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Revista

Navas representa a Andalucia

en Zaragoza

Los ultimos avances gastronémicos

El restaurador jiennense José Luis Navas
representara a Andalucia en las jornadas
gastronémicas Ciencia y creatividad que se
desarrollaran en el Pabellén de Espafia en la
Exposicidn Internacional de Zaragoza 2008.

Antonia Merino / Jaén

El lunes 30 de junio, la sala multiusos del Pabellon de Espafia de la Expo sera
el marco para la celebracion de unas jornadas técnicas, impulsadas desde
Madridfusidn, relativas a los trabajos realizados entre universidades espafiolas

y cocineros.

I+D+G (Investigacidén, Desarrollo y Gastronomia) es el titulo del foro bajo el
gue se agruparan algunos de los trabajos pioneros en la cocina que cuenta con
un interés comercial, cientifico y gastrondmico. El encuentro servira para
conocer los Ultimos progresos realizados en Espana en distintos campos de la

cocina.

Investigacion. Entre ellos cabe citar el que realiza el cocinero del Restaurante
La Espadafa de la capital, José Luis Navas, que desde hace un afio trabaja en
la investigacion de “nuevas técnicas de estabilizacidon para emulsiones con el
empleo de suspensiones minerales”. El restaurador jiennense estara
acompafiado, en la ponencia, por el catedratico del Departamento de Anatomia
Patoldgica de la Facultad de Medicina de la Universidad de Granada,
Raimundo Garcia del Moral. Ambos se encargaran de explicar el desarrollo
cientifico acerca de técnicas de estabilizacion para emulsiones con
suspensiones minerales. Navas recordd que esta técnica ya se presenté en el
Congreso Internacional “Vive las verduras”, celebrado hace un afio en Navarra.
Fue en este congreso donde se dio a conocer los atributos del “aerosil” (un
mineral derivado del silice). El responsable de la cocina de La Espadafa explica
que se trata de un agente que permite crear emulsiones estables. Segun

Navas, variando la temperatura de un liquido y la

cantidad de aerosil se

pueden obtener resultados muy distintos. “Se consigue un efecto espesante
que, en breves instantes, transforma un caldo de guisantes en puré al
aumentarle la temperatura y afiadirle una mayor cantidad de aerosil”. Otra de
las demostraciones es ver cdmo el aceite de oliva afadido a un caldo vegetal
se emulsiona perfectamente gracias a la adicion de aerosil”. José Luis Navas no
so6lo defiende el uso de un mineral que no logra alterar el sabor de los platos
sino que destaca la utilizacion de un “producto natural en la cocina”. En este
sentido, aludié a una técnica con la que lleva mas de un afio trabajando con la

colaboracién de Garcia del Moral.

Los ultimos avances gastronémicos

El 30 de junio, el Pa- bellén de Espana servira como expositor para conocer el
progreso espafiol en materia gastrondmica y que ha contribuido, a su vez, a
colocar a la cocina en la vanguardia del mundo. La iniciativa parte de la
Sociedad Estatal para Exposiciones Internacionales y de Madridfusion
impulsores de la propuesta gastronémica que se presentara en la Expo de
Zaragoza, que se celebrara desde el 14 de junio al 14 de septiembre. Este
encuentro pondra de manifiesto los trabajos que se realizan entre
universidades espafiolas y cocineros. Las ponencias arrancaran con la
Microfiltracion de liquidos de la Universidad de Zaragoza. Le seguira el
reciclado de la morralla de la pesca de arrastre de la Universidad de Cadiz. Por
su parte, la institucion de Ledn presentara la reologia de los alimentos. La
jornada continuara con las nuevas herramientas para la cocina clasica que
propone la Universidad de Caceres. Mientras Murcia se centrarad en papeles y
cartas comestibles. Desde Barcelona se hablara de la evolucidon de la cocina al

vacio que estudia la Fundacién Alicia.
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