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Festin
de palabras

ean-Francois Revel repasaba la

historia de la gastronomia a tra-

vés de la literatura con su Festin

de palabras y es que la escritura
ha sido un importante medio de expre-
sién para la cocina. Corren tiempos com-
plejos, pero tenemos que celebrar la la-
bor de esas editoriales que apuestan por
la calidad y mantienen su activa presen-
cia en librerias. Les sugiero seis libros
gastronomicos que son mucho mas que
recetarios. Son tratados creativos e inspi-
radores o acercamientos tan esmerados
como documentados a un estilo de coci-
na o a la historia de la gastronomia.

Las aportaciones de la nueva genera-
cién de historiadores de la alimentacion
en el mundo se recogen en Gastronomia.
Historia del paladar (Publicacions Uni-
versitat de Valencia), editado por Paul
Freedman y envuelto en bellas ilustracio-
nes. Lavinculacion del universo alimen-
tario con la historia de las civilizaciones
es apasionante para quien guste de des-
cubrir cémo hemos ido cambiando.

Una insolita antologia de la pasteleria
nos ofrece Sweetology (Montagud), obra
bilingiie de Josep Maria Rodriguez, cam-
pedn del mundo de pasteleria. Uno de
los mas influyentes creadores dulces de
Espana, con sede en La Pastisseria de
Barcelona, interpreta, desde la perspecti-
va repostera, los idearios culinarios de
cocineros como Jordi Roca o Albert
Adria.

Alrededor de la gastronomia de Amé-
rica Latina les recomiendo dos intere-
santes obras. La primera es Nikkei es Pe-
rit (Universidad San Ignacio de Loyola-
Telefonica), también bilingiie, de Mitsu-
haru Tsumura y Josefina Barron. La co-
cina nikkei es el resultado de un maravi-
lloso intercambio cultural entre Japén y

Les sugiero seis libros
gastronomicos que son
mucho mas que recetarios,
son tratados creativos

Perti, dos de las mas rebosantes trayecto-
rias culinarias del planeta. La otra es Qui-
nua. Cinco continentes. Recetario gour-
met (Sierra Exportadora), presentado
por José Graciano da Silva, director ge-
neral de la FAO, Nadine Heredia, prime-
ra dama de Pert, y por mi, como presi-
dente de la Academia Iberoamericana
de Gastronomia. Es la consecuencia del
Afio Internacional de la Quinua, celebra-
do en 2013, que ha significado la irrup-
cién de este cereal al otro lado del Atldn-
tico. El 2016, sera el Afio Internacional
de las Legumbres.

Nuestra cocina queda reflejada en La
cultura gastrondmica del Mediterrdneo
(Lunwerg), donde se presenta nuestro
mapa gastronémico desde diferentes
perspectivas: geografia, cultura, historia,
turismo y nutricién. Un libro excepcio-
nal, nominado al Prix de la Littérature
Gastronomique que entrega anualmente
la Academia Internacional de Gastrono-
mia y editado por la Fundacion Villar
Mir y la Real Academia de Gastronomia.

Y una mencion finala Liquid Experien-
ce. Cocteleria evolutiva (Librooks), don-
de Javier Caballero interpreta los tragos
mas tradicionales. Con uno de los cécte-
les que nos propone, quiero brindar con
todos por este festin de palabras.




