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Estas son algunas de las novedades mas interesantes para un Sant Jordi gastronomico:
ocho lecturas que van desde el ensayo a la novela, el repaso histdrico o las recetas

Ideas para un Sant Jordi ala carta

CRISTINA JOLONCH
Barcelona

ue la oferta de libros
de cocina va mucho
masallddelosreceta-
rios, estd tan claro
como que cada dia
haymasdondeelegir,
entre todos los géneros imagina-
dos. Y de esa amplisima variedad y
colorido, casi como los que encon-
tramos en los puestos de un buen
mercado, hemos elegido ocho titu-
los que estaran en las librerias este
Sant Jordiy que saciaran el apetito
de los foodies con gustos dispares.
Para quienes busquen la poética
y la capacidad de cuestionérselo
todo, incluso la propia mirada,
Andoni Luis Aduriz, que acaba de
estrenar temporada en su restau-
rante Mugaritz (Renteria), pre-
senta Mugaritz, puntos de fuga
(PlanetaGastro). Un libro que ayu-
da a entender el universo de uno
de los chefs mas rompedores de la
alta cocina (“En la dictadura de lo

En‘Nikkei’ se utilizala
metodologia Sapiens
para estudiar esta
cocinafusionentoda
suamplitud

delicioso hay poco espacio para
ladisidencia. Y frente a eso nos re-
belamos. La experiencia en Muga-
ritz procura tener un sentido mas
alla del sabor”). Un libro que com-
bina dibujos, fotos, reflexiones y
recetas.

Quien fue su maestro, Ferran
Adria, sigue avanzando con la Bu-
llipedia, que acaba de dar dos nue-
vos frutos: el segundo volumen de-
dicado al mundo del vino, capita-
neado por Ferran Centelles, y
Nikkei, la gastronomia japonesa y
peruana dialogan, con prélogo de
Gaston Acurio y el trabajo de Ma-
ria José Garcia Mird Scarpati, que
ha contado con la ayuda de la pe-
riodista catalana Carme Gasull. Es-
te trabajo sigue la metodologia Sa-

Ocho titulos suculentos

Mugaritz, puntos de fuga. Planeta
Gastro. Andoni Luis Aduriz, chef de Muga-
ritz (Errenteria) sigue explorando caminos
en un libro bellisimo y provocador.

Bullizeda

Nikkei, la gastronomia japonesa y
peruana dialogan. Bullipedia. Un nuevo
volumen en la ambiciosa tarea dirigida por

Ferran Adria desde Bullipedia.

Pan. Baluard Barceloneta. Roca
Editorial. Anna Bellsola describe los
secretos del mundo del pan y aporta las
recetas de su horno, Baluard Barceloneta.

JOAN ROCA

Cocina Madre. Planeta Gastro. Joan Roca
ha cocinado juntoa Salvador Brugués los
platos con los que rinde homenaje a la cocina
tradicional y a sumadre, Montserrat Fontané.
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Demisec y otras reflexiones sobre
gastronomia. Planeta Gastro. Miquel
Brossa analiza algunos de los temas mas
controvertidos de la gastronomia.
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La Cocina de los Valientes, edicién
ampliada. Reedicién ampliada de un libro
imprescindible para entender las claves de
la cocina actual, de la mano de Pau Arends.

El obrador de los prodigios. £spasa.
Christian Escriba y Silvia Tarragé firman esta
novela que, desde su universo dulce, hace
una inmersién en la historia barcelonesa.

El arte de comer bien. Salamandra.
Bellisimo y practico recetario que ha
elaborado Ana Henry en el que lo delicioso
confluye con lo saludable.
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piens para establecer una nueva
manera de ordenar el conocimien-
to sobre el concepto nikkei en toda
suamplitud.

Y del todo a la historia mas inti-
ma, como la fascinante rutina de
elaborar el pan. Anna Bellsola
cuentaen Pan. Baluard, Historiasy
recetas de un horno emblemdtico
(Roca Editorial) sus propias viven-
cias y el aprendizaje de un mundo
al que llegd a través de sus familia.
También mira a los origenes Joan
Roca, quien ha cocinado junto a su
amigo del alma, Salvador Brugués,
los platos de Cocina Madre (Plane-
ta Gastro), un homenaje ala cocina
tradicional y a la mujer sabia y ge-
nerosaque despertd su pasion por
los fogones.

En Demisec (Planeta Gastro), el
gastronomo Miquel Brossa sigue
su batalla en defensa de la cocina

Laversion ampliada de
‘Lacocinadelos
valientes’ para entender
las claves dela cocina
contemporanea

canalla y ahonda en la critica a los
remilgados, los esnobs y los pru-
dentes que renuncian a una cocina
sublime para pecadores.

Sien su diano compraron La co-
cina de los valientes (Ediciones B),
no deberian perderse ahora la edi-
cion ampliada de un libro indis-
pensable para entender las claves
de la cocina contemporanea. Un
retrato interesantisimo con la mi-
rada critica e inteligente de Pau
Arenos.

Del ensayo a lanovela, género al
que se ha lanzado el maestro del
mundo dulce Christian Escriba,
quin firma junto a Silvia Tarragd
una historia sobre los origenes del
negocio de su familia, a través del
que repasa parte de la historia de
Barcelona, enla que asoman episo-
dios como las exposiciones uni-
versales de 1888 y 1929, la visita de
Eva Pero6n en 1947 o la huelga de
tranvias de 1951.

Y deldulcerelatoaunhermosoy
préctico recetario, en este caso el
que propone unade las autoras bri-
tanicas de libros de cocina mas
apreciadas: Diana Henry. En El ar-
te de comer bien, de la coleccion
Fun & Food de Salamandra, apues-
ta por lo que denomina comidas
“informalmente sanas” en las que
antepone el sabor a lo saludable,
con sentido nutricional y ordena-
das siguiendo la estacionalidad.e



