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Presentacion

Actualmente, el paladar de el/la consumidor/a se ha vuelto mas exigente, la
oferta de productos es cada vez mas variada y compleja, y los establecimien-
tos exponen una extensa gama de degustaciones, con productos sorpren-
dentes y apetecibles que atraen cada vez mas a los/as clientes/as, y que
estos a su vez demandan.

En este sentido, el sector hostelero debe permanecer alerta, y abordar esta
demanda desde una perspectiva innovadora, para ofrecer productos llama-
tivos y de calidad, llevando a cabo preparaciones mediante diferentes técni-
cas gue se abordan en la accion formativa La innovacion en la cocina. El/la
alumno/a sera capaz de ofrecer productos innovadores a los/ as clientes/as
para asi obtener el éxito que logre que el nimero de consumidores/as en sus
establecimientos ascienda.

Todo este proceso educativo, favorecera el crecimiento personal y profesional
de los/as alumnos/as permitiendoles/as adquirir habilidades y competencias
profesionales nuevas, que se veran reflejadas en un aumento de las posibi-
lidades de incorporacion a los mercados de trabajo, de desarrollo dentro de
empresas del sector hostelerfa asi como promocion interna y movilidad fun-
cional, ayudando su adaptacion a un entorno social y laboral continuamente
en evolucion,
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Objetivos especificos

—  Dotar al alumnado de los conocimientos basicos de la cocina molecular,
para la utilizacion y combinacion alimenticia de los mismos.

—  Preparar a los/las participantes para aprender los distintos tipos de tiempo
de coccion al vacio para cada alimento a preparar, v la elaboracion de las
diferentes espumas que se pueden realizar como acompanamiento a una
presentacion de un plato.

—  Proporcionar a los/las trabajadores/as las técnicas de ahumados, vy las
posibles conjugaciones con otro tipo de alimentos, asi como la utilizacion
de las flores, algas, sushi, etc.

— Aportar a los candidatos/as de otras técnicas de reposteria, las cuales
estan en auge, como el fondant, cupcakes, tradicionales macarons, etc.
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1.1. La cocina molecular: definicion y productos uti-
lizados. Alginato, citrato sddico, sal de calcio,
gluconolactato calcico y goma santana

Para definir la cocina molecular halbria que remontarse a los primeros estudios
especificos gue sobre el campo gastrondmico se llevaron a cabo en laborato-
rios. Fue en los dltimos afios de la década de los sesenta del pasado siglo, diri-
gidos por un fisico hungaro afincado en el Reino Unido, llamado Nicholas Kurti.

Sus estudios gastrondmicos trataban de dar explicacion a todos los fendme-
nos fisicos y quimicos que se producian en la actividad diaria de una cocina.
Mientras los cocineros profesionales sabian que determinadas preparaciones
cambiaban su textura, color o aromas después de ser sometidos a diferentes
cambios de temperatura o adiciones de otros ingredientes, vy lo transmitian tal
cual a sus aprendices, El fue al interior mismo de los alimentos mientras eran
cocinados para tratar de explicar el fendmeno de una forma cientifica.

Raviolis cociendo en agua hirviendo
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Entonces empezd a acunarse el termino “molecular and phisycal gastro-
nomy”, como un intento cientifico de explicar y desentrafar primero todos los
procesos culinarios, y aplicarlos después al mundo profesional de la gastro-
nomia.

En la actualidad, la cocina molecular (o gastronomia molecular), esta asociada
a la restauracion basada en la bdsqueda de texturas, colores, y combina-
ciones imposibles de conseguir sin la ayuda de los aditivos y procedimien-
tos desarrollados por quimicos, en cocinas-laboratorio, que buscan nuevos
caminos para sorprender al cada vez mas complicado y exigente mercado
gastronémico.

Por tanto, una buena definicion del término podria ser:

Definicion

Cocina molecular es la cocina desarrollada por profesionales de la gastrono-
mia apoyados por cientificos de la rama quimica o fisica, que ponen en comun
sus avances aplicandolos a su buen hacer culinario.

En la actualidad, todo profesional que se decanta por esta rama de la gas-
tfronomia, también busca lo novedoso e incluso lo artistico para presentar sus
propuestas culinarias, buscando que lo sorprendente y hasta lo exclusivo de-
finan su oferta.

En Espana, el principal referente de este tipo de restauracion ha sido Ferran
Adria, gque durante una década ha ido cosechando titulos de mejor chef del
mundo, y ha creado toda una tendencia con sus presentaciones en “El Bulli”,
restaurante de la poblacion catalana de Rosas. Tanto es asi, que la mayoria de
los otros grandes chefs de nuestro pais, han incorporado esta forma de hacer
gastronomia a su arte, y siempre 1o tienen como referencia.

Como en todos los érdenes de la vida, la cocina molecular también tiene sus
detractores. Muchos profesionales y consumidores piensan que tanto aditivo
Nno puede ser bueno para la salud, y dudan de la conveniencia de su uso
como ingredientes en preparaciones culinarias.

El mas destacado de los cocineros contrarios a esta forma de cocinar en
Espana fue Santi Santamaria. En una de sus Ultimas intervenciones mas polé-

12



micas, acuso a los cocineros que usaban ciertos aditivos de disenar recetas
para sus comensales que ni ellos mismos se comerian. Esto sentd franca-
mente mal en el seno de las asociaciones profesionales mas destacadas e,
incluso, provocd una nota de aquella en la que estan los principales chefs de
Espana, rechazando tales acusaciones y garantizando que el uso de aditivos
nos solo estaba permitido por la legislacion europea, sino gue en ningun caso
pueden suponer un riesgo para la salud de los comensales.

Lo gque si hay que distinguir en este caso es el uso de aditivos como tal, y el
concepto de cocina molecular. Si bien los avances técnicos han desarrollado
y permitido el uso de dichos aditivos, la cocina molecular va mucho mas alla
de su mera utilizacion, siendo el principal objetivo de la misma el de entender
de una forma cientifica los procesos llevados a cabo en una cocina, y propo-
ner nuevas alternativas para enriquecer el ya vasto mundo culinario.

Sea como fuere, esta circunstancia abri® un debate en el mundillo de la gas-
tfronomia mundial, que todavia hoy se alimenta desde ambas partes. Lo cierto
es que considerando el volumen de la industria gastrondmica en el mundo,
la cocina modular supone una pequefisima parte de la misma en cuanto a
ndmero de comensales, en comparacion con la mas tradicional. Pero eso si,
en cuanto a volumen de facturacion, los establecimientos dedicados a este
tipo de gastronomia son bastante mas importantes. Quiza en la exclusividad
esta su éxito, y sea precisamente esta circunstancia la que marca el lugar de
cada una de ellas.

En epigrafes posteriores, se ira haciendo un recorrido por todos y cada uno de
los aditivos mas utilizados, su origen, composicion, y funcion para, en virtud de
las cantidades utilizadas, intentar comprender cuanto riesgo entrafian.

Sabias que

Pese a los atagues a los profesionales que ejercen la cocina molecular, la ma-
yoria de ellos (al menos los de méas éxito) guardan un escrupuloso respeto ha-
Cia los usos y técnicas tradicionales, que son los que guardan la consistencia
de un arte culinario ya mas que centenario. Segun Hervé This, ambos tipos de
conocimiento (el tradicional transmitido durante generaciones de cocineros, vy
el cientifico adquirido en laboratorios) deben coexistir y complementarse.
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A continuacion, se hara un repaso a los diferentes exponentes de la cocina
molecular, tanto a los que han facilitado su desarrollo, como los que 1o aplican
en su actividad hostelera.

Nicholas Kurti

Fisico hungaro de nacimiento, que tuvo que dejar su pais para estudiar la
carrera de fisica en La Sorbona de Paris. Marchd a Berlin para doctorarse vy
trabajar con el catedratico aleman Franz Simon, con el que tuvo que huir a
Inglaterra después del ascenso de Hitler al poder.

Una vez alli trabajo en el Laboratorio Clarendon en la Universidad de Oxford,
hasta que marcho a EE.UU. para trabajar en el proyecto Manhatan. Una vez
terminada la segunda guerra mundial volvio a Oxford para retomar sus estu-
dios y experimentos con el profesor Simon, con el que consiguid en 1956 al-
canzar de forma experimental en laboratorio la temperatura de un microkelvin.
Una vez conseguida su catedra en Oxford (1967), también paso a profesor
asociado de instituciones tan prestigiosas como el City College de Nueva
York, la Universidad de Berkley o el Amherst College de Massachussetts.

Quiza sea sorprendente que un fisico de su talla, que participd en experimen-
tos y desarrollos tan importantes para el devenir de la ciencia mundial, sea
conocido por su hobby: la cocina. Y es que en las Ultimas fases de su carrera
dedico parte de sus estudios a lo que él mismo llamo “Molecular and physical
gastronomy”’, en los que queria llegar a explicar cientificamente los procesos
por los cuales se transforman los distintos alimentos cuando se someten a
diferentes técnicas de cocinado.

Su inquietud por la cocina, y sus estudios en esta materia los dio a conocer al
publico cuando realizd una de sus ponencias mas sorprendentes en la Royal
Society, de la que era miembro electo. Al final de la década de los sesenta,
convoco una conferencia bajo el titulo “El fisico en la cocina”, y empezo a ha-
blar a los asistentes lamentandose de que los cientificos de la época habian
llegado a medir la temperatura en la atmaosfera del planeta Venus, pero igno-
raban la del interior de un soufflé mientras se estaba cocinando, y que eso le
producia una “enorme tristeza cuando pensaba en nuestra civilizacion”.

14



Horno microonda

Mostrd como hacer una preparacion totalmente inusual en la época. Se tra-
baba de una clasica tortilla Alaska, pero al revés, con el interior caliente vy
el exterior frio. Ademas doblemente inusual, porque usd por primera vez un
horno microondas. Ya con anterioridad habld en un programa de television (en
blanco y negro, por supuesto) de como inyectar brandy con una jeringa en el
interior de piezas de carne, para hacerlas mas tiernas.

Sabias que

En la actualidad existe un premio europeo “Nicholas Kurti” para trabajos de
clentificos noveles en el campo de la fisica a baja temperatura vy altos campos
magnéticos.
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Hervé This

Nacido en Suresnes (Francia) en 1955, Curso estudios de fisica y guimica
en el Ecole Supérieur de Paris. Su carrera gastronémica la empezd poco
después, ya que era su gran inquietud aparte de las ciencias, y durante la
mayor parte de la década de los 80 del pasado siglo, colabord con el profesor
hdngaro Nicholas Kurti, catedratico de fisica en la Universidad de Oxford, en
investigaciones en el campo de la gastronomia, acufiando el término “gastro-
nomia molecular” por el que, a partir de 1988, se dio a conocer como disci-
plina cientifica. De hecho existe un grado en gastronomia molecular impartido
por algunas Universidades Europeas.

Como personaje mediatico es algo excéntrico y alocado, ya que hace sus
presentaciones en Tv y radio, o sus conferencias por medio mundo aunando
explicaciones cientificas, con procesos culinarios y humor, amalgama gue no
deja indiferente a nadie, y que crea por igual adeptos y enemigos. Tiene verbo
facil, recurre a explicaciones faciles de entender para alguien no muy familiari-
zado con la ciencia, y recubre sus apariciones con un halo de show televisivo
gue en ocasiones No le hace mucho favor. Eso si, es un divulgador magnifico,
y nunca rehdye una peticion de informacion de sus trabajos por parte de cual-
quier asistente a sus conferencias, mitines o programas en los medios.

Hervé This es uno de los padres de la cocina molecular, y en sus mas de
25.000 descubrimientos fruto de su incansable sed de trabajo en los labora-
torios, ha orientado a cocineros de todo el mundo sobre como utilizar deter-
minadas técnicas de coccion a baja temperatura, el comportamiento de las
proteinas del huevo ante determinadas cocciones o emulsiones, o el uso de
grasas diferentes a las tradicionales en la obtencion de salsas.

En la actualidad colabora muy estrechamente con el cocinero francés Pierre
Gagnaire, con el que mantiene un reto muy especial. En su restaurante del
Hotel Balzac de Paris situado en la calle homonima, se puede degustar una
especialidad nueva al mes, especialmente propuesta por el guimico, y desa-
rrollada en su laboratorio, aungue finalmente ejecutada por el cocinero.

Gracias a sus estudios hoy se usan en cocina técnicas como la coccion de
alimentos a baja temperatura, la emulsion de salsas frias con mantequillas, o
las espumas frias o calientes de diferentes elementos como el chocolate, por
citar algunas de sus ya innumerables descubrimientos, que otros chefs han
utilizado en sus creaciones.

En la actualidad miembro del Institut national de la recherche agronomique
francés, y consejero cientifico de varias publicaciones y hasta del ministerio de
educacion de su pais.
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Hervé This en una conferencia en el Institute of Technology de Dublin, Iranda

En la cocina molecular, ademas de los investigadores, toman especial relevan-
cla los divulgadores que dan a conocer los nuevos descubrimientos, ya sean
técnicas novedosas, ingredientes, u otros desarrollos. Son el nexo de union
entre los trabajos en laboratorios, y los hosteleros, vy el gran publico.

Muchos son los periodistas, escritores, criticos, o estrellas del mundo de la
comunicacion que ejercen dicha tarea divulgativa en unos términos mas en-
tendibles de lo que pudieran hacerlo los propios cientificos (aungque alguno
también se dedique con éxito a esta tarea).

La labor del divulgador no es tanto de presentar nuevos conocimientos, como
de explicar, introducir y hasta evaluar, los avances que en materia gastronomi-
ca se van produciendo. De hecho los cocineros mas dinamicos e innovado-
res, aguellos que trabajan continuamente en renovar sus propuestas culina-
rias, se sirven de los grandes divulgadores para dar a conocer sus trabajos,
antes, durante y después de cada temporada.

En algunos casos, como el del renombrado Restaurante El Bulli de Adria, se
hacen producciones propias de documentales para ensenar o gue ha sido el
trabajo de toda una temporada o, como en este caso de toda la década en la
gue dicho restaurante ha sido nombrado una y otra vez “el mejor del mundo”.

Pero ,y antes de cada temporada”? ¢Quién se encarga de promocionar los

nuevos platos, desarrollados para toda la campana? Y ;quién orienta a los
consumidores sobre la nueva oferta justo antes de empezarla”? A todas estas
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preguntas, también se podrian anadir otras mas generales sobre la propia
cocina molecular, ¢qué es? ;De donde viene”? ¢ Por qué ese nombre? Los
divulgadores gastrondmicos tienen ese papel de, a través de sus intervencio-
nes, escritos, disertaciones, etc., hacer calar en la sociedad un nuevo estilo
de gastronomia que se ha impuesto en las grandes élites, primero, pero que
POCO a pPoco va plasmandose en la industria alimentaria, que acabara hacién-
dolo mas asequible al gran publico.

Sabias que

Es posible licuar la clara de un huevo ya cocinado, usando borohidrato de
sodio, un compuesto que rehace la estructura molecular de las proteinas pre-
sentes en ella, liberando el agua que contienen después de ser cocinadas,
por lo que el huevo vuelve a su estado inicial. Para los que quieran atreverse a
hacer el experimento de forma casera, se puede usar Vitamina C.

Entre los grandes divulgadores que llegan a ser referencia para cocineros o
comensales de todo el mundo destacaremos la figura de Harold McGee.

Aunar tradlicion y conocimiento es uno de los objetivos, junto a la innovacion, de la gastronomia molecular:
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Harold McGee

Es un escritor norteamericano y divulgador gastrondmico, cuyo libro mas afa-
mado fue publicado en 1984, con el nombre de On Food and Cooking: The
Science and Lore of the Kitchen, que en Espafna fue publicado después de
su revision en 2004 con el nombre de: La cocina y los alimentos: enciclope-
dia de la ciencia y la cultura de la comida. Aungue curso estudios tecnolo-
gicos, su amor por la gastronomia le llevod por este camino de la divulgacion,
situandose en la actualidad como uno de los mas conocidos e influyentes
dentro del mundillo gastrondmico internacional.

Hay varios cocineros internacionales que le profesan real devocion, como el
britanico Heston Blumenthal, o el donostiarra Martin Berasategui, prologuista
de su ultimo libro editado en Espana: La buena cocina: como preparar 1os
mejores platos y recetas, y que recomiendan su lectura a profesionales, ama-
teurs o a cualquier amante de la buena mesa, ademas de declararse seguido-
res acerrimos de su obra.

Como €l mismo reconoce, su primer libro coincidid en el tiempo con una
época en la que en EE.UU. y Gran Bretana se estaba viviendo un despertar
de la cultura gastrondmica como nunca antes, con una enorme proliferacion
de grandes restaurantes, y una avidez de conocimiento enorme por parte de
la ciudadania, gue encumbrd su obra hasta ser nombrada por algun que otro
critico, como la biblia o la enciclopedia de la cocina actual.

Aungue algunos profesionales lo ven como alguien rompedor con la tradicion,
lo clerto es que su obra va mas encaminada a conseguir los mismos resulta-
dos gue los cocineros de tradicion empirica, pero basados en el conocimiento
cientfico de cémo se transforman y combinan los alimentos, aplicandoles las
técnicas disponibles en la cocina actual. Digamos que no rehlye la tradicion,
SiNO que trata de comprender el como, y aplicar toda la tecnologia (actual y
tradicional) usada en cocinas de todo el mundo.

Harold McGee colabora en la actualidad con revistas gastrondmicas como

Food & Wine, Fine cooking, o The art of eating, y con periddicos mas genera-
listas con The New York times, para sus secciones de gastronomia.
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Importante

En un debate con publico celebrado en la edicion de Madrid Fusion 2009, en
el que participaron Harold McGee, Heston Blumenthal, Ferran Adria vy otros,
se pusieron de acuerdo en decir que lo que ellos hacian realmente no debe-
ria llamarse “cocina molecular”, ya que los cocineros no piensan en molécu-
las mientras trabajan. Convinieron en que el término mas correcto podria ser
“ciencia gastronomica” o “gastronomia cientifica”.

Alginato de sodio

Es una sustancia existente en las paredes celulares de las algas pardas que,
como la mayoria de los polimeros, conforman las estructuras de las mismas.
Es un polisacarido usado muy frecuentemente en industria alimentaria, en la
elaboracion de vaciados para protesis dentales, maquillajes, y otros campos
en los que hace falta una solidificacion rapida, duradera y con cierta elastici-
dad.

Como aditivo culinario, se presenta en forma de sal potasica, magnésica o
sddica, (Alginato potasico, magnésico, o soédico) siendo este Ultimo el mas
utilizado. En la cantidad adecuada, y mezclandolas en soluciones con un ph
determinado (siempre mayor que 3,5), se consigue una gelificacion de la sus-
tancia en la que se encuentra disuelta, confiriendole una textura mas sdlida,
que da pié a ser usada de diferentes maneras. Es un espesante natural usado
desde antiguo, por su capacidad de mantener la estructura incluso fuera del
frio, lo que da una ventaja con respecto a las gelatinas animales.

Pero el uso del alginato sédico mas novedoso vy revolucionario en la cocina ha
sido para elaborar esferificaciones. Esto es posible gracias a la propiedad que
posee de reaccionar con una solucion calcarea (usualmente cloruro célcico),
produciendo una gelificacion progresiva de la sustancia en la que se encuen-
tra disuelta. Esto es aprovechado para producir esferas casi perfectas con
textura y aspecto parecido al caviar y otras huevas de pescado.

El alginato sodico se presenta en polvo, para mezclar en soluciones acuosas

(deben tener mas del 80% de agua en su composicion), y con un PH rondan-
do el 4 o mayor, para que funcione correctamente. Se debe dosificar de forma
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