
 "Os segredos dos 
pucheiros" trata de despe-
xar algunhas destas incóg-
nitas. Estruturado en dife-
rentes capítulos, cada un 
deles está escrito en forma 
de preguntas e respostas, 
tales como por que sopra-
mos a sopa para arrefria-
la?, como evitar que saia o 
leite?, por que hai que ba-
ter vigorosamente cando se 
fai unha maionesa?, como 
distinguir un ovo duro dun 
ovo cocido?...o sabor, o gus-
to, o olfacto, todos os sen-
tidos, coas súas reaccións 
en nós mesmos, no noso 

xeito para comer, de be-
ber. 

 En síntese un libro, 
que para todo aquel que lle 
guste cociñar, é un auten-
tico complemento, non po-
las súas receitas, que as  
ten, senón por todas as 
explicacións científicas á 
transformación dos ali-
mentos, un bo xeito de 
comprender moitas reac-
cións que vemos nos nosos 
pucheiros. 
 
Comentario – blog: 
Este foi o primeiro libro 
que deu a oportunidade a 

moitos cociñeiros de coñe-
cer os motivos dos cam-
bios físicos e químicos que 
sofren os alimentos duran-
te a cocción, a través da 
explicación elemental da 
lóxica. 
O poder do coñecemento 
é, posiblemente, quizais o 
máis importante, que as 
cousas deben facerse des-
te e non doutro xeito. Un 
repertorio de sinxelas ex-
plicacións, fan un completo 
repaso ás principais técni-
cas de cocción, o salgadu-
ra, xeados, masas de pas-
telería, pan, ensaladas,  

 O libro recolle di-
ferentes receitas clásicas 
da cociña francesa coa co-
rrespondente explicación 
científica. 
Comentario – Web: Se aín-
da non leu este libro, esta-

se perdendo a oportunida-
de de saber o verdadeiro 
porqué daqueles conceptos 
engadidos das receitas 
que nunca entendeu. 
"os ovos un a un / a fariña 
de golpe / subir lentamen-

te a temperatura da au-
ga / etc. 
" Nas 55 receitas do libro, 
demóstranos e desmente 
conceptos populares da 
profesión, permitindo en-
tender   os  coñecementos 

Pouco a pouco, fomos seguindo a pista de Hervé This:  

Hai algúns anos, un amigo (ver http://www.ciencianet.com/
this.html)  comentoume que descubrira un libro interesante 
sobre a cociña e ciencia: 
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LOS SECRETOS DE LOS PUCHEROS 
Hervé This 
Editorial ACRIBIA 

alóiogur, viño, etc.  
Aconsellamos este libro a  
todos os que queiran em-
pezar a ir un pouco máis 
do habitual. 

LA COCINA Y SUS MISTERIOS  
Hervé This  
Editorial ACRIBIA 

 

que precisas para chegar á 
perfección dun prato. 

 



O contido: 
 Juan e Cristina prepáran-
se para as aventuras culinarias. 
Primeiro mércores pola noite: 
Ovos ao prato e mazás ao forno. 
Segundo mércores pola noite: 
Filetes, pasta e iogures de froita. 
Terceiro mércores pola noite: 
Peixe cocido, puré e fresas con 

nata. Cuarto mércores pola noite: 
Ovos duros con maionesa e torta 
de albaricoques. Quinto mércores 
pola noite: Quiche e mousse de 
chocolate. Sexto mércores pola 
noite: Patacas gratinadas, salsa 
besamel e mousse de limón. Séti-
mo mércores pola noite: Suflé de 
queixo e un biscoito. EPÍLOGO: 

¡Como os 
grandes 
cociñei-
ros!. Fi-
chas ex-

perimentais. Seis consellos para 
ser un xenio. Glosario. 
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Cando se esperta o apetito, sucédense os descubrimentos de novidades 

LOS NIÑOS EN LA COCINA 
Hervé This  
Editorial: ACRIBIA 

 

Texto do editor: 
 Este libro contén 51 re-
ceitas, aínda que non é só un re-
ceitario. Fala de ciencia (contén 
dez experimentos culinarios), 
pero non é un texto científico. E, 
sen ser unha novela, conta unha 
historia: a historia de tres anos 
frenéticos e apaixonantes das 
vidas do profesor Davide Cassi e 
do chef Ettore Bocchia pasados 
baixo a luz artificial da gran co-
ciña dun hotel, xestando, desde 
os coñecementos científicos do 
primeiro e os culinarios do segun-
do, os novos e sorprendentes me-
nús da que finalmente foi coñeci-
da como a cociña molecular italia-
na. 
 “A cociña molecular é un 
conxunto de novas técnicas que 
derivan da aplicación á cociña de 
coñecementos científicos, en 
principio estraños ao mundo dos 
alimentos, dando lugar a novas 

receitas baseadas nesas técni-
cas”.  
 As técnicas e as receitas 
están unidas por unha visión co-
mún que as vincula a principios 
gastronómicos xerais elixidos 
polos seus autores. “Fronte á 
gastronomía molecular, que é 
unha mera disciplina científica 
cuxa investigación se realiza sen 
necesidade, en principio, da ache-
ga do cociñeiro, a cociña molecu-
lar é unha disciplina práctica que, 
na investigación, precisa a parti-
cipación de cociñeiros e científi-
cos que traballen en colabora-
ción”. 
 O libro que o lector ten 
nas súas mans narra, dunha forma 
amena, alcanzable e facilmente 
practicable para calquera profe-
sional ou afeccionado á cociña, 
esa colaboración establecida en-
tre o profesor Cassi e o chef 
Bocchia. 

LA CIENCIA EN LOS FOGONES DE LA COCINA 
MOLECULAR ITALIANA. Historia, ideas, técnicas y recetas 
Davide Cassi, Ettore Bocchia  
Editor: TREA 



 Cre que o bicarbonato de 
sodio absorbe os cheiros da ne-
veira; que os ovos de dobre xema 
albergaban pitiños xemelgos; que 
os plátanos conteñen máis calorí-
as canto máis maduros e doces 
están; ou que as vieiras xigantes 
se pescan a man?... Preguntouse 
algunha vez por que se cre que o 
queixo para untar provén de Fila-
delfia; se o xeado que compra ten 
máis dun 50% de aire; como se 
pode arrefriar unha bebida con 
xeo sen que se lle dilúa; por que 
nos fan chorar as cebolas; ou por 
que son mellores os fornos de 
tixolo para facer o pan e as piz-
zas?... 
     1.- Este libro non debería fal-
tar nin nas librerías dos cociñei-
ros nin na de ningún científico 
amante da cociña. Robert L Wol-
ke introdúcenos no universo das 
leis físicas e químicas de fenóme-
nos cotiáns no noso oficio, axu-
dándonos a desentrañar a " ma-
xia" que se produce na cociña, 
con explicacións sinxelas e unha 
linguaxe directa. 
     2.- Coa mesma linguaxe clara, 
didáctica e desenfadada que con-
verteu o seu primeiro O que Eins-
tein contou ao seu cociñeiro nun 
éxito de vendas, Robert L. Wolke 
aúna neste segundo volume a au-
toridade do científico coa clari-
dade e o enxeño dun profesor 
exemplar. Unha vez máis, conse-

gue habilmente salvar as distan-
cias entre o químico e o cociñei-
ro, así como achegar de xeito 
maxistral ambas as disciplinas a 
toda aquela persoa que simple-
mente sente curiosidade polo 
mundo que lle rodea. Se nolo po-
demos pasar ben coa alimentación 
e a cociña, tamén podemos e de-
beriamos facelo coa ciencia. Gra-
zas ao seu fino humor e á súa 
aguda ironía, Robert L. Wolke 
logra facernos gozar tanto dunha 
cousa como doutra desde a pri-
meira ata a última páxina. 
 A diferenza do libro ante-
rior, que se centraba en alimen-
tos concretos como o azucre, o 
sal e as graxas, o presente volu-
me divide os alimentos en oito 
categorías principais: bebidas, 
produtos lácteos e ovos, hortali-
zas, froitas, cereais e carbohi-
dratos, peixes e mariscos, carne, 
e herbas e especias. A continua-
ción, o lector atopará un capítulo 
dedicado aos utensilios de cociña 
e, finalmente, unha serie de en-
gadidos destinados non tanto a 
satisfacer o padal do sibarita 
como a curiosidade do lector. O 
que Einstein lle contou ao seu co-
ciñeiro 2 é, sobre todo, un ameno 
compendio de información verda-
deiramente imprescindible, que 
fará que as persoas o lean consi-
gan ser mellores compradores, 
cociñeiros e comensais. Comple-

tan o libro 
máis de 35 
receitas 
elaboradas 
pola profe-
sora e crí-
tica gastro-
nómica 
Marlene 
Parrish. 
Con elas, o 
lector poderá pór en práctica os 
novos coñecementos adquiridos e 
saborear o resultado. 
 
Sobre o autor: 
 Robert L. Wolke é profe-
sor emérito de química da Uni-
versidade de Pittsburg (Estados 
Unidos), onde leva a cabo proxec-
tos de investigación nos campos 
da física e a química. Educador e 
conferenciante, Wolke é moi co-
ñecido pola súa capacidade para 
facilitar a comprensión e o goce 
da ciencia. 
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LO QUE EINSTEIN LE CONTO A SU COCINERO 
Robert L. Wolke 
Editorial: Ma non troppo 
 
 
LO QUE EINSTEIN CONTO A SU COCINERO 2 
Robert L. Wolke 
Editorial: Ma non troppo 

 



e unha ciencia, e coñecer os se-
gredos de fervores, frituras e 
conxelados pode axudar a servir 
unha mesa chea de delicias. Moi-
tos consellos de avoas atopan así 
a súa resposta "científica". 
 As bases dunha cociña 
satisfactoria, divertida e chea de 
segredos para algúns, ábrense 
ante os nosos ollos para as pór en 
práctica coas nosas mans. Reali-
zar boas frituras, coccións, con-
xelar adecuadamente, montar 
claras a piques de neve e que se 
manteñan, realizar unha masa co-
rrecta, etc., a través de sinxelas 

explica-
cións 
científi-
cas. 

 Neste libro, os biólogos 
Diego      Golombek     e        Pa-
blo Schwarzbaum contan algúns 
dos segredos cos que os cociñei-
ros científicos poden divertirse e 
deleitar aos seus invitados. 

 Como lograr unha masa ou 
unha maionesa perfectas? E as 
claras a piques de neve? Cales 
son os segredos do almacenamen-
to dos alimentos? Por que non 
agregarlle un pouco de ciencia na 
cociña? Non por iso deixará de 
ser divertida, senón todo o con-
trario. Ademais, poderemos sor-
prender aos amigos ao explicar-
lles que é en realidade a xelatina, 
ou como lograr o mellor punto de 
merengue.  
 A ciencia ten moito de 
cociña, de probar e de mesturar. 
A cociña, así mesmo, é unha arte 

EL COCINERO CIENTÍFICO 
Diego Golombeck e Pablo Schwarzbaum 
Editorial: RBA 
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correntes que impiden aos coci-
ñeiros avanzar nas súas crea-
cións. A utilidade deste tratado 
debe ser sentar unhas bases, 
unhas prácticas correctas, uns 
protocolos de actuación. Se coñe-
cemos os grandes principios e 
sabemos aplicalos, non fracasare-
mos na execución da receita. Cla-
ro, entender os procesos pasa 
por introducir a física ou a quími-
ca na cociña, algo que This deno-
mina “gastronomía molecular”. 
¡Velaquí a vía! Unha vía, hai que 
recoñecerllo, cada vez máis es-
tendida e aceptada. Iso si, como 
o propio autor recoñece, “a esta 

formula-
ción pó-
deselle 
facer 
unha crí-
tica: a 
cociña non é só técnica, ten un 
compoñente artístico esencial. 
Admítoo, pero non mellora a arte 
cando está baseado nunha tecni-
ca contrastada e boa? non debe-
mos aspirar sempre a alcanzar a 
perfección?”. 

. Hervé This (sobran as 
presentacións) proponse renovar 
as prácticas culinarias. Entende 
que, chegado este punto, a cociña 
cumpriu determinadas misións e 
require de novas formulacións. 
Desde o punto de vista científico, 
a cociña en tanto que obxecto de 
estudio aínda ten un longo camiño 
que percorrer. O desenvolvemen-
to é moi incipiente, e para promo-
velo,  
 This establece este Tra-
tado elemental de cociña. O ob-
xectivo primeiro é loitar contra 
as ideas equivocadas, abandonar 
as falsas teorías, eses erros re-

Voltamos con Hervé This: 

TRATADO ELEMENTAL DE COCINA 
Hervé This 
Editorial: Acribia 



 O físico-químico francés 
Hervé This é todo un referente 
no mundo da cociña. Membro da 
Académie Nationale de Cuisine e 
da Académie Nationale du Choco-
lat et da Confiserie, está consi-
derado o pai da gastronomía mo-
lecular. Os seus enormes dotes 
comunicativos e a súa capacidade 
didáctica fixérono popular tamén 
entre os profesionais españois, e 
os seus anteriores libros son ver-
dadeiros best-sellers do tema. O 
presente libro desentraña nume-
rosos “misterios” culinarios e 
aclara cunha facilidade encomia-

ble dúbidas recorrentes relacio-
nadas cos produtos ou os proce-
sos de elaboración. A carne que 
se pardea no forno, se 
“carameliza”? Non, pero se enri-
quece -na superficie soamente- 
de moléculas aromáticas e ssbo-
rosas, formadas por diversas re-
accións químicas, entre elas a 
reacción de Maillard. Os champi-
ñóns cortados e deixados ao aire, 
oxídanse ? As mousses son emul-
sións? Os caldos deben iniciarse 
con auga fría ou con auga quente? 
Todas estas preguntas e moitas 
outras que esixen investigacións 

físicas e 
químicas 
atopan 
resposta 
neste 
libro, 
agrupa-
das en catro capítulos: Explorar 
os trucos - A fisioloxía do gusto, 
base da cociña - Exploracións e 
modelizacións -  Unha cociña para 
o mañá. Para Hervé This, estas 
cuestións son a clave sobre a cal 
propón fundar unha cociña verda-
deiramente nova e un ensino culi-
nario renovado. 

gunta? 
 Neste libro atoparás as 
respostas a estas e outras pre-
guntas, non menos transcenden-
tais. En vinte e tres capítulos tal-
vez aclares conceptos que xa che 
explicaron pero que non acabaras 
de entender, talvez aprenderás 
cousas que nin imaxinabas, e tal-
vez sorrirás un pouco, como poida 
que fagas agora. E talvez mirarás 
a química, a ciencia, con outra 
visión. 
 Non hai que ser químico 
para ler o libro, claro. Se o es, 
entenderalo todo. Se estudaches 
algo de química entenderalo case 
todo, e se non, creo que tamén 

che 
gusta-
rá, aín-
da que 
terás 
que sal-
tarche 
algúns 
pará-
grafos. 
Pero non te preocupes, todos fa-
cémolo cando convén. 

Nota do editor: 
Por que nunhas tixolas péganse as 
tortillas e noutras non? 
Por que salpica a salsa de tomate 
cando se prepara? 
Cal é a composición química dunha 
cidade? 
Cal é a forma máis científica de 
ligar? 
Como é un flan por dentro? 
Cal é a mellor forma de arrefriar 
o arroz fervido? 
Sabes como lavan as camisas en 
Mumbai? 
Que é mais natural, un xamón ou 
un litro de ácido sulfúrico? 
Como poderías identificar a un 
químico facéndolle unha soa pre-
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Os libros de Claudi Mans:  
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CACEROLAS Y TUBOS DE ENSAYO 
Hervé This 
Editorial: Acribia  

TORTILLA QUEMADA 
Claudi Mans 
Editorial: Rubes  



 Le este libro antes de ir 
comprar ao supermercado.  
Todo o que necesitas saber sobre 
os produtos que consomes diaria-
mente. O químico e divulgador 
Claudi Mans responde neste útil e 
ameno libro a estas e moitas ou-
tras preguntas que inquietan aos 
consumidores. De xeito claro, 
directo e sen alarmismos e con 
toda a información sobre a mesa, 
o libro axudaranos a entender de 
que se compón os produtos que 
consumimos a diario, a descifrar 
os segredos das etiquetas. 
 Contan as etiquetas a ver-
dade, toda a verdade e máis nada 

que a verdade sobre os produtos 
que consumimos diariamente? 
Ocúltannos informacións que de-
beriamos coñecer? Quen controla 
a seguridade dos alimentos que 
consumimos? Son perigosos os 
transxénicos? Que diferenza hai 
entre biolóxico, ecolóxico e natu-
ral? Que son os alimentos funcio-
nais? Que é un auga equilibrada? 
Son minerais todas as augas em-
botelladas? Para que serven os 
emulxentes? Que é un potencia-
dor do sabor? De que están com-
postos os colorantes? Son as te-
midas E das etiquetas potencial-
mente prexudiciais para a saúde? 

Como se 
regula o 
uso dos 
aditi-
vos?...? 
 
O autor 
tamén 
nos 
ofrece 
infor-
mación 
da química doutros produtos do 
fogar, como os champús, os de-
terxentes, etc. 
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 ...Fala dun novo pecado (en 
teoría que avanzaba Moncho Nú-
ñez) relacionado coa comida: o 
atentar contra a saúde comendo. 
Antes o pecado era a gula, o ex-
ceso. Moncho comentaba que o 
mesmo título, máis aló da refe-
rencia a Neruda, é a confesión de 
quen peca: se comes, pecas. Ben 
porque -como antes- comías moi-
to, ou ben porque -como agora 
alertan os expertos da alimenta-
ción-. o que comes mátache, pou-
co máis ou menos. Moncho cen-
trouse en analizar esa gran dúbi-
da da humanidade: o que che gus-

ta para 
comer 
sem-
pre 
acaba 
sendo 
malo. 
"Pecas 
porque 
te es-
tás 
matan-
do a tí mesmo... que Mencía nin 
que neno morto? Iso chámase 
alcol. Que cocido nin...? Coleste-
rol, triglicéridos. .."  

Comentario de Javier Armentia: 
 
 ...Así que estou nunha 
reunión de amigos. De bos ami-
gos, porque estas cousas de pu-
blicar libros de divulgación cien-
tífica só se entenden a través da 
amizade. E da paixón, non cabe 
dúbida. Manolo ponlle paixón, es-
tívolla pondo á cousa de contar a 
ciencia desde fai moito tempo: na 
tele, na radio, a través de libros, 
revistas e museos de ciencia, foi-
no probando case todo, como re-
cordou Moncho Núñez, que exer-
ceu de introdutor ao personaxe. 

Os títulos de dous grandes divulgadores e directores dos máis importantes 
conxuntos de museos científicos de España: Manuel Toharia e Ramón Núñez: 

LOS SECRETOS DE LAS  ETIQUETAS: LA QUIMICA DE LOS PRODUCTOS DEL HOGAR 
Claudi Mans 
Editorial: Ariel 

 

CONFIESO QUE HE COMIDO: MIS MEMORIAS METABOLICAS 
Manuel Toharia 
Editorial: Lepourquoipas 

 



 Xenial: "Recorda, Moncho 
-comenta que hai unha voz que lle 
avisa desde o libro de Toharia- o 
fígado, o fíiiiigado... que debe 
poder vivir máis ca ti".  
 Nese sentido, o libro de 
Toharia permite coñecer os novos 
pecados. Solicitoulle que engada 
ao libro un resumo, que sexa un 
Decálogo. Os novos 10 manda-
mentos: "prescindirás do sal so-
bre todas as cousas, etcétera..." 
"Benditos sexan os que escriben 
libros que nos ensinan a pecar", 
concluía Moncho. "Que sigamos 
pecando moitos anos". 
 Toharia recolleu ben a 
luva. "Cando fala Don Carnal, 
sempre ten que falar Dona Cores-
ma". Toharia fixo de Dona Cores-
ma (precisamente con isto de es-

tar na coresma presentar este 
libro tiña algo de morte da sardi-
ña, pero ao besta), e confesou 
que este é un libro coñazo, que  
escribe libros coñazos... porque 
ten a teima de intentar explicar
(se) as cousas que vive. 
“Pretendín explicar como, sen 
deixar de lado ningún pracer -os 
da mesa-, podemos elixir comer 
para vivir máis anos".  
 Defende así unha comida 
divertida, e aspira a vivir un pou-
co máis. A comida pode ser unha 
axuda, e este libro reivindica 
unha axuda que permita manter o 
pracer. É dicir, manterse neste 
lado da barreira do pecado...  
 Comentou que vivimos nu-
nha sociedade enferma, entre 
outras cousas por eses mitos fal-

sos que se estableceron ao redor 
de "a dieta". Mencionaba o des-
mantelamento do timo do Nutra-
life como exemplo: forráronse 
vendendo un adelgazante con 
contidos ilegais de hormonas... 
mencionou a anorexia e a bulimia, 
e como se está trasladando o 
problema aos homes nos últimos 
anos, ligado aos novos modelos 
masculinos. "O comer converteu-
se nunha especie de mito negati-
vo", comenta, e neste libro inten-
ta reivindicar, en contra desa 
especie de "odio á comida", unha 
alimentación que nos volva a con-
graciar con ela.  
 Racionalidade para gozar. 
Ou gozar racionalmente, non un 
goce insensato... 

Comentario dun blog 
 Desde a dirección de Mu-
seos Científicos Coruñeses, Ra-
món Núñez converteuse en refe-
rencia e mestre de cantos en Es-
paña se dedican a falar, escribir 
e meditar sobre ciencia para o 
gran público. Quédalle aínda tem-
po (pouco) para debullar unha non 
moi extensa pero intensa obra 
escrita en medios de comunica-
ción de influencia. Producto du-
nha desas colaboracións é o libro 
que aquí lles traio, unha fiel re-
compilación dos seus artigos para 
a revista Moi Interesante baixo 
o título dun científico na cociña. 
 É difícil descubrir nas 
287 páxinas dun científico na co-
ciña se a Núñez lle apaixona máis 
a ciencia ou a gastronomía, se se 
emociona máis explicando a un 

neno que é o 
número de 
Avogadro ou 
fileteando 
unha robali-
za. En cal-
quera caso, ao lector máis ou me-
nos avisado seguro que, tras ler 
estas páxinas, espertaránselle 
ambos  apetitos: o de coñecer 
algo de química e o de botar ao 
prato unhas ameixas á prancha.  
Os artigos organízanse non cro-
noloxicamente, senón por temas: 
fundamentos, técnicas, alimen-
tos, elaboracións, comida de tem-
pada e curiosidades. A lectura, 
polo tanto, é calquera cousa me-
nos lineal. Pasen, pois, e lean, ou 
coman; ou fagan as dúas cousas. 
Porque este é un libro para dixe-
rir coas neuronas. 

 Este non é un libro de co-
ciña ao uso, xa que non só contén 
receitas, senón que explica, con 
divertidas anécdotas e un pouco 
de historia, os usos do sal, os po-
deres curativos das baias, como 
notamos os sabores ou quen cre-
ou a primeira fábrica de sardiñas 
en lata. 
 O autor ganduxa historias 
curiosas sobre os alimentos por-
que non quere que esquezamos a 
vertente científica da cociña, 
pero en clave amena, alcanzable e 
interdisciplinar. Só quere axu-
darnos a ser máis cultos, a gozar 
máis do que comemos e dar res-
posta a algunhas preguntas: Por 
que flotan as mazás? Quen inven-
tou a pizza? Por que nos gustan 
as burbullas? En que se diferen-
cia a anchoa do boqueirón? 
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mentos. Reescribiu o texto case 
completamente, aumentado dous 
terzos do libro, e acompañándoo 
por algo máis de 100 novas ilus-
tracións. O novo A cociña e os 
alimentos proporciónanos o en-
tendemento para chegar a com-
prender a alimentación, a súa 
preparación e o seu goce. 
 A cociña e os alimentos 
foi pioneiro en trasladar a ciencia 
dos alimentos á cociña dunha for-
ma próxima e sinxela, e axudou 
ao nacemento dun movemento 
cu l i nar i o  coñec ido  como 
“gastronomía molecular”. Aínda 
que outros libros sexan escritos 
agora acerca da cociña e a cien-
cia, A cociña e os alimentos non 
ten igual en canto a precisión, 

Texto do editor: 
 A cociña e os alimentos de 
Harold McGee é un clásico da co-
ciña. Cualificada por Estafe como 
“unha obra mestra menor” cando 
apareceu en 1984 a edición en 
inglés, A cociña e os alimentos 
converteuse na Biblia dos aman-
tes e profesionais da gastrono-
mía de todo o mundo porque ex-
plica de onde veñen os alimentos, 
que se lles fai exactamente ao 
cociñalos, como os transforman 
os métodos de cocción e como 
facemos para que se transformen 
en algo novo e delicioso. 
Agora, polo 20 aniversario, Ha-
rold McGee preparou unha nova e 
completamente revisada e am-
pliada edición da cociña e os ali-

claridade, ri-
gor nas expli-
cacións, e a 
i n t r i g a n t e 
forma en que 
mestura a ciencia coa evolución 
histórica das técnicas de cociña. 
Algúns dos maiores temas que 
trata nesta nova edición son: 
-Métodos tradicionais e moder-
nos da produción alimenticia e as 
súas influencias na calidade. 
-Consellos para seleccionar os 
mellores ingredientes e prepara-
los con éxito. 
-As substancias particulares que 
dan aos alimentos o seu sabor 
característico e que fan que nos 
resulten pracenteiros. 

LA COCINA Y LOS ALIMENTOS 
Harold McGee 
Editorial: Debate 

 

Final: a referencia de todos: Harold McGee:  

Profesores de ciencias na cociña: 

súa propia cociña. 
 Logo de ler este libro mi-
rará vostede con máis respecto 
ao seu ovo frito. 
Comentario: 
 No prólogo a este texto, 
Ferrán Adrià sinala que 
"gastronomía e cociña camiñan 
cada vez máis da man e xa non 
son esas disciplinas cuxos cami-
ños se bifurcaban, como ocorría 
outrora". A conxunción deses ca-
miños é mostrada polos profeso-
res Cambón, Martín e Rodríguez 
ao longo dun voluminoso libro, or-
ganizado en once capítulos, onde 

Nota -  editorial: 
...Receitas de cociña habituais 
nas que se explica paso a paso os 
fenómenos físico-químicos que 
teñen lugar mentres se cociña, 
información exhaustiva sobre os 
aspectos que fan que unha cazola 
ou un fogón sexan adecuados, 
bases científico-técnicas dos mé-
todos de cociña máis habituais, 
experimentos científicos no seu 
propio fogar... 
 O cociñado das pastas, 
das carnes, do peixe ou das pata-
cas revelan os seus segredos 
abrindo unha fiestra á Ciencia na 

se abordan 
multitude de 
cuestións so-
bre o mundo da 
cociña, explica-
das desde o punto de vista da 
ciencia. Nestas cuestións trátan-
se aspectos que van desde a com-
posición dos alimentos ás distin-
tas formas de cociñar un ovo, por 
pór algún exemplo. 
 O libro, aínda que ten ca-
rácter divulgativo, está escrito 
con rigorosidade e de fácil com-
prensión para os lectores afasta-
dos do mundo da ciencia.  

CIENCIA A LA CAZUELA: INTRODUCCIÓN A LA CIENCIA A TRAVÉS DE 
LA COCINA 
Carmén Cambón et alii. 
Editorial: Alianza 

 

 


