
Cocinar como un profesional:
secretos y trucos para llevar
tus habilidades culinarias al
siguiente nivel
La cocina es un arte que combina habilidades, técnicas y una
pasión por la comida. Los chefs profesionales han pasado años
perfeccionando sus habilidades culinarias y conocimientos para
crear  platos  deliciosos  que  satisfacen  los  paladares  más
exigentes.  Sin  embargo,  esto  no  significa  que  no  puedas
cocinar como un profesional en tu propia cocina. Con algunos
secretos y trucos, puedes llevar tus habilidades culinarias al
siguiente nivel y crear platos dignos de un chef profesional.

Prepárate  antes  de  comenzar  a
cocinar
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Uno  de  los  secretos  más  importantes  para  cocinar  como  un
profesional  es  estar  bien  preparado.  Esto  significa  tener
todos los ingredientes y herramientas necesarias a mano antes
de comenzar a cocinar. Toma el tiempo para leer la receta
completa antes de comenzar a cocinar y asegúrate de tener todo
lo que necesitas. La preparación es clave para cocinar de
manera efectiva y eficiente.

Utiliza ingredientes frescos

Los ingredientes frescos son esenciales para cocinar platos
deliciosos.  Los  chefs  profesionales  insisten  en  utilizar
ingredientes frescos y de alta calidad para asegurar el sabor
y la textura perfecta. Además, los ingredientes de cercanía o
Km0  también  son  más  saludables  y  nutritivos  que  los
ingredientes procesados o enlatados. Siempre que sea posible,
elige ingredientes frescos y de temporada para obtener los
mejores resultados.
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Aprende a cortar correctamente

El corte es una de las habilidades culinarias más importantes
que todo chef debe dominar. Saber cortar correctamente los
ingredientes puede afectar el sabor y la textura de los platos
que  cocinas.  Aprende  a  cortar  verduras,  carnes  y  otros
ingredientes  correctamente  para  que  se  cocinen  de  manera
uniforme y tengan la textura adecuada.

Cortar cebollas: Para cortar cebollas correctamente, primero
debes pelarlas y cortarlas por la mitad. Luego, coloca la
cebolla sobre la tabla de cortar con la parte plana hacia
abajo y corta las extremidades. Haz cortes longitudinales y
luego corta transversalmente para obtener cubos uniformes.

Cortar carne: Para cortar carne correctamente, primero debes
dejarla reposar después de cocinarla. Luego, coloca la carne
sobre  la  tabla  de  cortar  y  córtala  en  rebanadas  finas,
siguiendo  la  dirección  de  las  fibras  de  la  carne.  Esto
asegurará que la carne sea tierna y fácil de masticar.
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Cortar  pescado:  Para  cortar  pescado  correctamente,  primero
debes quitar la cabeza y la cola. Luego, coloca el pescado
sobre la tabla de cortar y corta la carne a lo largo de la
columna  vertebral.  Luego,  corta  las  porciones  de  pescado
deseadas en ángulo.

Experimenta con sabores diferentes
y especias al momento de cocinar

Los chefs profesionales son conocidos por experimentar con
diferentes  sabores  y  especias  para  crear  platos  únicos  y
deliciosos. Aprender a utilizar diferentes sabores y especias
en tus recetas puede marcar una gran diferencia en el sabor y
la calidad de tus platos.

Por ejemplo, en lugar de usar siempre la misma mezcla de
especias para cocinar, prueba diferentes combinaciones para
crear  sabores  nuevos  y  emocionantes,  como  las  mezclas  de
curry, especias marroquíes e italianas. Las hierbas frescas
como el cilantro, el perejil y la menta pueden agregar un
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sabor  fresco  y  vibrante  a  cualquier  plato,  y  se  sugiere
agregarlas picadas a ensaladas, sopas y guisos. Las especias
exóticas como la cúrcuma, el cardamomo y el comino también
pueden agregar un sabor único, y se recomienda probarlas en
tus comidas.

Las  frutas  y  los  frutos  secos  pueden  agregar  una  textura
crujiente y un sabor dulce a tus platos, y se sugiere agregar
manzanas picadas a ensaladas o nueces a guisos. Finalmente,
las salsas y los aderezos caseros son una excelente manera de
agregar sabor a tus comidas, y se sugiere hacer una salsa de
yogur con hierbas frescas o una vinagreta casera para agregar
un sabor extra a tus ensaladas.

Controla la temperatura y tiempos
de cocción

La temperatura y el tiempo de cocción son esenciales en la
cocina. Aprende a controlar la temperatura y el tiempo de
cocción para evitar que los alimentos se quemen o se cocinen



de  manera  desigual.  Utiliza  termómetros  para  controlar  la
temperatura de los alimentos y establece temporizadores para
asegurarte  de  que  los  alimentos  se  cocinen  por  el  tiempo
adecuado.

No todos los aceites son iguales

En la cocina, es importante tener en cuenta que no todos los
aceites son iguales. Cada aceite tiene un perfil de sabor
único  y  diferentes  puntos  de  humo,  lo  que  significa  que
algunos aceites son más adecuados para ciertos métodos de
cocción. Por ejemplo, el aceite de canola o el aceite de
cacahuete son más adecuados para freír a alta temperatura,
mientras que las grasas como la mantequilla o la manteca de
cerdo son mejores para saltear y rehogar. Por lo tanto, es
importante conocer cuáles son los mejores aceites para cada
método  de  cocción.  Además,  hay  aceites  que  son  súper
perfumados, como el aceite de oliva virgen extra y el aceite
de sésamo, que se utilizan mejor en crudo como aceites de
acabado o para aliñar ensaladas. Estos aceites tienen sabores



más fuertes y son más adecuados para realzar el sabor de los
alimentos crudos o cocidos a baja temperatura.

Utiliza  siempre  caldo  de  alta
calidad

Un secreto importante para cocinar como un profesional es
utilizar  siempre  caldo  de  alta  calidad.  El  caldo  es  un
ingrediente esencial en muchas recetas, desde sopas y guisos
hasta arroces y risottos. El sabor del caldo puede marcar la
diferencia entre una comida ordinaria y una extraordinaria. Si
tienes el tiempo y la energía, la mejor opción es crear tu
propio  caldo  casero,  utilizando  ingredientes  frescos  como
huesos de carne, pollo, verduras y hierbas. Nada supera el
sabor y la calidad de un caldo hecho en casa. Sin embargo,
sabemos que no siempre es posible hacerlo en casa. Si no
tienes el tiempo o los ingredientes necesarios para hacer
caldo casero, busca una marca de caldo de alta calidad en la
tienda. Tómate el tiempo de leer las etiquetas y elegir un
caldo que no contenga aditivos innecesarios, como glutamato



monosódico o colorantes artificiales. Prueba el caldo antes de
utilizarlo para saber con qué estás trabajando.

Las recetas son sólo una guía

Un secreto importante para cocinar como un profesional es
darse cuenta de que las recetas son sólo una guía. A medida
que te vayas familiarizando con los ingredientes, los métodos
de cocción y los sabores, podrás experimentar y ajustar las
recetas a tu gusto personal.
Es cierto que cuando se está empezando en la cocina, las
recetas  son  una  herramienta  útil  para  aprender  las
proporciones  y  los  métodos  de  cocción  adecuados.  Pero  no
tengas miedo de desviarte de las instrucciones y la lista de
ingredientes.
Aprender a adaptarte y confiar en ti mismo es clave en la
cocina. Si tienes una idea para un plato, pruébala. Añade tus
propias especias, ajusta las proporciones y prueba diferentes
técnicas de cocción. Puede que no siempre funcione, pero la
práctica y la experimentación te ayudarán a desarrollar tus



habilidades  culinarias  y  a  descubrir  tu  propio  estilo  de
cocina.

Practica, practica, practica
Cocinar como un profesional requiere práctica y paciencia. Los
chefs  profesionales  han  pasado  años  perfeccionando  sus
habilidades y conocimientos culinarios. No te desanimes si tus
primeros  intentos  no  son  perfectos.  Continúa  cocinando  y
experimentando con diferentes recetas y técnicas para mejorar
tus habilidades culinarias.


