
Hasta ahora el aceite de oliva
se viene utilizando en cocina
para aliñar, freír, introducir sa-
bores o combinarlos. Pero hay
todo un conjunto de aplicacio-
nes para las que el aceite de
oliva puede justificar perfecta-
mente un plato, sobre todo por
su textura ya que su gusto es
del todo aceptado como muy
importante. De hecho hay dos
criterios que sirven para juzgar
si los alimentos son aceptables
o no: su sabor y su textura. 

El sabor resume la expe-
riencia gustativa del gusto y
del olfato y, en ese sentido, el
concepto está claro. Sin em-
bargo, el concepto de textura
no está tan claro. Se puede uti-
lizar en un sentido restringido,
haciendo referencia a percep-
ción sensorial que causan los
alimentos en nuestra boca. Es,

por tanto, el conjunto de sensa-
ciones que se producen cuando
los alimentos se mastican y
depende de distintos procesos
orales, como la producción de
saliva o la temperatura del pro-
ducto. En un sentido más am-
plio, la textura se refiere, tam-
bién, a las propiedades estruc-
turales y mecánicas de los ali-
mentos, que vienen determina-
das por su estructura. De he-
cho, ambos aspectos deben es-
tar relacionados y, en la actua-
lidad, se están llevando a cabo
investigaciones interdiscipli-
nares para estudiar la relación
entre la estructura de los ali-
mentos y la percepción de la
textura, investigaciones en las
que se combina la investiga-
ción sensorial, los estudios fi-
siológicos, así como la medida
de las propiedades mecánicas

de los alimentos y el estudio de
su estructura.

Mientras que esta última
aproximación tiene interés pa-
ra los investigadores en cien-
cia y tecnología de los alimen-
tos y en gastronomía molecu-
lar es evidente que, en la prác-
tica de los restaurantes, sean o
no gastronómicos, el concepto
de textura se emplea refirién-
dose únicamente a la percep-
ción de la preparación en nues-
tra boca. En este sentido, la in-
troducción de nuevos produc-
tos y nuevas tecnologías en las
cocinas de los restaurantes ha
permitido la elaboración de
preparaciones que, partiendo
de los mismos productos base,
provocan sensaciones muy
distintas.

Hemos realizado una in-
vestigación el Departamento

Científico de la Fundación Ali-
cia y el Restaurante La Terra-
za del Casino con el fin de ob-
tener preparaciones de texturas
distintas utilizando como pro-
ductos base agua y aceite de
oliva. La utilización del agua
como producto base nos per-
mite evaluar la textura obteni-
da sin interferencia de otros sa-
bores más allá del otro ingre-
diente base, el aceite de oliva,
solo en algún caso, que se po-
dría considerar una excepción,
se utiliza aromatizada. Esto

implica que, si la textura obte-
nida es la deseada, será nece-
sario dotarla de sabor. 

En lo que se refiere a los
productos, hemos empleado
gelificantes, espesantes y
emulsionantes. Hemos profun-
dizado en la aplicación de la
goma garrofín, obtenida del al-
garrobo, como aditivo. En lo
que se refiere a las técnicas, la
preparación se ha podido tra-
bajar manualmente, o median-
te el empleo de un sifón, una
batidora, etc. 

Con el fin de distinguir las
distintas texturas, les hemos
dado nombres de texturas de
preparaciones ya conocidas.
Así hablaremos de una textura
tipo crema, flan o miel, por
ejemplo, si las preparaciones
despiertan en boca sensaciones
similares a esos productos.
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Novedades para un verano saludable
ALIMENTACIÓN

La dieta mediterránea cuen-
ta con un producto estrella
que enriquece los platos y
que ha alzado a esta gastro-
nomía como un referente del
buen comer en todo el mun-
do, el aceite de oliva. Las
distintas formas de produc-
ción y las variedades de oli-
vas empleadas aportan dife-
rentes esencias y sabores
que crean un amplio abanico
de posibilidades para este
producto. Como artículo
gourmet la empresa Guzmán
Gastronomía distribuye en
exclusiva en España el acei-
te Arbequina y Arbosana de
oliva virgen extra de Boella.
Ambos se cultivan con siste-
mas integrados para obtener
la máxima calidad y minimi-
zar los agentes residuales
que perjudican su naturale-
za. Se caracterizan por ser
aceites muy equilibrados
con toques marcados a fruta
verde y con aromas vegeta-
les.

Con las uvas de Caber-
net Sauvignon y Chardon-
nay y con un tiempo de en-
vejecimineto de 8 y 3 años
respectivamente se elaboran
los vinagres agridulces Fo-
rum. Estos singulares aliños
tienen múltiples posibilida-
des en los platos, desde real-
zar los sabores hasta cara-
melizar salsas, con lo que
otorgan un toque personal y
respetan la naturaleza de los
alimentos. Con una produc-
ción de tan sólo 160.000 li-

tros al año es la opción más
solicitada por los grandes
gourmets del mundo.

Los productos más selec-
tos enriquecen los platos y
les dan un toque único que
les distingue de los demás.
Incluso los ingredientes más
básicos de la cocina pueden
aportar ese toque de gla-
mour. Este es el caso de la
sal Maldon que según cuen-
ta la leyenda data de la épo-
ca de los romanos en Gran
Bretaña. Su elaboración tra-
dicional y natural, que pres-
cinde de toda clase de aditi-
vos es la clave del éxito de
esta delicatessen de gran pu-
reza.

Con la llegada del vera-
no nacen nuevas bebidas con

sabores sorprendentes. Pago
ha sido la empresa pionera
en crear el primer zumo de
melón en edición limitada.
Maridado con los productos
mediterráneos tradicionales
de esta época estival, hace
que los platos se digieran de
forma más ligera, sana y nu-
tritiva aportando un toque de
sabor de esta fruta veranie-
ga.

Aunque ya no se pueden
realizar en el campo, las bar-
bacoas se convierten en una
tradición en los meses esti-
vales. Para que esta opulenta
comida no se convierta en el
motivo de tirar por tierra los
esfuerzos para lucir una bue-
na línea en verano, Alsabia
ha desarrollado una gama de

productos bajos en grasa y
colesterol. La comida básica
de la parrilla se transforma
manteniendo todo el sabor
de una manera saludable pa-
ra la salud.

Café & Té también se
une a este esfuerzo por la
alimentación saludable. Para
ello, ha contado con el ase-
soramiento de la nutricionis-
ta Yolanda Sanz que ha ela-
borado tres completos des-
ayunos: dos salados y uno
dulce. Los alimentos básicos
como la leche, el zumo y el
fiambre han sido incluidos
en esta propuesta para que la
comida más importante del
día sea correcta y equilibra-
da como recomiendan los
expertos.
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“El aceite de oliva
puede justificar
perfectamente un
plato, sobre todo
por su textura”

Desayunos saludables de Café & Té.
Para poder conocer todas
las variedades y aprender a
diferenciarlas y degustar-
las, el Hotel Ritz Madrid
ha incorporado a su carta
una amplia selección de
aceites de oliva. Raúl Vi-
llabrille, sumiller del res-
taurante Goya, ubicado
dentro del hotel,  ha sido el
responsable de elegir la co-
lección de aceites de oliva
que podrán catar los co-
mensales. Entre otras eti-
quetas se encuentran Pi-
cual, Arbequina, Hijiblan-
ca, Carrasqueña, Arbosana
y Cornicabra.

Para poder disfrutar de
toda su potencialidad, este
líquido se servirá acompa-
ñado por un tipo especial
de sal con algas especial-
mente indicado para la de-
gustación de aceites y por

unos cristales de sal mari-
na procedente de Sanlúcar,
que se caracteriza por su
pureza y solubilidad.

El agua también es pro-
tagonista de la nueva carta
de este hotel. Los palada-
res más exigentes podrán
elegir entre distintas aguas,
con gas y sin gas, proce-
dentes entre otros países de
España, de Francia, de Ita-
lia, de Argentina, de Ingla-
terra e incluso, de Japón.
Esta selección tiene como
objetivo demostrar que el
agua posee el olor, el sabor
y el color que adquiere de
su tierra de origen.

Los efectos beneficio-
sos para la salud del agua
son de sobra conocidos por
todos, pero el Ritz con esta
iniciativa quiere dejar
constancia de la importan-
cia que también está te-
niendo, cada vez más, en el
ámbito de la gastronomía.
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El ‘Hotel Ritz’ también
apuesta por el aceite


