La nueva guia culinaria de Publicaciones de la UA ensefia
como aprovechar mejor el pescado - Informacion - 20/04/2021

La nueva guia culinaria de
Publicaciones de la UA ensena
como aprovechar mejor el pescado

P El chef David Ariza y Pere Castells
Esqué, de Cooking and Science,
participan como autores junto a un
grupo de investigadores de la UA

R.E.
Bl La nueva monografia «Gufa culinaria para
aprovechar mejor el pescado de nuestras cos-
tas. Composicionycoccién del pescadoysuuso
sostenibley, incluida enlacoleccién Gastrono-
miay editada por Publicaciones de la Univer-
sidad de Alicante, estudiala composicién, pro-
piedadesy usos culinarios del pescado. Cuen-
ta para ello con aportaciones de diez expertos
mas la participacién del chef David Ariza.
Ellibro profundiza enlaidea de mostrarala
sociedadlagrandiversidad deespeciesdel mar
que se pueden aprovechar en la cocina. Tam-
bién se da una informacién completa sobre la

composicién en los principales nutrientes del
pescado, es decir, proteinasygrasasen algunas
de las especies de pescado mas frecuentes de
encontrary otras alternativas mas sostenibles.
En ocho capitulos, los autores dan unas pince-
ladasen cuanto alosaspectosmasrelevantes a
considerar alahora de elaborar un pescado.

Ademés de las principales técnicas de coc-
ciéndecocciénde pescadorecomendadaspor
el chef alicantino David Ariza, el libro incluye
estudios de José Luis Sdnchez Lizaso, catedra-
tico de Ciencias del Mary Biologia Aplicada, y
Marfa Soledad Prats Moya, experta en Analisis
de Alimentos, Quimica Culinaria y Nutricidn,
ambos enla UA y editores de la publicacién, el
coordinador del Cooking and Science cours,
Pere Castells Esqué, y los investigadores de la
UA Ana Beltrdn Sanahuja, Salvador E. Maestre
Pérez, Alejandro Martinez Rodriguez, David
Roca Olmos, Ivan Sola Maci4, Kilian Toledo
Guedesy Arantzazu Valdés Garcfa.



