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El vino y la gastronomia buscan
proporcionar placer, dice Garcia del Moral

(21/7/2006 09:17) | Almeria > Universidad

teleprensa.es

ADRA.- Raimundo Garcia del Moral, catedratico del Departamento de Anatomia Patoldgica de la Facultad de
Medicina de la Universidad de Granada ha ofrecido en el curso de verano de la UAL que se celebra en Adra bajo
el titulo ‘El Vino y la Gastronomia Molecular’ la ponencia ‘El papel de los sentidos en la gastronomia. Maridaje
con los vinos'.

Una charla, donde Garcia del Moral, ha abordado la relacion que se establece entre los sentidos y el vino y los
alimentos. En este sentido, ha puesto de manifiesto la implicacion de unos sentidos u otros en el momento de
consumir alimentos, dependiendo de las caracteristicas de los mismos, asi como la forma en la que éstos han
sido cocinados. De igual modo, hablé de la eleccion del vino ideal para el acompafiamiento de los alimentos
dependiendo de su fisiologia y la de los alimentos a acompafiar. A través de diferentes ejemplos, los
participantes en el curso han podido conocer las mejores combinaciones de vinos y platos que se pueden
realizar, con las que no solo se pretende nutrir, sino también proporcionar placer a sus consumidores.

Entrevista que concedid a los medios de comunicacién presentes.
¢Qué relacidon existe entre los sentidos, y la gastronomia y el vino?

La enologia y la gastronomia en general coinciden en utilizar el mismo sistema para procesarlos en el
organismo. Por tanto, estimula de manera constante todos los sentidos que se encuentran situados en el tubo
digestivo, asi como las estructuras relacionadas con él. Es decir, en ambos casos, tanto en el vino como en los
alimentos, intervienen en los cinco sentidos: vista, oido, olfato, gusto y tacto. Al estimular los 6rganos de los
sentidos, el vino y los alimentos aportan sensaciones agradables o bien, en los casos mas extremos, son incluso
capaces de provocar el rechazo. Podemos decir que el analisis de la estimulacion de los sentidos con los
alimentos y los vinos es la clave para comprender su bondad y su capacidad de provocar placer a las personas.
En la actualidad, el vino y la gastronomia, no solo buscan nutrir, sino ademas proporcionar placer a la especie
humana. En cuanto a la participacion de unos u otros sentidos, en el caso del alimento participan
fundamentalmente el olor y el sabor. Son sentidos que la quimica ha conseguido desvelar en su estructura de
por qué y como detectan las sensaciones que proporcionan los alimentos. En relacion con esta cuestidn, en la
actualidad hay una tendencia generalizada de modificar la textura de los alimentos, que es apreciada por los
individuos gracias a los receptores tactiles de la boca proporcionando mayor o menor placer. En el caso del
vino, los sentidos mas importantes son el olor, y el sabor, aunque la textura y el cuerpo del vino, asi como la
primera impresion visual pueden interferir, pero no en la misma medida. Lo ideal es tratar de conseguir
conjugar los alimentos y la bebida para que éstos generen un estimulo positivo sinérgico de todos los receptores
simultaneamente.

¢Qué factores pueden influir a la hora de realizar una buena combinacidn entre los diferentes tipos de vino y los
alimentos?

Lo primero a tener en cuenta a la hora de combinar o maridar vinos con alimentos, es que no debe de haber
incompatibilidad fisioldgica entre ellos. Por ejemplo el ajo blanco, que tiene una gran cantidad de almiddén
procedente de la almendra, necesita que sea segregado por las glandulas salivares denominadas amilasa. Se
trata de una encima que tiene por objeto ayudar a la digestion del almidén. El estimulo de secrecidon de esta
glandula se produce gracias a los acidos, por lo que el vino ideal para acompafiar un ajo blanco seria uno muy
acido. Por el contrario, cuando alguien quiere comer marisco o pescado crudo, hay que tener en cuenta a la
hora de elegir un vino que éste sea fino o manzanilla. La razén a ello, no es otra cosa que la estimulacion de
estos alimentos se centra fundamentalmente en su textura, ya que intervienen receptores situados en
profundidad en la mucosa de la boca. En estos casos hay que favorecer que las proteinas de estos alimentos se
sitien en interacciones y puedan adherirse y proporcionar de esta forma, la textura tipica a los receptores de la
boca. Esto se consigue mejor con la boca muy seca, por lo que hay que tomar vinos que no estimulen la
salivacion, como el fino o la manzanilla. Por eso, también son los ideales para maridar con el jamén. A partir de
ahi, cuando se respeta la fisiologia yo no creo en el maridaje, sino que opino que se trata de una cuestion de
gusto personal e incluso de realizar pruebas para ver que es lo que mejor se adaptaria.

¢Como puede emplearse el vino en la cocina?

El vino es un elemento muy importante del cocinado, ya que histéricamente se ha utilizado para tratar a los
alimentos debido a su capacidad para reblandecer los alimentos, endurecerlos o incluso los esterilizarlos de
alguna forma. Tradicionalmente el vino se ha empleado en la cocina para enriquecer un caldo, aportandole el
aroma y sabor del vino, pero también es posible emplearlo para componer salsas en las que el vino proporciona
ese sabor a madera que muchos de los vinos poseen, y ademds otorga un cierto grado de acidez a la salsa,
que le hace mas interesante y apetecible, al estimular la salivacion y, por lo tanto, la digestion de los alimentos.

Dentro de la enologia también se encuentran los brandies, éQué destacaria de ellos?

Se trata de una joya que se obtiene fundamentalmente en las bodegas andaluzas, aunque también existen otros



tipos de brandies. En la actualidad, no estan atravesando su mejor momento, debido a la decisiéon de la U.E. de
retirar las subvenciones econdémicas destinadas a favorecer la destilacién de alcohol obtenido de los excedentes
de uva. Decision que ha provocado que los brandies estén atravesando por un periodo grave, que ademas
supondra un incremento de su precio. A esta circunstancia se afiade el hecho de que se trata de una bebida no
muy demandada, y a la que le hace un flaco favor el calor, ya que en estos casos las personas consumen mas
bebidas largas. En este sentido, considero que es una obligacion de todos a los que nos gusta la enologia
tomarse un brandy de vez en cuando, para contribuir en cierta medida a frenar este proceso de regresion del
brandy.
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