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Una recopilacidn sin precedentes de los platos icdnicos de restaurantes
que han definido el rumbo de la historia culinaria.

Una verdadera historia de la gastronomia contada de forma cronologica a
través de 200 recetas que han sentado las bases de la restauracion.

Platos con firma rinde homenaje a los platos mas emblematicos e influyentes de los Ultimos
trescientos anos, desde los primeros restaurantes del siglo XVIII hasta el escenario gastronémico
actual. Organizado cronoldgicamente, el resultado es un libro de cocina Unico y un fascinante
recorrido cultural a través de los grandes platos de la historia.

La obra ha sido dirigida por un grupo de galardonados expertos gastrondmicos internacionales, que
han seleccionado entre todos una antologia de mas de 200 platos de los mejores restaurantes del
mundo, todos ellas recetas que han marcado el devenir de la gastronomia y han sentado las bases
de la restauracion tal y como la conocemos hoy en dia.

Cada uno de los 200 platos seleccionados se acompanan con una breve historia de cuando y por qué
se crearon y lo que han representado en la historia de la gastronomia. Platos con firma revela los
secretos mejor guardados de platos tan iconicos como las patatas suflés, la Ensalada César del
hotel Caesar’s Place, la Sopa de trufas Elysée de Paul Bocuse, los Huevos Benedict del hotel Waldorf,
los Macarons de Pierre Hermé... No falta una representacion de algunas de las creaciones mas
célebres de chefs espafoles como Joan y Jordi Roca, Andoni Luis Aduriz, Ferran y Albert Adria o
Bittor Arginzoniz (Etxebarri). Los textos explicativos de los platos vienen acompanados de
magnificas y originales ilustraciones, incluyendo al final del libro las recetas originales de cada plato
escogido.
Escogido como Libro del Afio 2019 (The Times)



Extracto del prélogo de Mitchell Davis

«Los platos de autor van mas alla de la simple degustacion de algo nuevo. Son el sabor de la historia.
Lo que llama la atencién al hojear las paginas, magnificamente ilustradas, de este libro es que un
menu de platos de autor es mucho mas que una comida. Es una enciclopedia gastronémica, una
ventana a nuestro inconsciente colectivo.

Existen muchas razones por las que estos platos siguen siendo una referencia. Un establecimiento
puede haber sido el primero en servir algo, como el Gelato de Le Procope en el Paris del siglo xviii, o
el Ultimo, como el Suflé al Grand Marnier de La Grenouille en Nueva York. Un chef puede haber
inventado algo totalmente nuevo, como las Aceitunas verdes sféricas-1 de Ferran y Albert Adria en
elBulli, o perfeccionado algo muy antiguo, como los Pasteles de Eccles de Fergus Henderson en el
St. John.

Un plato de autor también puede surgir de un momento concreto —por ejemplo, el risotto con oro
de veinticuatro quilates de Gualtiero Marchesi o las Bolsas de mendigo con caviar del Quilted
Giraffe, que tipifican los altos vuelos de la década de 1980—, o de una buena historia —como el pollo
frito extrapicante de Prince’s, fruto de una infidelidad en Nashville, o La parte crujiente de la lasafa,
un recuerdo de infancia de Massimo Bottura, que le inspir6 el plato—. O puede ser algo tan
extremadamente delicioso que no puedes quitartelo de la cabeza, como el pollo asado para dos del
Café Zuni.

La génesis de estos platos y las historias que giran en torno a ellos les confieren un significado que
va mas alla del sabor. Este libro es una celebracion no solo de los platos que han resistido el paso del
tiempo, sino de los chefs y de los restaurantes que los han hecho célebres. Se remonta siglos atras y
recorre todos los continentes, registrando cronoldgicamente los platos que jalonan el paisaje de la
gastronomia mundial. Como tal, se encuentra a medio camino entre un libro de historia, una guia de
viajes y un libro de cocina dirigido por un equipo internacional de reconocidos periodistas, editores,
criticos y escritores. Casualmente, conozco y he trabajado con todos ellos, y son los primeros a los
que recurriria para que me aconsejaran qué y donde comer. (;Tal vez por eso podria confeccionar un
menu con mas de 120 platos clasicos?) (...)»



«Mucho antes de las redes sociales, los platos de autor eran el sefiuelo de notoriedad de muchos
restaurantes. Como demuestra este libro, no es necesario tener tres estrellas para que la gente se
desviva por probar algo, como el Taco de costillas coreano (pag. 210) de un food truck o la pizzeria
con la mejor Margarita. Para el verdadero amante de la gastronomia, esas cimas son tan
importantes de conquistar como la Sopa de trufas Elyseé de Bocuse.

Pero hoy en dia, experimentar algo en su forma original tiene tanta relevancia como compartir la
experiencia. Sube una foto del Mapo tofu del restaurante Chen Mapo Tofu en Chengdu o del
Tsukemen de Taishoken en Tokio. Hazte un selfi mientras tomas los xiao long
bao en Din Tai Fung en Taipéi. Consumimos tantas fotos como alimentos y
compartir esas imagenes se ha convertido en parte del hecho de compartir la
comida. Este fenomeno ha multiplicado la importacion y el impacto de los

platos de autor».
(....)

Susan Jung se formd como chef pastelera y trabajo en hoteles, restaurantes y panaderias de San

Francisco, Nueva York y Hong Kong antes de convertirse en editora de la seccion Food & Drinks del

South China Morning Post en Hong Kong. Es presidenta de la academia de los 50 Mejores Restaurantes del Mundo y los 50
Mejores Restaurantes de Asia en Hong Kong, Macao y Taiwan.

«Para decidir qué platos deberia incluir este recopilatorio, lo primero que me planteé fue, por
supuesto, como definir el concepto «plato de autor». Desde mi punto de vista, el principal problema
es si el plato es influyente, en realidad, o no. Por supuesto, tiene que ser famoso, haber viajado mas
alla de la ciudad o del pais del chef o del restaurante, pero, sobre todo, tiene que haber influido en
otros cocineros, ya sea para hacer sus propias versiones o para descubrirles un ingrediente o una
preparacion desde una perspectiva nueva, inimaginable antes de que fuera creado.

Una de las cosas que mas me sorprendio durante esta busqueda fue la cantidad de platos que no
encajaban porque no fueron creados en un restaurante sino en una cocina particular. Tuve que
prescindir de muchos porque eran, al menos en origen, parte de la tradicion cultural y gastrondmica
de un pais o una zona, y no se podian rastrear o atribuir a un cocinero profesional, sino a un
aficionado.

También comprobé el profundo desequilibrio que existe entre el reconocimiento que reciben ellos y
ellas. En la mayoria de los casos, cuando un plato se atribuye a un cocinero profesional, casi siempre
se trata de un hombre. Mientras que si se atribuye a la tradicion o a un aficionado, hablamos por lo
general de una mujer. Esto demuestra la desigualdad que todavia existe en las cocinas profesionales
de todo el mundo.

Este libro es importante porque uno de los problemas a los que se enfrenta el mundo de la
gastronomia, especialmente hoy en dia que podemos ver lo que un cocinero esta haciendo gracias a
las redes sociales, es que a muchos chefs les gusta atribuirse el mérito de recetas o ideas que no han
desarrollado ellos mismos, sin nombrar a quienes los inspiraron.

Debemos ser capaces de rastrear las ideas, los conceptos y las recetas de los grandes platos hasta
llegar a sus creadores originales, no solo para reconocerles la autoria sino para entender hasta qué
punto la creatividad es algo interconectado en la actualidad».

Diego Salazar es un conocido periodista que trabaja en Lima y Ciudad de México. Es el autor de No
hemos entendido nada, un libro sobre el estado del sector de los medios de comunicacién en tiempos de
las redes sociales. Su trabajo ha sido publicado en los medios de comunicacidn de América Latina, Europa
y Estados Unidos, donde es colaborador habitual de The New York Times en espariol. También es
presidente de la academia de los 50 Mejores Restaurantes del Mundo.




«Cuando el foco de los medios de comunicacion esta puesto en los chefs, volver la vista a los Ultimos
siglos a través de la lente de los platos que han resistido el paso del tiempo dice mucho sobre lo que
realmente es duradero. Aunque no diria que existe exactamente nada nuevo bajo el sol, es
interesante descubrir cuantas ideas que creemos novedosas estan profundamente arraigadas en la
tradicion. Y al contrario, muchos de los platos que podriamos considerar fuertemente enraizados, de
hecho, solo llevan con nosotros unas pocas generaciones. Lo fascinante de este proyecto es que nos
permite reflexionar sobre el desarrollo de la gastronomia y sobre nuestras ideas preconcebidas.

Mi propio proceso para elegir los platos de una larga lista inicial consistio, en parte, en dejar vagar
la mente por el mapa, pensando primero en qué platos son emblematicos en cada rincon del mundo
y aplicando después el mismo criterio a las épocas. ;Cuales son realmente sui géneris? ;Cuales
supusieron un paso significativo en la evolucion de la cocina? ;Cuales seguiran con nosotros dentro
de cincuenta afios?

Los chefs no eligen sus platos estrella, es la presion del tiempo y la fidelidad de los comensales lo
que les confiere dicha cualidad con el paso de los afios. Hay algo maravilloso en todo esto, algo que
espero que vaya mas alla de las modas. «Por sus frutos los conoceréis»: en Platos con firma la
cosecha se presenta abundante».

El periodista y critico australiano Pat Nourse es director creativo del
Melbourne Food & Wine Festival. Escritor de viajes y critico
gastrondmico con unos veinte afios de experiencia, fue editor de
Gourmet Traveller durante catorce afios. Su trabajo ha sido publicado
en revistas como Saveur, Travel + Leisure, Fool, Afar, Lucky Peachy
Gourmet. Es presidente de la lista World’s 50 Best Restaurants en
Oceania desde 2006.

«Hoy tendemos a pensar que cada plato es, si no original, al menos relativamente nuevo. Pero si,
como yo, has recorrido el mundo entrevistando a los grandes chefs durante décadas, sabras que hay
ciertos platos a los que los chefs no pueden dejar de rendir homenaje, como el Gargouillou de Michel
Bras de 1978 o el Tartar de ternera de Christian Puglisi de 2010, que se remontan a Escoffiery a
Caréme. Cuando me planteé qué platos nominar, pensé en aquellos que no solo han cambiado el
curso de la cocina, el emplatado y el servicio, sino en los que encontramos por todo el mundo.

La difusidn instantanea de imagenes a través de Internet ha cambiado las reglas del juego. Sin
embargo, en mi opinidn, consigue que el impacto de un plato que se servia en la Francia rural hace
cuarenta afios y que sigue siendo relevante hoy sea mucho mas significativo a nivel mundial.

Hasta que no empecé a investigar y a escribir este libro, no comprendi su verdadera importancia.
Igual que cada generacion cree que ha inventado el sexo, no confiamos en quienes cocinaban hace
siglos. Tampoco los fanaticos eurocéntricos (y eurocéntricas) prestamos suficiente atencion al
increible nivel de innovacion que se produjo en todo el mundo, especialmente en Asia, siglos atras.
También aprendi que, en muchos sentidos, todo esta conectado si lo miras con cierta perspectiva.
Eso, y que a veces las historias mas emocionantes y poderosas vienen de chefs de los que nunca
habia oido hablar».

Christine Muhlke es directora de Bon Appetit y fundadora de la consultora de alimentos Bureau X.
Antigua critica gastrondmica de The New York Times Magazine, es coautora de libros con Eric Ripert
y Aldo Sohm de Le Bernardin, David Kinch de Manresa y Eric Werner de Hartwood.




César Cardini HOTEL CAESAR'S PLACE
México, 1924

Ensalada César

La necesidad es la madre de la invencion. Esta ensalada,
sencilla pero cautivadora, se preparo, supuestamente, el 4 de
julio de 1924, cuando el restaurante en Tijuana del chef de
origen italiano César Cardini de San Diego fue invadido por
estadounidenses en busca de alcohol durante la Ley Seca.
Cardini, de formacion francesa, ech6 mano de lo que le
quedaba en la cocina: lechuga romana, huevo crudo, picatos-
tes, salsa Worcestershire, parmesano, zumo de limon y aceite
de oliva, y lo dispuso en un gran bol de madera para que
pareciera mas llamativo. Los cogollos de lechuga recubiertos
con el aderezo umami, originalmente destinado a aperitivos,
se hicieron tan populares que el restaurante se convirtio en
una atraccion turistica. En 1948, Cardini tuvo que patentar la
receta de su salsa, que ¢ly su hija Rosa comenzaron a envasar
y avender en Los Angeles.

En 1953 un grupo de cocineros franceses consideraron
la ensalada César el plato estadounidense mas importante de
los tltimos cincuenta anos. Y surgio la polémica: el hermano
de Cardini, Alex, afirm6 que, aunque su hermano habia creado
la salsa, ¢l habia sido el primero en preparar la ensalada para
los pilotos con base en San Diego. (La llamada «ensalada del
aviador», que utilizaba zumo de lima y ajo con anchoas en
lugar de salsa Worcestershire). Otro cocinero del restaurante
también reclamo la autoria del plato, asegurando haber
adaptado la receta de su madre. Las numerosas historias que
hay detras de la ensalada César no tienen parangon con las
infinitas variantes, siendo la mas reciente la version de 2007
en la que Joshua McFadden, entonces chef de Franny’s
en Brooklyn, Nueva York, cambi6 la lechuga romana por kale

(ver pag. 204).

seleccionado por Pat Nourse, Diego Salazar

receta - pdg. 277



Virgilio Martinez ceNTRAL
Pery, h. 2010

receta - pdg. 406

Corazon

Cuando era adolescente, Virgilio Martinez fue skazer
profesional. Mientras patinaba por Lima, se alimentaba
con comida callejera, como anticuchos (corazones de

buey a la parrilla marinados con chiles). Para rememorar su
tentempié favorito de esa época, Martinez y su esposa,

la chef ejecutiva Pia Ledn, comienzan la mayoria de las
comidas en Central con corazones de ternera, en este caso
triturados y servidos sobre una cucharada de puré de patatas
en un ramequin esmaltado a mano. Para ellos, no hay mejor
introduccion a la ya de por si formidable gastronomia
nacional que vestir de gala a dos de los ingredientes mas
destacados de Pert: las patatas, por la que sienten una
veneracion casi religiosa, y el corazon de ternera, que, para
la pareja, es un simbolo de la cocina peruana.

En lugar de servir anticuchos, Martinez seca el corazon
de buey, conservandolo con una pasta de sal de Maras y chiles
indigenas como el aji panca, asi como gramineas que evocan
las altas montanas andinas en las que pasta el ganado. Aunque
el corazon se puede colgar en un refrigerador para secarlo
durante diecinueve horas, Martinez recomienda dejarlo colgado
en una habitacion bien ventilada. En su libro lo explica con més
detalle: «Este proceso funciona mejor si se hace en las monta-
nas, a esa altitud, en una habitacion oscura con una ventana
que facilite la entrada del viento. Lo hemos aprendido después
de haber hecho este proceso durante mas de tres afios.» El
corazon seco se utiliza como condimento en multiples platos,
incluso en un ceviche de tubérculos andinos. En manos de

Virgilio es, literalmente, el corazon de la cocina peruana.

seleccionado por Howie Kahn
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Juan Mari Arzak RESTAURANTE ARZAK
Espana, 1971

receta - pég. 297

Pastel de kabrarroka

Este es el plato que defini6 e hizo saltar la chispa de la geniali-
dad de la alta cocina espanola. El joven chef vasco, que en 1966
empez0 a trabajar en las cocinas del restaurante familiar de San
Sebastian, con mds de 120 anos de historia, bajo la direccion de
su madre, queria elevar la comida de la zona al nivel de la alta
cocina internacional, una Nueva Cocina Vasca, a la altura del
movimiento de la Nowuvelle Cuzsine, que habia surgido como un
desafio a la cocina tradicional francesa. Arzak, inspirado por
chefs como Paul Bocuse, estudio los ingredientes sencillos, las
técnicas tradicionales y la presentacion sin adornos que hacian
de la cocina vasca algo tan especial, y se dispuso a adaptarlos.
Separ6 cinco mesas y cred su propio minirestaurante para servir
sus creaciones, pero, segun cuenta, no fue nadie.

Se le ocurri6 utilizar cabracho, un pez del Cantabrico que
se utilizaba para hacer caldo, y lo tritur6 hasta que obtuvo

una base con la que hacer una elegante terrina. Esta ligera

y refinada fusion entre lo vasco y lo francés puso el nuevo
estilo de cocina de Arzak en el punto de mira. El plato
evoluciond a porciones del tamano de un bocado, recubierto
con hilos de pasta kazaifi y forma de brocheta, para crear una
especie de piruleta vanguardista. La Nueva Cocina Vasca
acababa de nacer. La cocina de Arzak ha inspirado a chefs de
la talla de Ferran Adria, Juan y Jordi Roca y José Andrés, que
celebran los ingredientes locales espanoles con humory
técnicas innovadoras.

Tras mas de cuarenta anos, ¢l pastel de kabrarroka sigue
siendo el plato mas copiado en los restaurantes y los bares de
tapas espafoles. También se vende envasado en supermerca-
dos. Su hija, Elena Arzak, la cuarta generacion de cocineros de
la familia, ha mantenido las estrellas Michelin del restaurante.

seleccionado por Howie Kahn, Diego Salazar
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