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LA CIENCIA

i

LA SUBTIL FRAGILITAT DE LA MAIONESA

a maionesa €s, sens dubte, una de les salses

més conegudes. Josep Pla ja va dir que era

la reina de les salses fredes. Es tipica de la
cuina de I’oli d’oliva, la qual cosa apunta a un origen me-
diterrani, encara que els detalls d’aquest sén incerts.
L’explicacié més acceptada es basa en la primitiva deno-
minaci6 de la salsa, mahonnaise, el que sembla indicar
que prové de Mag, capital de 1’illa de Menorca. El 1756
els francesos, sota el comandament del duc de Richelieu,
van conquistar I’illa als anglesos; 'illa va tornar al con-
trol angles el 1763. Sembla que va ser en aquesta epoca
quan la salsa va ser introduida a

Si s’ajunten aigua i oli en un recipient, ambdues fa-
ses se separen: no es forma una emulsié. Perque es for-
me aquesta és necessari, d’una banda, aportar energia
perque es produesca la dispersio i, a més, cal afegir-hi
substancies que ’estabilitzen. En el cas de la maionesa,
aquests compostos, que reben distintes denominacions
(emulsionants, tensioactius), estan continguts en el rovell
de I’ou: lecitina, colesterol, algunes proteines... actuen si-
tuant-se en la superficie de separacid entre les gotetes
d’oliil’aigua, i d’aquesta manera eviten que les gotetes
puguen unir-se en xocar entre elles.

Hi ha multitud d’indicacions

Paris i es va incorporar a la tra-
dicié culinaria francesa. Segons
uns, la salsa era menorquina; al-
tres pensen que va ser creada
pel cuiner del duc de Richelieu
o, fins i tot, pel mateix duc: una
explicacié que ocupa un lloc
d’honor en els annals de la mi-
tologia culinaria.

La maionesa és una salsa ba-
sada en una emulsio. Una emul-
si0 consta de dues fases, una
continua i una altra discontinua

«NO ES FACIL ELABORAR
UNA MAIONESA, | LA PROVA
ES QUE ES TALLA AMB
MOLTA FACILITAT: ES
PRODUEIX UNA SEPARACIO
ENTRE L'OLI | LAIGUA»

sobre com s’ha de fer la salsa:
amb lluna plena no és possible
fer-ne; els ous i I’oli han d’estar
a la mateixa temperatura; la
temperatura de 1’habitaci6 no ha
de ser molt alta; altres diuen que
no ha de ser molt baixa; hi ha
qui afirma que la salsa ha de fer-
se en un recipient refredat amb
gel... Aquestes indicacions
s’anomenen precisions: sén des-
cripcions detallades del procés
de preparacié del plat, indica-

o dispersa. En la maionesa, I’oli,
junt amb els greixos del rovell,
esta dispers en forma de gotetes molt menudes, mi-
croscopiques, en I’aigua aportada pel rovell i el vinagre
o el suc de llima. Com major és la concentraci6 d’oli en
I’aigua menor és el gruix de la fase continua al voltant
de les gotetes d’oli, i més viscosa és I’emulsid.
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cions tecniques, trucs... que
acompanyen, en una recepta, la
seua definicid. En el cas de la maionesa, la definicio €s
molt senzilla: s’obté per addici6 d’oli a una mescla de ro-
vells d’ou i vinagre o suc de llima.

Hervé This ha estat arreplegant durant anys precisions
de distintes receptes de llibres de cuina francesa, tant de
moderns com d’antics, i s’ha plantejat la qiiesti6é de
I’origen de les precisions. La conclusié principal a que

ha arribat és que les receptes que no sén robustes te-

nen més precisions que les receptes que si que
ho sén. Per a ell, una recepta robusta €s
aquella en que no cal parar una atencié es-
pecial en I’elaboracié. Sén, per tant, els
fracassos, més que els exits, els que
originen suposicions sobre el proto-

col experimental aplicat en les re-
ceptes. Pero també ha arribat a una
segona conclusidé: hi ha moltes
precisions referides a les receptes
que sén molt importants en els
sistemes culinaris, com pot ser el
cas del caldo en la gastronomia
francesa. Una cosa que també és
de sentit comti, ja que s6n prepara-



«“REMOULADE» ALTERADA
A LA LECITINA DE SOJA

Els italians Davide Cassi i Ettore Bocchia, cientific el
primer i cuiner el segon, han desenvolupat una nova
salsa basada en la maionesa: la salsa base de lecitina.
Com en el cas de la pasta a la lecitina de soja, aquesta
salsa es basa en la substitucié dels greixos per lecitina.
Quan es dissol una quantitat suficient de lecitina en
aigua sobté una emulsié, una dispersié de petites go-
tetes de lecitina en aigua. El seu sabor es descriu
com a neutre, encara que hi ha persones que troben
a la lecitina un sabor a fruita seca: en qualsevol cas,
cal afegir-li altres ingredients que aporten sabor per
a tenir una preparacio util. En aquest cas, la proposta
és una remoulade, una maionesa amb cogombrets,
taperes i altres ingredients. Com que no tenia cogom-
brets en el moment de preparar la salsa, vaig decidir
alterar la recepta emprant en el seu lloc ceba en vi-
nagre. Es una salsa que pot acompanyar un peix blanc.

Ingredients: Per a la salsa base de lecitina: 60 grams
de lecitina, 180 grams d’aigua. Per a transformar-la en
la remoulade: de dues a cinc culleradetes de mos-
tassa (al gust), una cullerada de ceba en vinagre picada
i una cullerada de taperes, un poc de julivert, cerfull
i estrago picats, i una anxova picada en un morter.

Elaboracié: Poseu al bany maria un recipient amb la
lecitina i la meitat de l'aigua, i aneu removent de tant
en tant. Al cap d’uns 30 minuts s’haura format una
pasta. Afegiu-hi a poc a poc l'aigua restant i aneu tre-
ballant la salsa. Quan ja siga suau i brillant s’hi afegei-
xen els ingredients de la remoulade i es mescla bé.

S

© Fernando Sapifa

cions que s’elaboren moltes vegades, i que son els ingre-
dients de moltes altres receptes.

No és facil elaborar una maionesa, i la prova és que
es talla (o tria) amb molta facilitat: es produeix una se-
paraci6 entre 1’0li 1 I’aigua. La maionesa pot tallar-se per
distintes raons. Deixant a un costat els factors que tenen
a veure amb la velocitat d’addici6 de 1’oli i amb I’energia
del batut, I’altre factor que determina que la maionesa
puga tallar-se durant 1’elaboracié €s la quantitat total
d’oli afegida. Si s’hi ha afegit molt d’oli queda molt poca
fase aquosa per a separar les gotetes d’oli, i aquestes po-
den ajuntar-se, fent que se separen les dues fases. Pero
la salsa també pot tallar-se per escalfament d’aquesta: si
es manté a una temperatura elevada abans de servir, lla-
vors perd aigua per evaporacid, amb la qual cosa aug-
menta la concentracio d’oli 1, com hem vist, aixo deses-
tabilitza la salsa. A més, a temperatures majors de 70 °C,
les proteines del rovell de I’ou es coagulen, amb la qual
cosa la salsa es deteriora.

Harold McGee va fer un experiment per determinar la
maxima quantitat d’oli que un rovell d’ou podia emul-
sionar. El que va fer primer va ser preparar una maionesa
amb oli de soja i un rovell d’ou. Llavors va agafar una
cullereta d’aquesta, hi va afegir més oli de soja i aigua,
i va treballar la mescla. I va anar repetint el procés per
tenir sempre una quantitat de mescla raonable per poder
treballar. L’experiment va acabar quan ja no va poder
muntar la salsa. Llavors va fer els calculs pertinents i va
arribar a un resultat sorprenent: un rovell d’ou pot emul-
sionar uns 20 litres d’oli, sempre que es mantinga la re-
laci6 oli—aigua apropiada, és clar. Bé, si arribes tard a
casa i descobreixes, desconsolat, que només tens un ou
a la nevera, sempre pots preparar-te un ou dur amb
maionesa. Per fer-ho, cal introduir acuradament 1’agulla
d’una xeringuilla en I’ou, prendre una gota de rovell i di-
positar-la en un bol. Amb aquesta gota de rovell es pre-
para la maionesa mentre es cou I’ou. Facil, no? Hervé
This va proposar aquesta recepta en un dels seus llibres,
ili va donar el nom d’ou a la desesperada...
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