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Cocinar con nitrógeno líquido

¿le interesa?

Raquel Castillo / MADRID (04-06-2005)

El calor no es el único elemento capaz de cocinar un producto. También
lo puede hacer el f río gracias al nitrógeno líquido, un gas inerte incoloro,
inodoro e insípido que a 196 grados bajo cero se f luidif ica y en el que se
puede cocer por congelación.

En el campo cul inario, la uti l izac ión del nit rógeno es bastante rec iente.
Su precursor ha sido un f ís ico francés, Hervé This, el l lamado padre de
la gastronomía molecular (c iencia que estudia la coc ina para comprender
sus mecanismos), que hace unos diez años comenzó a experimentar con
nitrógeno. Con la colaboración del t res estrellas Michel in Michel Bras
f i lmó un vídeo en el que el chef f rancés realizaba un helado al momento
que por efecto de este gas mejoraba considerablemente su textura.

La nueva técnica l lamó la atención del vanguardis ta cocinero inglés
Heston Blumenthal, del restaurante The Fat Duck, que introdujo en su
carta una mousse de l ima escalfada en un baño de nit rógeno l íquido.

En España Dani García, un joven coc inero malagueño que trabajaba al

alimón con el catedrát ico de la Universidad de Granada Raimundo
García del  Moral en la innovación de los gazpachos andaluces, v io el
vídeo y decidió experimentar con el  nit rógeno. Hace dos años fue el
primero en nuestro país  en aplicar esta técnica revolucionaria desde el
restaurante Tragabuches en Ronda (que dejó a f inales del  2004 cuando
f ichó por Sol-Meliá para l levar el restaurante Calima, que se abr irá
próximamente en el  Don Pepe de Marbella)  al crear una colección de
platos con nit rógeno líquido, una técnica -aclara- que s iempre ha de estar
al serv icio del  producto y del sabor de un plato.

No todos los alimentos son suscept ibles de tratarse con nitrógeno. Según
García, lo ideal es que sean líquidos y contengan grasas, porque resulta
mucho más agradable al paladar. El nitrógeno cambia la textura,  y se
puede ut i l izar las dis tintas fases de congelación para conseguir texturas
más crujientes,  f rías o untuosas, el  abanico es enorme. Una de sus
aportac iones más interesantes ha sido el  t ratamiento del aceite de oliva,
que grac ias al nitrógeno prepara en una especie de polvo con el  sabor
autént ico de un virgen extra pero sin esa sensación gras ienta que supone
ingerir lo en estado líquido.

Además del malagueño, Ferrán Adriá también ha introducido la criococina
en El Bull i .  Caipir iña nitro, trufa de pis tacho, ajoblanco...  son alguna de
las elaborac iones que Paco Roncero desde La Terraza del Casino
(asesorada por Adr iá),  también of rece a sus c lientes.  A la v ista del
público los camareros introducen las espumas, cremas o l íquidos en
rec ipientes humeantes y,  t ras remover con vari l las y cucharas, los
bocados se sirven en el momento. Cocina espectáculo que sorprende y
div ierte.

Un bocado difícil de encontrar

Dani García, considerado como el mejor coc inero andaluz,  ha conseguido
revolucionar la cocina malagueña desde las raíces. Hasta que se instale
en el Don Pepe, sólo se pueden degustar sus platos en las jornadas que
la cadena organiza en sus distintos hoteles de España y el extranjero. La
sémola de arbequina con pan tostado y ajo, las palomitas de agua de
tomate con quisqui l las o los gazpachos en bolitas,  son muestras de la
cocina del nit rógeno que mantendrá en el nuevo restaurante marbellí .
Desde La Terraza del Casino (Alcalá, 15. Madrid.  Tel .:  91 532 12 75)
Paco Roncero ofrece un menú degustación (100 euros,  sin vinos),  que es
un recorrido por las técnicas de nuestra coc ina, desde los aires a la
esferif icación o el nit rógeno líquido, y ac lara que son pequeños
divertimentos para empezar,  pero que se continúan en platos donde
prevalece el  producto. Una cocina de alt ís imo nivel  donde probar la
caipir iña ni tro,  el  caviar de melón con fruta de la pasión o un del ic ioso
jarrete de ternera.
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