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Gra cias por ad qui rir es te eBook

Vi si ta Pla ne ta de li bros.com y des cu bre
una

nue va for ma de dis fru tar de la lec tu ra

¡Re gís tra te y ac ce de a con te ni dos ex- 

clu si vos!
Pri me ros ca pí tu los

Frag men tos de pr óxi mas pu bli ca cio nes

Clubs de lec tu ra con los au to res

Con cur sos, sor teos y pro mo cio nes

Par ti ci pa en pre sen ta cio nes de li bros

Com par te tu opi nión en la fi cha del li bro

y en nues tras re des so cia les:
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Ex plo ra  Des cu bre

Com par te
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LA CO CI NA ARO MÁ TI- 
CA

To da la cien cia de los aro mas pa ra co ci- 
nar en ca sa

FRANÇOIS CHAR TIER
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Non co gi tat qui non ex pe ri tur.

No hay pen sa mien to sin ex pe ri men ta ción.

MAR GUE RI TE YOUR CE NAR

Es ta fra se de la fa mo sa au to ra fran co-bel ga-es ta dou ni den se

me con fir ma, una vez más, que, en cien cia, al igual que en

los pla ce res de la me sa, la ex pe ri men ta ción abre la puer ta

al pen sa mien to que con du ce a la crea ti vi dad y, por tan to, a

acre cen tar los pla ce res gas tro nó mi cos.

Las par ti tu ras lo di cen to do ex cep to lo es en cial.

GUS TAV MAH LER

En co ci na, al ma ri dar vi nos y pla tos, es exac ta men te lo mis- 

mo. So lo la en tre ga del co ci ne ro o del su mi ller ha rá que un

ma ri da je o un pla to se re cuer den du ran te mu cho tiem po.
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A Ju li So ler, 1949-2015

Fun da dor y co pro pie ta rio del res tau ran te el Bu lli y pre si den- 

te ho no rí fi co de la Fun da ción el Bu lli.

Des can sa en paz, que ri do ami go Ju li. Gra cias por ha ber me

abier to las puer tas de el Bu lli, así co mo las de Bar ce lo na,

Ca ta lu ña, Es pa ña y tu mun do.

«I know… It’s on ly ro ck’n ro ll…»

FRANÇOIS
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SO BRE EL AU TOR

El que be qués François Char tier, créa teur d’har mo nies, go za

de re co no ci mien to in ter na cio nal por sus tra ba jos de in ves ti- 

ga ción en el cam po de la crea ción de re ce tas y ar mo nías de

vi nos y pla tos. Ro bert M. Pa rker, el crí ti co de vi nos de fa ma

in ter na cio nal, lo ca li fi có co mo «pu re ge nius», y Fe rran Adrià

y Ju li So ler, del res tau ran te el Bu lli (me jor res tau ran te del

mun do en cin co oca sio nes), lo ca li fi ca ron co mo «el ex per to

nú me ro uno en sa bo res». Des de su elec ción co mo me jor

su mi ller del mun do en vi nos fran ce ses y es pi ri tuo sos (Grand

Prix So pe xa, 1994, Pa rís) no ha pa ra do de in ves ti gar y rein- 

ven tar se; sus pri me ros ha llaz gos en el cam po de los ma ri- 

da jes y la su mi lle ría mo le cu la res, una dis ci pli na que fun dó

en 2004, se pu bli ca ron en su li bro Pa pi las y mo lé cu las (Pla- 

ne ta Gas tro), ga lar do na do co mo me jor li bro de co ci na del

mun do en la ca te go ría in no va ción, en la edi ción 2010 de

los Gour mand World Cook Book Awar ds de Pa rís.

Co mo ase sor de al gu nos de los me jo res che fs del mun do –

en tre otros, Fe rran Adrià, del cé le bre res tau ran te el Bu lli,

con quien co la bo ró en la crea ción de nu me ro sos pla tos de

los me nús de 2008 a 2010–, la cien cia aro má ti ca de Char- 

tier no ha de ja do de cau sar sen sación en to do el mun do.

Creó y pre sen tó, con su fiel co la bo ra dor Stépha ne Mo dat,
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chef de los res tau ran tes del Fair mont Le Châ teau Fron te nac

(Que bec), la se rie Pa pi lles, do ce pro gra mas cu li na rios emi ti- 

dos en 2012 en Té lé-Qué bec y TV5 Mon de, en más de 125

paí ses de la fran co fo nía. En 2011 pu bli có el li bro Les Re ce- 

ttes de Pa pi lles et Mo lé cu les y re pi tió en 2012 con la co lec- 

ción Pa pi lles pour tous!, un com pen dio de 800 re ce tas aro- 

má ti cas di vi di das en las cua tro es ta cio nes. En fe bre ro de

2013, en Pa rís, di cha co lec ción re ci bió el pres ti gio so pre- 

mio al Me jor li bro de ar mo nías de vi nos y pla tos en los

Gour mand World Cook Book Awar ds.

En oc tu bre de 2013, el crea dor de ar mo nías lan zó su pri me- 

ra ga ma de vi nos eu ro peos en la So cie dad de los Al coho les

de Que bec (SAQ), di se ña da «por y pa ra la me sa». Des de

que ate rri za ron en el mer ca do han go za do de un gran éxi to

tan to en va lo ra ción co mo en ven tas: sus seis pri me ros vi nos

se po si cio na ron rá pi da men te en tre las me jo res ven tas de la

tem po ra da 2013/2014 en ca da una de sus ca te go rías, y su

éxi to con ti nuó en el es pa cio Bo de ga de la SAQ. Ade más,

su ga ma Char tier Créa teur d’har mo nies, dis po ni ble en la

SAQ, tam bién hi zo una no ta ble en tra da en el oes te de Ca- 

na dá en ma yo de 2015, don de, tras so lo seis me ses de ven- 

tas, sus vi nos ocu pa ron el pri mer lu gar en la cla si fi ca ción de

vi nos de Fran cia.

En mar zo de 2014, la bra s se rie Glu ten berg, es tre lla de las

mi cro cer ve ce rías de Montreal, lan zó un nue vo pro yec to en

co la bo ra ción con Char tier Créa teur d’har mo nies: la se rie

«Gas tro no mie». Un con cep to de va rias cer ve zas gas tro nó- 

mi cas y de tem po ra da ins pi ra das y ela bo ra das pa ra la me- 
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sa, ba sa das en los prin ci pios de las ar mo nías aro má ti cas de

Char tier. Fi nal men te, en no viem bre de 2015, se pu bli có la

edi ción ori gi nal de es te li bro, L’essen tiel de Char tier: L’ABC

des har mo nies aro ma ti ques à ta ble et en cui si ne, ver da de ra

con ti nua ción de Pa pi las y mo lé cu las, su li bro vi gé si mo sex to

des de 1996.

DÓN DE SE GUIR LO:

Twi tter: @Pa pi lle s e tM

Fa ce book: fa ce book.com/fran cois char tier.ca

Ins ta gram: @fran cois char tier

Web: www.fran cois char tier.ca
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DE PA PI LAS Y MO LÉ CU LAS A

LA CO CI NA ARO MÁ TI CA

Me com pla ce pre sen tar La co ci na aro má ti ca. Se tra ta de

una ver da de ra con ti nua ción de mi su per ven tas, Pa pi las y

mo lé cu las (me jor li bro de co ci na del mun do, en la ca te go- 

ría in no va ción, en los Gour mand World Cook Book Awar ds

2010, Pa rís), es ta obra es una exhaus ti va re co pi la ción de las

in ves ti ga cio nes que he rea li za do des de 2002 en el cam po

de las ar mo nías y su mi lle ría mo le cu la res, re bau ti za da co mo

«ar mo nías y su mi lle ría aro má ti cas».

Es te li bro pre ten de ser una bi blia exhaus ti va, un tra ba jo

prác ti co y una he rra mien ta pa ra po ner al al can ce de la ma- 

no to das mis ar mo nías aro má ti cas pa ra crear re ce tas cu li na- 

rias y ma ri dar ade cua da men te vi nos (y otras be bi das) y pla- 

tos. A lo lar go de es tas pá gi nas se abor dan ali men tos, va- 

rie da des de uva, vi nos, es pi ri tuo sos, cóc te les, tés y otras

be bi das, des de agua ca te has ta zin fan del.

Con Pa pi las y mo lé cu las ofre cí el ma nual de ins truc cio nes

de mi nue va cien cia de las ar mo nías y su mi lle ría aro má ti cas

y des cri bí el ca mino que me lle vó, a tra vés de las mo lé cu las

aro má ti cas, a ca da una de las ar mo nías. Me pa re ció es en- 

cial ex pli car, de for ma cien tí fi ca, el tras fon do de las crea cio- 

nes cu li na rias, el en cuen tro en tre aro mas y reac cio nes aro- 
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má ti cas que con du cen a la ar mo nía en tre vi nos y pla tos.

Co mo re za el sub tí tu lo, es te li bro va di rec to al grano. Sin

teo rías cien tí fi cas ni mo lé cu las aro má ti cas, so la men te se

pre sen tan los re sul ta dos prác ti cos de mi in ves ti ga ción, en

for ma de fi chas que se pue den con sul tar de un vis ta zo, tal y

co mo se ha ría con una apli ca ción en un te lé fono o ta ble ta,

mien tras se ha ce la com pra en el su per mer ca do o fren te a

un ex po si tor de bo te llas de vino. He reu ni do los prin ci pa les

ali men tos y be bi das de la vi da co ti dia na, ade más de mu- 

chos in gre dien tes que es tán de mo da o que re cién han si- 

do des cu bier tos. Asi mis mo, pro pon go un cen te nar de re ce- 

tas sim pli fi ca das pa ra ex plo rar los pla ce res del pla to y la co- 

pa.

LA CIEN CIA DE LAS AR MO NÍAS Y SU MI LLE RÍA ARO MÁ TI- 

CAS

Los pri me ros re sul ta dos de mi in ves ti ga ción se pu bli ca ron

en al gu nas de mis co lum nas del dia rio La Pres se, don de es- 

cri bí en tre 2002 y 2013. Pe ro la ver da de ra pie dra an gu lar

de es te edi fi cio se re mon ta a 2009 con la pu bli ca ción de

Pa pi las y mo lé cu las. La cien cia aro má ti ca de los ali men tos y

el vino.

Tras ca si trein ta años de in ten sa ex pe ri men ta ción e in ves ti- 

ga ción en su mi lle ría, de es tu dio de la co ci na mun dial y de

lec tu ras exhaus ti vas so bre la cien cia de la ali men ta ción,

eno lo gía y vi ti cul tu ra, la in ves ti ga ción cien tí fi ca que lle vé a

ca bo so bre el te ma en 2002 pue de re su mir se de la si guien- 

te ma ne ra:
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Si com bi na mos in gre dien tes o lí qui dos do mi na dos por una

o más mo lé cu las aro má ti cas (aro mas) de la mis ma fa mi lia, el

re sul ta do es ma yor que la su ma de las par tes.

Por un efec to de si ner gia aro má ti ca,

1 + 1 = 3,

Y, a ve ces, has ta 4.

El re sul ta do es una nue va ma te má ti ca del sa bor, que ex pli- 

ca el por qué del ma ri da je de vi nos y pla tos, así co mo la

crea ción y acier to de cien tos de mi les de re ce tas que han

nu tri do el pa tri mo nio gas tro nó mi co mun dial des de tiem pos

in me mo ria les.

Pa ra usar una me tá fo ra mu si cal, es exac ta men te co mo

cuan do un acor de (con jun to de no tas) se lo gra agru pan do

no tas del mis mo tono, el re sul ta do (el so ni do) es gra to al

oí do. Se di ce que el acor de es to nal. Sin em bar go, cuan do

las no tas del acor de no van jun tas, la be lle za no apa re ce

por nin gún la do. El acor de es, en ese ca so, ato nal.

El fe nó meno es el mis mo en el ca so de mi prin ci pio de ar- 

mo nías y su mi lle ría aro má ti cas, que crea lo her mo so, es de- 

cir, lo sa bro so, cuan do se co ci nan jun tos o ma ri dan in gre- 

dien tes o lí qui dos que com par ten aro mas do mi nan tes (no- 

tas) de la mis ma fa mi lia.

Pa ra en ten der lo me jor, vea mos el ca so del cla vo, por ejem- 

plo. En tre los va rios cen te na res de mo lé cu las aro má ti cas

que lo com po nen, so lo una pre do mi na so bre las de más y,

por tan to, mar ca su per fil aro má ti co. Es, di gá mos lo así, su

ADN aro má ti co. Esa mo lé cu la, el eu ge nol, tam bién se en- 
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cuen tra en la al baha ca tai lan de sa, la re mo la cha ro ja y la

mo z za re lla al co ci nar la, así co mo en los vi nos cria dos en ba- 

rri ca de ro ble, es pe cial men te los de Es pa ña ela bo ra dos con

uvas tem pra ni llo, pro ce den tes de las de no mi na cio nes Ri be- 

ra del Due ro, To ro y Rio ja.

Por tan to, si se co ci na un pla to con re mo la cha ro ja y al- 

baha ca tai lan de sa o cla vo, se ob tie ne el de sea do efec to de

si ner gia aro má ti ca; es de cir, se crea una per fec ta ar mo nía

de sa bo res y, a su vez, se en sal za el sa bor ge ne ra do por

ese dúo (o trío) de ali men tos al jun tar se con las mo lé cu las

do mi nan tes de la mis ma fa mi lia. Y si se sir ve un vino en ve- 

je ci do en ba rri ca de ro ble, tam bién apa re ce la si ner gia aro- 

má ti ca en tre el pla to y el vino. Se al can za rá así la ar mo nía

en tre el pla to y el vino, lo que con du ci rá a una per fec ta zo- 

na de con fort ar mó ni co.

Una nue va ma te má ti ca del sa bor en ac ción:

1 + 1 = 3.

EL OLOR Y LOS ARO MAS

La im por tan cia fun da men tal de los aro mas en el ac to de co- 

mer y be ber

El aro ma es el as pec to que nos da más pla cer y sa tis fac ción

en la ali men ta ción. Sin ol fa to, cuan do se tie ne un res fria do,

de ci mos aque llo que lo que co me mos no nos sa be a na da.

Sin em bar go, lo que es tá con ges tio na do no son ni las pa pi- 

las ni la bo ca, sino la na riz. Los aro mas son la ca ra me nos

co no ci da de los ali men tos y las be bi das.
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Bio ló gi ca men te, en lo que res pec ta a ren di mien to ol fa ti vo

es ta mos muy le jos de los ti bu ro nes, que, a pe sar de no ver

tres en un bu rro, pue den oler sus pre sas a más de 10 ki ló- 

me tros de dis tan cia. Des de el pun to de vis ta cul tu ral, cuan- 

do so mos pe que ños nos en se ñan a ha blar y mo ver nos, lue- 

go a leer, es cu char y re co no cer so ni dos, a mi rar y ana li zar

ros tros, imá ge nes y pai sa jes, pe ro no se nos en se ña prác ti- 

ca men te na da so bre el ol fa to, aun que es te mos in mer sos en

un mun do de olo res to do el día.

Afor tu na da men te, es ta mos más abier tos que nun ca a nue- 

vos ali men tos, nue vos sa bo res y aro mas. In clu so di ría que

los paí ses oc ci den ta les, en con cre to Que bec y Amé ri ca del

Nor te, es tán en el cen tro de un po de ro so des per tar sen so- 

rial. El ca mino re co rri do des de el fi nal de la Se gun da Gue- 

rra Mun dial es enor me. Y co mo los olo res tie nen el po der

in vi si ble de pe ne trar en el in cons cien te, sin no so tros sa ber- 

lo y pa ra nues tro gran pla cer, nos ofre cen un nue vo mun do

aro má ti co. Los aro mas del vino, la cer ve za o los li co res, por

ejem plo, son sin du da los que fas ci nan y atraen a más con- 

su mi do res, tan to a los neó fi tos co mo a los co no ce do res o

des cu bri do res. Los ta ni nos y la as trin gen cia de los vi nos

son no cio nes más com ple jas de en ten der. Los per fu mes

son más sen sua les, agra da bles, jo via les, su ge ren tes, cau ti- 

va do res e in tri gan tes.

La ma g da le na de Proust... po de ro sa me mo ria ol fa ti va

No hay na da más po de ro so que un re cuer do ol fa ti vo. ¿Re- 

cuer da el olor de su ca sa al vol ver del co le gio cuan do su

ma dre se ha bía pa sa do to da la ma ña na co ci nan do? Un día


