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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 f iled in Science and Cooking Public 
Lectures of the School of Engineering and Applied Science at Harvard 
University. 
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1. Què és l a Resear ch Cooking?

La relació entr e el món de la gastronomia i  altr es àrees ha existi t 
sempre d'una manera o altr a; per  exemple, la industr ia al imentàr ia 
tr adicionalment ha desenvolupat eines, tècniques i  productes. La 
r elació entr e cuina i  ciència es va consolidar  a pr incipis del s. XIX 
(Castel ls & Perel ló 2000). No obstant això, va ser  a f inals del segle passat 
i  a pr incipis d'aquest, quan hi  va haver  una revolució que va r edefinir  
les r elacions entr e el món de la gastronomia i  tot el que l 'envoltava. 
Aquesta nova manera d'entendre la cuina va tenir  com a major s 
protagonistes a Heston Blumenthal, Thomas Keller  i  Fer ran Adr ià, així 
com diver sos xefs que des de la seva cuina van integrar  aquesta 
pràctica focali tzada en la r ecerca com René Redzepi, Massimo Bottura, 
Andoni Adur iz o Joan Roca.

Aquesta r evolució és complexa i  anali tzable des de múltiples 
perspectives i  punts de vista. El més impressionant és la tr ansformació 
de la haute cuisine en un fenomen de masses, amb una presència 
contínua en els mitjans de comunicació internacionals. Aquest és el cas 
de Fer ran Adr ià, que durant els anys 2003 i  2004 va aparèixer  en la 
por tada del The New York Times Magazine, Le Monde i  Time, 
conver tint-se en una referència global. Paradoxalment, no és necessar i  
haver  exper imentat les emocions, essencialment tàcti ls i  olfactives 
produïdes pels plats de cap d'aquests r estaurants, per  desenvolupar  un 
for t interès per  aquesta manera d'entendre aquest tipus de cuina. La 
clau d'aquest èxi t podr ia ser  l 'habi l i tat de tr ansformar  la manera com 
el menjar  és percebut i  també en el desenvolupament d'un discur s 
propi  sobre aquesta activi tat.
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L'or igen de la Cuina d'Avantguarda, Cuina Tecnoemocional o Research 
Cooking, com Vi lar  i  Jaques proposen anomenar -la (Jacques & Vi lar  2012) 
es podr ia trobar  al pr incipi  dels anys noranta, quan l 'equip d'elBull i  va 
començar  a concebre's a si  mateix com una pràctica de r ecerca en un 
r estaurant. El 1992, Fer ran Adr ià va estar  uns mesos tr eballant amb 
l 'escultor  Xavier  Medina Campeny en el seu tal ler. Durant aquest temps 
Adr ià va poder  aprendre al manera com tr eballava una persona creativa i  
va poder  cuinar  investigant sense la necessi tat de satisfer  el ser vei  d'un 
r estaurant. El 1994 el concepte d'equip creatiu va començar  a funcionar.

L'objectiu de la Research Cooking és la investigació, per  trobar  noves 
tècniques i  conceptes cul inar is per  a la poster ior  creació de noves r eceptes 
i  la invenció de noves eines. Totes les activi tats, organització, equipament i  
calendar i , estan enfocats en aquest objectiu. S'han creat més tècniques i  
conceptes en els dar rer s anys que en el dar rer  segle.  

2. Com  es pot  m odel i t zar  l a Resear ch Cooking?

Quins sistemes operatius s'uti l i tzen per  a la investigació a la cuina d'un 
cuiner  creatiu? Quines són les operacions bàsiques per  a una recerca 
tècnica i  conceptual? I, ¿quines són les operacions bàsiques per  al 
desenvolupament de noves r eceptes? La resposta a aquestes preguntes 
explicar ia la capaci tat d'aquest tipus de cuina de tr ansformar  la seva 
pròpia identi tat. Des d'aquest punt de vista, els objectes produïts són tan 
impor tants com els seus sistemes de producció.

La Research Cooking és una activi tat que modif ica la r eal i tat al nivel l  de la 
ter cera dimensió per  a permetere el desenvolupament d'una funció úti l . El 
seu propòsi t pr incipal és l 'ús, i  compar teix aquesta caracter ística amb 
l 'arqui tectura i  el disseny (Eco 1999). És en r elació a la pràctica d'aquests 
discipl ines que cal que sigui  si tuada. Com en el cas de la moda, cada any 
una nova col·lecció de r eceptes ha de ser  presentada. Els plats han de ser  
r eproduïts més d'una vegada per  altr es persones que no són el seu 
creador.

Una manera d'abordar  aquesta qüestió (que n?hi pot haver  d?altr es) és des 
del punt de vista del disseny, com a concepció i  com a implementació de 
coses noves (Cross 2001). Un breu repàs cronològic pot ser  úti l  per  
contextuali tzar  aquesta discipl ina acadèmica. Diver sos autor s coincideixen 
que els pr imers pensaments sobre el disseny d'enginyer ia es troben en els 
anys cinquanta del segle XX (Bayazi t 2004; Mogens 201; Swann 2002; 
Wallace 1997). Bayazi t va col·locar  els pr imers signes de la r acionali tzació 
dels processos de disseny en iniciatives com De Sti j l , a pr incipis dels anys 
vint, en l 'exper iència de la Bauhaus i  en les inf luències poster ior s 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  
(Bayazi t 2004). L'autor  planteja la hipòtesi  que la r ecerca de mètodes de 
disseny i  tècniques sorgeixen ar ran de la Guer ra Freda i  en la car rera per  
la conquesta del cosmos, i  indica la inf luència del progrés científ ic, 
sociològic, ambiental o psicològic de la conducta humana en aquells 
aspectes que podr ien estar  r elacionats amb el disseny. D'altr a banda, les 
pr imeres r eferències per  dissenyar  mètodes i  metodologies de disseny 
estan en els anys 60, en alguns autor s com Asimow, Jones, Alejandro i  
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Archer. Durant aquests anys, s'inicien els pr imers congressos, 
seminar is i  conferències. El 1969 Herber t A. Simon va publicar  The 
Sciences of the Artificial i  Rudolf Arnheim va publicar  Visual Thinking.

La Design Society va organitzar  la pr imera International Conference on 
Engineer ing Design el 1981. Durant els 80, van aparèixer  les pr imeres 
r evistes acadèmiques: Design Studies el 1979, Design Issues el 1984, i  en 
el 1989 la Research in Engineering Design. En aquesta mateixa dècada, 
els l l ibr es de Hubka, Pahl i  Bei tz, French, Cross i  Pugh van ser  publicats. 
Totes aquestes r eferències es poden trobar  en l?ar ticle de Bayazi t. 
Durant aquesta dècada també es van escr iure: How Designers Think de 
Br yan Lawson el 1980, Educating the Reflective Practitioner de Donald 
Schön el 1983, Design Thinking de Peter  Rowe el 1987 i  el 1995 Ikuji ro 
Nonaka escr iu The Knowledge - Creating Company.

Durant les últimes dècades, s'han proposat diver ses teor ies, com la 
General Design Theor y, la Gero?s Design Prototypes, la Axiomatic 
Design, la Infused Design and Concept-Know ledge Theor y ('Teor ia C-K'), 
entr e d?altr es. Les r eferències a aquestes teor ies poden trobar -se en els 
ar ticles de Thompson i  Paredis (2010), i  Hatchuel (2011). Una teor ia del 
disseny és un model de l 'acció de dissenyar  que permet la interpretació 
de les accions del dissenyador  des d?un punt de vista teòr ic (Thompson 
& Paredis 2010). Per  aquesta r aó, el Systematic Design Method de Pahl i  
Bei tz i  la metodologia d?Altshuller  TRIZ són mètodes de disseny enlloc 
de teor ies de disseny.

Hatchuel and Wei l (1999; 2002; 2003; 2007; 2009) proposen una teor ia, 
la Concept-Know ledge Theor y ('Teor ia C-K') basada en la distinció i  
interacció entr e dos espais (figura 1) (aquest document no intenta 
discuti r  la val idesa d?aqueta teor ia, sinó com és formulada i  uti l i tzar -la 
per  explicar  les pràctiques creatives de la discipl ina).

- Espai de coneixement: r epresenta tot el coneixement disponible per  
un dissenyador  (o grup de dissenyadors) en un moment donat. 
Aquestes són proposicions que un dissenyador  és capaç de declarar  
com a ver taderes o falses, o sigui , proposicions de les quals el 
dissenyador  en coneix l 'estat lògic (per  exemple, alguns telèfons són 
mòbi ls).

- Espai conceptual: Un espai conceptual r epresenta proposicions d'estat 
lògic desconegut i  que no es pot  determinar  en r elació a un espai de 
coneixement donat. Aquestes proposicions no poden ser  establides ni  
com a ver taderes ni  com a falses pel dissenyador  en el moment de la 
seva creació (per  exemple, alguns telèfons poden prevenir  atacs de 
cor ).

En la Teor ia C-K, els conceptes son descr ipcions d?un objecte sota la 
forma «C: objecte x existeix amb propietats P1, P2, ..., Pn sempre que C 
sigui  decidible r especte K». En altr es paraules, el dissenyador  que va 
crear  el concepte no és capaç de dir  si  tal cosa és possible o no en el 
moment de la seva creació. Un dissenyador  pot desenvolupar  el 
concepte inicial afegint noves propietats a C. Aquest desenvolupament 
es diu partició i  pot ser  de dos tipus: les par ticions r estr ictives, que 
afegeixen a un concepte una propietat normal de l?objecte designat, i  
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les par ticions expansives, que afegeixen a un concepte una propietat sense 
precedents (Hatchuel 2003). La creativi tat i  la innovació són possibles a 
causa de les par ticions expansives: aquestes condueixen ver s una revisió 
fonamental de la identi tat (o definició) dels objectes. D'aquesta manera els 
conceptes es creen a par ti r  del coneixement i  per  tant són relatius a K. Per  
aquesta r aó, di ferents dissenyadors amb di ferents capaci tats poden crear  
di ferents dissenys.

Quan s?elabora un espai conceptual, un dissenyador  pot uti l i tzar  el seu 
coneixement ja sigui  per  futures par ticions dels conceptes, ja sigui  per  
aconseguir  una val idació d?un concepte donat. Aquesta dar rer  tipus 
d?operació s?anomena validació-K, i  cor respon a l 'avaluació d?una 
descr ipció d?un disseny uti l i tzant el coneixement. El r esultat d?una 
val idació-K és posi tiu quan el dissenyador  sap que la proposició «hi  ha un 
objecte x amb propietats P1, P2?  Pn» és ver i tat. El r esultat es negatiu quan 
el coneixement disponible pel dissenyador  l i  permet af i rmar  que un 
objecte no pot ser  constr uït. En ambdós casos, la concepció acaba quan el 
concepte ha estat val idat (o r ebutjat). El procés també pot continuar  creant 
nous conceptes o altr es branques (inexplorades) de l?arbre de conceptes.

La val idació del concepte sovint no és possible immediatament. A par ti r  de 
les par ticions C, algunes definicions d?objectes, que no podien ser  
conegudes pel dissenyador, han estat creades. Per  val idar  aquests 
conceptes, cal adquir i r  nous coneixements que justi f iquin les condicions 
d'existència de l?objecte. Així, el coneixement disponible ha de ser  
expandit. L'af i rmació central de la Teor ia C-K és, per  tant, que el disseny és 
la interacció i  expansió duals de conceptes i  coneixement (Hatchuel 1999; 
2002; 2003). 

3. Modelant  un estudi  de cas 

Si la Teor ia C-K és un model de l 'acció de dissenyar, l lavor s haur ia de ser  
possible modelar  les pràctiques de la Research Cooking. En els paràgrafs 
que segueixen es mostra un possible cas.

A l?octubre del 2010, com a par t de la Science and Cooking Public Lectures 
of the School of Engineer ing and Applied Science, Har vard Univer si ty, 
Grant Achatz va fer  una presentació ti tulada Reinventing Food Texture and 
Flavour, en la qual va explicar  la manera de pensar  una recepta. El 
r estaurant d?Achatz, Al inea de Chicago, ha guanyat diver sos premis i  ha 
aparegut en la l l ista els 50 mi l lor s r estaurants del món. En la presentació, 
disponible en l ínia (Achatz 2010), Achatz mostra una check-list inicial, que 
conté els següents productes: bacó, ful la de l lorer, cer ful l , cibulet, crema, 
ametl les, albergínia, xarop de castanya, ol i  d'ol iva, cebes, jul iver t, carn de 
porc, cansalada, r aïm de la platja, far igola, rom, sàlvia, escalunyes, vi  
negre, beixamel, l l imona, menta, bolets, mostassa, pebre rosa, nou 
moscada, orenga, formatge parmesà, pebrots, mongetes, sajol ida, crema 
agra, tomàquet, vinagre, Worcester shir e, nous, poma, sucre moreno, 
mantega, cer vesa, vaini l la, formatge Cheddar, xi l is, cor iandre, sèsam, 
ar ròs, comí, al l , Jalepeños, Madeir a, taronja, Tequi la, panxeta, far igola, 
pebre negre, gingebre, carbassa, cur r i , castanyes, tòfones, perni l , mango, 
pebrots, f igues, safr à i  mostassa.
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Aquesta l l ista és equiparable al coneixement que el cuiner  uti l i tzarà 
per  crear  el plat donat que els ingredients (propietats) que seran par t 
d?ell  estan presents a la l l ista. El xef comença amb la idea inicial d?una 
recepta amb les mongetes (figura 2A), a les quals afegir à alguns 
ingredients de la l l ista. Pr imer  proposa un element que pot ser  bacó, 
però també panxeta o perni l  (figura 2B).

Aleshores, proposa afegir -hi  una fr ui ta, en aquest cas poma o pera 
combinen bé amb la panxeta o el bacó o el perni l  (figura 2C). El mateix 
es fa amb altr es components de la l l ista: xarop de castanya (figura 2D); 
cer vesa (figura 2E); ametl les (figura 2F). Es val ida cada nova etapa, amb 
diver ses combinacions dels ingredients, des dels seus cr i ter is de gust 
(coneixement). La figura 2F mostra com les ametl les poden combinar  
bé amb els altr es ingredients, que al mateix temps combinen bé entr e 
el ls; però 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'altr es, i  per  
tant deixa de ser  una propietat presentable en el plat f inal (figures 2G i  
2H). El r esultat f inal es pot veure a la figura 3.

Achatz no explica les tècniques de cuina que uti l i tzarà per  a cada 
ingredient. Per  exemple, decideix presentar  les mongetes com un puré 
i  la cer vesa com una escuma; però considera altr es opcions? Aquestes 
tècniques són també propietats del plat i  poden ser  proposades al 
temps que són conegudes per  el l .  Com ja s?ha di t, aquest procés es pot 
modelar  amb la Teor ia C-K. En pr imer  l loc, a par ti r  dels elements de la 
l l ista i  els seus cr i ter is de gust, el l  decideix que vol combinar  mongetes 
(C0) amb algun dels següents tr es ingredients: bacó (C11), panxeta (C12) 
o perni l  (C13). Aquestes son les propietats que l?objecte té en aquest 
punt del procés encara desconegut. L?objecte té tr es estats possible 
(figura 4); el pr imer  [mongetes seques + bacó], el segon [mongetes 
seques + panxeta] i  el ter cer  [mongetes seques + perni l ].

En la següent etapa, cada estat s'amplia amb l?afegi t de dues noves 
propietats possibles, poma o pera. Es creen l lavor s 6 nous estats de la 
r ecepta (C21, C22, C23, C24, C25 i  C26). C23 i  C24 cor responen a l 'estadi  
inicial [mongetes seques + bacó + poma] i  [mongetes seques + panxeta + 
pera] o el que és el mateix, [poma + C12] i  [C12 + pera] (figura 5).

Com que el plat f inal conté bacó i  poma, aquest és l ' estadi  descr i t en el 
següent diagrama. No obstant això, podr ia seguir  mostrant les altr es 
opcions que ofereix el procés. En aquest estadi , una nova propietat, 
xarop de castanya, és afegida produint C33 que cor respon a [mongetes 
seques + panxeta + poma + xarop de castanya], i  així successivament. 
La total i tat del diagrama del procés es mostra en la figura 6.

En el mateix acte, les Science and Cooking Public Lectures of the School 
of Engineer ing and Applied Science, Har vard Univer si ty, Joan Roca d'El 
Celler  de Can Roca, va presentar  una recepta on l?element creatiu eren 
les notes olfactives d?un vi  (Roca 2010). El plat es deia «musclos 
Riesl ing», i  estava compost de salsa Riesl ing (vi  i  goma xantana), i  per  
sobre d'el la 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 gessamí, cor iandre i  l l imona, roses i  nectar ina 
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amb pètal de rosa caramel·l i tzat, desti l ·lada de ter r a (obtingut amb 
Rotaval) i  f inalment, ol i  de tr ufa blanca del Piemont.

En la presentació apareixen els elements que consti tueixen la r ecepta així 
com la identi f icació del concepte inicial (un plat que juga amb les notes 
olfactives d?un vi), però la seqüencia de com es va obtenir  el plat no 
s?exposa. És fàci l  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 gessamí, etc. No obstant, encara hi  ha la necessi tat de saber  
sobre com aquests ingredients apareixen en el plat; perquè una maonesa i  
no una escuma? Perquè melmelada i  no gelatina? És mi l lor  combinar  els 
ingredients amb musclos o amb ostr es? O potser  és mi l lor  combinar  el plat 
amb algun altr e tipus de mol·lusc? Quines són les alternatives que van ser  
proposades durant la r ecerca del plat?

Si la informació adequada està disponible, la Teor ia C-K permet el 
modelatge del procés de disseny d'una recepta. Això és possible a par ti r  del 
coneixement del xef i  de la suma i  r esta de propietats que acaba 
formant-la. D'altr a banda, la mateixa teor ia pot ser  uti l i tzada per  a 
modelar  la invenció de tècniques, conceptes i  elaboracions.

D?acord amb la Teor ia C-K del disseny, aquest és una activi tat de 
r aonament que comença amb un concepte (una proposició indecidible en 
r elació amb el coneixement) al voltant d'un objecte x par cialment 
desconegut, i  intenta ampliar -lo a d'altr es conceptes i /o a nous 
coneixements. Per  tant, el procés de disseny es defineix com una doble 
expansió dels espais C i  K mitjançant l 'apl icació de quatre tipus 
d?operacions (figura 7).

Durant les operacions KC hi  ha una addició o subtracció de propietats des 
de K ver s els conceptes de C, de manera que són generats conceptes 
provisionals a tr aves d?assignar -los-hi  nous atr ibuts. Això cor respon al que 
generalment s'anomena generació d?alternatives. Les operacions CK 
cor responen a val idacions, com un test, un pla exper imental o un 
prototipus. Cada vegada que un concepte és modif icat per  un nou atr ibut, 
s'ha de ver i f icar  si  la nova proposta és encara un concepte. Les noves 
proposicions generades poden ser  noves fonts d'atr ibuts en la següent 
par tició. Les operacions KK cor responen a r egles clàssiques de càlcul 
proposi tiu i  lògic. Finament, les operacions CC permeten la inclusió i  el 
control de les par ticions (Hatchuel, Le Mason & Wei l 2004). 

És possible identi f icar  aquest tipus d'operacions en les pràctiques de la 
Research Cooking? En l 'exemple mostrat, l 'operació de KC es produeix quan 
es prenen ingredients coneguts de K i  s'assignen al concepte de C. 
D?aquesta manera, aquesta operació es produeix quan es genera una 
alternativa. Hi  ha diver sos mètodes equivalents a aquest tipus d?acció, per  
exemple, en aquest cas, una check-l ist. La operació CK es produeix en el 
moment de la val idació del plat, en el moment en que es degusta per  
pr imera vegada. Un cop val idat, el concepte esdevé un element conegut, i  
per tany al domini  de l 'espai K. Un altr e tipus de val idació cor respon a 
l 'execució d?un test o a la r eal i tzació d?un prototip, com els models de 
plasti l ina d?elBull i . Les operacions KK i  CC son funcionals. 

Aquesta anàlisi  posa en rel leu la impor tància del coneixement en el procés 
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creatiu. És a par ti r  dels coneixements disponibles que es poden afegir  o 
tr eure propietats a l 'objecte  que s'està buscant. Per  tant, les activi tats 
r elacionades amb l 'adquisició de coneixements i  la seva classi f icació i  
organització són essencials i  han de ser  cober tes per  la teor ia C-K. 
Durant el proes de disseny sovint és necessar i  adquir i r  nou 
coneixement, i  la manera de fer -ho es consultant fonts externes. Per  
exemple, els equips creatius d?elBull i  assistien a cur sos, viatjaven, i  
estaven sempre estudiant r eceptes i  tècniques. Aquestes activi tats es 
duen a terme per  adquir i r  coneixements. Davant d'una nova proposta 
interessant, el pr imer  pas és investigar  si  algú ha fet alguna cosa 
simi lar  en el passat; aquesta és una altr a tasca que també cor respon a 
l 'adquisició de coneixements. En altr es camps, aquest tipus d'activi tat 
es denomina rel lotge tecnològic. Els catàlegs i  l 'activi tat documental són 
una espècie de forma organitzada i  de r ecerca del coneixement 
generat. 

4. Conclusions 

Aquest ar ticle mostra com, en el cas de comptar  amb la informació 
adequada, la Teor ia C-K permet modelar  processos a la Research 
Cooking. La teor ia és un model de l 'acte de disseny que permet la 
interpretació de les accions d'un dissenyador, un xef en aquest cas, des 
d'un punt de vista teòr ic. La interpretació dels operadors com a 
mètodes alternatius de generació i  com a mètodes de val idació de 
conceptes ens permet entendre la funció dels mètodes uti l i tzats o 
uti l i tzables en la pràctica de la investigació creativa. Per  tant, aquest 
enfocament pot ser  també úti l  per  a desenvolupar  noves formes de fer  
les coses, això signi f ica, per  desenvolupar  altr es formes d'explotació 
que permetin la creació de noves tècniques i  conceptes. 

A més, s'ha fet evident que les operacions d'adquisició de coneixements 
són fonamentals per  a qualsevol activi tat de disseny, i  han de 
complementar  les operacions de la teor ia C-K. El projecte Bull ipèdia 
promogut per  la elBull l i foundation és un projecte que té com a objectiu 
estr ucturar  el coneixement cul inar i  tant com sigui  possible i  
presentar -lo en una forma úti l  i  accessible per  a qualsevol per sona. 
Representa una forma col·lectiva de r ecoll ida i , per  tant, d'adquisició 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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Figura 2 Presentació de Grant Achatz 
(Achatz 2010) 
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Figura 4 Diagrama C-K Estadi 1

Figura 5 Diagrama C-K Estadi 2 
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Figura 6 A dalt. Diagrama C-K Estadi 3

Figura 7 Esquerra. Operadors CK (Hatchuel, 
Le Mason & Weil 2004) 
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