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El fUtUYO de la cocina
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DESDE EL BIDON DE NITROGENO QUE ILUSTRA
ESTA PAGINA HASTA EL SOPLETE DOMESTICO
DE NUESTRA PORTADA, MUCHO HA CAMBIADO
EN POCO TIEMPO LA TECNOLOGIA CULINARIA.
ES LA REVOLUCION DE LOS ELECTRODOMESTICOS
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El critico gastro-

“nemico José Carlos Capel prologé un deli-
= ———eioso libro, “Notas de cocina de Leonardo
u — daVind, la aficién degconocida de un genio”,
en Temas de hoy, que constituye el llama-
== fe== ————doCodex Romanoffde Leonardo y que es un
= ——— maravilloso texto de inventos para la cocina
=] ——que el genio italiano fue recopilando en su

= — menos conocida faceta de cocinero. Es ilus-
_ — trativo descubrir lo que una mente inquieta

—F ———yabiertaa la investigacién podia imaginar en-
- _ _ tonces para una cocina y como se adelantaba
= —= —asu tiempo, Hoy la realidad es mucho mis

compleja de lo que podamos imaginar y los
= cocineros andan inmersos en un mundo lle-
= nade probetas y redomas entre las que pasan
=y > el dia ideando nuevas combinaciones y pre-
-sentaciones e intentando modificar textu-
: ———+as-0 apariencias. A ello estin ayudando las
E— G - aportaciones tecnolégicas de cocineros e
e investigadores, aventureros de expedicio-
— ——n nes al mundo del gusto. Como decia Peter
== - “Barham, el antropélogo inglés: “al fin y al
= ——cabo, un cocinero siguiendo la ejecucién de
: una receta es, sobre todo, un investigador”.
— TLacomplejidad de una cocina estriba en sa-
———————Dberalo que la vamos a dedicar. No es lo
mismo cocinar para pocas mesas, con una
——earta de mercado puro, que hacerlo para unos
enfermos en un hospital, o para unos ni-
—Tiosen un colegio, o para unos empleados de
na empresa de burécratas o para los obre-
o5 de una fibrica. Una cocina, pues, es un
- centro de transformacién de alimentos en ela-
_ - boraciones culinarias para un fin concreto.
- La-especializacién de la misma nos dard unos
parametros sobre los que trazaremos nues-
tras soluciones.
La tendencia general, al margen de a quién
LECITINA DE SOJA vaya dirigida la comida, es la de simplificar,
ALGINATO SODICO la de aprovechar al méximo las materias
primas sobre las que elaboraremos los platos
para nuestros clientes o comensales. Pero va-
yamos por partes. Hagamos un pequefio
repaso a la historia reciente de la cocina y sus
descubrimientos. El vacio y la cocina mole-
cular son los pilares de la cocina actual, co-
nozcamos a sus creadores respectivos,
George Pralus y Hervé This.

Georges Pralus es un inventor con formacién
de carnicero que en los afios setenta se vio in-
merso, con los hermanos Troisgros de
Roanne, en la bisqueda de una solucién para
un problema que se les presentaba cada dia
alos famosos restauradores: los higados con
los que trabajaban para hacer foie sufrian una
merma de casi un 40% de su peso en la ela-
boracién. El primer paso para el estableci-
miento de lo que hoy conocemos como Sis-
tema de Cocinado al Vacio o Cocina al Va-
cio estaba dado. Hoy, treinta y pocos afios
mas tarde, el sisterna ha permitido solucio-
nar las mermas de los higados y ha revolu-
cionado los modos de coccién con lo que la
cocina ha sufrido una verdadera revolucién
que alcanza sectores como el de las texturas
de las materias primas, la seguridad ali-
mentaria, el tiempo de conservacion de los
cocinados, la jugosidad de los preparados y
un largo etcétera,

Sus ensefianzas a los grandes cocineros mun-
diales han trastocado el mundo de la coci-
na. Pero Pralus no ha dejado de investigar en
todos estos anos y ha vuelto a revolucionar el
mercado con su Gltima aportacién: el Vapo
Onde, un microondas con magnetrén li-
neal y una micro- vaporizacién de agua in-
corporada que permite una regeneracién
de platos y una coccién absolutamente re-
volucionarios. Hace un mes tan sélo, reci-
bia en Madrid Fusion el premio a la Apor-
tacién Tecnoldgica a la Cocina.

Hervé This, el iniciador de lo que se ha dado
en llamar “Cocina Molecular”, es un gran co-
municador francés, de edad media, entu-
siasta de lo que hace y dice, que plantea siem-
pre sus supuestos a partir de un mismo es-
cenario: qué sucede en un fuego sobre el que
se cocinan alimentos. Fisico-Quimico de for-
macion, que ejerce en el Instituto Nacional
de Investigacién Agronémica, gran gourmet
¥ un excelente cocinero, su entusiasmo in-
vestigador le ha llevado a ser miembro de
la Academia Nacional de la Cocina, de la Aca-
demia Nacional del Chocolate y la Pastele-
ria y asesor cientifico de la revista “Pour la
Science”. De los laboratorios de Hervé This



nitréogeno.

y sus colaboradores han salido las nuevas apor-
taciones a las maneras de lograr las prepara-
ciones que van revolucionando el mundo de
la cocina. Dos personajes muy diferentes en-
tre los que serpentean nombres como Paul
Bocuse, Joél Robuchon, Duchase y Pierre Gag-
naire, comparfiero de investigaciones de This,
que han sido los responsables directos de que
la cocina internacional saltara a la tercera di-

mension. La realidad actual esta llena de nom- _
bres que hoy dictan pautas: Adrig, los herma-

nos Roca, Berasategui, Santamaria, Arzak, y
otros muchos, que se han unido a los de con-
sagrados franceses y alos de una pléyade de co-
cineros internacionales que incesantemente in-
vastigan con nuevos conceptos, modos y pro-
ductos y han hecho de la cocina un verdadero
mundo sin fronteras.

Nuevos cocineros estin irrumpiendo en el pa-
norama espafiol con fuerza.Paco Roncero, Da-
niel Garcia, Andrés Madrigal, Alberto Chico-
te, Sacha, Quique Dacosta, Carlos Nunez, Juan-
ma Agreda, Angel Leén y todos ellos han
seguido indagando por las nuevas vias que la
tecnologia permite abrir.

Ferran Adrid, Heston Blumenthal y otros ele-
gidos colaboran estrechamente con This para
solucionar los problemas técnicos que van apa-
reciendo. El uso de la lecitina para lograr sal-
sas equilibradas y emulsionadas se investigé pri-
mero en las mesas de un laboratorio y luego
pasé a incorporarse a los pucheros. Las venta-
jas de los coligenos para crear, partiendo de tro-
citos, nuevas piezas de carne modificada, pes-
cados o incluso masas vegetales homogéneas
con las que el cocinero puede crear nuevas
preparaciones ha sido posible gracias a la in-
vestigacion. Hoy esas piezas sirven para pre-
parar bocadillos estindar, es decir, con un
tamarnio y peso controlado, y poder

realizar gran cantidad de boca-

esferificaciones,

I—Fq]ﬂnrr_ms del

dos de pesca-

pués de unas determina-

das horas, que decidird

do, las llama-

das barritas, li-

el librillo del propio coci-

ta..

bres de espinas —COocIa p]:;_;}_‘%_" nero - sorprende cémo con
y con un sabor 1 una pieza similar uno se pasa
aceptable para 7 horas y otro hasta 35- y que

ellos. Todo ese mun-

do de posibilidades se

ha podido realizar gracias
al trabajo silencioso de los inves- |
tigadores.Es importante aclarar a estas al
que no hay tecnologias fraudulentas, la cien-
cia es como es, lo que si es cuestionable es el 1s
que se haga de ellas, Siempre dependera de| ta-
lante honesto de los que apliquen los invento
a sus lineas de produccion.
Veamos ¢como la aplicacion de una tecnoldgi
afecta a la preparacién de un plato tipic&; |

cochinillo. Hablamos de un plato en el que ¢l
cocinero invierte muchas horas de elabora-

QEI
to que hay que regarlo cada pocos minutos a.Ta
que no se reseque durante su elaboracion.
Si lo elaboramos en un horno de conveccid
con la pieza previamente marinada mecarfica-
mente con una solucién de agua con sal, Hex-
trosa y las hierbas que el cocinero consiclete
oportunas para lograr el sabor que él desea
dar a su asado, obtendremos un resultadolim-
pecable y jugoso. Es decir, se le inyectd un
12% de su peso a través de unas agujas dejupa
miquina marinadora gastronémica automa-
tica que penetrarin en su carne de una manera
homogénea. Este 12 % es el peso que el ani-
mal ha perdido en sangre y humores, como
da ser la linfa, y es lo que permitird recupe
lajugosidad de la pieza una vez cocinada, Se co-
loca la pieza, ya marcada, en una
devacio, termo resistente, en |z

cién si sigue el sistema tradicional de asa
horno, que demanda atencién constante p

dillos del mismo tipo y pre-

ratura de unos 86°C, (tiene

sentacién. También se uti-

lizan para disefiar ham-
burguesas vegetales

apetitosas y divertidas —

——  quesuperar los 72°C [para
————— —— ecliminarlasbacteriagda-
_— — fiinas), como si se fra-
= === tase de un papillote o de

para los nifios. Sin ol-
vidarnos de los prepara-

una coccion a la sal,
decir, un confitado,

1P E | T

estan relacionadas con ladureza
de la carne, el tamano de la pieza
y la melosidad que se quiera obtener
con el jugo, el producto estara cocinado. Lo
sabremos mediante unas sondas electrénicas
que nos garantizan que la temperatura deseada
se ha logrado en toda la pieza, hasta en su co-
razon. Hemos de recordar que la temperatura
del abatidor nos ha de dejar el preparado a 2°C
para asi poderlo guardar. Después de esta ope-
racién el producto cocinado esta jugoso y per-
fectamente hecho en su totalidad. Hemos co-
cinado con tecnologia un plato que recuerda a
los asados a baja temperatura que los gauchos
argentinos hacen en la Pampa en hoyos exca-
vados en el suelo y durante muchas horas y con
menos garantias sanitarias pero que también
estan muy sabrosos.
Como ya hemos dicho, una vez enfriado, se con-
serva en un frigorifico positivo y puede durar
desde 21 a 42 dias, dependiendo del valor pas-
teurizatriz que se la haya aplicado. Lo mismo se
puede hacer con carne de cordero o cabrito,
de pavo, de pato o de gallina.
Entremos ahora en un restaurante que ha com-
prado esos cochinillos al vacio. Un cliente ana-
liza la carta y decide, a las 14:30, comer cochi-
nillo asado y asi se lo hace saber al maitre. Re-
cibida la orden en cocina, el chef se dispone a
preparar este plato. Abre la bolsa del preparado,
coloca el contenido en una fuente y la intro-
duce en un horno de conveccion. En unos diez
minutos el plato se habrd regenerado, o reter-
malizado, a 250°C y estara dorado y crujiente.
Habra perdido entre un 8 y un 12% de marinado
y estard jugoso y tierno porque la presion del
horno y la bolsa han hecho que haga la coc-
cién en su propio jugo y tendra el gusto exac-
to que el cocinero haya deseado darle y que
habra conservado todos sus aromas naturales.
A las 14:42 el cliente estara deleitindose con
el plato y se preguntard como puede estar tan

A 5

Sigue en paging 12



Viene de pagina 1t

__jugoso. Siaqui explicisemos operaciones de
desaprensivos, podriamos hablar de una
inyeccion de hasta un 40% , lo que desvirtia
el producto, hace que la textura sea pastosa
yel saber minimo. El desaprensivo gana esta
vez, ya que vende agua a precio de carne, pero
seguramente no podra seguir enganando a
sus clientes, porque el resultado es inco-

mestible.

INVESTIGACION Y FONDOS MILITARES
Hace ya unos afios pude conocer al Profe-
sor Svetkov, simpatico director del Instituto

Bulgaro de Criogenética y padre de la lla-
mada “Dieta Bitlgara” del espacio exterior. La
dieta que permite a los tripulantes de las
naves espaciales rusas, ex soviéticas, man-
tener el liderato de permanencia humana en
el espacio interestelar. La clave estd, sin duda,
en la dieta a la que se someten los astronau-
tas que vuelan en sus médulos. El secreto es-
triba, por unlado en el carburante sélido que
los americanos no han podido obtener, y por
el otro, en la comida. Los gringos que pose-
en el récord de permanencia en una nave,
lo han logrado con comida bulgara. La pri-
mera vez que conoci al Profesor me invito
a degustar melon y ciruelas con mas de 25
afios de vida. Sabrosos y nutritivos fueron in-

geridos con curiosidad y sin reparar en el po-
sible precio que deberian costar. Una vez
mas, la investigacion militar es el motor de
los adelantos civiles, Pensemos en el papel de
aluminio, en la conservacion de alimentos
para poder hacer comer a las tropas en el cam-
po de batalla, en el mismo disefio de los sa-
cacorchos de Giltima generacién y siempre ve-
remos a la industria militar investigando por-
que para ellos los fondos disponibles siempre
son ilimitados. En centros especiales de in-
vestigacion se esta experimentando con pre-
siones extremas como las que se podrian ob-
tener en el espacio 0 a quince mil metros
de profundidad y asi se van viendo las reac-
ciones que sufren las materias primas so-
metidas a tipos diferentes de coccion.
ULTIMAS TECNICAS
Volvamos a la cocina para conocer algo sobre
las Gltimas técnicas que nuestros grandes co-
cineros- investigadores, estan creando; las es-
ferificaciones, las nubes, las espumas y el uso
del nitrégeno liquido. Las llamadas esferifi-
caciones se logran a través de una pelicula,
como la que envuelve la yema de los hue-
vos. Asi, FerrranAdria ha logrado los raviolis
esféricos de crema de guisantes o las ye-
mas de mango. Esta técnica se logra con al-
ginatos, extractos de algas, cloruro cilcico
y. en algunas ocasiones si el producto trata-
do es acido, citrato sédico. Primero se mez-
cla el liquido que se quiera tratar con un al-
ginato, se pasa por la turmix y se deposita
el resultado, bajo la forma de gotas del ta-
mafio que se quiera, en una mezcla de clo-
ruro cilcico y agua. Pasados 2 minutos se re-
tiran de la solucién y se lavan . Si dejase-
mos las gotas demasiado tiempo en el liquido
se cocerian.
Con las nubes se trata de lograr una textura
similar a la de una esponja formada por
burbujas de aire. Para ello se mezclan pu-
rés 0 jugos con gelatinas y se baten en frio
hasta lograr una solucién muy emulsionada.
Se reserva en un recipiente y se pone en
una nevera. Cuando cuaja se logra una nube.
La elaboracion de espumas es la téenica que
mis se ha desarrollado en los tiltimos afios.
Sigue en pagina



Ferran innovo el sifon. Roca es un maestro de
la cocina al vacio. Dani introdujo el nitrégeno.
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Basadas en las mousses, es decir, mezclas
ligeras realizadas en base a un puré o una cre-
ma que se airean afadiendo nata o merengue
y montindolas. En Francia ya se utilizaba
el sifén para la nata o el chantilly, pero Fe-
rrin buscaba los sabores mas puros y no que-
ria mezclar cremas por lo que innovo el sifén
para usarlo solo con el producto sin mezclas,
Se utiliza como base puré, crema, liquidos

oaguas con un ligero toque de gelatina, de-

pendiendo de la densidad del producto, su
composicion en grasas y que tipo de textura
se desea como resultado final. Se introduce
la solucion en el sifon y se anade una carga
de gas inerte. Se emulsiona el todo en el in-
terior y, al presionar, sale a través de la pi-
peta del mismo en forma de espuma. Pueden
ser dulces o saladas, frias o calientes, de fru-
tas o de verduras y admiten practicamente
todo. La crema catalana, aguas infusionadas,
jugos licuados, cremas inglesas o cualquier
preparadoy con la intensidad de sabor que el

[

cocinero considere més adecuado para su fin
deseado. Ferran queria lograr una espuma
muy liviana, como si se tratase de la espu-
ma de un gel de ducha. Lo logré con jugos
mezclados con lecitina de soja.

El nitrégeno liquido se obtiene industrial-
mente a partir del nitrégeno que constituye
el 78% del aire que respiramos. Su punto
de ebullicion y congelacion es de -195°C. Para
su uso se requieren contenedores especiales,
un cuidado maximo, gafas protectoras vy
guantes. This y Michel Bras experimentaron
con ello hace ya algunos anos y es ahora cuan-|
do, mas estudiado y experimentado, se hal
propagado su uso. Congela alcoholes como)
el vodkao el whisky. Se logran nuevas textu-
ras con el aceite de oliva que se puede con-
gelar y secar, obteniéndose polvos para hacer
helados antes imposibles de imaginar. Dani
Garcia en su libro “Técnicas y contrastes” nos,
da buena cuenta de sus experiencias en el Tra-

gabuches cuando, junto a Juamba Agreda, re-

Sigue en pagina 14
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Lo ULTIMO EN SENTIDO COMUN. Kike tiene 35 afios y es|
Alicante). Rompedor, irreverente, imaginativo, un enfa
o de sentido comun, "Ahora estoy trabajando en el arroz
—_nueya de arroz viene de la mano de la tecnologia. Parg
__unrecipiente de acero, fino y amplic” @ Defensor de |3
famoso el cuba libre de foie-gras con escarcha de limg

esto es un restaurante”. Pero “mi relacién con la tecnd
___artesanos redeados de tecnologia que nos permite sef

Dacosta

‘propietario del restaurante El Poblet (Denia,
nt terrible de la gastronomia @ También, un punto

(de cara a la publicacién de un libro). Cada receta
poder hacer una paella, hubo gue inventar
memoria gustativa y de las estaciones @ Ha hecho

n @ élaboratorio? "Aqui no hacemos quimica,
llogia es cotidiana y necesaria, En cocina somos

técnicamente mejores” @ "Hablar de cocina

hablar de tecnologfa, tanto en los métodos madernps como en los tradicionales”,
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Es la emocion en la cocina la que nos m

a seguir conociendo la obra de muchos
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volucionaba el panorama culinario espanol.
Para el padre de la cocina molecular, Herve
This, no se trata de aplicar la tecnologia sin
mas. Cualquiera puede llegar a ello y lo que
esta sucediendo es que muchos cocineros
se pierden en estas modas olvidando lo que,
para él, es lo mis importante. Hervé hace un
interesante razonamiento a este respecto en
un articulo aparecido en L'Hétellerie Res-
tauration n® 2909, Se muestra decidido a
apostar por el “constructivismo culinario”.
Hay muchos artistas misicos que pueden in-
terpretar a Mozart, poseen la técnica necesa-
ria para hacerlo. Unos lo hardn mejor, con
mis sentimiento que otros y en eso estriba
«la diferencia. El arte, el amor por crear es
volver a las raices de lo que son nuestros pa-
rimetros culturales y gastrondmicos. Hay ar-
tesanos culinarios y artistas de lo mismo. El
artesano vive de repeticiones de trabajos bien
hechos, de descubrimientos técnicos y su
repertorio es el de siempre. Platos conoci-
dos que no pierden por estar perfectamente

realizados . Hay también artistas. Para co-
menzar la creacién de un artista nos debe
ermocionar, como si se tratase de una pieza de
musica, de un cuadro, de un libro. La obra nos
ha de transportar a una emocion. Y cada ar-
tista posee un estilo que lo hace propio, tmi-
co. Y un estilo es algo que varia porque de-
penderi del dnimo del artista en ese mo-
mento. Pero no depende de los trucos
tecnologicos que utilice el creador para dar
vida emocional a su obra. El artista utiliza
diferentes aproximaciones para lograr una
emocion. Compartir la creacion con el co-
mensal no pasa necesariamente por la “de-

construccion” tan utilizada en estos tiempos|

que nos toca vivir. En eso coincidimos con
el investigador francés. Es la emocion en la co-
cina la que nos mueve a seguir conociendo
la obra de muchos cocineros. Que cada uno
crealo que més le guste, porque en ello esti la
libertad de apreciar lo que subjetivamente
creemos bueno y emocionante enlel mundo
del paladar. Lo que Dios nos da nuestro pa-

ladar lo valora.

Roncero

__ELBULLI Y ALGO MAS, EN MADRID. 34 afios. Natural de
dos hijos, de 8 y 10 afios. Estuvo a punto de estudiar Bj
teleria y Turismo. En 1990 hace las practicas en|

de Jovenes Cocineros de la comunidad madrilefia y te
____Adrid llega al Casino como asesor gastrondmico @ Se
Paco se hace cargo de la cocina del local. Se le consid
Madrid @ En |a carta de La Terraza se aplican la mayol
personal de Roncero y su equipo: Nitrégeno (Ajoblanc

Madrid. De padre andaluz y madre toledana. Tiene
oldgicas @ Al acabar COU se decide por la Escuela
Zalacain y en el Hotel Ritz @ 1991. Comienza

W atrabajar en el restaurante La Terraza del Casino de Madrid @ 1997, Queda segundo en el Campeonato

cero en el Campeonato de Espafia @ 1998. Ferran
pstablece una intima relacién entre ambaos. En 2000,
ra el discipulo mds aventajado del chef cataldn en

ia de los descubrimientos de El Bulli, con el toque

b nitro), esferificacion, espumas, ...
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—— [ELVACIOSELLENA DESABOR Y OLOR. Restaurante El Celler de Can Roca (Girona). Atipico local
- familiar, es puntero en las dltimas técnicas culinarias. Joan es pionero de la cocina al vacio @ Laborioso
L y perfeccionista. Su apuesta es utilizar el vacio como técnica culinaria, y no como mero sistema de
—Conservacion @ Es profesor de |a Escuela de Hosteleria de Sant Narcis. Ha escrito, junto a Salvador
f— Brugués, "La Cocina al Vacio" (Montagud Editores, 2003), donde se explica con detalle ® Permite mejorar
—las cocciones, subsanando los efectos agresivos de los métados tradicionales. Con &, entre otras cosas,
- sepueden cocinar productos durante el servicio del restaurante @ “Lo fundamental es evitar
— ladesnaturalizacién del producto y preservar su textura y sabor, Esta técnica evita la oxidacion




— Garcia

LA COCINA DEL NITROGENO HECHA REALIDAD. Dani nacid en Marbella hace 28 afios, Hasta hace bien poco estaba

.~ acargode lacocina de Tragabuches, donde ejercio desde 1998. Ahora est en proceso de abrir un local en

el Hotel Melid Don Pepe (Marbella) @ Tras estudiar en la Escuela de Hosteleria La Cdnsula (Malaga), pasa

—+——alrabajar en Lasarte con Martin Berasatequi. De él ha dicho: "Martin ha sido la persona mas importante de mi

_carrera profesional” @ Joven, atrevido, rupturista, ... a la vez que apegado a las tradiciones culinarias con las que

_ crecié. Fue uno de los primeros en aplicar la técnica del nitrdgeno liquido @ Un sistema revolucionario que permite

. lacongelacion de las materias primas ® Un ejemplo. Se puede convertir un gazpacho en una bola congelada por

! il
’/f' T —fueray liquida por dentro. Algunos platos son sémoala helada de aceite de oliva, pan tostado y ajo, o quisquillas

on palomita de tomate rafl y aceite de oliva @ Investiga junto a tres catedraticos de la Universidad
_de Granada @ Ha publicado "Técnica y Contrastes” (Montagud Editores, 2004)
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