Presentacion

por Davide Cassi

Un banquete muy especial

ablar de ciencia y cocina es

hoy en dia algo normal, tanto

en los congresos de gastrono-

mia como en las revistas de
divulgacion cientifica o en las universida-
des. Muchos cocineros utilizan técnicas
procedentes del mundo de la ciencia y
algunos investigadores estudian los pro-
cesos culinarios para mejorarlos, inven-
tar otros nuevos o incluso para usarlos
en sus lecciones a modo de ejemplo de
algtn concepto cientifico.

La situaciéon era muy diferente hace
solo un cuarto de siglo. Todavia en los
anos ochenta, cuando se publico el texto
fundamental de Harold McGee On food
and cooking (La cocina y los alimentos,
Debate, 2007), la cocina era mirada con
un aire de superioridad y suficiencia por
la mayoria de los cientificos. Los cocine-
ros, por su parte, carecian de base cienti-
fica y trabajaban al margen de universi-
dades y laboratorios; su trabajo era puro
arte y artesania.

Las cosas comenzaron a cambiar en
1992, afio del primer congreso celebrado
en Erice sobre «Gastronomia molecular y
fisica» donde, por primera vez, cocineros
y cientificos de todo el planeta trataban
de sentar las bases de un didlogo que re-
sultaria, anos después, muy fructifero. La
confluencia de ambos mundos fue final-
mente posible por varias razones. Unas
motivaron el acercamiento de la ciencia
a la cocina; otras, que la cocina fijara la
mirada en la ciencia.

Entre los factores que propiciaron la
aproximacién de la ciencia a los fogones
destaca el progreso de la propia ciencia,
que en los tltimos afnos ofrecia un nuevo
punto de vista, mas profundo y sintético,
sobre los procesos de la cocina. En particu-
lar, 1a bioquimica habia llegado a conocer
en detalle muchas de las moléculas fun-
damentales presentes en los organismos
y, por tanto, en la comida.

Por otro lado, la fisica de la mate-
ria blanda (por la que Pierre Gilles de
Gennes fue galardonado con el premio
Nobel de fisica en 1991) habia comenzado
a estudiar las estructuras ricas, variadas
y complejas que esas biomoléculas pue-
den formar, y que difieren enormemente
de los tres estados mas habituales de la
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materia (s6lido, liquido y gaseoso) que se
estudiaban en los libros escolares.

En tercer lugar, esos mismos avan-
ces contribuyeron a cambiar la escala
de valores del mundo cientifico. Hasta
poco tiempo antes, la investigacion que
gozaba de mayor prestigio, la que se con-
sideraba mas noble e importante, era la
que estudiaba los objetos mas alejados
de la experiencia directa del hombre: de
las particulas subatémicas a los aguje-
ros negros. En esos anos, sin embargo,
la perspectiva comenzo6 a revertirse: los

fenémenos relacionados con la vida co-
tidiana reconquistaban su dignidad. De
ahi que la cocina, considerada durante
mucho tiempo «frivola» e insignificante,
pudiera convertirse en objeto de estudio
cientifico, méas alla del interés pasajero de
algin investigador excéntrico y aburrido.

En cuanto a los factores que motivaron
la aproximacion de la cocina a la ciencia,
cabe resaltar el deseo de innovacion, que,
a principios de los afos noventa, se ma-
terializo en la persona de Ferran Adria. A
pesar de que ni él ni ningtn otro miembro
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del equipo de El Bulli particip6é nunca en
las conferencias de Erice —si lo hicieron
otros chefs famosos como Pierre Gagnai-
re y Heston Blumenthal—, es innegable
que la gran revolucion técnica y estilistica
que ha cambiado la cocina en los tltimos
veinte anos parti6 de ese cocinero y de ese
restaurante.

A partir de ese punto de inflexion, la
ciencia se abrié paso en el mundo de la
alta cocina, no tanto por su capacidad de
explicar o mejorar los procesos culinarios
al uso, sino por las innumerables posibili-
dades que ofrecia para introducir nuevas
técnicas y preparados, impensables has-
ta entonces. Asi es como comenzaron a
tomar forma dos lineas de trabajo y dos
tipos de cientificos gastronémicos: los
«analistas» y los «disefiadores». Los pri-
meros se proponen analizar y explicar los
procesos culinarios; los segundos tratan
de inventar otros nuevos. Muy a menu-
do, la misma persona lleva a cabo ambas
tareas, pero su enfoque basico marca de
forma decisiva toda su obra.

Los autores de este monografico son
miembros prominentes de la nueva cien-
cia gastron6émica y encarnan muy bien
los dos tipos de expertos que hemos des-
crito, complementandose entre si. Hervé
This y Nicholas Kurti fueron los padres
de las conferencias de Erice y, en gran
parte, ha sido gracias a ellos que el mundo
cientifico se ha acercado a la gastrono-
mia. Sin su curiosidad incontenible y su
deseo de comprender los detalles de los
procesos culinarios quiza no habriamos
llegado hasta aqui. Pere Castells guio El
Bulli en su aventura cientifica, trabajando
codo a codo con los chefs més talentosos y
creativos. Es el alma cientifica de muchas
de las nuevas técnicas introducidas en la
cocina. Y Claudi Mans fue quien apadrin6
la concesion del titulo de doctor honoris
causa a Ferran Adria por la Universidad
de Barcelona.

A través de una seleccién de los me-
jores contenidos sobre ciencia y cocina
publicados en Investigacion y Ciencia,
este nimero ofrece un auténtico banquete
divulgativo, aunque en un orden peculiar:
dos platos fuertes a modo de entrantes y
un abundante coctel degustaciéon como
men principal.

Los entrantes corresponden a dos ar-
ticulos de referencia que muestran las
dos corrientes de trabajo que menciona-
bamos antes (analistas y disefiadoras). En
el primero, «Quimica y fisica de la cocina»
(pag. 6), This y Kurti relatan el nacimiento
de la gastronomia molecular como nueva
disciplina cientifica y ofrecen «un pequefio
festin de descubrimientos hechos en este
campo, relativos a aperitivos, platos prin-
cipales, postres y bebidas, que quiza sean
de utilidad e interés para los cocineros» en
una serie de ejemplos procedentes preci-
samente del famoso primer seminario de
Erice. En el segundo articulo, «La nueva
cocina cientifica» (pag. 12), Castells y Mans
analizan las barreras de incomprension
que inicialmente dificultaron el dialogo
entre cientificos y cocineros, pero que poco
a poco se han ido rompiendo para dar lu-
gar a una «simbiosis entre la ciencia y la
cocina de consecuencias todavia dificiles
de valorar. No se trata ya de que la ciencia
ilustre lo que ocurre al preparar un deter-
minado plato clasico, sino que ofrezca re-
cursos al cocinero para desarrollar nuevas
técnicas y preparaciones».

El ment degustacion que sigue a estos
dos entrantes corresponde a una recopila-
ci6n de todas las columnas que This y Cas-
tells han publicado en la seccion «Ciencia
y gastronomia» de Investigacion y Cien-
cia desde su creacion en 2005, reeditadas
para la ocasion. Agrupadas en tres Ambi-
tos («Ingredientes y alimentos», «Elabo-
raciones y platos» y «Procesos, técnicas
y aparatos»), nos descubren los secretos
cientificos y gastronoémicos de ingredien-
tes tan comunes como las sardinas o tan
exoticos como las medusas, elaboraciones
tan populares como la pizza o tan ances-
trales como el hidromiel, y nos presentan
las claves de la cocina al vacio, la esferifi-
cacion y muchas otras de las técnicas que
estan revolucionando los fogones.

Este ntimero de la coleccion TEmaAS es,
pues, una pequeia joya que narra una de
las épocas mas emocionantes en la histo-
ria de la cocina.

—Davide Cassi
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