth and evolution of other cultures. It's for this reason
that the following study aims at reviewing and reminding important aspects of the Italian
cuisine and the history of some emblematic preparations of the Italian gastronomy such as
pasta and pizza. To implement some of these elements, there will be an Italian menu at the
restaurant Marcus Apicius, which will have a final report showing the results obtained

during the period of time that the Italian menu was offered to the public.
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Capitulo I: Introduccion

Inicios de la gastronomia italiana: El Imperio Romano

Revisar la historia de Italia supone un arduo y extenso trabajo, ya que la historia de
Italia empieza desde antes de la creacion de Roma como el imperio més grande de la
historia, las guerras con Germania (hoy en dia el territorio de Alemania) pasando por
invasiones turcas, las cruzadas y el descubrimiento de América. Cada aspecto historico que
sucedio en territorio italiano fue un aporte fundamental para el crecimiento de esta cocina,
ya que estos eventos causaron que el comercio e intercambio de productos y especies
creciera, ademés del intercambio cultural que jugdé un papel importante dentro de este
proceso. Si nos remontamos a los inicios del Impero Romano, que juega el papel més
significativo dentro de los sucesos que marcaran el futuro de a gastronomia italiana,
podemos apreciar que este pais tenia ya ciertos productos fundamentales que se contintan
utilizando hasta la fecha. La region que hoy en dia conocemos como ltalia, fue siempre una
region rica en animales de granja como cerdos, ganado ovino, bufala, aves entre otros. Otro
punto importante es que al estar rodeada practicamente en su totalidad por el Mar
Mediterraneo, la cantidad de peces y mariscos que se pueden encontrar es inigualable.
Ademas de animales y peces, la region italiana es rica en otros productos procedentes de la
tierra como lo son las alcaparras, pifiones, aceitunas, maiz y un sinnimero de especias y
hierbas que son base de la riqueza de esta cocina.

De esta época hay varios escritos y documentos que relatan ciertos aspectos de la
cultura italiana. Pero es sin duda Marcus Apicius quien lleva con mayor detalle las
preparaciones romanas, 1o que nos da una idea mas clara de cuales eran las preparaciones
mas trascendentales en dicha época. Su obra "De re coquinaria™ de finales del siglo | D.C.,

no solo se encuentran las recetas de las preparaciones, sino también las maneras en las que
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se podia aprovechar al maximo todos los productos y varios trucos culinarios utilizados en
la época.

Otro de los importantes legados que dejé la gastronomia de Roma, y que se
mantuvo practicamente intacto durante el periodo Medieval y el Renacimiento, fue el
hecho de usar el vinagre como un elemento para salar o brindar un sabor amargo, y la miel
como el componente de la cocina mas importante para dar dulzor a las preparaciones. Por
otro lado, este tipo de elementos llevaron a que los romanos mezclaran constantemente
sabores dulces y salados en sus preparaciones. Una de las preparaciones mas duraderas y
que a la vez fue una de las mas importantes dentro de la historia de la gastronomia romana
antigua fue una salsa llamada "garum". Esta salsa, hecha a base de visceras de pescado
maceradas, aceite, hierbas y especias, servia para realzar los sabores de los platos. Es por
ello que habia un dicho romano que decia: "Si la comida tiene un sabor demasiado blando,
hay que poner garum. Pero si la preparacién esta muy salada, un poco de miel no le
caeria mal".! Con este dicho se puede notar cual fue la importancia de la miel y de las
salsas fuertes como el garum o el vinagre para sazonar las preparaciones culinarias.

En cuanto a especias y hierbas, la cocina romana usaba mucho la pimienta, el
jengibre, el clavo de olor y el azafran que se incluyd en la cocina después de las conquistas
de Roma a pueblos e imperios arabes. De estas especies mencionadas, el azafran era
utilizado no por su sabor, sino por el color que brindaba a las preparaciones. Es por ello
gue era muy apreciado en las cocinas de Roma.

Sin duda alguna, la influencia del Imperio Romano como base de la gastronomia
italiana actual fue fundamental. En este proceso estuvieron involucradas las conquistas y la
mezcla de culturas que se dieron en los inicios de Roma con Rdmulo y Remo hasta la

separacion del Imperio Romano. Pero lo importante es que las tradiciones principales de

1 Ver Capatti, A. y Montanari, M. (2003). Italian Cuisine. New York: Columbia University Press, pp. 88.
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Roma no se vieron borradas por las nuevas costumbres de los pueblos conquistados. Fue
todo lo contrario, ya que esas costumbres fueron adoptadas y acopladas a la vida diaria de

los romanos.

Influencia griega, germana, persay egipcia

Durante el crecimiento del Imperio Romano, la cocina italiana tuvo influencia por
parte de todas las culturas que iba conquistando. Dentro de los méas importantes imperios
que Roma conquistd se encuentran los egipcios, los griegos y los persas. De estos pueblos
analizaremos los aspectos mas importantes y relevantes que fueron adoptados por los
romanos.

De los griegos aprendieron, por un lado, aspectos culturales importantes como la
filosofia, la democracia (que fue la base para que el Imperio Romano tuviera un periodo
tan largo de poder sobre el viejo continente) y otras artes; por otro lado, también hubo una
influencia gastrondmica. De hecho, los romanos adoptaron nuevas técnicas para realizar un
vino de mejor calidad, especialmente a través de distintos tipos de uvas que ampliaron la
gama de vinos tomadas por los romanos. Ademas, aportaron nuevas técnicas y recetas para
hornear pan, por lo que se piensa que una de estas recetas se convertiria mas tarde en la
base para la elaboracion de las primeras pizzas. Otro aspecto cultural fue la realizacion de
grandes banquetes y eventos, tales como orgias o0 actos extravagantes de los esclavos, y la
demostracion publica de la riqueza y la abundancia de la comida. Esta influencia llevé a
que la gastronomia estuviera en un constantemente proceso de renovacion para realizar
preparaciones que lograran satisfacer los paladares méas exigentes de la época.

Del imperio persa y egipcio la gastronomia del Imperio Romano adopté muchas de
sus recetas. Por ejemplo, encontramos que varias especias de Persia, como el azafran,

fueron adoptadas y acopladas a preparaciones clasicas del Imperio. Por otra parte, la
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cerveza de los egipcios tuvo un impacto sobre los esclavos y las clases bajas del Imperio
Romano. Esto se debe a que la clase alta del Imperio Romano pensaba que la cerveza era
una bebida de salvajes y, por lo tanto, no estaba a la altura de un buen vino (la bebida de la
clase alta). Ademéas de ello, el Imperio Romano vivia en una constante guerra con
Germania, quienes eran conocidos por ser grandes fabricantes de cerveza. Esto hacia que el
desprecio por la cerveza sea aun mayor para los romanos, ya que ellos consideraban
béarbaros e incivilizados a los germanos. Es por esta razon que la bebida era solamente apta

para la clase baja y los esclavos.

Caida del Imperio Romano y Era Medieval

Con al caida y division de Roma a fines del siglo 111 e inicios del siglo IV, la gente
empezo a huir de las grandes ciudades como Roma para refugiarse en las pequenas villas y
recintos de las afueras. Esto provoco que, por varios afios, no hubieran grandes cambios en
la gastronomia de Italia, ya que era una época de miedo y temor en toda Europa, debido a
que Italia experimentaba el constante acecho de las invasiones germanas y, sin el Imperio
Romano que los protegiera, la situacion era demasiado tensa. En este contexto, las
personas buscaron refugio en las pequefias villas y es asi como los duefios de estas Ultimas
se convirtieron en sefiores feudales y sus tierras en importantes ciudades y reinados en
Italia.

Durante las invasiones germanas, los italianos cambiaron ciertos aspectos dentro de
sus costumbres. Por ejemplo, se adoptaron ciertos habitos que se consideraban de
"barbaros”, como lo eran el cazar animales y beber cerveza. Los italianos cambiaron el
vino, el pan y el aceite de oliva, por la cerveza, la carne y la mantequilla. Ademas,

aprendieron a usar sus tierras y recursos de otra forma; no recurrian a ellos Unicamente
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para cultivar granos y ganado, sino también para cazar animales y recolectar frutos y
especias que estuvieran en las afueras de las ciudades.

Pero no todo fue penumbra y temor durante la Era Medieval, dado que surgieron
nuevos imperios dentro de Italia como el de Florencia y Venecia. El apogeo de Florencia
se debid a la existencia de grandes artistas que se albergaron dentro de sus murallas,
ademas del poderio que tenian los Medici, los gobernantes de Florencia. Por otro lado,
Venecia se convirtio en el puerto més importante de todo el Mar Adriatico y era el punto
de encuentro de los mercaderes de todas partes del mundo conocido hasta ese entonces.

Entre los grandes viajeros y comerciantes de la época, el mas importante, por sus
aportes a la gastronomia italiana, fue Marco Polo. Este fue un comerciante de la Baja Edad
Media que trajo varios conocimientos y costumbres de su sinnumero de viajes a China y
otras regiones de Oriente. Se piensa que fue Marco Polo, quien después de uno de sus
viajes a China, trajo por primera vez la pasta a tierras italianas. Pero esta hipotesis no es
muy real porque hay indicios que muestran conocimientos de la pasta por parte de los
griegos que datan de un periodo anterior, y por otro lado, también podemos encontrar
documentos que afirman que fueron los arabes quienes la trajeron. Lo Unico que es cierto,
es que durante este periodo de alto intercambio comercial, las preparaciones con pasta
florecieron en Italia, esa puede que sea la razon méas probable por la que no se sabe con
certeza quién y cuando la trajo, o si ya existian con anterioridad en territorio italiano.

Otro hecho que marcé el crecimiento de Italia, y sobre todo el poderio de Venecia,
fueron las cruzadas o guerras santas. Este hecho historico hizo que Venecia y otros puertos
de Italia como Mesina en el sur, tuvieran un crecimiento no solo econémico, sino también
cultural ilimitado. Este avivé el comercio de Venecia e hizo del Mercado de Rialto
(mercado existente hasta hoy en dia) el centro del comercio de la ciudad. En este lugar se

podia encontrar desde los productos mas bésicos y elementales como frutas y verduras,
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hasta las especias, carnes y mariscos més exaticos de la época. Las cruzadas crearon un
mayor intercambio cultural entre los pueblos de occidente y los &rabes. Durante esta época
los arabes lograron cambiar ciertas costumbres italianas con el ingreso de nuevos
productos tales como la cafia de azlcar o frutas citricas como la lima persa (limén sutil).
Esos dos productos en particular, tomaron los lugares que hasta entonces habian ocupado
el vinagre y la miel, y se convirtieron en los nuevos ingredientes de ciertas preparaciones
italianas.

Durante el periodo de las cruzadas, la region italiana que mas se vio influenciada
por los arabes, fue sin duda Sicilia. Dicha isla fue, a lo largo de la historia, conquistada por
practicamente todos los reinos o imperios que gobernaron el Mar Mediterraneo en algun
momento. Los &rabes fueron los que méas tiempo ocuparon Sicilia ya que estuvieron
asentados en ella desde el siglo IX hasta fines del siglo XI, esto debido a que era un punto
estratégico dentro de la ruta a Jerusalén durante las cruzadas. De la influencia &rabe
todavia podemos encontrar preparaciones que resultan un poco exoticas para 1os mismo
europeos y algunos italianos del norte. Por esta razon, en varias preparaciones encontramos

el cous-cous 0 aromas de jazmin que son recurrentes en helados y sorbetes.

El Renacimiento y Descubrimiento de América

La llegada del Renacimiento a Europa significé un cambio cultural drastico. Atras
guedaron los dias de tinieblas y miedo que empezaron con la caida del Imperio Romano.
Esta era una época en la cual Europa volvia a nacer y nuevos pensamientos e ideas
aparecieron por doquier. Hablar del Renacimiento, es ciertamente hablar de un periodo de
la historia en la cual Italia volvid a tener el protagonismo principal nuevamente. Con la
llegada del Renacimiento y el auge de Italia, reinados como Florencia y la ciudad de

Roma, con el Papa a la cabeza, comenzaron a ganar todo el protagonismo del
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Renacimiento en Italia. Pero, por otro lado, el reinado de Venecia veia pasar sus mejores
dias para entrar en un periodo de austeridad.

Si bien Roma tenia al Papa, Florencia contaba con los Medici, que era la familia
méas poderosa de toda Italia. Esto cred una constante guerra entre ambas ciudades por
llevarse a los mejores artistas, arquitectos, escultores, pintores y cocineros del mundo.
Roma podia tener el poder de la Iglesia, pero esto no era suficiente contra la riqueza de los
Medici. Por esta razon, los mejores artistas que por largo tiempo tuvieron sus residencias
en Florencia, realizaban obras en Roma, particularmente para el Vaticano, s6lo cuando se
encontraban bajo amenaza de muerte por parte del Papa y los Medici no podian
defenderlos.

Bajo el mando de los Medici, Florencia se convirtio en la capital cultural del
mundo. Esto no solo se debia a la cantidad de obras que encargaron a Miguel Angel o
Leonardo Da Vinci, que embellecian la ciudad, sino también a la riqueza de espectaculos
que brindaban a sus nobles ciudadanos e invitados de honor con sus deliciosos banquetes.
Los Medici se caracterizaron siempre por ser personas con una educacién bastante extensa
y de primer nivel, por lo que siempre mantuvieron rodeados a sus hijos con los mejores
profesores de la época. Prueba de esto es Catalina Di Medici, hija de Lorenzo Di Medici,
que contrajo matrimonio con Enrique Il de Francia. Catalina, con solo catorce afio de edad,
ensefid a Enrique Il todo lo que sabia sobre etiqueta, buenos modales y como un principio
y heredero del trono de Francia debia comportarse durante un banquete. Asimismo,
Catalina Ilevo instrumentos indispensables como el tenedor, por primera vez, a Francia.
Catalina influy6 sobre la manera en la que se comia en Francia, tanto que los banquetes
organizados por ella y su esposo eran los mas esperados por toda la monarquia y burguesia
europea. La expectativa que estos eventos generaban era tal, que las personas se

preparaban como meses de anticipacion. Por otra parte, el ser invitado a un banquete de
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Catalina di Medici era sindnimo de ser parte de la élite méas respetada, importante y
ostentosa de toda Europa.

Estos grandes banquetes ofrecidos por Catalina en Francia claramente los aprendid
después de pasar toda su nifiez asistiendo a banquetes realizados por sus padres. En esa
época los banquetes que se efectuaban en Florencia y Roma eran una muestra de poder
sobre la region, por lo que siempre intentaban superar los banquetes de su vecino rival.
Pero este tipo de rivalidades ya se lograba apreciar en la antigiiedad con el Imperio
Romano, donde entre miembros del senado intentaban superarse mutuamente ofreciendo
banguetes mas abundantes. Lo que revoluciond la época, es que ya no solo se trataba de un
simple banquete, sino de todo un evento que consistia en una obra de teatro en un
comienzo, para luego llevar a los invitados a la casa del anfitrion y que este pudiera
presumir pinturas o esculturas de algln artista famoso de la época. Para la hora de la cena,
se colocaban mesas rectangulares gigantes que eran cubiertas por manteles. Estas mesas
estaban divididas en tres partes, una para la comida, otra para el vino y finalmente otra para
servirse toda la comida. En la mesa que estaba destinada a comer el banquete, se colocaban
puestos individuales y en cada puesto se podian encontrar un tenedor, un cuchillo, una
servilleta, y un tipo de pan en forma de aro denominado "braciatella™ que era preparado a
base de huevos, manteca y azucar. Para untar el pan, tenian una mezcla pegajosa llamada
"savonea", compuesta de almiddn, azlcar y agua de rosas.

Los italianos tenian un cierto sentido del tiempo en relacion a la coccion de las
comidas vy, por ello, la mayoria de banquetes contaba con cuatro tiempos. Es necesario
recalcar que si bien tenian en claro los tiempos, esto no quiere decir que tuviera entendido
el término de entradas, platos fuertes y postres. Esto era todo lo contrario, ya que los
tiempos de comida era para cambiar lo que hoy podemos Ilamar plato fuerte por otro. Es

por esto que en un banquete del Renacimiento se podia empezar comiendo anguila
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envuelta en mazapan; en el segundo tiempo, un tipo de pollo llamado "cap6n” en salsa de
vino dulce y especias; en el tercero, conejo, perdices o anguila; y, finalmente, se podia
culminar el banquete con cordero, pasta o trucha. Es importante mencionar que si bien los
italianos son conocidos por sus deliciosos postres y helados, éstos muchas veces no eran
incluidos en los banquetes, y si se incluian podian encontrarse servidos ya sea al inicio del
banquete, como al final del mismo. No se tenia una idea clara de que el postre correspondia
al elemento con el cual se debia cerrar con broche de oro una buena comida.

Dejando a un lado los duelos entre reinados italianos, el Renacimiento fue una
época que llevo a la cocina italiana a un nivel totalmente superior. Los chefs empezaron a
tomar un papel de mayor importancia dentro de la vida y politica de los reinados de
Florencia y Roma. Llegaron a ser tan importantes que incluso en algunas pinturas se puede
encontrar a un chef junto con el Papa o algln otro ente relevante, lo cual sin duda muestra
el nivel de significancia que llegaron a tener un cierto periodo del Renacimiento. Para los
chefs fue una época de libertad y calma ya que pudieron ser un poco mas creativos. Esta
sentido de mayor libertad tiene que ver en gran parte debido a que no habia una presion y
miedo como el que se vivid en la época de la Edad Media. Sin embargo, todavia se vivia
cierta opresion por la contrarreforma de Martin Lutero, la cual debilitd a la Iglesia e hizo
que la misma oprimiera al pueblo nuevamente.

Pasando a otro tema, sin dejar de lado al Renacimiento, nos encontramos con el
Descubrimiento de América por Cristobal Colon en 1492. Este hecho marco el poderio y la
gastronomia de Italia con dos hechos fundamentales. El primero fue la llegada por primera
vez del tomate a suelo italiano en el siglo XV1. El tomate, denominado en ese tiempo como
"la manzana del paraiso” llegd por primera vez a la ciudad de Népoles. En un inicio los
habitantes del norte de Italia lo consumian cuando éste estaba aun verde. Por otro lado, los

habitantes del sur italiano, esperaban hasta que el tomate estuvieran bien maduro y con un
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color rojo intenso para usarlo como base de salsas o para comerlo de distintas maneras. El
segundo hecho que causo gran impacto fue la pérdida de poder que tuvo lItalia debido a
este descubrimiento. EI Mar Mediterraneo dejo de ser un punto clave de intercambio y
comercio, por lo que los ojos del mundo se centraron en las costas espafiolas con fronteras
hacia el océano Atlantico. Claramente este hecho no se dio de la noche a la mafiana y
transcurrieron varios afios hasta el declive del poderio italiano, pero fue la estocada final
para que puertos y reinados poderosos como Venecia perdieran la importancia y auge que

tuvieron en antafio.
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Capitulo I1: Historia de las preparaciones mas emblematicas de la cocina

italiana

Historia de la pasta

La historia de la pasta no esta sélo ligada a Italia, aunque cuando se menciona la
palabra "pasta” ésta se conecta inmediatamente con la nacién. La razén por la que no se
pueda relacionar directamente el descubrimiento de la pasta con Italia, se debe a que varias
civilizaciones contemporaneas a los romanos tenian una mezcla hecha a base de harina y
agua. Se puede encontrar en libros de historia que los persas ya tenian el conocimiento de
la base de la pasta, al igual que los egipcios, los germanos y los griegos. Pero se cree que
conforme Roma conquistaba a sus adversarios, se implementaban las técnicas usadas por
ellos para asi crear una gama méas amplia de pasta.

En la antigua Roma, la pasta era servida en forma similar a un plato que todavia
existe hoy en dia, la lasagna. La lasagna era servida colocando una lamina de masa en el
fondo de una cazuela y luego colocando algun tipo de salsa. Con la conquista de otros
pueblos y crecimiento en el comercio en los puertos italianos, la elaboracion de pasta se
hizo un poco més técnica.

Con la caida del Imperio Romano, y la llegada de la Edad Media, el comercio
crecio altamente en las costas italianas. Esto causd que los arabes trajeran una nueva
técnica, la cual conocemos hoy como la elaboracion de pasta fresca. Lo arabes, a pesar que
muchos piensan que fueron los que trajeron la masa de la base de la pasta a Italia al igual
que a la China, lo que en realidad aportaron a la gastronomia italiana fue la técnica de
realizar la pasta. Esta técnica consistian en laminar la pasta finamente, para luego cortarla

en tiras largas y delgadas. Finalmente, estas tiras de pasta eran puestas a secar para asi
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poder alargar el periodo de vida de la misma. Esta técnica fue aplicada y usada mucho por
los &rabes, ya que éstos recorrian grandes distancias, por lo que necesitaban de un alimento
que fuera facil de almacenar, tuviera un largo periodo de vida, fuera lo suficientemente
contundente y aportara la energia necesaria a cada persona para poder soportar los largos
viajes.

Como se menciond anticipadamente, los &rabes estuvieron por varios siglos
asentados en las islas y costas del sur de Italia, por lo que no es de extrafiarse que hayan
sido la isla de Sicilia o el puerto de Napoles las primeras en tener a la pasta como parte de
su dieta diaria. Fue exactamente en estas partes de Italia en donde aparecen los diferentes
tipos de pasta como los gnocchi, tagliatelle, fetuccini, tortellini o0 macaroni. A la pasta se la
servia siempre con algun tipo de queso, ya que por tradicion hasta el siglo XVIII la pasta
siempre iba con queso en la parte superior. Tal era el grado de consumo de pasta en la
parte sur de Italia, que a los napolitanos se los conocia como los “devoradores de
macarrones”, debido a la gran cantidad de pasta que consumian no solo en forma de
macarroni, sino en general.

La pasta, sin embargo, no fue siempre un alimento accesible para todos. Hubo una
época en la que Italia no pasaba por una buena economia y la pasta tenia un precio que
sobrepasaba por mucho al de productos como el pan. Pero asi como hubo momentos en los
cuales su precio crecid, nos encontramos con épocas en las cuales la pasta era la Unica
comida a la que el pueblo pobre de Italia tenia acceso.

Otro factor importante que tuvo la pasta fue el acelerar el proceso del uso del
tenedor. En el siglo XV la pasta se empezd a consumir con salsas y algunos alifios, ya que
antes se comia sin ningin acompafante y con las manos. El hecho de que se empezaran a
usar salsas, hizo que se empezaran a usar quesos como el parmesano o complementos

como el prosciutto. Al volverse tan complicado de comer con las manos, el uso de un
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utensilio similar al tenedor fue algo que los italianos se vieron obligados a implementar en
su vida diaria para poder comer sin tantas complicaciones y contratiempos.

Actualmente la pasta sigue siendo un pilar fundamental en la alimentacion de los
italianos. Al estar ligada tan férreamente a las raices de la cultura italiana es posible
encontrar en la actualidad una gama muy amplia en cuanto a lo que se refiere a salsas y
tipos de pasta. En la actualidad, Italia es uno de los paises que méas pasta consume en el
mundo y es el mayor productor de la misma también. Mucho se habla de que los arabes
fueron quienes introdujeron a la pasta en la gastronomia de Italia, de la misma forma que
lo hicieron llevando la pasta a China. Pero la realidad es que la pasta ya era consumida en
Italia y en lo Unico que aportaron los arabes fue en ensefiar una nueva técnica de
elaboracion que brind6 una gran ventaja e impulsé a los italianos a que descubrieran un
mundo mé&s grande del que conocian con respecto a la pasta y asi poder crear toda la

variedad de preparaciones a base de pasta que tenemos hoy en nuestros dias.

Historia de la pizza

La historia de la pizza se remonta nuevamente hasta los inicios de la gastronomia
Italia con el Imperio Romano. En el periodo en el cual los romanos se encontraban en
guerra con los griegos, estos Ultimos comian una especie de masa circular cocinada con
especias. Esta preparacion que se asemeja a la focaccia de hoy en dia, era lo més cercano a
lo que conocemos como pizza en esa época. Esta elaboracion, después de la conquista del
Imperio Romano sobre Grecia, se convirtio en la principal fuente de alimento de las clases
bajas y los soldados. Con el pasar del tiempo, y el poder adquisitivo de ciertas personas, se
agregaron ingredientes un poco méas caros. Pero no fue hasta después del descubrimiento
de América, especificamente la llegada del tomate del Peru al sur de Italia, que se empezo

a elaborar la base de todas las pizzas como la conocemos hoy en dia.
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Parece increible que uno de los platos mas emblematicos de la gastronomia italiana
tenga una historia hasta cierto punto corta. Con la llegada del tomate a Italia, los italianos
sacaron el mayor provecho de este nuevo producto y se realizaron distintos tipos de salsas
y preparaciones, que al final se volvieron la base de la gran mayoria de sus preparaciones.
Una de estas nuevas salsas fue la pomodoro, la se convirtié en la base de la pizza. Fueron
los napolitanos los que por primera vez empezaron a elaborar las primeras pizzas con salsa
pomodoro, no por nada ellos se autoproclaman hasta hoy dia como los mejores cocineros
del mundo cuando de elaborar pizzas se habla.

En un principio las pizzas eran simples, se tenia la masa, la salsa de tomate y se
aumentaban especias como orégano u olivas. Con el tiempo los napolitanos fueron
agregando otro tipo de ingredientes con sabores méas fuertes y caracteristicos como la
anchoa o la alcaparra. Un dato curioso es el papel que cumplio el queso, ya que este mismo
no fue utilizado en la elaboracion de pizzas por muchos afios y se piensa que la primera
pizza que tuvo al queso como ingrediente principal cuando a un cocinero italiano le fue
entregada la tarea de elaborar una pizza para una reina italiana. Fue asi como nacié la pizza
margarita. Esta pizza fue creada en honor a la reina de Italia Margarita de Saboya, esposa
de rey de Italia en ese momento Humberto I, por el afio 1890. El encargado de elaborar
esta pizza fue el cocinero napolitano Raffaele Esposito. La idea primordial era la de
brindar a la reina de Italia una pizza que no tuviera los sabores fuertes, como la anchoa u
olivas, ya que la reina estaba intrigada con esta preparacion denominada "pizza" que era
tan popular en los circulos sociales de la clase baja pero la queria hecha con sabores ligeros
y agradables. Para impresionar a la reina, el cocinero decidié usar tres ingredientes que
representaran la bandera de Italia. Por esta razén, decidié emplear tomates para el rojo, el

queso mozzarella para el blanco, y para el verde unas delicadas hojas de albahaca como
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decoracion. La pizza fue un éxito total y desde ese entonces es conocida como pizza
margarita.

Hay datos de ciertos cocineros mas antiguos que Raffaele, que ya mencionan la
preparacion de una pizza con exactamente los mismo ingredientes, por lo que es dificil
entregar todos los honores del descubrimiento de dicha pizza a Raffaele Esposito. Pero de
lo que si se le puede dar el crédito absoluto es el de haber dado el nombre de pizza
margarita a dicha preparacion y el de haberla hecho tan popular desde aquel dia.

Como nos podemos dar cuenta la historia de la pizza no es un relato muy amplio y
lleno de anécdotas interesantes. Es mas bien una historia corta y simple sobre uno de los
platos que es simbolo de los italianos y de ciertas ciudades como Napoles en donde se
consideran como los mejores cocineros de pizzas del mundo. De lo que podemos estar
seguros, es que si no hubiera sido por la llegada del tomate a suelo italiano, y todo el
provecho que los italianos le sacaron, es probable que el descubrimiento de la pizza
hubiera tardado méas de lo debido o simplemente no hubiera sido descubierta por los

italianos.
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Capitulo I11: Informe Menu Restaurante Marcus "L Italia della Nonna"'

Resumen Ejecutivo

En el siguiente informe se procedera a analizar a fondo el proyecto de menu Marcus
"L"Italia della Nonna", que propone preparaciones clasicas y rusticas de la cocina italiana.
Este men( pretende rescatar ciertas tradiciones, utilizando técnicas modernas, pero
manteniendo la esencia y sabores clasicos.

El mend que se detallara en el transcurso de este informe no fue el que se planteo al
panel de degustacion por primera vez, ya que la primera propuesta no cumplia con ciertos
aspectos y caracteristicas consideradas como fundamentales, tales como la decoracién de
los platos y sabores que no coincidian con los sabores clasicos de la cocina italiana. Por
esta razon se tuvo que replantear la primera idea para poder coincidir con ciertos
parametros establecidos por el panel. Después de replantear la primera propuesta, se
hicieron ciertas modificaciones a los dos primeros platos y un cambio total al plato fuerte,
pero manteniendo la idea principal del menu propuesto.

El menu consté de cuatro tiempos, dos entradas, un plato fuerte y un postre. La
primera entrada fue un antipasto italiano de queso paglierina, prosciutto y rdcula. La
segunda entrada fue un fritto misto di mare con una mayonesa de alcaparras y salsa
pomodoro. Para el plato fuerte se procedié a modificar la primera propuesta que era un
risotto de ternera y portobellos por un ossobuco de ternera con ravioli de queso ricota, nuez
y albahaca. Finalmente el postre fue un Tiramisu.

El menu fue muy bien acogido durante la semana y cumplié las perspectivas de
ventas. A pesar de que las ventas no fueron numerosas, de los 73 platos vendidos durante
la semana, 42 de ellos fueron mend de estudiante. Esto representa mas del 50% de las

ventas de esa semana. Estos datos fueron obtenidos gracias al resumen de ventas del
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restaurante Marcus que el Gerente entregd para poder sacar las conclusiones finales de la
venta del mend.

El costo del menu fue de $8,54 y se vendio a un precio de $19,95 sin impuestos. El
food cost tedrico fue calculado en 42,18% y un food cost real de 38,5%, el cual se debe a la
falta de ventas, merma de los ingredientes utilizados y las bajas que se tuvo que hacer

durante la semana.

Propuesta de Menu

En un inicio se procedié a presentar al jurado un menu tradicional italiano que
contaba con cuatro tiempos (entrada fria, entrada caliente, plato fuerte y postre). Pero el
panel de jurado no aceptd por completo la idea del mend porque se penso que era un mend
desligado del concepto de la cocina rustica italiana en cuanto a su presentacion y sabores.
El jurado sugirié tomar una opcion mas tradicional y menos moderna para la presentacion

de los platos y cambiar el plato fuerte por uno mas clésico y elaborado.

Menu

Luego de aceptar los cambios y sugerencias que realizo el panel a la primera opcion
de menu, se procedié a presentar una segunda opcion dos dias después, la cual fue
aceptada y aprobada por el panel de degustacion. La nueva propuesta aceptada consistio en
un menu italiano de cuatro tiempos, que fueron primera entrada, segunda entrada, plato

fuerte y postre.

Nombre del Menu

El titulo escogido para el menu fue el de: L"Italia della Nonna
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Primera entrada

Formaggio Paglierina e Prosciutto su letto di rucula (Queso Paglierina con
prosciutto en cama de racula).

La primera opcién constaba de un queso paglierina envuelto en jamon prosciutto,
acompafiado de una rama de rdcula y una reduccion de aceto balsdmico. La segunda
opcion consistio en retirar la reduccion de aceto balsdmico y ser mas generoso con las
porciones de jamdn prosciutto y rucula. Por eso se procedié a poner una cama de rucula,
ademas de poner una igual cantidad de queso paglierina como de prosciutto. Ademas, se
acompafié con un tomate cherry y aceitunas verdes y negras. Como vinagreta se utilizo

aceite de oliva con aceto balsdmico, que el cliente se ponia a su gusto en la mesa.

Segunda Entrada

Fritto Misto di Mare con Maionese ai Capperi e/o con sugo di Pomodoro (Frutos
del mar apanados acompafiados de mayonesa de alcaparras y/o salsa pomodoro).

Para la primera propuesta se pensé en un fritto misto, pero sin ningun tipo de salsa
y con todos los frutos del mar apanados. La segundo opcidn, aceptada por el panel de
degustacion, consistio en apanar el dorado, calamar, camarén y langostino. El pulpo, en
cambio, se cocind primero en agua, para luego marcarlo en el grill. Como salsa para los
mariscos se sirvieron dos tipos de salsas. Estas salsas fueron una delicada mayonesa de

alcaparras y una clésica salsa pomodoro.

Plato Fuerte
Ossobuco di vitello con ravioli di ricotta, noci e basilico (Ossobuco de ternera con

ravioli de queso ricotta, nuez y albahaca).



30

Para el plato fuerte la primera opcion fue un risotto de ternera con portobellos. Esta
opcion fue rechaza en su totalidad por lo que se propuso un ossobuco de ternera con ravioli
la cual fue aceptada inmediatamente.

Los ossobucos fueron sancochados con sal. Aparte, se doraron los vegetales
(zanahoria amarilla, cebolla puerro, cebolla perla y apio). Cuando ya estaban todos los
vegetales dorados se procedi6 a poner vino tinto y dejar que todo se siga cocinando hasta
que el alcohol del vino se evaporara por completo.

Una vez el alcohol del vino evaporado se pusieron los ossobucos y se agreg6 fondo
de pollo oscuro hasta cubrir los huesos por completo. Se cociné en una marmita por
aproximadamente tres horas. Una vez listo los ossobucos, se cold la mezcla restante y se
puso a reducir en una olla grande por dos horas. Una vez lista la reduccion, se empacaron
al vacio los ossobucos con una parte de la reduccion. Para servir al cliente, se regenero el
ossobuco en una olla con agua caliente y se termin6 en un sartén caliente, rectificando el
sabor y agregando brunoise de zanahoria amarilla y cebolla blanca.

Para los ravioli se hizo una masa con sémola, aceite, harina, huevos, vinagre y sal;
y se dejo reposar por 3 horas. Durante ese tiempo de espera, se procedio con el relleno de
los ravioli con el queso ricotta, nuez, albahaca y aceite de oliva, con la ayuda de una
kitchen aid. Cuando la masa estaba lista se procedio a laminar la masa y hacer los ravioli
con ayuda de la kitchen aid. Para cocinar, se sumergieron los ravioli en una olla con agua
caliente por no mas de 5 minutos. Para finalizar la presentacién del plato se decord con una

rama pequefia de perejil crespo.

Postre

Para el postre se decidié hacer un Tiramisu.



31

El postre solo tuvo un cambio, el cual fue el plato en el que iba servido, cambiarlo
por un vaso de cristal para asi poder apreciar de mejor manera las capas del postre. Para la
elaboracion del Tiramisu se empezo6 remojando los dedos de dama (bizcotelas de Cyrano)
en una mezcla de café concentrado con amaretto, para luego colocarlas en la base de los
Vasos.

Para hacer la mezcla, se batieron las yemas de huevo con azlcar impalpable hasta
obtener una mezcla casi blanca. Luego se agregd el queso mascarpone, mientras se ponia a
batir las claras de huevo a punto de nieve. Con las claras ya a punto de nieve, y la mezcla y
el mascarpone bien incorporados, se procedio a poner las claras de huevo con la mezcla del
mascarpone. Esta mezcla se coloc6 encima de la base de dedos de dama en cada vaso. Ya
puesta la mezcla, se procedio a colocar otra capa de dedos de dama encima de la mezcla de
mascarpone y claras de huevo, y finalmente se colocaba nuevamente la mezcla del
mascarpone por encima de los dedos de dama. Finalmente se tapé el vaso con plastico film
y se puso a refrigerar por 4 horas como minimo. Para el momento de servir al cliente, se

espolvoreo chocolate cobertura 71% rallado sobre la capa de encima.

Arte del Menu
El disefio del mend no mostraba ningln tipo de imagen, simbolos o referencias
hacia Italia. El arte del menu lo que intentaba transmitir era tranquilidad, sobriedad y

elegancia. El arte del menu se puede ver en el Anexo 1.

Técnicas Culinarias utilizadas, variaciones o adaptaciones locales
Tomando en cuenta que el menu era italiano, solo hubo una variacién o adaptacion
que se tuvo que realizar en todo el menu para poder mantener la esencia de la gastronomia

italiana y del menu en si. Por tema de costos e importaciones se tuvo que buscar una
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variacion para el queso paglierina utilizado en la primera entrada. Como esta variedad de
queso es muy dificil de importar y su costo es muy elevado, se procedié a buscar otra
alternativa muy similar. La alternativa mas similar que se encuentra en el mercado es la del
queso brie. Si bien el queso brie es de origen francés, es muy similar al queso paglierina
italiano. La Unica diferencia entre ambos tipos de quesos es que el queso paglierina es un
poco mas grueso que el queso brie, pero en cuanto a textura y sabor es exactamente igual.
Para la segunda entrada y plato fuerte no fue necesaria ninguna variacion o
adaptacion puesto que todos los ingredientes y técnicas que se utilizan eran factibles para
la elaboracion del menu. En el postre tampoco fue necesario el adaptarse a los productos y
técnicas locales ya que la receta para el tiramisd, al no ser una sola receta, ofrece una
amplia gama de variaciones, técnicas y combinaciones; por lo que se procedi6 a usar las

técnicas y productos que més se acoplaron al mercado local.

Técnicas Culinarias utilizadas en cada plato
Para cada plato se realizaron diferentes técnicas culinarias para asi no afectar la

calidad final de la preparacion.

Primera Entrada

Formaggio Paglierina e Prosciutto su letto di rucula (Queso Paglierina con
prosciutto en cama de rucula).

Se porciona el queso brie junto con el jamén prosciutto laminado y se guardan en el
frio en una bandeja plastica con papel cera en el piso de la bandeja y se cubre la bandeja
con papel film. Para las verduras, la rdcula se lav6 y cubrié con papel mojado, para luego
conservar en el frio. El tomate cherry se cortd a’la minute y las aceitunas se conservaron

con su jugo en el frio.
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Como se menciond previamente, la primera entrada no sufri¢ alteraciones o
adaptaciones a las técnicas e ingredientes utilizados en la gastronomia italiana. La Unica
modificacion, si se puede Ilamar asi, es que los antipasti italianos rdsticamente se sirven en

tablas de madera y no en plato como se vendieron.

Segunda Entrada

Fritto Misto di Mare con Maionese ai Capperi e/o con sugo di Pomodoro (Frutos
del mar apanados acompafiados de mayonesa de alcaparras y/o salsa pomodoro).

Se limpiaron y porcionaron los mariscos para luego empacarlos al vacio y
congelarlos por porciones individuales. Los mariscos se apanaron en una apanadura
compuesta por maicena, maiz sabrosa, ajo en polvo, cebolla en polvo y apanadura.
Finalmente, los mariscos fueron freidos en una freidora. Para la mayonesa se utilizo
mayonesa con conservantes para poder tener una mayor duracion de la preparacion. Para la
segunda entrada se guardaron los mariscos congelados al vacié por porciones. De esta
forma se redujo el nivel de desperdicios ya que se descongelaba solo las porciones (15
diarias) que se tenia para vender a diario.

Como el proceso de apanar requiere de tiempo, los mariscos eran previamente
apanados en la mafiana y reservados en el frio en una bandeja con papel cera y luego
cubiertos igualmente con papel cera y papel film. Lastimosamente los mariscos que era
apanados y no eran vendidos ese dia, tenian que ser dados de baja ya que no eran aptos
para la venta del dia siguiente.

La mayonesa de alcaparra y la salsa pomodoro se guardaban en el frio. Ya que las
dos salsas tienen un nivel de conservacion a largo plazo, no hubo mucho problema para

controlar el crecimiento bacteriano y dias de duracion de cada una de ellas.
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Plato Fuerte

Ossobuco di vitello con ravioli di ricotta, noci e basilico (Ossobuco de ternera con
ravioli de queso ricotta, nuez y albahaca).

Los ossobucos fueron realizados con una coccién larga para lograr una textura
suave en la carne y que esta misma se desprendiera sin ningun problema del hueso. Se
doraron los huesos de pollo y verduras para la elaboracion del fondo oscuro de pollo. Se
reduce la salsa del ossobuco en una olla grande a fuego alto hasta lograr la textura deseada.
Los ossobucos, empacados al vacio con la salsa reducida, se regeneraron en una olla con
agua caliente para luego terminar la coccion en un sartén hirviendo.

Para el plato fuerte se empezé realizando un fondo oscuro de pollo. Para elaborar el
fondo oscuro se empez6 tostando los huesos de pollo y las verduras. Ya viendo doradas las
verduras y hueso se procedi6 a poner agua y un bouquet garni. El fondo una vez listo es
rapidamente enfriado y reservado en el frio hasta ser utilizados.

Después de realizar el fondo, se inicia tostando los huesos del ossobuco con una
cantidad generosa de sal. Cuando los huesos estén bien tostados se los saca del calor y se
los reserva a parte. A continuacion se procede a dorar las verduras y cuando ya estén bien
doradas se coloca vino tinto y se deja hervir hasta que el alcohol del vino se evapore por
completo. Cuando el alcohol del vino se haya evaporado, se colocan los huesos en el vino,
un poco de pasta de tomate, azucar y se coloca el fondo de pollo oscuro hasta que el
liquido cubra los huesos en su totalidad. Se coloca todo en el marmita y se procede a
cocinar por aproximadamente 4 horas a una temperatura de 250 grados centigrados.

Cuando ya estan listos los ossobucos, estos se sacan de la marmita y se procede a
separar la carne del hueso para reservarlos. El liquido que queda, se cuela para luego poder
reducirlos a fuego alto. Los ossobucos, ya separados del hueso, se porcionan para luego ser

empacados al vacio con parte de la reduccion y luego son llevados a congelacion. Al
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momento del servicio, los ossobucos se descongelan y se regeneran en una olla con agua
caliente para luego terminar la coccion en un sartén caliente y agregar brunoise de cebolla
blanca y zanahoria.

Para la preparacion de los ravioli se hace una masa con harina de trigo, sémola,
vinagre, sal y aceite de oliva. Una vez la masa lista y los ingredientes perfectamente
incorporados se procede a cubrir la masa con papel film y dejar reposar en el frio por 4
horas. Mientras la masa reposa, se realiza el relleno de los ravioli con la ayuda de la
kitchen aid. En el bowl de la kitchen aid se colocan el queso ricotta, la nuez sin cascara
previamente picada, un poco de aceite de oliva, sal, ajo repicado y albahaca cortada en
chifonade. Los ingredientes son batidos con ayuda del escudo hasta que se obtenga una
textura homogénea y los ingredientes estén bien mezclados.

Para realizar los ravioli, se utiliza la laminadora de la kitchen aid y se pasa la masa
hasta el punto 4. Luego se extiende la masa sobre un meson con harina y se cubre la mitad
con huevo, ayudandonos de una brocha. Se coloca la mezcla de tal forma dejando espacio
entre una y otra bola de mezcla. Se porciona y se coloca en una bandeja con papel cera y
abundante harina. Se cubre con papel cera y papel film y se congela inmediatamente. Para
el momento de servir, se saca los ravioli necesarios del congelador y se los cocina en una

olla con agua hirviendo por no mas de 6 minutos.

Postre

Como postre se escogié un Tiramisu. La mezcla del mismo, se guarda siempre en el
frio para evitar el crecimiento bacteriano. Se realiza por tandas de 5 para asegurar un buen
control de temperatura y no permitir el crecimiento de bacterias, ya que trabajamos con

huevo crudo.
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El primer paso es elaborar una mezcla con café concentrado y amaretto, el cual se
usaré para remojar los dedos de dama y colocarlos uniformemente en el fondo de los vasos
de cristal. Una vez hecho este primer paso, reservamos la mezcla de café y amaretto, y
batimos las yemas con el azlcar impalpable micro. Cuando esta mezcla tenga un color
blanco, agregamos el mascarpone y con la ayuda de la kitchen aid procedemos a batir las
claras a punto de nieve. Cuando el mascarpone esté bien incorporado a la mezcla de
yemas, y las claras ya a punto de nieve, mezclamos las dos elaboraciones y con la ayuda de
una espatula de goma incorporamos con cuidado los ingredientes cuidando siempre
mantener una temperatura baja.

Cuando la mezcla esté lista, vertemos un poco sobre los vasos de cristal. VVolvemos
a repetir el paso de remojar los dedos de dama y ponemos otra capa de estos sobre la
mezcla de mascarpone. Finalmente agregamos una segunda y Ultima capa de mezcla de
mascarpone sobre los dedos de dama. Limpiamos el vaso y lo cubrimos con papel film
antes de poner en el frio por aproximadamente 4 horas.

Para servir, rallamos chocolate cobertura 71% y colocamos a’la minute sobre la

ultima mezcla de mascarpone, que para este momento debe estar compacta.

Cuerpo Tedrico

Justificacion técnica, historia y geografia

En la primera charla que se tuvo al llegar a Marcus, se explicd en manera muy
general lo que el panel esperaba de los menus propuestos por los estudiantes para el
presente semestre. Entre las observaciones que se hicieron era el rescatar los sabores
tradicionales de la cocina no solo local, sino también internacional. Por esta razon se

decidié hacer un menu italiano que rescatara ciertos platos, que si bien muchos de ellos no
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eran muy famosos o antiguos, representan diferentes aspectos importantes y claves sobre lo
que representa la gastronomia de Italia.

El nombre del menu "L lItalia della Nonna", surge como una propuesta que intenta
rescatar ciertos platos rusticos que son famosos y muy preparados por abuelas italianas hoy
en dia. Como ltalia tiene varias regiones con diferentes sabores y técnicas, se propuso el
enfocarse en tres regiones italianas del norte que tienen un gran parecido. Las regiones
elegidas para este menu fueron Piamonte, Lombardia y Véneto.

Para la primera entrada se decidi0 usar ingredientes propios de la region de
Piamonte, por lo que la primera propuesta fue el realizar un clasico antipasto italiano
usando un queso Unico de esta region, el queso paglierina. Ademas del uso de este queso,
famoso en la region, se incluyo el prosciutto. A pesar de que el prosciutto mas famoso en
toda Italia es el de Parma, el prosciutto hecho en la region de Piamonte es considerado el
mejor de toda Italia por las poblacion de esta region al norte de Italia. El resto de
ingredientes como las aceitunas, tomate cherry, ricula, balsdmico y aceite de oliva; fueron
incluidos ya que son parte esencial en practicamente todos los antipasto italianos.

En la segunda entrada se decidid hacer una clasica preparacion de la region del
Véneto. Para esto se pens6 mucho sobre las caracteristicas de esta region, al estar en las
costas del Mar Adriatico, por lo que se decidié hacer un Fritto Misto di Mare. Este plato es
muy famoso en las costa de esta region y en ciudades portuarias que tuvieron gran
actividad comercial en la antigliedad como Venecia principalmente. La gran actividad
comercial que tuvo Venecia en la antigiiedad, conllevo a que varias culturas se unieran e
intercambiaran su cultura y mercaderia a lo largo del tiempo. Uno de los platos que mas se
consumian en esta ciudad era el fritto misto. Existe una amplia gama de fritto misto, ya que
no todos poseen los mismos mariscos o condimentos, por lo que no hay una sola receta de

este plato. Un punto que es muy interesante es que a pesar de que las aguas del mar
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Adriatico tienen un nivel de sal bastante alto, hace casi imposible la vida marina. Este es
un factor muy curioso ya que el consumo de peces y mariscos es amplio en esta region
italiana. En esta ocasion, se decidi6 utilizar mariscos locales, que igualmente se encuentran
en Italia. Por este motivo se decidi6 utilizar pulpo, camaron, calamar, langostino y dorado.
Ademas, se pensd en usar una clasica salsa italiana como la pomodoro y una mayonesa
casera de alcaparras. Para la apanadura se la hizo con polvo de ajo y cebolla, maiz sabrosa
y maicena para lograr una textura mas crujiente.

Pasando al plato fuerte, se decidid hacer un plato de la gastronomia lombarda, ya
que en esta region existe una gran variedad de platos que sirven como platos fuertes en
varios menus. En esta ocasion se decidié hacer un ossobuco de ternera acompafiado de
unos ravioli de nuez, albahaca y queso ricotta. El ossobuco de ternera es un plato, que
aunque se lo cocina en toda Italia, es en la regién Lombarda, especificamente en Milan, en
donde mas se lo consume. Por otro lado, la ternera es un animal que forma base de la dieta
italiana desde hace algunos siglos, siendo parte elemental de la gastronomia en el norte
italiano. En cuanto a los ravioli, estos no son unicos de la region lombarda, ya que se los
realiza en todo el pais. Lo que los diferencia entre una region y otra es el relleno de los
mismo. Para este menu se decidid hacer un ravioli relleno de albahaca, ricotta y nuez.

Finalmente, para el postre se decidio la preparacion de un clasico Tiramisu italiano.
Aunqgue no hay una receta Unica para la realizacion de este clasico postre italiano, sus
origenes se remontan a la region del Véneto, especificamente en la ciudad de Treviso. Su
nombre, que en lengua del Véneto es "tirame su™ (escogeme), es un postre que aunque no
tiene mas de 100 afios (se menciona por primera vez su preparacion al rededor de los afios
70), se ha convertido en uno de los platillos mas iconicos dentro de la gastronomia italiana.
Como previamente se mencion0, no hay una receta Unica para este delicioso postre, por lo

que existe una gran variedad de preparaciones que van desde el uso de queso mascarpone
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en unos y el uso de materias grasa como la crema de leche como substituto del queso
mascarpone. Para el almibar que se usa para remojar los dedos de dama, igualmente se
tiene una amplia variedad. Aunque la gran mayoria contiene café amargo, muchas recetas
usan licores italianos como el amaretto, frangelico o fernet.

En conclusion, el menu fue pensado no solo para recordar ciertas preparaciones
italianas, sino también para demostrar que ciertas técnicas y preparaciones clasicas pueden
ser preparadas de la misma manera con algunos ajustes nuevos para mejorar ciertos
aspectos tales como la conservacion, coccion y preparacion. Con esto se pudo ver que
ciertos ajustes que se hicieron no afectaron el resultado final de las preparaciones, ya que al
final se obtuvo el mismo producto, pero con estandares y técnicas méas avanzadas a las

usadas rusticamente.

Resultados y Conclusiones

El mend italiano "L Italia della Nonna", fue vendido en el restaurante Marcus desde
el dia Martes 29 de Enero de 2013 hasta el dia Domingo 3 de Febrero de 2013. El menu
tuvo gran acogida por la clientela del restaurante durante este periodo, ya que de 73 platos
vendidos durante la semana, 42 de estos platos fueron el mend italiano.

Analizando las exigencias, y competencia que se tiene en la zona, se pudo concluir
que el menu tuvo buena acogida a pesar de que la semana presento poca afluencia de
publico. Este numero pudo haber sido mayor, pero hay que tomar en cuenta el campo
demografico en el cual nos encontramos y competidores directos de comida italiana como
en la Trattoria que ofrecen comida italiana a un menor precio. Otro punto que pudo haber
influenciado que el menu no se vendiera mas es que Enero es un mes de baja temporada en
el restaurante. Omar Monteros, gerente del restaurante Marcus, comentd que los primeros

meses después de diciembre son bajos y no hay mucha clientela. Finalmente, el dia sdbado
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2 de Febrero de 2013, el menu no fue ofrecido por la noche ya que el restaurante estuvo
cerrado debido a un evento que se celebro en el salon y el reservado esa misma noche.

El resultado, aunque no fue el esperado, fue muy alentador ya que se vendio una
buena cantidad de menus, comparado con el numero de platos vendidos durante el periodo
de venta. Por otro lado, el conocimiento de estar a cargo de un menu y tener la
responsabilidad total de este, representa una experiencia que sin duda alguna ayuda para el
crecimiento personal y profesional de cualquier persona que lo realice con éxito. Sin duda
es la experiencia mas cercana, que se puede tener durante la vida universitaria, que se

asemeja a lo que es la vida diaria de cada chef duefio de un restaurante.

Analisis Gastronémico

Recetas Estandar y Procesos

Estos datos se encuentran en el anexo 2.

Técnicas culinarias

Técnicas usadas en la primera entrada

Laminado: Hacer laminas de un producto (Prosciutto, queso brie)

Técnicas usadas en la segunda entrada

Coccion a Fuego Bajo: Técnica de cocer un producto durante tiempo prolongado
para cambiar su textura y obtener una mas suave. (Pulpo)

Freir: Método para dorar y cocinar alimentos mediante grasa. (Camaron,

langostino, dorado, calamar).
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Técnicas usadas en el plato fuerte

Hervir: Cocinar en olla un alimento permitiendo que el liquido hierva. (Fondo de
Pollo, vino tinto y verduras, ravioli).

Rostizar: Accion por la cual se quema la corteza del alimento a través del fuego
directo, parrilla, hornilla, horno o soplete. (Huesos para fondo, ossobuco, verduras).

Reduccion: Cocinar una mezcla hasta que esta reduzca su tamafio para concentrar
sus sabores y tener una textura mas espesa (salsa ossobuco).

Coccion a Fuego Bajo: Técnica de cocer un producto durante tiempo prolongado
para cambiar su textura y obtener una mas suave (Ossobuco).

Blanquear :Cocer al dente un producto en liquido en ebullicion. (Ravioli).

Técnicas usadas en el postre

Batir: Revolver uno o més ingredientes para que se condensen o disuelvan (Claras
de huevo, yemas de huevo y azucar impalpable).

Mezclar: Juntar, unir o incorporar elementos heterogéneos (mascarpone, yemas de
huevo, azucar impalpable y claras de huevo)

Refrigerar: Enfriar un alimento en una camara especial para que se conserve y/o

solidifique generalmente hasta una temperatura cercana a los 0 grados (mezcla tiramisu).

Detalle de Ingredientes y Adaptaciones

La necesidad de adaptar ingredientes no fue un problema grave. El Unico
ingrediente que se tuvo que adaptar, a las necesidades y disponibilidad del mercado, fue el
cambio del queso paglierina italiano por la del queso brie francés. El cambio no representd

un gran cambio de sabores ya que los dos quesos tienen la misma textura y sabor. La Unica
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diferencia entre los dos quesos es que el queso paglierina es unos milimetros mas grueso
que el queso brie francés.

En cuanto a los ingredientes utilizados, a continuacion se muestra un lista con los
ingredientes y componentes empleados para la elaboracién del mena "L’ltalia della

Nonna".

Ingredientes Primera Entrada
— Queso Brie
— Prosciutto
— Radcula
— Aceituna Negra.
— Aceituna Verde
— Aceite de Oliva

— Aceto Balsamico

Ingredientes Segunda Entrada
— Pescado Dorado
— Calamar:
— Pulpo
— Langostino
— Camaron
— Ajo en Polvo
— Pimienta

— Cebolla en Polvo



— Maiz Sabrosa

— Maicena

— Harina Blanca de Trigo
— Apanadura

— Mayonesa

— Alcaparra

— Huevo

— Limon Meyer

Ingredientes Plato Fuerte
— Ossobuco de Ternera
— Vino Tinto
— Queso Ricotta
— Albahaca
— Nuez
— Zanahoria
— Cebolla Puerro
— Cebolla Perla
— Apio
— Harina
— Ajo Entero
— Vinagre Blanco
— Sémola

— Aceite de Oliva
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Huevo

Pasta de Tomate

Perejil Crespo

— Perejil Liso

Ingredientes Postre
— Queso Mascarpone
— Chocolate Cobertura 71%
— Dedos de Dama
— Café Molido
— Huevos
— Azlcar Impalpable

— Amaretto

Equipos Utilizados
— Cocina Industrial: Cocina con hornillas que controlan gran potencia de gas, permite
regular la cantidad de fuego necesaria.
— Freidora: Equipo contenedor de aceite que permite regular su temperatura a través
de una perilla que controla el fogon.
— Refrigerador: Caja que permite la circulacion de aire por un ventilador que manda
el aire caliente a su parte inferior y al subir se enfria. Mantiene temperaturas que

rodean los 4°C.
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— Congelador: Caja que permite la circulacion de aire por un ventilador que manda el
aire caliente a su parte inferior y al subir se enfria. Mantiene temperaturas que
rodean los -12 -18°C.

— Horno industrial: Caja con ventilador que ayuda a que el calor circule y cocine los
alimentos.

— Marmita: Olla de metal cubierta con una tapa que queda totalmente ajustada. Se
utiliza generalmente a nivel industrial

— Horno Basculante: Horno de resistencia que gira alrededor de un eje horizontal que
permite el basculamiento, colada o descarga de preparaciones, alimentos o liquidos

que Se encuentran en su interior..

Detalles del Servicio

Para el servicio se utilizo la vajilla existente en el restaurante, cada preparacion fue
montada en un plato de distinto didmetro y forma. ElI Anexo 3 exhibe las fotos del salon,
los platos montados, los platos utilizados, el montaje de la mesa y la cuberteria de cada uno

de los platos.

Primera Entrada
Plato redondo, tamafio 24.

Tenedor y cuchillo de entrada.

Segunda Entrada
Plato rectangular.

Tenedor y cuchillo de entrada.
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Plato Fuerte
Plato redondo honde, tamafio 32.

Tenedor de fuerte y cuchillo para carnicos.

Postre

Vaso Old Fashion Mediano.

Cucharay tenedor de postre.

Analisis Financiero

Recetas Estandar de Costos

Las recetas estandar de cada plato (estandarizada para 10 pax cada una) se las

puede encontrar en la parte de anexo 2.

Costo por Plato

COSTO POR PLATO
COSTO COSTO
COSTO EMPAQUE TOTAL
PLATO NOMBRE PREPARACION VACIO PLATO
Antipasto Italiano de
Primera Queso Paglierina,
Entrada | Prosciutto y Rucula 1,16 0 1,16
Segunda
Entrada | Fritto Misto di Mare 1,74 0,08 1,82
Ossobuco de ternera
con ravioli de queso
Plato ricotta, albahaca 'y
Fuerte nuez 4,49 0,08 4,49
Postre Tiramisu 1,06 0 1,06
COSTO
TOTAL
MENU 8,54
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Kardex de produccion, ventas y bajas diarias

En el anexo 4 se puede apreciar cuales fueron las bajas, ventas y produccién de
platos que se hicieron a diario. Cabe recalcar que para que el personal de servicio pudiera
degustar el plato y promocionarlo a los comensales del Marcus, no fue necesario realizar
un menu ya que con parte de los productos que sobraron de la segunda degustacion se
preparo uno para ellos. Ademas, se tuvo un evento con el menu, dos dias antes de su venta
al pablico, por lo que el personal de servicio sabia exactamente como iban a salir las

preparaciones durante la semana de venta del mend.

Resultados Financieros
Los resultados financieros, como copia de requisiciones y transferencias realizadas

al finalizar el periodo del mend, se los puede apreciar en la parte de Anexo 5.

Costo Real y Costo Teorico

Para analizar el éxito del proyecto y sus ganancias, es necesaria la comparacion
entre el costo tedrico del proyecto, frente al costo real de este mismo.

El costo tedrico del ment es $8,54 délares americanos y se lo vendi6 a $19,95

dolares americanos.

8,54
COSTO TEORICO =

19,95
COSTO TEORICO = 0,428



COSTO TEORICO =

El costo real del proyecto, por otro lado, es la suma de todos los ingredientes y

42,80%
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elementos requeridos (no se toma en cuenta los equipos usados), menos las transferencias y

devoluciones al finalizar la venta del mend. A continuacion se detalla las requisiciones,

devoluciones y transferencias:

Costo Total de Requisiciones

FECHA DE REQUISICION| COSTO

24 de enero de 2013 456,76

26 de enero de 2013 137,83

28 de enero de 2013 32,26

29 de enero de 2013 57,99

30 de enero de 2013 40,01

TOTAL COSTO REQUI. 724,85

Costo Total Devoluciones y Transferencias

CANTIDAD PRODUCTO COSTO | COSTO UNI
2,680 | Limén meyer 1,080 2,894
3,000 | Apanadura 1,000 3,000
0,600 | Nuez S/Cascara 16,680 10,008
0,600 | Ajo Entero 2,740 1,644
0,300 | Maiz Sabrosa 1,920 0,576
0,200 | Azdcar Micro Impalpable 1,760 0,352
0,140 | Cebolla en Polvo 7,680 1,075
0,140 | Ajo en Polvo 6,000 0,840
0,104 | Maicena 3,480 0,362
0,240 | Sémola 1,960 0,470
1,120 | Cebolla Perla 1,080 1,210
0,030 | Café Molido 10,710 0,321
0,060 | Cobertura 71% 10,550 0,633
4,000 | Queso Brie Nacional Deli 4,400 17,600
0,600 | Queso Mascarpone Nacional 9,250 5,550
0,610 | Queso Ricotta 5,240 3,196




0,740 | Jamon Prosciutto Laminado 30,000 22,200
6,000 | VT Clos de Pirque XI 4,530 27,180
TOTAL 99,11
Devoluciones Marcus
CANTIDAD | PRODUCTO COSTO |COSTO UNI
48| Plato Fuete (Ossobuco y Ravioli) | 4,442709 215,44
24 Segunda Entrada 1,74 41,76
21 Primera Entrada 1,16 24,36
5 Dedos de Dama 4,318 21,59
Total 303,15
Costo Ingredientes Utilizados en el menu
Costo Total Requisicion 724,85
- Costo Total Devoluciones y Transferencias 99,112
- Devoluciones Marcus 303,15
Costo Ingredientes Utilizados 322,59
Ingreso por Ventas
INGRESOS POR VENTAS
PRODUCTO NUMERO | PRECIO | TOTAL
Menu Completo 42 8,54| 358,62
Primera Entrada 0 0,00 0,000
Segunda Entrada 0 0,000 0,000
Plato Fuerte 0 0,000 0,000
Postres 0 0,000 0,000
Helado Morocho 0 0,000 0,000
INGRESOS TOTALES | 358,62

49
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Costo Real
322,59
COSTO REAL =
837,9
COSTO REAL = 0,385
COSTO REAL = 38,5%

Anélisis y Justificacion

Al comparar el food cost teodrico y real se puede concluir que si bien no hay una
paridad, el costo real no es lejano al tedrico. Esta diferencia se debe a que varios
ingredientes y suministros fueron dados de baja a diario, por lo que el precio real del
proyecto se incremento. Si no se dieran tantos ingredientes de baja, o se hubiera tenido un
mise an place de postres y segundas entradas, mas pequefio, es posible que se pueda lograr

el food cost real mas cercano al tedrico.

Conclusiones

El menu "L’ Italia della Nonna" no resulté ser el éxito que se tenia previsto, cuando
se propuso la idea por primera vez al panel de degustacion. Vale recalcar que se logro un
buen margen de ventas con respecto a el numero de platos vendidos durante ese periodo.
Por otra parte, el proyecto como propuesta fue un éxito ya que cumplid con los
requerimientos y estandares que puso el panel de degustacion. Con la segunda propuesta
aceptada, se logré cumplir regulaciones como el rescate de ciertas técnicas y platos
gastronomicos. A pesar de que era un menu internacional, la esencia de la propuesta era el
rescate de la cocina rustica y tradicional italiana. Puede que un giro un poco mas moderno

con técnicas vanguardistas hubiera jugado un papel importante a la hora de atraer mas
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clientela, pero al final el menu sirvi6 para su proposito que era el rescate gastronémico y
como un aporte para saber que tan aceptable puede resultar un mend rustico italiano para el

publico del Marcus.

Comentarios y Recomendaciones

Para el éxito de la semana de menu en el Marcus, lo primero que debe tener uno en
cuenta es el tener una buena predisposicion y estar motivado desde el primer dia hasta el
ultimo ment que se venda. Ademas, el tener una experiencia previa, ya sea en otro
restaurante o sacando un menu en algun otro lado, es de gran ayuda porque te ensefia a
desenvolverte dentro de la cocina para poder tener un buen entendimiento y control no solo
de las técnicas y tiempos de coccidn, sino también del orden y la limpieza.

Otro punto que me parece importante, es que uno debe cocinar con pasion todos los
platos, sin importar que el plato que uno esté haciendo ese rato sea para algun familiar que
fue a probar nuestro mena, ya que al final del dia todos los clientes son iguales. Es por ello
gue debemos mantener la misma imagen y estandares en todos los platos que sacamos.

Como recomendaciones diria que hay que estar muy atentos con las requisiciones
que se hacen a bodega. Durante la semana de mend tuve varios problemas y contratiempos
que afectaron mi primer dia de menu, por lo que recomiendo siempre tener backup o plan
B si bodega no llega a despachar los productos que pedimos a tiempo.

En conclusion, pienso que no hay nada méas satisfactorio que tener un menu a tu
cargo y que a todas las personas que lo haya probado les haya gustado y te hayan felicitado
por un trabajo que es sin duda una prueba que te ayuda a crecer mucho no solo como
persona, sino también como profesional. Por otro lado, el trabajar en equipo y saber que
atras tuyo tienes amigos y personas que estan para apoyarte y echarte una mano, es algo

que te ayuda enormemente para tener éxito en tu semana. Puede que sea mi nombre el que
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haya estado impreso en el menu, pero a atrds mio habia un equipo de trabajo, que aunque
no era visible, fue parte fundamental de que todo haya salido perfecto al final, Sin duda es
una experiencia Unica que la Universidad nos brinda para poder trabajar con un equipo de

trabajo profesional y solidario.
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ANexos

Anexo 1: Arte Menu

L'1talia della Nonna

PRIMO ANTIPASTO

Formaggio Pagliering e prosciutto su letto dl rucela
(OQueso pagliening con prosciutho en cama de nicula)

SECONDO ANTIPASTD
Fritto Misto di Mare can Malonese ai Capper! &fo con sugo d1 Pomadara
{Frutos del mar e de wo solsa

PIATTD UNICD
Cissobuco di vitello con ravicd] di ricotta, nod & basilico
{Ossobuca de ternera con raviall de quesa ricotta, awez ¥ aibahaca)



Anexo 2: Recetas Estandar y Procesos

Receta Estandar Primera Entrada
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Receta antipasti italiano de queso paglierina, prosciutto y rucula

Receta Receta antipasti italiano de queso paglierina, prosciutto y ricula
) Tamafio de
Rendimiento: 10 Porciones Porcién: Individual
Uso: Menu Estudiante Marcus Fecha: 06/03/2013
Costo Costo Costo
Unidad Cantidad Ingrediente Unitario Total Porcion
S S S
Unidad 1| Queso brie 4,40 4,40 0,44
$ $ S
Kilogramos 0,100 | Prosciutto 55,22 5,52 0,55
$ $ $
Kilogramos 0,080 | Rucula 20,99 1,68 0,17
S S S
Kilogramos 0,080 | Tomate cherry 5,88 0,47 0,05
S S S
Kilogramos 0,010 | Aceituna n s/h (bodega deli) |7,60 0,08 0,01
S S $
Kilogramos 0,050 | Aceituna v s/h (bodega deli) |7,75 0,39 0,04
Costo S
Total 12,54
Costo S
Merma 14,42
Costo S
Porcion 1,25

Procedimiento:

1. Porcionar el queso brie en laminas pequeiias, hacer lo mismo con el prosciutto

2.Cuando los dos ingredientes estén porcionados, poner una ldmina de queso y luego una

lamina
de prosciutto. Repetir este proceso hasta tener 5 ldminas de queso y 5 ldminas de queso

brie por
cada porcién. Poner en una bandeja con papel cera, cubrir con papel film y reservar en el frio
hasta el montaje

3. Lavar la rdcula en un bowl con agua y dejar remojar con un poco de hielo por no mas de 10
y envolver en papel mojado. Reservar en el frio hasta el montaje en un envase cubierto
con papel film.

4. Laminar las aceitunas y reservar en su jugo en el frio hasta el montado

5. Lavar el tomate cherry y reservar en un envase tapado hasta el montado




Receta Estandar Segunda Entrada
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Receta Fritto Misto di Mare

Receta Receta Fritto Misto di Mare Fecha: 06/03/2013
Rendimiento: 10 Porcidn
Tamafio de
Uso: Menu Estudiante Marcus Porcion: Individual
Costo
Unidad Cantidad Ingrediente Costo Unitario | Costo Total | Porcién
$ $ $
Kilogramos 0,100 | Dorado Filete 7,88 0,79 0,08
Calamar entero | S S S
Kilogramos 0,140 | pequefio 8,58 1,20 0,12
S S S
Kilogramos 0,220 | Pulpo 12,00 2,64 0,26
S S S
Kilogramos 0,350 | Langostino 22,00 7,70 0,77
$ $ $
Kilogramos 0,100 | Camaron 36-40 | 12,00 1,20 0,12
Funda al vacio S S S
unidad 10,000 | mediana 0,08 0,75 0,08
S S S
Kilogramos 0,060 | Mayonesa 4,02 0,24 0,02
S S S
Kilogramos 0,010 | Alcaparra 7,87 0,08 0,01
S S S
Kilogramos 0,010 | Ajo polvo 6,00 0,06 0,01
S S S
Kilogramos 0,010 | Pimienta 4,32 0,04 0,00
Cebolla en S S S
Kilogramos 0,010 | polvo 7,68 0,08 0,01
S S S
Kilogramos 0,400 | Harina blanca 1,17 0,47 0,05
S S S
Kilogramos 0,010 | Maiz sabrosa 1,92 0,02 0,00
S S S
Kilogramos 0,010 | Maicena 3,48 0,03 0,00
$ $ $
unidad 1,667 | Huevo 0,12 0,21 0,02
S S S
Kilogramos 0,500 | Apanadura 3,00 1,50 0,15
Kilogramos 0,350 | LimSn meyer S S S




1,18 0,41 0,04
S
Costo Total (17,42
Costo S
Merma 20,03
Costo S
Porcion 1,74

Procedimiento:
Mayonesa de Alcaparras

1. Picar las alcaparras finamente. Repicar de ser necesario.
2.Mexclar las alcaparras con la mayonesa y reservar en el frio hasta el momento del
montaje.

Mariscos
1. Cocinar el pulpo en una olla con agua, una pisca de azucar.
2. Una vez listo el pulpo enfriar, porcionar y reservar en refrigeracion.

3. Limpiar y porcionar el camarédn, pulpo, dorado y calamar.
4. Porcionar el dorado en cuadrados, el calamar en aros, el langostino partir por la mitad a
lo largo y el camardn abrir

en corte mariposa
5. Poner en fundas al vacio una porcion de cada marisco y congelar. Descongelar horas
antes del montaje las

porciones necesarias.

Apanadura
1. Mezclar en un bowl el ajo en polvo, cebolla en polvo, maiz sabrosa, maicenay
apanadura. Reservar en un lugar
fresco hasta el momento del montaje
2. Los huevos y la harina reservar hasta el momento del montaje.

Decoracién
1. Porcionar cada limén en 6 partes iguales. Reservar en el frio para el montaje.
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Receta Estandar Plato Fuerte

Receta Ossobuco de Ternera con Ravioli de ricotta, nuez y albahaca

Receta Ossobuco de Ternera con

Receta Ravioli de ricotta, nuez y albahaca Fecha: 06/03/2013
Rendimiento: 10 Porcion
Tamano
de
Uso: Mend Estudiante Marcus ~ Porcién:  Individual
Costo Costo
Unidad Cantidad | Ingrediente | Unitario Total Costo Porcion
Ossobuco de | $ $ $
Kilogramo 3,000 | Ternera 5,80 17,40 1,74
VinoTinto | $ $ $
Kilogramo 4,000 | Clos 4,50 18,00 1,80
Pasta de $ $ $
kilogramos 0,280 | tomate 3,92 1,10 0,11
Funda al
vacio $ $ $
kilogramos 10,000 | mediana 0,08 0,75 0,08
$ $ $
Kilogramo 0,150 | Queso ricotta |5,24 0,79 0,08
$ $ $
Litro 0,050 | Albahaca 5,00 0,25 0,03
$ $ $
Kilogramo 0,050 | Nuez 16,68 0,83 0,08
$ $ $
kilogramos 0,050 | Ajo entero 2,74 0,14 0,01
Harina de $ $ $
kilogramos 0,450 | trigo 1,17 0,53 0,05
Vinagre $ $ $
kilogramos 0,050 | blanco 2,00 0,10 0,01
$ $ $
kilogramos 0,100 | Sémola 1,96 0,20 0,02
Aceite de $ $ $
Litro 0,150 |olivagaléon 6,71 1,01 0,10
$ $ $
Unidad 8,330 | Huevo 0,12 1,02 0,10
$ $ $
Kilogramos 0,400 | Apio 0,78 0,31 0,03
Zanahoria $ $ $
kilogramos 0,900 | amarilla 0,78 0,71 0,07
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Cebolla $ $ $

Kilogramo 0,400 | puerro 2,15 0,86 0,09
$ $ $

Kilogramos 0,600 | Cebolla perla |1,08 0,65 0,06
$ $ $

kilogramos 0,050 | Perejil crespo | 5,00 0,25 0,03
Costo | $

Total 44,88
Costo | $

Merma |51,62
Costo | $

Porcion 4,49

Procedimiento:
Fondo de Pollo Oscuro
1. Dorar la mitad del peso de las verduras (apio, zanahoria amarilla, cebolla puerro,
cebolla perla) y los huesos de pollo
en una olla.
2. Una vez dorados, agregar agua hasta llenar la olla. Dejar reducir a fuego alto hasta
obtener la cantidad deseada.
3. Cuando el fondo esté listo, enfriar y reservar en el frio.

Ossobucos de Ternera
1. Rostizar los ossobucos con abundante sal en un sartén. Cuando estén rostizados sacar
del fuego y reservar.
2. En una olla grande, poner a dorar el resto de las verduras (apio, zanahoria amarilla,
cebolla puerro, cebolla

perla).
3. Una vez las verduras bien doradas, agregar el vino tinto y dejar reducir hasta que el
alcohol del vino se haya

evaporado por completo.
4. Cuando el alcohol del vino se haya evaporado, poner los ossobucos rostizados en la
olla. Agregar el fondo de
pollo que teniamos reservado en el frio hasta que este cubras por completo los
ossobucos.
5. Cubrir la olla con papel aluminio y llevar al horno.
6. Cocinar a 250 grados centigrados por aproximadamente 3 horas o hasta que la carne
se desprenda del hueso sin

dificultad.
7. Una vez listos los ossobucos, retirarlos de la mezcla, quitarlos del hueso y
reservarlos.
8. Colar la mezcla en la que fueron cocinados los ossobucos y ponerla a reducir a fuego
alto en una olla hasta

obtener una salsa parecida a un jus.
9. Cuando la salsa este reducida hasta la textura y sabor deseado, poner a enfriar.
10. Cuando la salsa este fria, poner en una funda al vacio una porcién de ossobuco con
un poco de la salsa reducida.
11. Sellar al vacio y congelar. Descongelar horas antes del servicio para poder regenerar




en una olla con agua
hirviendo.

Ravioli de ricotta, nuez y albahaca
1. En un bowl de kitchen aid poner harina de trigo, sémola, huevos, aceite de oliva,
vinagre y sal a batir con la

ayuda del garfio.
2. Cuando los ingredientes estén bien incorporados, sacar la masa del bowl y terminar
amasando a mano hasta

obtener la textura de masa deseada.
3. Una vez obtenida la masa deseada, guardar la masa en el refrigerador envuelta en
papel film por 4 horas para

que descanse.
4. Para el relleno, poner en un bowl de kitchen aid la albahaca cortada en chifonade, la
nuez, el queso ricotta, el ajo

repicado, sal y un poco de aceite de oliva.
5. Batir con la ayuda del escudo hasta que los ingredientes estén bien incorporados.
6. Sacar la mezcla del relleno del bowl de la kitchen aid y reservar en el frio.

Armado de los ravioli

1. Sacar la masa del refrigerador y laminar hasta obtener el grosor deseado.

2. Untar de huevo una la mitad de la masa previamente laminada.

3. Poner el relleno para ravioli sobre la parte de la masa que fue untada con huevo
previamente.

4. Cubrir el relleno con la parte de la masa que no fue untada con huevo.

5. Porcionar y guardar en una bandeja plastica con papel cera y abundante harina en |
congelador.

6. Reservar en el congelador hasta la hora del servicio.

Decoracion.

1. Lavar el perejil crespo con abundante agua

2. Escoger las hojas mas uniformes y colocarlas en un recipiente con agua.
3. Reservar hasta el momento del montaje.
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Receta Estandar Postre

Receta Tiramisu

06/03/201
Receta Receta Tiramisu Fecha: 3
Rendimiento: 10 Porcidn
Tamairio de
Uso: Menu Estudiante Marcus ~ Porcion: Individual
Costo Costo
Unidad Cantidad| Ingrediente | Costo Unitario Total Porcion
$
Kilogramo 0,400 | Mascarpone 10,25 4,110,41
$
Kilogramo 0,007 | Cobertura 71 % 10,55 0,07385/0,01
$
Kilogramo 0,001 | Café molido 10,71 0,01071/0,00
$
Kilogramo 0,280 | Dedos de dama 20,05 5,614 /0,56
$
Unidad 2,500 | Huevos 0,123 0,3075|0,03
Azlcar micro $
Kilogramo 0,120 | impalpable 1,756 0,21072 0,02
$
Litro 0,020 | Amaretto bols 11,72 0,2344 10,02
Costo $
Total 10,55
Costo | $
Merma |12,13
Costo | $
Porcion |1,06

Procedimiento:
Almibar
1.Prepara un café concentrado y poner amaretto.

Base tiramisu
1. Remojar los dedos de dama en el almibar y colocar en la base de los moldes.

Masa Tiramisu
1. Mezclar las yemas de los huevos con el aztcar impalpable hasta obtener una mezcla
blanca.
2. Cuando la masa este casi blanca, agregar el queso mascarpone y con la ayuda de
una espatula

de goma mezclar suavemente hasta que se incorpore por completo todos los
ingredientes.
3. Al mismo tiempo, poner las claras en el bowl de la kitchen aid y poner a batir hasta
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que estén

a punto de nieve.
4. Poner las claras de huevo a punto de nieve con la otra mezcla y con la ayuda de una
espatula
de goma mezclar en forma envolvente hasta incorporar los ingredientes por completo.
5. Teniendo los ingredientes incorporados, verter la mezcla sobre la base de dedos de
dama en

los moldes.

6. Sobre la mezcla ya puesta en los moldes, volver a colocar una capa de dedos de
dama

remojados en el almibar sobre la mezcla.

7. Finalmente poner una capa final de la masa del tiramisa. Cubrir con papel filmy
llevar a

refrigeracion.
8. Refrigerar por un minimo de 3 horas.

Decoracion
1. Rallar chocolate cobertura 77% en un recipiente y reservar hasta el montaje.
2. Para el montaje espolvorear sobre la Gltima capa de mascarpone y servir.
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Anexo 3: Foto de platos montados, vajilla montada y salén

Foto Restaurante

Foto Primera Entrada

-

Foto Montaje Vajilla Primera Entrada

63



Foto Segunda Entrada

Foto Montaje Vajilla Segunda Entrada

Foto Plato Fuerte

\
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Foto Montaje Vajilla Plato Fuerte

Foto Postre

Foto Vajilla Postre
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Anexo 4: Kardex de Produccion y Ventas Detalladas por Plato

KARDEX DE PRODUCCION, VENTAS Y BAJAS DIARIAS PRIMERA

ENTRADA
Lunes| Martes |Miércoles|Jueves | Viernes | Sdbado| Domingo

Produccion| 0 15 10 4 4 12 18
Inventario

Inicial 0 15 15 15 15 15 30
Ventas 0 10 4 4 12 3 9
Inventario

Final 0 5 11 11 3 12 21

Bajas 0 0 0 0 0 0 21

KARDEX DE PRODUCCION, VENTAS Y BAJAS DIARIAS SEGUNDA

ENTRADA
Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo

Produccion 0 15 8 8 15 10 30
Inventario

Inicial 0 15 8 8 15 10 30
Ventas 0 10 4 4 12 3 9
Inventario

Final 0 5 4 4 3 7 21
Bajas 0 5 4 4 3 7 21

KARDEX DE PRODUCCION, VENTAS Y BAJAS DIARIAS PLATO

FUERTE
Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo

Produccién 90 0 0 0 0 0 0
Inventario

Inicial 90 90 80 76 72 60 57
Ventas 0 10 4 4 12 3 9
Inventario

Final 90 80 76 72 60 57 46
Bajas 0 0 0 0 0 0 46

KARDEX DE PRODUCCION, VENTAS Y BAJAS DIARIAS POSTRE

Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo
Produccion 30 0 0 15 4 30 0
Inventario
Inicial 0 30 20 15 15 33 30




Ventas 0 10 4 4 12 3 9
Inventario
Final 30 20 16 11 3 30 21
Bajas 0 0 16 0 0 0 21
VENTA DETALLADA POR PLATO
Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sdbado | Domingo | Total
Primera
Entrada 0 10 4 4 12 3 9 42
Segunda
Entrada 0 10 4 4 12 3 9 42
Plato
Fuerte 0 10 4 4 12 3 9 42
Postre 0 10 4 4 12 3 9 42
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Anexo 5 transferencias, devoluciones y requisiciones

mydnventory

ESTUDIANTE MARCUS

Issue Request usf 22/01/2013 13:22
Issue Request - LA1301-00607 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))
Date . 24/01/2013

From Cost Center : BODEGA PRINCIPAL (CCS)

To Cost Center : BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)

Info : MENU ITALIANO MARCUS RANDY VASCONEZ
Status . Requested

Item No. SOH Item

16006 0,00 TERNERA OSBUCO Kilogra 30,00 30,00 6,20 186,00
m

89027 0,00 VT CLOS DE PIRQUE x L Liter 40,00 40,00 4,60 180,00

83093 0,00 ZANAHORIA AMARILLA  Kilogra 9,00 9,00 0,78 7,06
m

83030 0,00 CEBOLLA PERLA Kilogra 6,00 6,00 1,08 6,47
m

83031 0,00 CEBOLLA PUERRO Kilogra 4,00 4,00 2,16 8,62
m

83013 0,00 APIO FRESCO Kilogra 4,00 4,00 0,78 3,14
m

36101 0,00 PASTA TOMATE Kilogra 2,80 2,80 392 1096
m

40028 0,00 F'EREJJL_LIS_O_-_/:’;E{" Kilogra 0,50 0,50 4,90 2,45
m

40033 0,00 TOMILLO FRESC Kilogra 0,50 0,50 2450 12,25
m

31038 0,00 LAUREL SECQ.r Kilogra 0,50 0,50 6,38 3,19
m

73022 0,00 FUNDA VACIO MEDIANA Each 100,00 100,00 0,08 7,50

69051 0,00 QUESO RICOTTA Kilogra 1,80 1,80 524 9,43
m

40002 0,00 ALBAHACA FRESCA Kilogra 0,45 0,45 5,88 265
m

45016 0,00 NUEZ S/ICASCARA Kilogra 0,45 0,45 16,68 7.50
- m

51008 0,00 HARINAW Kilogra 4,05 4,05 1,38 5,59
m

83009 0,00 AJO ENTERO Kilogra 0,45 0,45 2,74 1,23
m

Page 1 of 2
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Item No.
85004

51018
1003

55001

NawissueReque
5

SOH Item
0,00 VINAGRE BLANCO

0,00 SEMOLA

0,00 A. OLIVA GALON

0,00 HUEVOS

Unit
Liter
Kilogra
m

Liter

Each

Req. Qty
0,45

0,90
1,35

75,00

Qty
0,45

0,90

1,35

75,00

Price Total

2,00 0,90
1,96 1,76
6,71 9,06
0,12 9,25
Total: 475,01

Page 2 of 2
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mydnventory

ESTUDIANTE MARCUS
Issue Request usf 23/01/2013 14:10
Issue Request - LA1301-00661 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))
Date . 28/01/2013 se-tTw
From Cost Center : BODEGA PRINCIPAL (CCS)
To Cost Center : BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)
Info © MENU ITALIANO RANDY VASCONEZ
Status . Requested

Item No. SOH dYtem ! Unit=- Req. Qty

65014 0,00 DORADO FLETE / Kilogra 1,40 1,40 780 1092
m

61003 -4 0,66 CALAMAR ENTERO PEQ. Kilegra 1,60 1,60 881 1410
m

61029 -/5C 0,00 PULPO 7 Kilogra 250 250 12,00 30,00
. m

61018 000 LANGOSTINO | Kilegra 350 350 16,00 56,00
m

61009 -5 0,00 CAMARON PELADO 36-+ Kilogra 100 1,00 12,00 12,00
40 m

36079 0,00 MAYONESA <~ Kilogra 060 060 402 241

36003 0,00 ALCAPARRAS Kilogra 010 010 787 079
m

44026 0,00 LIMON MEYER Kilogra 3,50 3,50 1,18 412

73022 0,00 FUNDA VACIO MEDEANK%ch 100,00 100,00 008 750

Page 1 of 1
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mydnventory

ESTUDIANTE MARCUS

Issue Request

usf

26/01/2013 11:48

Issue Request
Date

From Cost Center :

To Cost Center
info
Status

Item No. SOH
69034 0,00

LA1301-00797 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))

28/01/2C13

BODEGA PRINCIPAL (CCS)

BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)
Menu MaRCUS Randy Vasconez

Requested

Iterm Unit

QUESO MASCARPONE ,/Kilogra
NACIONAL Zm

26015 0,00 COBERTURA 71% .~  Kilogra
¥ m
12003 0,00 CAFE MOLIDO / Kilogra
m
46001 0,00 BISCOTELA Kilogra
Dedor ds dome i
-
55001 0,00 HUEVOS Each
9005 0,00 AZUCAR MICRO / Kilogra
lMPALPABLE m
59001 0,00 AMARETTO BOLS Liter

Newlisufague
5

Req. Qty

1,20

0,02

Qty Price  Total
1,20 925 11,10
0,02 10,55 0,22
0,05 10,71 0,48
0,84 21,59 18,14
8,00 0,12 0,89
0,36 1,76 0,63
0,06 11,72 0,70
Total: 32,26

Page 1 of 1
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mydnventory

ESTUDIANTE MARCUS
Issue Request usf 26/01/2013 11:57
Issue Request : LA1301-00798 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))

Date 1 29/01/2013
From Cost Center : BODEGA PRINCIPAL (CCS)
To Cost Center : BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)

Info : Menu Marcus Randy Vasconez
Status . Requested
.Item No. SOH [Item ’ Unit Req. Qty Qty Price Total
31007 0,00 AJO POLVO -~ Kilogra 0,10 0,10 6,00 0,60
m
31019 0,00 CEBOLLA EN POLVO/ Kilogra 0,10 0,10 7,68 0,77
m
51015 0,00 MAIZ SABROSA Kilogra 010 0,10 1,92 0,19
m
51014 0,00 MAICENA ~~ Kilogra 0,10 0,10 348 0,35
m
55001 0,00 HUEVOS —~ Each 17,00 17,00 0,12 2,10
51012 0,00 HARINA TRIGO -~ Kilogra 400 4,00 /T, ST S —
e =
36008 0,00 APANADURA Kilogra 500 500 100 500
m
69003 .I; I 5 0,00 QUESO BRIE NACIONAL ~Each 10,00 10,00 0,00 0,00
i DELI
24016 0,00 J.\MON PROSCIUTO Kilogra 1,20 1,20 37,50 45,00
LAMINADO m
58022 0,00 RUCULA — Kilogra 0,17 0,17 2744 456
m
83082 0,00 TOMATE CHERRY/ Kilogra 013 013 588 078
m
2006 0,00 ACEITUNA N. S/H Kilogra 0,02 0,02 6,00 0,10
(BODEGA-DELI) — m
3011 0,00 ACEITUNA V. S/H Kilogra 0,00 0,00 775 0,02
(BODEGA-DELI) m
40027 0,00 PEREJIL CRESPO.\ﬂL' Kilogra 0,08 0,08 450 0,38
m

Page 1 of 1
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mydnventory

ESTUDIANTE MARCUS

Issue Request

usf

28/01/2013

14:31

Issue Request

Date

From Cost Center
To Cost Center

Info
Status

Item No.
68011

26015

12003

46001

55001

9005

58001

40027

58(22

83082

2008

301

SOH
0,00

0,00

0,00

0,30

399,00

0,58

0,07

1,03

0,50

1,95

0,40

0,20

LA1301-00831 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))

30/01/2013

BODEGA PRINCIPAL (CCS)

BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)
Menu Marcus Randy Vasconez

Requested

Item Unit

QUESO MASCARPONE  Kilogra
IMPORTADO m

COBERTURA T1% Kilogra
m
CAFE MOLIDO Kilogra
m
BISCOTELA /Mr Kilogra
m
HUEVOS Each
AZUCAR MICRO Kilogra
IMPALPABLE m
AMARETTO BOLS Liter
PEREJIL CRESPO Kilogra
- m
RUCULA—— Kilogra
m
TOMATE CHERRL% Kilogra
m
ACEITUNA N. 3&_1,% Kilogra
(BODEGA-DELI) m
ACEITUNA V., S/H Kilogra

(BODEGA-DELl)—/VO m

Req. Qty Qty Price
1,20 1,20 32,37
0,02 0,02 10,55
0,05 0,05 10,71
0,84 0,84 21,59

Dedos de Dama Cyrano
8,00 8,00 0,12
0,36 0,36 1,76
0,08 0,06 11,72
0,08 0,08 5,50
017 0,17 27 44
0,13 0,13 588
0,02 0,02 6,00
0,08 0,08 7,75

Total
38,84

0,21

0,54

18,14

0,99

083

0,70

0,46

4,56

0,78

0,64

Total: 66,59

Newlssutfequn
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mydhventory

ESTUDIANTE MARCUS

issue Request usf 29/01/2013 18:07
Issue Request © LA1301-00913 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))
Date : 01/02/2013

From Cost Center - BODEGA PRINCIPAL (CCS)
To Cost Center - BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)

Info : Menu Marcus Randy Vascone:
Status : Suspended g PREVIEW
P W /A%C?j r_‘f'}//g/@

Item No. SOH Item Unit; Req. Qty Qty Price  Total

69034 0,00 QUESO MASCARPONE Kilogra 1,30 1,30 9,26 12,03
NACIONAL m

26015 0,00 COBERTURAT 1% Kilogra 0,02 0,02 10,55 0,21
m

48001 0,00 BISCOTELA Kilogra 0,84 0,84 18,30 15,37

55001 0,00 HUEVO: Each 8,00 8,00 0,12 0,99

9005 0,00 AZUCAR MICRO Kilogra 0,36 0,36 1,76 0,63
IMPALPABLE m

59001 0,00 AMARETTO BOLS Liter 0,08 0,06 11,72 0,70

40027 0,00 PEREJIL CRESPO Kilogra 0,08 0,08 5,50 0,44
m

58022 0,00 RUCULA Kilogra 0,51 0,51 27,44 13,99
m

83082 0,00 TOMATE CHERRY Kilogra 0,26 0,26 5,88 1,53
m

2006 0,00 ACEITUNA N. SH Kilogra 0,06 0,06 6,00 0,36
(BODEGA-DELI) m

3o 0,00 AZEITUNA V. SIH Kilogra 0,20 0,20 7,75 1,55

(BODEGA-DELI) m

- t Total: 47,80

Page 1 of 1



mydnventory
ESTUDIANTE MARCUS

Issue Request usf 06/02/2013 14:23

Issue Request @ LA1302-00160 (BODEGA PRINCIPAL (CCS))
Date ;. 06/02/2013

From Cost Center : BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)

To Cost Center : BODEGA PRINCIPAL (CCS)

Info . Devolucion Menu Marcus Randy Vasconez
Status . Requested
Req. Qty Qty Price  Total
44026 109,73 LIMON MEYER Kilogra 2,68 2.68/ 1,08 2,89
m
36008 0,00 APANADURA Kilogra 300 300 1,00 3,00
m
51012 0,00 HARINA TRIGO Kilogra 3:50""'5750}“)‘" 080 280
m
45016 9,63 NUEZ SICASCARA Kilogra 0,60 0,60/ 16,68 10,01
' m
83009 0,84 AJO ENTERO Kilogra 060 06 274 185
m
51015 10,00 MAIZ SABROSA Kilogra 030—030 D 192 058
m
9005 0,00 AZUCAR MICRO Kilogra 0,20—0.20- 9‘}3 1,76 0,35
IMPALPABLE m /
31019 1,42 CEBOLLA EN POLVO Kilogra 014 0,14 768 1,08
m /
31007 1,84 AJO POLVO Kilogra 014 0,14 6.00 0,84
m
- aly
51014 12,44 MAICENA Kilogra 108 1049 Jlf:4,4:3 3,62
m /
51016 0,15 SEMOLA Kilogra 024 024~ 196 047
m /
83030 114,75 CEBOLLA PERLA Kilogra 112 112 108 121
m
12003 4,96 CAFE MOLIDO Kilogra 0,03 0,03/ 1071 032
m
26015 0,00 COBERTURA 71% Kilogra 0,06 __,e:ees?”o 1055 0,59
m
69003 0,00 QUESO BRIE NACIONAL Each 4,007 _4-9&/ 440 17,60
DELI /
69034 1,00 QUESO MASCARPONE  Kilogra 060 080 925 555
NACIONAL m
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SOH Unit Req. Qty Qty

69051 27,45 QUESO RICOTTA Kilogra 061 061 524 320
m -

24016 1,56 JAMON PROSCIUTO Kilogra 074 074/ 3000 2220
LAMINADO m -

55001 5.286,0 HUEVOS Each 17,00 1?,00// 012 2,10

89027 36,60 VT CLOS DE PIRQUE xL Liter 9007 807> 453 4077

Total: 120,80

Page 2 of 2

NewhissaRague
s

76



Transferencia Marcus

COSTO
CANTIDAD PRODUCTO COSTO UNI
48 | Plato Fuete (Ossobuco y Ravioli) 4,49 215,44
24 | Segunda Entrada 1,74 41,76
21 | Primera Entrada 1,16 24,36
5| Dedos de Dama 4,32 21,59
Total 303,15
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