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La “deconstruccion” de la Gastronomia Molecular

n mis afios mozos tuve el atrevi-

miento de publicar en cierto perié-

dico universitario un articulo titula-

do ‘Los catedraticos analfabetos’,

gue me costé un disgusto bastante
gordo. Para mi argumentacién me apoyaba
en un parafo de Ortega y Gasset (unas
lecciones de metafisica):

“....espreciso volver al revésla ensefianza
y decir: ensefiar no es primaria y fundamen-
talmente sino ensefiar la necesidad de una
ciencia y no ensefiar la ciencia cuya necesi-
dad sea imposible hacer sentir al estudiante.”

El escrito era una critica hacia el poco
motivador método universitario en genera
y, en particular, hacia un hecho concreto que
habia causado la indignacion en nuestro en-
torno. Se habia dado, sin oposicién, una Ca
tedra de Fisiologia a un fisico retornado del
extranjero que, como desconocia la materia
aimpartir, se dedico aensefiar lateoriadela
relatividad, junto con otros temas totalmen-
te irrelevantes para la carrera. De lo que se
privaba a los aumnos era, ni mas ni menos,
que de toda la bioquimica relacionada con
los nutrientes y su metabolismo, que yo ha-
bia cursado €l afio anterior con un excelente
profesor adjunto que fue apartado -precisa-
mente- para dar paso al nuevo titular.

Lainutilidad de aquel articulo y mi inge-
nuidad creo que estén fuera de toda duda,
por los gemplos que alin se siguen viendo
en la actualidad.

Cuando los caminos de la vida me lleva-
ron a terreno de la ensefianza, me propuse
firmemente -desde la responsabilidad que
en cada momento ostentara= no solo
seleccionar profesores con la formacion es-
pecifica para la materia en cuestion, sino
también analizar la necesidad de todos y ca
da uno de los contenidos de cada proyecto
formativo. A ello me ayudo el temprano des-
cubrimiento de los objetivos de aprendizaje,
gue me acostumbré aformularme, antes que
nada, la cléasica pregunta: ¢Qué deseo que
sea capaz de hacer el alumno al final del
curso? Ello evitd incluir en los programas
mucha basura innecesaria y permitié cen-
trarse en lo verdaderamente importante.

Pero eso no eratodo. También era necesa-
rio transformar a los alumnos en agentes
activos de aprendizaje, despertando -como
pretendia Ortega- su curiosidad por aquellos
conocimientos, destrezasy actitudes que ne-
cesitaban adquirir para que sus conductas se
modificaran en la direccion adecuada.

Un modulo de Fisica y Quimica

Hace ya bastantes afios que nos dimos cuen-
ta de que era necesario incluir, en laforma
cion de Cocinalas bases de los procesos que
se producen en esta actividad. Introdujimos
un modulo de “Fisicay Quimicade la Coci-
na’ en donde se estudian -al nivel adecuado-
todos |os més importantes. Se trataba deim-
plantar un método raciona y la utilizacién
de una terminologia univoca. Aun es fre-
cuente ver como se emplean, de forma in-
discriminada, palabras como “emulsion”,

4

Urismo Jioie-. Uue

que bastantes cocineros no diferencian de la
accion y efecto de “espesar”. La confusion
en este caso es relevante, sobre todo en pla-
tos como el Bacalao a pil-pil, en donde se
emplean todo tipo de artimafias para conse-
guir algo parecido, aungue esencialmente
diferente, alo que sdlo se puede lograr mo-
viendo la cazuela sin parar durante veinte
minutos. Comprender ese y otros procesos
fisicos y conocer, ademés, cuales son los
agentes y las técnicas necesarias para lo-
grarlos, constituyen los pila

res sobre los que fun-
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tienen tal cantidad de grasas “trans’ (ya sa-
ben, aquellas de las que se comenta que pue-
den ser cancerigenas), que mas vale que las
hubieran frito con manteca de cerdo. Para
los que no lo sepan aclararé que dichas gra-
sas proceden de la hidrogenacion artificial
de aceites vegetales y de la reutilizacion de
éstos, aunque sean de olivavirgen extra. Cu-
riosamente, en ciertos paises y en estableci-
mientos de |as mismas multinacionales, esas
patatas y otros fritos como el pollo estén li-
bres de “trans’.

El aprendizagje
adecuado de
estos pro-

m Fisicay quimica en la cocina. El Huevo Hervé Thisesun
espécimen de gallina cocido al horno a 65 C°, temperatura ala
gue solo coagula la gamma livetina de la yema.

muchos temas tremendamente importantes
y en los que existe un nicho de mercado, es
en delasfrituras.

A finales del afio 96 escribi un articulo en
IH sobre calidad, en el que decia que aque-
Ila“moda’ no habia conseguido mejorar la
situacion de los establecimientos que daban
boguerones fritos. La situacion ha empeora-
do doce afios después. Sélo conozco en el
mundo cuatro lugares en donde se pueden
comer, y curiosamente uno -jfaltaria més!-
esmi casa. Algunos me dirén que es que sal-
go poco y es verdad. Seguro que hay mas de
cuatro. Pero entre los cuatrocientos mil esta-
blecimientos que los ofrecen, dar con el que
te los frie bien es més dificil que llevarse el
bote de la Primitiva.

Lo mismo diria de las patatas fritas, aun-
gue algunos me pueden argumentar que hay
grandes empresas de fast-food que tienen
los procesos muy bien estudiados. De acuer-
do, muy bien estudiados para su convenien-
cia, porque cuando analizamos esas patatas
tan ricas que ofrecen algunas compafiias,

cesos, y su logica cientifica, es algo en lo
que todos |os responsables formativos hote-
leros sofiamos. Por eso, hace afios iniciamos
el camino de su inclusion en los temarios.
Como era una materia un poco arida, co-
menzamos a utilizar libros amenos y
didécticos como el de Hervé This, ‘El Se-
creto de los Pucheros', ‘Les Secrets de la
casserole’, que nos serviade motivacion. Se
hacian précticas curiosas, como el Huevo
Hervé This, un espécimen de gallina cocido
a horno a 65 C°, temperatura a la que sélo
coagula la gamma livetina de la yema, ade-
més de la clara de una forma suave, dejando
aquella en un estado de gel, 0 “gomoso”.
Otra opcién es cocerlo a 70° afin de coagu-
lar también el colesterol malo y de paso la
alphalivetina, con lo que la yema queda un
poco més consistente. No obstante y en am-
bos casos, adquiere una textura especial y la
clara queda semifluida. Hay quien sirve el
huevo con sus dos componentes y quien |o
combina de diversas formas. Lo mejor es
que nadie rechistani de estas presentaciones
ni de la factura que puedes pasar por ellas.
Latecnologialo vale.

O Por Antonio FloresSenti

Lo que no terminaba de colar erala Salsa
Kientzheim, ya que a pesar de su esotérico
nombre, los alumnos nos decian que era una
holandesa hecha, fuera del fuego, con mante-
quillafundida Lacambiamos por otros expe-
rimentos novedosos menos sospechosos de
plagio, aunque sin dejar de centrarnos en e
andlisis cientifico de las reacciones y méto-
dos de coccion tradicionales.

Las aportaciones esenciales de
Kurti

Bueno, pero ¢de dénde sale lo de la “Gas-
tronomia Molecular”? Las bases las plantd
Nicholas Kurti, fisico hingaro, € 14 de
marzo de 1969 en una conferenciaen la Ro-
yal Institution de Londres bgjo €l titulo “Un
fisico enlacocina’ y en donde pronuncio la
yatan repetida frase: «Es triste que conoz-
camos mejor la temperatura del interior de
las estrellas que la del interior del suflé».
También habl 6 de las propiedades de la pifia
para ablandar la carne, pero laverdad es que
en muchos lugares del mundo ya era précti-
ca milenaria hacerlo tanto con pifia como
con papaya, quizas mas efectiva.

En aquella conferencia no se menciond
para nada e nombre que nos ocupa. Por
otro lado, Hervé This habia comenzado en
el afio 1980 a comprobar los fundamentos
cientificos delos“consgjos delaabuela’, lo
que concreto en su libro antes citado y en el
gue no aparece tampoco la palabra “mole-
cular”.

Seis afios més tarde, Kurti y This se co-
nocieron en un restaurante parisino que hay
cerca del Odeon, el “Chez Maitre Paul”, y
descubrieron que sus visiones se comple-
mentaban. El primero era un fisico preocu-
pado por introducir lacienciaen lacocinay
el segundo, un quimico interesado en con-
firmar o desmentir muchos mitosy leyendas
culinarias. Decidieron asociarse y bautizar
su iniciativa. En 1988, tras bargjar diversas
opciones, se decidieron por el de “gastrono-
mia molecular”, que da nombre a la traduc-
cion americana del libro de los pucheros de
This, denominado alli “Molecular Gastro-
nomy”.

Pues bien, volviendo a lo de |la motiva-
cion a que me referia a principio, aquella
curiosidad cientifica o necesidad de cono-
cimientos a que aludia Ortega, no se ha
producido en lafisicay laquimicadelaco-
cina de unaformatan arrolladora hasta que
Ferran Adria, seguido de otros cocineros -
entre |os que me gustaria destacar a nuestro
paisano marbelli Dani Garciay su nitroge-
no- no han inundado los medios de comu-
nicacion de todo el mundo con sus demos-
traciones. Son tantas |as peticiones que he-
mos recibido de organizar un curso de
“Gastronomia Molecular” para la forma-
cién del profesorado, que o hemos progra-
mado con ese mismo nombre. Con él pre-
tendemos contribuir a concienciar de las
enormes posibilidades que el conocimiento
cientifico ofrece ala gastronomia, tanto pa-
ra desarrollar y potenciar la cocina tradi-
cional, como para lanzarse a la blsqueda
de nuevas aventuras. 0

8 #H Industria Hostelera / n°753 « MARZO DE 2008

o



