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Introducció

Malgrat que la major part de reaccions, coccions i operacions que es fan en una cuina 
tenen una explicació científica, el món culinari i la ciència han viscut molt allunyats, 
i rarament hi ha hagut una col·laboració entre tots dos. Darrerament s’han produït 
iniciatives per establir un diàleg entre dues disciplines que, tant pels seus objectius 
com pels seus mètodes, en principi tenen poc a veure l'una amb l’altra. 

I la raó ha estat molt senzilla; des del món de la gastronomia s’ha anat forjant una 
consciència: el coneixement dels processos que possibiliten les operacions culinà-
ries no pot fer més que beneficiar tots els professionals que es dediquen a aquesta 
feina que, fins ara, actuaven amb el mètode tradicional d'assaig-error. 

Aquest Lèxic científic gastronòmic pretén acostar als cuiners els termes que els aju-
daran a comprendre millor la naturalesa dels aliments amb què treballen cada dia i 
el perquè de les reaccions que es produeixen, i els permetran descobrir les potenci-
alitats d'un seguit de productes que possibiliten o faciliten certes elaboracions. 

Es tracta d’una obra pensada per tal que els professionals de la restauració pu-
guin consultar, de manera ràpida, fàcil i entenedora, el que es necessita saber en 
una cuina des del punt de vista científic. La selecció de les entrades que formen el  
Lèxic s’ha regit per un esperit eminentment pràctic; esperem, doncs que els cui-
ners puguin trobar resposta a algunes de les seves preguntes i eixamplar els seus 
coneixements d'una matèria que cada dia toquen amb les seves pròpies mans.

Ara bé, per a la redacció d’aquesta obra no hem pogut comptar més que amb la 
nostra reflexió, la nostra intuïció i un treball de contínua recerca en els àmbits més 
diversos, ja que gairebé no hi ha bibliografia sobre aquest tema. Per això, i més 
que mai, hem d’afirmar que es tracta d’una obra viva, amb vocació de fer de fo-
nament, «primera pedra», per tal que en el futur, entre tots, tant els científics que 
s’hi interessin com els cuiners que l'utilitzin, anem millorant-la i adequant-la a les 
necessitats reals del món de la gastronomia.

Agraïments

Per a la redacció del Lèxic científic gastronòmic ha estat clau l’aportació d’una sèrie 
de professionals, tant de l’àmbit de la ciència com de la gastronomia, que han contri- 
buït a donar a aquest llibre la seva forma definitiva. En primer lloc cal donar les gràcies 
als germans Roca, així com a Gabriel i Maria; també a Salvador Brugués, Andoni Luis 
Adúriz, Quique Dacosta i Carme Ruscalleda, que s’han prestat a fer una lectura dels 
primers esborranys. Les seves indicacions ens han resultat enormement valuoses. 

En el món de la ciència hem comptat amb la inestimable ajuda de Fernando Sa-
piña, Joaquín Pérez Conesa i Raimundo García del Moral. Robert Xalabarder i Clau-
di Mans n'han efectuat una lectura crítica exhaustiva i ens han ajudat a corregir-ne 
els continguts. Per la seva banda, Josep Maria Pinto ha estructurat i donat forma 
a tot el material. I evidentment, hem de donar les gràcies a l’equip de la Fundació 
Alícia, Ingrid Farré, Elena Roura i Toni Massanés, i a tot l’equip d’elBullitaller per 
fer possible aquesta idea que dúiem al cap des de feia tant de temps.

Pere Castells          Albert i Ferran Adrià 
Director del Departament Científic           elBullitaller
de la Fundació Alícia      

Aquest Lèxic és una obra viva, que vol adequar-se cada cop més 
a les necessitats reals del cuiner. Ajudi’ns a completar-la i a millorar-la, 

faci’ns arribar els seus suggeriments.

lexic@alimentacioiciencia.org

Els drets d'autor que s'obtinguin amb el Lèxic científic gastronòmic estan destinats  

al Departament Científic de la Fundació Alícia, amb la finalitat de continuar treballant  

en aquest i en d'altres projectes.



Com funciona el «Lèxic cientific gastronòmic»?

a) Com el seu nom indica, l’obra està estructurada en forma de lèxic, és a dir, 
d’entrades ordenades per ordre alfabètic.

b) A cada una de les entrades s’ofereix una definició que ajuda a situar cada 
veu de manera ràpida.

c) Les «Informacions addicionals» que acompanyen les veus permeten aprofondir 
en els continguts i poden ajudar a la comprensió de l’entrada en qüestió.

d) En el cas dels additius i d’altres productes, oferim indicacions relatives a la 
seva aplicació pràctica, tant en la indústria alimentària com en la restauració, 
així com instruccions sobre les seves dosificacions i com fer-los servir.

e) Quan hem indicat que un producte determinat està «En experimentació» no 
volem significar que no s’utilitzi encara en cuina. De fet, molts d’aquests produc-
tes s’han fet servir en alguns restaurants, però per als objectius d’aquesta obra 
preferim no abordar-los en profunditat fins que no disposem de més informació, 
que esperem incloure en properes edicions.

f) Per tal que cada entrada quedi situada en el seu àmbit corresponent, les 
hem dividit en diferents camps (vegeu quadre adjunt). Aquest camp o família 
està inclòs, en lletra blava petita, just a sota del títol de l’entrada.

g) Hi ha entrades que, lògicament, pertanyen a més d’un camp. Per exemple, 
l’àcid acètic està englobat a la família de Composició dels aliments - àcids, i al ma-
teix temps en les d'Additius - reguladors de l’acidesa i Additius - conservants.

Additius

Antioxidants Estabilitzants

Colorants Gasos

Congelants Gelificants

Conservants Humectants

Edulcorants Potenciadors de gust

Emulsionants Reguladors de l’acidesa

Espessidors 

Composició dels aliments

Àcids Lípids

Alcaloides Minerals

Alcohols Pigments i altres compostos

Hidrats de carboni Proteïnes

Conceptes alimentaris

Conceptes científics

Percepcions organolèptiques

Processos físics o químics

Productes minerals

Tecnologia

Aparells Utensilis

Ascòrbic (Àcid) (E-300)

composició dels aliments - àcids

additius - antioxidants

Què és? Àcid orgànic utilitzat com a additiu antioxidant  
i aportació vitamínica.

D’on prové? / Com s’obté? De la fruita (cítrics, kiwi, etc.), 
verdura (pebrot vermell, etc.), herbes (julivert, etc.). S’extreu 
amb tractament fisicoquímic d’alguns d’aquests productes.
Presentació: Producte cristal·litzat.

Informacions addicionals: 
Nom científic de la vitamina C. També utilitzat per fer possible 
l’absorció de ferro d’alguns aliments, per exemple llenties.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Conserves en llauna, olis  

i greixos, llet i nata, pa, begudes (cerveses), indústria de 
la carn i el peix (carn picada, foie gras, peix, crustacis  
i mol·luscs). Productes vegetals elaborats. Confitures 
extra i gelees i preparats a base de fruita per untar, in-
closos els de valor energètic reduït, sucs, etc.

 • En restauració: Com a antioxidant de verdura, fruita, sucs 
en general, etc.

Dosificació i mode d’utilització: 
 • Dosificació màxima tolerada: QS.
 • Dosificació bàsica en cuina: Igual o inferior a 0,5 %.
 • Mode d’utilització: Per a productes sòlids es prepara un 

bany d’aigua al 0,5 % (5 g per kg) i s'hi submergeixen 
els productes. En productes líquids, s’hi afegeix directa-
ment l’àcid ascòrbic, en proporció del 0,3 % (3 g per kg).

títol de l’entrada

informacions addicionals

usos en indústria i cuina

informacions pràctiques

definició

informacions bàsiques

famílies a les quals pertany


