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A Rilet in chiave scientica, i ingrediini e ricete, ovvero le sostanze e i rocessi chimici che impegnano chicucina, svelano misteri e sfatano perino i principi ramandati dalle migior tradizioni culinarie. Per esempio, invitante crosiicina bruna, senza  quale un arrosto A" un palido fallmento gastronomico, non & il isutato di una sempiice ‘caramelizazione’, ma di un

odore, il colore e il gusto di tante pietanze. Viceversa, chi

complessopocessochiamat Teazione s Malad, Gl rmedun medcoch a Gul el 1312 che awne, et | calore, aaminoacid o carboat ¢ detemina
pensa di rosolare la carme per sigilaria e imprigionare sapore, si sbaglia A" permeabile e non trattene alcuncl

La chimica puk dunque smitizzare accorgimenti da grande chef o da esperta casalinga. Generazioni di madi hanno insegnato all fige che, per oftenere un brodo saporito, bisogna immergere la came nelfacqu fredda mentre, se si vuole servire Un gran lesso, &’ meglio che la pentola sia giA bollente: sciocchezze, a temperaiura delfacqua A" ninfluente sul risulato

La culinaria A" ancora considerata pi! un‘arte che una scienza e spesso A" legata a superstizioni: Stefano Colonna, professore ordinario di chimica organica alUniversitA. degli Studi di Milano, e Fabiano Guatteri, noto esperto gastronomo, hanno scritto insieme un libro, ‘Cucina e scienza, ingredienti - processi - menu’ (230 pagine, Hoepli editore), che risponde anche a quel nuovo
interesse per niifica che sta. quasi soltanto nel fitto su Internet.

lonese impazzta i suol rimed! scenfc, dal o percu gamberi  aragoste diventano fosse i acqua bolnte (1 processo s chiama cardnalizzazone)  quelo per i bistecea resca A scarlatta, ma poi diventa grigiastra, Ia scienza ci spiega tutto. E ci awerte, per

Colonna e Guatteri cede. A
ot o rs aeneion o i 3ol o o s o e, et . sit 1030 che a sua volia puA? reagre e formare potenticancerogen
a chimica ci au Tolo extra foliva A" dawero riggere perchA® A" AL alt il suo punto di fumo’, gradi quale si tossiche. Chi vogiia Ie stranezze della gasironomia molecolare, comunque, sappia che per e fiture puA? iiizzare gl zuccher comuni, il glucosio per

ccemo,che onde fa | 146,61 150 grad e A" psiosto Sable:pare che. vlspel\o allolio, comporti una cottura pié# rapida senza peraltro penetrare el cibo.

Questa e alie la specialii inglese Heston qualehe anno fa s guadagni?, con il suo The Fat Duck, addiritura il iconoscimento di migiore fistorante del mondo. Il celebre chef, per 1a perfetia cottura del tacehino, applica ur's termica che pr quadrato del raggio del
come fosse una sfera.

dio alfacqua di cottura e i A garantio, ma

Se si vuole invece continuare a cucinare come mamma ci ha insegnalo, meglio comunque sapere che talvolia ci ha detto delle sciocchezze: mettere il sale nelfacqua dei fagiolni non i mantiene verdi, solo Facidith e il contenuto di calcio influenzano il colore dei vegetal lessaii. i pu quindi aggiungere

viene anche favarita fossidazione dela vitamina C e la sua distruzione.
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