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Algunas consideraciones para la correcta comprensión del gráfico:
“periodos, movimientos, vanguardias y estilos del siglo XX y XXI de la alta cocina en Occidente”

1. El trabajo presentado es un gráfico, lo cual limita el número de cocineros.

2. En el cuadro están representados los países del mundo occidental 
en los que la alta cocina ha estado más arraigada en el siglo XX y principios del XXI.

3. En la Nouvelle Cuisine, Michel Guérard y Jean Delaveine
revolucionaron el mundo dulce debido a su formación de pasteleros. 

Gaston Lenôtre e Ives Thuriès fueron los primeros pasteleros que influyeron en la Nouvelle Cuisine.
Por primera vez el mundo dulce y el salado se unieron gracias al trabajo de Jacques Torres y Jacques Maximin.

Michel Bras y Pierre Gagnaire fueron los primeros cocineros-pasteleros. 
Pierre Hermé es, probablemente, el pastelero con más peso en el mundo de la alta cocina.

4. En Europa, la Nouvelle Cuisine se nutrió al inicio, en cada país, de cocineros locales. 
Hay excepciones como Inglaterra: Los hermanos Roux y Pierre Koffman, por ejemplo, eran franceses. 

El mismo caso en EEUU, con Jean Louis Palladin.

5. En EE.UU., en la casilla de la segunda generación de seguidores de la Nouvelle Cuisine, 
sólo hay cocineros americanos, sin citar a aquellos que proceden de Francia (Jean-George Vongerichten, etc.). 

Por primera vez, existe una alta cocina hecha por cocineros norteamericanos.

6. Entre los padres de la Nouvelle Cuisine, Michel Guérard fue el último en conseguir 
las tres estrellas de la guía Michelin (en 1977, 12 años después que Paul Bocuse).

7. El primer tres estrellas fuera de Francia fue Villa Lorraine (Marcel Kreusch) en Bélgica, en 1972.

8. André y Claude Terrail, René Lasserre, Marcel Kreusch, Jean Claude Vrinat y Jesús Oyarbide, entre otros, 
son restauradores, no cocineros, un micromundo en la alta cocina.

9. Apuntar la extraordinaria vigencia de Juan Mari Arzak y de Pedro Subijana, 
los únicos que están citados en la Nouvelle Cuisine y en la cocina tecnoemocional.

10. El cuadro sólo se refiere a Occidente. Oriente es un territorio vasto y complejo aunque se destaca 
a Kiyoki Mikuni, Hiroyuki Hiramatsu, Tetsuya Wakuda, Nobu y Seiji Yamamoto. 

Tetsuya Wakuda es un caso atípico, una mezcla de cocina japonesa/francesa. 
No siendo estrictamente alta cocina, el trabajo de Nobu influye en ésta.

11. Michel Bras, Pierre Gagnaire y Marc Veyrat conectan la Nouvelle Cuisine con la cocina tecnoemocional. 
Algunos seguidores de la Nouvelle Cuisine podrían tener un pie en la cocina tecnoemocional.

12. Los cocineros que aparecen en el apartado Nouvelle Cuisine e Ismos tienen tres estrellas en la guía Michelin 
(con alguna excepción). Se entiende que esas tres estrellas reconocen a un chef influyente en su ámbito geográfico.

Aunque discutida, la Michelin siguen siendo el único referente mundial, cuyos iconos reconoce desde un pekinés a un
cocinero austriaco. En ese sentido, el apartado tecnoemocional está más “abierto” porque se trata de un work in progress.

13. Los premios de la revista británica Restaurant alcanzan su madurez en el 2006, 
cuando un jurado formado por casi 600 especialistas de todo el mundo elige los mejores restaurantes, 

siendo el primer contrapunto importante después de la Gault-Millau.

14. España no aparece en la casilla de la tercera generación de seguidores de la Nouvelle Cuisine.
Los nuevos cocineros están en la órbita tecnoemocional.
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Auguste Escoffier

Albert & Ferran Adrià

Clasicismo Codificado

embrión Nouvelle Cuisine

embrión Tecnoemocional

ismos Nouvelle Cuisine

decálogo Nouvelle Cuisine
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Eugénie Brazier
Fernand Point
André Pic
Alexandre Dumaine
André Terrail

Raymond Thuillier
Alex Humbert
René Lasserre
Marguerite y François Bise
Jo Rostang
Raymond Oliver

Jean Delaveine
Jacques Manière
Jean & Pierre Troisgros
Michel Guérard
Paul Bocuse
Louis Outhier
Charles Barrier
Alain Chapel
Paul & Jean Pierre Haeberlin
Claude Peyrot
Alain Senderens
Roger Vergé
Gaston Lenôtre

Joël Robuchon
Jacques Maximin / Jacques Torres

Pierre Gagnaire
Michel Bras

Alain Ducasse

Juan Mari Arzak
Pedro Subijana
Carme Ruscalleda
Martín Berasategui
Manolo de la Osa

Andoni Luis Aduriz
Joan y Jordi Roca
Quique Dacosta
Dani García

Perfeccionismo
Conceptualismo

Gagnairismo
Naturalismo

Mediterranismo

(1903: guide culinaire)

(1933: primeras ***)

(1951: vuelven las ***)

(1969: nace la revista gault-millau)

(1972: nace la guía gault-millau)

(2002: premios restaurant-magazine)

(2007: 1ª definición cocina tecnoemocional en apicius)

Suiza
Frédy Girardet
Alemania
Eckart Witzigmann
Heinz Winkler
Bélgica
Pierre Wynants
Marcel Kreusch
Gran Bretaña
Albert & Michel Roux
Pierre Koffman

Seguidores de 1ª generación N.C. (1970-1980)

Francia
Jean Claude Vrinat 
Jacques Pic 
Claude Terrail
Émile Jung 
Michel Lorain 
Georges Blanc 
Jean y Jacques Lameloise 
Gérard Boyer 
Marc Meneau 
Bernard Loiseau 
Antoine Westermann
Yves Thuriès

Italia
Gualtiero Marchesi
España
Juan Mari Arzak
Pedro Subijana
Jesús Oyarbide &
Benjamín Urdiaín
EE.UU.
Jean Louis Palladin
Alice Waters

Italia: Carlo Cracco, M. Alajmo, Davide Scabin, Massimo Bottura, Paolo Lopriore, E. Crippa
Francia: Thierry Marx, Jacques Decoret, Pascal Barbot, Alexandre Bourdas
Gran Bretaña: Heston Blumenthal, Simon Rogan
Alemania: Juan Amador
Holanda: Sergio Hermann
Bélgica: Sang-Hoon Degeimbre
Dinamarca: René Redzepi
Portugal: Vitor Sobral
Suecia: Danyel Couet & Melker Anderson, Magnus Ek
EE.UU.: Wylie Dufresne, Grant Achatz, Will Goldfarb, José Andrés
Brasil: Alex Atala
Japón: Seiji Yamamoto
Suiza: Denis Martin
Australia: Daniel Puskas 
Singapur: Edward Voon

Seguidores internacionales de 1ª generación Tecnoemocional (2000-2008)

Francia
Marc Veyrat 
Michel Trama
Bernard Pacaud 
Guy Savoy 
Marc Haeberlin
Alain Passard 
Olivier Roellinger
Pierre Hermé 
Alain Dutournier
Michel Rostang
Jean Bardet
Jacques Chibois

Seguidores de 2ª generación N.C. (1980-2000)

Noruega: Eyvind Hellstrom
EE.UU.: Charlie Trotter, Thomas Keller, David Bouley, 
Patrick O’Conell, Norman Van Aken
Suiza: Philippe Rochart, Gérard Rabaey, Hans Stucki
Suecia: Christer Lingström
Alemania: Dieter Müller, Harald Wohlfahrt, Jean-Claude Bourgeil
Bélgica: Geert Van Hecke, Jean Pierre Bruneau, Roger Souvereyns
Austria: Karl & Rudolf Obauer, Johanna Maier
Italia: familia Santini (Nadia S.), familia Iaccarino (Alfonso I.), 
Annie Féolde, Luisa Valazza, Gianfranco Vissani, Fulvio Pierangelini
Gran Bretaña: Marco Pierre White
España: Santi Santamaria, Hilario Arbelaitz, Jean Louis Neichel
Holanda: Cees Helder
Japón: Kiyomi Mikuni, Hiroyuki Hiramatsu, Yoshinori Shibuya
Australia: Tetsuya Wakuda, Neil Perry, Peter Doyle

Francia
Jean Georges Klein 
Régis Marcon 
Guy Martin 
Jacques & Laurent Pourcel
Yannick Alléno 
Frédéric Anton 
Anne-Sophie Pic 
Michel Troisgros
Christian Lesquer
Jean Michel Lorain
Jean François Piège
Philippe Legendre

Seguidores de 3ª generación N.C. (2000-2008)

Finlandia: Hans Välimäki
Suiza: Didier de Courten, Philippe Chevrier
Austria: Heinz Hanner
Alemania: Christian Bau, Joachim Wissler
Bélgica: Peter Goossens
Italia: Heinz Beck
Holanda: Jonnie Boer
EEUU: Eric Ripert
Suecia: Mathias Dahlgren
Gran Bretaña: Michel Roux Jr, 
Alain Roux, Gordon Ramsay

Influencia cocina fusión: Australia, EE.UU.

Influencia japonización:
Nobu

Influencia nuevolatina
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