
P E C E S

parte de la dieta humana desde el Paleolítico

servían como ofrendas a los dioses



Los peces forman parte integral de la alimentación humana desde hace 
miles de años. Desde las civilizaciones antiguas hasta la gastronomía 
moderna, los peces ocupan un lugar destacado no solo por su sabor, sino 
también por su valor nutritivo. En la era de la innovación culinaria, las 
técnicas de preparación del pescado siguen evolucionando y reflejan no 
solo las preferencias gustativas, sino también la sostenibilidad y las 
nuevas técnicas.

Los peces formaban parte de la dieta humana ya en el Paleolítico. Los 
hallazgos arqueológicos demuestran que los peces de aguas dulces y 
marinos eran capturados y consumidos hace más de 40 000 años. En el 
antiguo Egipto, los peces se consideraban un alimento para las clases 
bajas, pero al mismo tiempo servían como ofrenda a los dioses. Griegos y 
romanos desarrollaron técnicas de conservación del pescado mediante 
salazón, secado y fermentación, como la famosa salsa romana garum.

En la Edad Media, los peces desempeñaban un papel fundamental en la 
Europa cristiana, donde se consumían durante los periodos de ayuno en 
lugar de carne. La pesca y el secado de los peces permitieron su 
distribución incluso a las regiones del interior. En Escandinavia surgieron 
métodos como el curado y la fermentación (surströmming), mientras que 
en Japón se desarrolló el consumo de pescado crudo, que dio origen al 
sushi.



Estilos clásicos de preparación del 
pescado

L o s  c o c i n e r o s  p r o f e s i o n a l e s  d e b e r í a n  d o m i n a r  t o d a  u n a  g a m a  d e  
t é c n i c a s  c l á s i c a s  p a r a  p r e p a r a r  p e s c a d o .  C a d a  m é t o d o  r e s a l t a  
d i f e r e n t e s  c a r a c t e r í s t i c a s  d e  s a b o r  y  t e x t u r a  d e  l a  c a r n e  d e l  
p e s c a d o :



•  A  la  parri l la :  i d ea l  para  pe s cados  más  g ra so s  c omo  e l  sa lmón  o  l a  caba l la .

• Fr i to :  muy  popu lar  en  f i l e t e s ,  e spe c ia lmen t e  en  e spe c i e s  d e  agua  du l c e  (po r  e j emp lo ,  l a  
l u c i ope r ca ) .

• Al  horno:  p e s cados  en t e ro s  o  f i l e t e s ,  a  menudo  con  h i e rbas  a romát i ca s  y  c í t r i c o s .

• Al  vapor :  muy  suave ,  p r e s e r va  e l  sabor  de l i cado ;  amp l iamen t e  u sado  en  l a  co c ina  
a s iá t i ca .
 

Preparaciones térmicas



Preparaciones en frío y conservación:

Presentaciones crudas

• A h u m a d o  ( e n  c a l i e n t e / e n  f r í o ) :  m é t o d o  t r a d i c i o n a l  q u e  p r o l o n g a  l a  d u r a b i l i d a d  
y  a p o r t a  u n  s a b o r  i n t e n s o .

• E n c u r t i d o  y  m a r i n a d o  ( e s c a b e c h e ,  c e v i c h e ) :  p e s c a d o  c r u d o  m a r i n a d o  e n  
s o l u c i o n e s  á c i d a s .

• F e r m e n t a c i ó n :  m e n o s  c o m ú n  e n  l a  c o c i n a  o c c i d e n t a l ,  p e r o  e s e n c i a l  e n  A s i a  ( p o r  
e j e m p l o ,  p a s t a s  d e  p e s c a d o  f e r m e n t a d o ) . 

• S a s h i m i ,  s u s h i ,  c r u d o ,  t a r t a r :  p e s c a d o s  d e  a l t a  c a l i d a d  s e r v i d o s  s i n  t r a t a m i e n t o  
t é r m i c o ,  c o n  é n f a s i s  e n  l a  f r e s c u r a  y  l a  t e x t u r a .  



Selección y preparación del pescado

• F r e s c u r a :  o j o s  c l a r o s ,  b r a n q u i a s  r o s a d a s ,  o l o r  m a r i n o  n e u t r o .

• T é c n i c a  d e  d e s p i e c e :  f i l e t e a d o ,  d e s e s p i n a d o ,  r e t i r a d a  d e  l a  p i e l ;  
e s e n c i a l e s  p a r a  u n  r e s u l t a d o  p r o f e s i o n a l .

• T i p o s  d e  p e s c a d o  y  s u  i d o n e i d a d  p a r a  d i f e r e n t e s  p r e p a r a c i o n e s : 
c a r n e  g r a s a  v s .  c a r n e  b l a n c a ,  m a r i n o  v s .  a g u a  d u l c e .
  

L a  c a l i d a d  d e l  p e s c a d o  e s  l a  b a s e  d e  c u a l q u i e r  r e c e t a .  L o s  c o c i n e r o s  d e b e n  c o n o c e r  
l o s  p r i n c i p i o s  f u n d a m e n t a l e s :



Tendencias modernas en la 
preparación y el servicio del pescado

S o s t e n i b i l i d a d  y  é t i c a

A u m e n t a  e l  é n f a s i s  e n  t é c n i c a s  d e  p e s c a  l o c a l e s  y  c e r t i f i c a d a s  ( c o m o  M S C ,  
A S C ) .  U s o  d e  e s p e c i e s  m e n o s  c o n o c i d a s  o  s u b e s t i m a d a s  ( p o r  e j e m p l o ,  l o t a ,  
c a r p a  c r u c i a n a )  c o m o  a l t e r n a t i v a  a  l a s  e s p e c i e s  e n  p e l i g r o .

A p r o v e c h a m i e n t o  t o t a l  ( “ n o s e - t o - t a i l ” )

U s o  d e  t o d a s  l a s  p a r t e s  d e l  p e s c a d o :  p i e l  p a r a  c h i p s ,  c a b e z a s  p a r a  
c a l d o s ,  h u e v a s ,  h í g a d o .  M i n i m i z a c i ó n  d e  r e s i d u o s  e n  l a  c o c i n a  c o m o  
c o m p o n e n t e  e s e n c i a l  d e  l a  g a s t r o n o m í a  m o d e r n a .

F u s i ó n  y  n u e v a s  t e c n o l o g í a s

C o m b i n a c i ó n  d e  t é c n i c a s  o c c i d e n t a l e s  y  o r i e n t a l e s  ( p o r  e j e m p l o ,  c e v i c h e  
c o n  m i s o ,  s a s h i m i  c o n  s a l s a s  e u r o p e a s ) .

C o c c i ó n  s o u s - v i d e  d e l  p e s c a d o :  c o n t r o l  p r e c i s o  d e  l a  t e m p e r a t u r a ,  
r e s u l t a d o  d e  t e x t u r a  s u a v e  s i n  r e s e c a r s e .

F e r m e n t a c i ó n  y  m a d u r a c i ó n  e n z i m á t i c a  d e l  p e s c a d o  ( p o r  e j e m p l o ,  e l  e s t i l o  
j a p o n é s  s h i n k e i - j i m e )  p a r a  i n t e n s i f i c a r  e l  u m a m i .



Presentación visual 
y storytelling

T e n d e n c i a  a l  s e r v i c i o  m i n i m a l i s t a  c o n  é n f a s i s  e n  e l  o r i g e n  y  l a  
h i s t o r i a  d e l  p e s c a d o .  U s o  d e  h i e r b a s  l o c a l e s  y  p r o d u c t o s  
m a r i n o s  c o m o  p a r t e  d e  l a  c o m p o s i c i ó n  v i s u a l  y  g u s t a t i v a .

L o s  p e c e s  h a n  s i d o  y  s i g u e n  s i e n d o  l a  b a s e  d e  l a  c o c i n a  
s o f i s t i c a d a .  E l  c o c i n e r o  m o d e r n o  n o  s o l o  d e b e  d o m i n a r  l a s  
t é c n i c a s  d e  p r e p a r a c i ó n ,  s i n o  t a m b i é n  c o m p r e n d e r  l o s  
a s p e c t o s  e c o l ó g i c o s  y  é t i c o s  e n  l a  s e l e c c i ó n  d e  l a s  m a t e r i a s  
p r i m a s .  E l  c o m e n s a l  a c t u a l  e s p e r a  n o  s o l o  u n  p l a t o  
e x c e l e n t e m e n t e  p r e p a r a d o ,  s i n o  t a m b i é n  u n  e n f o q u e  
c o n s c i e n t e  h a c i a  l o s  r e c u r s o s .  C o n  e l  a v a n c e  d e  l a s  t e c n o l o g í a s  
y  l a  i n s p i r a c i ó n  g l o b a l ,  l a  p r e p a r a c i ó n  d e l  p e s c a d o  s i g u e  
e v o l u c i o n a n d o  y  r e p r e s e n t a  p a r a  l o s  c o c i n e r o s  u n  e s p a c i o  
i n a g o t a b l e  d e  c r e a t i v i d a d  y  m a e s t r í a .




