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LA GRAN PARADOJA GASTRONOMICA DE
LA SOCIEDAD DEL SIGLO XXI

EXISTE UN ENORME INTERES MEDIATICO POR LA
GASTRONOMIA DE VANGUARDIA

CRECIENTE INTERACCION ENTRE CIENCIA Y ALTA COCINA

CADA DIA QUE PASA SE COCINA MENOS EN EL HOGAR:
c ALIMENTOS DE 4° Y 5° GAMA >

LA GASTRONOMIA DE CONVENIENCIA COMO PRACTICA
HABITUAL




LA GASTRONOMIA EN LA SOCIEDAD
DEL SIGLO XXI: ler DESENCUENTRO




LA DIETA MEDITERRANEA

“La Dieta Mediterrdnea tradicional es aquella gue se caracteriza
por la abundancia de elementos vegetales como pan, pasta, verduras,
ensaladas, legumbres, frutas y frutos secos, aceite de oliva como
principal fuente de grasa; consumo de pescado, aves de corral,
productos lacteos y huevos; pequefias cantidades de ca~~~~ """~

y moderadas cantidades de vino, consumido en las 194
comidas. A ello hay gue aRadir los siguientes hdbitos
saludables: paseos, bailes cldsicos, tertulias y siestd’ @
(www.dietamediterranea.es/esp/concepto.html).

Dieta de rentistas, nutricionalmente muy sana, pero aburriday un
tanto flatulenta, porque, queridos colegas,
1) es una ficcion histéricay
2) el sabor estad en el colesterol


http://www.dietamediterranea.es/esp/concepto.html
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UE RICO ESTA EL COLESTEROL
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&7 DIETA MEDITERRANEA = DIETA
s DE SUPERVIVENCIA

Algunos ejemplos:
* Sopa de la tonta de parto
- Sopa mora
* Patatas a la cochambrosa
» Patatas ‘guisds” "pd” [amo
* Potaje frailuno de vigilia
» "Tojunto o tocrio”
'Lfaﬂgf'ec///a encebolld”
‘Gliesos chupadeos”

POTAJE DEL "PUNAICO": Se abre la despensay se
coge un “pufiaico” de lo que “haiga": un pufiao de habas
secas, un pufiao de trigo, un puriao de lentejas, un
pufiao de hinojos, pimientos y fomates secos, ajos,
cebolla, un chorredn de aceite de oliva vy, si queda de
la dltima matanza, hueso de espinazo, orejay rabo de
cerdo salados y oreados.

Alfredo Juderias Martinez

Quiza por eso la irreverente sabiduria popular alpujarrefia concluye:
“Con una misa y un marrano para un aho, sobra misa y falta marrano”



GASTRONOMIA VS NUTRICION:
ES IMPRESCINDIBLE UNA TERCERA VIA

PREVENCION DE LA OBESIDAD, ENFERMEDADES
CARDIOVASCULARES, DIABETES, ETC.

APOYO EN NUTRICION TERAPEUTICA

MEJORA DE LA CALIDAD GASTRONOMICA DE
LA COMIDA EN LOS HOSPITALES

Epilepsia, 48(1):182-186, 2007
Blackwell Publishing, Inc.
© 2007 International League Against Epilepsy

Use of a Modified Atkins Diet in Intractable Childhood Epilepsy

*Hoon-Chul Kang, *Hyun Sug Lee, *Su Jeong You, tDu Cheol Kang, iTae-Sung Ko,
and §Heung Dong Kim



LA GASTRONOMIA EN LA SOCIEDAD
DEL SIGLO XXI: 2° DESENCUENTRO

INGREDIENTES DEL DESHIELO, 2005

Liofilizado de gelatina de infusion de pifia verde
Polvo helado de infusion de pifia verde de pino
Leche de piiion silvestre

Sorbete de leche de pifion silvestre

Praliné salado de pifiones silvestres

Pinones garrapinitro

Polvo de merengue seco de pasta de regaliz
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LA GASTRONOMIA EN LA SOCIEDAD
DEL SIGLO XXI: 2° DESENCUENTRO

5 g de café molido

4 brotes de shiso
rojo germinado

4 brotes de shiso
verde germinado

4 brotes de albahaca
4 brotes de
germinado de borraja
4 flores de borraja




LA GASTRONOMIA EN LA SOCIEDAD
DEL SIGLO XXI: 3er DESENCUENTRO

O LO QUE ES IGUAL:
Los SEERD OF SENCUENT R cA
EOLAREIMA 00 EL0FARERTPR LBS
DAETMENTIOS E RENITID AVEST A,
OIDO, TATEX WURECEPTORES
RELACIONADOS CON LA PRESION Y
LA TEMPERATURA)



EL OLFATO Y EL GUSTO SON LA BASE
FUNDAMENTAL DE LA MEMORIA

«...déjenme darles una noticia mala y otra buena: prepdrense para
experimentar una pérdida progresiva del olfato a partir de los treinta
afos, pero prepdrense también para disfrutar cada vez mas

del olor de sus recuerdos.»

Ann Noble. Profesora de Enologia de la Universidad de California

LA MEJOR CQEINE




7 OSTRA Y TIERRA. JOAN ROCA
EL CELLER DE CAN ROCA (GIRONA)
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LOS NINOS SON PERCEPTORES
GLOBALES...

.Y, JUNTO AL SABOR DULCE, LA
VISTA Y EL TACTO SON LAS CLAVES




LA UNICA DIFERENCIA ES
EL TACTO: DURO VS BLANDO




ALCACHOFAS CON HABITAS,
GUISANTES Y CHOCO




LOS ALIMENTOS SOLIDOS SON
FISICA Y QUIMICA

LA PROPIEDAD FUNDAMENTAL DE LOS
ALIMENTOS SOLIDOS Y QUE LES
CONFIERE EXISTENCIA FISICA ES sU
TEXTURA, UNICA CONDICION QUE LOS
DIFERENCIA DE LAS BEBIDAS Y RAZON POR
LA QUE EL HOMBRE COME, Y NO SOLO
BEBE, PARA ALIMENTARSE



¢QUE ES LA TEXTURA?
HISTORIA DE UNA PALABRA

Gran Diccionario de la Lengua
Espafola Larousse 1998

textura

1 Operacidn de tejer: estas maquinas facilitan la textura
de los tapices.

2 Disposicion y orden de los hilos en una tela.

s.f./ TEXTIL =tejedura

TEXTIL/ =tejido

3 Disposicion que tienen entre si las partes o particulas
gue forman una cosa.

4 Sensacion que se percibe al tocar una cosa, segun sean
los elementos que la componen: el bolso tenia una textura
rugosa.

=estructura

=tacto

9 Disposicion y dimensiones relativas de los elementos
constitutivos de una roca.

GEOLOGIA



RECEPTORES SENSORIALES
PARA LAS TEXTURAS

Receptores superficiales o sensitivos:

v’ Mecanoreceptores: Tacto y vibraciones
v’ Termoreceptores: Temperatura
v' Nociceptores: Dolor

En boca, su estimulacién define las propiedades fisicas de los
alimentos, tanto intrinsecas (dureza, resistencia, elasticidad,
fibrilaridad) como extrinsecas (tamafio, granularidad,
coeficiente de friccidn, crujiente, cristalino, ardiente, frio,
granizado).

Receptores de la postura de la boca y lengua (propiocepcion o
cinestesia) que definen:

1. Las cualidades de los alimentos blandos y mezclas: untuosidad,
sequedad, hidratacion, pegajosidad, etc.

2. Los fenomenos de fractura (crujiente - crocante) durante la
masticacion percibidos por las encias y los dientes.



LA ARQUITECTURA Y EL ARTE DE
CONSTRUIR ALIMENTOS BLANDOS

Ladrillos sencillos Edificios sencillos

Atomos, moléculas pequefias Gases, liquidos, solidos




LA ARQUITECTURA Y EL ARTE DE
CONSTRUIR ALIMENTOS BLANDOS

Ladrillos complejos ~ mmmm)p  Edificios complejos

Macromoléculas
Polimeros

Entre liquidos y sélidos

La materia blanda y
sus Te_x’rur'as

GASTRONOMIA MOLECULAR



LABORATORIO Y COCINA

- LABORATORIO - COCINA
- Reactivos - Ingredientes
- Técnicos - Cocineros
- Procedimientos - Recetas

- Instrumentos - Utillaje




¢PORQUE LA GASTRONOMIA MOLECULAR ES MAS APRECTIADA POR
LOS COCINEROS QUE POR LOS CIENTIFICOS BASICOS?

"... because food is not a modern material, and is not produced by a
high value-added technology and in this way many people assume
the research underpinning its formulation and development is
boring, empirical and not worthy of first-class scientists.”

Donald, A. Food for thought. Nature Mat. 2004 Sep, 3(9):579-81

LAS MARAVILLOSAS
QUISQUILLAS DEL MAR
MEDITERRANEO
Plesionika heterocarpus




GASTRONOMIA MOLECULAR (GM)

DEFINICION: La GM es simplemente una rama de la ciencia de los alimentos
dedicada, de forma particular aunque no exclusiva, al estudio de la
transformacion de los ingredientes de cocina en alimentos y su subsiguiente
consumo, todo ello aplicado especialmente a los procesos de cocina tradicional
o creativa mds que a los de tipo industrial.

El gastronomo molecular no nace, se hace:

1. Es necesario tener gran curiosidad innata para preguntarse el como y los
porqués de casi todo.

2. Hay que conocer profundamente las ciencias basicas (fisica, quimica, biologia).

3. Se debe haber aprendido a analizar y a razonar, a pensar libremente, a
intelectualizar, incluso aquello que parece nimio o puramente mecanico.

Y quizd por todo esto, la mayoria de los gastrénomos
moleculares somos cientificos

glzzggﬁimer‘ solido iiiCOCINA

O = oil [(6 + S1 + O)

W = water wW/s2] MOLECULAR"'

52 = segundo sélido




LA GASTRONOMIA DEL SIGLO XXI

Y HA SIDO PRECISAMENTE LA
GASTRONOMIA MOLECULAR LA QUE
HA ABIERTO EL CAMINO PARA
LA ABSTRACCION CULINARIA QUE
CARACTERIZA A LA
GASTRONOMIA DEL SIGLO XXI



Aportados por Thomas Kuhn (1922-1996) como el
motor fundamental del progreso de la humanidad

Definicion de paradigma: conjunto de teorias
formales, experimentos y métodos de trabajo
que definen a un proceso, en este caso a la
cocina, en un tiempo determinado

PARADIGMA 41-} PARADOJAS

REDEFINICION
DEL PARADIGMA

L ]

CRISIS

1

NUEVO PARADIGMA

CONTRADIC. m) 4m PROBLEMAS




ler PARADIGMA GASTRONOMICO:
LA METAMORFOSIS DE ANTONIN CAREME

Los protagonistas:
Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826)
Marie-Antoine Caréme, llamado Antonin (1784-1833),
el Gran Arquitecto de la Cocina Francesa: "rey de
los chefs y chef de los reyes”
Los lugares: Palacios de Tayllerand, Principe Regente
de Gran Bretafa, y Baron de Rothschild; los
restaurantes de los discipulos de Caréme
Las ideas (transicion entre):
1) De la cocina del poder a la restauracion publica
2) Del arte culinario a la ciencias de cocina
3) El cocinero, de meritorio a profesional
4) Las Piezas Montadas como respuesta al
interés de Caréme por la arquitectura
La filosofia: Crear la alta cocina cldsica francesa
El corresponsal: Alexandre Balthazar Grimod de la
Reyniére (1759-1837): Almanach des gourmands
Papel de la ciencia: Ninguno, aunque Caréme intuyé
su futura importancia en gastronomia




2° PARADIGMA GASTRONOMICO:
LAS REGLAS DE COCINA DE ESCOFFIER

Los protagonistas: 3
Auguste Escoffier (1846-1935) '
Prosper Montagné (1865-1948)

Los lugares: hoteles de lujo de la 2% Revolucidon
Industrial (Savoy, Carlton, Grand Hotel de Paris)

La ideas:

1) La eliminacion de las Piezas Montadas de Caréme

2) Lasimplificacién de las guarniciones

4) La organizacidn de la cocina y el servicio de mesa

3) Laedicion masiva de libros, manuales y
enciclopedias de cocina (Le Guide Culinarie, Ma

Cuisine, Larousse Gastronomique, etfc.) [a cuisine % o
La filosofia: revolucionaria en las formas:; d'(scoffier =%

conservadora en el fondo RWL&_*B{ |
El corresponsal: La guia Michelin ? W L
Papel de la ciencia: Estaba en la industria ;E‘:“&

agroalimentaria (Liebig, Maillard); Escoffier o e

crea teorias con escasa base cientifica



3er PARADIGMA GASTRONOMICO:
LA NOUVELLE CUILSINE FRANCESA

___;a\. 5 ; y .
EX ! \ g Fi

Paul Bocusse Michel Guérard Alain Senderens Hermanos Troisgros Alain Chapel
Los lugares: Los restaurantes propiedad de los chefs
Las ideas:
1)  Revolucionar el fondo, no tanto las formas
2) Ideologia burguesa, a diferencia de las restantes nouvelles arts
3) Transformar al chef en el creador de una cocina donde prima
lo natural, la belleza, la innovacion técnica, la elegancia de los
aromas y la pureza de los sabores
La filosofia: la originalidad y los sentidos contra las reglas
Los corresponsales: Henri Gault, Christian Millau y su guia gastrondémica
El papel de la ciencia: La creacién continua lleva al cocinero a
preguntarse todo; desde 1980 le responde la Gastronomia Molecular

F |




& 4° PARADIGMA GASTRONOMICO:
o LA ABSTRACCION CULINARIA (I)

el bogin

Segun la Real Academia abstraer es “separar por medio de una
operacion intelectual las cualidades de un objeto para considerarias
alisladamente o para considerar e/ mismo obj Je 7‘0 en su pura e esenaa o
nocion'", T RS AT

IMPRESTIONISMO

}

POST-IMPRESIONISMO

}

PRIMITIVISMO Y SIMBOLISMO

}

EXPRESIONISMO

}

EXPRESIONISMO ABSTRACTO " Jackson Pollock: eyes
in the heat, 1946




4° PARADIGMA GASTRONOMICO:
LA ABSTRACCION CULINARIA (II)

LA ABSTRACCION CULINARIA

}

DECONSTRUCCION

\

RECONSTRUCTIVISMO

}

ANARQUIA SENSORIAL

}

TECNOCOCINA

o Sweet shop, H. Blumenthal, 2006



Los protagonistas:

El lugar: Restaurante El Bulli (Rosas, Gerona)
Las ideas:

1)

2)

LA ABSTRACCION CULINARIA:
DECONSTRUCCION (I)

Jacques Derrida  Ferrdn Adrid
(1930-2004) (1962)

En filosofia, deconstruir es una dialéctica de
trabajo frente al sistema binario de antagonismo

occidental: lenguaje-escritura; mente-cuerpo,

religion y laicismo

En la cocina de Adrid: "La deconstruccidn en cocina consiste en
utilizar (y respetar) armonias ya conocidas, transformando las
texturas de los ingredientes, asi como su formay temperatura
(....) manteniendo cada ingrediente o incluso incrementando la
intensidad de su sabor" (Los Secretos de El Bulli, 1998)



http://images.google.es/imgres?imgurl=http://metamedia.stanford.edu/imagebin/Jacques-Derrida.jpg&imgrefurl=http://metamedia.stanford.edu/~mshanks/weblog/index.php%3Fcat%3D3&h=483&w=400&sz=24&hl=es&start=24&tbnid=9q14DwwqRovHAM:&tbnh=129&tbnw=107&prev=/images%3Fq%3D%2522Jacques%2BDerrida%2522%26start%3D20%26ndsp%3D20%26svnum%3D10%26hl%3Des%26lr%3D%26rls%3DGGLG,GGLG:2006-16,GGLG:es%26sa%3DN

LA ABSTRACCION CULINARIA:
DECONSTRUCCION (II)

Parafraseando a Giuseppe di Lampedusa en El Gatopardo,
podria decirse: “S/ gqueremos que todo siga como estad,
es preciso que todo cambie. (....) Para gue todo quede
tal cual. Tal cual, en el fondo”. Y podria ahadirse:
“aungue con una prodigiosa gama de texturas”.



DECONSTRUCCION (III): MENESTRA EN
TEXTURAS F. ADRIA. EL BULLI. 1994

—

MOUSSE DE MAIz
MOUSSE DE COLIFLOR
PURE DE TOMATE
GRANIZADO DE MELOCOTON
ESPUMA DE REMOLACHA
HELADO DE ALMENDRAS
GELATINA DE ALBAHACA
DOS ALMENDRAS FRESCAS



LA ABSTRACCION CULINARIA:
RECONSTRUCTIVISMO (I)

CUBISMO

}

CONSTRUCTIVISMO

!

CONSTRUCCIONISMO

}

RECONSTRUCTIVISMO

} -

PAISATISMO GASTRONOMICO Abstracciéh evocando un golpe de mar
Quique Dacosta, El Poblet, 2006




LA ABSTRACCION CULINARIA:
RECONSTRUCTIVISMO (II)
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F. Adria Q. Dacosta D. Gar'cial ' H. Cantu S. Yamamoto
El lugar: Los restaurantes propiedad de los chefs
Las ideas:

1)  Dar relevancia a los fendmenos fisicos en la manipulacion de los
alimentos restando relevancia a la coccion

2) Introduccion de nuevos ingredientes (hidrocoloides) y
procedimientos para cambiar la textura de los alimentos
(nitrégeno liquido, coccion al vacio, Paco Jet, etc.)

3) Bidsqueda de la integracion entre cocina y arte visual



F. Adria Q. Dacosta P. Subijana

i J. Vila. Mar
El Mar, 2006 Granito, 2006 Chipirdn en arena Sden 1[;(1) ' 2806
La filosofia: de colores, 2006

1) Hacer de la textura de los alimentos la linea conductora central
de la cocina, con reconstruccion de algunas muy conocidas con
aromas y sabores diferentes, incluso impactantes

2) Integracidn de los alimentos y el paisajismo. Segin Adrid: “/o
autoctono como estilo es un sentimiento de vinculacion con e/
propio contexto geogrdfico y cultural, asi como con su tradicion
culinaria. La comunion con la naturaleza complementa y
enriguece esta relacion con el entorno”(punto 16 del decdlogo)

Los corresponsales: Prensa, guias internacionales y gastrénomos
moleculares

El papel de la ciencia: Esencial, pues sugiere materiales, realiza
experimentos bdsicos de laboratorio, analiza resultados,
propone nuevos caminos e instrumentos, etc.
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EL BULLI (GERONA)
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DESHIELO, 2005
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OSTRA GUGGENHEIM-BILBAO, 2005
QUIQUE DACOSTA EL POBLET DENIA (ALICANTE)




EL BOSQUE ANIMADO, 2007
QUIQUE DACOSTA EL POBLET DENIA (ALICANTE)




EL FONDO DEL MAR MEDITERRANEO, 2007
DANI GARCIA, CALIMA (MARBELLA, MALAGA)




LA OTRA LUNA .. DE VALENCIA, 2007
QUIQUE DACOSTA EL POBLET DENIA (ALICANTE)




LA ABSTRACCION CULINARIA:
LA ANARQUIA SENSORIAL (I)

ey,
U

‘b
P. Gagnaire J. Roca

El lugar: Los restaurantes propiedad de los chefs
Las ideas:

1) “Jos ingredientes y las imdgenes de un plato no proporcionan
Siempre una receta, solamente ponen sobre su pista” (Pierre
Gagnaire en Reflections on Culinary Artistry, 2003)

2) Desposeer a los ingredientes de todas sus cualidades

sensoriales menos del flavor. colorantes naturales, cortes
especiales, etc.



&F LA ABSTRACCION CULINARIA:
LA ANARQUIA SENSORIAL (II)

el bogin

La filosofia: expresionismo abstracto sometido Unicamente al juicio
emocional del autor y ante el que no cabe mds que la aceptacidn
entusiasta o el rechazo

Los corresponsales: Prensa, guias internacionales y gastrénomos
moleculares, esencialmente Hervé This.

El papel de la ciencia: Esencial, pues estd en el comienzo de todo; de
hecho sugirié la aplicacion de rigidas formulas matemadticas para
organizar y cuantificar los ingredientes posibles en esta cocina
de forma que seria posible realizar un ndmero infinito de platos

P. Gagnaire. Vieira con manzana J. Roca. Anarquia, 2003
y costra de harina de maiz, 2005



LA ABSTRACCION CULINARIA:
LA TECNOCOCINA (I)

H. Blumenthal | W. Dufresne
The Fast Duck DW-50

El lugar: Los restaurantes propiedad de los chefs

Las ideas: 1) "comer es un proceso multimodal gue afecta a todos los
sentidos. Cualguier comentario relacionado con los alimentos
hecho justamente antes de probarlos puede ser determinante...
para comprobar que no es lo mismo pues intervienen tanto
factores fisiologicos como psicologicos.... El proceso completo
de percepcion de los alimentos es multisensorial.. pues influyen
la experiencia personal, las emociones y la memoria..”. (Heston
Blumenthal, web de The Fast Duck)



AT LA ABSTRACCION CULINARIA:
LA TECNOCOCINA (II)

el bogin

Guiso de trigo con caracoles, laminas .:iv-:i'deloé de calamar con ‘/ogur ahumado,
de hinojo y jamdn de Joselito. paprika dulce y polvo de alga nori.
H. Blumenthal, 2006 W. Dutresne. 200



LA TERCERA VIA CULINARIA:
EL NEO_CLASICISMO

Pepe Rodriguez Rey D. Garcia Jordi Vila eeo
El lugar: Los restaurantes propiedad de los chefs

La filosofia:

1)  Eclecticismo culinario consistente en reinventar platos de cocina
regional o clasica empleando las mas novedosas tecnologias

2) Aroma+sabor Ml) SINERGIA {mm Visién + textura
Los corresponsales: Los blogs de Internet: Salsa de Chiles
Madrid Fusidn

El papel de la ciencia: Esencial, pues proporciona la explicacion
fisioldgica de las sinergias observadas



RAVIOLIS DE VERDURA RELLENOS DE
GUARNICION DEL COCIDO Y SU CALDO
PEPE RODRIGUEZ REY, EL BOHIO (ILLESCAS, TOLEDO)




EL COCIDO DE MI MADRE FRIO CON CROQUETA DE PRINGA
DANI GARCIA, CALIMA (MARBELLA, MALAGA)




MI ECLECTICA OPINION ACERCA DE LA
GASTRONOMIA MOLECULAR

1. El cocinero es un virtuoso que de forma empirica utiliza la ciencia
para su arte y el cientifico investiga que cambios ocurren en los
alimentos cuando se cocinan y propone nuevas tecnologias para
modificarlos, dejando que el creador de los platos desarrolle su

iiMAS EMROCIONES
Y MEROS FORMULACIONES!

Int

3. Y administrando bien esta cooperacion es como se provoca de
forma mas natural la emocion de los comensales, esa
reverberacion que el placer gastronomico proyecta en la corteza
cerebral a partir de los impulsos nerviosos originados en los
érganos de los sentidos, y que es algo obligadamente
imprescindible en las elaboraciones culinarias de un gran chef.



ABSTRACCION CULINARIA Y GASTRONOMIA

INTEGRAL
gi
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Paul Bocusse Michel Guérard Alain Senderens Hermanos Troisgros Alain Chapel

NOUVELLE cUISINE FRANCESA

Transformé al chef en el creador de una cocina donde prima
lo natural, la belleza, la innovacidn técnica, la elegancia de los
aromas y la pureza de los sabores

GASTRONOMIA INTEGRAL

GASTRONOMIA MOLECULAR ABSTRACCION CULINARIA



~i:,  UN EXCELENTE EJEMPLO DE
GASTRONOMIA INTEGRAL

SUSTITUYENDO LOS SPAGUETTIT
A LA BOLONESA POR TAGLIATELLE DE
CONSOME CON AGAR-AGAR AL PEST




¢QUE ES EL AGAR AGAR?

Una compleja mezcla de polisacaridos (agarosa y
agaropectinas) obtenidos del alga roja Gelidium
sesguipedale, muy abundante en el mar Cantdbrico

El agar agar es insoluble en agua fria aunque tras
calentarlo hasta ebullicidn se solubiliza y al entibiarse
forma un gel estable que sélo se licua por encima de los
80° C




PE

="/ USO CULINARIO DEL AGAR AGAR

Inodoro, practicamente incoloro e insipido es el absorbente
universal por excelencia (consomés, nitrosaminas, etc.)

Fibra acalérica no digerible por el intestino humano que
incrementa la proporcidn de bifido bacterias

Tiene muy adecuada consistencia como gel.
Es resistente al calentamiento: gelatinas calientes

Su principal inconveniente: los prejuicios, al ser el
medio de cultivo de eleccion en microbiologia.



TAGLIATELLE
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FABRICANDO
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MONTANDO EL PLATO DE

e,

" TAGLIATELLE DE AGAR AGAR AL PESTO




0 ',_ ey @*ﬁqﬁlﬂ\\ Jrll FXM_,,.* JT
Y\ ' | rr\\JJ'ﬂ*rr“p‘*n)) X“ n““ ..

¥ A Y
'k -
fm i ¥
i

1 L MYk

g 1

L = r.

=

g
1
L]



BANCO DE TUMORES

HEINES
SN =R

- Recepcién, procesamiento y archivo de muestras
- Gestion de la informacién referida a cada muestra
. A'dhp_‘d&n de protocolos de trabajo estandarizados

exigencias ético-legales para ol manejo y distribucion de

que aseguren el cumplimiento de las
muestras humanas.




CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES
DEL NITROGENO LIQUIDO

- ES UN FLUIDO SUPERCRITICO QUE POSEE LA
DENSIDAD DE UN LIQUIDO Y LA MOVILIDAD
MOLECULAR DE UN GAS

+ TEMPERATURA EXTREMADAMENTE BAJA (-196° C)

- ALTO GRADO DE EVAPORACION A TEMPERATURA
AMBIENTE

- AUSENCIA DE TOXICIDAD: NO IRRITANTE

- NO COMBUSTIBLE



ALGUNAS PROPIEDADES FisIco-Quimicas
DEL NITROGENO LIQUIDO

- BUEN DISOLVENTE, SOBRE TODO DE LOS
COMPUESTOS GRASOS

- NULA REACTIVIDAD CON LOS ALIMENTOS QUE SE
DISUELVEN EN EL

. MUY BAJA TENSION SUPERFICIAL, POR LO QUE
TODO LO DEPOSITADO EN LA SUPERFICIE DEL
LIQUIDO PRECIPITA HASTA EL FONDO



FABRICANDO ACEITE DE OLIVA EN
POLVO MEDIANTE CRIOMOLTURACION (I)




FABRICANDO ACEITE DE OLIVA EN POLVO
MEDIANTE CRIOMOLTURACION (II)




DANI GARCIA “"CALIMA” MARBELLA. SEMOLA
HELADA DE ACEITE DE OLIVA, PAN Y AJO




¢PORQUE LA SEMOLA HELADA DE ACEITE DE
OLIVA PRODUCE NUEVAS Y MUY AGRADABLES
SENSACIONES EN LA BOCA?

1) La congelacion provoca un gran aumento de
volumen del aceite

2) Una vez en la boca, el aceite impregna la mucosa y
produce la impresion de que se sublima sin pasar
por fase liquida

3) Debido a su bajo calor de fusion (4 cal/g) apenas
provoca sensacion de frio en la boca (el hielo
necesita 40 cal/g para fundirse)

4) Al ir calentandose el aceite en la boca se
incrementa su flavor sin saturar los receptores del
gusto y el tacto hasta el final



JUEGOS CON LAS TEXTURAS EMPLEANDO
EMULSIONES DE ACEITE DE OLIVA

? Lecitina Q (50ta de ACelte

ﬁ Molécula de agua



FABRICANDO PALOMITAS DE ACEITE DE
OLIVA Y AGUA DE TOMATE




DANI GARCIA “"CALIMA” MARBELLA
QUISQUILLAS DE MOTRIL CON PALOMITAS
DE ACEITE DE OLIVA Y TOMATE
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