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Una revolucion esta en marcha en el arte de la cocina. Al igual que el impresionismo
francés rompid con siglos de tradicién artistica, en los Ultimos afios la cocina modernista
ha franqueado los limites de las artes culinarias. Tomando prestadas técnicas de
laboratorio, los chefs de santuarios gastrondmicos mundialmente reconocidos, como
elBulli, The Fat Duck, Alinea y wd~50, han abierto sus cocinas a la ciencia y a la
innovacion tecnoldgica incorporando estos campos de conocimiento al genio creativo
de la elaboracién de alimentos.

En Modernist Cuisine: El arte y la ciencia de la cocina, Nathan Myhrvold, Chris
Young y Maxime Bilet —cientificos, creadores y reconocidos cocineros— revelan a lo
largo de estos seis voliumenes, de 2.440 paginas en total, unas técnicas culinarias que
se inspiran en la ciencia y van de lo insospechado a lo sublime.
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Las 20 personas que componen el equipo de The
Cooking Lab han conseguido nuevos y asombrosos
sabores y texturas con utensilios como el bafio
Maria, los homogeneizadores y las centrifugas
e ingredientes como los hidrocoloides, los
emulsionantes y las enzimas.

Modernist Cuisine es una obra destinada a reinventar la
cocina.
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MoDEeRNIST CUISINE: EL ARTE Y LA CIENCIA DE LA COCINA

NATHAN MYHRVOLD es el director general y uno de los fundadores
de Intellectual Ventures, una empresa que invierte en innovacion.Ademas de
estimular la capacidad creativa de otros, el propio Myhrvold es un inventor
prolifico que cuenta con mas de 250 patentes expedidas o en proceso de
aprobacion, incluidas varias relacionadas con la tecnologia de los alimentos.
Tras dos afios de practicas en Roveris, el restaurante francés mas famoso de
Seattle, completé su formacion culinaria con la prestigiosa chef Anne Willan
en la escuela La Varenne. Myhrvold ha trabajado como director gastrondmico
de Zagat Survey. Nathan Myhrvold es licenciado en Matematicas,Geofisica y
Fisica Espacial por la UCLA y doctor en Economia Matematica y Fisica Teodrica por la
Universidad de Princeton.

CHRIS YOUNG abri6 las puertas a la cocina experimental en Th
e Fat Duck y trabajé bajo las 6rdenes del mundialmente famoso chef
Heston Blumenthal durante cinco afios en el desarrollo de sus platos mas
innovadores. Es licenciado en Matematicas y Bioquimica por la Universidad
de Washington. Abandoné su tesis doctoral para ser ayudante de cocina
en uno de los principales restaurantes de Seattle. En The Fat Duck, Young
impulsé la cocina experimental y cred un equipo de mas de seis cocineros
a tiempo completo. Coordind asimismo el trabajo de varios asesores
cientificos. Ademas de crear nuevos platos para el menu de The Fat Duck,
dirigié la elaboracién de recetas para las dos temporadas de la serie de la
BBC Heston Blumenthal: In Search of Perfection.

MAXIME BILET es licenciado en Escritura Creativa, Literatura y
Artes Visuales por el Skidmore College y obtuvo matricula de honor en el
Institute of Culinary Education de Nueva York. Después de unas practicas
en Jackis Luxury Oyster Bar, Jack Lamb lo contraté como jefe de cocina. Se
fue a Londres y aceptd unas practicas con el equipo de Heston Blumenthal
en The Fat Duck. Tras haber formado parte del equipo de The Cooking
Lab como jefe de investigacion y desarrollo,Maxime Bilet lo ha dirigido
a diario con el fi n de crear y documentar las nuevas técnicas y recetas,
concibiendo asi la estética original de las fotografias.
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éComo se hace una tortilla ligera y tierna por fuera pero sabrosa y cremosa por
dentro? <O patatas fritas esponjosas por dentro y crujientes por fuera?

Imaginese poder envolver un mejillon con una esfera de gelatina de su propio jugo, dulce
y salado a la vez. O preparar una mantequilla solo a base de pistachos, fina y homogénea.
Modernist Cuisine explica todas estas técnicas y le guia paso a paso con ilustraciones. La ciencia
y la tecnologia de la gastronomia cobran vida en miles de fotografias y diagramas originales.
Las técnicas fotograficas mas novedosas e impresionantes permiten al lector introducirse en
los alimentos para ver toda la cocina en accion, desde las fibras microscépicas de un trozo de
carne hasta la seccién transversal de una barbacoa Weber. La experiencia de comer y cocinar
bajo una perspectiva completamente nueva.

Una muestra de lo que va a descubrir:

o Por qué sumergir los alimentos en agua helada no detiene el proceso de coccién
Cuando cocer en agua es mas rapido que al vapor

Por qué subir la parrilla no reduce el calor

Por qué el horneado es principalmente un proceso de secado

Por qué los alimentos fritos se doran mejor y saben mas si el aceite se ha utilizado
previamente

o Como pueden las modernas técnicas de cocina conseguir resultados perfectos sin el
tiempo exacto o la buena suerte que requieren los métodos tradicionales

Incluye aspectos cruciales como:

J Los sorprendentes principios cientificos que encierran los métodos tradicionales de
preparacion de los alimentos, como asar, ahumar y saltear
J La guia mas completa publicada hasta la fecha sobre la cocina al vacio, con las mejores

opciones para bafios Maria, materiales de envasado y equipos de sellado, estrategias de coccién
y consejos para solucionar problemas

. Mas de 250 paginas sobre carnes, pescados y marisco y 130 paginas sobre frutas,
verduras y cereales, incluidas cientos de recetas paramétricas y técnicas paso a paso
J Extensos capitulos que explican cdmo obtener conseguir resultados increibles utilizando

modernos espesantes, geles, emulsiones y espumas, incluidas recetas de muestra y muchas
féormulas

. Mas de 300 paginas de nuevas recetas con presentaciones listas para servirse en
restaurantes de alta cocina, ademas de recetas adaptadas de grandes chefs como Grant Achatz,
Ferran Adria, Heston Blumenthal, David Chang, Wylie Dufresne y David Kinch, entre otros

Estructura de la obra:

Volumen 1: Historia y fundamentos

Volumen 2: Técnicas y equipamiento

Volumen 3: Animales y plantas

Volumen 4: Ingredientes y preparaciones

Volumen 5: Recetas listas para servir

Volumen 6: Manual de cocina, impreso en papel resistente al agua, con recetas de
ejemplo y exhaustivas tablas de referencia
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« HISTORIA
« MICROBIOLOGIA PARA COCINEROS
« SEGURIDAD ALIMENTARIA
o ALIMENTACION Y SALUD
« CALOR Y ENERGIA
cocinalibros.com « LA FiSICA DE LOS ALIMENTOS Y DEL AGUA




Tomo 1 - HISTORIA Y FUNDAMENTOS

El primer volumen, Historia y fundamentos, explica los conceptos basicos para poder
comprender las técnicas descritas en el resto de volimenes.

El capitulo 1 abarca la historia y la filosofia de la cocina modernista y las técnicas que
utiliza.

El capitulo 2, Microbiologia para cocineros, aborda la forma en que los microbios interactuan
con los alimentos.

El capitulo 3, Seguridad alimentaria, sera probablemente controvertido, porque sefalamos
que gran parte de las creencias populares que llegan a los chefs son erréneas.

Lo mismo ocurrird con el capitulo 4, Alimentacion y salud. Por desgracia, los resultados
cientificos de las investigaciones mas recientes contradicen gran parte de las creencias
populares.

Cuando el calor (capitulo 5, Calor y energia) penetra en los alimentos, lo que sucede depende
en gran medida de la fisica del agua (capitulo 6, Agua)

ORIGENES DE LAS NORMAS
DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
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Tomo 2 - TECNICAS Y EQUIPAMIENTO

El volumen 2, Técnicas y equipamiento, empieza con el capitulo 7, Cocina tradicional,
gue explica de forma visual como funcionan los procesos mas habituales de la preparacién de
los alimentos en la cocina tradicional.

A continuaciéon, Cocinar con hornos modernos (capitulo 8) abarca los hornos combi y los
hornos de vapor a baja temperatura, dos elementos muy importantes y recurrentes en todas
las cocinas, pero no siempre entendidos.

El capitulo 9, Cocina al vacio, detalla esta inestimable técnica. El ultimo y mas extenso
capitulo del segundo volumen,

La cocina modernista (capitulo 10), ofrece una visién exhaustiva del equipo, en gran parte
una readaptacién del que podemos encontrar en los laboratorios cientifi cos que utilizan los
chefs modernistas para hacer magia en sus cocinas. Estos utensilios y equipamiento especiales
incluyen centrifugas, rotavapores, liofi lizadores y muchos otros artilugios y aparatos.
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« CARNE, PESCADO Y MARISCO
« ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

cocinalibros.com



Tomo 3 - ANIMALES Y PLANTAS

El capitulo 11, Carne, pescado y marisco, cubre todos los aspectos del empleo de la carne

en la cocina, ya sea de pescado,
de ave, de moluscos o de mamiferos.

El capitulo 12, Alimentos de origen vegetal, se ocupa de la biologia y de la preparacién de
todo tipo de verduras, frutas, cereales y demas productos derivados de las plantas. Se trata
de dos extensos capitulos que contienen explicaciones visuales detalladas de los ingredientes

y humerosas recetas.
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Tomo 4 - INGREDIENTES Y PREPARACIONES

El volumen 4 explora los ingredientes mas novedosos, singulares y emblematicos de
la cocina modernista.

Los capitulos sobre Espesantes (13), Geles (14), Emulsiones (15) y Espumas (16) tratan
desde una perspectiva cientifica cdmo nos podemos valer de las técnicas modernistas para
crear nuevas formas de alimentos,imposibles de elaborar con los ingredientes convencionales.

Este volumen incluye asimismo los huevos y los productos lacteos.

Los dos capitulos finales del volumen 4, Vino (17) y Café (18),estan dedicados a las dos
bebidas mas importantes de una comida.

En ambos casos adoptamos un planteamiento muy diferente al de la mayoria de los libros de
cocina. En el del vino, analizamos algunas de las ultimas investigaciones sobre sabores y terroir,
y ofrecemos nuevas técnicas para utilizar el vino, como el «hiperdecantado».

El capitulo sobre el café explica cdmo preparar un buen café y cdmo elaborar excepcionales
bebidas a base de espresso, un arte a menudo descuidado en los restaurantes y en casa.
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Tomo 5 - RECETAS LISTAS PARA SERVIR

El volumen 5, Recetas listas para servir, contiene nuestras recetas.

En ese sentido es similar a los libros de cocina mas tradicionales. Como ya hemos mencionado,
esas recetas van desde hamburguesas y barbacoas a curris indios o platos variados, con
multiples componentes, que se pueden encontrar en un restaurante modernista.

Todas ellas combinan muchas recetas mas pequeras para crear un plato completo, acabado y
presentacion incluidos, o una serie de platos que tienen relacidén con este.

FARGO ALVAMOR AL ESTILO MALASIO
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TASCHEN

. RECETAS DE EJEMPLO e MANUAL PRACTICO cON ENCUADERNACION DE ESPIRAL
o RECETAS PARAMETRICAS e MAS DE 1.500 RECETAS DISTINTAS

EN LOS VOLUMENES 2-5

* IMPRESO EN PAPEL SINTETICO

RESISTENTE AL AGUA Y A ROTURAS

« SELECCION DE RECETAS
LISTAS PARA SERVIR
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Tomo 6 - MANUAL DE COCINA

El primer volumen, Historia y fundamentos, explica los conceptos basicos para poder
comprender las técnicas descritas en el resto de volimenes.

El libro presenta tres tipos fundamentales de recetas: de ejemplo,paramétricas y listas para
servir.

Cada una tiene un propdsito diferente a la hora de ilustrar cémo se utilizan unos ingredientes o
técnicas en particular en la cocina. Las recetas de ejemplo son normalmente las mas cortas y
sencillas. Algunas provienen de destacados chefs modernistas y otras las hemos desarrollado
nosotros.
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PARAMETRIC RECIPE

PASTA

Good pastais all about texture. Traditionally, the dense, slippery, slightly
chewy characteristics of a good noodle have come from a combination of
starch and protein from the flour. Kneading the dough helps to hydrate
the starch and develop the elastic strength of the gluten. Fresh pastas,
wonderful as they may be, will rarely have the al dente texture we so love
in dry pasta because the cores of fresh noodles are moist and soft—unless
they are tweaked a bit with modern ingredients.

We have re-created some of the most popular international varieties of
pasta dough, all designed to replicate the appealing al dente texture that
comes from classic dried Italian pasta or traditionally made Asian
noodles, but without the difficulty or labaor.

Use a rolling pin, hand-cranked pasta roller, or extruder to shape the
dough. For classic semolina pasta, we use a beautiful commereial
machine that extrudes the dough through bronze dies. These give the
pasta a jagged, coarse surface (see photo) to which sauces love to cling.

All of the pastas listed in the Best Bets for Pasta Doughs table are
designed to be used fresh. The eggless recipes, including semolina and
rice flour, dry beautifully on a rack or in a dehydrator. We like to dry our

pasta in a vacuum dehydrator because it dries evenly and quickly.

Flours

Semolina flour Whole-wheat flour All-purpose bleached Rice flour
wheat flour and egg yolk
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MAKING PASTA

‘I Mix dry ingredients, texturing agent, and salt.
2 Whisk in liqquids.

3 Knead, or blend until dough is elastic, 5-10 min.

4 Roll out, and cut to desired shape.

5 Dry loptionall. See page 2-430 for dehydrating strategies.

Best Bets for Pasta Doughs

Salt
Pasta Dry ingredient {scaling} Texturing agent Iscaling) (scalingl  Liguic (scaling) Dy
wheat 00 wheat flour 100, xanthan guim 1% 2.5% water o, no
epp yolk 56.7%
neutral or olive oil - 10.7%
buckwheat buckwheat flour, sifted 100%  Activa RM 4% L75% | milk 75% aptional
all-purpose unbleached 0% egoyolks 37.5%
wheat flou olive oil 20%
semolina all-purpose bleached a5n; albumin powder 2% 1.3% water 5% ves
wheat tlour
semolina flour 100% white wine 7%
cocoatajarin D0 wheat flow 1000, vital gluten 4% 1.5% epoyalks 117% no
semolina flou 65% water 270
cocoa powder 444% olive oil 22.5%
rice flour rice flour 1000, konjac gum 10% 2.5% water 160%, yes
tapioca starch 0%
glutinous rice Hour 50%
alkaline ramen bread flowr 100%, sodium carbonate 0.9% 1.5% water 37.5% no

potassium carbonate 0.1%

Pastas

Fresh pasta sheet Rice noodles
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Vacuum-compressed
heirloom tomato

Cheese single made from aged
Emmental, Comté, and wheat ale

Short=rib patty ground to
vertically align the grain

Crimini mushroom ketchup il - it ’ >

with honey, horseradish, - e | P > i
fish sauce, ginger, and a v

allspice




