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Cocinar con nitrégeno

Que viva

La wcaipirifia-nitron, de La Terraza del Casino

el espectaculo

JULIA PEREZ

La sofisticacion en la cocina estd
superando sus propios limites, si es
que alguna vez los tuvo. Para sor-
prender a tantos paladares dvidos
de novedad y con cierta tendencia
al snobismo, los cocineros ya no sa-
ben qué hacer y algunos se pierden
por vericuetos imposibles en pos
de la ultramodernidad.

Tras las espumas, las gelatinas y
los aires le ha llegado el tumo al frio
glacial del nitrdgeno -tal vez sea co-
cina de temporada, si tenemos en
cuenta el clima polar que padece-
mos en las tiltimas semanas-. Por
una vez, la novedad no llega con la
patente «El Bullis, aungue si son
Adrid y sus muchachos los que més
bombo han dado al invento perge-
fiado por el britdnico Heston Blu-
menthal y que en Espafia también
ha desarrollado el malagueiio Da-
ni Garcfa, ex-Tragabuches y flamante
fichaje del grupo hotelero Melid,
gue le ha puesto al frente de Kali-
ma, el nuevo restaurante del Gran
Melid don Pepe de Marbella, que
estd a punto de inaugurarse.
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Vayamos por partes. La criococina,
o cocina del nitnégeno, estd bien co-
mo divertimento y es una intere-
sante linea de investigacidn gas-
trondmica; pero, cuidado con la ten-
tacién de convertila en
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imprescindible o querer incluirla
en los menis del dia: como mucho
sirve de aperitivo. La técnica no es
sencilla, pues manipular nitrégeno
liquido tiene sus riesgos: a-196° C
¢l frio quema y todo lo que esti en
contacto con dicha sustancia se con-
gela casi en el acto, lo que resulta
muy llamative, por lo que se pue-
de hacer un sorbete a la vista de los
clientes, por ejemplo. Y

El nitréigeno, como ya se habrd
imaginado, no se come, s6lo se uti-
liza para trasformar los alimentos.
El brutal descenso térmico que su-
fre el producto al entrar en contacto
con €1, provoca, entre otras cosas,
la modificacion de la textura: el acei-
te, por ejemplo, se convierte en un
polvo ligerisimo; los purés se trans-
forman en burbujas sélidas con in-
teriores liguidos; los sdlidos, en sus-
tancias etéreas... En fin, un mues-
trario de nuevas sensaciones
gustativas que, mis que alimenti-
cias, resultan curiosas, porque quién
nos iba a decir que tomarfamos pol-
vo de aceite o palomitas de toma-
te raff.

El tinico restaurante de Madrid
en el que, por ¢l momento, se prac-
tica la criococing es La Terraza del
Casino. Paco Roncero ha llevado el
espectdculo al comedor y lo ha de-
jado en manos de un magnifico
equipo de sala que, entre humos y
brumas nitrogenadas, prepara an-

e

te los comensales la «caipirina-ni-
trow, las trufas de pistacho o el ni-
tromaiz. Ahora el maitre, en lugar
de presentarse con un faisdn o unos
crepes suzette y trincharlo o flam-
bearlos, segiin mandan los cdnones
de su oficio, despliega menaje de
acero y termos humeantes —en ese
memento, uno no sabe si estd en
un laboratorio 0 en un aquelarre-
y, tras varios minutos de remover
con varillas la mdgica sustancia que
se oculta el interior del moderno
caldero, reparte deliciosos sorbetes
de caipirifia, de textura novedosa y
singular y sabor reconocible, lo que,
después de la primera y apocalip-

En pleno proceso de criecocina, en la misma sala del restaurante
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cuidado; si el «nitrobocado» se co-
me antes de tiempo o demasiado
deprisa es probable que el paladar
se quede insensible unos minutos
¥ una gélida sensacidn se apodere
de usted. Y es que para esta cocina
de 1iltima generacion se sigue ne-
cesitando manual de instrucciones.
Por suerte, no sélo de nitrégeno vi-
ve ¢l hombre y ¢l resto del meni es

tica i ién, se ag Pero,
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