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La cocina del futuro
¢ Qué comeran las nuevas generaciones?

Gastronomia Por Bandra Rojas

Bl

Ineectos, comida rapida gourmet y productos sintéticos creados en
laboratorios serdn los alimentos claves de los memis del mafiana. Eso es
lo que plantea el experto en alimentacion, Pere Castells, en su nuevo
libro La cocina del futuro (Editorial Catalonia). Un manual en el que

explica como, donde y de qué nos alimentaremos en los proximos afios.

Dentro de un par de décadas la connida del mafiana no sera
como la conocemos. Loz ingredientes v procesos se adaptaran
rapidamente al ritmo de vida v a 1as necesidades de las proximas
generaciones, provocando profundos cambios sociales, Eso es lo que
plantea Pere Castell en su libro La cocina del fuburo, recientemente
lanzado por Editorial Catalonia.



Licenciado en Ciencias Quimicas de la Universidad de Barcelona,
Castell eztablece que el boom de la gastronomia traera una serie de
transformaciones positivas para la sociedad. “La cocing es wn drea en la
que todos participamos, ya sea por placer, necesidad o una fusion de
ambos aspecfos”, sostiene, Por lo misme, los ojos de los cientificos se
centraran cada vez mas en la basqueda de nuevos ingredientes,
experimentos e intensificacion de procesos. Aca las principales claves de
Ia comida del futuro de acnerdo a este libro.

:Comida sintéHon?

A futuro, izeremos capaces de producir suficiente comida® {Como se
distribuira para evitar la hambrona mmndial? La respuesta, segin
Castellz, 1a tiene 1a ciencia v la creacion de bocados totalmente
artificiales, Como la hamburzuesa de camne sintética fabricada a partir
de células madre de vacas v que dieron a conocer cientificos en la
Universidad de Mastritch en Holanda durante agosto de 2013, Noticia
fue celebrada por la organizacion pro animal, Peta, aunque también
apareio incredulidad v desconfianza entre algunos consumidores,
quienes no ven con los mejores ojos un producto a base de componentes
creados en laboratorio. “Seguramente el paso a productos fotalmente
sintéticos aim tendra que esperar a que la sociedad esté preparada. En
todo caso, la quimica si o esta vy se podran preparar productos
Namados natural identics, con el mismo valor mutritive, color, sabor,
olor v fexfura que los naturales”, asegora el autor,




Bich n Ficios?

Castells afirma que la globalizacion nos acercara cada vez mas a
alimentos de otraz culturas, como las algasz, el plancton v 1as medunsaz,
que hov solo son consumidos en paises asiaticos, especialmente en
Japon, China v Corea. En tanto que los insectos, muy apetecidos entre
loz mexicanos, con mas de 300 tipos de bichos en su memi v que los
trasforma en los mayores consumidores a nivel mundial, podrian
volverse muy populares gracias a la globalizacion. De hecho, la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura vla
Alimentacion desde hace un tiempo ya viene proponiendo el consumo de
bichos como una de las srandes zoluciones frente a la hambruna
mundial arpumentando zu alto nivel proteico. Un ejemplo: =i bien la
carne de ternera tiene un rango proteico en torno al zo-25%, 1n
zaltamontes mexicano posee un 50% v 1as termitas africanas entre un
35% v 40%, es decir, proporcionalmente mucho mas que las carnes rojas
v los pescados. Asi, 1a globalizacion v la ganas de innovar en las grandes
cocinas, muy pronto nos llevaran a aceptar estos alimentos como un
auténtico manjar.

Fast Food de primera clase:

“El concepifo de fast food confinuard, pero con un togue mds exquisito.
Estr escenario vendra acompanado por la gran importancia que
adquiriran el disenio y el envase”, dice Castells. Es que las grandes
emprezas aprenderan a combinar la calidad, con el sabor v 1a rapidez,
logrando que la comida al paso ze transforme en una verdadera delicia v
no en la mezcolanza de frituras v aceite que conocemos hoy. Ademas, los
envaszes seran cada vez mas personalizados, intensificando la premisa de
que todo entra por los ojos. “La comida emvasada no habla; el envase
debe hacerle por ella, cautivando al consumidor en fal solo algumos
sequmdos”, asegura Castell. Por lo mizmo, el estuche del foturo tendra
muchos elementos tecnologicos, como informacion en tiempo real en
cuanto a la caducidad, asi como la especificacion de ingredientes de una
manera mucho mas interactiva, e incluse pequenias pantallas v detalles
técnicos que hoy s prueban a nivel experimental. 1o mas importante,
£50 =1, 2eTa consSeEuir que los envases zean, antes que todo, ecologicos,
otra de las premisas de la comida que se viene.



