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NOVES TEXTURES AMB NOUS GELIFICANTS

stic segur: vaig tastar per primera vegada

I’agar, sense saber que era, en un restaurant

xines, fa més de vint anys: unes cintes quasi
transparents que, junt amb el vinagre d’arros, posaven la
nota oriental en una ensalada occidental. Jo llavors ja sa-
bia que I’agar s’emprava per a obtenir un gel que era un
medi de cultiu excel-lent per als microorganismes, pero
va ser molt més tard, en una botiga d’herbes, quan vaig
associar aquelles cintes amb aquell nom.

L’agar és un producte derivat de les algues, i el nom
és una abreviacio del terme malai agar-agar, amb que es
designava un producte extret de diversos generes d’algues
roges al Jap6. En I’actualitat aquest producte s’obté d’al-
gues roges del genere Gelidium, que s’ arrepleguen, es 1la-
ven amb aigua freda i es bullen

formant llargues molecules d’hidrats de carboni. Aques-
tes molecules es dispersen en aigua i la seua longitud, el
seu grau de ramificacid i la concentraci6 i naturalesa dels
grups modificadors determinen les propietats de les dis-
tintes gomes.

L’agar és una de les gomes formadores de gels més
potents. Hi ha prou amb una concentracié del 0,5%,
molt menor que la de la gelatina, perque es forme el gel.
El mecanisme de formacid és semblant al de la gelatina:
les molecules interaccionen entre si formant una xarxa
tridimensional que atrapa els liquids. La caracteristica
més interessant dels gels d’agar és que, perque es desfa-
cen, és necessari escalfar-los a temperatures de 85 °C.
Aixo fa que els gels d’agar, en ingerir-los, s’hagen de

mastegar; pero també possibi-

en aigua per a extraure l’agar.
Llavors la dissoluci6 es congela
i s’escalfa suaument, amb la qual
cosa va eixint-ne 1’aigua junt
amb les impureses. El producte
purificat, finalment, s’asseca. Es
diu que aquest metode de prepa-
racié va ser descobert per un
hostaler japones durant una ge-
lada I’any 1658. I, des de lla-
vors, aquest producte es va fer
molt popular en la cuina japo-

«EL METODE DE
PREPARACIO DE L’ALGA
AGAR VA SER DESCOBERT
PER UN HOSTALER JAPONES
DURANT UNA GELADA
L’ANY 1658»

lita la preparaci6 de gels calents.

Una altra goma que ha rebut
una gran atencié en els dltims
temps és I’alginat. S’extrau, en
forma d’alginat sodic, de distints
tipus d’algues, i la caracteristica
més notable és que forma gels en
presencia d’ions calci: les mole-
cules d’hidrats de carboni modi-
ficades interaccionen entre si per
formar una xarxa tridimensional
a través dels ions calci. Aquesta

nesa per a fer gels i com espes-
sidor de sopes i salses. Des d’a-
11i, 1’ds es va estendre a la cuina xinesa, filipina i d’altres
llocs del sud-est asiatic. Durant el segle X1x, 1’agar va ser
importat pels paisos occidentals per a fer postres i, més
endavant, es va emprar en la industria alimentaria. La II
Guerra Mundial va interrompre el comer¢ amb el Japd, i
els paisos occidentals van buscar substituts de 1’agar en-
tre les seues algues natives. I van trobar que es podien ob-
tenir algunes substancies que, tenint propietats distintes
a l’agar, també podien emprar-se en cuina, com els carra-
genats i els alginats.

Tecnicament, totes aquestes substancies es denominen
gomes, i s6n polisacarids modificats: s6n constituides per
monosacarids, amb modificacions o sense, units entre si
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propietat, coneguda i utilitzada
des de fa molt de temps per la in-
dustria, és la base de dues noves tecniques culinaries: 1’es-
ferificaci6 i I’esferificaci6 inversa.

Lesferificaci6 va ser la primera de les dues tecniques
que va desenvolupar, el 2003, I’equip del restaurant
elBulli. Es fa una dissoluci6 d’alginat en un liquid, com
pot ser un suc de fruites, que s’afig després, gota a gota
o cullerada a cullerada, a una dissolucio de clorur calcic.
El calci comenca a difondre’s cap a I’interior del liquid
afegit, i es va formant, aixi, una capa de gel al seu vol-
tant. Després d’extraure’l i de llavar-lo amb aigua, el que
s’obté son unes boletes o unes boles, que van anomenar
caviar i raviolis, constituides per una fina capa de gel que
conté un liquid en I’interior.



FIDEUADA D’AGAR | CAVIAR
DE IOGURT

Us propose dos plats distints, un basat en ['Gs de l'a-
gar i un altre en el de lalginat. El primer es basa en un
brou de peix consistent, se li afegeix agar (0,7 grams
d'agar per cada 100 mil-lilitres de brou) i, després de
dissoldre’l en calent, s'introdueix el liquid en un tub
de goma d'un diametre intern d’'uns 2-3 mil-limetres,
amb ['3juda d’'una xeringa de boca ampla. En refredar-
se el liquid, es formen espaguetis que, en traure’ls del
tub ajudats per la xeringa, es trossegen com si foren
fideus: en compte de tenir fideus de pasta que han
absorbit el caldo tenim, per tant, fideus de caldo ge-
lificat. Aquest plat és una creacié del restaurant El Ce-
ller de Can Roca.

El segon plat és laplicacié més senzilla de la tec-
nica de l'esferificacio inversa: emprar com a liquid io-
gurt, que ja conté calci, i que s’afig, gota a gota, aju-
dats per una xeringa, sobre una dissolucié dalginat
sodic en aigua al 0,5%. Mesclant el iogurt amb distints
productes (xocolate en pols, café soluble) es pot
obtenir caviar de iogurt amb distints sabors.

Fideuada d'agar

Caviar de iogurt
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Aix{ van naixer plats com el caviar de mel6 o els ra-
violis de pésols.

No obstant aix0, aquesta tecnica culinaria presentava
dos inconvenients: no es podia treballar amb productes
lactis i el temps de servei era molt curt. Els productes lac-
tis contenen calci, de manera que, si es mesclen amb I’al-
ginat, gelifiquen i la técnica no és aplicable. I, amb res-
pecte al temps de servei, el calci que esta en la capa de
gel continua difonent-se amb el temps cap a I’interior, de
manera que augmenta de gruix i I’efecte organoleptic de
menjar un caviar jano s’aconsegueix. L’esferificacio in-
versa va resoldre aquests problemes, i s aci on jo inter-
vinc en aquesta historia.

Haviem convidat a finals de I’any 2003 Ferran Adria
per a participar en el curs «Som el que mengem: una
aproximacio cientifica a la gastronomia», organitzat per
la Catedra de Divulgacié de la Ciencia de la Universitat
de Valencia. En el seu nom ens va respondre Pere Cas-
tells, que s’acabava d’incorporar a la Fundacié ALICIA
com a responsable del Departament d’Investigacié Gas-
tronomica i Cientifica. Al novembre del 2004, en la pri-
mera edici6 del curs, Pere Castells 1 Ingrid Farré ens van
exposar els tltims avengos que havien realitzat en I’apli-
cacio de nous gelificants per desenvolupar noves textu-
res. Ens van deixar una mostra d’alginat, per veure si po-
diem visualitzar la difusié del calci en el gel. Buscant en
la bibliografia trobarem un metode que permetia aquesta
visualitzacid, perd, a més, també trobarem una possible
soluci6 als dos problemes mencionats adés: treballar
just al revés, és a dir, mesclar el liquid amb calci, si no
el posseeix, i afegir-lo sobre un bany d’alginat. Li vaig
comentar aquesta possibilitat per telefon a Pere Castells
un divendres a la vesprada: durant el cap de setmana,
Pere va comprovar en la seua cuina que el suggeriment
funcionava. Pero van passar encara alguns mesos abans
que aquesta nova tecnica culinaria, 1’esferificacié in-
versa, poguera aplicar-se en la cuina d’un restaurant.
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