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Restaurantes punteros, chefs estrella, gastronomías exóticas, recetas para torpes en los fogones… 
Las editoriales apuestan por los libros de cocina, un fenómeno por el que sigue habiendo hambre

Lecturas para chuparse los dedos
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Almodóvar con todas las letras. Entrevista con el director, que publica sus 
mejores relatos, de Patty Diphusa a la muerte de su madre PÁGINAS 8 Y 9



EN PORTADA

POR PAZ ÁLVAREZ

L
a locura por la cocina es-
pañola la desató Ferran 
Adrià. El 10 de agosto de 
2003 puede escribirse con 
letras de oro en los libros 
de historia de la gastrono-

mía española: el cocinero aparecía en 
la portada de The New York Times Ma-
gazine. Un título: ‘The Nueva Nouvelle 
Cuisine’. Y un subtítulo: ‘Cómo Espa-
ña se convirtió en la nueva Francia’. 
Fue el comienzo de un imparable ca-
mino, que continúa. elBulli fue nom-
brado cinco veces mejor restaurante 
del mundo; El Celler de Can Roca, en 
dos ocasiones, y Dabiz Muñoz lleva dos 
años consecutivos reinando como me-
jor chef del mundo. Los concursos de 
televisión también han contribuido al 
estrellato de los cocineros, cada vez se 
abren más restaurantes y aparecen 
nuevas modas en cocina. Las edito-
riales han olido el negocio y se han su-
mado a la fiesta. 

 � Diseño y estética 
Phaidon era conocida y reconocida 
por sus libros de arte y de fotografía. 
En 2007 decidieron llevar ese saber 
hacer del libro de diseño a la cocina. 
En aquella época, recuerda Pedro 
Martín-Caro, director de Phaidon en 
España, no existía YouTube ni redes 

sociales con vídeos. “Se vendían libros 
de recetas baratos con comida en la 
portada”. Decidieron elevar el nivel 
estético. Recuperaron un libro de éxi-
to en los años cincuenta en Italia, La 
cuchara de plata. “Es un básico de co-
cina italiana, del que se han vendido 
millones de copias en los idiomas en 
los que lo hemos editado”. Les colocó 
en el mapa. A partir de ahí decidieron 
replicar el modelo en los países en los 
que la editorial estaba presente. “Se 
coge un país, como México, Turquía o 
Perú, y se piensa en platos que la gen-
te come en casa”, añade Martín-Caro. 
En España compraron en 2010 los de-
rechos en inglés a Ferran Adrià de Un 
día en elBulli. Y dos años más tarde, 
Cómo funciona elBulli. Fue el comien-
zo de otra serie: los libros del chef. 

 � El cocinero es la estrella 
Es la carta de presentación al mundo 
de muchos chefs. “Una herramienta 
de comunicación. El papel es la red 
social tradicional. Es el que más vi-
gencia tiene”, asegura Javi Antoja, 
director de Montagud, editorial bar-
celonesa que, desde el comienzo en 
1906, cuando la fundó Federico Mon-
tagud con la revista profesional Mo-
linería y Panadería, solo se dedica a 
la gastronomía, y que su padre, que 
trabajaba como redactor jefe en ella, 
adquirió cuando la tercera genera-

Veinte años después del fenómeno de elBulli 
y a la luz de los concursos televisivos, los chefs 
viven un momento dorado. Las editoriales 
se han sumado al banquete con un sinfín de 
libros de cocina. Estos son los más destacados

Una de las 
imágenes del 
libro Dalí. Les 

dîners de Gala, 
en la que se ve al 
pintor catalán. 
En la página 
siguiente, abajo, 
fotografía de 
Fermentar, de 
Robert Ruiz.  
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ción de la familia fundadora la puso 
en venta. Desde 2012, el negocio es su-
yo. Custodia la misma filosofía de la 
casa, que inició publicando libros téc-
nicos de pastelería y que ahora es una 
referencia como editorial de cabece-
ra de cocineros de renombre. “Con-
tamos historias que son historia de la 
gastronomía y que acaban siendo una 
herramienta de consulta”. 

Cita como ejemplo el libro Bras, 
del chef francés Michel Bras, editado 
en 2002, “y que 20 años más tarde si-
gue vigente”. Le ocurre lo mismo a La 
cocina al vacío, de Joan Roca y Salva-
dor Brugués, publicado en 2003 y que 
va por la séptima edición en varios 
idiomas, o Caldos, el código del sabor, 
la obra de referencia del cocinero va-
lenciano Ricard Camarena, publicada 
en 2015. “Es importante que un libro 
no tenga fecha de caducidad. Cuando 
vemos que un autor tiene potencial le 
proponemos el proyecto”, apunta An-
toja. No es fácil. “Nuestros libros ilus-
trados son bestiales, llevan toneladas 
de papel. Soy muy friki y, si veo que el 
proyecto tiene alma, el tema econó-
mico no importa porque la rentabili-
dad acaba saliendo. Lo primordial es 
que sea único, e invertimos en foto-
grafía, ilustración, impresión y tiem-
po”. No escatiman recursos. En cami-
no tienen una obra sobre El Celler de 
Can Roca, otras sobre Paco Roncero, 
Ramón Freixa y sobre el fenómeno de 
uno de los templos de cocina catalana 
como es el restaurante Granja Elena. 
A pesar de las novedades, la joya del 
catálogo de Montagud es un manual 
de repostería, El formulario práctico 
del pastelero, un libro de bolsillo es-
crito en 1933 por Ramón Vilardell y 
José Jornet, en la 65ª edición con más 
de 66.000 ejemplares vendidos y que 
siempre se agota. 

El libro del chef es inspirador: el 
autor explica su proceso creativo y 
comparte la fórmula de elaboración 
de algunos de sus platos, pero “nin-
guna receta se puede hacer, es impo-
sible”, detalla Martín-Caro. Cita co-
mo ejemplo el libro de Noma, Time 
and Place in Nordic Cuisine, elegido 
en cinco ocasiones por la revista Res-
taurant mejor restaurante del mundo 
y que a finales de 2024, según anun-
ció su cocinero, René Redzepi, cerra-
rá sus puertas para convertirse en un 
laboratorio de alimentos en Copen-
hague. “Noma crece y vive en un ra-
dio de 50 kilómetros. Se nutre de lo 
que hay alrededor, por lo que es muy 
difícil replicar sus recetas en ningún 
otro lugar del mundo”. Son libros de 
consulta, al igual que un arquitecto 
compra un libro de Le Corbusier y 
“hace viviendas de protección oficial”. 

 � Dos fenómenos: Karlos 
Arguiñano y Simone Ortega 
En la década de los noventa irrum-
pió en televisión, primero en ETB y 
después en TVE, Karlos Arguiñano. 
Su espacio, El menú de cada día, se 
convirtió en uno de los más seguidos 
por la audiencia y enseguida tuvo li-
bro en la calle. Lo recuerda el editor 
y escritor asturiano Álvaro Díaz Hui-
ci, responsable de Ediciones Trea: 
“Cuando empezaba en esto de los li-
bros, estaba muy de moda Arguiña-
no y salió a concurso la edición de su 
primer libro, bajo la cobertura de la 
televisión pública. Me presenté con 
otra editorial y estuvimos a punto de 
conseguirlo, quedamos los segundos. 
Alguna vez me he preguntado qué 
hubiera pasado si llegamos a editar 
el primer libro suyo”. Porque si algo 

no se ha inventado ahora, que el coci-
nero italiano del Renacimiento Barto-
lomeo Scappi, al servicio de varios pa-
pas en el Vaticano, ya servía comida 
para 400 personas”, añade el editor. 

 � Negocio al alza 
Los editores, como los responsables 
de las discográficas con los cantantes 
de éxito, han olido el negocio. “Llevo 
22 años como editor de Planeta y el 
cambio importante lo he observado 
a partir de 2015”, recuerda Figueras. 
Fue ese año cuando el grupo editorial 
creó el sello Gastro. Un año más tar-
de imprimían el primer libro, Bake 
it Simple, un volumen de pastelería 
fácil con Oriol Balaguer. La editorial 
cuenta con un fondo de armario con 
120 títulos. Está consolidada. Lanzan 
una media de 15 novedades al año de 
todo tipo de contenido gastronómi-
co. “Hacemos un libro de cierto nivel 
de calidad a un precio elevado, aun-
que en paralelo también vimos inte-
resante que hubiera ensayos, ya que 
detectamos que había una gran de-
manda”. Entre los más demandados, 
dejando a un lado a Arguiñano, que 
se edita en la generalista Planeta, se 
encuentran el libro Cocina madre, un 
recetario de 80 platos de Joan Roca y 
su madre, Montserrat Fontané, con 
25.000 ejemplares vendidos; los rece-
tarios de Xabier Gutiérrez, que hasta 
el año pasado fue el responsable de 
innovación del restaurante Arzak; la 
obra de José Andrés Verduras sin lí-
mites; El experto en vinos en 24 horas, 
de Jancis Robinson, o Papilas y molé-
culas: La ciencia aromática de los ali-
mentos y el vino, de François Chartier. 

A pesar de que el mercado pare-
ce que se ralentizó un poco en 2022, 
advierte Figueras, es un sector en 
alza. Imparable. Las editoriales tie-
nen dibujada la programación hasta 
2024. No son libros fáciles de mon-
tar. La competencia cada vez es ma-
yor, por lo que “es necesario sorpren-
der”. Además, necesitan de la compli-
cidad de los cocineros. Tampoco es 
fácil. Las agendas de estos cada vez 
son más complicadas. La mayoría de 
los reconocidos suelen tener cada vez 
más asesorías y negocios al margen 
del restaurante. “Son como las estre-
llas de rock, y eso ayuda a vender li-
bros”, agrega Cristina Paricio, direc-
tora editorial y cofundadora de Cinco 
Tintas, proyecto que empezó a incluir 
esta temática en 2015, con un Manual 
de coctelería, en su séptima edición y 

con más de 15.000 volúmenes 
vendidos. Hasta la fecha, tie-
ne medio centenar de títulos 
en los anaqueles de las libre-
rías. Al auge de este tipo de 
contenido cree que ha contri-
buido la “saturación que hay 
en las redes sociales de temas 
de cocina, lo que ha ensalza-
do la experiencia del libro 
en papel”. 

La gestación de un libro 
puede tardar un año o un lus-
tro. Depende de muchos fac-
tores. Nada más descubrir la 
necesidad, como, por ejem-
plo, la de montar un libro so-
bre la cocina mexicana de la 
mano del chef Paco Méndez, 
del restaurante Come, en 
Barcelona, la maquinaria se 
pone en marcha: se necesitan 
redactores, fotógrafos, dise-
ñadores, ilustradores y coci-
neros que sepan comunicar. 
Nada puede fallar. “Puede ir 
como la seda, pero, si se enca-

tiene claro este editor es que el coci-
nero vasco “es el más listo, tal vez por-
que es el más normal, el que menos 
ínfulas tiene”. Conecta con la gente, 
con los lectores. Lo sabe bien Plane-
ta, que comenzó su idilio con el chef 
de Zarautz (Gipuzkoa) en 1993 y des-
de 2010 publica un recetario anual de 
este fenómeno televisivo. “Cada año 
vende 100.000 ejemplares, puede lle-
var vendidos más de un millón de li-
bros. Todos los años publicamos uno 
nuevo. La gente no se cansa de él”, ex-
plica David Figueras, editor de Pla-
neta Gastro. 

Otro fenómeno indiscutible es el 
de 1080 recetas de cocina, de Simo-
ne Ortega, el clásico de los recetarios 
españoles, publicado en 1972, que so-
brevive a modas pasajeras y que ha 
servido de aprendizaje, según Alian-
za Editorial, a más de cinco millones 
de personas, incluidos cocineros de 
renombre. Ferran Adrià dice que sin 
él este bum de la cocina española no 
habría existido. De revisar las recetas 
y hacerlas más ligeras se encarga aho-
ra, tras el fallecimiento de la autora, 
su hija, Inés Ortega. 

 � Gastrónomos incultos 
La clave del éxito de Arguiñano o de 
Ortega, prosigue Díaz Huici, está en 
el respeto a la cocina como artesanía 
y técnica. “No es arte. Me parece ex-
cesivo cómo algunos cocineros han 
contaminado todo esto, el día a día 
de la cocina es otra cosa, no es una 
cocina de élite”. Este editor, que hu-
ye de la moda del recetario del chef 
famoso —“no nos aporta nada”— y se 
centra en la divulgación de la histo-
ria y la cultura gastronómicas, es crí-
tico cuando afirma que “hay muchos 
gastrónomos incultos, meros glosa-
dores, catadores de platos, al calor de 
una corriente que mueve mucho di-
nero, pero a la que no le interesa el 
conocimiento gastronómico”. En la 
colección de Ediciones Trea se inclu-
yen títulos como Comer en España. 
De la cocina de subsistencia a la coci-
na de vanguardia, El secreto de la co-
cina japonesa. Lo astringente y la co-
mida fantasma, Mesas y cocinas en la 
España del siglo XVIII o Apuntes gas-
tronómicos sobre la sardina iberoat-
lántica. “Publicamos recetarios histó-
ricos, que son el reflejo de una época. 
Y descubres que la cocina industrial 
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lla, puede tardar hasta cinco 
años. Trabajamos en al menos 
25 títulos a la vez”, explica el 
responsable de Planeta Gas-
tro. Sabe de lo que habla: des-
de 2019 trabajan en un volu-
men sobre algas con la firma 
gallega Porto Muiños. Sueña 
con publicarlo algún día. 

 � Instagramers en escena 
“La mandíbula es la mejor 
herramienta para aferrarse 
al conocimiento filosófico”, 
decía Salvador Dalí en el re-
cetario Dalí. Les dîners de Ga-
la, publicado por primera vez 
en 1973 y reeditado más tar-
de por Taschen, y donde com-
parte los secretos culinarios 
de los chefs de varios restau-
rantes parisienses con estre-
lla Michelin, como Lasserre, 
La Tour d’Argent, Maxim’s y 
Le Train Bleu. Es más que un 
libro de cocina, es una obra 
de arte, en la que el influyen-
te artista, que quiso ser coci-
nero, concibe la comida como 
un espectáculo sensorial. Se-
guir las tendencias es impor-
tante, dice Paricio, que ha ob-
servado que los libros sobre 
temática vegetariana o vega-
na han perdido fuelle. “Hubo 
un auge, pero hemos notado 
un ligero descenso. En cam-
bio, lo que funciona muy bien 
es la cocina asiática, sobre to-
do la coreana”, afirma la edi-
tora, que apunta otra moda. 
Así como los cocineros y los restau-
rantes tienen su propio libro, los per-
sonajes que cuentan con miles de se-
guidores en Instagram también bus-
can plasmar su historia en tinta. 

Es lo que les ha pasado a las influ-
yentes Cristina Ferrer y Verónica Sán-
chez, que se conocieron en esta red 
social y tienen libro a la venta, Coci-
na para la tribu. “Cada editorial tiene 
que buscar su identidad, encontrar su 
nicho. La competencia es buena, pe-
ro te tienes que diferenciar”, explica 
Paricio, que insiste en la importancia 
de que el lector conecte con el narra-
dor del libro. 

Cita como ejemplo el caso de Ro-
bert Ruiz, autor de Fermentar, que 
detalla los fundamentos y técnicas 
de un arte milenario, “y es todo un 
éxito porque él es un gran divulga-
dor, como también sabemos que, si 
Dabiz Muñoz publica un libro, se va 
a agotar”. No porque sea famoso, sino 
porque genera contenido. 

El librero también busca tener jo-
yas que lo distingan. Lo atestigua Sara 
Cucala, la emprendedora que junto a 
dos socias, y tras descubrir un con-
cepto similar en Londres, en el barrio 
de Notting Hill, se atrevió a abrir en 
2008, en plena crisis económica, una 
librería especializada en temas culi-
narios, que complementó con un es-
pacio de eventos y escuela de coci-
na. “Fuimos unas visionarias o unas 
locas, pero ahí seguimos, buscando 
obras que sean atractivas y diferen-
tes”. Como el libro del cocinero boli-
viano Marco Antonio Quelca Huayta, 
Sabor clandestino, del concepto a la 
realidad. “Lo vendemos solo noso-
tras”. Saben que los coleccionistas de 
este tipo de libros están al acecho y 
que obras como la de Yoshihiro Nari-
sawa Satoyama, editada por Taschen, 
también se venden. Aunque su precio 
sea de 1.250 euros. “Es una joya”, con-
cluye Cucala. 

Las agendas 
de los chefs 
cada vez son 
más compli-
cadas. “Son 
como las 
estrellas de 
rock, y eso 
ayuda a ven-
der”, afirma 
una editorial

Arguiñano 
vende cada 
año 100.000 
ejemplares. 
“Es el más 
listo, el más 
normal, el 
que menos 
ínfulas tie-
ne”, asegura 
un editor
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