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VANGUARDIA EN LA COCINA

Mas moderno,

imposible

No es ciencia ficcion sino cocina. Son platos de
“quinta generacion” elaborados en auténticos
laboratorios por grandes chefs. Pasen y prueben.

" ANAMARCOS

Esferificacion
Caviar de melén, de zanahoria, de san-
dia... se trata de la creacién mas magica
de Ferran Adria. Se consigue la forma de
las pequenas huevas por el siguiente sis-
tema: el jugo de las frutas o verduras:
—mezclado previamente con alginato s6-
dico- se introduce en jeringuillas de las
que se van desprendiendo pequefias go-
tas que caen sobre cloruro cilcdico disuel-
to en agua; este proceso provoca la geli-
ficacién de la parte exterior, mientras el
*  interior queda liquideo. Provocan una sor-
prendente y agradable explosion en la
boca, sin alterar en absoluto el sabor de
la materia prima.

Texturas de aceite

Técnica perfeccionada por el chef Paco
Roncero, desarrollada a partir de la mez-
cla de una parte de aceite de oliva con di-
versos aditivos alimentarios de propieda-
des espesantes, emulsionantes y estabili-
zantes. Actualmente se utilizan goma
xantana, goma garrofin, lecitina de soja,
colas de pescado o agar-agar, obtenido de
un tipo de alga. Roncero ha creado asi
pequenos bocados como la gominola de
aceite, que ofrece en sus petitfours. Tam-
bién funciona con palomitas, carpaccios,
mantequillas... que se consiguen aplican-
do nitrégeno liquido. El cocinero Dani
Garcia (Hotel Melia Don Pepe) también
consigue resultados interesantes a partir
de este mismo producto.

Forma parte de la cocina criogénica, rea-
lizada a bajas temperaturas, ideada por
el quimico Hervé Thys. Al incorporar ni-
trégeno liquido en diversas mezclas —por
ejemplo, una caipirifia o un puré de gui-
santes-, éstas se solidifican en mayer o
menor grado por la accién del frio. Pue-
den llegar a alcanzar al instante una tex-
tura de sorbete, o bien, echandolo en cu-
charadas sobre el nitrégeno, quedar pe-

quefias bolas de helado por fuera y la
misma sustancia, liquida, por dentro. Es
un procedimiento muy vistoso, por el es-
peso humo que desprende el nitrégeno
liuido mientras se elabora el plato en
la sala.

Piel de leche

A partir de la coccion de leche de soja a
70 grados durante 12-15 minutos, se for-
ma una pelicula en la superficie. Se ex-
trae con precaucidn (se parece a la nata
que quedaba en la parte superior de los
antiquos cueceleches) y se guarda du-
rante 12 horas. Esta técnica es integran-
te de las denominadas nuevas pastas,
ya que puede ser la capa exterior que cu-
bre cualquier tipo de relleno, asemején-
dose asi al concepto de canelones, ra-
violis, etcétera pero con mucha mayor
ligereza y finura.

Aire

La mezcla de cualquier liquido con leci-
tina de soja en polvo, al ser batido con
la tiinmix, hace que se incorpore una ma-
yor cantidad de aire. Esto da una textu-
ra mucho mis etérea que la espuma. Su
ligereza hace que se emplee casi (inica-
mente como elemento sazonador y deco-
rativo en las elaboraciones.

Humo

Los cocineros lo han descubierto como un
nuevo aditivo que presta aromas muy es-
peciales sequn el tipo de madera que se
utilice para ahumar los alimentos. El co-
cinero Jordi Roca (Can Roca, Girona) ha
inventado un artilugio por el que el hu-
mo de un puro encendido se va mez-
clando con la nata en el momento de
montarla; una vez hecha la mezcla la in-
troduce en un tubo de chocolate con for-
ma de dgarro, que forma parte de su pos-
tre Vigje a la Habana. Su hermano Joan
utiliza humo de especias para perfumar
los alimentos, En el mismo sentido estd
trabajando Enrique Dacosta en su res-
taurante El Poblet, de Denia. m
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