PROFESSIONAL " GUILLEM COLOM EDUCACION, CULTURA

CASASNOVAS

FORMACIO @ @ sonemo o

ILLES BALEARS

CURSO 2018 - 2020 GASTRON’OM iA!
NUTRICION E
HISTORIA

IES GUILLEM COLOM CASASNOVAS

PROYECTO DE FCT
SEGUNDO DE FP GM
YANETH SORIA ARMENTA

europa

inverteix en el teu futur

Erasmus+

Fons Social Europeu

Unioé Europea




pROFESSIONAL Institut d Educacié Secund aria DE ESPANA 952285:%[0’\1' CULTURA

GUILLEM COLOM
ILLES BALEARS CASASNOVAS

FORMACIO 5 @ @% GOBIERNO MINISTER

INDICE

Portada. ... 1
IAIC. ., 2
PresSentaCION. .. ...t 4
INErOAUCCION ..ot e e 5
L3 T3 0 6
INtroduccion NUETICION .......uiiieiii i eeeaens 7
LQUE €5 12 NULTICIONT ..ottt ettt st as 7
LOS NULTIENEES ..ttt ettt ettt et e et e e e e et e e e e eaeeneeann 8
La pirdmide alimenticia ..........cooiiiitiiiiiiii e 9
La repercusion de la nutricidn en lasalud ... 10
Lasalud fiSICa ..oouiiei i 10
Salud mental ... s 12
La nutricion desde la restauracion — ...........ooiiiiiiiiii e 15
Historia de la gastronomia — ..........c.oiiiiiiiiii i 16
o1 110) 113 1o o T 16
Avance de 1a gastronOmia. ........oouiiieiiittii e 17
o)1 1o N 18
L5 T3 T 19
Laantigua ROMa........o.oiiiiiii e 20
Cocina de Al-Andalus 0 Hispano-Ardbiga.............ccooiiiiiiiiiiiiiiiii e, 21
HISPANIa. ... 22
D T ea T3 33 B I o) T 23
Cocina hiSPaNOArabe. .......ouuii et 26
Laedad media.......ccooiniiiiiiiiii e 29
El 1@NaCIMICNLO. ...euutitt ittt e 32
72 35
El renacimiento en Francia..............ooviiiiiiiiii e 36
INGIAtOITA. ... 38
MEStIZAJE CULINATIO. . ..vtt ettt ettt ettt et et e et e e e et te e e aaeeaeanees 40
La cocina de 108 AUSIIIAS . . ..uveinttt ettt ettt e e e e e e anaes 47
L2 COCINA GUIOPEA. ..ttt ettt et et e et et et et e et et et e et et e e aneeneenas 50
Enrique IV . e 51
T3 L N 53
LIS XV e 56
Cocina de 10S MArISCAlES. . .vuu ittt e 58
LIS XV L 60
B PaNa. ... 62
721 65
Edad contamporan@a. .............oiiiiiiii i 66
Grimond de [a REYNICTe. . .....ouoinii e 67
Charles-Maurice de Tallerand-Perigord..............oooeiiiiiiiiiiiiiii e 69
Brillat Savarin. ... ..o 71

. europa

inverteix en el teu futur

! - Erasmus + s xs Fons Social Europeu

Unid Europea




FORMACIO 5 @ ﬁ% GOBIERNO MINISTERIO

PROFESSIONAL D)  ™iisiréaiss™ R Ko
ILLES BALEARS S

ANLOINE CATCIME ... ittt e e e e 73
JOSeph BErChOUX. .. .. et 75
Bella €POCa. .. .ot e 76
Frangois NICOIAS APPETt. ...c..nuiniii e 78
Benjamin Delessert. . ......o.uiiniitiii i 79
Auguste ESCOTTIer. .. ..o 80
Prosper MONtagne. ... .....iuiiniii i e 82
Gastronomia del siglo XX .. .ooouiiii 83
GUIA MICHEIIN. ... e 84
EIBib Gourmand..............ooiuiiiiii i et e 85
Eugeénie Brazier.......c.oouiiiiii i e 87
Curnonsky 1872-1056. .. .c. i 89
Fernand Point 180 7-100 S . . i, 91
NOUVEIIE CUISING. ...ttt e e e et 93
Paul BoCUSE ..ot 95
Michel GUETArd ........oiriiiii i e e e 96
Jean y P1erre TOISZIOS ... oiiuriitiit e e e 97
AlQIN DUCASSE ... oottt e 98
Ferran Adria. .. ..o 100
ELBULLL. ..o e 101
Tendencias aCtUAlES. . ... ..oiiiee i 103
COCINA A€ AULOT . ..ottt ettt e e e e e e 103
CoCINA MOIECULAT. . ..ee e 104
Fast f00d. . ... o 107
SIOW FOOW. . caei i 108
D00 e 109
Conversando con Marc FOSh. ... 110
CONCIUSIONES . . . ettt ettt e et e et e e e 112
Bibliografia. ..o e 114

o
* * inverteix en el teu futur
2 - Erasmus + s xs Fons Social Europeu

Unid Europea




pROFESSIONAL Institut d Educacié Secundaria DE ESPANA QE)EEEg%%ClON' CULTURA

GUILLEM COLOM
ILLES BALEARS

FORMACIO 5 @ ﬁ% GOBIERNO MINISTERIO

CASASNOVAS

Presentacion

Video de presentacion FCT Yaneth Soria

Mi nombre es Yaneth Soria Armenta, estudiante de cocina y gastronomia del IES Guillem
Colom Casasnovas. Este es mi proyecto de FCT en el que voy a tratar los temas de
gastronomia, nutricion e historia, para sustituir mis practicas de FCT. Elegi este tema
porque son temas que he tratado en el curso de FP de GM de Cocina y Gastronomia y me
parece importante ahondar en ellos, pues me ayudara a comprender mejor y a retener
mejor lo aprendido en estos dos afios. La nutricion es muy importante al igual que la
historia, para saber de donde venimos y hacia donde vamos en el mundo de la cocina. En
el proyecto incluyo una entrevista a Marc Fosh del diario ABC ya que no he podido hacer

la entrevista personalmente y también adjunto algunas fotos, asi como hipervinculos.
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Introduccion

La gastronomia se puede definir como un conjunto de conocimientos y actividades rela-
cionadas con ingredientes, recetas, técnicas culinarias y su evolucion a través de la histo-
ria. Los platos que se cocinan en cada lugar del mundo son un signo de identidad e igual
que otras manifestaciones tienen, ademas de una gran importancia nutricional, también
una importancia cultural. Se puede decir que la gastronomia es muy importante en todas
las culturas y este proyecto hara un pequefio viaje e introduccion en ésta, desde los inicios
hasta lo que hoy conocemos.

Desde hace siglos se conoce que hay una relacion directa entre los alimentos que se con-
sumen con la salud de los individuos. En la actualidad la alimentacion de las personas y
la salud de éstas queda como manifiesto de esta realidad. EI consumo de grandes canti-
dades de carbohidratos, grasas saturadas y alimentos excesivamente procesados estan re-
lacionados con un alto indice de enfermedades cardiovasculares y de obesidad. Es por
ello que la nutricion es muy importante en la gastronomia actual. Hay estudios cientificos
en la actualidad sobre la influencia de la alimentacién en la salud fisica y mental de las
personas, es por esto por lo que el proyecto también versara sobre ello. Hablara también
sobre la cocina dulce y salada. La mezcla de los sabores y la importancia, que, bajo mi
punto de vista, tiene el dulce en la cocina. Se enfocara este tema también desde la salud
y la nutricion.

La historia de la gastronomia es muy importante para poder ver desde dénde viene, los
estadios por los que ha pasado y hacia donde se puede dirigir. En el proyecto hay un
enfoque sobre la historia de la gastronomia. ( Como surge la gastronomia que hoy en dia
conocemos?
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NUTRICION

Introduccion:

La nutricién es muy importante para la salud del ser humano. Los hébitos alimenticios
adquiridos en la infancia influenciardn los hébitos de la edad adulta, lo que puede
conducirse en una buena forma fisica y una buena salud. La alimentacion influye también

en la salud mental, por lo que es importante llevar una buena dieta alimenticia.

La nutricion es uno de los pilares de la salud y el desarrollo, ayuda a reforzar el sistema
inmunitario, contraer menos enfermedades y gozar buena salud. Los nifios sanos
aprenden mejor. La gente sana es mas fuerte, mas productiva y estd en mejores

condiciones de romper el ciclo de pobreza y desarrollar su maximo potencial.
A consecuencia del alza de los precios, el descenso de la produccion agricola da lugar a

la desnutricion y en su contraparte a la obesidad.
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,Que es la nutricion?

Llamamos nutricion al conjunto de procesos involuntarios a través de los cuales el
organismo recibe, transforma y utiliza los nutrientes que contienen los alimentos. Estos
procesos permiten la conversion de alimentos en nutrientes y su aprovechamiento por el
organismo: son digestion, absorcion distribucion, metabolismo, almacenaje y

eliminacion.

Las propiedades dietéticas y nutricionales de los alimentos son aquellas caracteristicas

que hacen que sean beneficiosos para la salud.

Los nutrientes:

Los nutrientes son sustancias que contienen los alimentos y son utilizados por el
organismo para una gran variedad de funciones vitales, mediante los procesos de
nutricion los alimentos se convierten en sustancias mas simples que son absorbidas y
transportadas hacia los tejidos y las células donde se llevan a cabo las funciones
metabolicas; posteriormente los nutrientes que no son utilizados se pueden transformar

en grasas y se almacenan en depdsitos especificos o seran eliminados del organismo.
Los nutrientes se dividen en esenciales y no esenciales.

Los nutrientes no esenciales son los que el organismo es capaz de fabricar por si solo,

por lo que no son vitales.

Los nutrientes esenciales son los que solo se pueden obtener a través de la alimentacion
puesto que no son producidos por el organismo y se dividen en macronutrientes y

micronutrientes.
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Los macronutrientes son necesarios en grandes cantidades y constituyen la base de
la dieta, entre ellos se encuentran los glicidos, las proteinas y los lipidos. La mayoria
de los alimentos estan compuestos por estos macronutrientes en diferentes proporciones.
Los micronutrientes son necesarios para el organismo en pequeiias cantidades. Son
las vitaminas y minerales y se encuentran en una gran cantidad de alimentos, pero en

pequenas cantidades.

Los nutrientes se encuentran en los alimentos juntos, rara vez se encuentran en forma

aislada.

Los nutrientes que necesitamos

Proteinas

Se obtienen a través de la ingesta de carne, pescado, lentejas, huevo y lacteos.

Hidratos de carbono

Se distinguen entre los de lenta absorcion que permiten liberar energia durante mas tiempo y
los de rapida absorcion. Los primeros se encuentran en el pan, los cereales, la escarola, las
legumbres y la pasta, mientras que los segundos estan presentes en los zumos, los

refrescos y los snacks o aperitivos.

Grasas
Las mas saludables son las de origen vegetal de alimentos como el aguacate, los frutos secos,

las semillas, las aceitunas y el aceite de oliva.

Vitaminas

Ayudan a regular el organismo y estan presenten en las verduras, las frutas y la leche.

Minerales
Algunos como el calcio son esenciales para el crecimiento de los huesos. Otros como

el hierro se pueden obtener de productos vegetales y animales, aunque se absorben mejor
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de los primeros.

Fibra
S6lo se encuentra en alimentos vegetales yayuda a regular el transito y

prevenir enfermedades cardiovasculares.

Agua

El 80 por ciento del cuerpo estd compuesto por agua, por tanto, conviene beber entre 6 y 8
vasos al dia para estar hidratados.

Para llevar una dieta equilibrada hay que consumir de todos los grupos de alimentos
teniendo en cuenta que la mitad deben ser frutas y verduras y, el resto, estar repartido

entre proteinas, hidratos y una minima parte de grasas.
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La piramide alimenticia

La piramide alimenticia es una guia elaborada para que las personas dispongan de una
dieta saludable. Consiste en una orientacién enfocada en como debe ser una dieta
equilibrada y sana.

Un ment equilibrado debe tener a diario, una cantidad aproximada de 15% de proteinas,

fibras minerales y vitaminas, 30% de grasas y 55% de carbohidratos.

SAL, AZUCAR, GRASAS Y DULCES
Consumo moderado

-----------------------------------------------------------

PESCADO, CARNE Y HUEVOS

2 raciones

LACTICOS ACEITE
?.f.?.f?ﬁi?f.' = P 40-60 g (4-6 cucharadas)
FRUTAS

HORTALIZAS 3 0 méas raciones

2 0 mas raciones 4 Toroty
............................. S cggws,

FECULAS
Y LEGUMBRES

4 0 mas raciones
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La repercusion de la nutricion en la salud

La salud fisica

El cancer es la principal causa de muerte en hombres y la segunda causa principal de
muerte en mujeres. La creencia de que el cancer puede ser causado por el tipo de
alimentacion que llevamos es tan antigua como la humanidad misma.

Investigaciones recientes hablan sobre la importancia de la alimentacion para la salud.
“Mantener un estilo de vida saludable, consistente en seguir una dieta del tipo de la
mediterranea, consumir alcohol de forma moderada, no fumar, realizar actividad fisica
diaria (caminar unos treinta minutos al dia) y evitar la obesidad, reduce un 30 por ciento
el riesgo de cancer de colon y recto, un 25 por ciento el de mama y mds del 40 por ciento
el de estomago.”

Sin embargo, debemos ser conscientes de que no hay alimentos milagrosos contra el

cancer y que tampoco existe una sociedad sin riesgo.

La alimentacion en las familias espafiolas

Debido a la globalizacion, el cambio en el sector agroalimentario y la organizacion fami-
liar, se han transformado los habitos alimentarios de las sociedades desarrolladas. Esto
actla sobre las estructuras especificas de la sociedad y su analisis requiere un enfoque
nutricional, econdmico y sociologico.

La organizacion alimentaria de los espafioles es diferente a la de otros paises en la distri-
bucion de las comidas, los horarios y el papel de la mujer.

Ha aumentado la obesidad, sobre todo en los grupos de menor poder adquisitivo.

La alimentacion actual se esta transformando gracias a los cambios que esta experimen-
tando el sistema agroalimentario mundial, ya que no sélo afecta a las sociedades donde
escasea la comida, también a aquellas en las que los alimentos abundan. Se debe analizar
la alimentacién desde una perspectiva de un sistema globalizado, donde hay un largo ca-
mino que recorre la comida desde la tierra hasta la mesa.

Se puede concluir que los habitos alimentarios se pueden ver afectados por factores eco-
némicos, nutricionales, sociales y culturales.
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Salud mental
L os psicobidticos

En la actualidad estd demostrado el potencial de algunos microorganismos para tratar
diferentes trastornos mentales. Pero es un area de estudio muy incipiente y escasean los

€nsayos con humanos.

(Un estudio reciente en pacientes con depresion mostro que el consumo de

lactobacilos (imagen) y bifidobacterias se relacionaba con una mejora de los

sintomas.)

“«El concepto del eje intestino-cerebro data de los siglos XIX y XX, con observaciones
de Darwin, Beaumont y Cannony, explica a Sinc Guillermo Alvarez Calatayud,
presidente de la Sociedad Espaniola de Probioticos y Prebioticos (SEPyP). «Con el
reciente conocimiento de la importancia que posee la microbiota en la promocion de la
salud, el eje se amplia a microbiota-intestino-cerebroy, anade.

Las mariposas que sientes en el estomago cuando te enamoras y (algo menos romantico)
esos inoportunos retortijones antes de un examen son dos ejemplos de la conexion que
existe entre el sistema gastrointestinal y la mente.” -Extracto revista Investigacién y ciencia-
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¢ Coémo actuan los
psicobioéticos sobre
el cerebro?

Los cientificos barajan
tres posibles vias de
conexion entre las .
tripasy la psique .

B Citoquinas
*. o

Serotonina * .20 ) e

1. Neurotransmisores 2. Sistema inmunitario 3. Moléculas bacterianas

En el intestino, las células intestinal Los microorganismos también
del sistema nervioso entérico | os psicobiéticos pueden pueden producir metabolitos
producen serotonina, un hacer que sus células que alteren la actividad en la
neurotransmisor, que manda  produzcan citoquinas y barrera hematoencefélica y
senales al cerebro. Los estas proteinas influyan sean beneficiosos para el

psicobiéticos podrian actuar sobre el cerebro. cerebro.
directamente sobre esas
células.

Actualmente se sabe que es muy importante la alimentacion para la existencia de
algunas beneficiosas para la salud, aunque también influye la genética y el lugar

donde nacemos y desarrollamos nuestra vida.

Los prebioticos:

Varios trabajos de investigacion han demostrado que, cuando las bacterias intestinales
estan en horas bajas, pueden recuperarse con el apoyo de elementos que ingerimos: los
probioticos y los prebioticos.

«Los probioticos son microorganismos vivos que consumidos en cantidades adecuadas
producen un beneficio en el consumidory, seriala a Sinc Francisco Guarner, investigador
jefe del drea de Microbiota Intestinal y Probidticos del Hospital Vall
d’Hebron (Barcelona).

Los probidticos suelen ser bacterias de los géneros Lactobacillus y Bifidobacterium y
pueden tomarse en capsulas o sobres (de venta en farmacias) o ir incluidos en
determinados alimentos que se encuentran en los supermercados.

En cambio, los prebioticos son alimentos que no nos nutren directamente a nosotros,
sino a las bacterias y otros microorganismos que viven en nuestros intestinos y nos
provocan un efecto positivo. Un ejemplo de prebiodticos son algunos tipos de fibra.
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El misterioso camino de las tripas a las emociones

(Como llegan los psicobiodticos a
tener efectos sobre la psique? Una
posibilidad que barajan los
cientificos es que los
microorganismos actien
directamente sobre el sistema
nervioso entérico, encargado de
controlar el aparato digestivo, que, a

su vez, se comunica con ¢l cerebro.

Otra opcidn es que regulen el sistema inmunitario intestinal, el cual modula el sistema
nervioso central.

«La tercera via se basa en la produccion de metabolitos que se distribuyen en el cerebro
y son beneficiosos», declara a Sinc Paul Enck, miembro del Comité Directivo de la
Sociedad Europea de Neurogastroenterologia y Motilidad (ESNM, por sus siglas en
inglés). En opinion del investigador, para llegar al cerebro los microorganismos podrian
utilizar solo uno de estos tres caminos o varios a la vez o que haya mas vias que se
descubriran en el futuro.

Los probiéticos son preparados de bacterias que mejoran el estado fisico del consumidor.

Los prebi6ticos son alimentos que nufren a las bacterias intestinales  indirectamente nos

benefician. Ahora llegan los psicobidticos: bacterias que podrian mejorar la salud mental.
[iStock/ karenfoleyphotography]

Gracias a este estudio podemos decir que los alimentos influyen directamente como ya

sabiamos en la salud fisica, pero también en nuestra salud mental.
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La nutricion desde la restauracion

Es importante que se haga un mayor enfoque de la nutricion porque esta afecta y/o bene-
ficia mucho la salud, tanto fisica como mental.

Como se ha visto, los prebidticos son alimentos que benefician a la flora bacteriana, es
decir a los probidticos, por lo tanto, es importante alimentarnos bien.

Para conocer la influencia de la nutricion dentro de los restaurantes y viceversa tenemos
gue remontarnos a la historia, tema que trataré posteriormente. La cocina ha ido modifi-
candose con el paso de los afios.

Es en los afios 60 cuando surge la restauracion como la conocemos y desde aquellos afios
la cocina ha ido evolucionando, la comida antes era mas copiosa que en la actualidad,
tanto la comida salada como la dulce.

Desde el punto de vista de los restaurantes podemos decir que la oferta gastronémica de
la actualidad dista mucho de la de antes. Si bien, en muchos restaurantes la cocina es muy
vistosa, basandose en la estética, como se ha intentado hacer siempre desde los inicios de
la gastronomia, también se vela mucho por el aspecto nutricional para ofrecer al cliente
una comida de calidad, atractiva y a la vez nutritiva y equilibrada.

Creo que es interesante hacer una oferta gastrondmica que se base mas en la nutricion,
mucho mas que en la actualidad y ajustarse a las demandas y los nuevos tiempos que
estan por venir.
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HISTORIA DE LA GASTRONOMIA

De los inicios

Hablar sobre la historia de la gastronomia es hablar de la
historia de la humanidad. Se podria decir que la
gastronomia existe desde el principio de los tiempos, pero

no asi la cocina, pues al principio los hombres se

alimentaban de bayas, frutos y raices.

Paleolitico

En el paleolitico es cuando el hombre se convierte en
cazador y es posteriormente, cuando se da el
descubrimiento del fuego, que surge la cocina, porque se

comienza a dar el procesamiento de los alimentos. El

hombre aprende sobre a asar los alimentos y a
conservarlos. EI conocimiento del fuego hace que los hombres dejen el nomadismo y se

convierten en sedentarios.

Esta demostrado que gracias al procesamiento de los alimentos el hombre procesa
mejor las proteinas, lo que hace que su cerebro comience a funcionar mejor y haga que

evolucione.
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Esta evolucion del hombre, que se da gracias a la cocina, hace que éste empiece a cosechar
sus propios alimentos.

Para cocinar, los primeros hombres se ayudaban de piedras y troncos. Encendian los
troncos sobre las piedras y una vez consumidos ponian los alimentos sobre las brasas para

asarlos.
Avance de la gastronomia

Con el tiempo la tecnologia va avanzando y en el afio 1.400 A. C. se comienzan a dar
inventos que ayudan a que se dé un desarrollo en la agricultura y la ganaderia, dando
lugar a que posteriormente se haga un intercambio de bienes como un motor econémico.
Es entonces cuando aparecen los primeros platos cocinados utilizando varias materias

primas. Es alli cuando comienza la gastronomia.
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Egipto

En Egipto, en aquella época, los
principales alimentos son los pequefios
y grandes asados, el pan, el vino y la
cerveza. Se conocen 15 tipos diferentes

. 4 de panes. Es en esta misma época
| cuando surgen los primeros platos

pintados con motivos decorativos que

tienen como funcion de servir de adorno

a la presentacion de los platos. Los cubiertos mas utilizados son las cucharas.

En aquella época los servicios oscilaban entre cinco o seis platos:

e Verduras y hortalizas crudas, con aceite y sal y sopas frias
e Legumbres cocidas con hierbas arométicas

e Pescados asados a la brasa o fritos

e Asados en horno o espetén

e Frutas naturales o endulzadas con azUcar de datil
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Grecia

Hacia el afio 1.200 A. C. se da el esplendor de la
cocina griega, en la conocida Grecia clasica. Aparece
un nuevo metodo de conservacion: la salazén.
Destacando las factorias de Hispaniay se considera
la cebada hispanica como la de mejor calidad.

o~ Pii N En la Grecia clasica se conoce la preparacion y la
elaboracion de la cocina, incluso nombres de los cocineros creadores de platos y el
surgimiento de la cocina al vapor.

Aqui aparece también la figura del critico culinario. El cerdo era lo més asequible,
mientras que las aves, piezas de caza y cordero quedaban para las clases mas acomodadas,
siendo el pescado y el pan un alimento para la poblacidn urbana. En general no se usaban
cubiertos, excepto cucharas y algunas veces cuchillos. Usando tortas de pan para colocar
encima de los alimentos.

La cocina griega servira de base para la cocina mediterranea, gracias a ella se importaran

los olivos.

La dieta griega, en general era variada, con materia prima de calidad y elaboradas con
distinto grado de complejidad: pescados asados, braseados y carnes picadas en salsas

aromaticas, servidas sobre hojas de parra, costumbre que se sigue conservando.
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La antigua Roma

En el afio 750 A. C. Roma domina la mayor parte del mundo antiguo y aunque habia sido
un pueblo que se alimentaba mayormente de gachas
(antepasado de la polenta), legumbres y verduras
hervidas, el contacto con los pueblos dominados hace que
lleguen productos de todo el mundo; aunque la época

dorada de su cocina llega en el siglo 1 y 11 D. C.

La obra de Aspicius es una compilacion de recetas y

preparaciones, casi medio millar, ademas de indicarnos
como preparar vino, conservar alimentos y aderezar salsas. Hoy en dia estas recetas nos
pueden parecer extravagantes, dominadas por la abundancia de Garum (salsa obtenida
por la maceracion de aceite, y sal de pescado azules y tripas). Sin embargo, debemos
reconocer la contribucion de Aspicius a la cocina moderna: Albéndigas de pescado o

marisco o datiles, elaboraciones de las que se disfruta en la actualidad.

La principal contribucion culinaria romana se basé en la introduccion de vegetales
desconocidos y las legumbres en la cocina popular. La cocina romana, al contrario de la
griega se caracteriz por la basqueda de sabores antinaturales en la comida, no respetando
los sabores naturales de los alimentos.
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Aunque se tengan en la memoria las famosas bacanales romanas, la gente llana
desayunaba agua y comia gachas y verduras hervidas, comer carne para ellos era

impensable.

Cocina de Al-Andalus o Hispano-Arabiga

En el siglo VII comienza a gestarse la cocina de
Al-Andalus o Hispano-Arabiga fue evolucionando
| hasta que en el siglo XIII un refinamiento
desconocido en los pueblos cristianos del resto de
la peninsula, destacando por la mezcla griega y

.| romana de los lugarefios con la musulmana con

“ matices indios, persas y egipcios.
Se usaban técnicas con fuegos moderados, descartando fritos o asados, mientras que los
sofritos se hacen indispensables en la elaboracion de guisos y salsas. Se utilizan especias
y vinagre para numerosos escabeches.
Esta cocina destaca por refinamiento y creatividad, estableciendo un método para servir
las comidas; sopa o potaje, pescados, carnes y finalmente postres.
El vino seguia produciéndose a pesar de que no estaba permitido, seguia usandose en
fiestas.
La reposteria fue otro de los grandes aportes los &rabes a base almendras, miel, asi como
el arroz con leche.
El cordero es la carne mas consumida, imponiéndose la ganaderia ovina y caprina, en
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detrimento de la porcina.

Se produjo una mejora en los sistemas de regadio, mejorando la obtencion de aceites y

una mejora en el segundo prensado.

L Hispania era el nombre que le dieron los fenicios a

la peninsula Ibérica y después fue utilizado por los
romanos. Durante el gobierno romano, la explotacion
agricola de Hispania, que era muy rica en cereales, es
muy conocida, ya que se le llam¢6 "el granero de Roma'".
Los cartagineses habian traido las técnicas de cultivo muy avanzadas desde Egipto, cuna
de la panificacion y la cerveza. Las regiones donde los cartagineses se asentaron
firmemente producian una enorme cantidad de trigo y cebada. Turdetania es
maravillosamente fértil, tiene toda clase de frutos y muy abundantes, esta zona estaba
situada en la actual Andalucia, desde su mayor periodo econdémico, con su lenta y
profunda romanizacion. Como se afirma en el libro Historia de la Hispania romana, las
fincas béticas debian ser plurales en produccion, con cultivo de vid y olivo, ganaderia y
cereales, como sigue siendo hasta la fecha. Evidentemente, el olivo y su producto, el
aceite, tenian una fama extraordinaria. Dentro de los productos mds importantes de
Espafia, estaba el oleum hispanicum fue importante en la alimentacion, y como producto
farmacéutico para las afecciones hepaticas. El aceite mas apreciado, gastrondmicamente
era el italiano, procedente del territorio de Menafrio. El aceite espafiol llegé a Roma y fue
uno de los productos mas estimados de la época Imperial, al igual que el jamén ibérico.
Infinidad de escritores romanos mencionan la cria de cerdos en Espafia y la extraordinaria
calidad de las bellotas con las que eran alimentados, dando como resultado uno de los
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jamones mas exquisitos, sobre todo en ciertas zonas como Cantabria y la actual Cerdena.
La forma del jamon Ibérico llega hasta el Expositio totius mundi, libro del afio 494 a.C.,
que es el ultimo censo de los grandes productos de la Roma Imperial. Para la obtencion
del Jamon Ibérico tradicional desde tiempos remotos hasta hoy en dia, la crianza del cerdo
es una mezcla especial de razas de cerdos, el mas usado es un puerco estilizado, alargado
que es solo de Espafia y Portugal. Para la elaboracion de este jamon se utiliza el cerdo de
pata negra, come bellotas que le dan fibra, gracias a esto se obtiene un jamon bajo en
grasa y de muy buena calidad. Para la realizacion artesanal de este jamoén se coloca un
recipiente en la parte de abajo del jamon para la grasa que suelte el jamén durante su cura.
El jamon de Jabugo o Ibérico, se debe curar en 45 dias colgado en lugares frios. Por su
crianza y elaboracion es uno de los jamones mas caros. Los jamones ibéricos se clasifican
como; Jamon Ibérico de Bellota: que procede de cerdos que son alimentados
exclusivamente con bellotas y hierbas durante la montanera. Jamoén Ibérico de Recebo,
proviene de los cerdos que son alimentados con bellotas en las laderas, pero que en los
ultimos meses se le da una alimentacidon con suplementos alimenticios y forraje. Jamon
Ibérico de Cebo, proviene de cerdos que son alimentados en las laderas inicamente con

suplementos alimenticios y forraje.

La primera aportacion que hicieron los espafioles a la cocina occidental fueron las
salazones y la salsa garum. El cultivo de las ostras lleg6 de Roma, los romanos crearon la
ostricultura, provenientes de las costas de Tarragona. Parece ser que el arte de criar ostras
se perdio con la llegada de los barbaros, pero este arte siguid en Barcelona, tierra de gran
riqueza ostricola. Uno de los negocios mas importantes fue la salazon del pescado, cuyo
arte lo llevaron a la peninsula Ibérica. Utilizando el atin, esturién, morena y la del
escombro, asi como la sardina. Y esto unido a las salinas de Cartagena y Cadiz, dio origen
al desarrollo de una gran industria de salpresado y de salazon. El garum no era caro, pero
habia de distintas calidades. El garum duro siglos en la cocina. Hasta el siglo VIII ya

nadie tomaba garum en el occidente de Europa.
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La cocina persa

A Persia llegaron con las caravanas bizantinas, que iban a India y a China, el libro de
cocina del romano Apicio y un buen niimero de recetas propias bizantinas. Gracias a los
persas, Bizancio, el mundo arabe y Europa entera conocen el helado y la pasta, alimentos
que procedian del lejano Oriente. La misma cocina persa aporta el caviar y los alfoncigos
o pistachos; con estos ltimos elaboraban extraordinarios helados. Al Palermo arabe de
Ibn Gubair pertenecen los dos més antiguos y venerados documentos sobre macarrones.

De China vino el arroz, la cafia de azucar y las aves de corral, gallos, faisanes, etc. La

técnica del sorbete del ar. sarib,
pasa de China a India y de aqui a
Persia, donde se tiene noticias de
que en el siglo VI ya se hacian
helados de esencia de rosas, de
frutas y de pistachos o alfoncigos.
La cocina de los arabes del

desierto, los primeros

mahometanos, tenian una
alimentacion sencilla que consistia en carne, pocos productos vegetales y, desde luego,
en casi ningin pescado. En Las mil y una noches se confirma de manera positiva e
insolente esta aficion a la gran cocina carnivora: "Las delicias se encuentran en tres cosas:
en comer carne, en cabalgar carne y en meter la carne en la carne". Desde este punto de
vista, la cocina arabe tenia una obsesion sangrienta y carnivora. Pero las conquistas
musulmanas, extendiéndose e incorporando tantos paises, hacen que los arabes entren en
relacion con la cocina bizantina y, a través del comercio, como ya hemos dicho, con los
productos exoticos de China e India previamente adaptados por los persas, heredan los
arabes su obsesion por las especias, por mezclar lo dulce con lo salado, asi como su gusto
por las grandes presentaciones de platos. La cocina arabe no se reduce a un pais, sino que
su ambito de influencia se extiende por el norte de Africa y Oriente Proximo hasta Iran.
Con todo, los paises del litoral Mediterraneo cuentan con una cocina mas rica y variada,
sobre todo la elaborada en los hogares de Marruecos, Argelia, Tunez, Libia y 59 Egipto,
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y en menor medida en los de Siria y el Libano. En el recetario de la cocina arabe
predominan los potajes, cocidos y estofados. El cuscus, es el mas representativo de los
platos arabes, hecho a base de sémola de trigo molida, acompafnada de carnes y verduras
cocidas por vapor. En la cocina arabe, se conoce la baba ghannoug que es un puré a base
de berenjenas peladas y asadas al horno, con tahine o pasta de sésamo y un alifio a base
de zumo de limoén, aceite de oliva y ajo machacado en el mortero; hummus bi tahine que
consiste en un puré de garbanzos, con tahine y el mismo alifio; tabbouleh es un plato
libanés elaborado con trigo partido, remojado y escurrido, que se mezcla con tomates,
cebolla picada, menta y perejil, y se alifia con aceite de oliva y zumo de limon. Para
comerlo, se utilizan hojas de lechuga, col o vid a modo de cucharas. En el siglo VI
comienza a cultivarse en Espafia el arroz por los bizantinos que dominaron el Sudoeste
de la Peninsula, pero fueron después los expertos hortelanos musulmanes quienes
desarrollaron este cultivo. En los siglos siguientes los arabes fueron trayendo la cafia de
azucar, la granada, el algodon, la berenjena, el naranjo, la morera, el almendro, el
membrillo, la palmera datilera y las alcachofas. Gracias a un manuscrito anénimo del
siglo XIII sobre cocina hispanodrabe conocemos del gran uso que se hacia en las tierras
de la cebolla y canela, el azafran, poleo, cilantro, la albahaca, orégano, comino, jengibre,
espliego, hierbabuena y las flores de clavo; asi como que se sazonaba con zumo de naranja

amarga, con agua de rosas o flor de azahar.
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Cocina hispanoarabe

Al conquistar la peninsula ibérica en el siglo IV, los musulmanes introdujeron algunos
cultivos nuevos en Espafia; entre ellos, la cafia de azucar, la granada, el algodon, la
berenjena. Segun muchos autores, el arroz se convertiria en la graminea que simboliza
una parte muy importante de
la cocina espafiola, cuyo
nombre viene de la palabra
griega oryza, lleg6 a la
peninsula antes que los
arabes. Los  bizantinos
llevaron el arroz a Espafia, y
los arabes fueron los que
desarrollaron  una  gran
riqueza exportable, cuya

industria mejord

extraordinariamente.

Asimismo, la vid y el vino no dejaron de progresar a pesar de ser un poco menos que
clandestinos. El naranjo y la morena se extendieron en el Levante. A pesar de que se
conoce la agricultura musulmana, se conoce muy poco su alimentacion, y menos aun su
arte culinario. Posiblemente no es por falta de textos, sino por la escasa aficion que ha
habido por parte de los autores a ocuparse de ello. Lo primero que se publico fue el tratado
de Ibn Abdun, y luego el de Al-Saqati, unicas fuentes indirectas que dan alguna noticia y
una cierta idea de las costumbres culinarias del noroeste africano y del Al-Andalus en la
Edad Media. El profesor De la Granja Santamaria presentd, en 1960 una tesis doctoral
sobre la cocina arabigo-andaluza, sobre el texto arabe Fadalat al Jiwan. Por otra parte, el
profesor Ambrosio Huici Miranda escribe la obra Traduccidn espafiola de un manuscrito
anonimo del siglo XIII sobre la cocina Hispanomagrebi, publicada en Madrid, por el
Ayuntamiento de Valencia en 1966. Este es un tratado que se compone de seis partes muy
desiguales. Una primera muy extensa de recetas, la segunda de jarabes, la tercera de

lacteos, la cuarta de digestivos, la quinta de polvos medicinales, la sexta de arropes,

REEMl curopa

inverteix en el teu futur

[ - Erasmus - Eaad Fons Social Europeu

Uniod Europea




FORMACIO @

PROFESSIONAL )  izsesan

ILLES BALEARS CASASNOVAS

=¥ GOBIERNO  MINISTERIO
Q DEESPANA  DEEDUCACION, CULTURA
iy Y DEPORTE

BAY

mantrillos, granadas e higos. Las paginas constituyen una serie de resumen culinario
donde aparecen, sin ningin orden logico, las mas diversas especialidades, ninguna
composicion de las dietas y ninguna manera de manipularlas. Exalta la limpieza y el aseo
que debe tener la cocina y cita varios 61 ilustres sibaritas y Califas, ademas de sultanes
que compusieron textos delicados y sobrios sobre este tema. Establece también los
distintos utensilios de la cocina, asi como las normas a seguir en el servicio doméstico.
Al lado de la cocina estricta de los recetarios, existiéo un complejo ceremonial de la buena
mesa. El orden de los platos explica minuciosamente este ceremonial, segin Ambrosio
Huici: "lo primero que se presenta es lo blando, como los vegetales refinados y la tafaya
en sus diversas clases; después de esto, el plato yimli, luego el terciado, luego el
sazonamiento llamado almori, luego el de vinagre, luego el de miel, luego el fartum, luego
el segundo de mil; ésta es la sucesion de los siete platos y el orden en que se comen.
Muchos de los grandes personajes y su séquito ordenan que se pongan en cada mesa ante
los comensales los platos separados, uno después de otro esto, por mi vida, es mas
hermoso que poner un montén indigesto, todo en la mesa y es mas elegante, mas adecuado
y mas nuevo; ésta es la moda de la gente de Al-Andalus y de Occidente, de sus caudillos,
personajes y hombres de mérito desde los dias de Umar ben Aabb al-Aziz y los Manu
Umaya hasta ahora". Traduccion espafiola de un manuscrito anénimo del siglo XIII sobre
la cocina Hispanomagrebi, publicada en Madrid en 1966 por Ambrosio Huici. Los
comensales comian sentados sobre cojines alrededor de la una mesa baja y tomaban
directamente la comida de la bandeja sin platos individuales. No usaban ni cuchillo, ni
tenedor y acompafiaban la comida con pan. Existian normas del paladar una de ellas era,
No es de buen tono servir dos series de manjares que no vayan bien entre si. No todo el
vino que se tomaba era de uva, ya que otros zumos de frutas eran mas o menos permitidos.
No solia beberse el vino en las comidas sino con amigos. El vino se refrescaba y se
mezclaba con agua. El beber vino no era considerado como algo natural pero tampoco
era considerado como un pecado. Utilizaron la cebolla, la almendra, bases esenciales para
las salsas, perfumaron con canela, cilantro, poleo, alcaravea, orégano, albahaca, comino,
hinojo, jengibre, flores de clavo, hierbabuena, ruda. Sazonaban con el zumo de 62
naranjas amargas, con agua de rosas y también con flor de azahar. Una de las especias

mas importantes es el azafran que proveniente de la India se logro cultivar en el sur de
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Espafia, volviéndose condimento indispensable. En la cocina arabe predominan los
embutidos, albondigas y pastel de carne, ademas de las hortalizas, panes, aceite de olivo,
guisos, potajes, carnes de caza, pescado y dulce. Conocen el helado y la pasta a través de
los persas, que lo conocieron en el lejano Oriente, igual que el caviar y los pistachos.
Finalmente, en esta época surge el vocablo charcutier, que designa al especialista en

carnes, desde la crianza de las reses, hasta la preparacion minuciosa de las carnes.
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LLa edad media

Paralelamente el resto de

Europa, tras la caida del

7 imperio romano entra en la
an edad media con un
- o
| empobrecimiento de la
- | &
i cocina y el
empobrecimiento del

pueblo, llegando incluso
hasta la antropofagia, un

aspecto que contrarrestaba

con la opulencia despilfarradora de palacios, monasterios y catedrales.

Con el fin de paliar el hambre del pueblo se extiende el consumo del cerdo y la col
fermentada, desapareciendo a partir del siglo XIlII, gracias a cereales, legumbres y cerdo
salado y embutido.

La cocina medieval se caracteriza por elaboraciones muy complicadas y de enrevesada
ejecucion. Se extiende el uso del tenedor. La mujer se sienta a la mesa, aunque comiendo
del plato de su marido. Observandose en Espafia costumbres anticuadas con respecto a
las de Europa.

Se presentan las aves “vestidas”, es decir, con su plumaje.

En los castillos y en algunos conventos, se cocinaba en forma abundante puesto que
contaban con la materia prima suficiente, la cual recibian como tributo. Uno de los
platillos de la época fue el lechon asado, el cual tenia miel y se rellenaba de pichones y
era adornado con jalea de ardndanos. Los pueblos barbaros y las invasiones originaron lo
que se conoce como cocinas regionales. Sus habitos alimenticios estaban basados
principalmente en la caza, y gustaban de cocinar la carne en su propia sangre. El pueblo

en general era carnivoro, no consumian productos agricolas, excepto cuando los 63
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robaban. Los barbaros solo cosechaban la col. Las técnicas de coccidén eran minimas, ya
que solo medio cocian los alimentos. Los cocineros germanos gustaban de guisar con
vino y vinagreta de laurel, que fue inventada por un cocinero de Palermo. Cuando no
cocian con vino usaban jugo de frutas, sobre todo en pescados y aves. En la corte de
Alfonso el Sabio, en Espaiia, especificamente en el reino de Castilla, se daban normas y
reglas para el buen funcionamiento de cocina y comedor. En la Castilla del siglo XIII se
hacian cinco comidas al dia: almuerzo por la mafiana, yantar al medio dia, rnerienda por
la tarde, cenar al caer el dia, y zahorar sobre cenar o cenar por segunda vez por la noche.
Se comia en una sola mesa larga y, posteriormente, esta mesa larga fue sustituida por
varias. Las damas comian separadas de los varones, costumbre que sigui6 hasta el siglo
XV. En el siglo XIV se introduce en Espafia el vino aromatico con especias para el brindis
final. En este mismo siglo, en las bodas del Principe Don Fernando con la Duquesa
Alburqueque, se consumieron 4000 pares de gallinas, 400 bueyes, 2000 carnes, mas
verduras y especies, con lo que se realizé un banquete del que se hablé durante mucho
tiempo. El tenedor se utiliza primero en Cataluiia y en Aragon, antes que, en Castilla, pues
los primeros reinos estuvieron en contacto con los puertos italianos a través del comercio;

para el 1520 ya era comun encontrarlo en diferentes lugares de Espaiia.

En su libro El buen amor, Arcipreste de Hita, enumera las deliciosas golosinas que
preparaban las monjas: letuario de nueces, cominada de Alejandria, jengibrante, miel
rosada, rossetta novela, alfefiiques, violado de confites, azticares en polvo, en cuadritos o
terrones de aziicar Candy, entre otras delicias més. En Francia, los banquetes eran un poco
mas refinados, teniendo mesas de roble con incrustaciones de oro y plata. En cuanto al
servicio, las entradas se ponian en la mesa antes de que entraran los comensales. El chef
Taillevert, 64 cocinero de Carlos V y el mas importante de la época, establecid las
diferencias entre sopas, cremas, etc. Ademas, surgidé la vitivinicultura, aunque es
importante mencionar que el vino s6lo se consumia para acompafiar la comida y en las

salsas, ya que abria el apetito y refinaba el sabor de los alimentos.
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La introduccion del tenedor en Europa se
atribuye a los venecianos. En el siglo XI.
Teodora hija del emperador bizantino
Constantino Ducas, asombre a los venecianos
con sus refinamientos para comer en la mesa.
Ella utilizo el tenedor de oro de dos puntas para

comer. La cuchara es més antigua que el tenedor

se usé desde época de los romanos.
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F1 renacimiento

Italia
Introduce el tenedor en

Europay las copas de
cristal.

Leonardo Da Vinci hae
aportaciones a la cocina

La pasta de hojaldre se
conoce con el nombre
de torroni

Refinamiento

de los

modales en

la mesa

Nuevos platillos.
Abuso de
lacteos y

mantequillas.

Es un periodo de la historia
europea caracterizado por un
renovado interés por el pasado
grecorromano clasico y
especialmente por su arte. El
Renacimiento comenzo6 en Italia

en el siglo XIV y se difundio6 por

el resto de Europa durante los siglos XV y XVI. En este periodo la sociedad feudal de la

Edad Media se transform6 en una sociedad dominada por instituciones politicas

centralizadas, con una economia urbana y mercantil, en la que se desarroll6 el patrocinio

para apoyar la educacion, las artes y la musica. El Renacimiento fue la época en que

resurgio6 el arte y la ciencia, se inici6 en Italia, exactamente en Florencia, entre los siglos

A
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XIV y XVI. En esta época nacieron grandes artistas, como Leonardo Da Vinci, Miguel
Angel, Botticelli, Juan de Juni, Donatello, Rafael, entre otros. Es la época de méximo
esplendor del arte europeo. En esta época se popularizé el uso del tenedor; mas gente se
acostumbraba a usarlo; antes se sentaban recostindose un poco en la mesa, ahora
comenzaban a sentarse inclinados hacia la mesa y con el tenedor. La técnica de coccion
utilizada en la cocina renacentista fue el spiedo son espadas o varillas en las que se
insertaba la carne y se giraba sobre el fuego, hasta que el alimento estuviera cocido. A
partir de aqui, comienzan a consumirse distintas variedades de verduras, como tomate;
ademas, llega el chocolate, papa, camote, cacahuate, jicama, entre otros alimentos;
gracias a la conquista y colonizacion de América. La papa no se consumio hasta después
de la Guerra de los Cien Afos, pues pensaban que era un alimento para los cerdos. La
papa es originaria de los Andes peruanos, se cultiva hoy en las regiones templadas de todo
el mundo. Hoy en dia se destina al consumo humano directo y a la elaboracion de alcohol
y adhesivos. Leonardo Da Vinci que se consideraba como un sabio también opinaba sobre
el arte de comer y uno de sus parrafos para estar sano dice; 78 “Come solo cuando lo
necesite, y que tu cena sea ligera. Mastica bien y procura que los alimentos estén bien
cocinados y que sean frugales. Mantente en pie cuando te levantes de la mesa. Mezcla el
vino con agua, toma poco de una vez, nada entre las comidas y no lo bebas nunca con el
estobmago vacio. Evita la abundancia y pon mucha atencion a tu régimen alimenticio”.
Leonardo hizo muchas fabulas acerca de las especies, y otros alimentos frutales. Algunas
de ellas eran dedicabas exclusivamente al vino, a la sidra, amaba las bebidas, y se
complacia en contar algunas otras fabulas acerca del nacimiento del vino. La corte de
Borgofia fue algo extraordinario y en ella se reflejaron las inquietantes sombras de Felipe
el Atrevido, el bien nombrado, de Juan sin Miedo, y de Felipe el Bueno, que cre6 la Orden
del Toison de Oro. De todos los personajes fue ejemplo el célebre Voto del Faisan, uno
de los banquetes mas famosos que jamas hayan existido. En mayo de 1453 cae
Constantinopla en manos de Mohamed el Conquistador. En Borgoia la corte de Felipe el
Bueno y la Orden del Tois6én de Oro se conmocionaron profundamente. El gran duque de
occidente quiso lanzar una cruzada para recuperar la ciudad, pero este intento fue fallido
incitando a sus paladines arriesgar su vida ante la Cruz amenazada, este evento se realizo

en unas fiestas celebradas el 17 de junio de 1454 que la posteridad ha conocido como el
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"Voto del Faisan". Tal voto respondia a unos antiguos usos y costumbres caballerescos.
Como los caballeros se comprometian a una heroica hazafia, a unos trabajos esforzados,
solian prestar juramento sobre un ave considerada como noble, por ejemplo, la garza, el
pavo real, el cisne o el faisan. En el transcurso del festin el animal era servido asado pero
cubierto con su pellejo y sus plumas ya que los cocineros eran maestros en el arte de
despellejar y volver a revestir a las aves. Generalmente, una dama de status alto
depositaba la pieza ante uno de los caballeros més bravos y valientes de la asamblea. Este,
a su vez, lo ofrecia a otro a quien consideraba mas digno y asi iba, de mano en mano,
hasta llegar al elegido. A éste le tocaba pronunciar el voto y trinchar el animal en tantos
79 pedazos como caballeros le acompafiaban a la mesa y de modo y manera que cada uno

de ellos quedara satisfecho de su porcion.
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El Renacimiento en Italia se ve
presente en Florencia
considerada como una ciudad
intelectual donde se impone la
moda de pensar, de vivir, de
vestir y de comer, gracias a una
familia llamada Médicis. Con el
Renacimiento  aparece  una

civilizacion nueva durante el

siglo XV en Florencia. Florencia

desde el siglo XIII es una villa capitalista en el sentido histérico que hoy se da a esta
palabra que marca profundamente el Renacimiento. Y en el siglo XV define un arte nuevo
de vivir. Esto es lo que afecta tremendamente a los franceses que conquistan el norte de
Italia a finales del XV y que les deja literalmente fascinados. Y de ello viene la vieja
polémica de si es cierto que la cocina francesa nace del encandilamiento francés ante el
arte de vivir italiano y luego se reafirma a través de dos reinas Catalina y Maria de
Médicis. El regreso de Carlos VIII representa la entrada del Renacimiento italiano en
Francia. Sus sucesores, Luis XII y Francisco I, con sus azarosas campafias italianas,
vuelven enamorados de la exquisitez y el grado de civilizacion que rige en la peninsula.

Con ellos traen jardineros y artistas, arquitectos y confiteros, perfumistas y orfebres.
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F1 renacimiento en Francia

En el siglo XIII en
la cocina florentina
ya existia una receta
de pato a la naranja,
es decir, el pato
salvaje con naranjas
amargas, refinado
por los franceses y

es el origen del

: A : .; 7 | actual canard a
'orange. Surge el consomé con el nombre de jus consumptum, viene del Platina, libro que
se traduce al francés en 1505, y que so6lo en el siglo XVI se conocen trece ediciones en
Francia. En el siglo XIV, en la Biblioteca Comunal de Doéle, se encuentra una receta de
pollo al vino que podria considerarse el origen del coq au vin francés. Los pichones con
uvas toscanos, que pueden ser el origen del faisan o de las codornices au raisin, forman
parte de un recetario florentino del siglo XIV. Catalina de Médicis introduce en Francia
el aceite toscano, mucho mas apto para cocinar que el provenzal, y también las alubias
que son utilizados en la preparacion de al cassoulet. En cuanto a la pasta de hojaldre, que

algunos tratadistas dicen que es espafiola, en el siglo XIV aparece en Italia, como torroni,

en un banquete ofrecido en Milan al cardenal Hipolito de Este.

La cocina italiana trae a Francia el tenedor, que viene de Venecia. Asimismo, proceden de
Murano, Venecia, las primeras copas de cristal que sustituyen las copas de metales
preciosos. Cellini cincela en plata, con un refinamiento exquisito toda la vajilla de
Francisco 1. Los cubiertos de oro, las servilletas, escudillas que son unos tazones sin asa
donde se sirve el caldo, bandejas y mesas con ruedas y plataformas, aguamaniles es una
jarra con agua y una vasija para que esta se recoja y candeleros de plata, todos estos son
las vajillas tipicas de este periodo. 82 Catalina de Médicis impone la moda de que los

caballeros coman con las damas en la misma mesa. Otras aportaciones italianas a la cocina
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francesa fueron las dulcerias y helados. El pain d’épices, pan de pise o pan de especies,
la frangipane, es una crema inventada por el marqués romano Frangipane, los macaron es
un dulce que los franceses lo designan como pasta. Los helados, los sorbetes, habian
llegado a Francia a través de Italia. En el Renacimiento también existieron libros de
cocina entre ellos encontramos el Libro de la voluptuosidad honesta y de la buena salud
o del bienestar, primer libro impreso que se ocupa de temas culinarios, su primera edicion
lleva fecha de 1475 y consta de 10 libros. Bartolomeo Sacchi, llamado Battista Platina
(1421-1481), historiador y filosofo, no hubiera pasado a la inmortalidad si no llega a
escribir este tratado sobre la voluptuosidad y el bienestar. En el libro primero se trata de
la habitacion, del modo de preparar la mesa, de la ciencia de la cocina, de las dietas, de

los ejercicios del cuerpo, de la sal, del pan y de la naturaleza de los frutos.
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Tnolaterra

Los cuarenta afios en que reina Isabel de Inglaterra, de 1558 a 1603, representan una era
de maxima vitalidad en todos los aspectos. Un personaje como la Reina Virgen, que
gustaba tanto de la vida, tenia que regodearse en los placeres copiosos y voraces de la
cocina. Efectivamente fue asi. Consta que en 1575 le regalaron un manuscrito de The
Form of cury, el mas
venerable documento de la
cocina inglesa. Y la época
Elizabethiana tiene
asimismo grandes
recetarios, como el de
Thomas Watson, The
Good Huswives Jewell
(1587) 'y The Good
Huswives Treasure, de

1588, y, sobre todo, el

Epulario, o sea The Italian

Banquet (1598), traduccion del libro italiano Giovanni Roselli, publicado en Venecia, en
1516. En estos recetarios aparecen todos los grandes temas de la cocina medieval y del
Renacimiento; el agua rosada, los grandes pastelones de caza, los de arroz, las salsas de
menta, los capones al zumo de naranja o las manos 84 de cerdo con manzanas y las recetas
clasicas y rigurosas, medievales y sangrantes, de la cocina benedictina inglesa. Las
alusiones a la cocina en las obras de Shakespeare son continuas, no sélo a los platos, a los
condimentos y bebidas, sino también al mismo dmbito doméstico, a la cosa intima y
amable que la cocina representa. Nos encontramos en sus obras que las alusiones a la
cocina son extremadamente realistas en ellas encontramos toda la bateria de cocina a la
antigua, cacerolas, jarras y jarrones, recipientes para guardar manteca, tamices, coladores,
cucharones. También sale muy a menudo el horno, el hogar y las brasas. La cocina y el

jardin son dos alusiones constantes en la obra de Shakespeare. En lo que se refiere a los
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productos de la cocina, en el transcurso de la obra de Shakespeare nos vamos dando
cuenta de que va mejorando su gusto y nace un evidente refinamiento. Hasta los treinta
afios el apetito de Shakespeare es el de un joven lleno de vitalidad y energia. Pero con el
contacto con el mundo exquisito de Londres hace que las alusiones de sus primeras obras
sobre la calidad, la frescura y el sabor de los alimentos se vayan refinando: su gusto se
convierte en mucho mdas exigente, para acabar siéndolo totalmente. En la época de
Shakespeare comian los caballeros con un apetito alucinante. Durante el afilo cambiaban
los menus por ejemplo en Cuaresma debian consumir pescado salado, que se guardaba
todo el invierno, y s6lo se servia en esta época, después de todo un invierno de salazon.
Por la Pascua, el cordero, el cerdo y la ternera eran las carnes principales. En verano se
volvia a comer més y se consumian hortalizas. En el otofio y por San Miguel la reina
Isabel puso de moda, en los ultimos afios de su reinado, matar un ganso. Por san Martin
no se mataba el puerco, sino la res. Eran secadas sus carnes y ahumadas y se conservaban
en la chimenea, bajo el hogar, para ser consumidas durante el invierno. El cerdo en cambio
se engordaba durante este invierno y se comia, como hemos sefialado por la Pascua de

Resurreccion, para horror y abominacion de los judios.
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p
* Llega el arroz, el
azucar, la grasa'y
el caballo.

-
* Llega el cacao,
maiz, alubias,
pimientos,

4 N
* Surgen nuevos

platos y técnicas
de coccién

tomates, patatas.
Se enriquece su
cocina.

El meztizaje
culinario

Con la llegada de los conquistadores a tierras
americanas surge una combinacion de tradiciones
gastrondmicas que sentaron las bases de la cocina
mexicana. La batalla entre el maiz y el trigo no tuvo
un vencedor ya que; las hogazas no reemplazaron a
las tortillas, fueron aceptadas por indigenas, y

espafioles por la falta inicial de trigo.

APORTACION AMERICANA El siglo XVI

representa una revolucion en materia alimenticia

para Espana.

Es el inicio y la transformacion de algunos productos que seran cultivados o usados en el
siglo XVII y algunos no lo seran hasta el siglo XVIII. La ganaderia autoctona del Nuevo
Mundo era pobre; en cambio, las plantas cultivadas eran bastante importantes y ain hoy

constituyen el 17% de las que se producen en todo el mundo como maiz, cacao, patata,
europa
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alubias, maguey, tabaco, cacahuete, tomates, pimientos, coca, vainilla, mandioca o yuca,
y otras frutas tropicales entre las que estdn la pifia, la chirimoya, el aguacate y el mango.
Todas estas plantas siguieron cultivandose durante la época colonial. Las 4 plantas mas
importantes son el trigo, el maiz, la patata y el arroz. Los extranjeros aportaron gran
variedad de proteinas a la dieta Mesoamericana. Con el traslado de las plantas se han
perdido muchas especies que no se han podido registrar. Cristobal Colon comenz6 con el
intercambio de plantas, las islas del Caribe no fueron propicias para las plantas europeas.
En el libro “Décadas del Nuevo Mundo” podemos encontrar lo que los espafioles llevaron
a Espafia. Las plantas no fueron muy bien recibidas en Europa, ellos ya conocian estas
plantas pues tenian hierbas que eran toxicas. Habia confusion con las plantas. Todavia no
existian botanicos. A pesar de que los conquistadores aceptaron hasta cierto punto los
habitos alimenticios y la dieta indigena, aportaron muy pronto las especies agricolas de
Europa. Introdujeron los cultivos de cereales, leguminosas, muchas hortalizas y frutas,
vid, olivo y cafia de azucar, algunas platas textiles, ciertos frutos y diversas especias y
sazonadores, especialmente el ajo. Algunas de las principales aportaciones americanas
que Espafia ofrece a Europa. Hay algunas que son indiscutidas como la patata, el cacao,
el tomate; otras como el pavo, la alubia o el maiz, que podian haber sido conocidas en la
Antigiiedad, pero cuya aportaciébn americana renovo su uso y, por otra parte, hizo que
entraran en occidente. Con la llegada de los conquistadores a tierras americanas surge una
combinacion de tradiciones gastronémicas que sentaron las bases de la cocina 92
mexicana. De cierta manera fue mas un choque que un encuentro: de la frugalidad
indigena se paso6 a la gula espafiola. La batalla entre el maiz y el trigo no tuvo un vencedor
ya que, aunque las hogazas no reemplazaron a las tortillas, fueron aceptadas por los
indigenas, y los espafioles, a su vez, por la falta inicial de trigo acompanaron sus platillos
con tortillas y posteriormente incorporaron en su cocina mestiza al maiz. El primer
intercambio empieza en las Antillas se trajo cafa de azucar, animales como el cerdo,
vacas, ovejas y gallinas. Se comia yuca, batata (camote), mamey, pifia, Hutia que era un
roedor grande, perro, manati, peces, mariscos y tortugas. Hubo un gran choque entre las
dos culturas los espafioles no aceptaron el consumo de insectos, las algas de las lagunas,
el perro xoloitzcuintli y la carne humana. Por motivos religiosos los espafioles

prohibieron el consumo e incluso el cultivo del amaranto dado que, para los indigenas,
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esta semilla tenia alto significado religioso y ritual. Sobre el pavo (Numida meleagris) se
ha escrito mucho y se ha discutido, acerca de su procedencia, que ha dado lugar a dos
teorias: una sostiene que es una gallindcea del Viejo Mundo y otra afirma que el pavo no
lleg6 a Europa hasta el siglo XVI. Todos los estudiosos estan de acuerdo en que la
domesticacion del pavo se hizo a base de los llevados del Nuevo Mundo a Europa por los
espafioles. Si los espafoles tomaron el pavo de México, también es evidente que trajeron
el gallo y la gallina, ademads del caballo y otros animales. El pavo, Huexolotl en n4huatl,
de donde procede el nombre mexicano actual de guajolote, era conocido desde la mas
remota antigiiedad. Los habia salvajes, pero también domésticos. Criarlos era un viejo
arte de los mexicas: en el Codice florentino aparece un dibujo de unas mujeres cebando
a un pavo como lo hacen hoy las campesinas francesas con los gansos, ademas de
hombres cuidando sus animales. Lo que parece evidente es que el éxito del pavo fue
fulminante. Se dice que aparecid como rotunda novedad en la mesa 93 de Enrique VIII
de Inglaterra y en la boda de Carlos IX de Francia en 1570, fecha en que por primera vez
se cocind para un banquete en ese pais. Algunos de los productos que son llevados del
nuevo Mundo al Viejo Mundo son; el maiz, el aguacate, el frijol, calabaza, chile, patata,
tomate, tabaco, pavo, cacao, vainilla, cafia de azlcar entre otros. El médico sevillano
Nicolds Monardez, autor de la Historia medicinal de las cosas que se traen de las Islas
Occidentales, editado en 1574, fue uno de los primeros que cultivaron el tomate en
Espafia. El tomate tuvo gran éxito en un principio, por la belleza de sus frutos; los italianos
lo llamaron Poma de Oro, de donde se deriva la palabra pomodoro. Los franceses lo
llamaron Pomme D'Amour. El tomate fue poco explotado gastronomicamente hasta el
siglo XVIII, que comenzo a utilizarse en salsas, y mas tarde en toda clase de aderezos.
Los frijoles, conocidos en Espafa como judias, tienen bastantes sindbnimos en espafiol
como: arvejas, judias, judipuelos, bojacas, frijoles y habichuelas (nombres dados en
Espaiia). Parece ser que los romanos conocieron algunas especies de las 150 existentes y
que las llamaban faseolus, y las comian verdes y secas. Apicio, en sus 10 libros de cocina,
nos da la receta de judias verdes con garbanzos. En el siglo XVI, las judias que hoy se
conocen en Espaia fueron llevadas a Italia y de ahi a Francia. Las judias, en sus infinitas
variedades, se extendieron rapidamente por todo el Mediterraneo a partir de la segunda
mitad del siglo XVIIIL. El chile, aji o pimiento, Capsicum Annuum, es de procedencia
‘o europa
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americana; llego6 en todas sus variedades, desde el mas dulce hasta los chiles mas feroces
y picantes que pronto se aclimataron en Andalucia, donde se sabe debid ser un condimento
muy popular. También se le llama paprika (nombre dado en Hungria al pimiento espafiol).
En el siglo XVIII los tomates y el pimenton eran como hoy el exceso de la comida
espaiola para paladares europeos. Para esta ¢poca ya se diferenciaba totalmente la
pimienta del pimiento. La pifia americana (anana o nana), que s€ conoce como anana en
Europa, ya que asi aparece en textos, siendo el mas antiguo de 1578. Ananas es un vocablo
tomado del portugués, que a su vez proviene del guari, idioma en 94 el que se le conoce
como nana. Parece ser que la cuna de la pifia es Brasil y Pert, ya que en Espaiia nunca se
aclimat6. De Espafia pasé a Francia, donde causé furor, sobre todo en el siglo XVIII,
siendo uno de los bocados predilectos del libertino y epictreo Luis XVI. En esta misma
época llegan algunos platillos como los guisados de pavo y peces, tortillas de distintos
tipos, salsas, tamales, chocolate, champurrado. Por otro lado, se conoce en Europa, las
costumbres de los antiguos indigenas, como los mexicas. En este aspecto, los banquetes
de Moctezuma, emperador, causan gran admiracion entre los europeos, ya que, en sus
mismas cronicas, los espafoles cuentan que contaba con un ceremonial muy riguroso:
comia solo, se lavaba las manos, nadie podia verlo ni hablarle mientras comia. Ademas,
su mesa, adornada con manteles, se servia en vajillas de barro muy finas, debajo de las
cuales ponian pequefios braseros encendidos para que la comida estuviese caliente. Se le
servian mas de 50 platillos distintos, que podian contener pavo, jabali, vegetales, dulces,
frutas, pescado que se pescaba el mismo dia en las costas de Veracruz, etc. Muchos
escritores relatan La Mesa Imperial de Moctezuma entre ellos Bernal Diaz del Castillo
nos cuenta algo interesante, ya que nunca nos hubiéramos imaginado con la elegancia y
ceremonia con la que se realizaban sus alimentos. Este cronista hace mencion cuando el
clima era frio a la hora del servicio, se hacian hogueras con lumbre de ascuas (brasa roja)
de una lefa de cortezas de arboles que no hacia humo eran muy olorosas. Para evitar que
le diera mas calor a Moctezuma, se colocaba delante de €1 una tabla tipo biombo, labrada
con figuras de idolos en oro, ¢l sentado sobre pieles blandas y una mesa baja realizada
del mismo material que los asientos. Se colocaba sobre la mesa manteles de manta blanca
y paiiuelos largos del mismo material; se encontraban cuatro mujeres hermosas y limpias

las que le daban agua en unos xcicales hondos para que éste lavara sus manos, colocando
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debajo de ellas un plato para recoger el agua, otras dos mujeres le traian las tortillas todas
ellas se retiraban; cuando este comenzaba a comer se colocaba una puerta de madera
pintada en oro para que no lo viesen comer, solo cuatro sefiores de edad 95 avanzada
permanecian de pie a su lado, con los que Moctezuma de vez en cuando platicaba con
ellos o les preguntaba cosas.... Cuando terminaba de comer le ofrecia a cada uno de ellos
el plato que mas les habia agradado. El cronista también menciona, que en una sala le
eran presentados los platillos para que seleccionara el de su agrado, indicando con una
vara el que mas le apetecia. Las vajillas eran utilizadas una sola vez, estas eran de barro
de Cholula, colorado y negro. Se relata que los mas de trescientos platillos eran colocados
en pequenios braseros individuales cargados por jovenes indigenas de la nobleza, también
comenta que oy0 decir que solian guisar carne de muchachos de poca edad, y como tenian
tanta diversidad de guisados y de tantas cosas no se percataban si era carne humana o de
animales. Mientras que el emperador azteca disfrutaba de estos manjares, en la sala y
detras del biombo, permanecian en silencio los sacerdotes, los jueces, los ministros y
guardias alli reunidos. Algunas veces, cuando Moctezuma estaba de vena, escuchaba
musica, y una especie de bufones indigenas deformes porque eran chicos de cuerpo,
chocarreros y truhanes que le hacian gracias, le bailaban y le cantaban. Al finalizar de
comer, regresaban las mujeres a alzar y retirar los manteles, le daban agua para lavarse
las manos, despedia a los cuatro sefiores y, después de fumar su pipa, se quedaba
reposando. Después de haber terminado los alimentos que sobraban eran distribuidos
entre sus miembros de la corte y sus guardias, segiin los cronistas eran mas de mil. En
esto consistia el protocolo. Basandonos en la cronica de fray Francisco de Aguilar algunos
de los platillos que le solian ofrecerse. Los describe de la siguiente manera: “Que su
manera de servicio era muy grande como principe muy poderoso” segin su descripcion
henchian toda la sala en hileras; las aves cocinadas de las maneras mas diversas, cocidas,
asadas o bien guisadas; otra hilera de empanadas muy grandes que eran las diversas
variedades de tamales que eran de aves, gallos y gallinas. Otra hilera de codornices y
palomas; los pescados de rio y de mar de todas las especies, cazuelas de mole verde, rojo,
amarillos y negro; pipianes verde y rojo; barbacoa de aves, jabalies y de 96 tepezcuintli;
cazuelas de gusanos de maguey, escamoles y otros insectos como chapulines y jumiles;

guisos de nopales, quelites, verdolagas; huevos cocidos de codornices, gallinas, palomas
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y guajolotes. También tenian su lugar las ranas, los ajolotes y una rica variedad de tortillas,
las cuales agradaron a los conquistadores. Les servian también toda clase de frutos locales
y de otras regiones. Capitulo especial era la variedad de postres como los elotes
endulzados con mieles, capulines, miel de abeja, cafia de maiz; frutas: mamey, zapote
negro y blanco, chicozapote, chirimoya, pitayas, tejocotes, capulines y tunas”. En la
descripcion de la Mesa de Moctezuma, no resulta exagerada la cifra de trescientos
platillos. Es necesario aclarar que la abundancia y exquisitez de la Mesa de Moctezuma,
no quiere decir que ¢l fuera una persona glotona. Por el contrario, se comportaba siempre
como un hombre disciplinado, ya que los cronistas lo sefialaban como un hombre de poco
comer y no se daba a los excesos, o sea, un sefior digno de tal mesa. En consecuencia, el
refinamiento de su gran cocina era so6lo el reflejo de una tradicion de su pueblo y de un
grado muy alto de cultura y calidad espiritual. Debemos sentirnos muy orgullosos de
nuestro pasado historico porque desde nuestras raices indigenas, todas las
manifestaciones culturales denotan una civilizacion integrada con identidad y caracter.
Después de cinco siglos siguen presentes en las manifestaciones culturales de los
mexicanos. Esta es una de las razones por la cual resulta interesante la Cocina Imperial
Azteca y la Mesa de Moctezuma, antecedentes directos y con vigencia para la cocina
mexicana actual. Se le llama Cocina Imperial Azteca no sélo por ser tan exquisita en su
confeccidn, variedad y gusto; sino que la ceremonia de servicio era de lo més refinado y
elegante, requisito para que una cocina pueda considerarse como Imperial. Los indigenas
utilizaban el metate, piedras para moler, ollas de barro para nixtamalizar el maiz y
comales. Los espafioles utilizaban cazuelas y hornos de lena.

Los productos que se introdujeron a México del viejo Mundo son 7:

e Carne, leche, huevo, queso.

e Trigo panes.

e Arroz introducido por los arabes.

e Azucar Nueva Guinea y los arabes la introducen a Espafia. Es escasa, cara y de mucho
prestigio. En México la encontramos en Veracruz y Morelos.

e (Citricos sobre todo la naranja.

¢ Ajo y Cebolla.

e La canela y clavo de olor de oriente.
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Todos los productos necesitaban un permiso especial para entrar al pais. Los
conquistadores que llegan a finales del siglo XV y principios del XVI llegan con la carne,
que era un instrumento de poder, virilidad y prestigio. En la Nueva Espafa la carne era
cara. En 1530 la carne estuvo al alcance de todos por la grande cantidad de ganado que
habia a mediados del siglo X VI, el gusto por la carne de los indigenas se hace mas fuerte.
Cortés y Mendoza hicieron un gran banquete con platillos muy grandes y exquisitos;
habia cabezas de animales, puercos, animales rellenos de tocino, barras de chorizo,
conejos vivos, perdices y salian corriendo. En 1696 llega un conde a Puebla que estuvo
36 dias e hicieron un gran consumo de carnes, exagerando en el vino tinto, pollos, dulces
y confituras. La trinidad de los espafioles son el trigo, el olivo y la vid. El pan era un
alimento muy afiorado por la Nueva Espafia. El trigo nunca se climatizo al Caribe. El
cultivo de trigo se hizo muy fuerte y de esta manera produjeron en la Nueva Espafia
elaborando panes finos con la flor del trigo y eran designados para el obispo y virrey, se
vendian en tiendas especializadas, 98 se elabord otro pan con mezcla de 2 harinas
pambazo. El pan corriente eran las cemitas mezcladas con salvado.8 El Olivo llega al
Nuevo Mundo como un simbolo de paz, se siembran olivos en algunas iglesias Puebla,
Michoacan. Durante la cuaresma surge la prohibicion de comer carne y tenia que hacer
ayunos de leche. La escasez de oliva juega un papel muy importante en lo religioso. Como
podemos darnos cuenta el intercambio de productos alimentarios entre el viejo y el nuevo

mundo, fueron un acierto para la gastronomia mundial.
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La cocina de los Austrias

Se le llamo la cocina de los Austrias porque reinaron en
Espafia los de esa casa de origen espanol y austriaco. A
partir del ano 1500, cuando Espafia tiene su esplendor, en

1600 empieza realmente a decaer. Durante ese siglo se

lleva a cabo una cocina barroca, porque habia abundancia
de todo incluyendo con las aportaciones americanas. Con el siglo XVII llega la
decadencia de Espafia como potencia econdmica. Los factores que influyeron para que
esto sucediera fueron inseguridad en el Atlantico, impidiendo la llegada del oro y la plata
provenientes de América; la gran epidemia de 1598 que dur6 hasta 1600, arrasé con un
15% de la poblacion. Estos factores se aunaron a una politica exterior de guerra con
Portugal y Catalufia, y otras rebeliones internas en el pais. Otro problema que afrontd
Espaiia fue la certificacion del campo, asi como la aplicacion en el numero de titulos
nobiliarios, lo que hizo que la burocracia creciera creando asi un circulo pequeio que
manejaba la mayor parte del dinero de las arcas reales. La miseria era abrumadora en
muchas partes a finales de 1621, la situacion era tal que el procurador de Granada, Don
Mateo Lison y Bledna lanzo6 un discurso sobre las condiciones en que se encontraba su
reino con sus incontables abusos y desordenes administrativos. Describid al pais de la
siguiente manera: “La gente no hace mas que vagabundear por los caminos comiendo
hierbas y raices, trasladdndose a otros reinos y provincias”. Esta situacion afect6 a otros
paises como Inglaterra y Francia. Durante este periodo, cabe destacar que mientras el
pueblo moria de hambre, los aristocratas y terratenientes hacian gala de una gran gula.
Por ejemplo, el banquete que se le sirvid a Carlos I, donde se sirvieron cerca de 1600
platillos distintos. El Cerdo en esta época era muy importante porque se consideraba
objeto cultural, ya que la prohibicion de la religion judia y musulmana lo convierte en un
punto de distincion para los catolicos. En esta época surgen los “Picaros de la cocina”,
eran gente que merodeaba las casas de los nobles y gustaban de acomodarse con o sin
salarios en las cocinas de los grandes sefores, donde vivian entre ollas, cazuelas y
sartenes. Podian alimentarse a cambio de sus servicios.
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Francisco Motifio es un personaje muy importante en la gastronomia de esta época, quien
entr6 como ayudante de cocina de Felipe II, y fue cocinero mayor de Felipe III; escribid
Arte de cocina, pasteleria, bizcocheria y conserveria, que se publicé en 1611. En esta obra
se expone lo que es una cocina digna de un palacio, seglin €l, es necesario guardar tres
cosas, la limpieza, el gusto y la rapidez. En esta época consumian las aves y la carne; el
asado era la base de esta cocina, las aves se hacian a la parrilla cubiertas con tocino. Las
carnes se maceraban con hierbas, vino y especias. Se utilizo6 el cerdo asado y relleno de
aceitunas, alcaparras y uvas. La cocina Barroca era todo un ceremonial donde habia pan,
vino, salsas y ademds se arreglaba con tapices, muebles y vajillas de ceramica. Los
utensilios de la mesa eran cuchillo, cuchara, tenedor y espatulas. El montaje de 100 las
mesas incluian manteles, servilletas, toallas, aguamaniles, encajes, migas de pan, entre
otras; se servian los alimentos en un lado de la mesa y los comensales se colocaban del
otro, el vino se servia en copas. Dentro de las reglas de etiqueta en la mesa encontramos
las siguientes; no rascarse la cabeza, no sonarse la nariz en la mesa; si se podia escupir y
usar sombrero. El primer menu escrito en esa época fue por el Duque Enrique de
Brunswick en 1619, el cual se volvié moda. En 1614 se edita otro libro llamado Estilo de
servir a principes con ejemplos morales para servir a Dios, de Miguel Yelgo de Bazquez,
en el cual se incluyen todas las formas de servir del camarero o mesero, el mayordomo,
el maestre sala, el veedor y el cocinero. Este libro describia el servicio de la mesa en el
reinado de Austrias nombrando las distintas habitaciones o espacios que intervenian en el
negocio de comer que eran la cocina, la paneteria o panaderia, la cava o bodega, la salseria
donde se guardaban los utensilios para el montaje de las mesas, la tapiceria, la fuerrieria
donde se hacia la limpieza y arreglos de los comedores, y la cereria que suministraba
velas para la iluminacion de los comedores. Por otro lado, los empleados que trabajaban
en era el comprador que adquiria las carnes, pescados entre otros, entregandolos a los
oficiales del guardamanxier, donde se recibian por peso y medida, llevando la némina de
las raciones. El escuyer de cocina cuidaba de comprobar su calidad y precio, y de
distribuir los manjares y vigilar los alimentos del fogdn a la mesa real. La cocina estaba
integrada por un cocinero mayor, el cual tenia derechos especiales en las comidas,
disfrutaba de médico, botica, habitacion y percibia diariamente un pan, dos raciones de

vino, varias velas, un cuarto de carnero y gallina, en dias de vigilia le otorgaban pescado,
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huevos, manteca entre otras cosas. Las jerarquias en la
cocina eran, el principal era el cocinero de la servilleta,
que recibia diariamente del guardamanxier lo necesario
para el consumo, entregaba los platos a los encargados de

llevarlos a la mesa real y si eran sopas o algo que se

presentaba en olla, los llevaba al comedor sobre una 101
servilleta en los hombros. Los galopines, limpiaban la cocina y desplumaban las aves,
pasteleros, aguadores, triperos, especieros, potaxier y bruxier que proveian de ensaladas,
verduras, harina, cacerolas, lefia, carbon y articulos de limpieza. Fuera de la cocina habia
dos cerveceros, un sumiller de cava para escanciar9 el vino en la mesa del rey, un sumillier
de panaderia, que cuidaba de los manteles y vajilla de plata, entregando el trigo al
panadero para confeccionar el pan; el sausier, que tenia a su cargo los guisos,
proporcionando el vinagre; el frutier que compraba y servia la fruta; el ujier de la sala de
la vianda, que hacia poner la mesa alas horas convenientes y cuidaba de que la sirvieran
los que debian hacerlo. El trinchante presentaba al rey los majares; el valet sevant
limpiaba los cubiertos y servia el pan; el maestro de camara pagaba los gastos de despensa
y servidumbre culinaria; el contralor inspeccionaba los servicios de cocina y mesa; el
grefier llevaba la contabilidad y el registro de los sirvientes. Por ltimo, eran funcionarias
de servicio de cocina, la lavandera de boca y lavandera de Estado, que lavaban
respectivamente la ropa de servicio real y la de los oficios de mesa. Debido a la crisis,
poco apoco el lujo se fue acabando, solo los nobles siguieron utilizdndolo. En esta época

surge un platillo muy caracteristico la olla podrida.
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La cocina europea

Refinamiento de la mesa

Cocina de los mariscales de Francia

Aparecen mousses, fondos de salsas, se explican las ligazones de
las salsas. Surgen nuevos platos.

Espafa: Surge la olla podrida.

Italia: Marco polo exporta la pasta.
Surge la salsa de tomate.

La cocina europea en esta época experimento
un gran cambio, se refind y el lujo se introdujo
transformandola en exquisita y espléndida.
Los banquetes eran una puesta en escena
teatral, donde la decoracion del saldn, la mesa,
los muebles, los utensilios, la loza, la
cristaleria, el plaqué, el ritmo y la salida de los

platos, la musica, y otras distracciones, eran

tan importantes como los platos cocinados.
Toda esta organizacion se puso en manos de un maestro de ceremonias, €l se encargaba
de escoger el personal de la cocina y la sala, llevaba las cuentas, escogia menus y
comparaba los ingredientes; organizaba la puesta en escena de la fiesta, cuidando hasta el
mas minimo detalle. La cocina de la corte francesa de Versalles marco la pauta de las
demads cocinas reales europeas. Es un momento donde hay muchos cambios y aparecen
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nuevos rituales. Se valora la limpieza, el cuidado, el esmero y la manera de comer. Los

platos cremosos, los mousses y los purés se pusieron de vanguardia.
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Enrique IV

Enrique v
(1553-1610)
inici6 el gobierno
de la dinastia de
los Borbon en
Francia.
Enriquecid al

Estado por medio

del aumento de
impuestos y buscé crear un imperio colonial en América, donde colonizé Quebec, cuidad
de Canada. Desde ahi, los colonizadores franceses exploraron y colonizaron otras
regiones del sur, en lo que hoy es Estados Unidos. Su hijo y sucesor, Luis XIII (1610-
1643), nombr6é como consejero al cardenal Armando Richelieu (1585-1642), quien se
caracterizo por ser habil politico y por querer hacer de Francia una nacidén poderosa.
Juntos se afanaron en construir un Estado absoluto, por lo cual impidieron que la nobleza
interviniera en los asuntos del gobierno. También se empefiaron en fortalecer a Francia
frente a las demas naciones, pero los Habsburgo, sus enemigos mas temidos, amenazaban
sus fronteras: Espaia por el sur, los Paises Bajos por el norte y algunos Estados alemanes

por el oeste.

europa

inverteix en el teu futur

l - Erasmus+

Fons Social Europeu
Unid Europea




FORMACIO : @ - , GOBERNO  MINSTERIO
PROFESSIONAL )  wifiiésion™ | GilE & 0 fossponeumm

ILLES BALEARS CASASNOVAS

Luis XIII

Luis XIII
se casd con
Ana de
Austria,
espafiola,
ambos de
buen comer,
se le
considero
buen
comedor,

hébil

cocinero,
sobre todo con los platos a base de huevos, lo cuales sabia manipular y hacer de distintas
formas; también era experto en el arte de elaborar jaleas, confituras y mermeladas. Con
este suceso comienza la influencia de la cocina espafiola en Francia, ya que ella fue la
primera en introducir el chocolate en Francia, aceptado por frailes y mujeres. Gracias a la
aceptacion del chocolate, se inauguran chocolaterias y confiterias en Paris. En 1628 el
holandés Van Heuten invento la cocoa y en 1653 Manuel Gutiérrez lo trajo a México.
7.1.3. Luis XIV En Francia, la monarquia absoluta llegd a su apogeo en el gobierno de
Luis XIV (1638-1715), quien fue el rey absoluto mas importante de Europa. Cuando 108
murio su padre, €l tenia 5 afos. Su madre gobern6 hasta 1661. Para evitar que los nobles
intervinieran en el gobierno y compitieran con él, les dio nombramientos de poca
importancia y los puso a su servicio. Muchos de ellos vivieron en el palacio de Versalles,
obra inmensa y majestuosa que el soberano se hizo edificar. A Luis XIV se le llamo el
Rey Sol, por elegir este astro como emblema real, promovid el arte y la literatura francesa
e hizo de su pais la potencia militar mas poderosa de Europa. Su objetivo era la
supremacia de Francia, ya fuera en tiempo de guerra o de paz. A su época se le llam¢ “El
Gran Siglo” y en lo que se refiere a la cocina fue igual. Este rey impuls6 la economia.
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Para ello nombré ministro a Juan Bautista Colbert (1619-1683), quien aplico los
conocimientos de economia mds avanzados de su época, llamados politicas
mercantilistas. De acuerdo con éstas, la riqueza de una nacioén dependia de la cantidad de
metales preciosos que poseia. Se afirmaba que una nacidn sélo podia acumular metales
preciosos si exportaba mucho e importaba poco; es decir, que tenia que vender en el
exterior mas de lo que compraba. Para lograr este objetivo, Colbert fomento la formacion
de talleres artesanales de tejedores, vidrieros y joyeros, que vendian sus productos a otras
naciones. Con el fin de reducir las compras, fij6 impuestos altos a los productos
extranjeros. Las politicas mercantilistas proporcionaron grandes riquezas a los burgueses
comerciantes y el gobierno se beneficié con los impuestos que éstos le pagaron. Durante
el reinado de Luis XIV, Francia perdi6 las posesiones que tenia en Centroamérica y el
pefidon de Gibraltar; tuvo que gastar grandes sumas y hacer concesiones comerciales a
favor de los ingleses, que estuvieron en guerra contra los espafioles. A la pobreza se sumo
la escasez de alimentos causada por las politicas mercantilistas de Colbert. A pesar de esta
situacion, el pueblo continud acatando la voluntad del monarca absoluto, pues creia que
su poder era de origen divino. Luis XIV, como casi todos los Borbones era un hombre de
excelente apetito. Era tan gloton que consumia 4 platos de distintas sopas, 1 faisan entero,
1 enorme fuente de ensalada, 1 perdiz, 1 pierna de ternero aderezada 109 con ajo, 2
grandes lonchas de jamon y varios platos de dulces, frutas y confituras. En esta época no
se acostumbraban los comedores, todos los habitantes de palacio comian en la cocina, con
excepcion de los reyes, que lo hacian en su habitacion. Se dice que Luis XIV comia con
las manos, a pesar de que ya se acostumbraba el uso de los cubiertos. Se casa con Teresa
de Austria; en su boda se prueba por primera vez la salsa espafiola y la olla podrida,
ademas surge el hojaldre como lo conocemos hoy, debido al cocinero Claude Gelée. El
primer gran recetario de la época de Luis XIV fue escrito por el sefior de La Varenne: El
cocinero francés que prepara carnes grasas y magras, legumbres, pasteles y otros platillos,
para las mesas de los grandes sefiores. La cocina de La Varenne tiene como novedad el
empleo de pocas especias, conservando el comino y el laurel, prepara la carne
acompafidndola de otras carnes. Contiene sesos e higadillos de pollo, y lo mejor de su
cocina son los platos de pescado que son mas sencillos, pero mas apetitosos y saludables.

En el siglo XVII surgen otros libros, como el de Nicolds de Bonnefoms, que escribi6 en
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1654 Las Delicias de la campiiia, en tres tomos, en donde se habla de: frutas y legumbres;
postres, y carnes, pescados y la forma de cocinarlos. El tercer libro mas famoso fue el
escrito en 1656 por Pierre de Lune: Formas y métodos para preparar carnes, pescados y
aves. Pierre de Lune fue cocinero del duque Rohan. Sus recetas son mas simples y claras

que las de La Varenne. Estos libros son una muestra de la cocina de Francia en esa época,

y han sido traducidos hasta principios del siglo XX.
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Luis XV

Luis XV
Durante el
gobierno de
Luis XV (1723-

1774),
comienza la

época de la
Ilustracion, en
la  cual el
pensamiento se
centrara en el
"despertar" de
la ciencia, y

muchos estaban

maravillados de
la forma en que los cientificos realizaban sus inventos y descubrimientos. Entonces, se
dedicaron a pensar y escribir qué método debe usar la filosofia para conocer la realidad.
Por ello, el racionalismo y los avances cientificos influyeron en algunos filésofos de
principios del siglo XVIII, lo que dio lugar al movimiento ideoldgico conocido como la
[lustracion. Estos pensadores se propusieron sacar de la ignorancia a las personas,
iluminando su mente por medio del razonamiento y proponiendo cambios en el
pensamiento, en la organizacion de la sociedad y en la politica. Algunos de los ilustrados
franceses mas importantes fueron: Francisco Maria Arouet (1694-1778), mejor conocido
como Voltaire; Carlos de Secondat, baréon de Montesquieu (1689-1755) y Juan Jacobo
Rousseau (1712-1778). Aunque cada uno sostuvo ideas propias, todos coincidieron en
algunas de gran importancia, como la libertad, la igualdad y la fraternidad; la oposicion a
la monarquia absoluta, entre otras. Los cambios también se presentaron en la gastronomia.
La cocina se vuelve refinada y se transforma, se usan mesas pequefias, finos manteles, y
se sirven pequefias comidas elegantes y delicadas. Luis XV se casd con Maria
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Leszczynski, y a ella le servian 20 platos distintos, entre ellos 8 sopas. Ademas, cuando
ella pedia un platillo especial, siempre se lo preparaban. Aparecen los platillos "a la reina",
el pollo y los consomés, los bouchées a la reine, pequefios bocadillos a la reina,
preparados especialmente para ella. Surge el término BABA que significa buena mujer,
es un dulce elaborado en el horno muy tradicional de Néapoles; una de las caracteristicas

de esta masa es que esta remojada en licor.
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Cocina de los mariscales

Esta época es extraordinaria para la gastronomia; ya que se realiza la transformacion de
la cocina feudal en algo refinado, limitando a las pequefias mesas y a los finos manteles
de les petits soupers o cenas. En aquel tiempo principes y aristocratas se dedican a la
cocina, tienen tal gala sus nombres, que los mas refulgentes blasones de Francia bautizan
las més ambiciosas recetas. Luis XV cocinaba y elabora cuidadosamente la infusion de
café. Durante este periodo, quienes gobiernan son los mariscales, y es por ello por lo que
sus hechos se convierten en costumbres posteriores para el pueblo. Y gastrondémicamente

hablando, no es la

excepcion.
Por ejemplo: El
mariscal de Villeroi
debe a su cocinero el
unico timbre  de
gloria que haya

conquistado
en su vida, las
pechugas empanadas.

El duque de Mirepoix, que fue mariscal de Francia, ha pasado por felices invenciones de
sus cocineros, la salsa Mirepoix es una de las bases de la 112 cocina francesa, y un plato
inmortal fueron las codornices a la Mirepoix que son braceadas al jerez. Al duque de
Richelieu, mariscal de Francia, se le debe una guarnicion a base de tomates, pimientos
rellenos y gratinados con lechuga braceada y papas rissolées, guarnicion que acompafia a
las grandes piezas de carne de los barones, a los gigots de ternero o ciervo. Barones o
Gigots son una carne asada, que se obtiene de la parte superior de la pierna de la res. Son
también A la Richelieu los filetes empanizados de pescado, cocinados con mantequilla y
servidos con guarniciéon de trufas; y un Richelieu es un pastel hecho con azicar,
almendras, huevos, mantequilla y marrasquino. El Mariscal de Luxemburgo también
entra en la historia de la gastronomia, en una ocasion, habiendo llegado tarde a su palacio,
se hizo servir un Fricassée de pollo que habia quedado con la grasa cuajada; el plato le
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gustd enormemente y lo dio a conocer con el nombre de Chaud Froid de Volaille. Otro
mariscal de Francia es Soubise, quien dio nombre a la omelette royale10, que fue creado
por su cocinero, Frangois Marin, autor del primer libro sistematico de cocina francesa:
Les Dons de comus ou les délices de la table, que aparecié en 1739. Soubise ofrecio una
fastuosa mesa, y las grandes invenciones de su cocinero que fue el aderezo a la Soubise.
Cualquier plato que lleve el nombre de Soubise se prepara a base de cebolla. En esta
época el vol au vent a la financiera prolifera en la cocina francesa. André Castellot fue un
carnicero que se dio cuenta que todas las crestas de gallina no bastan para las demandas
del mercado, asi que imagin6 un sistema para falsificarlas; usaba la boéveda palatal de
bueyes y terneras, las servia y dejaba macerar por 48 horas, luego separaba la carne e iba
estampando la forma del a cresta, lo venia por docenas. El primer libro de comida francesa

es de Vincent de Chapelle, que se publico en inglés en 1733, se llamé The Modern Cook.
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Luis XVI

Luis XVI (1754-1793), de caracter débil, estaba casado con la princesa austriaca Maria
Antonieta (1755-1793), a quien el pueblo francés odiaba por sus derroches y vida
escandalosa. Ahora bien, el apoyo econdmico que dio este rey a la independencia de las
colonias inglesas agravo la situacion. Para salir del problema econdémico, el gobierno
tomo varias medidas, entre las que sobresalié una ley que obligaba a los nobles a pagar
impuestos y las disposiciones para reducir los gastos gubernamentales. En 1786 el reino
sufrié una gran sequia y se perdieron casi todas las cosechas, lo que aumentd el numero
de mendigos y ladrones. Ante esta situacion el gobierno crey6 necesario convocar a los
tres grupos sociales o estados cuya reuni6 se llamaba Estado Generales, pero no con el
fin de que participaran en el
gobierno  sino  para  cobrar
impuestos al primero y segundo
estados clero y nobleza. Se cred
entonces en 1789 la Asamblea
Constituyente, que se propuso
redactar una nueva Constitucion.
Entonces, el pueblo, encabezado
por los burgueses, tom¢ la carcel de
la Bastilla, simbolo de la injusticia

y del absolutismo de los reyes, para

apoderarse del armamento. Asi se

inicio la Revolucion Francesa.
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El 25 de agosto de 1785, en una gran recepcion en Versalles para celebrar el santo del
rey Luis XVI, un hombre con un ramito de flores malvas, se acerco al soberano y le dijo:
"Sefor, quiero
ofreceros  un
ramo digno de
su majestad".
Es la flor de

una planta que

puede
solucionar los problemas de alimentacion de los franceses, y el rey le dice: "Monsiueur
Parmentier, hombres como usted no pueden recompensarse con dinero, pero hay una
moneda quiza digna de ellos, dame la mano y acompafame a besar a la reina". La reina
se pone el ramito en el escote y Parmentier dice emocionado: "Sefior, a partir de ahora el

hambre es imposible". Y asi empieza la historia popular de la patata en Francia.

La patata es cientificamente una
dicotiledonea de la familia de las
solanaceas; esta familia goza de
unas 1000 especies, la mayoria de
ellas provenientes de América.
Algunas de ellos son los pimientos,
tomates, patatas y  boniatos

llamados también camotes o yucas.

So6lo una solanacea era conocida como alimento antes del descubrimiento de América.
Nos referimos a la berenjena, la cual no llegd de América, sino de Asia. La patata se
conoce desde el siglo XVI, pero hace apenas tres siglos que la consume el hombre
europeo de forma habitual. En el siglo XVII, con el nombre de patata, se comia en Mélaga,
con los nombres de boniato, batata o patata; con estos tres nombres se denomina a otras

solanéceas que los espafioles encontraron en Haiti.

En Peru los indigenas comian otro tubérculo que llamaban patata en lengua quechua, este
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tubérculo se adapto al clima de Malaga y la llamaron Batata de Malaga. La palabra patata
aparece por primera vez en una cronica de Agustin Zarate Costa que dice "las viandas,
que en aquellas tierras comen los indios son: maiz cocido, tostado en vez de pan, asi como
carne de venado y pescado seco, y unas raices de diversos géneros que ellos llamaban
yucas, agris, zamotes y zapas". En el afio de 1733, atn existia confusion entre la patata y
el boniato, ya que el diccionario de autoridades los cita como un mismo producto. En
cuanto a su extension en Europa, la patata llegd por dos vias: una la espafiola, a través de

Italia y llevada a Flandes por los soldados espafioles.
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Espana

La situacién econdémica de Espaia, sobre todo en la primera mitad del siglo, no fue muy
relajada. Como herencia del siglo anterior, la despoblacion constituye la gran calamidad
que aflige al campo espatfiol, las grandes tierras aridas de las dos Castillas, de Andalucia
y del reino de Ledn; no sélo no dan cosechas, sino que son centros de enfermedades y
focos de plagas. Entre las plagas esté la de la langosta africana que, partiendo de Castilla
la Nueva, se extiende a todas las tierras cultivables; esta plaga se dio con mayor fuerza
entre 1775 y
1776. Espafia
en el siglo

XVIII, era un

pais de
cereales
donde el

trigo, cebada

y centeno

ocupaban las
tres cuartas partes del territorio productivo espafiol. Durante la segunda mitad del siglo
XVIII, otros granos se unen a éstos, uno de ellos es el maiz, conocido en Espana desde el
siglo X VI, pero no es cultivado 117 ahi hasta mediados del siglo XVIII. Otro cereal de
gran importancia durante este siglo es el arroz, que durante esta época se limita a la region
mediterranea. Ademas de los cereales, existe otro plato de gran resistencia, las legumbres:
garbanzos, habas, lentejas, y las nuevas alubias que ocupan un lugar importante en los
cuadros de los productos de la alimentacidon hispéanica. Los otros dos cultivos eran el
aceite y la vid para obtener el vino, que no era usado s6lo como bebida, sino para
transformarlo en aguardiente. En cuanto a los arboles frutales, dominan el manzano y el
naranjo. Desde el punto de vista de los recetarios, hay uno que domina todo el siglo XVIII,
y es El nuevo arte de la cocina que se edit6 en 1745 de Juan de Altamira, y el libro de
reposteria llamado Artes de reposteria, en que se contiene todo género de dulces secos y
en liquido, bizcochos, turrones, natas, bebidas heladas y de todos géneros, josolis, mistela,
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etc., como una buena introduccion para conocer las frutas y servirlas crudas. Su autor fue
Juan de la Mata, repostero natural del consejo de Sil de Arriba, perteneciente al reino de
Ledén, que editdé su obra en 1747. A los libros antes mencionados, podemos afadir
Economia entre pretendientes, y Didlogo entre econémicos y glotones, publicado en
Madrid en 1774, el cual es una instruccion que contiene las reglas utiles para que vivan
bien, coman con poco dinero y sean estimados, asi como lograr sus pretensiones y tener
buena salud, del autor Angel Ma. Torre y Leiva. En esta época podemos observar el uso
de los aderezos, los cuales se basan en canela, aztcar y azafran, ademas del perejil y
clavo. Las yemas de huevo se utilizan para aligerar cualquier salsa. El libro de Juan de la
Mata tiene otra intencion, porque en €l aparece por primera vez la salsa de tomate, muy
similar a como es hoy en dia. En la Espaiia de esta época, se habla extraordinariamente
de su pan y se dice que se elaboraba con una harina maravillosamente blanca, haciendo
el mejor y mas dulce pan del mundo. Pero de su cocina resalta lo que se llamo la "Olla
Podrida", que era una mezcla de todas las clases de carnes que son cocidas juntas, debe
contener minimo 7 verduras como camote, ajo, zanahoria, col, calabaza, patata, chayote
y judias. Se resalta el uso excesivo de grasas en esta cocina, principalmente el aceite de
oliva y la manteca de cerdo. Con lo que respecta a las bebidas, resulta muy bueno el café

que se elaboraba en Madrid y el chocolate.
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Italia

Italia recibe la influencia francesa durante el siglo XVIII, esto se refleja notoriamente en
la obra IL Cuoco Piamontes Perfezionato a Parigi, publicado en 1766 de autor anénimo.
Este cocinero trata de cocina y reposteria, es de clara influencia francesa, asi como
muchas recetas y el frecuente uso del vino en la condimentacion de la mantequilla y de la
leche. Este es un muy buen tratado de la cocina francesa, y probablemente el primero
publicado en lengua italiana. Existen muchas opiniones sobre el origen de la pasta
italiana. Por un lado, estdn quienes opinan que es un alimento espontdneo propio de una

agricultura de cereales. Quienes

..\

:o ” 7

dicen esto, se apoyan en una tumba

etrusca de Ceveteri, que tiene
algunos instrumentos que nos
harian pensar que los etruscos ya
conocian el arte de cocinar la
pasta. Por otro lado, estdn quienes
defienden la idea de que la pasta la
trajo Marco Polo de China en sus
viajes. La salsa de tomate aparece
ya en los recetarios italianos,
acompafiando un potaje de arroz,
pero el matrimonio de la pasta 'y la
salsa de tomate ya era popular en
Népoles en la segunda mitad del siglo XVIII. El gran musico Giacono Rossini, populariz6
la cocina italiana fuera de su pais. Este musico afirmaba que para que los macarrones
resultaran apetitosos, se precisa buena pasta, Optima mantequilla, salsa de tomate,

excelente parmesano y una persona inteligente que sepa aderezar y servir.

europa

inverteix en el teu futur

Fons Social Europeu

64 - Erasmus+

Unid Europea




pROFESSIONAL Institut d Educacis Secund aria EDUE_&CION,G)LTUM

GUILLEM COLOM
ILLES BALEARS

FORMACIO B @ @ sonemo o

CASASNOVAS

EDAD CONTEMPORANEA

Se considera al siglo XIX como edad contemporédnea llamada el siglo de oro de la cocina
francesa, en el cual surgieron los mas afamados chefs y gastronomos que han marcado
una gran pauta para la gastronomia de hoy en dia.

Edad

contemoranea Beliatepoca

Grimond de la Reyniere F. Nicolas Appert

Talleyrand Benjamin Delessert

Antonie Careme Augusto Ecofier

José Berchoux Prosper Montagne
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GRIMOND DE LA REYNIERE

Critico gastronomico

Alexandre-Balthazar Grimond de la Reyniére (1758-1838), ha quedado como modelo del

perfecto gastronomo que esta a la misma altura de Brillat Savarin, ambos epictreos de la
mesa han dejado obras fundamentales sobre la literatura del paladar. La familia de
Grimond era originaria de Lyon, Francia, era de gran riqueza, su abuelo se habia
enriquecido con la Charcuteria, pues era carnicero. Su padre adquiri6 el puesto de
Intendente General a base de la fortuna que hizo con cerdos. La obsesion por el cerdo que
consideraban como el "totem" familiar, llevo a Grimond a las extravagancias de su humor
negro. Al final de su vida, su pasion por el cerdo adquiri6 caracteres monomaniaticos.
Grimod naci6 en Paris en un palacio de los Campos Eliseos. Tenia una deformidad en las
manos, que le impedia utilizarlas. Estudié derecho y se gradu6é como licenciado, hasta
que sus excentricidades y rarezas; odiaba el servicio de mesa y para no soportar a un
criado, mando instalar un tubo acustico y de este modo daba las o6rdenes directas de la
cocina hicieron que su padre lo encerrara en un convento. En 1788 se fue a Beziers,
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donde abrié un comercio de comestibles, a la muerte de su padre ocupd por derecho
propio, el comedor del Palacete de los Campos Eliseos, donde comenz6 a ofrecer sus
comidas, que lo acreditaron como uno de los primeros anfitriones de Francia y lo siguid
haciendo durante la Revolucion Francesa. A principios del siglo XIX, Grimod se da
cuenta de que la antigua sociedad francesa no se recuperaria nunca de la Revolucion.
Desde el punto de vista social y gastronémico, se acabaron aquellos banquetes
compuestos de manjares barrocos y especiados, con una lista de vinos infinita y un
servicio lento y solemne. Grimod quiere ensefiar a comer a las nuevas generaciones de
nuevos ricos y para ello imagina una nueva gastronomia rica, sabrosa, sencilla y delicada.
Responden a esta idea su libro Manual de los anfitriones (1808) y el Almanaque de los
gourmands, que de 1803 a 1812 se publicaba anualmente con gran éxito. Esta ultima, era

una recopilacion de la Critica gastrondmica,

publicacion dedicada a criticar hasta en el mas minimo detalle de los restaurantes de su
época como montaje, comida, servicio, ambiente, etc. También organiz6 los jurados o
Tribunales Gastrondmicos, que se reunian en casa de Grimod y dictaminaban sobre las
primeras materias y los platos que se les presentaban y otorgaban un "Certificado de

autenticidad", que fue tan estricto que practicamente nadie podia acceder a obtenerlo.
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CHARLES-MAURICE
DE
TALLEYRAND-PERIGORD

Charles-Maurice de Tallerand-Périgord Principe de Benevento, Obispo de Autun,
ministro francés y embajador, a quien la gastronomia ayudé mucho. El recibia cada
mafiana el proyecto de la minuta de una sola comida que tomaba, que era la cena. Para
cenar tenia
ordinariamente, diez o
doce invitados y la minuta
se componia de sopas, dos
platos de pescado, cuatro
entradas, dos asados,
cuatro entremeses y los
correspondientes postres.
Ademas de ser un
extraordinario

gastronomo y anfitrion,
Talleyrand fue también un
buen conversador. La
mesa y la sobremesa de
Talleyrand  eran  tan
importantes casi como su
cocina, como su calidad de
"gourmet". En  una

ocasion  Napoledén le

preguntd como  habia

llegado a ser el mejor conversador de su época. A lo que Talleyrand respondi6: "Bien,

sefior, del mismo modo que su majestad escoge a poder ser el campo de batalla para librar

su combate, yo escojo también el terreno de la conversacion."No es de extrafiar, pues que
o europa
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haya pasado a la historia como uno de los grandes diplomaticos, como un hombre que ha
sido el ornato de cualquier mesa porque unia el refinamiento del gastrénomo, la autoridad
irreprochable del anfitrion y la soberbia inteligencia del conversador. Uno de sus
cocineros mas importantes fue Caréme, quien en su honor cre6 la salsa a la Talleyrand,

que es un fondo de ave, crema, mantequilla y vino.
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BRILLAT SAVARIN

Jean Anthelme

Brillat Savarin es

uno de los primeros
escritores
gastrondmicos de la
historia de la
alimentacion humana.
Esto quiere decir que
antes de €l solo.

se habian escrito libros
de cocina, se
redactaron recuerdos
sobre gastronomia,
Ay ariN 'f""-‘ et | pero no se hizo una

()4‘”_”4/_1',#!'/ /rl/ﬂmry | : .
B el s s filosofia de ella, ni se

s i R | intent6 teorizar sobre
/:‘:/A-awu(,'nnml o Loctonti e« w lu_/)rwl- @l Lsombits: Votimot: ;
e s Vool e 4 I 18 los valores de los

alimentos ni se intentd

estructurar un arte, tan
exquisitamente que es el bien comer. La familia de Brillat Savarin pertenecia a la
aristocracia de la administracion de la justicia. Los cargos de las finanzas y de la justicia,
estaban siempre a la venta y eran uno de los negocios de la corona, tanto la recaudacion
de impuestos como la administracion de las leyes. Brillat Savarin nacid en Belley en 1755,
en una familia enriquecida por generaciones de cargos judiciales. La region en la que
nacio era la de Bresse, donde el arte del bien comer ha sido tradicionalmente cultivado y
de donde son naturales las suculentas poulardes o aves, y muy cerca, estan los vinos de
Borgofia. Empez6 su carrera como juez y la continu6 durante los primeros afios de la
Revolucion Francesa, en 1789 siendo delegado. Sin embargo, en 1792 fue revocado de
todos sus cargos por considerarlo ligado con los conservadores y emigrd a América. En
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1796 regreso a Francia y consigui6 un cargo en el estado mayor. Fue un hombre de gran
apetito y pesadez de movimientos. En sus ltimos tiempos hablaba poco y comia mucho.
Murid en 1826; cuatro meses antes habia publicado su libro Fisiologia del gusto, que es
el libro més inteligente y espiritual que haya producido la gastronomia. El titulo completo
de su libro es Fisiologia del gusto o Meditaciones de gastronomia trascendente; obra
tedrica, historica y puesta al dia, dedicada a los gastronomos parisienses por un profesor,
miembro de diversas sociedades literarias y cientificas. Es el primer tratadista de
gastronomia que considera a este arte como una de las bellas artes, y la distingue tal y
como la conocemos hoy. Las recetas son dificiles de realizar para nuestros tiempos, pero
en realidad son muy practicas. Incluye la mas suntuosa y compleja pasteleria de toda la
noble cocina de caza. Savarin habla de la gastronomia como una ciencia, se apoya en la

fisica, quimica, medicina y anatomia. Sus principales pensamientos fueron: "El

universo solo existe por la vida y todo lo que existe se nutre"; "los animales pastan, el
hombre come: solo el hombre de talento sabe comer"; "el destino de las naciones depende
del modo en que se nutren"; "el descubrimiento de un plato nuevo tiene mayor utilidad
para la humanidad que el de una nueva estrella". Brillat Savarin muri6 sin conocer el

éxito de su libro. Falleci6 a los setenta y un afios de un resfriado.
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ANTOINE CAREME

ILLES BALEARS

ANTOINE CAREME ha sido
llamado “Arquitecto de la Cocina
Francesa” y “Rey de los cocineros y
cocinero de reyes”. Fue hijo de un
matrimonio que vivia en extrema
miseria. Nacio el 8 de junio de 1784,
tuvo 14 hermanos y fue abandonado,
cuando tenia solo once afios; una
noche su padre lo llevo a las puertas
de Paris, le dio de cenar una sopa y lo

abandono en la calle.

Afortunadamente para la
gastronomia, el nifio pidio trabajo en una taberna, donde comenz6 su rudo aprendizaje; a
los 16 afios se coloco en una pasteleria fina llamada Bailly, en donde aprendio, ademas
de cocinar, a leer y dibujar. Con este empleo y su talento, empez6 a hacer una buena
fortuna. De Bailly pasoé a las cocinas de Talleyrand y este refinado gastronomo formo el
gusto de Caréme. Imit6 a Laguipicre, que segin el mismo Caréme, era excelente, y lo
reconocidé como maestro, aunque Caréme tenia un genio particular. Estuvo con el zar
Alexandre, regente de Inglaterra, luego con el emperador de Austria y finalmente con los
Rotchild. Su verdadera pasion fue siempre la arquitectura. Disen6 solidas y elaboradas
decoraciones de mesa llamadas “piezas montadas”, como una manera de desfogar su
pasion por la arquitectura. Durante el neoclasicismo, sus mesas eran embellecidas con
réplicas de las construcciones clasicas, elaboradas con azicar, pegamento, cera y masa.
Estas réplicas eran elaboradas con precision arquitectonica, pasaba meses perfeccionando
sus disenios. Caréme fue un escritor nato, que en su madurez se convirtié en grafomano,
escribiendo Le pastissier royal parisien, Le maitre d'hotel francais y L'art de la cuisine au
XIX siécle. Fue también apasionado por la arquitectura, no sélo en la reposteria, y se le
atribuye la frase: "Las bellas artes son cinco, a saber: la pintura, la escultura, la poesia, la
musica y la arquitectura, la cual tiene como rama principal la pasteleria". La aportacion
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de Caréme a la cocina es sentar los principios de la cocina francesa, la cual se volvid
higiénica y elevd a los cocineros a la categoria de artistas, ya que antes de Caréme, la
cocina francesa no era mas que un montdn de platillos, €l trajo una nueva logica a la
cocina, “Yo quiero orden y sabor”, decia. Los colores eran combinados con cuidado; las
texturas y sabores cuidadosamente balanceados, incluyendo el montaje de las mesas.
Decia que Savarin no era un verdadero gastronomo, sino un hombre de gran apetito,
acorde con su estatura y pesadez de movimientos, y se indigna cuando se escribe sobre
cocina y gastronomia sin ser verdaderos practicos del arte. Murio a los 49 afios mientras

dictaba sus memorias a su hija.
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“A un buen hombre sentado a comer a la mesa, ninguna cosa debe venir a

molestarle”, Joseph Berchoux, Gastronomo

Joseph Berchoux Abogado que se caracteriza por un libro, publicado en 1801 titulado

Gastronomia o el hombre del campo en la mesa. Introdujo la palabra Gastronomia en el
vocabulario francés. Ademas, se le atribuyen los aforismos: “Un poema nunca vale mas
que una cena” y “El hombre que cena nunca debe ser molestado”. Su poesia no es
impresionante, tal vez porque el tema no se presta demasiado, a pesar de que los
gastronomos opinen lo contrario. Sin embargo, su pluma es ligera. Este poema habla de
Alexandrines el espartano, la vida de Luculo, la muerte de Vatel y la salsa de rodaballo.
Ademas, divide su poema en primer y segundo servicio, de forma tal como un menu.
Ademas, es creador de la llamada "cocina parlante”, a través de la cual hace hablar a los

platillos dentro de sus poesias.

europa

inverteix en el teu futur

7 Erasmus+

Fons Social Europeu

Unid Europea




FORMACI é @ ‘ % GOBIERNO MINISTERIO

PROFESSIONAL )  ™wimiicaisi™ | ZHlg & " Foomeocsmm

ILLES BALEARS CASASNOVAS

BELLA EPOCA

La Bella Epoca, se presenta en las ultimas décadas del siglo XVIII y las primeras del XIX.
Paris fue la reunién de todas las delicias del cuerpo y las gentilezas del espiritu. Es el
momento en que el arte de vivir adquiere una perfeccion que hoy nos parece exagerada.
En lo que se refiere a la mesa publica, la privada de la aristocracia y la alta burguesia,
donde el genio gastrondmico francés, la obsesion de los protocolos, el ingenio de la
conversacion entre otras cosas, crean una época inolvidable. Los grandes chefs, los
maitres, los restaurantes prestigiosos empiezan a aumentar. Segun Brillat-Savarin,
Napoleon pertenecia a esa clase de personas que s6lo comen para llenarse. En mas de una
ocasion, después de haber comido, su mayordomo Constant tenia que traerle ropa limpia
para que se cambiara, pues tenia manchas por todas partes. Y no es porque en su entorno
faltara gente fina. Su principal cocinero fue Laguipiére, maestro de Caréme, y como
intendente tenia nada menos que al
Marqués de Cussy, caballero gentil y fino
gastronomo. Fue el inventor de las Fresas
a la Cussy, que llevan champagne y nata.
A Napoleon habia que servirle la mesa a
cualquier hora del dia. Solia cenar entre
las seis de la tarde y las tres o cuatro de la
mafana. Le gustaba comer solo. Le

presentaban un gran nimero de platos y ¢l

mismo se encargaba de levantar la
tapadera, rechazando los que no le gustaban a simple vista. ";Cémo es que nunca como
crépinettes de cerdo?" pregunt6 un dia malhumorado a su cocinero. "Sefior, no es un plato
fino", respondid éste. "jQué importa! Quiero crépinettes de cerdo", ordend con firmeza.
El cocinero se las hizo, aunque de faisan. Le encantaban las patatas, el pollo, las lentejas,
las judias y las pastas. El pan no lo probaba. Sus platos preferidos eran el Ragt de cordero
y la Morcilla a la Richelieu, que consistia en una morcilla servida sobre un lecho de
compota de manzanas, perfumada con canela. También fue amante del buen vino. Su vino
preferido era el mitico Chambertin de Borgona, pero mezclado con agua. El Pollo
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Marengo es fruto de la improvisacion, este platillo surgié el 14 de junio de 1800, entre el
fragor de las batallas que libraron austriacos y franceses en los alrededores de Marengo,
pueblecito del Piamonte italiano. Eran las dos de la tarde y los franceses ya habian perdido
dos batallas, tras luchar desde las ocho de la mafiana el cocinero Durand tuvo que cocinar
algo para Napoleon. Los austriacos habian interceptado el suministro y en las cocinas
francesas no quedaba ni mantequilla. Durand envi6 a varios soldados para que buscaran
por los alrededores cualquier clase de alimento. Volvieron con pollos, ajos, tomates,
cebollas, aceite, huevos y cangrejos; y agregandoles conac mezclado con agua, no le fue
dificil encontrar un nombre para el nuevo plato Pollo Marengo. La receta original ha
sufrido algunas variaciones, el conac se ha sustituido por vino y los champifiones aportan

un nuevo sabor, pero los cangrejos siguen siendo su nota caracteristica de este platillo.
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FRANCOIS NICOLAS APPERT

Francois Nicolas Appert.
Las guerras napolednicas
sometieron a Francia al
llamado "bloqueo
continental"13 y a la carestia

de alimentos. Ello produjo un

cultivo masivo de patata, que
empez6d a cultivarse en los anos dificiles de la Revolucion. Frangois Nicolas Appert
inventa las conservas. Appert naci6 en 1750, y muri6 en la mas increible pobreza en 1840.
Invent6 cerca de 1809, un procedimiento para la conservacion de las carnes, legumbres y
frutos, a base de su calentamiento en un recipiente herméticamente cerrado, sin que ello
destruyera su sabor.

Consigné su trabajo en una obra cléasica: El arte de conservar todas las sustancias
animales y vegetales, publicado en 1818. Protegido por el emperador, instal6 una fabrica,
pero siempre tuvo dificultades financieras, puesto que era un pésimo administrador. El
método de Appert se hizo célebre, y mas atin cuando los ingleses encontraron unas latas

en los campos de batalla y adoptaron su invencion.
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BENJAMIN DELESSERT

Benjamin Delessert. El azicar de remolacha hubiera sido
dificil que se implantara en Francia, dado que las colonias
francesas cultivaban mucha cafia de azucar. La sacarosa en
la remolacha habia sido detectada por el quimico aleman
Andras Margraff en 1747 y uno de sus alumnos intent6 en
1796 montar la primera fabrica, pero su experiencia fue un
fracaso. Llego6 el bloqueo continental de Europa. Napoledn

habia tenido el acierto de nombrar al gran quimico Chaptal

como ministro de Salud Publica, y en marzo de 1811 éste
obtuvo del emperador un decreto concediéndole 42 mil hectareas proximas a Paris para
cultivar la remolacha y un crédito de un millén de francos para poder montar la fabrica.
El ministro hizo contacto con el banquero Benjamin Delessert, que era muy estimado por
el emperador y habia sido regente de la banca de Francia, y al final consigui6 un préstamo
de 12 millones de francos para montar la primera industria. Meses mads tarde, el propio
Napoleon, visitd la fabrica en 1812. Napoledn se enteré cuidadosamente de todo el
proceso de fabricacion y, entusiasmado, al terminar la visita, se quitd la medalla de la
Legion de Honor que llevaba sobre su uniforme y se la puso a Delessert, al mismo tiempo
que le hacia barén del Imperio. De regreso a Paris, Napoledn, entusiasmado por lo que
acababa de ver, llevo un paquete de aztcar refinado a su amada emperatriz Maria Luisa
y ordend a sus ministros que no regatearan esfuerzos por mejorar la nueva industria de

Delessert.
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AUGUSTE ESCOFFIER

Auguste Escoffier vivio 88
afos. Su carrera como cocinero
perdurd setenta y cuatro afios,
la més larga que se conozca, y
le vali¢ el titulo de "rey de los
cocineros y cocinero de los
reyes", ya que cocind para
todos los reyes de su tiempo,
incluido el kaiser de Rusia
Guillermo II. Comenz6 como
aprendiz a los 12 afios en un
hotel de Niza, y a los 18 afios lo
llevaron a Paris; sin embargo,
comenz6 a destacar hasta los
35. Escoffier llevo la cocina
francesa a Inglaterra, ya que
estuvo ocho afios en el Hotel

Savoy y 23 en el Carlton,

donde estuvo hasta 1921; y los
rigio con autoridad, con superioridad, que hizo de €l uno de los personajes mas conocidos
del mundo entero. En 1873 fund6 la revista L’Art Culinaire. Dejé un libro muy
importante, La Guide Culinaire, escrita sobre todo para los profesionales, que ha conocido
infinidad de ediciones por considerarse el libro base de la Bella Epoca. Ademas, publico
otros dos libros: Mi cocina y Carnet d'Epicure. La fama de Escoffier fue enorme, y las
cinco mil recetas de su libro fueron tenidas por preceptos que marcaron la pauta sin lugar
a duda. Era un personaje de prestigio mundial cuando fallecid. Escoffier establecio las
caracteristicas ideales de un cocinero: debe ser limpio, siempre estar uniformado, debe
ser puntual, que no fume, no tome y no grite. Ademas, se le debe la division de las cocinas
en brigadas: Cocina fria, cocina caliente y reposteria. Consciente de los problemas
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sociales de su época, lucho toda su vida para ayudar a los cocineros que tenian problemas,
y para ello publico el Proyecto de Mutua Asistencia para la Extincidon del Pauperismo, en

1910.
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PROSPER MONTAGNE (1865-1948)

Prosper Montagné.
Eminente practico, estudioso
de la gastronomia, erudito y
letrado, de concepciones
originales y osadas, fue uno
de los primeros autores del
siglo XX. La profesion le

viene de tradicion, ya que fue

hijo de un cocinero, y trabajo
en Paris, San Remo y Montecarlo, donde obtuvo gran parte de su experiencia
gastrondmica. Cuando regres6 a Paris su prestigio aumento, fue Chef del Gran Hotel de
Paris. Incluso, durante la Primera Guerra Mundial ¢l fue el encargado de organizar los
menus y las cocinas para los ejércitos centrales en el campo de batalla. Su fama radica en
que en 1938 trabajo en la primera edicion del Larousse Gastronomique, la enciclopedia
basica de la gastronomia. También escribi6 un libro titulado La cuisine diététique, que es
un tratado de la cocina y salud vista por un cocinero. Asimismo, es notable Le grand livre
de cuisine, redactado en colaboracion con Prosper Sales. En un momento de su vida abrio

un restaurante propio, Chez Prosper Montagné, en Paris.
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GASTRONOMIA DEL SIGLO XX

r .
* Siglo XX

* Tendencias
actuales

Surge la guia
Michelin

Surgen nuevé
tendencias:
Cocina de
autor, cocina
molecular, fast
food, Slow food,
IBOO.

Uno de los grandes cambios que vivio la gastronomia del siglo XX, fue darle mas
importancia a la creatividad, lo que significo mucho mas que una nueva cocina, fue un
movimiento que liber6 a los chefs y les abrid el camino a cualquier estilo o forma de
cocinar en el futuro, y es cuando inicia la cocina de autor, cocina fusion, cocina de
investigacion, cocina de rescate, cocina de deconstruccion, cocina molecular entre otras.
A partir de entonces comenz6 una verdadera evolucion en la cocina. Por primera vez el
chef'empezo a ser conocido por los comensales, y comenzd a ser visto como un verdadero

artista culinario, es por ello por lo que la valoracion del chef se hace por su obra, su plato

Simplifacion de
la forma de
cocinar.
Saksas, caldos
mas ligeros y
condimentos
mas finos

Cocina
balanceada.
Balance en el
plato y los
sabores.

* Nouvelle
cousine

» Cocina
nutritiva

y por la combinacion de elementos utilizados en la preparacion y presentacion de este.
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GUIA MICHELIN

En 1900 se edit6 la primera Guia Michelin, dedicada a Francia, que inici6 la coleccion
europea de las Guias Rojas. En ese mismo afio, los hermanos Michelin, propietarios de la
marca de neumaticos del mismo nombre, crean y distribuyen gratuitamente la primera
edicion de la Guia de Francia, que ademas de ser un manual de su nuevo neumatico
inventado en 1895 y elemento de promocion para la empresa, es la primera herramienta
practica para los viajeros que se trasladan en automovil; esta guia contiene planos de
ciudades, distancias, talleres, gasolineras, hoteles, médicos y algunas curiosidades. Esta
Guia se actualiza y se enriquece cada afio. En poco tiempo, surgen otras Guias Michelin,
dando este mismo servicio a los conductores de toda Europa y el Mediterraneo. A partir
de 1920 se citan restaurantes, se elimina la publicidad exterior y se comercializan. Desde
1950 una segunda generacién de Guias Michelin, con la portada roja, cumple la misma
funcién de servicio al viajero, y aconseja en la eleccion de hoteles y restaurantes. Esta
guia, es realizada por sus propios Inspectores, ofrece al viajero una amplia posibilidad de
eleccion de establecimientos en los distintos niveles de confort y precios. Los inspectores
son anonimos en todos los paises, lo que les protege de presiones, se mantienen libres de
todo compromiso. Les permite libertad de apreciacion y consolida sus recomendaciones.
La guia no tiene publicidad interior y los restaurantes que se citan no lo hacen publico en
sus establecimientos. Entre otra diversa simbologia, la guia roja asigna de una a tres
estrellas de la buena mesa a los establecimientos, en referencia a los distintos pardmetros
fijados por una inspeccioén donde destacan la calidad, creatividad y esmero en sus platos.
Cuando se tratan de hoteles se clasifica por el confort y servicio se da de 1 a 5 casas y en
el caso de los restaurantes se asignan cubiertos. Los restaurantes, clasificados segiin su
confort, se citan por orden de preferencia dentro de cada categoria y se le otorgan

“tenedores” un tenedor y una cuchara cruzados; los cuales se clasifican de la siguiente
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manera:
e Cinco: Gran lyjo y tradicion
e Cuatro: Gran confort
e Tres: Muy confortable
e Dos: Confortable
e Una: Sencillo pero confortable

e Ninguna: Sencillo pero correcto.

Las estrellas de buena mesa indican tres especialidades culinarias que pueden orientar al

viajero en su eleccion:

e Tres estrellas: “una de las mejores mesas justifica el viaje” Cocina del mas alto
nivel, generalmente excepcional. Hay excelentes vinos, el servicio es impecable,
marco elegante...su precio es costoso.

e Dos estrellas: “Mesa excelente, vale la pena desviarse”. Especialidades y vinos
selectos. Precio en proporcion.

e Una estrella: “Muy buena mesa en su categoria”. La estrella indica una buena
etapa en su itinerario. Pero no comparte la estrella de un establecimiento de lujo,
de precios altos, con la de un establecimiento mas sencillo en el que a precios

razonables, se sirve también una comida de calidad.

El Bib Gourmand es el rostro de la mascota Michelin, indica buenas comidas a
precios moderados. Restaurantes que ofrecen, con una acertada relacion calidad — precio,

una buena comida, generalmente de tipo regional, para cuando se desee encontrar

establecimientos mas . .
PICTOGRAMAS GASTRONOMICOS DE LA GUIA MICHELIN

sencillos a precios

moderados. A pesar de ser @ @

una guia eminentemente .

turistica, los

ESTRELLA BIB GOURMAND PLATO
reconocimientos que otorga

son asediados por los propietarios de restaurantes y por los chefs, ya que, si de
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gastronomia europea se trata, la Guia Michelin es actualmente el mejor medio para
obtener reconocimiento internacional. Es por eso por lo que los personajes que
mencionaremos adelante luchan constantemente por obtener y mantener sus

reconocimientos Michelin.

europa

inverteix en el teu futur

Fons Social Europeu

k=T - Erasmus+

Uniod Europea




”
FORMACI O 4 @ - GOBIERNO MINISTERIO
pROFESSIONAL lnstg&fﬁgﬁcggzgﬁ aria DE ESPANA DE EDU&ACION. CULTURA

Y DEPORTE
ILLES BALEARS CASASNOVAS

EUGENIE BRAZIER

Eugénie Brazier nacio el 12 de junio de 1895, en la comuna francesa de Trancliére,

en la region de Auvernia-Rdédano-Alpes. Su madre sinti6 los dolores del parto en un dia

de mercado y fue llevada rdpidamente a casa de su madre, donde dio a luz. Esa forma de

nacer define a la perfeccion su vida: siempre trabajando, siempre aprendiendo, siempre
sufriendo, pero también siempre superandose desde la humildad.

en 1933 la Guia Michelin concedi6 por primera vez sus famosas tres estrellas a una mujer

del mismo nombre que su restaurante, la Mere Brazier, y ella se convirtio en el emblema

de la cocina de Lyon y Lyon en el de la cocina en el mundo con sus dos restaurantes, su

mismo menu, y su doble reconocimiento al acaparar seis estrellas en total.

En 1943, debido a discusiones con su hijo, Gastdn Brazier, Eugénie decidié quedarse con
el restaurante Col de la Luére mientras que Gaston dirigiod el de Lyon. En 1946, Paul
Bocuse, quien después fundd la Nouvelle cuisine, regreso a Lyon después de combatir en
la Segunda Guerra Mundial para aprender en el restaurante de Eugénie Brazier, convir-

tiéndose en un alumno aventajado.
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En 1968, a la edad de 72 afios, Eugénie decidio retirarse y legar a su hijo Gaston ambos

restaurantes. “He conocido y conversado con muchos intelectuales, pero siempre he sido

consciente de quién soy”, escribié mas tarde.

Eugénie, ‘La Mére’ Brazier muri6 el 2 de marzo de 1977, a la edad de 81 afios. En su
obituario del New York Times fue recordada por rechazar una cita de la Legion de Honor
francesa, ya que creia que “debia ser entregada por hacer cosas mas importantes que co-

cinar”.

En 2003, dentro de los actos de la celebracion de los 80 afios del restaurante de Eugénie

Brazier, la calle mas proxima a ¢l fue bautizada como rue Eugénie-Brazier.
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CURNONSKY 1872-1956
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Curnonsky 1872-1956 Si algln escritor ha tenido importancia en el desarrollo de la
gastronomia francesa, y por ello, en la gastronomia occidental, éste es Maurice-Edmon
Sailland, mds conocido por su seudonimo de Curnonsky, Principe Electo de los

gastronomos.
Este escritor y

periodista llegd
Fue un escritor, novelista, .

biégrafo y gastrénomo francés. a estudiar
Fue llamado Principe de los
gastronomos por un
referéndum puablico en 1927.
Llego a ser tan importante y tuvo
tanto prestigio que cuando

literatura en la
Sorbona a los 19

afios y se tituld

cumplié 80 anos, 80
restaurantes de Paris guardaban
una mesa todas las noches

en la carrera de

"Reservada a Maurice Edmond
Saillant  Curnonsky, principe
electo de los gastronomos, Muy pronto, en
defensor de la cocina francesa e

invitado de honor de este Paris, se dedico
establecimiento

Letras Clasicas.

al periodismo, y

tenia un paladar
refinado y una personalidad muy caracteristica, En 1896 ocup0 el puesto de secretario del
duque de Montpensier a quien, por cierto, ayudé a escribir su libro Viaje a Indochina, a
la vez, fue invitado a redactar una secciéon humoristica en Le Journal. El duque le dijo al
joven Sailland que necesitaba buscarse un seudonimo. El director del periddico le sugirid
que aprovechara que los franceses y los rusos estaban aliados politicamente y escogiera
un nombre relacionado con ello. Saillan pregunt6 en latin: "Cur non? (;por qué no?) e
inmediatamente afiadio la terminacion tan rusa "sky". Y sondndole bien Curnonsky, firmé
asi desde aquel momento hasta su muerte, incitando a las divertidas confusiones sobre su
nacionalidad.

Su carrera literaria fue muy popular y extrafia. Era un periodista con un lenguaje muy
"picante" y malicioso, secretario de una alteza real, invitado de las mejores mesas de
Paris, maestro de juegos de palabras. En 1927 fue elegido "Principe" de los gastronomos
a través de un plebiscito celebrado por un periddico entre cinco mil anfitriones y "cordons
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bleus"; llevo su titulo con una magnifica dignidad. Presidia los banquetes con su enorme
figura sana y poderosa, con su salud de hierro, un sélido apetito, su mirada picaresca y su
gran panza. Segun ¢1 mismo decia, vivié del arte de comer para poder comer. Se mantuvo
de la literatura gastronomica escribiendo miles de articulos de su pluma y no menos de
setenta libros. Entre ellos, los 28 volimenes de la Francia gastronomica, El tesoro
gastronomico de Francia, Cocinas y vinos de Francia, Elogio de la mesa, La mesa y el
amor, Elogio a Brillat-Savarin y su libro de memorias. Sin embargo, nunca cay6 en las
manos de la publicidad, rechazando los ofrecimientos de marcas de margarinas, licores,
etc. Como gastronomo defendi6 la cocina no artificial, diciendo que "las cosas han de
tener el gusto que les es propio". Ademads, para €l, la sencillez era la méxima y mas
delicada cualidad que pueda desear un chef, que considera Lyon como la capital de la
gastronomia y divide la cocina francesa en alta cocina, cocina burguesa, cocina regional
y cocina improvisada. Acuii6 el término Gastronomada, refiriéndose a la persona que
viaja por diferentes rincones de su pais y en el mundo, para conocer y admirar las
caracteristicas peculiares de la gastronomia de cada region, que, no por ser regional,

pierde el gusto de ser cocina digna de saborearse.
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FERNAND POINT 1897-1955

Fernando Point trabajo con su padre Auguste Point, que tenia un pequefio restaurante en
Louhans. Fue ahi donde su madre y su abuela, ambas excelentes cocineras del Cordon
Bleu que les otorga el premio a las mujeres chefs de excelencia culinaria, lo introdujeron
en la cocina desde muy pequefio. Tan pronto como su padre se dio cuenta del talento de
Fernand, decidio
viajar a Lyon, donde
quiso  fundar  un
restaurante. Al
fracasar, viajo a Viena,
comprando un
restaurante en 1923,
donde ya habian oido
hablar de ¢l y logro
mantener el

restaurante

exitosamente durante
20 anos. Atraido por las figuras piramidales, Fernand nombré "La Pirdmide" a su
restaurante y lo us6 como su simbolo, este aparecia en sus menus, la mantequilla tenia
esa forma al igual que pastelillos y otros platillos se preparaban con forma de piramide.
Point creia que la gran cocina no debe estar estatica. El cocinero debe de ser creativo y
debe construir sus platillos, modificandolos y refinandolos, cambiando sabores, asi que
podemos decir que comenzo6 una nueva cocina para el siglo XX. Ademas, establecid que
el cocinero no debe estar siempre en la cocina, sino ir al comedor y hablar con los clientes,
para conocer sus gustos y desacuerdos e incluso cenar con ellos, para crear nuevos
platillos al gusto de los comensales. Quiso siempre que su trabajo hablara por si mismo.
Su matrimonio en 1930 ayud6 a aumentar la buena reputacion del restaurante, ya que su
esposa se volvio parte de €l. Supervisaba el servicio en el comedor, guardaba los libros,
pagaba las cuentas y escribia el ment diario, ademds de atender otros detalles
relacionados con el negocio. Compro un terreno junto al restaurante y cre6 un jardin
donde sembraban hortalizas y flores, asi que La Pirdmide termino6 convirtiéndose en una
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residencia. Ademas, el restaurante tenia el mejor servicio, la mejor vajilla, los mejores
vinos. Un dia tipico para Point en La Piramide comenzaba al amanecer, cuando a las 4:30
am. ordenaba al supermercado de Paris s6lo los productos de mejor calidad, frescos, y
siempre decia que “el cocinero debe empezar desde cero cada dia” y que “la cocina es
como la vida”. Paul Bocuse trabajo como aprendiz en este restaurante durante cinco afios.
Dentro de los libros mas importantes de Fernand Point, estdn sus memorias, llamadas Mi

gastronomia.
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Nouvelle Cul

Como siempre pasa cuando hay una renovacion, se tiende a dar una importancia
extraordinaria a los hechos contemporaneos. Parece que la Nouvelle Cuisine es una
invencion definitiva para los gustos gastronomicos del futuro. Sin embargo, ha sido una
revoluciéon en el sentido de la velocidad de su propagacion gracias a los medios de
informacion y de la publicidad, como todo lo que pasa hoy en dia. Debemos recordar que
la cocina europea se ha debatido siempre entre dos extremos: la valorizacion de la
tradicion, que comprende el retorno a la simplicidad de las cocinas regionales y locales y
la valoracion de la invencion. En la historia de todas las cocinas occidentales existe una
oscilacion entre la cocina artificiosa, que cuando llega a sus maximas complicaciones
experimenta un brusco retorno a la simplicidad. Si consideramos todos estos elementos,
era natural que sobreviniera el movimiento que se llamado la Nouvelle Cuisine. Paul
Bocuse es el primero que frena la cocina ante los excesos, ante la anarquia de inventar
solo por inventar, principio que publicitan los periodistas Henri Gault y Christian Millau,
propagandistas de todo lo novedoso, condenados por ello a devorar todas las cosas que
promocionan. En esta cocina se busca estéticamente que las figuras sean delgadas y
esbeltas, pensando en la importancia de la salud. Para ello, los alimentos deberan ser
frescos, de primera calidad, con una presentacion simplemente sencilla, inspiracion del
chef. Se utilizaran preparaciones y métodos de coccion orientales y americanas, como la
mostaza con hierbas o los vinagres de frutas o flores mas suaves. El cocinero debe tener
también conocimiento en dietética y las largas y dificiles preparaciones desapareceran.

Los métodos de preparacion y coccion seran a la minute, con excepcion del fumet, el
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bouillon; las verduras se preparan en cortes finos y al dente, solamente se usaran bien
cocidas para purés, espesantes o mousses; el pescado se come en rosa o crudo. Se
considerard la ligereza del plato como una cualidad dentro de esta tendencia.

Los principios de la Nouvelle Cuisine, que fueron formulados en 1976 por el cocinero

Alain Saenderens, son conocidos como "Los 10 Mandamientos de La Nouvelle Cuisine":

1. No coceras demasiado.

2. Utilizaras productos frescos y de calidad.

3. Aligeraras tu carta.

4. No seras sistematicamente modernista.

5. Te serviras de las aportaciones de nuevas técnicas.
6. Evitaras adobos, fermentaciones, marinadas, etc.
7. Eliminaras las salsas blancas y las salsas obscuras.
8. No ignoraras la dietética.

9. No haras trampa en los montajes de los platos.

10. Deberas ser creativo.

Para 1982, Bocuse decia: "la Nouvelle Cuisine se acabd”. Y es natural y hasta estaba
previsto que la nueva cocina acabara asi. Fue una moda importantisima, pero moda al

fin... Acabaron con ella las exageraciones.

europa

inverteix en el teu futur

% - Erasmus+

Fons Social Europeu
Unid Europea




FORMACIO @ e e

PROFESSIONAL D)  "wiiisiresisi™ RER FiRe oo

CASASNOVAS

ILLES BALEARS

PAUL BOCUSE

Paul Bocuse. La
Nouvelle Cuisine, tuvo
un movimiento
espectacular, gracias a
una personalidad
extraordinaria, con un
sentido de la publicidad
y con un saber técnico
unicos, como es Paul
Bocuse. La cocina
francesa hubiese
evolucionado del mismo
modo si no hubiera

existido ¢él, pero en Paul

Bocuse se cifra toda la
imaginacion, toda la fuerza, toda la inmensa vitalidad y, sobre todo, la alegria que vino a
iluminar el mundo de la gran cocina. Paul Bocuse, desde su restaurante de Collanges,
fundado en 1959, cerca de Lyon, fue el primero de los jovenes cocineros premiados con
tres estrellas en la Guia Michelin en 1961. Ademas, tiene el titulo de “Meilleur Ouvrier
de France” (mejor obrero de Francia), en 1962 recibe la segunda estrella y en 1965 la
tercera.
Su personalidad es extraordinaria. E1 lanza la nueva cocina francesa y crea lo que se llama
"bande de Bocuse", que en los afios setenta fue un grupo de cocineros jovenes que
revolucionaron las normas estrictas y totalitarias de la Bella Epoca. En 1980 escribi6 La
Cuisine du Marché (la cocina de mercado), donde enfatiza usar en el menu diario los
productos del dia. Por otro lado, realizé muchos viajes a paises poco frecuentados por

chefs franceses: Japon y Estados Unidos, en donde introdujo los vinos Beauiolais.
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MICHEL GUERARD

Pastelero francés que abri6 su
primer restaurante en 1965,
llamado “Pot au feu”, en el
cual elabor6 un ment
dietético que tuvo gran €xito.
Su restaurante para 1977
habia recibido las tres
estrellas Michelin.  Michel
\ ES / w : : Guérard combina la gran

cocina gastrondmica y la cocina baja en calorias, lo que convierte a Eugénie-les-Bains en

el "primer balneario de adelgazamiento de Francia". Todos los hosteleros del municipio,
motivados y "educados" por Micherl Guérard, proponen igualmente a los termalistas y a
los turistas menus "pequefios pero grandes" bajo el control cotidiano de una dietista. En
1976 se publico La Grande Cuisine Minceur, (Cocina de esbeltez) que muestra influencia

china y japonesa.
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JEAN Y PIERRE TROISGROS

(Hermanos Troisgros)

Pierre Troisgros es el unico sobreviviente de los hermanos, quien desde pequefio
comenzod su experiencia con la cocina. A los quince afios sus padres lo enviaron a
Normandia, y ahi comenzo su carrera culinaria. Y su crecimiento fue con Fernand Point
en Vienna, quien le abrio los ojos a la libertad de la cocina, con muchas bases de Escoffier.
Posteriormente lo trasladan a Roanne, en Lyon. Pierre Troisgros en 1967 viaj6 a Japon a
inaugurar el Maxims de Tokio, y le gusté mucho la vida japonesa, sus costumbres, su

hospitalidad.

En 1955 obtienen la primera estrella Michelin, otra en 1965 y la tercera en 1968.
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ALAIN DUCASSE

Nacié en 1956 en Castelsarrazin, de la region landesa, y creci6 entre las setas, los patos,
las gallinas y
los gansos de
engorda que
eran la
materia prima
de una

empresa

familiar,
presidida por
el padre vy
dedicada a la
produccion de

h

foie gras. A

los doce afios, se atreve a criticar a su abuela porque las vainitas estdn, a su juicio,
demasiado cocidas. Ducasse serd cocinero. A los dieciséis, y a pesar de que los padres no
ven con muy buenos 0jos sus inclinaciones vocacionales, inicia en la escuela hotelera de
Bordeaux, formacion que contintia con Michel Guérard en Eugenie-les-Bains. Su
vertiginosa carrera tom6 fama cuando la Societé des Bains de Mer le propone en 1987
hacerse cargo de las cocinas del Hotel de Paris. Ducasse acepta el reto y se compromete
bajo contrato a conquistar las tres estrellas Michelin en un plazo méximo de cuatro afos
y a hacer del local uno de los restaurantes mas espléndidos y prestigiosos del mundo.
Dicho y hecho. En 1990 el Louis XV se convierte en el primer comedor de hotel
reconocido con el famoso galardon. Consolidado el Louis XV, se traslada a La Bastide
de Moustiers, un proyecto mas intimo, pero no menos exquisito, en un pequeio hotel de
la Provenza. Y luego, en 1996, abre sus puertas el restaurante Alain Ducasse en Paris. A
los ocho meses, el establecimiento se alza con las tres estrellas que, sumadas a las
anteriores, acrecientan la reputacion internacional de Ducasse, calificado ya, desde 1993,
por la critica de la revista especializada Wine Spectator como el mejor cocinero del

europa

inverteix en el teu futur

Fons Social Europeu

b - Erasmus+

Uniod Europea




FORMACIO @ ;@% GOBIERNO MINISTERIO

pROFESSIONAL Instg&fﬁgﬁbicégzgﬁ aria DE ESPANA DE EDUCACION, CULTURA

Y DEPORTE
ILLES BALEARS CASASNOVAS

mundo. Alain Ducasse ha sido el lider de esa revolucion que a finales del siglo XX renovo
el arte culinario aportandole sutileza, liviandad y transparencia, realzando los aromas y
los colores. Sin embargo, sigue apegado a la tradicion, ya que rinde siempre homenaje a
la calidad y frescura del ingrediente, en su recurrencia a ciertas recetas y modos de
coccion que siguen siendo insustituibles. Para Ducasse, donde ya existen los sabores y
los perfumes, el papel del cocinero consiste apenas en revelar y resaltar, mas que en crear.
Por eso, segun su ideario, la proporcion es de 60 por ciento para el producto y 40 por
ciento para la técnica. Por esto, es un catador permanente que recorre los mercados, las
costas y huertos cada vez que puede, en busca de novedades y productos exoticos.
Pregona una alta cocina simple, que no quiere decir simplista, sino perceptible y
comprensible por todos. "Las cosas mas simples", ha dicho Ducasse, "son con frecuencia,
las mas delicadas y complicadas de realizar". Esta obsesion por la sencillez lo ha llevado
a prescindir de la costumbre del gorro de chef y a negarse a grabar las iniciales de su
nombre en manteles y servilletas. Se niega, también, a detenerse en las mesas y saludar a
los clientes. Considera que un restaurante es ante todo un lugar para comer y no para
hacer relaciones publicas. El combina los sabores provenzales con los del sur de Espafia,
Italia y el Magreb. Las ensaladas, los pescados, las hierbas y vegetales, los risotti y pastas
con aceite de oliva como aderezo y aglutinante comtin en sustitucion de la mantequilla y
la manteca de ganso de las preparaciones tradicionales, todo esto ocupan un lugar

prioritario en su menu.

europa

inverteix en el teu futur

% - Erasmus+

Fons Social Europeu
Unid Europea




Institut d’Educacié Secund aria
GUILLEM COLOM
CASASNOVAS

DE ESPANA DE EDUC_IA_\ECION CULTURA

PROFESSIONAL

ILLES BALEARS

FORMACIO 5 @ @ | e

FERRAN ADRIA

/ - v
—

La revista Gourmet lo nombr¢é "el Salvador Dali de la cocina", y hay quienes dicen que

es el mejor chef de Espana. Lo cierto es que es el chef més creativo del mundo, ya que
estd innovando la historia de la gastronomia. Ferrdn Adria nacié en Barcelona y comenz6
a trabajar lavando platos en un restaurante en el pueblo de Castelldefels, donde el chef lo
inici6 en los trucos bésicos de la cocina. Trabajo después en varios restaurantes antes de
ser asistente del chef en un muy famoso restaurante de Barcelona, el Finisterre. Incluso,
cuando tuvo que hacer su servicio militar en Cartagena, trabajé en las cocinas.
Finalmente, en 1984, a la edad de 22 entr6 como empleado en el Bulli, donde al poco

tiempo se convirtid en el chef principal y copropietario.
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El Bulli, restaurante en la costa de Catalonia, recibid su primera estrella Michelin en

1997, convirtiéndolo en uno de los tres restaurantes espanoles con este reconocimiento.

Es de conocimiento popular que el Bulh se encuentra en un lugar inaccesible en la
-

montafa, so6lo
abria cinco dias
de la semana y
cerraba  cuatro
meses del afio,
tiempo durante
el cual Adria
viaja, buscando
nuevas ideas e

inspiraciones

para asombrar a
sus patrones. La cocina de Ferran es basicamente la tradicional francesa, pero con muchas
nuevas ideas, llevandolo a la cima mas alta de las cocinas francesas. Durante la segunda
mitad de la década de los 80, Adrid comenzo sus experimentos, que se basan en el uso de
materiales frescos adaptados a la cocina clasica mediterranea, dandole un giro completo
a la gastronomia tradicional. Muchas de estas variaciones consisten en rociar los
ingredientes con un sifén, dandole una textura con burbujas, técnica que es comun para
algunos platillos, pero ¢l lo aplica para casi todos. Su filosofia es proveer contrastes
inesperados de sabor, temperatura y textura. Nada es lo que parece. La idea es provocar
sorpresa y buen sabor. Un menu sencillo en el Buli incluia més de doce platos,
acompafiados con muchos aperitivos distintos, ademas de una variante de las muy
espafiolas tapas. Algunos ejemplos de sus platillos son: huevo de codorniz caramelizado
con nuez moscada, pimienta y sal Maldon; corazones de pepitas de pimientos, ostras
merengadas y crocanti de alga nori, por mencionar algunos. El restaurante el Bulli recibio
varios premios y reconocimientos en el 2009 por quinta vez y cuarto afio consecutivo, la
revista The Restaurant Magazine otorga el premio al mejor restaurante del mundo. Con
una gran personalidad, se le considera un artista de la cocina, en la que ha introducido

nuevas técnicas, como la "deconstruccion" descontextualizando este concepto del mundo
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del arte, las espumas (que crea utilizando sifones), la “esferificacion" (empleo de
alginatos para formar pequefias bolas de contenido liquido) asi como el empleo de
nitrogeno liquido. Aparte de estas técnicas la cocina de Ferran Adria destaca por el
minimalismo de la presentacion, la utilizacion de vajillas y menaje altamente
innovadores, asi como por la ruptura con muchos principios clasicos de la cocina. Por
ejemplo, los platos salados helados, los postres con elementos hasta ahora exclusivos de
platos salados etc. Ademas, segln la filosofia de El Bulli, todos los alimentos tienen el
mismo valor culinario pese a su distinto prestigio o precio. En la cocina de Ferran Adria
no hay una predominancia de materias primas de elevado costo como foie gras, langosta,
caviar etc. "Una buena sardina es mejor que una mala langosta" es una de sus maximas.
En el 2010 en la cumbre de la gastronomica de Madrid Fusion, Ferran Adria anuncia
publicamente que su restaurante, El Bulli, permanecera cerrado al publico durante dos
afos, aunque seguira abierto como taller de investigacion. Durante este periodo, Adria

trabajaréa con su equipo en dos centros creativos el Bullitaller y el Bulli.
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TENDENCIAS ACTUALES

Cocina de autor

La cocina de autor es un laboratorio donde la creatividad y el pensamiento libre llevan a
la elaboracion de nuevas propuestas, las cuales rompen con las reglas establecidas y dan
como resultado una sorpresa al gusto. Se puede decir que esta tendencia es una aventura
de la imaginacion. La cocina de autor se relaciona con la cocina tradicional representativa
de un pais, en el cual un acreditado cocinero, mediante su experiencia, trayectoria y
sabiduria culinaria, innova y fusiona la cocina de su pais de origen con una cocina foranea
0 mestiza. Ambas cocinas se unen para crear un nuevo geénero, caracterizado por la
armonia, estética y exquisitez de los platillos, especialmente en el uso de las materias
primas, sazones, aromas y especias. El autor integra de manera creativa y cientifica esas
particularidades, creando nuevas versiones de los platillos tipicos y tradicionales. El
objetivo es transformar el platillo, ensalzando su elaboracién, contenido y presentacion,
rompiendo con todo lo establecido.  La cocina de autor es la madurez creativa de la
cocina del ultimo siglo. Es la busqueda de nuevos sabores, aromas y texturas y a su vez,
es el reencuentro con sabores conocidos y poco conocidos que se alojan fiel y
endeblemente en nuestro subconsciente. Los chefs llamados ‘autor’, suelen investigar las
nuevas tendencias y las aplican a sus creaciones, sin dejar de lado las técnicas vigentes y
clasicas. Ademas, desentierran productos que no son muy utilizados. Esta tendencia no
debe mal interpretarse, mas bien se ha convertido en una obligacion de los grandes
cocineros. Ellos deben reinventar la cocina, innovar las preparaciones, aplicar las nuevas
técnicas culinarias, utilizar productos poco conocidos y hacer la comida mas apetitosa,
creativa, variada, saludable y nutritiva. Esto, contribuiria a resarcir a los productos que se

dejan de lado y los integrarian a una nueva gama de preparaciones.
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Cocina molecular

RIO
DE EDUCACION, CULTURA
Y DEPORTE

El término  Gastronomia
Molecular, fue dado por
Hervé This y Nicholas Kurti y
se refiere a la aplicacion de la
ciencia practica culinaria. Al
escuchar la palabra
molecular, nos remite a la
reconstruccion de la materia a
un paso del atomo, de esto se
trata la gastronomia
molecular, ya que los
alimentos son organicos, los
cuales contienen vitaminas,

proteinas, minerales, etc. y se

manifiestan en distintas propiedades al ser alterada su estructura molecular, cambiando

dichas propiedades.

Nicholas Kurti (1908-1998) fue un fisico hiingaro que vivio en
Oxford, UK durante la mayor parte de su vida. Es famoso por sus

trabajos junto con el quimico Hervé This el concepto de Gastronomia

Molecular.

La cocina molecular ha sido utilizada por los grandes cocineros para

proporcionarnos distintas texturas que sorprenden a nuestros
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Hervé This (1955 en Suresnes) es un fisico quimico francés que
trabaja en el Institut National de la recherche agronomique. Es
director cientifico de la Fonfation Science& Culture
Alimentaire, de la Académie de sciences, asi como consejero

cientifico de la revista Pour Science.
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un helado que ha sido elaborado partiendo de la espuma de la cerveza. El mas claro
ejemplo de la cocina molecular y las distintas composiciones lo tenemos con Heston
Blumenthal, un cientifico chef de cocina que experimenta continuamente con sabores y
nuevas percepciones gastronomicas que sorprenden a los comensales. En la cocina
molecular hay que respetar una serie de leyes, como por ejemplo la Ley de la dominancia,
la cual indica que un ingrediente puede perder su sabor si se sirve combindndolo con
sabores mas fuertes; es importante que cada ingrediente pueda ofrecer su sabor y que a la
vez no sea opacado por otros, parta que nuestro paladar pueda detectarlo. Las nuevas
técnicas utilizadas por los grandes autores dentro de la cocina molecular son:
1. Espumas; uno de los inventos del espanol Ferran Adria. Con
la ayuda de un sifon se puede lograr que alimentos como
verduras, quesos o frutas obtengan una textura similar al de una
‘) 7 mousse con cargas de nitrogeno.
2. Gelatinas calientes: extraidas de algas que se caracterizan por
soportar altas temperaturas de coccion, lo que permite que se ‘@

mantengan calientes y en estado solido, por ejemplo, para ser parte w

del relleno de una pasta, carne o ser un plato en si mismo.

3. Aires: son agregados que sirven para llevar al plato un
determinado aroma. Se los ve sobre la comida en forma de burbujas
encadenadas o a veces en globos que se alcanzan al comensal para

que deje escapar sus aromas antes de probar un determinado plato.

4. Cocina al vacio: forma de coccion con bolsas cerradas al vacio
y cocinados en agua u horno al vapor durante un tiempo y con una

temperatura determinada. Se conservan todos los sabores del

alimento.
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5. Criococina o cocina con Nitrégeno liquido: A partir del uso
del nitrogeno liquido se logran congelaciones practicamente
instantaneas, que evitan la formacion de cristales de hielo, y

permiten texturas realmente sorprendentes.

6. Deconstruccion: término aplicado a la utilizacion de
muchas de estas técnicas para desarmar un plato en

diferentes componentes. Se cogen los ingredientes

principales de un plato y se tratan por separado | W

cambiando totalmente sus cocciones y texturas.

Imaginar una clasica tortilla de patatas, pero servida en una copa de Martini donde en el
fondo hay una mermelada de cebollas, en el centro un huevo poché y arriba una espuma

de patatas.

7. Coccion interna: Se trata de una parrilla de acero inoxidable dotada de asas sobre la
que se distribuyen varias hileras de puntas de acero, un lecho donde carnes y pescados se
cocinan uniformemente y con rapidez, mediante una coccidon efectuada desde el centro
del producto que evita la perdida de jugos y nutrientes. El procedimiento es sencillo: se
calientan las puntas de la parrilla directamente sobre el fuego de gas, con la parrilla
invertida descansando sobre sus asas, y una vez dada la vuelta, insertar en los clavos los
productos, que se cocinaran en cuestion de segundos. Los alimentos absorben los aromas

con los que se espolvorean la parrilla. La coccion se finaliza mediante el uso de un soplete.
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Fast Food Al hablar de fast food o comida rapida, podemos decir que en la antigua

Roma existian puestos en la calle donde vendian panes planos con olivas o el falafel. En
1912 se abre el primer automat en Nueva York, un local que ofrecia comida detras de una
ventana de vidrio y una ranura para pagar con monedas. Estas compaifiias llevaban como

slogan “menos trabajo para mama”. El concepto de la comida rapida aparecio en Europa

shutterstock.com « 730472926

ruso en Francia solicitaban en los restaurantes que se les sirviera lo antes posible,
mencionando repetidamente la palabra Bistro (en russ: bystro=rapido). Los restaurantes
Bistro quedaron con esta denominacion a partir de entonces. A mediados del siglo XX un
empresario de la alimentacion de Estados Unidos llamado Gerry Thomas comercializa
por primera vez lo que se denomina comida preparada, con esta innovacidon sin mayor
esfuerzo una persona encuentra en pocos minutos con un plato preparado. Una de las
caracteristicas mas importantes de la comida rapida, es que puede consumirse sin el
empleo de cubiertos, algunos ejemplos son pizzas, hamburguesas, pollo frito, tacos,
sandwiches, patatas fritas, aros de cebolla, etc., caracteristica que permite diferentes tipos
de servicio consumo en el local, consumo en la calle o domicilio. El concepto de comida
rapida se basa en velocidad, uniformidad y bajo costo, la comida rapida se hace a menudo
con los ingredientes formulados para alcanzar un cierto sabor o consistencia y para
preservar frescura. Esto requiere un alto grado de ingenieria del alimento, el uso de
afadidos y las técnicas de proceso que alteran el alimento de su forma original y reducen

su valor alimenticio.

europa

inverteix en el teu futur

106 - Erasmus+

Fons Social Europeu
Unid Europea




FORMACIO @ ﬁ% Somzno s

PROFESSIONAL )  "suiésian™ e

CASASNOVAS

ILLES BALEARS

Slow Food

Slow Food es un
movimiento
internacional
nacido en Italia
en 1984
promovido  por
Joseph Bové que
se contrapone a
la

estandarizacion

del gusto y promueve la difusién de una nueva filosofia del gusto que combina el placer
y conocimiento. Opera en todos los continentes para salvaguardar las tradiciones
gastrondmicas regionales, con sus productos y métodos de cultivo. El simbolo de Slow
Food es el caracol, emblema de lentitud. Los objetivos de la asociacion de Slow Food en

Italia y Francia son los siguientes:

a) Otorgar dignidad cultural a las tematicas relacionadas con la comida y la alimentacion.
b) Individualizar los productos alimenticios y las modalidades de produccion ligados a
un territorio, en una Optica de salvaguardia de la biodiversidad, promoviendo su
categorizacion y proteccion en tanto que bienes culturales.

c¢) Elevar la cultura alimentaria de la ciudadania y, en particular, de las generaciones mas
jovenes, con el objetivo de lograr la plena conciencia del derecho al placer y al gusto.

d) Promover la practica de una calidad de vida distinta, basada en el respeto al ritmo y

tiempo naturales, al ambiente y la salud de los consumidores.
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Iboo IBOO nace ante la
necesidad de un segmento de la
sociedad por tener acceso a una
alimentacion mas sana y
equilibrada, de consumo rapido,

pero sin renunciar al sabor,

variedad y calidad.

IBOO es el primer restaurante

de alta cocina del Mediterraneo sana y rziplda en el que el cliente puede tener acceso a

una amplia variedad de propuestas gastronémicas, donde la salud y la dieta no significan

renunciar al sabor de la comida tradicional. Los amantes de la buena cocina, sana y

natural, tienen la nueva alternativa de IBBO dirigida por el Chef Mario Sandoval.
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Conversando con Marc Fosh

Excelente cocina de Estrella Michelin
(ABC Mallorca)

Antes de abrir su propio restaurante, Marc Fosh fue el primer chef britanico en recibir
una Estrella Michelin en Espana.

Durante 2015, 2016 y 2017, también se otorgd una estrella a su restaurante Marc Fosh,
que esta situado en un elegante y contemporaneo hotel, que fue un convento en el siglo
XVII. Su decoracion urbana se caracteriza por mucha luz natural, arte moderno y una
fuente interior. También cuenta con un bar y un patio central para cenar al aire libre.

La cocina creativa, moderna y mediterranea refleja la pasion de Marc por los ingredientes
que combina con gran habilidad en sus platos saludables pero deliciosos. Imprescindible
reservar.

. Cual crees que es la clave del éxito para un restaurante?
La comida excelente, un servicio agradable y un entorno bien disefiado. jAdemas de
muchisima suerte!

Personalmente, ;cual es tu plato favorito para comer? ;Y para cocinar?
Me encanta preparar y comer tanto especialidades mediterraneas y saludables como
platos con distintas especias, y adoro los curris tailandeses.
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TripAdvisor: ;amigo o enemigo? ;Por qué?

Supongo que, en cierto modo, es una necesidad. Los comentarios y opiniones de los
clientes son esenciales para todos los restaurantes, pero desafortunadamente las
calificaciones de TripAdvisor a veces pueden manipularse con criticas falsas y pueden
convertirte fAcilmente en el blanco de multiples ataques, si alguien esta por la labor. Yo
me lo tomo con filosofia y creo en el derecho de las personas a compartir sus opiniones,
ya sean buenas o malas.

.Qué te parece el panorama gastronomico de Mallorca?

En los 22 afios que llevo aqui, podria decir que es ahora cuando ‘
realmente estamos avanzando de una manera muy positiva con
la llegada de algunos jovenes y talentosos chefs y la apertura
de restaurantes especializados en el uso de ingredientes
frescos. Sigo creyendo que atin nos queda un largo camino por
recorrer, pero poco a poco nos estamos convirtiendo en un
destino gastrondmico y s6lo tenemos que seguir centrandonos
en el uso de ingredientes frescos, locales y de calidad.

""" &S5

Marc Fosh y su equipo.‘ Luigi Acopio jefe de cocina del
restaurante.
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Con este trabajo de investigacion llego a la conclusion de que la alimentacion es muy
importante para el ser humano. Diversos estudios han demostrado que la alimentacion y
su evolucion ayudo a la mejora cognitiva del ser humano. Con el paso de los afios el ser
humano crea diferentes técnicas para evolucionar la cocina.

Las primeras técnicas de coccion ayudan a que el ser humano evolucione.

La salud fisica y mental se ven beneficiadas gracias a una buena alimentacién como
muestran investigaciones, ya habian creencias desde el principio de la historia de esta
realidad.

Gracias a esta investigacion conozco la evolucion de la gastronomia. Los inicios, el
comienzo gracias a la utilizacion del fuego. La cocina va evolucionando de tal manera
que cada vez se van complicando mas las técnicas de coccion.

La nutricion ha ido evolucionando con los afios desde el inicio de la restauracion.

Voy conociendo los inicios desde el paledlitico, pasando por diferentes etapas. Como la
cocina va teniendo épocas doradas en diferentes partes del mundo en diferentes épocas.

Hay una gran evolucion de la cocina desde las hambrunas. En épocas menos dificiles se
ve la diferencia de la alimentacidon entre la poblacion. Los ricos se alimentan con los
mejores alimentos, mientras la gente trabajadora no puede permitirse gran cosa para
comer, apenas para sobrevivir.

He conocido la importancia de la cocina griega, romana italiana, espafiola, persa, inglesa
y francesa y sus aportes a la gastronomia.

Después de ello se da un mestizaje gastronémico en el que se comparten alimentos entre
América y Europa enriqueciendo la gastronomia de las dos partes.

La cocina va evolucionando con el solo hecho de la introduccion de elementos como el
tenedor, la cuchara, el cuchillo y las copas.

La gente se va interesando también en la presentacion de los platos. Adornan y pintan los
platos con la tnica utilidad de hacerlos mas atractivos.

En la antigiiedad se da también la venta de alimentos, después del trueque y mucho
después del inicio del sedentarismo.

Es en el afio 1970 cuando surge la cocina como hoy la conocemos.

He aprendido sobre las aportaciones de muchos cocineros a lo largo de la historia, desde
la antigiiedad hasta la actualidad y como evoluciona la cocina con los diferentes reinados
en la historia, debido a los enfoques de los reyes.

Es muy importante conocer la historia de la cocina para poder seguir evolucionando para
mejorarla. En la actualidad la cocina ha evolucionado, se ha vuelto mas ligera, mas
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nutritiva, estd mejor presentada y se utilizan técnicas innovadoras para sorprender a los
comensales.

Es importante que cada cierto se replanteen las cosas para que la cocina siga
evolucionando para mejor.
Actualmente se reconoce la importancia de las proteinas vegetales, igual que antafo. Es
probable que la cocina pueda evolucionar hacia ese sentido, sobre todo con lo que estamos
viviendo en la actualidad debido a la crisis sanitaria del COVID-19 y su consiguiente
desaceleracion economica.

En la investigacion se puede ver como evoluciona la comida y cuales son los causantes
de la obsesidad, como son los problemas crecientes en la agricultura y la pobreza de la
poblacion que tiende a alimentarse con productos de menor calidad y con mas
carbohidratos.

En esta investigacion encontré mucha informacion de cocineros, pero solo de una
cocinera Eugenie Brazier, reconocida con 3 estrellas Michelin, lo que me hace ver la gran
brecha que ha existido y existe entre hombre y mujeres dentro de la cocina.

También hablo del Bulli y de Iboo.

Aporto finalmente una entrevista del ABC a Marc Fosh donde iba a hacer mis practicas
de FCT y fotografias de su cocina, asi como de su equipo. En mi proyecto puede
apreciarse de una manera clara la evolucion de la cocina. Conocer este progreso hace que
haya una apertura mayor en la mente sobre la cocina.
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Marc Fosh:
https://www.abc-mallorca.es/restaurante-marc-fosh-palma/

https://instagram.com/marcfosh?igshid=19okwaq6477sz

https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa

Libro ofertas gastronomicas: Editorial Altamar.
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