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SE PRESENTA EL VIERNES EN NUEVA YORK
Un libro sienta las bases cientificas de la cocina

Directorio Nueva York Julia Maldonado Valderrama Maria José GalvezRuiz Universidad Granada
Universidad Columbia

MADRID, 15 Feb. (EUROPA

Deja tu
comentario PRESS) -
- ) Dos investigadoras de la
i Enviar Universidad de Granada, Julia

COMPARTE ESTANOTICIA Maldonado-Valderrama y Maria José

Galvez Ruiz, han participado en la

redaccion de un libro publicado por
la Universidad de Columbia (Nueva A LA ULTIMA EN CHANCE
York) titulado 'La cocina como ) :
laboratorio: reflexiones sobre la
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basadas en las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos. Asi, a
partir de ingredientes y técnicas tradicionales e innovadoras, los autores
del libro crean y modernizan platos que responden a deseos especificos
y ofrecen un encuentro Unico con la gastronomia.

DEPORTES

Los ensayos de la obra presentan diversas creaciones culinarias, su
historia y su cultura "desde lo mundano a lo fantastico", del sandwich de
queso fundido, pizzas o huevos cocidos hasta los helados turcos, el
cristal de azucar y las gotas gelificadas.

Las profesoras forman parte del departamento de Fisica Aplicada de
la UGR vy participan en el capitulo dedicado a las espumas lacteas,
desgranando los secretos de la técnica e ingredientes para obtener la
espuma perfecta para el cappuccino.

"Las espumas constituyen hoy en dia uno de los materiales mas
fértiles para innovacion gastrondmica de manera que este capitulo
constituye una contribucion fundamental al contenido”, han destacado
las cientificas.
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