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The practices developed in some of the best restaurants in the world
have transformed the way we perceive the food and, at the same time,
they have implemented some operating systems focused on constant
research activity. One way to understand and interpret this type of
cuisine can be from the design theory. In this paper, some introductory
aspects of this approach are discussed and it is showed how it is
possible to modelize a case study filed in Science and Cooking Public
Lectures of the School of Engineering and Applied Science at Harvard
University.
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1. Que és la Research Cooking?

La relacid entre el moén de la gastronomia i altres arees ha existit
sempre d'una manera o altra; per exemple, la industria alimentaria
tradicionalment ha desenvolupat eines, tecniques i productes. La
relacid entre cuina i ciencia es va consolidar a principis del s. XIX
(Castells & Perelld 2000). No obstant aix0, va ser a finals del segle passat
i a principis d'aquest, quan hi va haver una revolucié que va redefinir
les relacions entre el mon de la gastronomia i tot el que 1'envoltava.
Aquesta nova manera d'entendre la cuina va tenir com a majors
protagonistes a Heston Blumenthal, Thomas Keller i Ferran Adria, aixi
com diversos xefs que des de la seva cuina van integrar aquesta
practica focalitzada en la recerca com René Redzepi, Massimo Bottura,
Andoni Aduriz o Joan Roca.

Aquesta revoluci6 és complexa i analitzable des de multiples
perspectives i punts de vista. E1 més impressionant és la transformacio
de la haute cuisine en un fenomen de masses, amb una preséncia
continua en els mitjans de comunicaci6 internacionals. Aquest és el cas
de Ferran Adria, que durant els anys 2003 i 2004 va aparéixer en la
portada del The New York Times Magazine, Le Monde i Time,
convertint-se en una referéncia global. Paradoxalment, no és necessari
haver experimentat les emocions, essencialment tactils i olfactives
produides pels plats de cap d'aquests restaurants, per desenvolupar un
fort interés per aquesta manera d'entendre aquest tipus de cuina. La
clau d'aquest éxit podria ser I'habilitat de transformar la manera com
el menjar és percebut i també en el desenvolupament d'un discurs
propi sobre aquesta activitat.
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L'origen de la Cuina d'Avantguarda, Cuina Tecnoemocional o Research
Cooking, com Vilar i Jaques proposen anomenar-la (Jacques & Vilar 2012)
es podria trobar al principi dels anys noranta, quan 'equip d'elBulli va
comencar a concebre's a si mateix com una practica de recerca en un
restaurant. E1 1992, Ferran Adria va estar uns mesos treballant amb
I'escultor Xavier Medina Campeny en el seu taller. Durant aquest temps
Adria va poder aprendre al manera com treballava una persona creativa i
va poder cuinar investigant sense la necessitat de satisfer el servei d'un
restaurant. E1 1994 el concepte d'equip creatiu va comencar a funcionar.

L'objectiu de la Research Cooking és la investigacid, per trobar noves
tecniques i conceptes culinaris per a la posterior creacié de noves receptes
ila invencié de noves eines. Totes les activitats, organitzacio, equipament i
calendari, estan enfocats en aquest objectiu. S'han creat més tecniques i
conceptes en els darrers anys que en el darrer segle.

2. Com es pot modelitzar la Research Cooking?

Quins sistemes operatius s'utilitzen per a la investigaci6 a la cuina d'un
cuiner creatiu? Quines son les operacions basiques per a una recerca
técnica i conceptual? I, ;quines son les operacions basiques per al
desenvolupament de noves receptes? La resposta a aquestes preguntes
explicaria la capacitat d'aquest tipus de cuina de transformar la seva
propia identitat. Des d'aquest punt de vista, els objectes produits sén tan
importants com els seus sistemes de produccio.

La Research Cooking és una activitat que modifica la realitat al nivell de la
tercera dimensio per a permetere el desenvolupament d'una funcié util. El
seu proposit principal és 1'Us, i comparteix aquesta caracteristica amb
l'arquitectura i el disseny (Eco 1999). Es en relaci6 a la practica d'aquests
disciplines que cal que sigui situada. Com en el cas de la moda, cada any
una nova col-leccié de receptes ha de ser presentada. Els plats han de ser
reproduits més d'una vegada per altres persones que no son el seu
creador.

Una manera d'abordar aquesta qiiestié (que n’hi pot haver d’altres) és des
del punt de vista del disseny, com a concepcié i com a implementaci6 de
coses noves (Cross 2001). Un breu repas cronologic pot ser util per
contextualitzar aquesta disciplina académica. Diversos autors coincideixen
que els primers pensaments sobre el disseny d'enginyeria es troben en els
anys cinquanta del segle XX (Bayazit 2004; Mogens 201; Swann 2002;
Wallace 1997). Bayazit va col-locar els primers signes de la racionalitzacio
dels processos de disseny en iniciatives com De Stijl, a principis dels anys
vint, en l'experiencia de la Bauhaus i en les influéncies posteriors dels seus
professors (Gropius, Mies van der Rohe, Moholy-Nagy, ...) als Estats Units,
en els textos de Le Corbusier o en les manifestacions de Buckminster Fuller
(Bayazit 2004). L'autor planteja la hipotesi que la recerca de métodes de
disseny i tecniques sorgeixen arran de la Guerra Freda i en la carrera per
la conquesta del cosmos, i indica la influéncia del progrés cientific,
sociologic, ambiental o psicologic de la conducta humana en aquells
aspectes que podrien estar relacionats amb el disseny. D'altra banda, les
primeres referencies per dissenyar metodes i metodologies de disseny
estan en els anys 60, en alguns autors com Asimow, Jones, Alejandro i




EINA Journal of Design Processes | Feeding Creativity

Archer. Durant aquests anys, s'inicien els primers congressos,
seminaris i conferencies. E1 1969 Herbert A. Simon va publicar The
Sciences of the Artificial i Rudolf Arnheim va publicar Visual Thinking.

La Design Society va organitzar la primera International Conference on
Engineering Design el 1981. Durant els 80, van aparéixer les primeres
revistes académiques: Design Studies el 1979, Design Issues el 1984, i en
el 1989 la Research in Engineering Design. En aquesta mateixa década,
els llibres de Hubka, Pahl i Beitz, French, Cross i Pugh van ser publicats.
Totes aquestes referéncies es poden trobar en l’article de Bayazit.
Durant aquesta década també es van escriure: How Designers Think de
Bryan Lawson el 1980, Educating the Reflective Practitioner de Donald
Schon el 1983, Design Thinking de Peter Rowe el 1987 i el 1995 Ikujiro
Nonaka escriu The Knowledge - Creating Company.

Durant les ultimes décades, s’han proposat diverses teories, com la
General Design Theory, la Gero’s Design Prototypes, la Axiomatic
Design, la Infused Design and Concept-Knowledge Theory ('Teoria C-K'),
entre d’altres. Les referéncies a aquestes teories poden trobar-se en els
articles de Thompson i Paredis (2010), i Hatchuel (2011). Una teoria del
disseny és un model de I'accid de dissenyar que permet la interpretacio
de les accions del dissenyador des d’un punt de vista teoric (Thompson
& Paredis 2010). Per aquesta rag, el Systematic Design Method de Pahl i
Beitz i la metodologia d’Altshuller TRIZ son métodes de disseny enlloc
de teories de disseny.

Hatchuel and Weil (1999; 2002; 2003; 2007; 2009) proposen una teoria,
la Concept-Knowledge Theory ('Teoria C-K') basada en la distinci6 i
interaccio entre dos espais (figura 1) (aquest document no intenta
discutir la validesa d’aqueta teoria, siné com és formulada i utilitzar-la
per explicar les practiques creatives de la disciplina).

* Espai de coneixement: representa tot el coneixement disponible per
un dissenyador (o grup de dissenyadors) en un moment donat.
Aquestes son proposicions que un dissenyador és capac de declarar
com a vertaderes o falses, o sigui, proposicions de les quals el
dissenyador en coneix l'estat logic (per exemple, alguns teléfons sén
mobils).

* Espai conceptual: Un espai conceptual representa proposicions d'estat
logic desconegut i que no es pot determinar en relaci6 a un espai de
coneixement donat. Aquestes proposicions no poden ser establides ni
com a vertaderes ni com a falses pel dissenyador en el moment de la
seva creacio (per exemple, alguns telefons poden prevenir atacs de
cor).

En la Teoria C-K, els conceptes son descripcions d’un objecte sota la
forma «C: objecte x existeix amb propietats P1, P2, ..., Pn sempre que C
sigui decidible respecte K». En altres paraules, el dissenyador que va
crear el concepte no és capag de dir si tal cosa és possible o no en el
moment de la seva creacid. Un dissenyador pot desenvolupar el
concepte inicial afegint noves propietats a C. Aquest desenvolupament
es diu particio i pot ser de dos tipus: les particions restrictives, que
afegeixen a un concepte una propietat normal de I'objecte designat, i
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les particions expansives, que afegeixen a un concepte una propietat sense
precedents (Hatchuel 2003). La creativitat i la innovacié sén possibles a
causa de les particions expansives: aquestes condueixen vers una revisio
fonamental de la identitat (o definici6) dels objectes. D'aquesta manera els
conceptes es creen a partir del coneixement i per tant son relatius a K. Per
aquesta rag, diferents dissenyadors amb diferents capacitats poden crear
diferents dissenys.

Quan s’elabora un espai conceptual, un dissenyador pot utilitzar el seu
coneixement ja sigui per futures particions dels conceptes, ja sigui per
aconseguir una validacidé d’'un concepte donat. Aquesta darrer tipus
d’operacid s’anomena validacio-K, i correspon a l'avaluacié d’una
descripcié d’un disseny utilitzant el coneixement. El resultat d’'una
validacio-K és positiu quan el dissenyador sap que la proposicié «hi ha un
objecte x amb propietats P1, P2... Pn» és veritat. El resultat es negatiu quan
el coneixement disponible pel dissenyador li permet afirmar que un
objecte no pot ser construit. En ambdds casos, la concepci6 acaba quan el
concepte ha estat validat (o rebutjat). El procés també pot continuar creant
nous conceptes o altres branques (inexplorades) de ’arbre de conceptes.

La validacio del concepte sovint no és possible immediatament. A partir de
les particions C, algunes definicions d’objectes, que no podien ser
conegudes pel dissenyador, han estat creades. Per validar aquests
conceptes, cal adquirir nous coneixements que justifiquin les condicions
d'existéncia de I'objecte. Aixi, el coneixement disponible ha de ser
expandit. L'afirmacio central de la Teoria C-K és, per tant, que el disseny és
la interaccid i expansio duals de conceptes i coneixement (Hatchuel 1999;
2002; 2003).

3. Modelant un estudi de cas

Sila Teoria C-K és un model de 'accid de dissenyar, llavors hauria de ser
possible modelar les practiques de la Research Cooking. En els paragrafs
que segueixen es mostra un possible cas.

AYoctubre del 2010, com a part de la Science and Cooking Public Lectures
of the School of Engineering and Applied Science, Harvard University,
Grant Achatz va fer una presentacio titulada Reinventing Food Texture and
Flavour, en la qual va explicar la manera de pensar una recepta. El
restaurant d’Achatz, Alinea de Chicago, ha guanyat diversos premis i ha
aparegut en la llista els 50 millors restaurants del mén. En la presentacid,
disponible en linia (Achatz 2010), Achatz mostra una check-list inicial, que
conté els segiients productes: bacd, fulla de llorer, cerfull, cibulet, crema,
ametlles, alberginia, xarop de castanya, oli d'oliva, cebes, julivert, carn de
porc, cansalada, raim de la platja, farigola, rom, salvia, escalunyes, vi
negre, beixamel, llimona, menta, bolets, mostassa, pebre rosa, nou
moscada, orenga, formatge parmesa, pebrots, mongetes, sajolida, crema
agra, tomaquet, vinagre, Worcestershire, nous, poma, sucre moreno,
mantega, cervesa, vainilla, formatge Cheddar, xilis, coriandre, sésam,
arros, comi, all, Jalepefios, Madeira, taronja, Tequila, panxeta, farigola,
pebre negre, gingebre, carbassa, curri, castanyes, tofones, pernil, mango,
pebrots, figues, safra i mostassa.




EINA Journal of Design Processes | Feeding Creativity

Aquesta llista és equiparable al coneixement que el cuiner utilitzara
per crear el plat donat que els ingredients (propietats) que seran part
d’ell estan presents a la llista. El xef comenca amb la idea inicial d’'una
recepta amb les mongetes (figura 2A), a les quals afegira alguns
ingredients de la llista. Primer proposa un element que pot ser bacg,
pero també panxeta o pernil (figura 2B).

Aleshores, proposa afegir-hi una fruita, en aquest cas poma o pera
combinen bé amb la panxeta o el bacoé o el pernil (figura 2C). El mateix
es fa amb altres components de la llista: xarop de castanya (figura 2D);
cervesa (figura 2E); ametlles (figura 2F). Es valida cada nova etapa, amb
diverses combinacions dels ingredients, des dels seus criteris de gust
(coneixement). La figura 2F mostra com les ametlles poden combinar
bé amb els altres ingredients, que al mateix temps combinen bé entre
ells; pero aquest no és el cas del vi negre, que tot hi estar ben combinat
amb alguns dels elements del plat, no s’integra bé amb d'altres, i per
tant deixa de ser una propietat presentable en el plat final (figures 2G i
2H). El resultat final es pot veure a la figura 3.

Achatz no explica les técniques de cuina que utilitzara per a cada
ingredient. Per exemple, decideix presentar les mongetes com un puré
ila cervesa com una escuma; perod considera altres opcions? Aquestes
técniques son també propietats del plat i poden ser proposades al
temps que son conegudes per ell. Com ja s’ha dit, aquest procés es pot
modelar amb la Teoria C-K. En primer lloc, a partir dels elements de la
llista i els seus criteris de gust, ell decideix que vol combinar mongetes
(C0) amb algun dels seglients tres ingredients: bacé (C11), panxeta (C12)
o pernil (C13). Aquestes son les propietats que I’objecte té en aquest
punt del procés encara desconegut. L’objecte té tres estats possible
(figura 4); el primer [mongetes seques + baco], el segon [mongetes
seques + panxeta] i el tercer [mongetes seques + pernil].

En la segiient etapa, cada estat s'amplia amb I’afegit de dues noves
propietats possibles, poma o pera. Es creen llavors 6 nous estats de la
recepta (C21, C22, C23, C24, C251 C26). C23 1 C24 corresponen a l'estadi
inicial [mongetes seques + bac6 + poma] i [mongetes seques + panxeta +
pera] o el que és el mateix, [poma + C12]1i [C12 + pera] (figura 5).

Com que el plat final conté bacd i poma, aquest és I' estadi descrit en el
segiient diagrama. No obstant aix0, podria seguir mostrant les altres
opcions que ofereix el procés. En aquest estadi, una nova propietat,
xarop de castanya, és afegida produint C33 que correspon a [mongetes
seques + panxeta + poma + xarop de castanya], i aixi successivament.
La totalitat del diagrama del procés es mostra en la figura 6.

En el mateix acte, les Science and Cooking Public Lectures of the School
of Engineering and Applied Science, Harvard University, Joan Roca d'El
Celler de Can Roca, va presentar una recepta on I'’element creatiu eren
les notes olfactives d’un vi (Roca 2010). El plat es deia «musclos
Riesling», i estava compost de salsa Riesling (vii goma xantana), i per
sobre d'ella hi havia sis musclos damunt de cadascun dels quals s’hi
col-locava un element associat a cada aroma: maonesa e bergamota,
poma i melmelada de gessami, coriandre i llimona, roses i nectarina
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amb pétal de rosa caramel-litzat, destil-lada de terra (obtingut amb
Rotaval) i finalment, oli de trufa blanca del Piemont.

En la presentacid apareixen els elements que constitueixen la recepta aixi
com la identificacié del concepte inicial (un plat que juga amb les notes
olfactives d’un vi), pero la seqiiencia de com es va obtenir el plat no
s’exposa. Es facil pensar que va ser determinada pel coneixement del xef
sobre el vi i les seves propietats, en aquest cas associades a la bergamota,
la poma, el gessami, etc. No obstant, encara hi ha la necessitat de saber
sobre com aquests ingredients apareixen en el plat; perque una maonesa i
no una escuma? Perqué melmelada i no gelatina? Es millor combinar els
ingredients amb musclos o amb ostres? O potser és millor combinar el plat
amb algun altre tipus de mol-lusc? Quines sdn les alternatives que van ser
proposades durant la recerca del plat?

Sila informacié adequada esta disponible, la Teoria C-K permet el
modelatge del procés de disseny d'una recepta. Aixo és possible a partir del
coneixement del xef i de la suma i resta de propietats que acaba
formant-la. D'altra banda, la mateixa teoria pot ser utilitzada per a
modelar la invencid de tecniques, conceptes i elaboracions.

D’acord amb la Teoria C-K del disseny, aquest és una activitat de
raonament que comenca amb un concepte (una proposici6 indecidible en
relacié amb el coneixement) al voltant d'un objecte x parcialment
desconegut, i intenta ampliar-lo a d'altres conceptes i/o a nous
coneixements. Per tant, el procés de disseny es defineix com una doble
expansio dels espais Ci K mitjancant l'aplicacié de quatre tipus
d’operacions (figura 7).

Durant les operacions KC hi ha una addicio o subtraccié de propietats des
de K vers els conceptes de C, de manera que s6n generats conceptes
provisionals a traves d’assignar-los-hi nous atributs. Aixo correspon al que
generalment s'anomena generacié d’alternatives. Les operacions CK
corresponen a validacions, com un test, un pla experimental o un
prototipus. Cada vegada que un concepte és modificat per un nou atribut,
s'’ha de verificar si la nova proposta és encara un concepte. Les noves
proposicions generades poden ser noves fonts d'atributs en la segiient
particio. Les operacions KK corresponen a regles classiques de calcul
propositiu i logic. Finament, les operacions CC permeten la inclusid i el
control de les particions (Hatchuel, Le Mason & Weil 2004).

Es possible identificar aquest tipus d'operacions en les practiques de la
Research Cooking? En I'exemple mostrat, I'operacid de KC es produeix quan
es prenen ingredients coneguts de K i s'assignen al concepte de C.
D’aquesta manera, aquesta operacid es produeix quan es genera una
alternativa. Hi ha diversos metodes equivalents a aquest tipus d’accio, per
exemple, en aquest cas, una check-list. La operacid CK es produeix en el
moment de la validaci6 del plat, en el moment en que es degusta per
primera vegada. Un cop validat, el concepte esdevé un element conegut, i
pertany al domini de I'espai K. Un altre tipus de validacid correspon a
I'execucié d’un test o a la realitzacié d’un prototip, com els models de
plastilina d’elBulli. Les operacions KK i CC son funcionals.

Aquesta analisi posa en relleu la importancia del coneixement en el procés
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creatiu. Es a partir dels coneixements disponibles que es poden afegir o
treure propietats a I'objecte que s'esta buscant. Per tant, les activitats
relacionades amb l'adquisicio de coneixements i la seva classificacio i
organitzacid son essencials i han de ser cobertes per la teoria C-K.
Durant el proes de disseny sovint és necessari adquirir nou
coneixement, i la manera de fer-ho es consultant fonts externes. Per
exemple, els equips creatius d’elBulli assistien a cursos, viatjaven, i
estaven sempre estudiant receptes i tecniques. Aquestes activitats es
duen a terme per adquirir coneixements. Davant d'una nova proposta
interessant, el primer pas és investigar si algu ha fet alguna cosa
similar en el passat; aquesta és una altra tasca que també correspon a
I'adquisici6 de coneixements. En altres camps, aquest tipus d'activitat
es denomina rellotge tecnologic. Els catalegs i I'activitat documental sén
una especie de forma organitzada i de recerca del coneixement
generat.

4. Conclusions

Aquest article mostra com, en el cas de comptar amb la informacid
adequada, la Teoria C-K permet modelar processos a la Research
Cooking. La teoria és un model de I'acte de disseny que permet la
interpretaci6 de les accions d'un dissenyador, un xef en aquest cas, des
d'un punt de vista teodric. La interpretacio dels operadors com a
metodes alternatius de generaciod i com a metodes de validacio de
conceptes ens permet entendre la funcid dels métodes utilitzats o
utilitzables en la practica de la investigacio creativa. Per tant, aquest
enfocament pot ser també util per a desenvolupar noves formes de fer
les coses, aixo significa, per desenvolupar altres formes d’'explotacio
que permetin la creacié de noves tecniques i conceptes.

A més, s'ha fet evident que les operacions d'adquisicié de coneixements
son fonamentals per a qualsevol activitat de disseny, i han de
complementar les operacions de la teoria C-K. El projecte Bullipedia
promogut per la elBulllifoundation és un projecte que té com a objectiu
estructurar el coneixement culinari tant com sigui possible i
presentar-lo en una forma util i accessible per a qualsevol persona.
Representa una forma col-lectiva de recollida i, per tant, d'adquisici6 de
coneixement i, al mateix temps representa un espai K els elements del
qual es poden activar en qualsevol futur projecte de la Research
Cooking.
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Figura 1 Diagrama C-K (Thompson &
Paredis 2010)

Figura 3 Plat resultant (Achatz 2010)
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