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1. INTRODUCCIO

El meu primer obstacle va ser triar el tema del treball de recerca, ja que jo, com segurament
|l a majoria que realitza aquest treball, sedns pa

En el meu cas va ser complicat decidir el que faria. Tenia forces idees en ment, perd cap
méacabava de conv phcteballart durant pre any. €rgbaiva gue alguns
temeser en massa te,rics, i | 6%nic que tenia una m
tingués u n a part pr " ct i c aAixi, daigedegde rparlareamb dac $andra
Carbonell; era una professora que la coneixia des de feia anys. Per tant, sabia com era, com

treballavaiel mésimportant, compart2em | a mateixa il Llusi- pe

Per comencar vaig plantejar-li tots els meus dubtes i idees. Em va suggerir fer un treball

sobre la quimica a la cuina. Em va parlar que havia fet un curs de cuina aplicant

coneixements de quimicaide | 6 sf er i fmec a cdie-x,e nppd sea ndtealteznica s ol s :
que afegint-h i alguna subst " "ncia el gue fa s-n unes
consist ncia m®s s, ,lida per forao. Al sentir €

n 6 engti eel tema, no vaig entendre gaire res i em vaig quedar fascinada. Si, dic
fascinada, perqu no nobdbhavia sentit a parlar r
interessant. En primer lloc, perque aprendria moltissim, ja que com he dit, comencaria a
investigar sobre una cosa de la qual no sabia gaire res, comencaria a descobrir un mén nou.
En segon lloc, sabia que em divertiia i no mé av or r i r vemam,un trekalt que podria
posar els coneixements en practica. En tercer lloc, donaria a coneixer a molta gent la relacié

entre la quimica i la cuina.

El que es vol aconseguir en aquest treball, com he comentat anteriorment, és donar a
conéixer la relacié6 que hi ha entre la quimica i la cuina. Perd sobretot, fer veure que
actual ment sbébutilitzen molts processos qu2mics ¢
ésensenyarmol tes t cniques o aplicacions que sbéempr
majoria de la gent. S6n aplicacions que sorprenen i captiven, basicament perqué tots sabem

com es fa una truita de patates; pero dir que la podem fer sense ou, pot ser dificil de creure.

Bé, ara ja tenia tema i il-lusié pel treball. Aixi, amb la meva tutora vam fer un esborrany del
gue podria fer. Ella ja sabia alguna cosa del tema, i em va parlar sobre la Fundacié Alicia, o

del Jove Campus de Recerca que organitzava la Universitat de Girona.
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A partir dbéaqu? vaig dissenyar el meu pla de tre

-Anar a | 6estada de |l a UdG, al Jove Campus de Re«
-Visitar la Fundaci6 Alicia.

-Visitar alguns restaurants on apliquessin aquestes tecniques o aplicacions cientifico-

culinaries.

-Passar una enquesta per saber les preferéncies de la gent.

-Una vegada dominar-ho tot, dissenyar un menu i posar-nos a cuinar!

Finalment ens vam plantejar uns objectius que hauria de complir al finalitzar el treball:
-Aprendre técniques noves per aplicar a la cuina.
-Realitzar un mend amb les aplicacions cientifico-culinaries apreses.

-Captivar a la gent amb els plats realitzats al menda.
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2. RELACIO ENTRE QUIMICA | CUINA

Ll egint el pr, | eg Stedficanionds ly imacarmnes, denClaude Maad, em
vaig inspirar per escriure el gue veieu en

principi de tot; ®s a dir, com sodouneixen | a

Fins no fa gaire temps, la ciéncia es veia com un mon llunya i molt estrany que els cuiners
rebutjaven per temor. Avui en dia, el moén cientific ha entrat en la gastronomia en general i
resulta m®s habitual veure com sbapliquen

ciencia.

A vegades ens pensem que la quimica nhomés es fa als laboratoris, perd si parem atencio i

ens fixem amb els fets quotidians, veurem que la quimica forma part de la majoria

débactivitats éAdexta nespua pvobdar | dexempl e de

podem comparar un laboratori (laboratori casola) amb la cuina.

M6 at r e v equxebquasuateeix a la cuina és quimica. Nosaltres no ens adonem que la
cuina és un espai on es produeixen processos quimics i fisics continuament; des de fer
funcionar el microones, fins al fet de preparar un bistec a la planxa. No obstant, totes
aqguestes idees passen desapercebudes degut

Lébexplicaci - del qgue passa en |l es el aboraci

aliments té varis components que reaccionen entre si i fan que es compliqui la interpretacio

cientifica de les reaccions i coccions que es donen en una cuina.

Ultimament aquestes duesvess ant s so6han arribat a ajuntar
una aattrb i de ensar que no tenien res a veure. Aquest fet el podem veure clarament
amb la creaci6é de la Fundacié Alicia. Alicia ha demostrat que es possible ajuntar cuiners i

cientifics, ja que les investigacions conjuntes sén possibles i donen un bon resultat.

A continuacié us presento a dos homes, en Ferran Adria (cuiner) i en Pere Castells (quimic).

Aquests es van unir i aixi els dos han pogut fer cuina i ciéncia.

aqu

qu?zn

ons

desy
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2.1. FERRAN ADRIA

En Ferran Adria és un cuiner catala que ha estat dels primers en entrar en el mén cientific i

aixi, fusionar la cuina i la ciencia.

Dbaquesta manera, a |l a seva cuina es pogueesapreci a
caracteritza amb una cosa tan simple com no copiar. Per ell, la gastronomia implica utilitzar

els seus sentits; és a dir, utilitzar |l a vista, | 6ar oma, el gus

Fins i tot ®s importainti tl 6cdbfuallagu mpes ke clodd age wds

2.1.1. BIOGRAFIA PROFESSIONAL
En Ferran Adri~”™ va n®i xer a Hospitalet de LI obr e

seus estudis a Barcelona i tenia pensat
estudiar Ciencies Empresarials. Més tard, va
deixar els seus estudis i va estar treballant a un
hotel de Palafrugell, on va iniciar els seus
coneixements en la cuina tradicional.

Segui dament sedn va an
7

treballant en el restaurant Finisterre, fins que

vahaver dodéanar al sva fokmeri N _
) ) Imatge 1. Ferran Adria, cuiner del Bulli.
part de | 6equip de cuin.u.
Durant | 6estiu de 1983 va decidir passar el me s

del qual fins aleshoresnos e 8 n havi a sHnfrarrantAdrid vapgaedar satisfet i va

demanar per podertornar-hi | 6any Vvinent

Quan va acabar el servei militar va comencgar a treballaren EIBulli. A partir doéaquell
la seva carrera comencga a estar lligada amb aquest restaurant. Després, en Ferran Adria va

passar a ser cap de cuina, juntament amb un altre dels treballadors, en Christian i durant els

proxims mesos van visitar varis restaurants per veure com treballaven.

Durant el 1985 el seu germa, Albert Adria, es va incorporar a El Bulli, en el sector de

rebosteria.
A continuacié segueixen visitant restaurants, sobretot dbéalta cu
preguntar-l i gu era |l a creativitat,; el cuiner va re

p ar t iuell mbrieatd-erran Adria va canviar completament la seva actitud en la cuina per
comengar a ser creatiu.

Seguidament en Christian va deixar el restaurant i aixo va donar a Ferran Adria la llibertat de
prendre les decisions per ell mateix. Ai x 2 aaquesa any esva pthritejar nous reptes,

comengant per anar mésenllade | a Gui a Mi c &pmeflaravista Gault &Millau. e s s


http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Gault_%26_Millau&action=edit&redlink=1
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Gracies a ella, va conéixer a dos cuiners que li van aportar molts més coneixements i

sobretot va entendre la cuina.

A partir del 1999 va comencar a aparéixer a les portes de diaris i revistes; algun dels titols

er a: AFerran Acdreir” ,d eEBotesresiapaticions que ua seguir tenint en els

medis comunicatius van fer que en Ferran Adria i El Bulli fessin un gran salt.

Lébany 2004 va comen- ar Onaientific i Valdenér am atre grannshlt e | m
endavant gracies a la Fundacio Alicia®.

En algunes revistes El Bulli és triat com a millor restaurantdelméon. D6 aquesta maner a
anat escrivent llibres sobre aquest restaurant, la seva evolucio i importancia. Durant tots

aqguests anys EI Bulli gaudeix de la millor esplendor acompanyat de Ferran Adria.

Actualment, el Bulli segueix obert, tot i que ja no es poden fer més reserves. Aquest fet és

degut a que tancaran el restaurant durant el 2012 i 2013, tot i que seguiran treballant en les

seves investigacions, ja que cal reinventar-se per seguir en el punt més alt del

reconeixement.

2.1.2. EL BULLI
El Bulli és un restaurant de Catalunya, situat a Roses, concretament a la Cala Montjoi. Es un

restaurant molt distingit, ja que té tres estrelles Michelin i va ser considerat el millor
restaurant del mén durant cinc anys.

El restaurant va ser C
matrimoni alemany i era un bar on hi anaven els
estiuejants. Van posar-hi aquest nom perqué el
matrimoni tenia gossos de raca buldog i va anar
evolucionant el nom fin
convertir en un restaurant on hi van anar passant
varis cuiners.

Amb | édarri baddria ¢ & arferefl

restaurant va adqui i ¢om t ava
sObha dit, va ser arammena

Imatge 2. Vista del Bulli i Cala Montjoi.
2.2. PERE CASTELLS
En Pere Castells va n®i xer | 6any 1956 a Bell cai
Llicenciat de Ciencies Quimiques a la Universitat de Barcelona.
Seguidament es va dedicar a | 6ensenyament on va

Durant tots els anys que va ser professor va dirigir treballs de recerca, molts dels quals han

"LaFundaci - Al 2 ci aginaPepupd2i ca a | a p
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estat reconeguts. Ha part i ci pat [ i mpartit cursos de formac
tamb® ha for mat part de grups doéinvestEsgac.i
coordinador i autor del llibres de text de

Qu2mica de Batxillera ) Gr aw
Gill. EI 2003 comenca a col-laborar amb
| 6 e dwii m v e sdel iBglligakler. Un any
després es fa responsable del Departament
de recerca gastronomica i cientifica de la

Fundaci6 Alicia. A continuaci6 es va

publicar el llibre Leéxic cientific-gastronomic
doedi t or iteduit j&& Sidioeespen ( Imatge 3. Pere Castells.

el qual ha col-laborat activament en la redacci6, publicat per Alicia i el Bullitaller.

Lbal@Yw07 surt al m& adapatié de in ratafRapar deVahkokatori per cuina i la
seva investigacié va ser conjunta amb Alicia i el Celler de Can Roca.

Les seves investigacions han estat centrades en el tema de textures, introduccid de
tecnologia a la cuina i la divulgacié de la ciéncia relacionada amb la cuina. Es membre de la
junt a da&cd-daAlCCAa a mb Inlestigacion y ¢ is ¢ rmEniéigueésts darrers anys
les seves actuacions en el camp de la ciéncia i cuina han estat encaminades a crear un nou
corrent de treball entre cientifics i cuiners per avangar conjuntament en la investigacio

gastronomica i cientifica.

2.2.1. ENTREVISTA A PERE CASTELLS

Durant la meva visita a la Fundaci6 Alicia vaig poder fer una entrevista a en Pere Castells,

que es mostra a continuacio.

1.Com sorgeixen les idees?

Els conceptes sorgeixen de tot arreu, qualsevol cosa ens pot donar una idea. Ens poden

donar idees algun tipus de cuina. Moltes de les idees han sorgittambé de | 6apl i caci
conceptes cient2fics al m-n de | a cuina que mai
2E| rotaval sbexplica a | 6apartat 4.3, a |l a p"gina 26.

% Associacié Catalana de Ciéncies Ambientals.




Quimica a la cuina Gemma Mostazo Oliveras

2Enqu s dinspiren?
Ens inspirem amb tots aquells moviments culinaris. També amb les tendencies de la cuina,
sobretot de | 6alta cuina. La tecnol ogias,avan- a

inspirar-nos i originar plats nous.

3.Qué investigueu a Fundacié Alicia?

La Fundacié Alicia és un centre referent Unic en el mon, on cientifics i cuiners ens dediquem

a |l a investigaci - de |l a cuina i en els h"bits d
| 6ajuda dels grans cuiner sstadm pkersriadnd eAdrai crrea c
com aquest. Es important saber que nosaltres no estem investigant en la alta restauracio,

sin- que, a partir doéel | a, potenciem |l a cuina

mendus infantils, fregits més saludables, menjars especials per diabétics, etc.

4.Amb quin dels cinc sentits us inspireu?
Ens interessa molt el tacte dels aliments, la seva textura és molt important. El so com ens

podem imaginar és dificil.

5.Van ser els gquimics que es van interessar per la cuina o els cuiners per la quimica?

Penso que va ser bastant per parts dels dos, els cientifics i els cuiners. Tot i aixi, molts poc
cient2fics sohi van interessar. No va ser fins
utilitzar la ciéncia en la seva cuina.

En el meu cas, jo que s6c quimic, em vaig ajuntar amb en Ferran Adria, que és cuiner, i va

ser mutu.

6.Menjar sofisticat és sinonim de menjar sa?

Déent,raedla nom de ®sofelbat cat j a qugeperacom va® s una
passantambt ot , d 6 a ¢ weguramant dareviardp. Cal dir que per exemple, una coccié

pot ser sofisticada.

Penso que menjar sofisticat i menjar sa no és sindonim, ja que menjar sa és molt complicat;

aixo implica menjar poc, variat i fer exercici.

7.Hem vist que els plats sén petits, a que es deu?
A Fundaci - Al 2cia no interessa tant | 6ecit tica

gaire.
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3. APLICACIONS CIENTIFICO-CULINARIES

En aquest apartat podreu veure mol toeisa Mokes| es ap

dbaquest eonaplsiecan utilitzmdep® enagdel @boonacs bex

3.1.SFERIFICACIO BASICA:

Léesferificaci- (amb el erific
®s una t cnica que sobut gel i f
controlada, formant una esfera que és liquida per
dins.
La reacci - es basa en | produ
que es diu alginat sodic®* que, quan entre en
contacte amb | 6i - <cal ci < I i fica)
Imatge 4.
Sferificacié de ravioli de pesol.
Aquest tipus de gelificacié es va iniciar al restaurant EIBullil 6 any 200 3.
El nom do6SferifiCaci- prov® del gue significa ag
-Esfericitat (forma dobéesfera).
-Elcalcirepre sent at per ACad (s2mbol qu2zmic) i que sbu
Des del punt de vista culinari representa un salt endavant, ja que ens permet tenir dues
textures: una | 2quida en | déinterior i wuna s, |l ida
Aquesta técnica no és possible utilitzar-la en tots els productes alimentaris, com sén els
productes lactics, perqué contenen calci i al barrejar-h i |l 6al ginat s, dic al pI
abans dldafladasé de clorur de calci. En al guns casos aplcan el m

i nicial ment citrat s,dic (regul ador dbébaci desa)

5

correctament.

La reacci6 simplificada del procés de gelificacié seria:
Alginat + Sal de calci (clorur de calci) Y Alginat de calci

ElI proc®s de gelificaci - en | 6sferificaci- el po

Alginat de sodi + producte + Soluci6 de sal de calci Y Producte ge
(pésols, meld, etc)

4S(“)explica a la p°"gina 16, apartat 3.8. 3.

10
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' .. 8! 9 minuts
.. .. ..". ..

10 minuts 11 minuts 13 minuts 14 minuts 15 minuts

Imatge 5.
Podem observar | 6e

(minuts) en les boles sferificades a través
ddéduna | upa binocul

electronica.

La part de color rosa representa el liquid i la de color groc el clorur de calci que va penetrant
i gelificant. Observem que a mesura que passen els minuts gelifica més fins que queda
| 6esfera total ment gelificada. hBkemdddeixatgaires i vol

estona dins la base de clorur de calci.

3.2. SFERIFICACIO INVERSA:

Léosferificaci- inversa ®sl dsaf enraitfeiicxaac it-  cHsi sciac au t pi
a dir, afegei xes per una banda el gluconol actat
| 6al ginat de EBlodpr @aen®s | daigata.resumir en | desque

Sal de calci + producte
(pésols, meld, etc)
+

Solucibd 6al gi nat
Z

Producte gelificat

L6sf er i f i c adferenciaide ladasisaaet peemet treballar en qualsevol producte.
Aixd sempre que el producte tingui suficientment densitat per qué caigui. A més a més, el

producte que obtenim és més estable i es pot escalfar.

3.3.NITROGEN LIQUID:

El nitrogen liquid és nitrogen pur en estat liquid a una
temperatura igual o menor a | ratur a
ésde-195068UC a una p sfera Bl nitroged bquich §
és incolor i inodor.

Industrialment es produeix en grans quantitats mitjancant la

destilbl | aci - fraccionada de | 6air

Imatge 6. Nitrogen liquid

11
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A | 6hoaaevda&® utilitzaci - sbha de tenir precauci
temperatura pot produir cremades.

T® moltes aplicacions, per pen corlgelar idransportarels | 6 al i |

5

aliments, per preparar aliments, com poden ser els gelats.

3.4.LIOFILITZACIO:

La liofilitzacio és un procés en el qual es congela I'aliment i una vegada congelat s'introdueix
en una camera al buit perqué se separi l'aigua per sublimacié. D'aquesta manera s'elimina
l'aigua des de Il'estat solid de l'aliment al gasds sense passar per l'estat liquid. Per accelerar
el procés s'utilitzen cicles de congelacié-sublimacié amb els quals s'aconsegueix eliminar

practicament la totalitat de l'aigua lliure continguda en el producte original.

En aquest diagrama podem observar com la liofilitzacié
(la fletxa blava) passa al voltant del punt triple® i

directament de solid a gas, sense passar per liquid.

Imatge 7.

3.5.DESTIL-LACIO:

La destil-lacié consisteix en evaporar la part volatil del viod é al tr esfinbietgudes i
d ditres substancies. En general, la idea és evaporar successivament els diferents alcohols
per a recuperar-los per separat en refredant-los (es fa passar el tub per aigua per a que
condensin) i aixi obtenir diferents substancies aromatiques i amb graus majors 0 menors

d'alcohol.

Imatge 8. Diagrama de destil-lacié simple.

. Termometre

. Cap de destil-lacio

. Flascé de destil-lacio
. Font de calor

. Condensador

. Receptor

. Adaptador de buit

L
~NOoO OO WDNPRE

*E | punt triple ®s aquel!]l punt on hi conviuen en equilibri

12
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3.6.CUINA AL BUIT:

La cuina al buit ®s el proc®s de cocci- en el q
pl "stic extraient | d6aire. Segui dament es posa er
i esregula latemperatura. Amb ai x, el gue s Gaperinasggsioede x ®s (q
tots els components doéall, que cuinem i que pugu

COCCIONES INMEDIATAS

FRODUCTO TEMPERATURA TEMPERATURA TIEMFO OBSERVACIONES
A CORAZON DE Coccion RFROXIMADO
DE FRODUCTO I

PESCADOS

Atin 150 g 38°C 50°C 11 min Marcado en plancha 2 min
Bacalao 200 g 38-40° C 50°C 12 min Servicio directo
Caballa100 g 43°C 43°C 8 min Servicio directo

Lubina 200 g 45° C 50°C 15 min Marcado en plancha 2 min
Merluza 200 g 500C 60°C 12 min Servicio directo

Rape 180 g 48°C 60°C 12 min Horno fuerte unos segundos
Raya 150 g 50°C 952 € 10 min Servicio directo

Salmén 200 g 38°C 50°C 13 min Servicio directo

CARNES

Filete de ternera 200 g 50°C 65° C 15 min Marcado en plancha 2 min
Foie gras 300 g 60° C 65°C 20 min Marcado en plancha 2 min
Lomo de cordero 200 g 60°C 659 C 20 min Marcado en plancha 2 min
Pechuga de pularda 180 g 62°C 65°C 20 min Marcado en plancha 2 min
Roast beef 350 g 559 C 65°C 17 min Marcado en plancha 2 min
OTROS PRODUCTOS

Alcachofas 500 g 90° C 90°C 45 min Sirve como preelaboracién
Pldtano 100 g 65°C 650 C 20 min Servicio directo

Taula 1. Temperatures de cocci6 al buit.

La cuina al buit al cap i a la fi és un sistema de coccid, com la brasa, la planxa, el vapor, el
bullit, etc. La diferéncia és que la temperatura del bany i la del producte s 8han de mant er

constants i amb temps determinats.

13
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3.7.ESCUMES AMB SIFO:

Un sifé en cuina és un estri que ens permet introduir gas N,O ( oxid de nitrogen (I) ) dins un
l 2quid o] pur ® formant una dispersi - col Ll opdal

continuaci- es pot veure un dbéaquests sifons (no

Tub dbé6 /«— Entrada de gas

./
Imatge 9. Sif6.

Capcal

Diposit >

Podem distingir-hi dues parts principals:
1. El diposit, on posarem el producte que vulguem convertir en escuma.
2. El capcal, on trobem els mecanismes que permeten la incorporacié del gas i la
sortida de | descuma. Aquests s-n:
-Entrada de gas, amb un sistema de rosca i un adaptador independent.
V"l vula de sortida de | 6escuma.

-Tub doéexpul si

Les seves aplicacions culinaries sén per: muntar nata 0 merengues; elaborar escumes

fredes i calentes; elaborar esférics cremosos.

14
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3.8.GELIFICACIONS:

Les gelificacions sén unes de les elaboracions més caracteristiques de la cuina i que amb la
cuina moderna han adquirit una gran evolucié. Sén productes que donen una textura a un
aliment mitjan-ant | a formaci- dodéun gel

Les gelificacions es poden obtenir de diverses maneres, les quals en citarem tres: la gelatina

(coneguda com ficuaag are ipelidkel)gi nadtagsa,rdi c.

3.8.1. GELATINA (CUA DE PEIX)

Es una mescla de proteines solubles en aigua utilitzades com a gelificant . S6obt® pe
separacid fisico.qu 2 mi ca a partir del col kLl agen dbébossos o
també de vedella.

La gelatina cua de peix a part de les propietats gelificants, també és emulsionant. Hi ha

molts tipus de gelatina, que es mesuren en graus Bloom®. Quan més alta és aquesta xifra,

més dur i consistent és el gel. La més
utilitzada és la de 220 Blooms.

La gelatina es presenta en forma de lamines
que cal hidratar en aigua freda i esclafar fins
a 40-50 °C. També podem trobar gelatina en
pols.

General ment soutilit

alimentaria (postres, lactics, pastisseria,

carns...). També el podem fer servir com a
emulsionant per produir escumes. Imatge 10. Fulles de gelatina de

cua de peix.

Fins fa poc, produce gdlificantrutiitzat énlamcuina.

3.8.2. AGAR-AGAR

Es un additiu, un hidrat de carboni teupelss fi br a
algues vermelles, del tipus Gelidium i Gracilaria, mitjancant un tractament fisicoquimic. El

podem trobar en polL$ aageformafgelstemaorraldsibles). Aquesta

subst " ncia, despr®s de | a gelatina de cua de pei
ha permés elaborar gelatines calentes.

®Mesura de poder gel isimesoraamb undaparekhangneratdyeldmete Blook. Es molt
aplicat en el cas de les gelatines de cua de peix.
! Propietat per la qual un gel té consistencia com a tal o no en funcié de la temperatura.

15
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So6ut il it madstri@ mlimehtaia: rebosteria, conserves
vegetals (confitures, melmelades...), derivats de la carn, gelats,
sopes, salses, massapans, preparats de base de fruita per untar,
cobertures de conserves i semiconserves de peix, etc. Altres
utilitzacions sé6n en el mén cientific, com a suport de cultius de

microorganismes.

3.8.3.ALGINAT SODIC:

s un hidrat de carboni tipus

Imatge 11. Agar-agar.

i bra utilitzat

eans dbai g¢ es uhtraetament fisiooguinjicaBhpodem trobar en pols.

E

dodal gues Macmaystiss Fucug, Laminaria ascophillum) que es troben en mars i
ocC

L

6alginat s,dic per gelifiCa l—beteee et ———

5

gel format és termoirreversible, és a dir, que no es torna a
|l iquar per | 0escalfor a difer
So6utilitza en mol tes aplicac
sobretot per als productes reestructurats en els quals es
parteix doéun putriidpe tqee ndté massa
acceptacio pel consumidor, donant-li un aspecte nou i atractiu.

S-n exempl es, | 6anomenada fip

b | s

També en conserves vegetals (confitures, melmelades...) i

gelats.

Imatge 12. Alginat sodic.

També es fa servir en restauracid, com a gelificant. La seva capacitat de gelificar en

preséncia de sals de calci ha desenvolupat la técnica culinaria de gelificacioé externa, ideada

per el Bul | i el 2003, qgue es

3.9.ESPESSANTS:

Els espessants s6n producte s que augmenten

conei x amb el

co

acci ol

de

ndVastr

nom d

a Vviscositat

més comuns soén: els carbohidrats tipus fibres, on hi trobem la xantana, els midons i les

farines. Nom®s explicar® | a xantana, ja que

treball de camp.

dbdéun

®s |

16
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3.9.1. XANTANA:

Es un hidrat de carboni de tipus fibra que sbut
S6obt® per |l a producci- de |l a fermentaci - de mioc

Xanthomonas campestris, que és present a les

cols. La xantana es troba en pols.

Aquest espessant per si sol no pot formar gels,
pero pot donar viscositat als aliments als quals
soO0af egei x. nfus ramgstola &riple
doaci des solubleien f&d i en calent. A

més, resisteix molt bé els processos de

congelaci6 i descongelaci6. La xantana,

barrejada a parts iguals amb una goma

Imatge 13. Xanthomonas campestris

anomenada garrofina déna un gel elastic.

Sé6utilitza en |l a ind¥%stria altismeretstraiba |:i tem domu l
de cervesa, pudings. També es fa servir per donar consisténcia a productes baixos en

calories. En restauraci- sbusa per experimentar

3.10.EMULSIONANTS AIREJANTS:

Un emul sionant ®s un producte que fa possible |
mescla homogenia de dos liquids no miscibles (que no es poden mesclar) entre ells, com

I 6ol i [ | 6ai gua. Dos tipus dbéemul sionants s-n:

3.10.1.LECITINA

Es un additiu natural del grup dels fosfolipids®, utilitzat com a emulsionant i antioxidant.

S6obt® per refinament-sode | 6ol i de soja o gira

extracci - del rovell doéou r en f

producte en pols, en granulat o en liquid. .

En la ind¥%stria aliment ] o 0o i n olis
R N i K s
déorigen ani mal o veget al AT T T e s R aboraci

xocolates, llets i derivats lactics, etc. La seva principal

mb® t ®

outil i

funci - ®s l a doéemul si altres

aplicacions i mportants.

produir aires.

Imatge 14. Lecitina de soja

8 Els fosfolipids son un tipus de lipids.

17
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3.10.2.MONODIGLICERIDS:

Son additius derivats de la r eacci - doesterificaci - entre | a
utilitzats com a emulsionants. El podem trobar en forma de pols o liquid.

En |l a ind¥%stria aliment " ria soéutilitza en: gel ai
de coccié rapida, cacau i xocolata, llet i productes lactics, pa, confitures, melmelades, sucs,

et c. En restauraci- soébutilitza per experimentar.

18
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4. TREBALL DE CAMP

El treball de camp es centra en diferents parts: una estada a la Universitat de Girona durant
el s mesos dobéestiu, visita a | a Fundaci - Al 2cia i
|l a part pr ctica al | aboratori amb | 6el aboraci

4.1. ESTADA A LA UNIVERSITAT DE GIRONA

Gracies a una sol-licitud que vam enviar a la Universitat de Girona vaig poder assistir al 3r

Jove Campus de Recerca. Aquest campus va comencar fa tres anys i consisteix en una

estada de dues setmanes a la UdG.

Elcampust 6 a j u dparar#e, goiar-te i a comencar a enfocar el teu treball de recerca. Tot

ai x, gui ada per un 0 m® s ddéun tutor/ a que do
corresponent. Cada dia teniem dues hores i mitja per anar avangant el nostre treball.

També et fan varies xerrades en di f er ent s “mbit s, 0 més,aaltrgsu n e s t

menys, per t o talgusa cobsé &rp el rteu dregbalini augmentaven els teus

coneixements en altres vessants que no dominaves.

Al mateix temps arribes a coneixer la ciutat de Girona i sobretot la gran Universitat que hi ha,

en la que més endavant hi podrem estudiar. Vaig poder estar a la Facultat de Ciéncies (al

Barri Vell), a |l a Facultat doélnfermeria, a | a Fz
Tecnologic, una cosa que no tothom té el plaer de veure ni de visitar totes les instal-lacions.

Conjuntament vam fer alguna excursio, com la de visitar les excavacions arqueologiques de

Sant Julia de Ramis.

Alhora he crescut com a persona, ja que al trobar-te sense coneixer a gairebé ningu i amb

persones de tot Catalunya, provoca (u aprengdioilagis cosesndiierents a les

gue en el teu lloc de sempre no  hii est”s acost uma,chaconeubaquest a

seixanta persones de diferents zones i he pogut fer grans amistats.

Aquesta fotografia és del primer dia a la UdG. Després
dedonarrnos | a benvinguda cadasc¥% s

el tutor corresponent per comencar a realitzar el treball

de recerca.

Imatge 15.
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Us presento al tutor del meu treball, en Pep Anton

(Il'l'icenciat en Qu2mica), gue con
amb | 6Al 2cia Baltasar (especi al i
Silvia Simon.
Imatge 16.

Visita al Parc Cientific i Tecnologic
de la Universitat de Girona, on ens
van ensenyar moltes de les

instal-lacions.

Imatge 17.

Aquest a fotografia ®s ddéun rob
Cientific i Tecnologic.

Imatge 18.

Excursi6 a les excavacions arqueologiques de Sant
Julia de Ramis.

Imatge 19.
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Aqui podem veure un espectacle, anomenat
Reacciona...explota! fet per en Josep Duran i en Pep Anton,

on tots vam poder gaudir de varis experiments quimics.

Imatge 20.

Visita a la Casa de la Literatura, un itinerari literari per la

Facultat de Lletres (al Barri Vell de Girona).

Imatge 21.

Una xerrada molt interessant va ser la dels Volcans de
pel-licula, feta per el Dr. David Brusi, on vam poder
comprovar moltes de les errades i exageracions que es

troben a les pel-licules.

Imatge 22.

Dia de la cloenda, on ens vam comencgar a acomiadar, ja que nomes ens quedava un ultim

dia dbébaquest magn2fic Campus.

Imatge 23.
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4.1.1. TREBALL REALITZAT AL JOVE CAMPUS DE RECERCA

En el 3r Jove Campus de Recerca, a part de poder visitar tota la gran Universitat de Girona,

coneixer a magnifics professors i totes les persones que formaven el Campus, vaig poder

comengar a enfocar el meu treball de recerca.

Els primers dies vaig continuar documentant-me sobre el tema del meu treball i a buscar

més informacio per la biblioteca de la Universitat de Girona.

Seguidament vaig comencar a escriure i reescriure algun guio per seguir en el meu treball,

amb | 6ajut de | 6Al 2cia Baltasar. Tamb® Gidgli g ass
Serra, que parlava sobre la quimica i la cuina, cosa que em va ser molt util. A més a més, al

finalitzar la xerrada vaig veure varis experiments quimics que va fer en Pep Anton.

Els YW tims dies, acompanyada doéen Pep Anton vam
ser | a de |l désferificaci
Pr"ctica de | 6sferificaci
Ingredients ‘ Estris necessaris
Suc de peésol, suc de préssec i suc de | Recipients
tomaquet
Alginat de sodi Balanca
Clorur de calci Espatula

Procediment:
1.Mesurem 1,25 grams de clorur de calci i els aboquem dins un recipient on préviament hi

haurem afegit aigua.

2. Mesurem 2 grams de suc de p sol i ho barregem
Cal esmentar que al barrejar | 6alginat de sodi
gue | 6alginat costava molt de dissoldreo6s.

Imatge 25.

Imatge 24. Mesurant les
Balanca.

quantitats necessaries per dur
a terme la practica.

Imatge 26. Comencgant a
sferificar .
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També vam fer sferificacions amb suc de taronja i suc de tomaquet. Ho vam fer seguint el

matei x procedi ment que | danterior

Imatge 27. Sferificacions de pésol. Imatge 28. Sferificacions

Amésamés,vaigpoder veure i provar com funcionava

Imatge29. Bany doul

el
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4.2 VISITA A LA FUNDACIO ALICIA

Que és Alicia?
La Fundacié Alicia és un centre dedicat a la investigacio tecnologica en cuina, la difusio del

patri moni agroalimentar:i [ gastron, mic, amb

través de la divulgacio i educacié dels bons habits alimentaris.

Eln o mAldi®p r o vABmedtécid i Ciencia.

Qué vol ser Alicia?

 Un nucli de rellevancia internacional en ['ambit de la
investigacio aplicada a la gastronomia.

1 Un referent que aconsegueixi crear consciéncia social sobre
la importancia de l'alimentaci6 com a fet cultural i com a
factor educatiu.

1 Un espai on es generin idees i experiéncies innovadores
sobre I'alimentacio i la cuina.

1 Una experiencia -sensorial i estimulant- que combini tradicié

I innovacio per a tots els seus usuaris i visitants. Imatge 30. Entrada de

1 Un punt d'atracci6 cultural i turistica per visitar el conjunt ~ Fundacio Alicia

monumental de Sant Benet de Bages i també la Catalunya Central.

Els ambits d'actuaci6 d'Alicia
La Fundacio Alicia estructura la seva activitat en dos ambits fonamentals:

-Patrimoni Alimentari

Alicia treballa per posar en valor la nostra gastronomia (fomentant la tradicié propia i la
creativitat), els productes propis (a través de I'hort de Sant Benet), i I'aportacio cientifica a la
cuina (projectes del Departament Cientific).

-Educacig-Salut

En aquesta direccid, es vol millorar els habits alimentaris, a través de la proposta del servei
educatiu de Sant Benet, perd també mitjancant la difusié dels seus programes a les escoles,

als mitjans de comunicacio, etc.

Visita a la Fundacio Alicia
Ens vam posar en contacte amb en Pere Castells, un dels principals col-laboradors de la

Fundaci6 i vam quedar un dia per poder-la visitar.

6o0b
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Vam agafar el cotxe i vam anar cap a la Fundacié Alicia, que es troba a Sant Fruitos del

Bages, en un lloc anomenat Mén Sant Benet.

A htrdreens van rebre molt atentament i vam anar ala saladereunionsac ompanyat s dée
Pere Castells. Alla vam estar parlant sobre el meu treball i del que tenia pensat fer. En Pere
Castells molt amabl ement va aportar idees per re
Seguidament vam fer-| i | 6entrevista que heu régsempvadonarl egi r &
un llibre on podem trobar el léxic cientific i gastronomic, que ha estat de molta utilitat pel

meu treball.

A | 0 ek pligue ceaiem pensar fer ens va proporcionar algunes substancies per poder

realitzar el menud que no son facils de trobar.

Finalmentensvandeixar vi si t ar la resta doéinstal Ll acions i

Imatge 31. Imatge 32. Un cop dins de la Fundacio.
Entrada de la Fundaci6 Alicia.

Imatge 33. Imatge 34.
Aqui és on guarden moltes de les La cuina.

substancies que utilitzen.

Imatge 35.
Alguns dels becaris de la
Fundacié treballant.
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4.3.VISITA AL CELLER DE CAN ROCA

El Celler de Can Roca és un restaurant que es

troba a Girona. Lédagost [ en
Josep Roca van obrir El Celler, al costat de Can
Roca, que era el bar i restaurant dels pares. Més
tard es va incorporar al Celler en Jordi Roca, el
germa més petit. Gracies a les idees,
coneixements, i imaginacié dels tres germans el
Celler de Can Roca ha arribat a ser el que és ara,
un important i conegut restaurant. Imatge 36. Celler de Can Roca vist des
de | 6aparcament
Vam considerar que aquest restaurant ens serviria i podria ajudar-nos en el treball, tan per
investigar la maquinaria i técniques que utilitzen com per fomentar el nostre coneixement.
D6 aqguest aposaanosen eontacte amb ells i vam decidir un dia per poder-lo visitar.
En David Vives, cap de cuina, va ser el que ens va atendre i contestar totes aquelles
preguntes que vam fer-li.
Aixi mateix, ens vam endinsar a la cuina, on ell va agafar la iniciativa explicant-me el
funci onament doéuna m quina, el rotaval
-E rotaval ®s una mMguina que soOusdestzadeseti ldle
terra. Amb aquesta destillLlaci - el qgue sbaconsegue
|l , gi cament no soutilitza; déaltre <costat acons
sbaconseguei x capta totes | etgueasarpeemegasquedalgund a t err

vegada has ol orat terra deAmlbbosekt, gper s6mbi ®1 6 &
xantana o lecitina, formant un aire o espessant, que és el que es sol servir per menjar.

També es fan altres destil-lats, com s6n alguns crustacis. Aquest tipus de destil-lat a

di fer ncia de |l a terra ens per met aprofkntar | e
aguest cas utilitzem un altre tipus de matras per tal de poder treure la part solida o

espessant restant.

Normalmentladest i | Ll aci - sbefectua entre els 350C i
més altes perqué aleshores, les aromes i els gustos es perden més facilment.

Un altra tipus de destil-lacions que fan és la de vins, basicament per aconseguir extreure

| 6 al debvh o |
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Cal dir que depén de la destil-lacié que es faci, la bomba que es situa al buit es fa anar més

rapid o no tant, perque si no és possible que no surti del tot bé.

Tamb® sb6bha de dir que no t otAlgunes egasles grevent del L | ac i c
destil-lar altres aliments, perd com que no disposem de gaire temps per investigar utilitzem

el que sabem que funciona.

Ens va sobtar molt la idea de que destil-lessin terra, va serunfetqueemva capti var i d
va sorgir una pregunta: avasobgir | a idea de destil Ll ar terra
-La idea va sadrrgeisr cdafpusn dded!| srest aur ant . Sedbn rec

molla i de la humitat del bosc que li agradava tant quan era petit. Ell tenia curiositat de saber

el gust dbéaquella olor que sempre -Ho? havia agrad
D 6 a g u e snera vameecidir posar-se en contacte amb la Fundacidé Alicia i mirar de
capturar aquelles olors que tant | cridaven | 6c¢
una destil-lacio.

| és que si ens hi fixem, quan cuinem també es perden molts aromes. Per tant, a partir

d 6 a q upbdreenicapturar.

Imatge 37. Rotaval, maquina per destil-lar. En aquest cas el que es
destil-la és terra.
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Imatge 38.

Aguesta m’" gui esoliss Douitaixil no tazfan seguvir
gairebé mai, ja que s dbtenen quantitats d 6 mbltipetites i no surt
gaire rendible. Els hi surt més a compte comprar-ho fet.

Si no fos aixi, necessitarien moltes més maquines com aquesta i

una persona que es dediqués Unicament a aquest sector.

Imatge 39.

En aquesta imatge podem veure el matras que utilitzen per
segons quins destil-lats. Aixi poden aprofitar el que quedi sense
destil-lar.

Imatge 40.

Es la destil-lacio de la terra en el matras. Aquest matras
€s com una bomba i va girant. Com podem veure es

troba al buit.

A continuacié va ensenyar-nos un congelador, que ens va sorprendre moltissim, ja que mai
haviem sentit a parlar del que ens explicava.

-Aqui tenim un congelador, tot i que no és com els usuals. Aquest congelador que prové del
Japé es troba a -6°C (aproximadament) i a dins va amb pressi6. Aquest fet fa que quan
posem una dbéaquestes ampcal leatae sd,6 uenl dlezsguil d- | caet ) d il
Quan treus les ampolletes, si tires el liquid que conté sobre un producte congelat el que
passa ®s que el |l 2quid es congela i va adquirint
Aquest congelador, al provenir del Japé és molt probabl e que siguem el s Ynic

gue el tinguem . Només fa uns sis mesos aproximadament que el tenim.
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El vam aconseguir gracies a un dels nostres treballadors de la cuina que és japonés. Aquest

sabia | 6exist ncia doéaquest jcaonguwed asddir magienlasv ahi

sorprendria bastant.
Cal dir que s i el c 0 n g e | satdnoar mols sbwinb el Bquid si qeie es pot arribar a

congelar, degut a que la pressio es perd.

Imatge 42. Plat de trossets
de poma congelada i
ampolla amb el liquid

destil-lat.

Imatge 41. Congelador

Imatge 44.
Resultat
el liquid del
congelador  als
trossets de poma
congelats. Podem
veure com es va
formant la forma
déestal ac

Imatge 43. Ampolletes
obti ngud edestildad a

Seguidamentensva ensenyar un sif.- que wutilitzen

Imatge 45. Sif6

Per continuar, vam preguntar si també treballaven amb nitrogen liquid. En David Vives molt
generosament va dir que si i va ensenyar-nos el nitrogen liquid i com quedaven els aliments

al contacte amb aquest i em va explicar per qué el solien utilitzar.

per
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-El nitrogen liquid el gran servei que ens fa és basicament pels gelats. Ens déna la
possibilitat de congelar rapidamentelsge|l at s en bol etes m®s petites.

| 6hora de servir podem presentar varis tipus de

sola cull erada. De | 6altra maner a, amb | es bol es
separat.

Imatge 46. Recipient amb nitrogen Imatge 47. Nitrogen liquid amb
liquid. una espuma de llet.

Imatge 48. Després del contacte Imatge 49. Caramels

amb el nitrogen
Finalment, vam preguntar-l i una cur i os entek superniefddtisti a totamea els
productes sbenvasen amb pl “"stics al buit. Séhavi
m®s no, gue no anava gens b®. Penses que pot pro
-Tens tota |l a ra- i ®s cert queNoareaquaraixd pjugupr oduct

produir res dolent, ja que si no sanitat ho hagués prohibit. Es possible que no sigui del tot

saludable, perd com he dit, sanitat no permetria que aixo ens produis algun mal.

Imatge 50.

Aquest és en David Vives, el cap de cuina del Celler de
Can Roca i el que molt amablement em va fer la visita pel

restaurant.
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4.4. ENQUESTES PER SABER LES PREFERENCIES DE LA GENT

Durant la realitzaci6 del treball de recerca vam considerar interessant passar unes
enquestes per saber les prefer amomentdedealitzira gent
el menu podriem adaptar-lo a alld que agrada més a tothom.

L 6 enqg wewtpassar al professoratde | 61 NS Nar c 2tat enviab qual estiéc o | i n

cursant. Per tant, les edats son entre els 25 i 65 anys.

Tamb® | es han resp,s alguns alumnes de segon de
18 anys).
El model dbéengquesta que vaig passar ®s el seg¢en

1.T'agrada més un plat casola o un plat sofisticat?
[ ]Plat casola [ ] Plat sofisticat
2.Has provat mai un menu degustacio?
[ ]si [ ] No
3.Prefereixes un plat gran amb poca quantitat o normal i amb for¢a quantitat?
|:| Gran amb poca quantitat |:|Normal amb forca quantitat
4.T'agrada saber el que menges?
[ ]si [ ]No
5.Quin plat t'agrada més en un menu?
|:|Entrant |:| Primer plat |:|Segon plat |:| Postres
6Téagrada provar plats nous?
|:|Si |:| No
7Com t 6agraden el s aliments?
|:|Esponjosos |:| Gelatinosos |:|Durs

|:|Tous |:|Altres
8Perquin dbéaquests sentit et guies m®s qu
|:|Ulls |g__| Nas |:|Boca
9Si no todagrada |l a olor ddéun plat o | a s
si [ Ino
10.Quinsabor téagrada m®s?
I%I Dol¢ |:| Salat I:IAmarg I:I Altres
11.Valores la bona presentaci6 en un plat?
Si [ Ino
12.Saps que és una sferificaciéo?
Si [ INo

Resultatsde | 6enquest a:

Grafical. Téagrada m®s un plat casol”™ o un plat sofis

Observem que el 78% de la gent prefereix un plat

casola. Amb aixd podem deduir que encara que

=p| I3 . ) .. L
atcasola actualment tinguin bastant éxit els plats sofisticats, no
B Plat sofisticat

dei xa dbéagradar |l a cuina

vida. Un 22%, en canvi, prefereixen un plat sofisticat.
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Grafica 2. Has provat mai un menu degustacio?

|sj

M No

Observem que la majoria de gent, concretament un
73% ha provat un menu degustacio.

La rest a, un 27 %, ma i noé

Grafica 3. Prefereixes un plat gran amb poca quantitat o normal amb forca quantitat?

71%

H Plat gran amb
poca quantitat

Plat normal
amb forca
guantitat

Ens adonem que un 71 % prefereix un plat normal
amb forca quantitat. En canvi, un 29% no. Amb
aquesta pregunta el que preteniem era veure Si
agradaven els plats grans amb poca quantitat, ja que

observant alguns restaurants, vam adonar-nos que el

gue els plats es presentaven aixi.

Podem veure que la majoria de la gent no ho preferia. Per aquest motiu vam preguntar a en

Pere Castells,a | 6entrevi st a gqperguétels platsgrergpatits. ve ur e

"fica 4. Tbébagrada saber el que menges?

mSj
No

En aquest grafic veiem que el 99% de la gent i
agrada saber alld que menja. Aquesta pregunta vam
fer-la per qué veient un documental sobre El Bulli,
vam veure com un client deia que no volia saber el
gue menjava, ja que si ho, perdria la magia de tots

aquells plats que no coneixia. Només un 1%

"fica 5. Quin

prefereix no saber el que menja.

pl at tédagrada m®s en un menw¥wL?

20%

42%

13%

= Entrant

N4

® Primer plat
Segon plat

Postres

Podem veure que el segon plat és el que agrada
més, amb un 42%. Segueixen el primer plat i postres,
amb un 25% i 20% respectivament. Per acabar, un

13% prefereix els entrants.
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Gr"fica 6. Tobagrada
13%
1%
Si
ENo
® No gaire

86%

N~

Grafica7.Comtbagr aden el
17% Esponjosos
Durs
19% = Gelatinosos
\ y mTous
204 m Altres
Gr"fica 8. Per qui
‘ Ulls
N
51% = has
EBoca
Gr " fica 9. Si no t
B Sj
53% No

provar pl ats

nous?

Observem que el 86% de la gent li agrada provar

plats nous. Hi ha un 13% que no els hi agrada gaire i

tan sols un 1% que no li agrada.

Ai x ®s i

mportant

a | 6ho

gue pots presentar coses noves i agradara a la

majoria de gent.

s ali ments?

Podem veure que un 41% de la gent li agrada

més els aliments tous. Per contra, només un 2% li

agrada els aliments gelatinosos.

Aixi sabem que no tindra gaire rellevancia un plat

on hi hagi alguna gelatina.

Els aliments durs, esponjosos, entre altres veiem

que també agraden.

n déaquests senti

t (ull s,

Veiem que a un 51% de la gent, els plats li entren per

la vista. Aix0 vol dir que és bastant important que els

plats siguin de bon veure. To t [

ai x 2, t

tenir en compte altres factors, ja que un 25% i 24%

es guien al veure un plat, respectivament, amb el nas

(olfacte) i boca (gust que pugui tenir).

bagrada

| 4, elprbvaras? d 6 u n

pl at

En aquesta grafica observem que els resultats

obtinguts estan molt igualats. Un 53% de la gent si

no | i agrada | a

provara. En canvi, un 47% si.

present e

Aix0 ens indica que és important presentar un plat

correctament i que faci bona olor.

nas

(0]
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Gr"fica 10. Quin sabor tbéagrada m®s?

4%6%“

Grafica 11. Valores la bona presentacié en un plat?

Observem que el 53% de la gent el sabor que els hi
agrada més és el salat. Amb un 37% el dolg; un 4% i

m Dolg

= Salat 6% | 6amarg i altres, rescg
mAmarg Comprovem que barrejar el dol¢ i el salat i/o treballar
H Altres

amb aquests sabors és beneficiés.

11%__— La majoria de la gent, per ser més precisos, un 89%

\ S valora la bona presentacié en un plat. Aixi veiem que
mSi
factor és molt important. La resta, un 11% no ho
No
valoren tant.

Grafica 12. Saps qué és una sferificacio?

En aquesta ultima pregunta veiem que un 51% no
29% = Si sap el que és una sferificacio. Un 20% ja sap el que
No ®s i un 29% néha sentit a
: 51% Nhe sentita | Y@M adonar-nos que per molta gent aquesta técnica
\_/ parlar era desconeguda. Aixd em va semblar una cosa

bastant satisfactoria, ja que significa que el treball

donaria a conéixer moltes coses que la majoria de la gent no ha sentit a parlar.

Val orant e n g e eretraiant unds @anclugiang et raalitzar el mend. ElI mend

havia de ser original pero alhora que no perdés el sentit tradicional, que contingués plats
déentrant s, pri mer s, segons i postres (donant
agraden més), que fossin plats nous, incloure aliments tous en el menu i algun de gelatindés

per poder sorprendre, encara que no sigui una de les textures preferides. Els plats havien de

tenir bona presentacio i fer olor. | finalment calia fer una sferificacié per donar a conéixer

aguesta técnica tant especial.

Per tant tenint en compte tots aquests factors ens vam posar a la cuina del laboratori a

confeccionar el menu que us presentem a continuacio.

34



Quimica a la cuina Gemma Mostazo Oliveras

4.5. REALITZACIO DEL MENU

Després de dominar el tema del treball i saber les aplicacions cientifico-técniques, vam

comencar a dissenyar el menu i fer un petit esborrany del que podia fer.

Un cop vam visitar la Fundacié Alicia vam acabar de completar i estructurar el mena. Va ser

gracies a en Pere Castells, ja que va aportar idees i els seus coneixements per realitzar

altres plats. Amésamés,ensva indicar altres subst”"ncines que
particular la xantana, que no coneixiem fins aleshores. Aquest fet ens va permetre ampliar el

menu. Aixi mateix, va donar-nos algunes substancies dificils de trobar per poder realitzar el

menu. Aquestes van ser: gluconolactat de calci, xantana i alginat de sodi.

Tot seguit us mostro el mend que hem preparat:

Entrant
Soft surprise cubes
Aire de pastanaga

".
. Primer plat
. Ravioli de pesol
{ Truita de patates i ceba sense (
!
5 Segon plat
) Pit de pollastre als aromes de ror

Escuma de patata

Postres
Esfera de xocolata
Crema de taronja
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4.5.1.SOFT SURPRISE CUBES

Per dur a terme aquest entrant vam utilitzar la gelatina de cua de peix.

Tot i que en el resultat de les enquestes observéssim que la gelatina no solia agradar gaire a
la gent, vam trobar interessant realitzar aquest entrant. A’ m® s insld@s leraels entrants ja
que hem unit dos factors: el fet que la gent no valori gaire els entrants amb el fet que no

agradin els plats gelatinosos, aixi el resultat podia ser o molt bo o un desastre. En aquest

cas, ha sorprés gratament a tothomquil 6 ha provat . Léavant at ge
realitzacio i el resultat obtingut.
Ingredients Estris necessaris
Cassoleta
Olives farcides Glagonera
Bitter kas Gots
Martini blanc
Preparacio:
1.Agafar 4 fulles de gelatina cua de peix i deixar-les en remull en una cassoleta on
pr viamendi pddiatuatt una mica dobéaigua.
2.Collocar una oliva a cada foradet de la glagonera.
3.Emplenar mig vas de bitter kas. Una vegada la gelatina cua de peix agafa la consisténcia
gelatinosa | a posem en un adlentaicdho nmeacteem finmdpe esn a
dissolgui.
4.Abocar la meitat del vas amb aigua i gelatina cua de peix al vas on hi ha el bitter kas. Fer
el mateix procediment amb el martini.
5.Abocar el vas amb bitter kasaunaglaconerai a | 6al tra el vas amb
6.Deixar-hoa | a never a. Un cop sobhagi f or mat I a

tenim la gelatina!

Seguidament us mostrem el procediment pas a pas.

ddéaqu

mi C «

mar t

gel a
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Pas a pas:
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