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GASTRONOMIA Y MUCHO MAS

Siempre se puede cocinar con una
pizca de ciencia

Expertos gastronémicos sostienen que si a alguien se le
explica lo que es un proceso de aglomeracion o la funcién de
cada ingrediente, bien podria preparar sin necesidad de receta
cualquier comida. Hervé This, doctor en Fisica y Quimica,
explicé que cualquier plato puede describirse a través de una
férmula, gracias a un formalismo de su invencion que usa las
variables agua, aceite, solidos y gas.

MADRID (Télam-SNI) -- Sin la ciencia, las creaciones magicas de la alta cocina,
como los humos de pescado o las espumas de tortilla serian imposibles, pero los
conocimientos cientificos son también la clave para la solucién de problemas tan
"bajos" como las flatulencias que producen las habas.

Asi lo indicaron los investigadores en esta materia Toni Massanés, Joaquin Pérez
Conesa y Hervé This y el chef de alta cocina Pierre Gagnaire, estos dos ultimos
responsables de una clase magistral sobre gastronomia molecular en el congreso
MadridFusion, celebrado ayer en la capital espafiola.

Autor de ideas como el huevo cocido a 65 grados, que mantiene intacta la
yema, This presentd en MadridFusion un modelo para "construir" estructuras que
"retardan" el final de una comida para mayor disfrute de los comensales.

This aseguroé que si Ulises hubiera regresado a Itaca directamente, no habria
historia; al escribir La Odisea , Homero recurrié a elementos retardantes, y en
cocina esos elementos "son los que se mastican"”, y no "las espumas, gelatinas o
liquidos".

Rico y creativo

Por su parte, Gagnaire precis6 que la cocina no tiene que ver con formulas
increibles, sino con el gusto, y se sirve de la ciencia para ganar tiempo o fomentar
la creatividad.

Massanés, director de la Fundacién Alicia, dedicada a la investigacion
gastrondmica, comparte esta opinién porque lo aplicado debe ser agradable al
paladar, y valoro la disposicion de cocineros y cientificos espafioles para colaborar
en cada vez mas investigaciones.

Entre las ya publicadas destacan, segun el quimico Pérez Conesa, un estudio
sobre la aplicacion del nitrégeno liquido a la alta cocina o la investigacion sobre el
foie-gras desarrollada por la Universidad de Granada, ademas de las colaboraciones
de la propia Alicia con chefs como Francisco Roncero, con quien estudia las texturas
del aceite, o Joan Roca, interesado en las destilaciones de aromas.

Coquinologia

Pérez Conesa estima que la coquinologia --la ciencia de la cocina-- surgié en
1994, precisamente a raiz de los trabajos de This y de Nicholas Kurty, quien
justificaba sus experimentos porque se conoce mejor la temperatura que hay
dentro del sol que la que hay dentro de un souflé.

Este cientifico, autor del libro Cocinar con una pizca de Ciencia , defiende el uso
de la coquinologia fuera de los restaurantes, y es que, en su opinién, lo comin no
es saber cocinar, sino conocer unos cuantos platos aprendidos por tradicidon o un
recetario.

"Si a alguien se le explica lo que es un proceso de aglomeracion o la funcion de
cada ingrediente podria preparar sin necesidad de receta cualquier comida.

"La ciencia --afiadié-- también ayuda a algunos de los problemas culinarios
cotidianos, como las flatulencias que producen las habas, que son provocadas por
la rafinosa, un oligosacarido que no es digerible por el estdbmago y que puede
disolverse en agua".

Asi, si las habas se hierven durante cinco minutos, se habra extraido la mayor
parte de la rafinosa. Basta tirar esa agua y seguir cocinando con agua nueva.

"La ciencia también permite definir la coccion mas adecuada", indicé Pérez
Conesa, quien relatd que para evitar el "empaste" de la paella, la capa de arroz, de
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EN EL AIRE granos enteros, debe ser de un centimetro para que no suelte almidén, mientras
Panorama que el cordero, con abundante tejido conectivo y colageno, debe cocinarse con
LINKS temperaturas descendentes en un ambiente himedo.
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