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Los trucos
dela cocina
molecular

» Alumnos del Instituto Jaime Il crean espuma
de pepinillos y esferificaciones de mozzarella
» Convierten el laboratorio de quimica en un
escenario del popular programa Master Chef

VICTORIA BUENO
M Esferificaciones de mozzarella,
espumade pepinillos o deaceitu-
nas rellenas, mouse de chocolate
y cuajada de limén con agar-agar,
son algunas de las preparaciones
culinarias que los alumnos de se-
gundo curso de Bachillerato del
Instituto Jaime II han preparado
por primeravez, ydegustadodes-
pués, en el laboratorio de quimica
del centro. Es unamads de las acti-
vidades organizadas en su I Se-
manadela Ciencia, enla que tam-
bién aprenden a extraer ADN, a
elaborar jab6n y a construir relo-
jes solares.

Eltaller dela cocina molecular
leshatrasladado al platé enel que
los populares Pepe, Jordi y Sa-

Proyectos Educativos de Ingenie-
rfa Quimica de la Universidad de
Alicante, a cargo de dos de alum-
nas del mismo instituto, Silvia
Bonmatiy Amanda Torrente. «Se
trata de demostrar que los ali-
mentos son estadios fisicos y qui-
micos en sus reacciones», anade
Benavent.

Sustancias naturales emplea-
das en los fogones mds tradicio-
nales, como el agua de azahar
para el roscon de Navidad, antes
se conseguian en las farmacias y
ahora se sirve como ‘aroma’ al
agua de azahar en otros estable-
cimientos, explica la profesora
ante los sorprendidos estudian-
tes.

manta lidian con aspirantes a
chefs. {Esto lo he visto en Master
Chef), sedecianlos alumnosunos
a otros tras comprobar que la re-
accién quimica explicada por la
profesora, Juana Maria Benavent,
daba como resultado una mini-
mozzarella esféricaquerealmen-
te explotaba en la boca.

«La cocina molecular la ha
puesto muy de moda el programa
televisivo, peroalhacerlapractica
se dan cuenta de que en realidad
todo procede de la cocina tradi-
cional,ladesusabuelasdetodala
vida, y quetinicamente seaplican
reacciones quimicas paraobtener
presentaciones distintas», explica
la profesora.

El proyecto que ha servido de
base para estas practicas resultd
premiado en el VIII Certamen de

Desc
Descubrir que con el alginato que
tantonombran en Master Chef, lo
que se consigue es encapsular un
liquido en una esfera de capa ge-
latinosa para lograr un esférico,
motivaalosalumnos de formaso-
bresaliente. La contrapartida tra-

«Es la cocina de toda la
vida, la tradicional de
nuestras abuelas, pero
aplicando reacciones
quimicas concretasy

¥ Lamemoriay el poster
presentado por Silvia Bon-
mati y Amanda Torrente, del
Instituto Jaime Il en el VIll
Certamen de Proyectos Edu-
cativos de Ingenieria Quimi-
cade la Universidad de Ali-
cante, resultaron premiados
por su originalidad y demos-
tracion practica de los pro-
cesos quimicos que derivan
en presentaciones culina-
rias. Las autoras explican
que esta nueva cocina «sur-
ge como diciplina en 1988 y
permite aplicar las técnicas
normales de un laboratorio
de quimica o de fisica en el
estudio de todo lo que esta a
nuestro alcance: verduras,
pastas, frutas y mayonesas
etcy. Sus comparieros, en el
laboratorio, ponen en prac-
tica todos los procesos:
agar-agar, gelificacion con
caregenato, esferificacion
con alginato y emulsifica-
cién con xantana..v.s.

v

del Jaimell

dicional eslagelatinanatural. «La
diferencia estd en las técnicas,
materiales y utensilios», y con los
que tienen en el laboratorio del
institutologran emularalos chefs
del platé.

Para Benavent es una forma
muyatractivade acercar una asig-
naturaque puederesultarapriori
algodridaparalosjévenes. «Com-
prueban que es algo que manejan
a diario, que en lugar de vasos
usamos precipitados o espdtulas
por cucharas», pero poco mas,

pura publicidad, apunta.

Mas de uno esta pensando ya
en hacerlo en casa para sorpren-
der a la familia. «El fundamento
quimico necesita un estudio pre-
vio para conocer las reacciones
del producto, hace falta un con-
trol» alerta la profesora.

Para el flan de chocolate usan
unpotente gelificante, el carrage-
nato, igual que para el mouse de
manzana;yparalamouse decho-
colate, enlugar de clarade huevo,
albimina en polvo y de nuevo
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Xantana para espesary dar estabi-
lidad. Aires o espumasligeras con
la lecitina, y en muy pequenas
cantidades porque de otra forma
el sabor resulta desagradable. La
recompensaquelogran tras disol-
Ver xantana en agua para espesar
la salsa; o cuajando azicar, man-
tequilla, huevosylimones sin usar
leche ni cuajo, sino el agar-agar,
les llena de satisfaccion y de sor-
presatambién: «;Estéricol, excla-
man. Los profesores también se
sumaron al dgape molecular.



