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‘LA COCINA COMO LABORATORIO’

Un libro recopila ensayos de prestigiosos chefs e investigadores sobre las propiedades fisicoquimicas
de los alimentos, las tecnologias aplicadas a la comida y las bases cientificas de la gastronomia

e ——,

< La formula

TERESA GUERRERO / Madrid
Usar leche muy fria, inyectar vapor
caliente y no superar los 65 grados.
Un barista italiano conoce a la per-
feccion las instrucciones para con-
seguir la espuma con la que prepa-
ra un exquisito capuchino, un es-
presso macchiato o un caffe latte. Lo
que quizés no sea tan conocido es la
completa explicacion cientifica que
hay detras. La ofrece el libro The
Kitchen as Laboratory: Reflections
on the Science of Food and Cooking
(La cocina como laboratorio: refle-
xiones sobre la ciencia de la comida
y la cocina), editado por la Universi-
dad de Columbia, en Nueva York.
La obra, dirigida tanto a cocineros
profesionales como a aficionados,
recopila ensayos de prestigiosos
chefs y cientificos en los que se des-
granan las propiedades fisicas y qui-
micas de los alimentos, las tecnolo-
gias aplicadas a la cocina y el interés
creciente que se percibe en restau-
rantes de todo el mundo por explo-
rar las bases cientificas de la gastro-
nomia. De momento, el libro, que
cuenta con una importante partici-
pacién espanola, sélo se ha publica-
do en inglés aunque el padre del

de la espuma
del capuchino

proyecto, el mexicano César Vega,
confia en que sera traducido a nues-
tro idioma. En conversacion telefo-
nica desde Washington, Vega expli-
ca que el proyecto surgié como un
homenaje a Nicholas Kurti, un fisi-
co inglés de origen hiingaro que ya
en los anos ochenta se preguntaba
por qué nuestra civilizaciéon sabia
mas sobre la temperatura interna de
un objeto celeste que sobre la de un
soufflé. Kurti, uno de los padres de
la denominada gastronomia mole-
cular, invité a un grupo de investiga-

Ferran Adria, José
Andrés o Andoni Luis
aplican la ciencia al
avance de la cocina

Complejos procesos
fisicos y psicologicos
influyen en como
percibimos la comida

Un ‘caffe latte’
en vaso. / CORBIS

dores a reflexionar sobre cémo su
rama cientifica habia ayudado a me-
jorar la cocina. El resultado fue una
antologia de breves relatos que en
1988 se publicé bajo el titulo But the
Crackling Is Superb. Inspirado por
esta obra, Vega, licenciado en inge-
nieria de alimentos y con una am-
plia experiencia en este sector, deci-
di6 «emprender una aventura simi-
lar», en la que le han acompanado
Job Ubbink y Erik van der Linden.
«Mas de 20 anos después la ciencia
ha avanzado mucho. El interés que
ha surgido no es una moda. Esta
aqui para quedarse», asegura.

En todo el mundo hay cientificos
dedicados a entender los complejos
procesos fisicoquimicos, fisiologi-
cos y psicoldgicos que influyen en
la percepcién sensorial de la comi-
da, en su apariencia, su textura y
su sabor. ¢Por qué cambia el sabor
de la comida cuando se reduce la
cantidad de grasa? ¢Qué relacion
hay entre sabor y apariencia? «Los
chefs no son cientificos y siempre
habréa una linea que separa las dos
disciplinas. La ciencia puede ofre-
cer respuestas a los chefs, pero qui-
zas el mayor regalo que pueden ha-

cer a los cocineros es su capacidad
para formular las respuestas ade-
cuadas», subraya en uno de los ca-
pitulos Michael Laiskonis, pastele-
ro jefe del restaurante neoyorquino
Le Bernardin. Establecer las bases
cientificas sobre como se percibe la
comida permitira también producir
alimentos de alta calidad y nutricio-
nalmente saludables (por ejemplo,
bajos en grasas, sal y calorias),
mientras ofrecen una experiencia
sensorial placentera.

Espana, con 11 colaboradores, es
el pais con mayor pre-
sencia en esta obra. Ma-
ria José Galvez-Ruiz y
Julia Maldonado-Valde-
rrama, investigadoras de
Fisica Aplicada de la Uni-
versidad de Granada, fir-
man el capitulo dedicado
a las propiedades fisicas
y quimicas de espumas y
emulsiones, un tema que
han encontrado «fasci-
nante». Maldonado-Val-
derrama explica las cla-
ves del capuchino perfec-
to: «En la espuma de la
leche hay dos compo-
nentes fundamentales:
las proteinas y la grasa.
Cuanto mas fria esté la
leche, mas facil sera for-
mar una espuma que se
mantenga estable. Al lle-
gar a la superficie, las
proteinas se desdoblan y
son capaces de crear una
pelicula eléstica que hace
que las burbujas resistan.
Sin embargo, cuando esa
estructura dinamica su-
pera los 65 grados, se
destruye. Sila leche esta
fria, la grasa forma unas
bolitas, que se sitian en
ese pelicula liquida, ro-
deando la burbuja y pro-
tegiéndola. Cuando la
temperatura sube las bo-
litas de grasa se van de-
rritiendo y ya no forman la barrera
que protege la espuma. Por ello, si
se intenta hacer con leche caliente,
la espuma durar4 poco tiempow, ad-
vierte. ¢Y qué tipo de leche es la
mas adecuada? «Depende de los
gustos. La desnatada y la semi tie-
nen menos grasa pero mas protei-
na, por lo que es mas facil crear es-
puma y ésta serd mas ligera. Pero el
sabor también es diferente. Con le-
che entera se obtiene una espuma
mas cremosa y mas sabrosar.

En el libro también participan
cientificos y chefs como Andoni
Luis Aduriz, propietario del restau-
rante donostiarra Mugaritz, Juan
Carlos Arboleya, investigador del
instituto Azti-Tecnalia, Cristina de
Lorenzo, del centro Imidra o el qui-
mico Pere Castells, impulsor de la
fundacion Alicia y, segiin subraya
César Vega, uno de los grandes
responsables del éxito de El Bulli.
«Personalmente creo que Espafia
sigue a la vanguardia gastronémi-
ca mundial. Es como una olla en la
que se combinan personas alta-
mente creativas y gente del mundo
de la ciencia con un gran nivel, que
estan ayudando a la transforma-

cion y al avance de la cocina.
Vega considera que «Ferran
Adria se ha asegurado un lugar
muy, muy alto en los anales de la
historia culinaria». Junto al funda-
dor de El Bulli, el mexicano destaca
a nivel internacional la labor del
chef José Andrés, «que de una ma-
nera muy sutil desea aplicar los co-
nocimientos cientificos a los avan-
ces de la cocina». También mencio-
na a Andoni Luis, Wylie Dufresne,
Grant Achatz o Heston Blumenthal.
«Todos ellos usan la ciencia y la tec-
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» Espuma de leche. Se hace con leche
fria (por debajo de los 4°). Las protefnas v la
grasa permiten que se forme espuma
cuando se aplica energia en forma de vapor
(no debe calentarse por encima de los 65°)
y la estabilizan. Los profesionales usan
jarras de acero inoxidable, que mantienen la
leche fria mas tiempo vy llevan termémetro.
» Cerveza Guinness. Una burbuja es aire
rodeado de liquido. El gas es otro de los
factores que interviene en la estabilidad de
la espuma e influye en el sabor de la
cerveza. Lo mas frecuente es usar didxido
de carbono. En la cremosa Guinness, sin
embargo, se usa nitrégeno (que es menos
soluble en el agua). La marca irlandesa sélo
comercializo su cerveza negra en lata
cuando fue capaz de desarrollar un sistema
para introducir en ella nitrégeno (una bolita
pegada a la lata que se despliega al abrirla).
» Huevo. Segln lareceta puede usarse
como espesante (en una crema inglesa),
emulsionante (en una salsa holandesa) o
para conseguir espuma (en un merengue ),
» Bizcocho. Es un producto fascinante
para la ciencia. Conocer las propiedades de
sus ingredientes ayuda a calcular las
cantidades idoneas vy a crear recetas que
recuerdan a una férmula matematica.

» 'Soufflé’. César Vega anima alos
aficionados a la cocina a no abandonar si no
sale bien a la primera. Sugiere experimentar,
aprender de los errores y empezar de nuevo,

nologia como una herramienta
mas, aunque ésta no los define».

El chef José Andrés, fundador del
centro de investigacion gastronomi-
co Think Food, asegura que la cien-
cia es cada vez més importante para
su trabajo, pues les ayuda a entender
de qué modo el calor, los gases o las
temperaturas bajo cero afectan a los
alimentos que cocinamos y come-
mos. «El conocimiento es clave. An-
tes estdbamos ciegos y no sabiamos
por qué ocurrian las cosas. Ahora
si», sefala en un correo desde Wa-
shington, donde triunfa con restau-
rantes como Jaleo, Zaytinya o Mini-
bar. «Libros como éste aportan nue-
vos conocimientos a todos aquellos
que deseen comprender lo que esta
ocurriendo en el mundo de la coci-
na, que es pura ciencia», anade. Por
lo que respecta a las criticas que en
ocasiones reciben por el uso de cier-
tos ingredientes o técnicas en la co-
cina, Andrés cree que «siempre ha-
bra escépticos», a los que recuerda
que «durante siglos los humanos
han comido pan o han consumido
productos lacteos que han sido fer-
mentados. ¢Pueden imaginar una ci-
vilizacion sin vino o sin cerveza?».



