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GASTRONOMIA MOLECULAR: NUEVA CIENCIA DE OLLAS Y

SARTENES ( Daniel Lorenzo)
Cuando la cocina se transforma en un laboratorio y el delantal en un
guardapolvo

El Centro Atdmico Bariloche, los magnificos restaurantes de la ciudad y nuestra
escuela de gastronomia estan mas cerca de lo que creiamos. Una nueva tendencia
culinaria, la gastronomia molecular, bucea a fondo en el fenémeno cientifico de
la cocina. Viene de Europa y ya se extiende en todo el pais. Poco ha de faltarle

para hacer pie en Bariloche, polo cientifico tecnolégico argentino.
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Mariana Koppmann, Juan Pablo Lugo y Silvia Grinbaum
indagan en la ciencia de los sabores

Este fin de semana el Hospital de Clinicas José de San Martin de Buenos Aires
sera sede de un encuentro singular.

Lo organiza el Instituto de Quimica y Metabolismo del Farmaco, y el Laboratorio
de Investigaciones Sensoriales, ambos del CONICET.

Es dirigido a profesionales y estudiantes interesados en los aspectos quimicos,
bioldgicos, sensoriales y tecnolégicos... del sabor.

iEs un congreso de cocina! Ni mas ni menos: "Un enfoque multidisciplinario para
el analisis del sabor".
Entre otros tépicos, el encuentro versara sobre las técnicas psicofisicas para
evaluar el sabor, la preservacion de la calabacita criolla, el analisis
sensorial del mate y la quimica que encierra el sabor del café.

Al suplemento "Sobre Gustos" la invitacion llegé de la mano de los amigos de la
Asociacidon Argentina de Gastronomia Molecular.

¢Y qué es esto tan raro? Pues una nueva tendencia en materia de cocina, que
justamente combina ciencia y artes culinarias.

Ellos mismos definen a la gastronomia molecular como "la exploracién cientifica
de las transformaciones y fenébmenos culinarios".

El objetivo de esta disciplina es entender qué es lo que realmente sucede
"dentro” de los alimentos en nuestras ollas, batidoras, hornos y heladeras.



La Asociacion organiza talleres experimentales entre cocineros y cientificos,
encuentros y seminarios que exploran entre otros temas la relaciéon entre la
gastronomia y la ciencia, el arte, la antropologia; el uso de tecnologias
cientificas no tradicionales en al cocina, la transferencia de productos de la
industria a la cocina tradicional, el analisis sensorial y la exaltacién de los
sabores como asi también el uso de la gastronomia como recurso didactico para la
ensefianza de la ciencia.

"La filosofia de la Asociacién Argentina de Gastronomia Molecular es
transformarse en 'el' espacio de encuentro entre la ciencia y la gastronomia”,
expresan.

La entidad surgié en diciembre de 2004 y se present6 a la comunidad el 27 de
abril del 2005. Esta formada por diez miembros, y la comision directiva por
tres de ellos: Mariana Koppmann (presidente), Silvia Grunbaum (secretaria) y
Juan Pablo Lugo (tesorero). En el afio 2006 se abrira la inscripcidon a socios.

Mariana Koppmann es bioguimica, consultora de Seguridad e Higiene de Alimentos,
y coordinadora de las areas de Seguridad e Higiene y de Quimica Culinaria en el
1AG.

Juan Pablo Lugo inicié sus estudios universitarios en la UBA en la Licenciatura
de Fisica y luego decidié6 emprender sus estudios de Pasteleria en IBAHRS. Se
desempefié profesionalmente en diversos hoteles y restaurantes. En la actualidad
es Coordinador y docente del area de Pasteleria en el IAG. Es docente junto a
Mariana Koppmann de "Quimica en la Pasteleria".

Silvia Griinbaum trabaj6é 16 afios como bidloga molecular en el area médica en
diagnéstico e investigacion. En agosto de 2004 termind la carrera de cocinera
en el IAG y desde abril del 2004 tiene, junto a tres cocineros, un
emprendimiento de catering gourmet.

De la Asociacion es Miembro Honorario Hervé This, fundador del movimiento en el
mundo.

Los fundadores de la Asociacién
Mariana Koppmann, Juan Pablo Lugo y
Silvia Griinbaum junto al emblema



Precisando

A la hora de las definiciones, precisan que la gastronomia molecular no es un
"tipo de gastronomia”.

"Surge como disciplina hace aproximadamente 20 afios, cuando el fisico de la
Universidad de Oxford Nicholas Kurti y el profesor de quimica Hervé This, de
Francia, la definen como la exploracion cientifica de las transformaciones y
los fenédmenos culinarios".

"El objetivo de esta disciplina es entender qué es lo que realmente sucede
dentro de los alimentos en nuestras ollas, batidoras, hornos y heladeras. Esto
quiere decir que cualquier cocinero (no importando su especialidad) puede hacer
gastronomia molecular porque lo que estara haciendo sera utilizar las
descripciones que le aporta la ciencia para desarrollar sus nuevos platos o
mejorar su técnica culinaria”.

"En cuanto a la aceptacién que esta disciplina esta teniendo en nuestro pais, ya
tenemos una base de datos de 650 personas interesadas en el tema (de todo
Latinoamérica, Espafa, Italia, Portugal, Francia, entre otros, y provienen de
diversas areas: cientificos, cocineros, educadores, gente de la industria
alimentaria, artistas, historiadores, publico en general, etc.) y los
seminarios que hemos organizado han tenido concurrencia completa”.

Esta gastronomia llega a aquellos restaurantes cuyos cocineros se han acercado a
la gastronomia molecular y han utilizado los conocimientos de alguna manera.

"Ademas de estar motivados por el conocimiento de las bases fisicas, quimicas y
sensoriales de los fendmenos gastrondmicos; estamos especialmente interesados
en colaborar en la construccidon de un lenguaje que acerque a la cienciay a la
gastronomia en beneficio de ambas", definen.

Para saber mas

La Asociacion Argentina de Gastronomia Molecular tiene una pagina web en
construcciéon (www.gastronomiamolecular.com) y una direccion de correo
electrénico para consultas (asociacion@gastronomiamolecular.com). Ademas, su
teléfono es (011) 48320161.

Y recomiendan la siguiente bibliografia:
-Barham, Peter. La cocina y la ciencia. Editorial Acribia
-This, Hervé. Los Secretos de los pucheros. Editorial Acribia

-Pablo Schwarzbaum, Diego Golombek. El cocinero cientifico Universidad Nacional
de Quilmes y Siglo XXI editores.

Mariana Koppmann, Silvia Grinbaum y Juan Pablo Lugo
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