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para nuevas preguntas en Yahoo! Answers con una precision del 78%. La tabla 9 representa la
matriz de confusion del modelo. Muestra el numero real de Si y No, y como Linear SVC los
clasifico.

Tabla 9

Matriz de confusion (Jiménez-Mavillard)

No predichos  Si predichos Total

verdaderos
No verdaderos 4,121 441 4,562
Siverdaderos |485 2,238 2,723
Total predichos 4,608 2,677 7,285

Por motivos de visualizacion, también calculé las dos caracteristicas mas informativas (las mas
Gtiles) para decidir la clasificacion de los quans. Estas fueron % ger answered questions
(representada como percent_answered _questions_q en la figura 16) and % aer accepted answers
(representada por percent accepted _answers_a), es decir, el porcentaje de preguntas contestadas
del usuario que hizo la pregunta (con respecto al numero de total de preguntas hechas por este
usuario) y el porcentaje de respuestas aceptadas del usuario que escribi6 la respuesta (con respecto
al numero total de respuestas escritas por este usuario), respectivamente. A continuacion entrené
un nuevo clasificador con so6lo estas dos caracteristicas y obtuve un acierto medio del 82% (86%
para No y 76 para Si). No es sorprendente que este resultado sea inferior al anterior (88%), pues
dejé fuera otras caracteristicas importantes, pero demuestra que tan solo las dos caracteristicas mas
informativas proporcionan suficiente informacion al clasificador para clasificar los quans con un

porcentaje acierto suficientemente bueno. Estos resultados se pueden ver en la figura 16.
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Fig. 16. Espacio de quans: verdaderos vs. predichos (Jiménez-Mavillard)

La figura 16 muestra el espacio de quans creado por el nuevo clasificador. Los quans (puntos) se
dibujan en un espacio que esta dividido en dos éareas fisicamente bien diferenciadas: rojo para Si
verdadero y azul para No verdadero. El origen se situa en la esquina inferior izquierda. El 4rea roja
se corresponde con valores altos de las dos caracteristicas —percent _answered questions q 'y
percent_accepted_answers_a— y ocupa aproximadamente una tercera parte del espacio total,
mientras que el area azul representa valores bajos de las caracteristicas. Analogamente, cada punto
(quan) puede ser rojo (para Si) o azul (para No). Este color indica la verdadera categoria del quan,
mientras que su posicion en el espacio indica la categoria asignada por el clasificador. Cuanto mas
alto son los valores de las caracteristicas, mas alta es la probabilidad de caer en el area roja. Asi,
en un escenario ideal (acierto del 100%), cada punto caeria en el area de su propio color (puntos
rojos en area roja y puntos azules en area azul), es decir, cada quan se clasificaria en su categoria
correcta. Sin embargo, la imagen anterior que solo el 86% de los puntos azules caen en el area azul

y, similarmente, sélo el 76% de los puntos rojos lo hacen en el 4rea roja. Esta asimetria también
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fue observada en la tabla 8. Recordemos que este modelo solo usa las dos caracteristicas mas
informativas y que el rendimiento del clasificador mejora hasta el 88% cuando consideramos el
conjunto total de caracteristicas.

Finalmente, este experimento confirma los resultados de Shah y Pomerantz’s (2010). Ellos
reportaron que la informacion contextual del perfil de usuario (que contiene informacién como el
nimero de preguntas hechas y el nimero de esas preguntas que fueron resueltas, y el numero de
respuestas proporcionadas y el nimero de esas respuestas que fueron elegidas como la mejor
respuesta) puede ser critica para evaluar y predecir contenidos de calidad.

3.6 Discusion

La eleccion de SO no fue arbitraria. Es argumentable pensar que con una enciclopedia
gastrondmica en linea como telon de fondo, deberia haberme fijado en casos como Wikipedia,
Allrecipes, Epicurious o Cookpad, ya que son, a primera vista, mas relevantes para Bullipedia que
un foro de programacion como SO. Wikipedia es el ejemplo mds representativo de conocimiento
social en la Web. Sus miembros se autoorganizan y el conocimiento emerge desde la base como
resultado de las interacciones sociales. Tiene un mecanismo de calidad basado en la supervision
constante de su propia comunidad, que asegura que los contenidos son rigurosos todo el tiempo.
En Wikipedia, los articulos mejoran con el tiempo conforme todo el mundo contribuye con su
conocimiento y, por tanto, las ediciones se vuelven cada vez menos frecuentes conforme el
contenido alcanza cierto grado de consenso. Esto es lo que yo llamo madurez del conocimiento:
cuando la frecuencia de cambios es menor que un cierto umbral.

A pesar de lo aparentemente apropiado de Wikipedia, €sta tiene algunos inconvenientes;
principalmente, no proporciona suficientes datos cuantificables. Por un lado, el nimero de visitas

de un articulo podria ser usado como un indicador de la popularidad de su tema, pero no para la
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calidad de su contenido. Por otro lado, la pagina de usuarios describe sus actividades mas
destacadas y otros reconocimientos, pero su contribucion para un articulo en particular es dificil
de medir. Un buen indicador de la calidad en Wikipedia seria el ciclo de vida de los contenidos de
un articulo; sin embargo, calcularlo no es trivial —tendriamos que examinar el historial de
revisiones del articulo, rastrear sus pasajes, calcular por cuanto tiempo éstos han estado vivos, y
entonces crear una medida basada en los pasajes que estan actualmente activos y formar parte del
articulo.

Allrecipes, Epicurios y Cookpad son sitios web de cocina donde los usuarios crean y
publican sus propias recetas. Aunque estos sitios deberian tener todos los ingredientes necesarios
para ser mis modelos a imitar, en realidad carecen de la dimension social requerida para este
estudio. Cookpad permite al usuario marcar como favorita una receta o hacer un comentario sobre
ella, pero no hay ninguna consecuencia de estas acciones mas alla de la cuenta del nimero de
favoritos de la receta. Epicurious permite valorar y escribir una critica sobre la receta, pero ningiin
otro usuario puede evaluar estas criticas, por lo tanto, no hay manera de saber como de fiables son.
Lo mismo sucede con Allrecipes. Sin un mecanismo que permita evaluar la bondad de las
contribuciones, los comentarios de los usuarios no son mas que opiniones, y no hay evidencia de
que ayuden a mejorar la receta original.

SO es, en cambio, un lugar donde problemas reales encuentran soluciones. Aunque los
sitios Q&A tienen una naturaleza diferente a una enciclopedia en linea, existen razones de peso a
favor de utilizar SO como caso de estudio, como argumenté al principio del capitulo: tema,

popularidad y sistema de reputacion.
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Fig. 17. Sistema de reputacion de SO (Jiménez-Mavillard)

La viabilidad de Bullipedia depende de como nos enfrentamos a grandes desafios, a saber, como
involucrar a la comunidad que creara los contenidos, como hacer que estos contenidos sean de
calidad, o como competir con otros sitios de recetas establecidos (por nombrar algunos, Allrecipes,
Epicurious o Cookpad). Como mencioné anteriormente, el sistema de reputacion satisface las
necesidades de la calidad del conocimiento y los factores de recompensa que motivan a la gente a
participar; pero los factores sociales juegan un papel igualmente decisivo. Algunos de ellos son
simplemente contribuir al bien comun o, menos altruista, reconocimiento y ascenso profesional.
La reputacion se traduce en sabiduria, cualidad muy cotizada en la industria del desarrollo en SO.
Sélo el tiempo podria decir si un sistema de reputacion asi en Bullipedia serviria para identificar a
la siguiente generacion de los mejores chefs del mundo. Sobre atraer a los usuarios de otros sitios
web de cocina, Bullipedia cuenta con una importante ventaja competitiva para ganar

contribuidores: la marca de elBulli y Ferran Adria. Este es un proyecto que levantado grandes
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expectativas desde su concepcion entre los profesionales culinarios y los medios de comunicacion.
Mas aun, Bullipedia es diferente de sus principales competidores porque sera mucho mas que un
sitio de intercambio de recetas: sera una plataforma para intercambiar recetas y conocimiento, y
un foro donde la gente pueda resolver sus preguntas, con un verdadero componente social y todo
aderezado con gamification.
Conclusiones

En este trabajo, he abordado el estudio de SO, un conocido sitio web Q&A de programacion que
debe su €xito a su comprometida comunidad. Este compromiso es un logro alcanzado por medio
de un elaborado sistema de reputacion y su triple rol: 1) es una implementacion de la gamification
empleada por el sitio para animar a la participacion, 2) es un mecanismo colectivo de control de
calidad de los contenidos creados por la masa de usuarios, y 3) almacena la reputacioén de cada
usuario como una medida de su conocimiento y experiencia. Estos marcadores proporcionan
métricas muy utiles para evaluar la calidad de los contenidos. Por ello, contemplé el hecho de
utilizar este mecanismo de reputacion para evaluar la calidad de las respuestas. En particular, me
pregunté si seria posible predecir la respuesta mas probablemente aceptada (de entre un conjunto
de respuestas candidatas) para una pregunta aln sin solucion.

Formulé¢ esta cuestion como un problema de clasificacion en aprendizaje automatico: para
cada quan (par pregunta-respuesta), ;es esa respuesta la respuesta mas probablemente aceptada
para esa pregunta? Y las dos categorias posibles son Si o No. Para resolver este problema, primero
representé cada quan como un vector de caracteristicas, y a continuacion, apliqué 10-fold con
validacion cruzada para entrenar y probar el rendimiento de varios clasificadores con diferentes
parametros. El clasificador que mejor resultado obtuvo fue Linear SVC. Mi principal aportacion

ha sido este clasificador, capaz de predecir la respuesta aceptada de cada pregunta con una tasa de
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acierto del 88%. Este resultado es substancialmente superior a otros reportados en estudios
similares: Shah y Pomerantz (2010) alcanzaron 84%, mientras que Wang et al. (2009) se quedaron
en un 78%.

Mi prediccion se basa en trece caracteristicas extraidas de cada quan, de las cuales, las dos
mas informativas fueron el porcentaje de preguntas resueltas hechas por el preguntador y el
porcentaje de respuestas aceptadas proporcionadas por el contestador. Estas dos métricas sugieren
la importancia de formular preguntas claras y de dar buenas respuestas, y cuando una pregunta es
planteada por un buen preguntador y la respuesta es proporcionada por un buen contestador, la
probabilidad de que la pregunta y la respuesta formen un kuan (par pregunta-respuesta_aceptada)
se dispara hasta un 88%. Este resultado reafirma las tesis de Shah and Pomerantz (2010), quienes
reportaron que la informacion de los usuarios es critica para evaluar y predecir contenidos de
calidad.

Una pregunta y su respuesta aceptada constituyen conocimiento riguroso y fiable, ya que
proporciona la solucion a un problema especifico que alguien tuvo en el pasado y a los que otros
se podrian enfrentar en el futuro (Liu et al. 2011). Identificando preguntas y sus respectivas
respuestas aceptadas, podemos construir un repositorio de conocimiento de calidad en SO. Esta
idea puede, de hecho, extrapolarse a otros dominios aplicando Linear SVC, pues he demostrado
en este trabajo que es una herramienta apropiada para la clasificacion Q&A. Si implemento un
foro y un sistema de reputacion similar en la futura Bullipedia, seria posible aplicar estos mismos
principios para predecir la mejor respuesta para preguntas sin resolver en la enciclopedia
gastronomica. Preguntas como ¢ Es seguro cocina pollo en una de coccidn lenta? o ;Cual seria un
buen aderezo para una ensalada de salmén? tendrian una mejor respuesta porque el clasificador la

seleccionaria de entre todas las respuestas candidatas.



93

Creo que un foro Q&A con gamification implementado a través de un sistema de
reputacion, mas las marcas de elBulli y Ferran Adria, forman una deliciosa combinacion que
despertara grandes expectativas y atraerd a una gran comunidad de entusiastas que creara
contenido de calidad y hara de Bullipedia un proyecto prometedor. De esta comunidad podria

surgir la siguiente generacion de los mejores del chef del mundo.
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Capitulo 4. elBulli

Este capitulo presenta un analisis del periodo 1987-2005 del catdlogo de recetas de elBulli
(“elBulli General Catalogue” 2016), que incluye un total de 1214 recetas distribuidas en tres etapas
de creatividad, 1987-1997, 1998-2001 y 2002-2005. Este andlisis consiste en extraer las
caracteristicas que definen los niveles de creatividad en los tres periodos anteriores y usar dichas
caracteristicas como indicadores de creatividad. Estos indicadores se pueden aplicar entonces a
otras recetas para calcular su nivel de creatividad. En este capitulo, he aplicado estos indicadores
a dos repositorios en linea: Allrecipes® y Epicurius.®* El objetivo es medir la influencia de elBulli
en repositorios de cocina ajenos al restaurante y examinar la evolucion de la creatividad de sus
recetas con respecto a los estandares marcados por elBulli.

4.1 Creatividad e innovacion

No existe una definicion unica de creatividad. Ante esta falta de consenso, y s6lo como punto de
partida, utilizo la definicion que da la Real Academia Espafiola: creatividad es la “facultad de crear
o la capacidad de creacion.” Esta es una definicién muy vaga para los intereses de esta tesis, pero
la RAE da también una acepcién muy interesante del término creacion: “obra de ingenio, de arte
o artesania muy laboriosa, o que revela una gran inventiva.” Es decir, la creatividad requiere
capacidad de invencidn y va normalmente aplicada a una obra de arte. Oxford Dictionaries define
la creatividad como el uso de la imaginacion o de ideas originales para crear algo; inventiva. Y de
nuevo aparece la palabra inventiva, que es, segiin la RAE, la “capacidad de hallar o descubrir algo
nuevo o desconocido.” Se puede establecer por tanto, con cierta seguridad, una relacion entre
creatividad y originalidad o novedad. De hecho, la critica si se pone de acuerdo en estas

caracteristicas al afirmar que la creatividad involucra la produccion de algo nuevo o atil (Mumford

33 http://allrecipes.com/
34 http://epicurious.com/
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2003), que sea algo “original y que valga la pena” (Sternberg 2011) o que sea novedoso y apropiado
(Barron 1988; Ochse 1990; Sternberg 1988; Sternberg y Lubart 1991; Sternberg y Lubart 1996).
Esto es, la creatividad debe estar al servicio de la utilidad y la aplicabilidad, y es aqui es donde
entra en juego la innovacion.

La RAE define la innovacién como la “creacion o modificacion de un producto, y su
introduccién en el mercado.” Oxford Dictionaries la define como la accion o proceso de innovar,
es decir, de crear cambios en algo establecido, especialmente introduciendo nuevos métodos, ideas
o productos. Estas creaciones o modificaciones innovadoras requieren de creatividad previa, pues
la creatividad es la antesala de la innovacion (Stierand, Dorfler y MacBryde 2014). Este principio
de la creatividad como precedente o condicidon necesaria para la innovacion concuerda con las
nociones de utilidad y aplicabilidad extraidas anteriormente de su definicion. Por lo tanto, la
creatividad concierne a la generacion de ideas novedosas mientras que la innovacion ataie a la
puesta en practica de estas ideas con un determinado objetivo. En otras palabras, la creatividad
esta en las ideas y la innovacidn esta en los cambios provocados por estas ideas. O dicho de otro
modo, solo hay innovacion cuando se pone en practica una idea creativa y este hecho provoca un
cambio positivo en algin aspecto de la sociedad, de una organizacion o de un proceso.

Este objetivo no es otro que el de resolver un problema. Las nuevas ideas solo son
consideradas creativas cuando proporcionan una solucion novedosa y valiosa a un problema real
(Amabile 1996; Johansson 2006; Dorfler y Ackermann 2012). Mas atn, esta necesaria relacion
entre creatividad y problema es mutua: no solo la creatividad es fundamental para resolver un
problema, sino que la existencia en si del problema es esencial para desarrollar el proceso creativo.
De este modo, la solucion al problema y la actividad creativa van refindndose como resultado de

un proceso iterativo (Basadur 2000; Lubart 2001). Esta idea es compartida por Stierand, Dorfler y
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MacBryde (2014), quienes ven la creatividad y la innovacion en la alta cocina como un proceso
de desarrollo sistémico y no secuencial: las ideas se generan en la fase de creatividad y se ponen
en marcha en la fase de innovacion; agentes externos evalian la bondad de la solucidon propuesta
y se repite el ciclo hasta alcanzar una solucion adecuada.

En el negocio de la restauracion, el principal problema es la competicion global que obliga
a crear nuevos platos y productos culinarios para mantener la ventaja competitiva sobre los demas
restaurantes (Suéarez y Sancho Caparrini 2013). Ellos son los representantes de la industria creativa
en cocina y, por este motivo, deben mantener un alto nivel de creatividad (Ferguson 1998; Messeni
Petruzzelli y Savino 2012; Svejenova, Slavich y Abdel-Gawad 2012). Esto significa que su
produccion creativa es decisiva en cuanto a si son 0 no capaces de crear o mantener una ventaja
competitiva sostenible (Chaston y Sadler-Smith 2012). En el caso particular de elBulli, el
restaurante tuvo que enfrentarse inicialmente al problema de ser capaz de innovar en la alta cocina
(Suérez y Sancho Caparrini 2013), pues partia de un bagaje muy tradicional. No obstante, esta
primera meta la traspasd durante la evolucion que experimentd durante sus 50 afios de historia
(1961-2011), la cual dio lugar a una nueva forma de entender y practicar la alta cocina
(implementada en los métodos creativos descritos en la seccion 1.2). Después de superar estas
dificultades iniciales de innovacion, el problema evolucion6 a cémo hacer de la creatividad no
solo una caracteristica mas, sino la piedra angular de la actividad en el restaurante; y, finalmente,
como hacerla sostenible y adaptable a largo plazo (Sudrez y Sancho Caparrini 2013). A la
consecucion de este objetivo, colaboraron considerablemente dos factores: un cambio en el foco
desde la receta hasta la elaboracion y la codificacion de un lenguaje propio (seccion 4.2) que, sin
embargo, compartian un Unico proposito: multiplicar el nimero de combinaciones posibles para

aumentar la produccion de recetas radicalmente distinta entre ellas.
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Por una parte, el cambio de filosofia del restaurante conllevé poner la creatividad no al
servicio de la receta sino al de la elaboracion. Por lo tanto, las nuevas elaboraciones ganaron peso
dentro del proceso de creacion, desviando el foco de la receta de tal manera que la cocina de elBulli
dejo de ser orientada a ésta, como sucede tradicionalmente, y pasé a ser orientada a la elaboracion.
Las elaboraciones podian ser a su vez tradicionales o novedosas, como las espumas, aires o
esferificaciones, y podian constituir por si mismas una elaboracion final, lista para ser incorporada
auna receta, o ser parte de elaboraciones mas complejas. Esta capacidad de reutilizar elaboraciones
como partes intercambiables de un mecanismo compuesto por piezas, afiadia una capa de
sostenibilidad al método creativo de elBulli, pues de este modo, las posibilidades de creacion de
recetas crecian exponencialmente reutilizando el trabajo realizado con anterioridad.

Por otro lado, un lenguaje propio emergié como resultado de la prdctica de la actividad
creativa. En efecto, la creatividad se puede practicar, y la determinacion de Adria de volverse
creativo es consistente con la teoria de la inversion de la creatividad que ve a ésta como una
decision y, por tanto, puede ser entrenada y desarrollada (Sternberg y Lubart 1991; Sternberg y
Lubart 1996; O'Hara y Sternberg 2001; Sternberg 2006). El equipo de elBulli implement6 este
aprendizaje mediante técnicas de gestion del conocimiento, principalmente estancias en otros
restaurantes, experimentacion en sus propias instalaciones y documentacion de toda su actividad
(siguiendo el ciclo descrito en la figura 1). Primero en la cocina del restaurante y luego en el taller,
el equipo creativo de elBulli documentaba meticulosamente cualquier combinacién o ensayo
realizado durante el proceso de experimentacion y creacion. Igual de minucioso era el equipo
cuando iba de caza de ideas. Adria explicaba:

Anotamos todo lo que nos llama la atencidn en una libreta, y cuando regresamos a casa
trasladamos estas notas a un cuaderno general junto con muchas otras ideas, no

siempre relacionadas con nuestros viajes. Cuando decidimos comenzar a trabajar para
la siguiente temporada, ésta es la base de datos que utilizamos. Los platos preparados
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en elBulli el afio siguiente salen de estas notas (Planellas y Svejenova 2007).

Registrar estas ideas les ayudaba al final del afio a identificar las més innovadoras que habian
surgido durante ese periodo, las cuales constituian una especie de memoria anual sobre creatividad.

Hasta este momento, la actividad creativa de elBulli seguia los principios de la nouvelle
cuisine francesa (Suarez y Sancho Caparrini 2013): refinar las artes culinarias clasicas, para lo cual
era necesario conocerlas previamente (Chossat y Gergaud 2003; Horng y Hu 2009). Esta forma de
creatividad estd en consonancia con la mayoria de los tedricos en creatividad, quienes afirman que
el individuo creativo debe primero conocer un dominio de discurso o practica para poder después
crear algo nuevo (Csikszentmihalyi 1999; Gardner 1993; Sternberg 1998). No fue hasta 1987 que
la trayectoria del restaurante alcanz6 su verdadero punto de inflexion, cuando Ferran Adria
escucho del famoso chef francés Jacques Maximin la frase “creatividad es no copiar” (capitulo 1,
secciones 1.1 y 1.5). Adria la aceptd como axioma y desde entonces, el compromiso del cocinero
espafiol con la creatividad y la innovacion fue irrenunciable, convirtiéndose en el motor que
cambid el rumbo del restaurante para siempre con insolitas medidas en el negocio de la
restauracion: cerrar durante la temporada de invierno, cerrar a mediodia, fijar un menu cada afio,
cambiarlo al afio siguiente, crear un equipo profesional dedicado a la creatividad, trabajar la
actividad creativa en un taller aparte y separarla del servicio en el restaurante. Esto ultimo fue idea
de otro emblematico chef francés Jo€l Robuchon (Oppenheim 2003) —el mismo que describi6 a
Adria como “indudablemente el creador mas brillante en el mundo” (capitulo 1, seccion 1.4). La
apertura del taller supuso un hito que catapultd la actividad creativa de la organizacion. Fue el
primero en el mundo de esta naturaleza y permitid al equipo creativo investigar fisica y
economicamente independiente del trabajo de produccion del restaurante (Sudrez y Sancho

Caparrini 2013).
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En el apéndice B presento el periodo total de actividad creativa del elBulli dividido en

etapas y las principales caracteristicas de cada una.

4.2 Un lenguaje propio

Segun evolucionaba el estilo de elBulli, empezo a surgir un vocabulario culinario propio cada vez
mas refinado. Se utilizaban términos como concepto, elaboracion; categorias de recetas como
mundo dulce, mundo salado; técnicas de cocina como esferificacion, espumas, herramientas como
sorbetera, Pacojet... Adria dijo: Nosotros creamos palabras, con esas palabras creamos frases, y
con esas frases creamos parrafos... cuantas mas palabras tengamos, mas unico serd nuestro
lenguaje (Opazo y Sangtiesa 2011). La estructuracion ordenada de este vocabulario emergente es
lo que daria lugar a un lenguaje que serviria como base para seguir desarrollando la creatividad en
los afios posteriores.

Este lenguaje no solo seria el trampolin que impulsé la nueva actividad creativa, sino que
ademas fue la raiz de una identidad propia. Opazo y Sangiiesa (2011) presentaron una idea de
analisis (atn sin concluir) del lenguaje de elBulli como plataforma para la innovacion. elBulli se
convirtio en un interesante caso socioldgico por la manera en la que se redefinié a si mismo desde
su origen como chiringuito de verano hasta transformarse en fundacion: evolucion, reinvencion,
difusién de sus practicas, conceptos y técnicas a lo largo del tiempo y el espacio (especialmente
entre Espafia y EE.UU.). En su presentacion, los autores explicaron la importancia de rastrear el
alcance de este lenguaje culinario en todo el mundo. Parte de este trabajo se basa en la obra
Accounting for Taste: The Triumph of French Cuisine, de Priscilla Ferguson (2004). La autora
examina la elaboracion e institucionalizacién de la cocina y gastronomia como principales
componentes en la formacién de la identidad y la emergente cultura nacional en Francia durante

el siglo XIX (Jiménez-Mavillard 2012). Como ella menciono en su libro: La cocina construye y
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levanta una comunidad de discurso, una colectividad unidas por palabras, por un lenguaje, por las
interpretaciones del mundo en el que vivimos. (Ferguson 2004). La produccion de textos escritos
fue critica para la consolidacién del campo gastrondmico en la Francia del siglo XIX (Opazo y
Sangiiesa 2011), y elBulli fue consciente de la importancia de ello. Desde 1990, el personal del
restaurante ha documentado exhaustivamente todos sus logros en libros y catdlogos. Cocinar es
una actividad inherentemente practica, por lo que su representacion explicita textual y visual es
necesaria para su difusion.

Opazo y Sangiiesa afirman que cuando un lenguaje se establece en una comunidad y se
vuelve reflexivo, no so6lo es posible expresar ideas y pensamientos a través de €1, sino que permite
encontrar nuevas palabras para refinar y transformar el propio lenguaje; por ejemplo, de sorbete,
sorbetera; o de Pacojet (el nombre de la marca de una sorbetera), pacotizar (verbo acufiado para
nombrar la funcion unica de la Pacojet). Para estos dos autores, los principales componentes del
lenguaje de elBulli son los siguientes (aunque la clasificacion utilizada en esta tesis es la de Suarez
y Sancho Caparrini (2013) que se muestra en la figura 18):

1. Productos o ingredientes

2. Tecnologia (utensilios y equipamiento)

3. Preparaciones (conceptos —por ejemplo, deconstructivismo— y técnicas)

4. Estilos y caracteristicas
Todas estas categorias son familias de palabras, cuya composicion forman las recetas del
restaurante. La busqueda de nuevas palabras deriva de una de los cuatro caminos anteriores
(aisladamente o en combinacioén de varios). Por ejemplo, cuando una técnica es creada, ésta se
incorpora automaticamente al lenguaje como una nueva palabra. Como consecuencia, nuevas

composiciones (recetas) son posibles a partir de ella, por lo que el lenguaje opera en la organizacion
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de elBulli como plataforma generativa de multiples posibilidades de composicion, como medio de
creacion e innovacion, que es compartida por la comunidad.

Lo que Adria y su equipo hicieron fue desarrollar e implementar un método para lograr lo
que Horng y Lin (2009) han descrito como el objetivo de una forma de arte culinario
verdaderamente creativo: mas variedad de platos, y mas innovadores estética y culturalmente
(Suérez y Sancho Caparrini 2013). El impacto del nuevo método creativo es evidente en el nimero
y variedad de platos en el menu en las distintas temporadas. Durante el periodo 1983-2002, en el
que la filosofia mayoritaria fue seguir y adaptar los principios y platos de la nouvelle cuisine,
elBulli produjo 54 nuevas elaboraciones. Después de la auto evaluacion en 2002, el nuevo proceso
creativo es completamente integrado (incluyendo la incorporacion del taller a la estructura de la
organizacion) y tan solo en las temporadas 2003-2004 se crearon 45 nuevas elaboraciones. En
términos de recetas, el periodo 1983-1993 dio un balance de 226 nuevos platos mientras que hubo
127 en 1994-1997, 370 en 1998-2002, 137 en 2003, 143 en 2004, 118 en 2005, 120 en 2006, y 125
en 2007.

4.3 La creatividad segun elBulli
El objetivo de este capitulo es rastrear el lenguaje de elBulli en ciertos repositorios online de cocina
(en particular, Allrecipes y Epicurious) y medir la creatividad de sus recetas basada en el uso de
este lenguaje. En afios recientes, la industria culinaria y mas especificamente el negocio de los
restaurantes han venido incrementando la demanda de métodos rigurosos y fiables para evaluar la
creatividad culinaria (Horng y Lin 2009). Sin embargo, resulta dificil medir la creatividad si el
punto de partida es el artista en si o la propia actividad creativa del artista. No obstante, desde una
perspectiva mas empirica o conductista, es posible observar la creatividad en el producto final, en

la obra creativa (Amabile 1983; MacKinnon 1978). Partiendo de este postulado, en esta tesis
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considero que el producto final es la receta. Bien es cierto que el objetivo final de elBulli no era la
receta, sino la experiencia holistica del comensal (Sudrez y Sancho Caparrini 2013). Incluso desde
el punto de vista de la creatividad, la receta dejo de ser el centro y el foco se movio a la elaboracion,
como se menciona anteriormente. Sin embargo, la receta es una forma de conocimiento explicito,
similar a un algoritmo con instrucciones concretas para reproducir un plato (ver introduccion al
capitulo 3), y por tanto es observable y cuantificable.
La idea general de este trabajo se puede desglosar en los siguientes puntos:
1. Identificar los elementos del lenguaje del catalogo de elBulli (“elBulli 1983-2011 General
Catalogue™ 2016).
2. Clasificar las recetas en categorias seglin su nivel de creatividad.
3. Extraer el sublenguaje de cada categoria anterior.
4. Identificar los elementos del lenguaje de la receta cuya creatividad se desea medir.
5. Comparar el lenguaje de la receta con cada sublenguaje y asignar un nivel de creatividad
basandose en la similitud de ambos lenguajes.
Suarez y Sancho Caparrini, en su trabajo “Evolving Creativity : An Analysis of the Creative
Method in elBulli Restaurant™ (2013), extrajeron la informacion contenida en los catalogos de
elBulli durante el periodo 1987-2005 y tras realizar diversos analisis, observaron la aparicién de
tres fases de evolucion bien diferenciadas en el método creativo del restaurante: 1987-1997
(consolidacion y dominio de las principales técnicas de la alta cocina), 1998-2001 (exploracion de
su propio camino y creacion de un nuevo lenguaje) y 2002-2005 (explosion de la creatividad y
sistematizacion de un método para hacerla evolucionar y sostenible). A pesar de las diferencias,
emergio no obstante una estructura subyacente que permanece estable durante las tres etapas y que

los autores modelaron mediante el esquema de la figura 18.
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Fig. 18. Esquema del lenguaje de elBulli (Suarez y Sancho Caparrini 2013)

Este esquema es una construccion que refleja la complejidad del lenguaje que se hablaba en elBulli.
Por ejemplo, un concepto es una idea que tiene la capacidad de abrir nuevos caminos; un producto
es el resultado de aplicar técnicas a uno o mas ingredientes para obtener ciertos efectos sensoriales,
principalmente sabores, pero también olores, texturas y temperaturas; un sabor es cada uno de los
productos que se combinan en un plato o receta; una preparacion o elaboracion es el resultado de
aplicar una o mas técnicas a uno o varios productos con el fin de obtener un resultado
conceptualmente acabado; un plato o receta es la combinacion de una o més elaboraciones. En la
imagen también se aprecia el protagonismo adquirido por la elaboracidn, ya que esta entidad esta
directamente conectada con elementos tan importantes como los ingredientes o las técnicas de
cocina.

Para poder comparar el catalogo de elBulli con otros repositorios online de cocina, habria
sido necesario encontrar informacion mucho mas completa en ellos: familia de la receta, estilo,
técnicas de preparacion, etc. Desafortunadamente, los datasets de recetas que existen en la red
reducen la receta a una simple lista de ingredientes y muy pocos incluyen informacion adicional
como, por ejemplo, el tipo de cocina. Ninguno incluye en cualquier caso informacion tan relevante

como las técnicas de cocina utilizadas o el afio de creacidon; en numerosas ocasiones, ni tan siquiera
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el titulo de la receta. Por este motivo, ha sido necesario simplificar el esquema y adaptarlo a la
realidad de los repositorios existentes, pero sin perder la informacién minima necesaria para poder
evaluar la creatividad. Ahn et al. (2011) basan todo su analisis de maridaje, incluyendo algunos
aspectos sobre creatividad, exclusivamente en los ingredientes. También Kusmierczyk, Trattner y
Norvég (2015) confian en los ingredientes como la entidad principal para calcular la innovacion
en cocina online.

Es innegable el papel protagonista que juega el ingrediente en el conjunto de la receta, pero
en elBulli fue también muy importante el uso de las técnicas de cocina, especialmente a partir del
autoanalisis de 2002, cuando el equipo del restaurante puso la atencion sobre el conjunto de
técnicas que diferenciaban la cocina tradicional de la alta cocina (Suérez y Sancho Caparrini 2013).
Ademas, la tecnologia, que incluia desde utensilios tradicionales hasta aparatos mas complejos,
fue también uno de los pilares del método creativo en elBulli, pues hacia de puente entre los nuevos
conceptos y las técnicas que transformaban esos conceptos en elaboraciones (Suarez y Sancho
Caparrini 2013). Asi pues, ya sea por su funcidon como nexo de union entre concepto y elaboracion,
o por su rol diferenciador entre cocina tradicional y alta cocina, la técnica se ha ganado el derecho
a compartir podio con el ingrediente en la carrera de ser representante de la receta para evaluar su
creatividad.

Una receta va a consistir por tanto de una lista de ingredientes y una lista de técnicas. Sin
embargo, segun el esquema anterior, tanto los ingredientes como las técnicas estan conectadas a la
elaboracion y no a la receta, por lo que ha sido necesario llevar a cabo la siguiente proyeccion
sobre los datos originales: un ingrediente o técnica pertenece a una receta si, y so6lo si, esta
conectado a una elaboracion que forma parte de esa receta. O similarmente, una receta esta

formada s6lo por los ingredientes y técnicas que estan conectados a las elaboraciones que forman
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6. Técnicas de alta cocina de otras fuentes.*
7. Técnicas orientales de Wikipedia® y otras fuentes.®’
Una vez recolectadas las fuentes, el siguiente paso fue crear una red de términos en la que
dos elementos estan conectados si representan al mismo concepto (concepto, en el sentido de
unidad semantica). Para esto, fue necesario procesar las listas de palabras anteriores en busca de
sindnimos y distintas formas 1éxicas de un mismo concepto. Algunas de las entradas de estas listas
contienen diferentes términos separados por “-”, “/” 0 “0”, indicando que €stos son sindénimos o
que son lexemas diferentes del mismo lema; por ejemplo, guiso / guisar, papa - patata, frito o
frita. El resultado de esta fase es una red de conjuntos de sindonimos almacenada en una estructura
de grafo (al estilo de WordNet).>® En estos grafos, cada nodo representa a un ingrediente o técnica,
y cada arista representa la union entre dos sindénimos o variaciones 1éxicas del mismo concepto.
El procesamiento anterior es bastante rudimentario y no contempla toda la casuistica en
cuanto a sinonimia o diferentes representaciones léxicas para la mayoria de conceptos. En este
punto, la mayoria de ellos siguen sin estar conectados. Por ello, fue necesario recurrir a Apicultur®,
un diccionario de sinonimos online. El procedimiento fue el siguiente: buscar cada palabra del
1éxico de ingredientes en Apicultur y obtener la lista de sinonimos y aplicar una serie de heuristicas,

pues no todos los resultados nos interesan. En primer lugar, si la lista de sinonimos contiene mas

%5 http://www.muyinteresante.es/ciencia/articulo/cuatro-tecnicas-modernas-de-cocina-que-deberias-conocer-
721372833429, http://www.saberysabor.com/c/tecnicas-cocina-profesional,
http://www.heraldo.es/noticias/sociedad/nuevas_tecnicas para mejorar cocina_tradicional.html,
http://www.guiarepsol.com/es/gastronomia/top-de-gastronomia/decalogo-de-tecnicas-culinarias-de-vanguardia/,
http://www.directoalpaladar.com/tag/tecnicas-de-cocina,
https://gastromolecular.wordpress.com/category/tecnicas/,

%6 https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronomia_de_Japdn

57 http://japonismo.com/blog/estilos-cocina-japonesa,
https://www.facebook.com/ExplorandoLaVerdaderaComidaChinaMilenaria/posts/531252260238392,
http://www.gastronoming.com/2013/09/04/gastronomia-asiatica-las-cocinas-de-china/,
http://www.slideshare.net/mcrivero/cocina-china, http://www.viaje-a-china.com/cultura/tecnicas-de-cocina-
china.htm, http://www.slideshare.net/twilight27jazz/tecnicas-culinarias-de-asia

%8 https://wordnet.princeton.edu/

%9 http://store.apicultur.com/
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variaciones léxicas posibles de cada ingrediente y técnica. Para ello, todos los sustantivos,
adjetivos, verbos y determinantes se pluralizaron y singularizaron (segun el caso) y, ademads, para
todos los verbos, se calcularon las formas mas frecuentes en las que estos pueden aparecer en una
receta: primera persona del plural del presente de indicativo (Cocemos la pasta...), segunda persona
del singular del imperativo (Cuece la pasta...), tercera persona del singular del imperativo (Cueza
la pasta...), infinitivo (Cocer la pasta...), gerundio (... mientras la pasta se estd cociendo...),
participio (Una vez cocida la pasta...). A continuacion, todas estas formas se conectaron entre ellas
dentro del mismo conjunto de sinébnimos. Mas aun, el propio léxico podia contener previamente
formas dispares puesto que se utilizaron fuentes heterogéneas (ver notas al pie de pagina
anteriores), por lo que con este mecanismo, muchas formas de ingredientes y técnicas que estaban
en principio aisladas, quedaron también conectadas.

Las recetas que se estudian posteriormente en este capitulo no son datasets formateados y
listos para ser analizados (como mencioné con anterioridad, no existian datasets con las
caracteristicas requeridas para este estudio), sino que fue necesario procesar el texto en lenguaje
natural de las recetas para extraer la lista de ingredientes y técnicas de cada una de ellas. Asi que,
al estar escritas en lenguaje natural, sus ingredientes podian estar expresados en singular o en
plural, o con las instrucciones de elaboracidn en infinitivo, en imperativo, en primera persona del
plural del indicativo... Por tanto, el objetivo era generar todas las formas posibles de cada
ingrediente y de cada técnica de cocina para poder capturar el mayor niumero de ingredientes y
técnicas del texto de las recetas.

Més variaciones de términos fueron afiadidas reemplazando niimeros en digitos por su
representacion en palabras (/ por uno), vocales acentuadas por vocales sin acentuar (sandia por

sandia), sustituyendo guiones por espacios o eliminandolos por completo (pre-calentar por pre
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calentar o precalentar), y filtrando palabras que no fueran adjetivos, sustantivos, verbos o nimeros
(aceite de oliva por aceite oliva).

Finalmente, cada término del grafo (ingrediente o técnica) se descompuso en sus n-gramas.
Si alguno de estos n-gramas por si solo pertenecia al grafo, entonces se calculaban sus sindnimos
y el n-grama original se sustituia por cada uno de ellos, formando nuevos términos para el mismo
concepto. Por ejemplo, sean los ingredientes atun y bonito sinbnimos y tengamos un tercer
ingrediente llamado atiin en conserva. Este ultimo se descompone en sus n-gramas: atin, en,
conserva, atun en, en conserva, atun en conserva. El ultimo se desecha por ser idéntico al
ingrediente original. Los n-gramas en, conserva, atun en y en conserva no existen como
ingredientes por si solos, pero atun si, y tiene como sindénimo bonito; por lo tanto, en atun en
conserva se puede reemplazar atun por bonito y se genera un nuevo ingrediente, bonito en
conserva, que es sinonimo del anterior. Como siempre, si este Gltimo ya existia y no estaba
conectado al primero, ambos se conectan. Si no, primero se anade el nuevo ingrediente y
seguidamente se conectan.

El resultado final de este procedimiento son dos grafos, uno para el 1éxico de ingredientes
y otro para el de técnicas, ambos en espaiiol. La siguiente tabla muestra los datos méas relevantes
de cada uno de ellos:
Tabla 10

Componentes de los grafos en espaiiol (Jiménez-Mavillard)

Ingredientes Técnicas
# nodos 26,743 4,372
# aristas 23,689 4,190
\# componentes conexas 3,054 182

El nimero de nodos representa el nlimero total de todas las variaciones de ingredientes y técnicas
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de cocina, el numero de aristas es el numero de relaciones de sinonimia que se dan entre los nodos
del grafo, y el nimero de componentes conexas es el nimero de conjuntos de sindonimos que
existen en el grafo. Este es el real namero de ingredientes y técnicas que se manejan en las
siguientes fases del experimento.

Como conclusion sobre los 1éxicos, se puede decir que hay 3.054 ingredientes y que cada
uno tiene una media de 26.743 / 3.054 = 8,76 = 9 representaciones, mientras que existen 182
técnicas, donde cada una tiene 4.372 / 182 = 24,02 = 24 variaciones de media.

Las figuras 19 y 20 representan los ingredientes y técnicas mas utilizados en el catalogo de
elBulli, respectivamente. En el eje horizontal se muestra el ingrediente o técnica, mientras que los
valores del eje vertical indican el numero de veces que ese elemento se ha encontrado en todo el
conjunto de recetas. Hay que aclarar que este valor no es el nimero de recetas en el que aparece
un ingrediente o técnica sino el nimero de veces que dicho término se repite a lo largo del texto
de todas las recetas del catalogo.
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Fig. 19. Ingredientes mas utilizados en elBulli (Jiménez-Mavillard)
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La figura 19 revela que elBulli utiliza mas frecuentemente elementos tan comunes como el agua,
sal, azicar o aceite de oliva. Entre los compuestos menos tradicionales se encuentran el agar-agar
en polvo y el n|20 o nitrégeno.
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Fig. 20. Técnicas mas utilizadas en elBulli (Jiménez-Mavillard)

En el caso de las técnicas culinarias, cocinar en agua (la cual aglutina numerosas técnicas como
estofar o hervir) es la mas habitual junto con otras tan cotidianas como hervir o cocinar en el horno.
No existen técnicas consideradas de alta cocina en este grupo.
4.5 Léxico en inglés

El motivo de trabajar con Iéxicos en inglés no es otro que el de analizar repositorios online de
recetas en inglés. Esta parte del experimento sigue una metodologia similar a la anterior, excepto
por las particularidades de cada idioma. Finalmente, se realiza una traduccion muy cuidada del
inglés al espafiol para que todas las recetas de cocina hablen el idioma de elBulli.

Para crear el 1éxico de ingredientes y técnicas en inglés, se utilizaron los siguientes
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recursos:
1. Ingredientes generales de las principales cocinas del mundo usados por Ahn et al (2013).%°
2. Ingredientes generales de BBC Food®, Food®, IBM Chef Watson®® NDTV Food.%
3. Ingredientes tipicos chinos en espafiol e inglés de China for Kids and Great Family
Adventures.®
4. Técnicas generales de cocina de BBC Food®®, Cook’s Info®’, Wiki Books®® y Wikipedia.®®
5. Técnicas orientales de Wikipedia.®
Para crear la red de términos, se procesaron estas listas de palabras y se buscaron los sinénimos y
las distintas formas léxicas separando las entradas de las listas por or. Al igual que en el caso del
espafiol, el resultado de esta fase es una red de conjuntos de sinénimos almacenada en dos grafos,
uno para ingredientes y otro para técnicas. Los sinéonimos se refinaron utilizando la libreria
WordNet integrada en NLTK y aplicando las mismas heuristicas que en la ocasion anterior.
Igualmente, hubo que calcular el part of speech de los términos para seleccionar sélo los
sustantivos para ingredientes, y los sustantivos y los verbos para las técnicas. Esta vez el tagger

utilizado fue el tagger por defecto de NLTK. A continuacion, se pluralizaron y singularizaron los

80 http://www.nature.com/article-assets/npg/srep/2011/111215/srep00196/extref/srep00196-s3.zip
81 http://www.bbc.co.uk/food/ingredients

82 http://www.food.com/

83 https://www.ibmchefwatson.com/

84 http://food.ndtv.com/ingredient/

8 http://www.china-family-adventure.com/chinese-food-ingredients.html
8 http://www.bbc.co.uk/food/techniques

57 http://www.cooksinfo.com/cooking-techniques

88 https://en.wikibooks.org/wiki/Category:Cooking_techniques,
https://en.wikibooks.org/wiki/Cookbook:Cooking_Techniques

8 https://en.wikipedia.org/wiki/Category:Cooking_techniques,
https://en.wikipedia.org/wiki/Template:Cooking_techniques,
https://en.wikipedia.org/wiki/Category:Cutting_techniques (cooking),
https://en.wikipedia.org/wiki/List_of cooking techniques,
https://en.wikipedia.org/wiki/Outline_of food preparation,
https://en.wikipedia.org/wiki/Cooking.

0 https://en.wikipedia.org/wiki/Chinese_cooking_techniques
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sustantivos, y para cada verbo, se calcularon el infinitivo, gerundio y participio, y se conectaron
todas las variaciones generadas con relaciones de sinonimia. La posterior generacion de
variaciones de términos fueron idénticas al caso del espafiol excepto por las vocales acentuadas:
reemplazar digitos por palabras, sustituir guiones por espacios o eliminarlos por completo, y filtrar
palabras que no fueran adjetivos, sustantivos, verbos o nimeros. Finalmente, se calcularon los
sindnimos basados en n-gramas y se afiadieron a los correspondientes grafos.

Los datos de los Iéxicos en inglés se muestran en la siguiente tabla:

Tabla 11

Componentes de los grafos en inglés (Jiménez-Mavillard)

Ingredientes Técnicas
# nodos 23,860 1,416
#aristas 19,621 1,160
\# componentes conexas 4,239 256

Hay 4.239 ingredientes y que cada uno tiene una media de 23.860 / 4.239 = 5,63 = 6
representaciones, mientras que existen 256 técnicas, donde cada una tiene 1.416 /256 = 5,53 = 6
variaciones de media.
4.6 Los casos de estudio: elBulli, Cookpad, Allrecipes y Epicurious

La historia de elBulli ha estado marcada por las distintas etapas caracterizadas por su actividad
creativa. Esta evolucion en el tiempo de la creatividad es la base en este trabajo para asignar un
nivel de creatividad especifico a cada receta y, a partir de ellas, medir la creatividad de los demas
repositorios. Algunos de los catdlogos publicados por elBulli incluian unos CDs interactivos que
contenian cada receta enumerada y titulada, catalogada por afo, y desglosada en elaboraciones;
donde cada elaboracion estaba a su vez compuesta por su titulo, ingredientes e instrucciones para

elaborarla. El catdlogo de elBulli incluye, para el periodo 1987-2005, 1214 recetas, 4636
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elaboraciones, 900 estilos, 139 técnicas, 12 familias de recetas, 202 familias de elaboraciones, 22
familias de estilos, 7 familias de técnicas, 1732 ingredientes, 201 productos, 27 temperaturas y 628
sabores (Suarez y Sancho Caparrini 2013). La siguiente imagen muestra, s6lo a modo de

ilustracion (pues su complejidad impide apreciar el detalle), la red formada por estos elementos:

Fig. 21. Grafo del catalogo de elBulli (1987-2005) (Jiménez-Mavillard)

Para cada receta, se extrajo su nimero de identificacion, titulo, afio de creacion, lista de
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ingredientes y lista de técnicas, y se almacen6 todo en una base de datos. Todas las recetas del
catalogo siguen la misma estructura, por lo que identificar su nimero, titulo y afio fue una tarea
rutinaria. La dificultad estuvo en extraer los ingredientes y, sobre todo, las técnicas. El método fue
descomponer las secciones de ingredientes y técnicas de la receta en n-gramas y tratar de encontrar
el mayor n-grama posible en los 1éxicos. Por ejemplo, en dos cucharadas de aceite de oliva, el
algoritmo trata de localizar n-gramas como dos cucharadas, cucharadas, aceite de oliva, aceite y
oliva, entre otros. De todos ellos, solo los tres ultimos son verdaderos ingredientes y, ademas, los
tres pertenecen al grafo de ingredientes. En este caso, se prioriza, y sélo se tiene en cuenta, aceite
de oliva por ser el n-grama de mayor tamafio y representar el ingrediente mas especifico
(simplemente aceite es mucho mas genérico y oliva seria una interpretacion incorrecta de
ingrediente). Un procedimiento similar se lleva a cabo con las instrucciones de la receta. Por
ejemplo, en el caso Alifiar alrededor de la terrina con el aceite de oliva, s6lo alifiar es una técnica
que se encuentra en el grafo de técnicas de cocina. Mediante este método, lo que se busca es el
ingrediente o la técnica tal cual aparece en la receta, es decir, encontramos una variacion especifica.
Un paso esencial en este proceso de parsing es llevar la cuenta del nimero de apariciones de cada
variacion en el conjunto global del catalogo de recetas. De esta forma, para cada conjunto de
sindbnimos, es posible averiguar cudl es la variacion mas utilizada y, por tanto, identificar su
representante o forma candnica. Por ejemplo, el ingrediente patata tiene cuatro variaciones en el
1éxico espanol: patata (usada 13 veces), patatas (usada 34 veces), papa (usada 0 veces) y papas
(usada 0 veces). De aqui se extrae que el ingrediente “patata” se utiliza un total de 47 veces y que
su forma candnica es patatas. Tras procesar el periodo completo, el resultado fue un total de 1.370
ingredientes y 84 técnicas (representantes, no variaciones) del total de 1.214 recetas.

En esta tesis asumo un nivel minimo de creatividad para todas las recetas de elBulli,
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especialmente porque en el dataset seleccionado, €stas son creaciones a partir del afio 1987, cuando
el método creativo ya empezaba a tomar forma. Los niveles que establezco para estas recetas son
bajo, medio y alto, pero nunca nulo o cero. Fue por tanto necesario afiadir un dataset de recetas de
escasa creatividad para llenar el espacio vacio (nulo) y cubrir el espectro completo (de nulo a alto).
El dataset seleccionado fue el de recetas espafiolas encontradas en Cookpad’! bajo la busqueda
cocina tradicional. Cookpad es el sitio web de recetas de cocina mas importante de Japén. Sus
usuarios, mas de 10 millones, forman una red social donde pueden publicar sus propias recetas y
comentar otras recetas. Actualmente cuenta con una extensa base de datos de mas 1.5 millones de
recetas. Se dice que el este sitio web es tan popular que una de cada cuatro mujeres japonesas de
entre 30 y 40 afios han accedido alguna vez a este servicio (Doman et al. 2011). Este sitio contiene
una seccion en espafiol en la que es posible hacer una busqueda de cocina tradicional. Fue
imprescindible descargar las recetas en HTML original y procesar su contenido. Primero, filtré las
recetas espafiolas y para éstas extraje su numero identificador, titulo, afio, lista de ingredientes y
lista de técnicas. En total se recolectaron 7.975 recetas, 1.107 ingredientes y 109 técnicas de cocina,
que fueron almacenados en la base de datos.

El mismo procedimiento fue utilizado con Allrecipes y Epicurious. Estos son dos de los
sitios web mas importantes y utilizados en todo el mundo. Al igual que Cookpad, ambos poseen
una gran comunidad de usuarios que publican sus propias recetas y comentan y valoran las recetas
de los demas usuarios. También publican recetas de fuentes comerciales. Allrecipes es la red social
enfocada a comida mas grande de todo el mundo, con una comunidad de 40 millones de personas
que consumen 3,000 millones de paginas webs al afio de los 19 sitios webs que tiene Allrecipes

repartidos en 24 paises y en 13 idiomas (Pavlovsky 2016). Ademas, contiene recetas de

" https://cookpad.com/es/buscar/cocina%?20tradicional


https://cookpad.com/es/buscar/cocina%20tradicional
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anunciantes, tipicamente compafias de comida y bebida, y de Taste of Home (ver capitulo 2)
[recibrary 2010]. Epicurious es el sitio mas premiado de toda la Web. Tiene mas de 30,000 recetas
creadas y probadas por profesionales (primeras marcas en periodismo culinario, autores de libros
de cocina, cocineros famosos...) y més de 150,000 recetas publicadas por sus usuarios (Wolfgang
2016). Epicurious es propiedad de Condé Naste Digital y publica recetas de varias publicaciones
de Condé Naste Publications Inc., principalmente Bon Appétit, Gourmet, SELF, Cookie y Parade
[recibrary 2010]. Un total de 66,671 recetas se extrajeron de Allrecipes, 2,454 ingredientes y 175
técnicas. Los datos para Epicurious fueron 24,301 recetas, 2,465 ingredientes y 176 técnicas. La
siguiente tabla resume las estadisticas de los cuatro datasets anteriores:

Tabla 11

Resumen estadisticas para elBulli, Cookpad, Allrecipes y Epicurios (Jiménez-Mavillard)

elBulli Cookpad Allrecipes Epicurious
# recetas 1.214 7.975 66.671 24.301
#ingredientes | 1.370 1.107 2.454 2.465
# técnicas 84 109 175 176

4.7 Clasificando las recetas por su nivel de creatividad
Este experimento, al igual que el del capitulo anterior, se basa en machine learning —y en particular,
en clasificacion— para la consecucion de sus objetivos. En la seccion 3.3 escribi una introduccion
a machine learning y clasificacion aplicados a aquel caso. Recordemos que en clasificacion, un
clasificador observa un conjunto inicial de datos (llamado conjunto de entrenamiento) donde cada
elemento del conjunto contiene cierta informacion (las partes mas relevantes de esta informacion
se llaman caracteristicas o features) y una categoria a la que pertenece el elemento. El clasificador,
al observar todos los datos del conjunto de entrenamiento, aplica un algoritmo para aprender un

modelo que explique los datos observados durante la fase de entrenamiento, es decir, para que
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encuentre la relacion entre las features y la categoria de los datos. Cuanto mayor sea el tamafio del
conjunto de datos de entrenamiento, mas fiable sera este modelo (aunque éste no es el tinico factor
que influye). Una vez aprendido un modelo (que se puede entender como un conjunto de reglas),
el clasificador puede aplicarlo a nuevos datos que no han sido previamente observados durante la
fase de entrenamiento y a cada nuevo dato le asignard una categoria en virtud de las reglas
aprendidas aplicadas a las features del nuevo dato.

La fase de clasificacion es la ultima parte de este experimento. El objetivo de esta ultima
parte es aprender del catdlogo de elBulli las reglas que permiten decidir cuando una receta es
creativa en base a sus ingredientes y técnicas (sus features) y, finalmente, aplicar estas reglas a los
datasets de Allrecipes y Epicurious para asignarles un nivel de creatividad con el proposito de
analizar la evolucion de la creatividad en la cocina fuera de elBulli.

Los niveles de creatividad son 0, 10, 20 y 30 (ninguna, baja’®, media y alta,
respectivamente). Las recetas de elBulli y Cookpad forman el conjunto de entrenamiento, es decir,
ya estan clasificadas o, al menos, existen una forma directa de clasificarlas. ;Como? Siguiendo las
siguientes normas:

1. Todas las recetas de Cookpad (7.975 en total) tienen creatividad 0 (pues son el resultado
de una busqueda de recetas tradicionales).
2. Todas las recetas de elBulli comprendidas entre 1987 y 1997 (454 en total) tienen

creatividad 10.

3. Todas las recetas de elBulli comprendidas entre 1998 y 2001 (371) tienen creatividad 20.
4. Todas las recetas de elBulli comprendidas entre 2002 y 2005 (389) tienen creatividad 10.

No es aconsejable que las categorias (también llamadas clases) estén tan desequilibradas con

2 No existe baja creatividad en elBulli a partir del afio 1987, sin embargo éste es el término elegido (aunque
probablemente no el mas adecuado) en comparacion con los otros valores.
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respecto al numero de elementos que la componen. Por lo tanto es recomendable ajustar el nimero
de recetas de la clase 0 a valores mas cercanos a las otras clases. Para ello, calculamos la media de
las clases que tienen valores adecuados y elegimos una muestra aleatoria de ese tamafo para la
categoria 0. Es decir, seleccionamos aleatoriamente (454 + 371 + 389) / 3 = 404 recetas de
Cookpad.

A continuacion, calculamos las features de cada receta. La decision tomada fue crear una
bolsa de palabras (bag of words) con todos los ingredientes y técnicas de cada receta. Un bag of
words es un conjunto en el que se tiene en cuenta la cardinalidad de cada elemento, es decir, el
numero de veces que aparece. Esta caracteristica es muy relevante en el caso de trabajar con textos,
pues por lo general contar el nimero de apariciones de cada palabra proporciona informacién de
gran valor. A cambio se pierde la estructura gramatical y el orden de las palabras. Ninguno de estos
factores serd un condicionante para nuestro caso puesto que para cada receta, s6lo almacenamos
listas de términos sin orden preestablecido y contados una sola vez. La idea, sin embargo, es
unificar las dos listas en una, de manera que todos los elementos, ya sean ingredientes o técnicas,
estén al mismo nivel y por tanto tengan el mismo peso a la hora de influir en la creatividad de la
receta.

El siguiente paso es alimentar el clasificador con el dataset para comenzar su
entrenamiento; sin embargo, existe una gran diversidad de clasificadores disponibles, cada uno
con sus indicaciones y contraindicaciones, y la eleccion nunca es trivial. Una préctica habitual
consiste en probar varios (los que intuitivamente uno piensa que van a dar mejor resultado) y
seleccionar el que haya obtenido la mejor valoracion. En este experimento he entrenado los
siguientes clasificadores: BernoulliNB, KNeighborsClassifier, LinearSVC, MultinomialNB,

NearestCentroid, PassiveAggressiveClassifier, Perceptron, RandomForestClassifier,
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RidgeClassifier y SGDClassifier. También he utilizado la técnica de k-folding con cross-validation.
En la aproximacion basica (que no utiliza k-folding cross-validation), el conjunto total inicial se
divide en dos partes: el conjunto de entrenamiento (aproximadamente el 90%) del total y el
conjunto de test (aproximadamente el 10% restante). Esto ha de ser asi porque antes de
aventurarnos a clasificar nuevas recetas con un clasificador, es necesario saber como de bueno es
¢éste. Un clasificador que ha sido entrenado con el conjunto total inicial serd muy preciso a la hora
de clasificar esas mismas recetas que ya ha observado, pero no se sabe como se comportard ante
nuevas recetas. Por ello, el conjunto de test permite al clasificador adivinar (sin mirar la solucion)
la categoria de estas recetas y luego comparar su resultado con la solucion real (pues recordemos
que el conjunto de test forma parte del conjunto inicial categorizado). Un problema de esta division
es que el rendimiento del clasificador puede depender de la forma en que se ha seleccionado el
conjunto de entrenamiento. Con k-fold cross-validation, el data scientist (el autor de esta tesis) no
tiene que preocuparse por como se va a seleccionar el conjunto de entrenamiento y de test. En su
lugar, la Scikit Learn divide el conjunto total en 10 partes (k = 10 en este experimento), y el
clasificador se entrena 10 veces. En cada una de estas veces, se utilizan 9 partes como conjunto de
entrenamiento y 1 parte como conjunto de test. Asi pues, el clasificador se entrena de 10 maneras
diferentes y su valor final es la media de los 10 valores obtenidos.

Este valor se puede hacer corresponder con distintas medidas. Por defecto, es el accuracy,
pero también puede ser precision, recall o fI-score. Cada uno mide el rendimiento del clasificador
de diferentes maneras, pero todas presentan valores elevados cuando el clasificador es el adecuado.
Pese a la correccidon anterior sobre el nimero de elementos de la clase 0, nuestro conjunto inicial
sigue presentando cierto desequilibrio entre sus clases. En este caso, la medida més adecuada es

fl-score, que a su vez se calcula a partir de la precision y el recall.
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En una primera ronda, los diez clasificadores fueron entrenados y evaluados. Los
resultados se muestran en la tabla 12. En una segunda ronda, se seleccionaron los clasificadores
con un rendimiento general superior al 85%: LinearSVC, PassiveAggressiveClassifier,
RidgeClassifier y SGDClassifier. Todos los clasificadores pueden recibir parametros para afinar el
resultado. Sus valores por defecto (los utilizados en la primera ronda) suelen dan buen resultado,
pero es posible mejorarlo. Una vez mas sucede que es dificil saber a priori cuéles seran los mejores
valores para estos parametros, pero es posible hacer una busqueda del espacio que estos valores
generan para encontrar la combinacion optima. Scikit Learn dispone de una funcion llamada
GridSearchCV que proporciona esta funcionalidad. Ademas realiza la validacion cruzada de forma
automatica. Tras realizar una segunda ronda con los clasificadores seleccionados, los resultados
no variaron sustancialmente, siendo el clasificador Linear SVC el mejor valorado con 87%.
Tabla 12

Comparacioén del rendimiento de los clasificadores (valores en %) (Jiménez-Mavillard)

accuracy |precision |recall f1-score
BernoulliNB 78 78 78 77
KNeighborsClassifier 81 82 81 81
LinearSVC 87 87 87 87
MultinomialNB 80 82 80 80
NearestCentroid 70 72 70 71
PassiveAggressiveClassifier 85 86 85 85
Perceptron 83 83 83 83
RandomForestClassifier 78 78 78 78
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RidgeClassifier 86 86 86 86

SGDClassifier 86 87 86 87

Este resultado no debe sorprender, pues como mencioné en el capitulo 3, Linear SVC pertenece a
la familia de los Support Vector Machine, los cuales han mostrado un buen rendimiento en
aplicaciones relacionadas con el lenguaje natural, como es la clasificacion de textos (Joachims
2002).

Una métrica que encuentro muy util es la matriz de confusion, pues informa explicitamente
sobre cuantos elementos fueron clasificados correctamente y cuantos no, en cada clase. La matriz
de confusion del clasificador Linear SVC se muestra en la tabla 13.

Tabla 13

Matriz de confusion para Linear SVC (Jiménez-Mavillard)

Predicted Predicted Predicted Predicted Total

None Low Medium High True
True None 38 0 1 1 40
True Low 1 35 9 0 45
True Medium 0 28 0 37
True High 0 3 36 39
Total predicted |39 44 41 37 161

La tabla muestra informacion sobre la media del conjunto de test, y no del conjunto total.
Efectivamente, el conjunto total se compone de 1.618 recetas (1.214 de elBulli y 404 de Cookpad)
y el 10% (k = 10) de 1.618 es aproximadamente 161. Las filas miden el recall y las columnas
miden la precision, para cada clase. Por ejemplo, de las 40 recetas de la clase 0 (None), 38 se

clasificaron correctamente y 2 incorrectamente: una como 20 (Medium) y otra como 30 (High); el
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recall es igual a 38 / 40 = 95%. Fijandonos en la columna, de las 39 recetas clasificadas como 0,
38 de ellas pertenecian verdaderamente a la clase 0 mientras que una de ellas pertenecia a la clase
10; la precision en este caso es igual a 38 / 39 = 97%. Se puede observar que las clases 0 y 30 se
clasifican con una precision y un recall muy elevados, mientras que la linea que separa las clases
10 y 20 es mas difusa: de las 82 recetas contenidas en estas dos categorias, 18 se clasifican en la
categoria contraria. Esta peculiaridad ha sido comun a todos los clasificadores probados, lo cual
sugiere que mientras que las clases 0 y 30 estin muy bien delimitadas (valores de precision y recall
alrededor del 95%), no es tan clara la frontera entre las clases 10 y 20 (aunque el resultado sigue
siendo relativamente bueno, con valores de precision y recall que se mueven entre el 70% y el
80%).

En problemas de clasificacion, resulta de gran interés conocer cuales han sido las features
mas decisivas a la hora de clasificar un individuo en su correspondiente categoria. En este
experimento hay que preguntarse: ;cuales son los ingredientes y técnicas mas significativos? Scikit
Learn permite realizar este calculo. El resultado se encuentra en la figura 22. Los términos que
empiezan por i corresponden a ingredientes mientras que los que lo hacen por ¢ corresponden a
técnicas. Existen algunos ingredientes mas usados en las épocas de menor creatividad como son
el apio, la cebolla tierna, el cebollino fresco o el perifollo. Algunas de las técnicas mas utilizadas
son el escaldado, el corte en juliana, el corte en rodajas o el uso de la sartén. En el lado mas
creativo, existe una ¢€lite de ingredientes reservados para esta €época, como son el aceite de oliva
virgen extra, el agar, el alginato sodico, la clara de huevo en polvo, la lecitina de soja, la xantana
y el 4cido ascorbico entre otros. Entre las técnicas, encontramos la liofilizacion y el uso de
nitrégeno liquido. Sin embargo vemos coOmo muchos ingredientes y técnicas se utilizan

indistintamente en las diferentes épocas, como por ejemplo, la glucosa, la mantequilla, la harina
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de trigo, la lima, el yogur. En cuanto a las técnicas vemos que el escaldado y el uso de la sartén,
aunque menos frecuentes en los aflos mas recientes, no son patrimonio exclusivo de las épocas
mas lejanas.

Este resultado corrobora lo que desde elBulli ya manifestaban: no cefiirse al uso exclusivo
de productos de alta cocina, sino incorporar también productos de mercado (aunque siempre de
buena calidad), y utilizar técnicas culinarias tanto tradicionales como vanguardistas
indistintamente, ya sean solas o en combinacion (ver capitulo 1). Por lo tanto, la receta de la
creatividad no se basa exclusivamente en un grupo elitista de ingredientes y técnicas de alta cocina,
sino que ingredientes y técnicas de cualquier clase se combinan de manera insospechada para dar
lugar a un plato creativo. Este resultado es, ademas, aplicable a todos los procesos de creatividad

e innovacion.
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Fig. 22. Features més informativas por periodos (Jiménez-Mavillard)
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4.8 Traduccion

Previamente a la clasificacion de Allrecipes y Epicurious, hubo que hacer una traduccion de inglés
a espafol, pues recordemos que los contenidos de estos dos sitios webs se encuentran en inglés
mientras que el catdlogo de elBulli y la version de Cookpad que utilicé en este trabajo estan en
espafiol. Para construir el traductor, acudi a varias fuentes que ofrecian una traduccion directa de
términos culinarios entre inglés y espafiol, y a un traductor online a través de su API. Las fuentes
de traduccion directa fueron: Culinay Essentials Glossary’, Go Madrid’#, Little Explorers”,
Quizlet’®, Speaking Latino’’, Puerto Morelos Villas’®, Lingolex’®, Fluent U%, La tienda®!, Spanish
fiestas®? y Cellartours.®® Las traducciones de estas fuentes son de excelente calidad, pues fueron
confeccionadas a mano; sin embargo, la cobertura que da de todos los posibles términos culinarios
es muy limitada. Por esto hubo que utilizar Yandex Translate®®, un diccionario online gratuito. Un
total de 2.327 ingredientes y 208 técnicas fueron conectados entre los respectivos léxicos en
espafiol e inglés. La cobertura fue casi total, teniendo que descartar una cantidad despreciable de
recetas por no encontrar una traduccion adecuada para sus términos. Ademdas de la evidente
importancia para mi trabajo, este diccionario puede ser una fuente de gran valor para trabajos
similares.

4.9 Resultados

73 http://highered.mheducation.com/sites/dl/free/0078883598/683584/Culinary_Essentials_Glossary_Glosario.pdf
4 http://www.gomadrid.com/dict/spanish-food-dictionary.html

S http://lwww.littleexplorers.com/languages/spanish/subjects/food.shtml

78 https://quizlet.com/955/spanish-cooking-terms-flash-cards/

7 http://www.speakinglatino.com/recipes-and-baking-vocabulary-for-spanish/

78 http://www.puertomorelosvillas.com/cooking-terms.html

79 http://www.lingolex.com/spanishfood/index.htm

80 http://www.fluentu.com/spanish/blog/spanish-food-vocabulary/

81 https://www.tienda.com/dons-travels/glossary.html

82 http://www.spanish-fiestas.com/recipes/spanish-food-dictionary/

8 http://www.cellartours.com/spain/gastronomy/spanish-a-z-food-dictionary-glossary.html
8 https://tech.yandex.com/translate/
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Finalmente, utilizando ya exclusivamente los términos en espafiol, se calculd el nivel de
creatividad de las recetas de Allrecipes y Epicurious. Para ello, primero se construyd el bag of
words de cada receta y a continuacion se aplico el clasificador. De las 66.671 recetas de Allrecipes,
52.150 fueron clasificadas en la categoria 0; 4.058 en la categoria 10; 5.047 en la categoria 20; y
5.416 en 30. De las 24.301 recetas de Epicurious, 15.042 fueron clasificadas en la categoria 0;
2.908 en la categoria 10; 2.464 en la categoria 20; y 3.887 en 30. La tabla 14 presenta estos
resultados:

Tabla 14

Niveles de creatividad en Allrecipes y Epicurious (Jiménez-Mavillard)

Allrecipes Epicurious
0/ Ninguna 52.150 78% 15.042 62%
10/ Baja 4.058 6% 2.908 12%
20 / Media 5.047 8% 2.464 10%
30/ Alta 5.416 8% 3.887 16%
Total 66.671 100% 24.301 100%

Los datos arrojan una diferencia significativa en cuanto al nivel de creatividad de los dos sitios.
En valores relativos, Epicurious tiene un 25% menos de recetas no creativas que Allrecipes, y a su
vez tiene el doble de recetas de baja creatividad, un 25% mas de recetas de creatividad media y el
doble de recetas de alta creatividad, con respecto a sus respectivos numeros totales de recetas. No
existe una explicacion inmediata que justifique estos valores, pero podria deberse a factores como
la diferente organizacion de los contenidos en uno y otro sitio web, lo cual condiciona la facilidad

para navegarlos, o a la presencia en Epicurious de un foro de discusion, donde los usuarios pueden
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intercambiar ideas.

Como ha evolucionado la creatividad en Allrecipes y Epicurious es el resultado mas
importante de este capitulo. Uno de los datos que extraje al procesar las recetas de estos sitios fue
la fecha de publicacion; de esta forma, es posible hacer un analisis evolutivo de la creatividad en
el tiempo. El rango de fechas que manejan ambos datasets es 1998-2016, aunque con desigualdad
(y a veces bastante desproporcion) en el nimero de recetas de cada afo, por lo que hubo que hacer
un ajuste en las recetas empleadas para esta parte del experimento. La tabla 15 refleja los valores
de los datasets originales:

Tabla 15

Numero de recetas por aio de los datasets originales (Jiménez-Mavillard)

Allrecipes |Epicurious |Total
1998 0 7 7
1999 1 4 5
2000 4.245 2 4.247
2001 6.283 0 6.283
2002 5.609 0 5.609
2003 2.808 7 2.815
2004 2.492 18.382 20.874
2005 3.382 1.189 4571
2006 5.145 2.081 7.226
2007 6.442 1.638 8.080
2008 4.661 888 5.549
2009 4.148 85 4.233
2010 3.621 9 3.630
2011 2.640 3 2.643
12012 4.234 0 4.234
2013 3.791 0 3.791
2014 3.569 0 3.569
2015 3.239 5 3.244
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\2016 361 1 362
\Total 66.671 24.301 90.972

De las 24.301 recetas descargadas y analizadas de Epicurious, 18.382 resultaron ser del ano 2004.
La solucion fue eliminar 17.000 recetas aleatoriamente (tras varias pruebas, el resultado era
siempre el mismo con independencia del conjunto de recetas eliminado). Ademas, filtré los afios
con un numero significativo de recetas. Este hecho impidié hacer un anélisis mas completo de
Epicurious, aunque, no obstante, todavia quedaba un rango de cinco afios (2004-2008) con el que
trabajar, tiempo suficiente para extraer conclusiones fidedignas. El andlisis general pretendido
inicialmente para ambos repositorios, quedd por tanto reducido practicamente a Allrecipes,
excepto por el periodo de cinco afios de Epicurious, por este hecho y por la diferencia en el nimero
de recetas extraidas de cada repositorio, la cual da mas peso a Allrecipes que a Epicurious (no hubo
ponderacion para balancear este desequilibrio). El dataset final utilizado fue el representado en la
tabla 16:

Tabla 16

Numero de recetas por aio de los datasets filtrados (Jiménez-Mavillard)

Allrecipes |Epicurious | Total
2000 4.245 0 4.245
2001 6.283 0 6.283
2002 5.609 0 5.609
2003 2.808 0 2.808
2004 2.492 1.382 3.874
2005 3.382 1.189 4571
2006 5.145 2.081 7.226
2007 6.442 1.638 8.080
2008 4.661 888 5.549
2009 4.148 0 4.148
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2010 3.621 0 3.621
2011 2.640 0 2.640
2012 4,234 0 4.234
2013 3.791 0 3.791
2014 3.569 0 3.569
2015 3.239 0 3.239
Total 66.309 7.178 73.487

Una vez agrupadas por afio y filtradas, se calcul6 la media aritmética de los valores de creatividad

para cada afo. Las siguientes imagenes muestran los resultados de este analisis.
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Fig. 23. Evolucién general de la creatividad (Jiménez-Mavillard)
La figura 23 revela que la creatividad general en los términos que marca elBulli es baja. Los valores
de creatividad se encuentran entre 0 y 10, es decir, entre nula y baja creatividad (aunque

recordemos que baja no significa poca en términos de elBulli). No obstante, puede apreciarse un
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lento aunque constante crecimiento de la creatividad a lo largo de los afios. Este resultado
concuerda con el de Kusmierczyk, Trattner y Norvag (2015), quienes observaron un incremento

estable de la innovacidn en cocina de otro sitio web online, kochbar.de, a partir del afio 2010 en

adelante.
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Fig. 24. Evolucion general de la creatividad (escalada) (Jiménez-Mavillard)

La figura 24 es similar a la anterior pero acotada a los valores 0-10 y escalada. En ella se puede
apreciar con mas detalle las fluctuaciones en la creatividad. Existe un pico de creatividad en el afo
2004. Las causas pueden ser muy variadas, pero mi hipdtesis es que Ferran Adria fue incluido por
la revista Time entre las 100 personalidades mas influyentes del mundo no s6lo en cocina, sino en
todos los ambitos (Capdevila, Cohendet y Simon 2015). Conviene recordar que tanto Allrecipes
como Epicurious contienen recetas creadas por socios y anunciantes del sector, quienes pudieron

capitalizar la creciente fama del chef espaiol, abrazando su estilo en beneficio de sus propios
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negocios.
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Fig. 25. Evolucion de la creatividad en Allrecipes (escalada) (Jiménez-Mavillard)
La figura 25 se corresponde con la evolucion de la creatividad en Allrecipes. Es interesante notar
el incremento de creatividad constante en todo el periodo 2000-2015 excepto la brusca caida en
2006. Una explicacion probable para este suceso es la compra de Allrecipes por Reader’s Digest
Association (propietaria de Taste of Home) por 66 millones de dolares (Dudley 2006). Si bien la
transaccion fue positiva para ambas partes, es posible que el cambio de titular provocara un cambio

provisional en la filosofia del sitio web hasta superar un periodo natural de transicion y adaptacion.



