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Recetas para
‘courmets’ desde
el arte y la ciencia

Marta Fermandez. "1
Promete serun libro clave en
la biblioteca de expertos del
SECTOr gastronomico y, por
qué no, de gourmets, Su titulo
augura, sin duda, su vocacion
moderizadora del universo
culinario: Modernist Cuisine.
Elarteyla ciencia de la cocina.
Este libro, editado por Tas-
chen v que acaba de presen-
tar su version en castellano
en Espana, trata de dar so-
porte téenico alacocinaa tra-
vesde la investigacion de una
firma dedicada a la innova-
ciom, The Cooking Lab,.

su artifice es Nathan
Myhrvold, director general
de Intellectual Ventures, una
firma tecnologica estadouni-
dense dedicada a la innova-

cion, Myhrvold, con una ca-

rrera que mezcla formacion

culinaria en restaurantes de

Seattle con mravectoria en cl

mundo de la tecnologia, de-
sarrolld durante cinco anos
una ardua labor de investiga-
cion apoyado en Chris Young
v Maxime Billet, ambos con
experiencia en el equipo de
experimentacion The Fat

Duck (Bray, Reino
Unido), actualmente
quinto mejor restau-
rante del mundo.
Young v Billet son los
colegas v socios ideold-
gicos de Myhrvold en
The Cooking Lab, una
compatiiia que ha con-
seguido desarrollar
nuevas rexturas. Este
trio, autor del libro, de-
fiende la existencia de
un movimiento artisti-
co-tecnologico que
bautiza como “cocina
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modernista” v que se
basa en una mezcla de
técnicas de laboratorio,
innovacion tecnologica
ycreatividad.

Laobraes una colec-
cion de 2.438 paginas
repartidas en seis volu-
menes, con 3.216 {oto-
grafias y un millon de
palabras, a través de las
que se muestran rece-
tas y téenicas, ;Su obje-
tivo? Textualmente, “rein-
ventar la cocina”, como sena-
10 su autor,

En realidad, Tim Zagat,
que creo con su mujer, Mina,
las guias estadounidenses so-
bre restaurantes Zagat, desde

En marzo de 2011 se
publicé en EEUU y se
agotd en pocos dias.
La tercera edicién
saldra a final de 2011

El creador de Zagat
asegura que es “el
libro mas importante
en las artes culinarias
desde Escoffier”

¢l pasado septiembre en ma-
nos de Google, asegura que Ia
obra cs “cl libro mas impor-
tante en las artes culinarias
desde Escoffier”. La afirma-
cion es, sin duda, atrevida, va
que el francés Auguste Es-
coffier fue el padre hace mas
de un siglo del germen de la
cocina moderna, Para apoyar
las tesis de Zagat, hav un ar-
gumento mas. “Este libro
cambiara el modo en que en-
tendemos la cocina”, ha ase-
gurado Ferran Adria
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Cuando en marzo de 2011
se publico el libro en Estados
Unidos, sc agoto en pocos di-
as. Su tercera edicion saldra
en ese pais a finales de este
ano. zQuiere saber como se
clabora un ossobuco ala mila-
nesa o una simple hambur-
guesa? Para un gourmet, esta
inabarcable obra gastrono-
mica tene su interes, va que
en ¢l libro, con un precio de
399 euros, encontrara infor-
macion sobre téenicas, ingre-
dientes y trucos, pero tam-
bién sobre pistas pricticas,
sobre todo, en el volumen t-
tulado Recetas listas para ser-
vir, Y, de paso, podra conocer
las recetas de algunos de los

-
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mejores cocineros del mun-
do como Ferran Adria, el es-
tadounidense Grant Achatz o
el britanico Heston Blu-
menthal.

Portada del libro "Modernist Cuisine. El arte y
la ciencia de la cocina”, editado por Taschen.



