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Random House Mondadori nos agerca
al Aflo Nuevo, a la Pagcua, al Hadgi, a
lo mas esperado. Pobcos librgs han
marcado tanto la/evolucién/ de la
cocina, en todas lasjculturas, gomo “"On
Food and Cooking” @ edmericano
Harold McGee.
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Tal vez Brillat-Savarin en Francia sea el personaje que ini-
cié, hace 200 afios, ese magnifico camino que nos ha
situado en un escenario en el que cocineros como Ferra
Adrid o Heston Blumenthal, un espafiol y un inglés, son
capaces de maravillar al mundo con creaciones culinarias
que han sido posibles gracias a los adelantos técnicos
que han podido entrar en las cocinas para cambiar la
oferta gastronémica que salia de los fogones.

Como nos cuenta McGee en su introduccién a esta
segunda version de su ya clasico libro, y que es la que se
ha traducido al castellano, fue el fisico britanico Nicholas
Kurti, de la Universidad de Oxford, que también era un
gran gastrénomo, quien en 1992, y con 84 afos de
edad, organizé un Taller Internacional de Gastronomia
Molecular y Fisica en Erice, en la isla de Sicilia.

En ese encuentro nacié toda la actual ciencia que algu-
nos denominan “Cocina Molecular”, en especial nuestro
colaborador habitual Herve This; otros la denominan
“Cocina Cientifica”, como otro de nuestros colaborado-
res, Davide Cassi. De una u otra forma, todos se han
apuntado a este movimiento que vincula a la ciencia con
la cocina, porque es el Unico camino abierto que permi-
te avanzar sabiendo donde apoyamos nuestras sartenes.

Segln Harold, esta reedicion analiza exhaustivamente
dos aspectos bien diferenciados de la comida. Por un
lado la enorme diversidad de materias comestibles que
existen y por otro lado las infinitas maneras de cocinar-
los o prepararlos para ser ingeridos. Hoy en dia el
mundo es un lugar pequefio en el que en cualquier
esquina es posible obtener productos originarios de las
antipodas de la region en la que nos encontremos.

También se adentra en él porque de esos sabores, sus
razones cientificas para ser y comportarse de una mane-
ra precisa segun como los tratemos. La imagen que uti-
liza para explicar su manera de entender este tema es
muy clara: “Los sabores son algo asi como acordes qui-
micos, sensaciones compuestas construidas con notas
aportadas por diferentes moléculas”. Es consciente de
que, a través de la historia de la Humanidad, los hom-
bres han cocinado y experimentado sin saber los detalles
técnicos que hoy conocemos pero que, a pesar de ello,
han sido capaces de crear verdaderas maravillas culina-
rias.

La primera edicion de su libro significé un antes y un
después en la gastronomia mundial. Los jovenes cocine-
ros de entonces son los consagrados de hoy: Ferrdn o
Heston, cada uno en una sociedad o cultura diametral-
mente opuestas en sus maneras de entender la vida y los
sabores que esta depara: latino y sajéon. Cerveza o vino,
lardo y mantequilla o aceite de oliva; pan blanco o pan
moreno. Simple aproximacién que concuerda con la
manera de pensar catélica por un lado y protestante por
el otro. Lutero y el Papa.
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Gracias al diablo y a la evolucién nos hemos liberado de
ataduras y supersticiones para dejarnos ir en los brazos
del saber empirico. La ciencia contra la fe. La realidad
contra los suefios y las suposiciones, respetables pero
inciertas. Todo lo que no se puede demostrar es simple-
mente una suposicion y en gastronomia lo que me gusta
a mi, tal vez no le guste a los demés. Gracias a estudio-
sos como McGee, hoy la alimentacion es una ciencia
mas completa y abierta. jSigamos disfrutando de ella!

Cocina futuro y Harold McGee

La charla que Cf mantuvo con McGee en enero de
2006, cuando Harold visit6 Madrid Fusion fue de una
rigueza cultural apabullante. Referencias a poetas chinos
del siglo IX, a versiculos de la Biblia y el Corany a cono-
cimientos de Ciencias Neurolégicas o Quimicas se entre-
mezclaban con alimentos, sus usos y maneras de tratar-
los. Tradiciones y culturas no sélo mediterraneas, tam-
bién mayas, incas y otras muchas, trenzaban unos mim-
bres que hacen del conocimiento de este hombre un
verdadero compendio de la ciencia de la Alimentacion.
Harold McGee es un intelectual renacentista que no deja
suelto ningln cabo, provenga de una u otra Ciencia.

En aquella ocasién nos contd que su formacion acadé-
mica la desarroll6 en el CalTec y en Yale, estudiando
astronomia y que se fue introduciendo en este mundo
por curiosidad. Un cientifico es un curioso ante cualquier
tema y el mundo de la gastronomfa es pluridisciplinar.

En esas fechas, las negociaciones con Mondadori esta-
ban muy avanzadas y nos adelantd novedades de la edi-
cion espanola que sale a la venta este mes. “Con respec-
to a la obra original, Espafa sale ganando porque hoy la
influencia de los sistemas tradicionales y modernos en la
produccion alimentaria y la calidad de los alimentos ha
cambiado. He puesto un especial énfasis en resaltar las
diferencias de preparacion que una misma comida pre-
senta en distintos lugares geogréficos y culturales y he
incluido informaciones que permiten seleccionar los
mejores ingredientes para obtener determinados platos
con detalle de los diferentes productos que hacen de la
comida un placer”, comenté Harold.

También nos habld de las circunstancias que le llevaron
a escribir la primera edicién de On Food...: “Empecé a
escribir el libro pensando que hacia algo verdaderamen-
te original, pero cuando empecé a investigar, pude des-
cubrir que ya habia libros datados en el 1700 que se
adentraban con seriedad en el conocimiento empirico
de los fendmenos gastronémicos. En el siglo XVII en
Londres se disefiaban utensilios para preparar concen-
trados de carne. Y en 1821 se publicé un libro sobre la
quimica aplicada a la alimentacion. Después de estudiar
a fondo estas y otra muchas publicaciones, me limité a
“transportar” estos contenidos al presente”.
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En cuanto supimos que la presentacion de esta reedicion
era inminente, contactamos con Miguel Aguilar, direc-
tor literario de Debate y editor de Harold McGee para
que nos confirmara fechas y nos adelantara informacion
sobre este libro. Reproducimos parte de la conversaciéon
que mantuvimos con él a continuacion.

CF:  Muchas editoriales han intentado
hacerse con los derechos de, tal
vez, el libro de cocina-
gastronomia-culinaria-
alimentacion mas importante de Los
ultimos tiempos: ¢como habeéis
logrado haceros con esta pieza?

M.A.: Varias personas nos habian hablado del libro,
fuimos descubriendo poco a poco su papel en el
mundo de la gastronomia y nuestro entusiasmo
fue creciendo. Ahora sabemos que es una obra

de referencia inexcusable, y un privilegio tenerlo
en nuestro catalogo.

CF:  éPensais sequir en esa linea de
publicaciones?
M.A.: Desde luego, nuestra intencion es publicar obras

de no ficcién que aporten algo o bien al debate
publico o bien al conocimiento, como es este caso.

CF:  ¢Habeis visto la necesidad del Libro
de Harold enfocando al mercado
espanol o al hispanico?

M.A.: Al hispanico en general, en nuestras filiales lati-
noamericanas el libro les ha entusiasmado y pese

a que les resulta muy caro se han suscrito a la
tirada con cantidades importantes.
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oPensais traer a Harold para
promocionar la salida al mercado
del Libro?

Si, visitara nuestro pais a finales de noviembre.

4S01s conscientes de la importancia
de este texto en La evolucion de la
cocina en las ultimas tres décadas?
El impacto que ha tenido la noticia de que pre-
sentamos el libro en noviembre nos ha reforzado

la impresién de que ha sido un absoluto acierto y
que se trata de una auténtica Biblia de la cocina.

&Sé Llee cada vez mas sobre
gastronomia?

Es un tema cada vez mas popular, la cocina, y la
alta cocina, sobre todo, cada vez interesa a mas

gente, y eso inevitablemente también se refleja
en los libros.

«Como seé maqueta un libro con
tantas paginas?
Hemos optado por un libro gran formato y a dos

columnas, ya que nuestro formato habitual no
se ajustaba bien al tamafio del libro.

sQue tipo de lomo tendra?

Es una edicion muy especial, forrada en tela
como los antiguos libros de cocina y con un
lomo bastante ancho, la verdad.

¢Pensais que es un libro dirigido
exclusivamente a cocineros?

Para nada, es un libro fundamental para todo
amante de la buena mesa y la cocina. Igual que

el diccionario de la Real Academia no es sélo
para escritores.

«Como es la parte promocional de
sacar a la venta un libro?

Es una parte muy creativa a la hora de disefarla,
pero muy trabajosa ya que intervienen muchos
factores, la mayoria de los cuales escapan a
nuestro control. Pero cuando sale bien y se refle-
ja en las ventas del libro, es una inmensa satis-
faccion.
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EL autor

Harold McGee estuvo fascinado desde pequefio por la
fisica y la quimica, razén por la cual comenz6 sus estu-
dios universitarios en Caltelch con la firme intencion de
estudiar astronomia, aunque después cambié de direc-
cion y se especializd en literatura inglesa, ademas de
empezar a cocinar. Finalmente terminé doctorandose en
Literatura y Ciencia en Caltelch y Yale. Actualmente
McGee es uno de los especialistas mas importantes en la
quimica de los alimentos, cocciones, asados asi como de
las diversas formas de abordar los productos que come-
mos, y ha escrito innumerables articulos y libros sobre la
materia como The curious cook. También colabora con
una columna sobre cocina en The New York Times.

Ficha tecnica
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