Universidad
Europea
del Atlantico

Reflexionamos sobre...

GASTRONOMIA

>
n
O
wn
—
®,

, - a "l.
= Harold McGee

LA COCINA DE LOS ALIMENTOS:
LA ENCICLOPEDIA DE LA CIENCIA Y LA CULTURA DE LA COMIDA

La cocina y los alimentos es un extraordinario compendio de informacién bésica acerca de los ingredientes, las
técnicas culinarias y los placeres del comer, que deleitard y fascinard a cualquiera que haya cocinado, saboreado la
comida o disfrutado alguna vez de ella.

Organizado a m@do de diccionario, con numerosos cuadros explicativos, en sus paginas podemos hallar desde las

| distintas familiaside alimentos hasta el mejor modo de prepararlos, la evolucién de la gastronomia a lo largo de la

" historia 0.las reagciones fisicas y quimicas que sufren los alimentos cuando se cocinan.

. Con el prologo deé Andoni Aduriz, chef del restaurante Mugaritz (Guipuzcoa), elegido el décimo mejor restaurante del
mundo en 2006, La cocina y los alimentos es una edicién especial encuadernada en tela. Perfecta para regalar
«Harold McGee sE recrea en esta obra con verdadera pluma de enciclopedista, sesudo, minucioso, brillante. Es una de

. i _ las obrasfundanmentales que esperdbamos ver traducidas al castellano y estoy verdaderamente impaciente por

\ m TOS | tenerla cuanto afites, entre mis manos. Un clasico fundamental que todo civilizado gourmet ansiara colocar en su
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realidad de nuestropaiS y ha contado con un‘introduc-
tor de lujo: el chef Andoni Luis Aduriz, cuy@irestaurante Mugaritz ostenta2 estrellas'de la Guia Michelin
ademas de ser considerado el tercer mejor restaurante del mundo. La obra contiene mdside 4 000 .
articulos, que responden a todo tipo de cuestiones: desde los productosalos utensilios o las épocas de
consumo de determinados alimentos. Mas de 3000 recetas se ofrecen en este libro, 400 de ellas estan
firmadas por los chefs mas prestigiosos de la cocina internacional (Alain'Ducasse, Pierre Hermé, Alain
Dutournier, etc.) y espafola (Adria, Arzak, Berasategui, Arola, Ruscalleda, Subijana, etc) Libro ilustrado con
mas de 600 fotografias, que incluyen platos, instrucciones " paso a paso ‘; procedimientos, etc. Dirigido a
cocineros profesionales y aficionados. Amantes de los libros de alta calidad.

sta emblematica obra aparecié por ve
version en espanol estd totalmente ada

) Biblioteca R 641.5 LAR

CENCIGLOPEDIA

José Luis Armendariz Sanz

PRQCESOS DE ELABORACION CULINARIA

. de hacercon unos’
primer libro que estudia qué combina con qué,€n grupos de
fico 99 ingredientes comunes y sugiere combinaciones clasicasy:

ada uno.

icial presenta una entrada para cada uno de los 99 sabores y esta * 1 esional de Hosteleriafy Turismo, a cuyos estudiantes esta dirigido principalmente, aunque r B
: A (' k ; : &
organizada en 16 «temas» como moras y arbustos, verdes y hierbas.o terroso. e PN S e ta a quienes deseen adentrarse en los secretos de la cocina y conocer L
200°re 0 sugerencias en .eI textc%?“'?f? comg'g'?g nes trgdllaonales como Commblnicimss recetis & Weis pavd ol Socouers creuti las relaciones con la sala,,los porqués de cada técnica y la manera en b
8r€2a 0 aj0°Yap _r'ejﬂ; favoritos recientes-€om ,Ft‘?ffo!‘ QWC I[_e, vainillay langosta o que los métodos de cocinado afectan a los productos. .
tos;'y parejas interesantes pero ext’r’aﬁas a primera vista, como morcilla y chocolate,
3 lim¥on y ternera, setas yardndanos o'sandia y ostras. % . e 3 8
Jitado (ganadordelpremio al libro mejor-editado en Reino Unido)4a enciclopedia de los lsponlble en la Biblioteca 641.5 ARM pro —— 4.

ibro de refei e'hc'ia apetecible y muy Gt que mejorara sus platos; es'el tipo de libro que no
-~ S i podras.dejar. de leer por la noche.
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MOS LO QUE COMEMOS: )
STUDIOS DE ALIMENTACION Y CULTURA EN ESPANA

La alimentacién constituye una de las actividades mas polivalentes y expresivas, permite la reciprocidad y el
intercambio, el mantenimiento de la sociabilidad, clasifica a los individuos y grupos sociales, genera conflictos,
manifiesta las formas de entender el mundo e incorpora un gran poder de evocacién simbdlica. Este libro recoge
una muestra significativa de los estudios que se han realizado y/o se estan realizando en nuestro pais, sobre cultura
alimentaria durante los ultimos afos y el tipo de problemas que se plantean hoy en torno a la comida.
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YAROUND THE WORLD N 80 DIETS

fic colIeciignig:a_tyting.portl’ai'éé of 80 pebple from 30 countries an

study of people and-theirdiets, 80 profiles are organized by th ber of calories
each person puts awayltifi a day. Featuring a Japanese sumo wrestler, a assai herdsy an, world-renowned
Spanish chef Ferran Adria,an Ameri¢an competitive eater, and more, thesg®Compulsively readable personal stories
also include demographic partictilars, including age, activity level, height, and weight. Essays from Harvard prima-
tologist Richard Wranghamjournalist Mich@el Pollan, and others disgliss the implications of our modern diets for
our health and for the planet. Thisscompelling blend of photograghy and investigative reportage expands our
understanding of the complex relationships among individuals, culture, and food.
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I j€uando se empezaron a cocer los alimentos? ;A partir de cudndo se puede hablar de cocina? ;En qué época
“surgieron los festines? ;Y el habito de las comidas regulares? ;Y nuestra manera de comer, sentados en sillas en torno
o _ a una mesa alta, cada uno en su plato, cortando la carne con cuchillo y tenedor individuales? ;Por qué de una
ICISCOJOSE FLOREZ-TASCON ociedad a otra, y de una época a la siguiente, es tan diferente la eleccion de los alimentos, su valor gastronémico, su
Eﬂ?ﬁfﬁ‘.’;’i&—ngf,ﬁa“””””’ preparacion y la manera de comerlos?
ARCURO! " La alimentacion no sélo remite a la satisfaccion de una necesidad fisiolégica idéntica en todos los seres humanos, sino
también a la diversidad de culturas y a todo lo que contribuye a modelar la identidad de cada pueblo; depende de las

‘._SOMOS LO QUE COMEMOS O COMEMOS COMO SOMOS?: ;Somos técnicas de produccion agricola, de las estructuras sociales, de las representaciones dietéticas y religiosas y
ALIMENTACION Y ANTROPOLOGIA lo que comemos consiguientes preceptos, de la vision del mundo y de un conjunto de tradiciones lentamente elaboradas a lo largo de

0 COmemos los siglos. Las relaciones entre esos aspectos de la cultura y las maneras de alimentarse han existido siempre, desde la

Un libro multidisciplinar que hace un recorrido histérico desde el hombre primitivo cazador y depredador hasta la » N ) e conquista del fuego hasta el desemt_)arco de McDonalds en Europa.
dificil prediccion del futuro incierto que ha comenzado en este nuevo siglo con el cambio climatico, un mundo.; cqmo S_OIIIOS. Esta es la larga historia que este libro nos invita a descubrir. A lo largo de sus 1.000 paginas encontraremos el alimento
globalizadoy:envejecido, que mezcla la historia y la ciencia, la ciencia y la sonrisa. El arte y la ciencia de la alimenta- Alimentacion y Antropologia _ de cada dia, la funcion del pan, del vino y de las especias, el arte culinario y también las hambrunas que asolaban
cién y la nutricién-humana, a través de la prehistoria, la antropologia, la bromatologia, la gastronomia, la dietética, _ periédicamente la antigua Europa o las transformaciones del consumo alimentario desde hace dos siglos. Descubrire-

y la gereontologia hasta llegar.a la'moderna nutrigenomica. mos que nuestros antepasados ya tenian libros de cocina y que los oficios de la alimentacién eran aun mas numero-

e sos que hoy en dia; también descubriremos que la tradicion occidental se alimenté en mayor o menor medida de

culturas vecinas: la de Mesopotamia y el antiguo Egipto, la griega y la romana, la bizantina, la judia y la arabe y,
finalmente, la americana.
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