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La cocina fusién es una tendencia que, en los ultimos tiempos, esta en auge en
todo el mundo, y ain mas especialmente en Occidente. La combinacion de
sabores, ingredientes y técnicas abre un mundo de posibilidades para la
experimentacion culinaria, En este post profundizaremos en la historia de la
cocina fusion, sus caracteristicas y las tendencias mas destacadas actualmente.

Asi que, si te pica la curiosidad, jeste post te fascinara
¢, Qué es la cocina fusién?

La cocina fusion es el arte de combinar las gastronomias de los diferentes paises
y culturas. Consiste en crear una cocina completamente nueva utilizando
elementos gastrondmicos tradicionales. Con la adecuada habilidad, el resultado
es sorprendente y delicioso. La mezcla va mas all4 de los ingredientes. También
envuelve estilos culinarios, formas de preparacion, presentacion, condimentos,
especias y todo lo que componga las cocinas en cuestion. Generalmente,
aunque la idea fundamental sea fusionar dos gastronomias muy distintas, la

definicion usual incluye la combinacion de una cocina occidental y otra oriental.
Origenes de la cocina fusion

Actualmente, la cocina fusién esta en ocasiones muy personalizada, ligada a la
investigacién de grandes chefs, escuelas y restaurantes. Esto se debe al nivel
de sofisticacion y fama que ha alcanzado. Sin embargo, la mezcla gastrondémica
entre culturas tiene siglos. Fueron las migraciones y la cercania geografica de
culturas muy distintas las que originaron este tipo de cocina. También dieron

paso a las mezclas culinarias, adoptando las tradiciones nativas a las propias.

Aun asi, el concepto contemporaneo de cocina fusiébn como tal, nacié en Estados
Unidos en los afios 70. Este pais cuenta con una diversidad cultural y étnica
impresionante. Al mismo tiempo, la cocina gozaba de cada vez mas prestigio,
por lo que por lo que los chefs de la época comenzaron a introducir este concepto
y a experimentar con él. Empezaron a crear platos inspirados por el contraste
entre la cocina de occidente y oriente. Utilizaban ingredientes locales y de
importacion que transmitieran modernidad desde la tradicion. La comunidad
japonesa en Peru, la coreana en Estados Unidos, la senegalesa en Francia... El
mundo presenta mas que nunca un panorama de interconexion entre culturas de

la que se nutre ampliamente este arte.



