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La cocina optima es una metodologia
culinaria nacida en Peru que se enfoca en
el maximo uso del ingrediente. Aprovecha
el integro de los alimentos de nuestra
biodiversidad para mejorar el rendimiento
de cada preparacion.

FUNDAMENTOS DE OPTIMIZACION

La cocina optima se compone de 3
fundamentos de optimizacion. Cada uno
busca sacar el maximo rendimiento de los
alimentos y algunos se combinan entre si,
pero el fin es siempre la optimizacion de
cada ingrediente.

UMAS

Se llama optima porque optimiza,

que es aprovechar al maximo, y porque
genera optimismo al cocinar mas con
menos. Es la forma optima de cocinar
en |la actualidad donde el hambre y

la contaminacion por desperdicio de
alimentos son inaceptables.
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En este primer fundamento de optimizacion
se encuentran el conjunto de técnicas y
procesos culinarios que sirven para aumentar
la vida util de los ingredientes.

En estos procesos encontramos como aliados
a la fermentacion (alcohdlica, acética, lactica),
los encurtidos, la maduracion, anejamiento,
curtiembres con sal y especias, y el uso de
agua alcalinizada.

Estos conceptos ancestrales que son utiles
en la actualidad, son el primer paso para
optimizar un alimento, motivo por el cual son
fundamentales en la cocina optima.




1. Reciclgje culingrio

Reciclaje culinario es darle un segundo uso
a un ingrediente que ya se utilizé en una
preparacion pero, esta vez, para elaborar
una nueva. Se basa, al igual que el concepto
de reciclaje, en darle nueva vida o uso para
aprovechar un ingrediente.

Este fundamento no se refiere a usar comida,

bebida o alimento que ya fue consumido por

alguien. Sino a toda operacion durante el

procedimiento inocuo de cocinar.

Por ejemplo, normalmente cuando usamos

limones, los exprimimos y desechamos

la cascara. En Ccori, la conservamos y

optimizamos para preparar un rico postre. Ccori acufié por primera
vez el término “reciclaje
culinario” en el ano 2013.

4. Plus Producto

En Ccori creemos que cada parte del

. ‘n = » alimento es importante. Para nosotros,
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En Ccori creemos que cada parte del
alimento es importante. Para nosotros,

las diferentes partes de un ingrediente
representan no una merma o desperdicio,
sino un producto “extra” que podemos
optimizar para sacarle el mejor provecho
de las bondades de sabor, textura, aroma,
nutrientes o rendimiento que posee.

Asi nace el concepto de plus productos:
ingredientes extra a los que usualmente
empleamos en nuestras recetas.

El tercer fundamento es el mas revelador Por ejemplo, el rendimiento aproximado
de nuestra cocina 6ptima. En la industria de la pulpa del platano (endocarpo) es
de alimentos y bebidas nos referirmos a de un 60% del peso total. El rendimiento
las partes inutiles de los ingredientes como de su cascara (sin pedunculo o
remanentes, mermas, sub productos y/o nacimiento del tallo) es de 40%. Bien
desperdicios. Sin embargo, ;quién decide identificado ese “plus producto” que

las partes de los alimentos a desechar? es la cascara puede transformarse en

Sin duda, quien cultiva, quien compra o un sabroso alimento y generar un 90%
vende y quien cocina. Profesional o no, esa de rendimiento de esta fruta de la que

responsabilidad esta en nuestras manos. normalmente usamos solo una parte.




La Amistad

E (Kcal)

Proteinas (g)

grasa (g)

CHO (g)

Fibra (g)

vit A (ug)

[liamina (mg)boflavina (m)|

Niacina (mg)|

41.8

2.2

0.66

16.72

9.02

2402.4

0.088

0.088

0.396

116

4.06

0.58

28.71

8.12

168.2

411.8

11.02

0.58

87

27.84

72

5.52

0.24

12

0.12

22.5

1.2

0.3

3.6

3.6

63

16.5

3.85

0.22

10.34

111.1

PN NUTRICIONAL

680.6

27.85

2.58

58.92

2744.82

tos Aprovechados: 1470 Kg
tes Rescatados: 6 353.874 mg

E (Kcal)

Proteinas (g)

grasa (g)

CHO (g)

Fibra (g)

Vit A (ug)

Fiamina (mg)boflavina (m)|

Niacina (mg)

60

4.6

0.2

10

0.1

0.2

0.9

30

4.37

0.23

0.069

1.748

0.943

251.16

0.0092

0.0092

0.0414

53.55

2.856

0.714

8.568

8.568

149.94

0.2142

0.2142

2.2491

8.99

0.58

147.6

10.332

975

6.11

PN NUTRICIONAL

284.26

26.533

32.2905

tos Aprovechados: 1039 Kg
tes Rescatados: 3 103.823 mg

E (Kcal)

Proteinas (g)

grasa (g)

CHO (g)

Fibra (g)

vit A (ug)

liamina (mg)

boflavina (m)|

Niacina (mg)

77.7

6.0495

0.4255

13.0425

0.222

0.1295

0.0555

79.2

2.772

0.396

19.602

5.544

114.84

26.04

1.68

73.2

5.612

0.244

12.2

0.122

36.6

46.92

3.726

1.104

8.004

4.968

25.08

1

0.3

7.6

4.1

0.3

1092

0.18

66

10.56

4.18

12.32

1062.6

PN NUTRICIONAL

394.14

29.7195

2.4695

64.6285

28.612

16.6905

2269.562

36.8355

tos Aprovechados: 1079 Kg
tes Rescatados: 4 808.478 mg
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