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Descripcion

Un viaje culinario a través de los principales ingredientes
de origen japonés y su adaptacion a la cocina de Occidente.

- Concebido como una enciclopedia de sabores orientales,
capaz de dar a conocer sus propiedades y sus posibilidades

en la cocina.

-100 ingredientes analizados en detalle, incluyendo su valora-
ci6én nutricional, caracteristicas organolépticas y propuestas
de maridajes con otros productos.

- Una iniciativa de UDON Asian Food con la colaboracién y
el rigor cientifico de Fundaciéon Alicia.

- Con recetas basicas y avanzadas de chefs de absoluta refe-
rencia: Albert Adria, David Arauz, Oriol Balaguer, Arnau
Muiiio, Xavier Pellicer, Albert Raurich, Mateu Casaifias,
Orriol Castro y Eduard Xatruch.

- Mas de 100 fotografias de Joan Pujol-Creus, colaborador ha-
bitual de El Celler de Can Roca y autor de Templos del Producto.
- Con el objetivo de que los cocineros occidentales, ya sea tanto
a nivel doméstico como profesional, tengan a su alcance una he-
rramienta de conocimiento til y con vocacién de practicidad.

Una obra novedosa que conlleva el desarrollo de un
trabajo de divulgacion de la cultura gastronémica
japonesa para el publico occidental.

Sinopsis

La Despensa Japonesa propone un dialogo culinario entre
Oriente y Occidente de la mano de 100 ingredientes fundamentales
enla cocina nipona. A modo de glosario, se describe en detalle cada
producto, sus caracteristicas organolépticas y su valoraciéon nutri-
cional, un trabajo de investigacién con todo con el rigor cientifico.
Como complemento, esta novedosa obra propone posibilidades de
combinacién en las cocinas occidentales, tanto a nivel doméstico
como profesional. Una herramienta de conocimiento ttil y con
vocacion de practicidad, ilustrada con las recetas de algunos de los

chefs que ya disfrutan de este viaje gastronémico.
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Extracto del prologo de Albert Adria

“No voy a descubrir nada si digo que la cocina japonesa esta
de moda, es una de las preferidas por mucha gente por su ele-
gancia y ligereza, y si a eso le aiadimos la percepcion real de
cocina saludable, resulta que los restaurantes japoneses estan
invadiendo el mundo. Pero no siempre fue asi, a finales de los
70y principios de los 80, a la hora de concebir un restaurante
no se tenian en cuenta otras cocinas que no fuese la francesa y
ese era el espejo en el que nos mirabamos el resto. En elBulli
no éramos una excepcion, y no tuvimos en cuenta seriamente
otras cocinas hasta mediados de los 90, cuando empezamos a
tener conciencia de que las cocinas foraneas podian constituir
una fuente de inspiraciéon y mas cuando nuestro recetario habia
sido practicamente revisado por completo y sentiamos la nece-
sidad de conocer otros estilos para acercarlos a nuestro trabajo.
Las cocinas se empezaban a entremezclar mas alla de casos
esporadicos, y velamos cocineros de otros paises del mundo que
empezaban a tener relevancia internacional, caso de Tetsuya
Wakuda, japonés afincado en Sidney y del que podriamos
decir que fue nuestro primer amor hacia la cocina japonesa
mas alld de la referencia mundial, Nobu Matsuhisa. Los libros
iban llegando a la vez que nuestra curiosidad iba en aumento,
por tanto ir a Japon era cuestién de tiempo. Llegamos a Tokio
por primera vez un invierno del 2002, invitados por la Escuela
Hattori para dar una conferencia, fueron casi dos semanas muy
intensas que tratamos de aprovechar al méximo, y el enamo-

ramiento fue inmediato como no podia ser de otra manera.”
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Extracto de la introduccion de Toni Massanés

“Hace mucho tiempo que hemos asimilado ingredientes orien-
tales en nuestras despensas y fogones. Piensen en el arroz o las
naranjas, por poner tan solo dos ejemplos, pero podrian ser
bastantes mas. Pero atin quedan muchos por descubrir, dominar
y saborear. Por eso UDON, desde su compromiso de difusién
de los valores de la gastronomia asiatica en nuestro entorno, se
plante6 elaborar una serie de manuales de ingredientes de uso
comun en las diferentes cocinas del Extremo Oriente, dirigidos
a usuarios occidentales. Para hacerlos, propuso a la Fundacién
Alicia que aportara método al analisis y las propuestas de com-
binaciones culinarias.

El presente volumen es el primer fruto de esta colaboracién,
y permite el acercamiento a la cocina nipona a través de sus
ingredientes mas representativos. Este manual pretende pro-
porcionar el conocimiento indispensable sobre los productos
mas destacados y sus posibilidades en nuestras cocinas de una
manera Gtil y practica, facil de entender y aplicar tanto a nivel
doméstico como profesional.

Entiéndase que el marco de referencia es voluntariamente
occidental. Y es que la cocina japonesa estd repleta, como todas
las culturas alimentarias milenarias, de sabias combinaciones de
ingredientes y maridajes tradicionales. Pero eso no ha de ser un
impedimento para que puedan también combinarse con otros
productos fuera de su contexto. Lejos de ser un factor limitante,
los nuevos maridajes propuestos pueden ser complementarios
y demuestran la versatilidad de las cocinas y sus ingredientes
disponibles.”

Sobre los autores

Fundacion Alicia es un centro que
nvestiga productos y procesos culi-
narios; que innova y trabaja para me-
jorar la alimentacion de las personas,
con especial atencion a las restriccio-
nes alimentarias y otros problemas
de salud; que fomenta la mejora de
los habitos alimentarios, y que pone
en valor el patrimonio alimentario y

gastronémico de los territorios. Alicia
es una fundacién privada sin animo de lucro. Su finalidad es
que todo el mundo coma mejor, es decir, que la alimentacién
sea saludable, sostenible, sabrosa, aceptada en funcién de las
culturas y las tradiciones, y adaptada a cualquier situacién de
vida en la que se encuentren las personas. Ha recibido, entre
otros, el Premio Estrategia NAOS, el PAAS, el de la Fundacié
Catalana per a la Recerca, y el Premio Nacional de Gastrono-
mia Saludable otorgado porla Real Academia de Gastronomia.

Udon Asian Food es el grupo de
comida asiatica lider en nuestro pais.
Naci6 en el 2004 como un negocio
familiar y hoy es un referente en gas-
tronomia asiatica de calidad, con una
oferta inspirada en las tabernas tradi-
cionales japonesas, restaurantes con
mas de 400 anos especializados en
noodles. Sus fundadores, los empren-
dedores Jordi Vidal y Jordi Pascual,
abrieron su primer establecimiento en el 2004, en el barrio del

Born de Barcelona, apostando por un producto fresco y de cali-
dad. Su éxito ha hecho que, 15 afos mas tarde, UDON cuente
con 66 restaurantes en 4 paises.

Joan Pujol-Creus inicia su carrera
como fotografo de prensay documen-
tal en revistas nacionales ¢ interna-
cionales como M, La Vanguardia o El
Pais Semanal, trabajos que compagina
con la fotografia publicitaria y de au-
tor. En el 2009, de la mano del chef
Santi Santamaria, se introduce en la
fotografia culinaria y desde entonces

contintia vinculado a la gastronomia
trabajando en distintos proyectos editoriales. En el 2013 se encarga
de la fotografia del libro Cocina con Joan Roca. Técnicas bdsicas para
cocinar en casa, y comienza una estrecha colaboracion con El Celler
de Can Roca. También es autor de la fotografia de los libros Bake
it Simple!, del chef pastelero Oriol Balaguer, Canaille de Miquel
Brossa, La Evolucion Sencilla del chef Oscar Velasco y Templos del
Producto de Borja Beneyto y Carlos Mateos.
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Avance del interior

Especificaciones
Formato: 170 x 240 mm
Extension: 252 pp
Encuadernacion: Cartoné
PVP: 29,50 €
ISBN: 978-84-120967-2-9
Lanzamiento: 1 de julio del 2020
Web: www.abalonbooks.com

Sobre Abalon Books

Abalon Books cs el nuevo sello de referencia en ediciones
de gastronomia. Una nueva coleccién de obras y autores de
primera linea mundial con lo mejor de la cocina, el vino y las
ultimas tendencias. Lifestyle gastronoémico y contenidos curados
al maximo por un equipo experto y firmas reconocidas en
fotografia y direcciéon de arte. De la A ala Z y para todos los
publicos, profesional y amateur. Con anterioridad el mismo sello
ha publicado Madrid Gastro. La Nueva Movida, jJerez Manzanilla
v Montilla. Vinos Tradicionales de Andalucia 'y L’Escaleta. El Sabor de
la Montaiia Mdgica.
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Jon Sarabia | ABALON CONTENT
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