














Ficha técnica

Nombre: Criteridn,
los hermanos Rausch
en la cocina. Editado
por: Ediciones Gam-
ma. Primera edicion:
diciembre de 2008.
Numero de paginas:
255. Nimero de fo-
tografias: 380 aprox.
Tapa: dura. Valor de

_Jor e I\/\ark RaUSCh venta: $120.000.

"Somos honestos con lo que hacemos,
no guardamos secretos”

Criterion, los hermanos Rausch en la cocina es el titular que, por estos dias, resuena
en los pasillos. Un libro que sale a rebatir las teorias de algunas grandes cocinas, esas
que guardan sus recetas como un tesoro. Para estos amigos y hermanos, la comida
es un rito, un asunto de satisfacciéon y no de misterios o secretos. Asi, desprovistos
de reservas, en 2008 decidieron sacar a la luz las recetas de Criterion, con tal despojo
de conocimiento que, como lo dice Jorge, “quien desee, con el libro, puede conocer
perfectamente lo que aqui hacemos; puede hacer otro restaurante”.

Este es el primer trabajo editorial que realizan y al cual le entregaron seis meses de
continuo trabajo, que dieron como resultado un ment de 256 paginas, con 8o recetas
propias del restaurante y 64 basicas que van desde huevos revueltos envueltos en salmén
ahumado con caviar hasta el mas solicitado de sus platos: el gigot de cordero. Todo esta
finamente dividido y descrito en un abanico de delicias culinarias: canapés, entradas
frias y calientes; sopas, platos fuertes como pescados y mariscos; carnes y aves. Ademds,
hay una amplia galeria de cocina dulce: tartaletas, charlottes, pies, tortas y mousses, entre
otros. Y como ingrediente especial de estas paginas, se encuentran las preparaciones
intermedias, es decir, los fondos, las salsas y otros intimos conocimientos.

Aunque hasta ahora se empiezan a degustar las alegrias de publicar un libro, estos
hermanos esperan que no sea el tiltimo. Entre tanto, Jorge continta con sus habituales
columnas en la revista Don Juany con sus magistrales clases de cocina en el canal El
Gourmet, tal vez, dos de las recetas mas complejas de preparar. Y en lo que a Mark
se refiere, sigue creando en uno de sus escenarios favoritos: su pasteleria.
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Myriam v Denise

"No hay maquillaje, ni retoques; todo es real”

Su historia romperia cualquier estadistica de los Guinness
World Records, pues para poder crear su negocio, Myriam Ca-
mhi hizo un verdadero trabajo de laboratorio. Tres mil recetas
pasaron por un proceso de prueba y error, hasta conseguir
las 700 que, en la actualidad, componen su portafolio. No hay
duda: su recetario de panaderia, reposteria, pasteleria y cocina
de sal se cred a punta de ensayos. Estos anos de tesén y empeno
se ven reflejados hoy en sus instalaciones y en las paginas de
su primera publicaciéon: El libro de Myriam Camhi, las mejores
recetas clasicas y contemporaneas (2007).

El libro provoca comérselo. Es dulce a la vista y seductor al
paladar. No podria ser distinto, ya que las recetas son como las
mujeres que las elaboran: agradables y apacibles. Esta publicacién
es una recopilacion amable e impecable de las mejores de sus pre-
paraciones —60 en total-, repartidas en diferentes secciones: a la
hora del té, del horno, puro chocolate, s6lo frutos, nuevos clasicos
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Nombre: El Libro de Myriam Cambhi, las mejores recetas cld-
sicas y contempordneas. Editado por: Ediciones Gamma.
Primera edicién: agosto de 2007. NUmero de paginas:
156. Numero de fotografias: 180 aproximadamente.

Tapa: dura. Valor de venta: $85.000.

y de la casa. Fueron ocho meses de trabajo, seleccionando las
recetas mas representativas, redactandolas, pero, sobre todo,
haciendo un milimétrico trabajo fotografico.

Un esfuerzo que vali6 la pena, pues el libro mereci6 ser
ganador, el pasado 15 de noviembre de 2007, en la categoria
de mejor fotografia, en los premios Gourmand International
Cookbook Awards, evento en el que participaron 102 paises,
con 101 libros de cocina y 43 de bebidas. Un resultado que
se le adeuda a la fotégrafa Claudia Uribe Toni, colombiana
residente en Estados Unidos. Las paginas del libro estan
aderezadas por mas de 180 imagenes que invitan al lector
a preparar las recetas. “Aunque gratificante, fue un proceso
extenuante, porque en nuestra fotogratia no hay maquillaje,
ni retoques; todo fue preparado de forma natural, real. Nada
es falso”, cuentan madre e hija.

Si bien las fotos son impecables, el contenido es elocuente.
Fue escrito con rigurosidad para poder conseguir el objetivo
principal: que todo se pueda preparar. No son recetas impo-
sibles, sino que el lector aprende y, ademas, puede elaborar
delicias como el mousse de chocolate, la Maria Luisa, el Angel
cake, el sticky de manzanas y los brownies de marshmallow.
Esta obra ha sido arrasadora. Las cifras indican que la editorial
(Gamma) dio en el blanco, en el gusto de los lectores. Trece
mil ejemplares se vendieron en la primera ediciéon, mientras
que la segunda sigue registrando ventas.

Pero no todo acaba aqui. Pronto habra otra sorpresa en el
mercado. Las autoras ya estan gestando su nuevo libro y esta
vez serd para ninos. Es una publicacion de ‘combate’, es decir,
que se puede tener en la cocina, para que los pequenos, junto
con sus padres, puedan ingresar en el mundo gastronémico.
Abril de este ano sera el mes elegido para el nacimiento. Otra
dulce receta que seguramente sera del gusto de todos.

En Colombia, la produccion
fotografica de 10.000 ejemplares
de una obra de 100 paginas puede
costar unos 300 millones de pesos.



