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Cenando con unos amigos hace
unosdías en un excelente restau­

rantede comida fusión que habili­
dosamenteintegraba elementos de
lacomidachina y de la mediterrá­
nea,se suscitó una animada cliscu­
siónsobre la esencia innovadora de

estetipode cocina.
Aalgunos de los comensales les

parecióun horror mezclar dos coci­
nasde esencias tan diversas, con el

riesgode diluir lo representativo de
cadauna; otros se refugiaban en la
cocinatradicional como portadora
detodos los valores culinarios y re­

chazabanestas "innovaciones" que
considerabanherejías al orden culi­
narioestablecido; un tercer grupo
semostraba escéptico sobre la per­
durabilidadde esta técnica (me re­
cordaban a los que suelen decir
'modas de consultores" en la vida

empresarial)y, por último, el resto
simplementedisfrutó del excelente
maridajeculinario que nos presen­
taronel chef y sus colaboradores,
ensalzandolas bondades de combi­
nar tradición e innovación como
elementode avance.

Alponerme a escribir este artícu­
lo,meha venido a la memoria aque­
llaagradable noche. La mayor parte
delas ocasiones, las referencias o

pautasde actuación empresarial tie-

nen una fuerte correlación con si­
tuaciones de la vida extra laboral. El

debate y cliscusión suscitada duran­

te aquella cena es el mismo que per­
manentemente me toca escuchar en

mi trabajo de consultor empresarial.
Casi todos tenemos un concepto ex­
cluyente de la innovación, cuando
existen numerosas formas de enten­

derla, al igual que ocurre con la co­
cina, sin que ninguna de ellas sea

única, verdadera y trasladable a to­
das las organizaciones.

La globalización ha generado que

las cocinas traspasen fronteras con
total normalidad, que los cocineros
intercambien experiencias, recetas y
formas de cocinar; que el conoci­

miento sobre ingredientes, recetas,
etc. esté disponible universalmente
y al instante; que las técnicas de co­
cina evolucionen constantemente y

que la forma en que las personas
comemos y el valor que otorgamos
a la comida sea cllferente;que nues­
tros paladares vivan nuevas expe­
riencias y que la combinación de
elementos genere constantemente
nuevos platos (productos), experien­
cias y negocios con sus propias re­
glas de actuación. De la habilidad

que tengan los hosteleros y cocine­

ros para combinar adecuadamente
esas capacidades y tendencias del
entorno dependerá el éxito de la
apuesta innovadora de cada una de
estas organizaciones.

Como respuesta a estas tenden­
cias, que afectan a todos los cocine·
ros y hosteleros por igual con inde­
pendencia de la elección que cada
uno de ellos haga de su cocina y for­
ma de trasladarla al público, existen
formas de cocina que se asemejan a
las respuestas empresariales a los

retos de futuro. Aunque la cocina
tradicional tiene un amplio recorrido
y la cocina de élite representada por
las "estrellas Michelin"con su enor­
me influencia en el desarrollo de la

gastronomía a nivel mundial (con
una enorme presencia de Euskadi
en el concierto internacional) goza
de excelente salud, me centraré en
las características de la cocina fu­
sión como uno de los axiomas de la
innovación en el mundo actual.

La Cocina Fusión integra, desde
mi punto de vista, los ingredientes

básicos de la innovación empresa­
rial en el mundo de hoy; está fuerte­
mente sustentada sobre la traclición

(el saber hacer de las organizacio­
nes) para poder clialogaren un mun­
do globalizado; incorpora aportacio­
nes de otras geografías y cocinas
(alianzas de cooperación y diversi­
dad genética); no tiene anclajes con
el pasado que impidan la incorpora­
ción de ingredientes, recetas y téc­
nicas que enriquezcan sus capaci­
dades (apertura mental y constante

búsqueda de nuevas formas de pro­
ducir, nuevos materiales, etc,); la se­
lección de un grupo de clientes con
unas necesidades específicas no
atendidas por las cocinas tradicio­
nales (segmentación profunda de
clientes y presentación de una ofer­
ta adecuada a sus requerimientos);
generación de experienCias nuevas
en los clientes (cada vez más las
apuestas de futuro pasan de vender
producto/servicio a comercializar
experiencias), etc.

Por todo ello, la cocina fusión,

nos aporta principios tremenda­
mente relevantes para practicar
en el día a día la "innovación-fu­

sión" en nuestras organizaciones.

Como repetía el chef Santi Santa­
maría (qepd) constantemente; "La
cocina es tradición, adaptación,
cooperación, satisfacción y pers­
piración". Nunca lo olvidemos en
nuestro trabajo empresariaL


