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GastronomíaLIBROS

Algunas de las novedades entre la amplísima oferta de libros gastronómicos para Sant Jordi

Comer, leer ypensar
Las editoriales siguen apostando más que
nunca por libros de gastronomía. Para
quienespretendenrecuperar recetas clási-
cas, para quienes buscan ideasparaprepa-

rar platos saludables y sabrosos, para
aquellos lectores que buscan sugerencias
fáciles o bebidas alternativas al alcohol sin
renunciar a salir de copas; para los que

quieren sabermás sobre lo quenos venden
en el supermercado, para quienes quieren
estar al día de las últimas tendencias culi-
narias o conocer mejor el trabajo de sus

chefs favoritos y también para enseñar a
los más pequeños las virtudes y los oríge-
nes de algunos alimentos, este Sant Jordi
la despensa es amplia. /Cristina Jolonch

Libros, vídeos, recetas… Apren-
der a elaborar pan es pura ten-
dencia. El panadero de L’Espiga
d’Or, deVilanova i la Geltru (Bar-
celona), presenta un estudio de la
panadería actual y de las nuevas
tendencias en una obra que aspi-
ra a romper esquemas.

La revolución del pan
Jordi Morera
Montagud Editores

Un embarazo complicado, un fa-
miliar con cáncer o la adicción al
alcohol de un buen amigo anima-
ron a la sumiller Meritxell Fal-
gueras a buscar alternativas para
acompañar una buena comida,
una sobremesa o una noche de
copas siendo abstemio.

Qué beber cuando no bebes
Meritxell Falgueras
Cooked by Urbano

Difundir una alimentación y un
estilo de vida saludables es lo que
se propone la cocinera Elka Mo-
cker en este libro con fotos de
Isolda Delgado. Lo hace con re-
cetas elaboradas huyendo de los
productos procesados y con
abundancia de verduras.

Ama, come, vive, brilla
Elka Mocker
Lunwerg

El cocinero Enric Herce repasa
las estacionesdel añopara reivin-
dicar el mejor producto de tem-
porada y lo que él denomina “alta
cocina tradicional” en un libro
que ha prologado el historiador,
escritor y periodista Jaume Fà-
brega.

Un any a la cuina
Enric Herce
Visit Serveis Girona

El vasco Xabier Gutiérrez recoge
mil recetas enun volumende for-
matomuymanejable que aconse-
ja “tanto para los que nunca han
frito un huevo como para los que
quieren preparar una bechamel
cremosa o para los que siempre
se hacen bocadillos de chorizo”.

Recetas sencillas para
novatos y cocinillas
Xabier Gutiérrez. Planeta Gastro

Un pequeño volumen que recoge
ocurrencias, anécdotas, reflexio-
nes y recuerdos de algunos de los
más reconocidos chefs del plane-
ta. Editadopor los dueñosde la li-
brería neoyorquina Kitchen Arts
& Letters, especializada en coci-
na y bebida.

Palabra de chef

Nach Waxman y Matt Sartwell

Quinoa, avena, chía, espelta, trigo
sarraceno, amaranto, cebada, mi-
jo o arroz salvaje son algunos de
los ingredientes que se explica
cómo cocinar y que integran las
atractivas recetas de la últimano-
vedad gastronómica de la edito-
rial Phaidon.

Mi bol saludable
Nick Williamson
Phaidon

Una historia sobre cómo se culti-
va, se clasifica y seprepara este té
verde molido japonés supercon-
centrado. Un libro que explica
cómo beberlo, cómo incluirlo en
las recetas de cocina y todos los
secretos sobre este alimento que
es pura tendencia.

El libro del té matcha
Louis Cheadle y Nick Kilby
Libros Cúpula

Unhomenaje (en inglés) aJoanBa-
yén, Juanito, el hombre sonriente
tras la barra del bar Pinotxo, en la
Boqueria que el año pasado obtuvo
el premio Ciutat de Barcelona. Su
autor, Robin Willis, ha seguido de
cercasudíaadíayreconocidosper-
sonajesque loadmiran.

Bar Pinotxo. God
is in the garbanzos
Robin Willis. Hot Potato Press

Todo un compendio de la mejor
casquería que incluye recetas de
reconocidos chefs y una tesis en
defensa del término canaille para
dar nombre a una cocina en la
que, según Brossa, “igual que en
la religión, se reduce al dilema
entre creer y no creer”.

Canaille
Miquel Brossa
Planeta Gastro

Los ex jefes de cocina de El Bulli,
que acabande recibir el premio al
restaurante revelación del 2017
por el barcelonés Disfrutar, reco-
gen las elaboraciones de su pri-
mer proyecto juntos, el restau-
rante Compartir (Cadaqués) y las
ideasqueguíansuexitosotrabajo.

Compartir
Oriol Castro, Mateu Casañas,
Eduard Xatruch. Planeta Gastro

Una colección de artículos que
componen un diccionario del
buen comer y el buen beber, se-
gún los gustos de este escritor
que se reconoce antisocial y que
enelplato prefiere la simplicidad
al exceso y lo bueno conocido a
las invenciones por conocer.

Taula i barra
Quim Monzó
Libros de Vanguardia

ElchefMarioSandovalyeldivulga-
dor científico Miguel Ángel Almo-
dóvar han unido dos términos de
modaentrelos foodies, lapaleodieta
y los fermentados, para presentar
recetas que conducen, aseguran, a
una dieta saludable inspirada en
prácticasde lomásremoto.

Fermentados gourmet
Mario Sandoval y Miguel
Á. Almodóvar. Alianza Editorial

Un documentado y alarmante es-
tudio sobre la ganadería indus-
trial y los secretos que se ocultan
tras la producción de carne bara-
ta que firma el director ejecutivo
de la organización internacional
para el bienestar animalCompas-
sion inWorld Farning.

La carne que comemos
Philip Lymbery
Alianza Editorial

Reedición de una de las obras im-
prescindibles del escritor esta-
dounidense Michael Pollan. Un
estudio en el que aborda la eterna
cuestión sobre lo que deberíamos
comer. En sus respuestas no re-
húye las implicaciones políticas,
económicas y tambiénmorales.

El dilema del omnívoro
Michael Pollan
Debate
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