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L a ciencla en la cuina de cada dia

ivim en un pais famos per la seva

gastronomia, curull d’excellents

cuiners de merescut renom interna-
cional. Probablement la major part de les
persones pensen que la gastronomia és una
necessitat vital, o un plaer, o un art, o un ne-
goci, o totalhora; pero abans que tot aixo és,
senzillament, ciéncia. Si, ho heu llegit bé,
darrere de cada plat cuinat s'amaga un
munt de ciéncia, explicacions que justifi-
quen el perqueé de les textures, els sabors, les
combinacions i els canvis d’aparenga. Es un
maén complex, transversal, multidisciplinari
i ple de matisos. Per exemple, per que esclata
el blat de moro quan fem crispetes i per qué
no quan el torrem? Per qué no podem men-
jar una patata que té trossos verds? Com es

descafeina el cafe? Per que el
formatge calent sestira? Per qué
quan fem un ou dur s’acostuma
a fer un clotet en un dels costats?
Per que les magdalenes amb el
temps s'endureixen i, en canvi,
les galetes s’estoven?

A Per qué alguns pebrots pi-
quen 1 altres no, Dani Jiménez,
fisic i divulgador cientific cone-
gut per la seva preséncia en di-
versos mitjans audiovisuals, i
Ada Parellada, restauradora in-
quieta i dinamica, ens responen
algunes de les preguntes més ha-
bituals sobre el menjar i la cui-
na, i farceixen les respostes, les
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amaneixen, les combinen i les
couen lentament al forn amb
curiositats, receptes, experi-
ments per fer a la cuina de casa,
molta ciéncia i un bon raig
d’humor. Un llibre distes i agra-
dable de llegir destinat a tots
aquells curiosos que vul-
guin descobrir els secrets que
guarden els aliments, que satis-
fard tant els amants de la bona
cuina que tinguin curiositat per
alld que mengen com, en gene-
ral, tothom a qui agradi buscar
les explicacions cientifiques que
samaguen rere els fendmens
més quotidians.
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