PROLOGO

Yo siempre he tenido un respeto reverencial hacia los cientificos. Por
€so, muchas veces me dan panico esas grandes palabras que a veces ro-
dean a la cocina como «molecular» o «tecnocientifica». Los cocineros
siempre hemos sido y sequiremos siendo basicamente artesanos, pero
ello no nos impide reconocer que en todas las actividades, hasta en el
amor, existe la quimica, que no es sino una disciplina cientifica.

Yo pongo a veces ejemplos muy elementales. Un automovil no se ha
transformado tanto desde los afios ochenta a la actualidad, un periodo
en el cual la tecnologia ha avanzado muchisimo. Pero un coche sigue
siendo un coche. En la cocina tenemos nuevas técnicas e ingredientes,
pero basicamente lo que sequimos haciendo es cocinar y emplatar para
servir los platos que cocinamos.

Lo que si es nuevo es que gastronomia y ciencia caminan cada vez
mas de la mano y ya no son esas disciplinas cuyos caminos se bifurcan,
como ocurria antafio. Y de ella hablan algunos otros grandes cocineros
del mundo, que se cuentan entre mis mejores amigos, como el britanico
Heston Blumenthal o el francés Pierre Gagnaire.

CIENCIA A LA CAZUELA 13



Manifiesto gastrondmico

La «Sintesis de 23 puntos» que presenté el pasado afio en «Madrid Fusion»
creo que resumia mis pensamientos en torno a las complejas relaciones en-
tre cocina y ciencia. Partiendo de la base de que las nuevas tecnologias son
un apoyo para el progreso de la gastronomia, sefialaba también que «aun-
que se modifiquen las caracteristicas de los productos (temperatura, textura,
forma, etc.), el objetivo es preservar siempre la pureza de su sabor original».
Porque, como resumia en el punto final: «el conocimiento y la colaboracion
con expertos de los diferentes campos (cultura gastrondmica, historia, dise-
fo industrial, ciencia) es primordial para nuestra evolucion.

Por tanto, creo que en estos tiempos de expectacion cientifica, lo que
seguimos haciendo basicamente es cocinar, aunque nos hemos acos-
tumbrado a que nos hagan falta cada vez mas utensilios. Pero conven-
dria recordar que algunas de estas supuestas complejas maquinas son
muy elementales, como el sifon, un aparato muy util que hay que utili-
zar para cosas muy sencillas. Por ejemplo, cualquiera puede comprar un
helado de caramelo, ponerlo en la nevera una noche vy, al dia siguiente,
llenar un sifon. Saldra una mousse de caramelo rapida y facil. Si pones
cosas raras en el sifon, el resultado sera mas discutible, pero la culpa
sera siempre del cocinero, no de la maquina.

La actividad del restaurador consiste en combinar, con técnica e ima-
ginacion, sabores, texturas, aromas y temperaturas, para crear formulas
supuestamente insolitas, como a algunos les pueden parecer las croque-
tas liquidas, las gelatinas, las deconstrucciones y otras recetas con ni-
trogeno liquido. Son modelos de vanguardia, pero, desde el punto de vis-
ta del desarrollo cientifico, tampoco resultan tan diferentes a las
genialidades que inventaron nuestros antepasados y que han servido
para alimentarse a tantas generaciones.

Fundacion Alicia

A mi, las relaciones entre cocina y ciencia me han preocupado siempre,
tanto que por eso impulsé la Fundacion Alicia (Alimentacion y Ciencia),
desde la que promovemos investigaciones alimenticias para paliar los
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efectos de enfermedades graves e intentamos mejorar la comida de las
personas afectadas por determinadas dolencias.

El Departamento Cientifico de Alicia es uno de los auténticos moto-
res de la fundacion. Quimicos y tecnoélogos de los alimentos trabajan al
lado de los mejores cocineros y expertos universitarios de diferentes
campos para acercar el conocimiento cientifico a la praxis culinaria, fa-
voreciendo la creatividad y la innovacion. Aparte de los programas de
investigacion especificos en colaboracion con los equipos de los restau-
rantes mas prestigiosos, este mismo afio empezaran a aparecer en el
mercado manuales desarrollados expresamente por el Departamento
Cientifico para convertirse en herramientas de ayuda a los cocineros. Por
ejemplo, el Léxico Gastrondmico-Cientifico, que unifica el rigor de la
ciencia con un lenguaje comprensible en cuanto a las necesidades de
conocimiento que tienen los profesionales sobre los productos y los pro-
cesos culinarios. Este Léxico nos servira para explicar qué es un produc-
to natural y qué no lo es. Porque artificial no es igual a malo, como a ve-
ces nos quieren hacer creer.

«Ciencia con buen guston»
Desde hace mas de cuatro afos, el seminario «Ciencia con buen gusto»
del Colegio Internacional SEK-Ciudalcampo esta trabajando en la divul-
gacion cientifica de los fenomenos implicados en el cocinado de los ali-
mentos entre los alumnos de Ensefianza Secundaria. Toda la experiencia
reunida se pone ahora al alcance de los aficionados en este libro, en el
que se combinan informaciones teoricas, explicadas de modo sencillo
pero riguroso, con otras de tipo practico para que se puedan realizar fa-
cilmente con los utensilios disponibles en cualquier cocina domeéstica.
En las paginas siguientes se les invita a «dar una vuelta a la ciencia
en la cazuela» (de algun modo, a mirar un poco en el interior de un hue-
vo frito), desde el analisis sobre de qué esta hecha la comida al estudio
de los materiales («menaje de laboratorion» lo llaman), las singularidades
cientificas de los pescados y las carnes, el arroz y la pasta. Y todas las
informaciones son amenas y pedagogicas, como lo que envuelve al co-
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nocimiento cientifico. Les recomiendo, sobre todo, que lean con detalle
los contenidos de las recetas, porque no se limitan a las formulas en si,
sino que estan llenas de singularidades y secretos que interesaran, sobre
todo, a los cocineros.

Creo que por todo lo apuntado y muchas otras cosas que descubriran
a lo largo de esta obra, la llamada Tecnologia de los Alimentos no hace
menguar ni un apice la esencia de la materia prima, y que aunque nues-
tras cocinas puedan parecerse a veces a los mas complejos laboratorios
y de ellas salgan geles, burbujas y espumas, sequimos siendo pacientes
alquimistas en busca de la quintaesencia del sabor.

Ferran Adria

Presidente del Consejo de Catedra.

Catedra Ferran Adria de Cultura Gastrondmica
y Ciencias de la Alimentacion.

Universidad Camilo José Cela
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