
  [image: Cover]



[image: Illustration]




 

 

Si deseas estar informado de nuestras novedades, te animamos a que te apuntes a nuestros boletines a través de nuestro mail o web:


www.amateditorial.com

info@amateditorial.com



Recuerda que también puedes encontrarnos en las redes sociales.

 

[image: Illustration] @amateditorial

[image: Illustration] facebook.com/amateditorial





[image: Illustration]



© Tomás Loyola Barberis

© Profit Editorial I., 2017

Amat Editorial es un sello editorial de Profit Editorial I., S.L.

Travessera de Gràcia, 18; 6o 2a; Barcelona-08021

Diseño cubierta: Rocío García de Leániz Moncada

Maquetación: Rocío García de Leániz Moncada

Fotos del autor: Céline Nieto. Relative Imperfection©

ISBN: 978-84-9735-992-4

Producción del ebook: booqlab.com

No se permite la reproducción total o parcial de este libro, ni su incorporación a un sistema informático, ni su transmisión en cualquier forma o por cualquier medio, sea electrónico, mecánico, por fotocopia, por grabación u otros métodos, sin el permiso previo y por escrito del editor. La infracción de los derechos

mencionados puede ser constitutiva de delito contra la propiedad intelectual (Art. 270 y siguientes del Código Penal).

Diríjase a CEDRO (Centro Español de Derechos Reprográficos) si necesita fotocopiar o escanear algún fragmento de esta obra (www.conlicencia.com; 91 702 19 70 / 93 272 04 45).


  Referencias


  Sobre la autora


  Tomás Loyola Barberis es periodista de profesión, profesor de vocación y cocinero de afición. 


  Más información sobre Tomás Loyola Barberis


  Sobre el libro
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A quienes se conmueven gracias a un olor, un sabor o una textura a la hora de comer… A quienes han vivido esa sensación de gastronostalgia.



Introducción
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Cuando comencé esta aventura hace más de tres años, jamás pensé que iba a llegar hasta aquí: el segundo libro de Tomás en la cocina. El primero fue la consecución de un sueño y este es la total confirmación de lo que disfruté haciéndolo. Seguiría escribiendo libros de recetas por mucho tiempo, pues pocas cosas hay más divertidas para mí que cocinar.

Comer es un todo que no solo engloba la comida, sino también la situación, el lugar, el motivo, los ingredientes, la luz, la música (o la falta de ella), los comensales y toda una serie de factores que jamás pensaríamos que tienen cabida en una receta. Cocinar es una cuestión de alquimia, pero también es mucho de química y física, de matemáticas… Como es también cuestión de emociones, de dejarse llevar, de aventurarse en un mundo de sabores y de aromas, de perderse entre texturas y tactos.

Comer no es solo el acto de alimentarse, sino de disfrutar preparando una receta, sirviéndola y celebrando el momento. Para mí es un motivo de felicidad descubrir las sensaciones que generan mis preparaciones, distintas en todos los casos, porque los sentidos que intervienen en el acto de comer están conectados con nuestro pasado y con lo más profundo que nos hace ser las personas que somos. Y ser testigo de ese momento en que se conjugan las sensaciones presentes con los recuerdos y las experiencias del pasado es único y fantástico. Es lo que he llamado gastronostalgia.

Este libro tiene la vocación de ser una guía, una fuente de inspiración para quienes están comenzando en la cocina y en el disfrute de crear nuevos platos o de recuperar antiguas tradiciones. He reunido las mejores preparaciones que salen de mi horno, una pieza fundamental en mi cocina.

Mis recetas están ligadas a mi familia y a mi tradición, cruzadas entre la gastronomía chilena y la italiana. Pero también hay nuevas preparaciones de cocinas diversas, ya sea desde una visión tradicional o dejándome inspirar por sus sabores y colores.

En casa de mis padres, hasta hoy, la cocina y la mesa del comedor son el centro de buena parte de los grandes encuentros familiares. Y ellas han sido testigos silenciosos –y sabrosos– de buena parte de nuestras alegrías, de nuestras penas, de nuestras confesiones y de largas charlas. Ese es el corazón de la casa y es el lugar al que mentalmente vuelvo cuando la gastronostalgia aparece, llenándome la cabeza y los sentidos de los sabores, colores y aromas de aquellas comidas que nos transportan a momentos especiales y nos ayudan a recuperar algo de nosotros mismos y de nuestros seres queridos.

En este libro no pretendo dar lecciones de cocina, sino simplemente compartir este viaje en el que he cocinado muchísimo –quizás no tanto como me hubiese gustado– y he obtenido muchos éxitos, pero también estrepitosos fracasos. Para conseguir que una receta funcione, hay que fallar muchas veces. Y eso es algo que hago con mucha asiduidad. ¡No le tengáis miedo al fracaso! Se pasa mal, pero es parte necesaria del proceso de aprendizaje.

No penséis ni por un segundo que todo me sale bien y que consigo resultados óptimos a la primera. No, nada más lejos de la realidad. Es verdad que en muchas ocasiones las cosas quedan bien, pero la gran mayoría de ellas no alcanzan siquiera para compartir una foto en redes sociales. Siempre he sido bien honesto y he contado la gran mayoría de mis fracasos en mi blog o en Facebook para que aprendiésemos juntos, vosotros de mi fracaso y yo de vuestros consejos y experiencias. Eso es lo más valioso de todo el proceso de escritura y creación de este libro. Hay que aprender de los errores y divertirse, reírse de ellos y de nosotros mismos.

Como me gusta tanto compartir esta pasión gastronómica, me he tomado la libertad de invitar en este libro a un grupo de amigos, enamorados como yo de la cocina, a quienes les pedí sus recetas más emblemáticas para incluirlas. Igualmente, he añadido las recetas ganadoras de un concurso que hice en 2014 y que, si bien he tardado más tiempo del esperado en publicar, por fin ven la luz en esta edición.

Además, he querido dedicar algunas recetas a familiares y amigos que formaron parte del desarrollo de este libro por distintas razones, siempre con el denominador común de que confiaron en mi proyecto y me ayudaron a sacarlo adelante.

Te invito a comenzar un nuevo viaje culinario, por distintas cocinas y preparaciones, y a disfrutar de todo el proceso: desde la lectura de las recetas hasta servirlas, pasando por comprar los ingredientes, lavarlos, cortarlos y disponerlo todo para empezar a preparar alguno de estos platos. Te doy la bienvenida y te recuerdo que puedes encontrar estas y otras recetas, más consejos y secretos, entre otras muchas cosas, en www.tomasenlacocina.com. ¡Te espero!
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Cómo funciona este libro
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La verdad es que no hay una única forma de utilizar este libro, porque puede servirte como guía o como fuente de inspiración, para adornar tu biblioteca o para exprimirlo hasta la última palabra, así como para regalarlo, para compartirlo…

En general, las recetas son bastante sencillas, pero se incluyen también algunos trucos y preparaciones más complejas. No obstante, he intentado explicarlo lo mejor que he podido para hacer tu experiencia más grata y fácil.

Todos los platos, a no ser que se indique lo contrario, están pensados en cantidades para 4 y 6 personas a las que les guste comer. Lamentablemente (o afortunadamente), en mi entorno no hay nadie que acostumbre a degustar pequeñas cantidades. En el caso de que te sobre comida, puedes guardarla en la nevera o en el congelador durante algunos días. ¡No pasa nada! Hay que aprovechar lo que nos ofrece la tecnología para no ser esclavos de la cocina y convertir la experiencia en un momento de gozo que podemos repetir al día siguiente.

Espero que lo disfrutes y, cualquier duda que tengas, escríbeme un correo a tomas@tomasenlacocina.com o contacta conmigo a través de mi perfil en las redes sociales:
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