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La cocina cortesana ecloslona estrepitosamente al
introducirse enlas mesas, el lujo, la ostentacion, el |=
exceso, la desproporcion y.la ostenfacion mas fastvosa
que sustituyen a la racionalidad y el comedimiento
renacentista.
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TEATRAL, DONDE LA DECORACION DEL SALON,
DELAMESA, EL. RI'TMO, LA SALLIDA DE LLOS PLATOS, *
LA MUSICA, EL ESPECTACULOY OTRAS ?

) - DISTRACCIONES ERAN TAN IMPORTANTES COMO ‘

L()S PLATOS COCINADOS

Por ello, existia la ﬁgura del maestro de ceremonias, ultimo

responsable de cada detalle, (seleccion de personal, diseno de
menus, cuentas, relacion con proveedores, espectaculo,
decoracion, ritmo, puesta en escena de la fiesta, etce).
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"’ ®7 Eran grandes profesionales, muy valorados en la corte para la que

trabajaban.
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F rancia comienza a ser el pa1s de referencia en gastronomla \ '
’}1 44 la cocina, protocolo y maneras de hacer en general de la corte
¢ de Versalles, marcara la pauta del resto de las cocinas de corte

europeas.
‘. "R\ \

Se producen muchos cambios y aparecen nuevos rituales,
no solo en la elaboracion y servicio de la eomida, sino en la}
manera de comer. "




-ESTE ES EL MOMENTO EN EL QUE SE ASI
GASTRONOMIA CLASICA FRANCESA TODAVIA EN VIGOR: LAS LIGAZONES,
LLAS ELABORACIONES DE MULTIPLES APLICACIONES (LAS SALSAS,
FONDOS), Y LAS TECNICAS DE COCCION.

-LLA VANGUARDIA LLA CONSTITUYEN LOS PLATOS CREMOSO0S, L.LOS MOUSES,
L.OS SOUFLES Y LOS PURES, Y LA REDUCCION EN EL USO DE ESPECIAS Y
PRODUCTOS EXOTICOS.




Calderos de cobre y huevos en el 51glo XVIII

(detalle de “Patissier” o

] repostero”, de la

Encyclopédie,

un grabado publicado por primera vez en 1771).

El muchacho de la derecha esta utilizando 1o que el texto

llama “un cuenco de cobre para batir claras de huevo y
mezclarlas con la, masas con que se hacen los bizcochos”.



Algo de historza:
aportaciones a la

gastronomia de
Luss X111, Luzs

XV, Luis XV y
Luis XV1.




Era un habil cocinero, sobre todo con los platos a base de hye
jaleas, confituras y mermeladas.

VOS, ¥

—  Luis XHI se casa con Ana de Austria, espaitola [a primera en

]
/" introdueir el chocolate en Francia lo que supone el comienzo de|a !

. inflvencia de la coeina espaitola en Francia.
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Lms XIV: "EL REY SOL”
Su reinado(1638-1719), el maximo
“Jexponente del absolutismo en Europa.
Construye el espectacular palacio de §
*d Versalles, y selleva a vivir alli a
buena parte de la nobleza, a los que
veia como Una amenaza.

{ Vara evitar que intervinieran en el
gobierno Y compitieran con él, les dio

y los puso a su servicio.

A Luis XIV se le [lamo el Rey Sol, por
elegir este astro como emblewma real,
prowmovio el artey la literatura
francesa

f Suobjetivo era la supremacia de Francia, ya fuera en tiempo
=4 de querra o de paz. A su época se le [lamo “El Gran Siglo” lo fue
en muchos aspecfos en gas’rronowua cor’resana Uno de ellos



Para impulsar Ia economia nombro ministro a Jean-Baptiste

. e - G niE / {-"r"' :
. J Colbert (1619-1683), quien aplico los conocimientos de economia 4 -,:;fﬁ

mas avanzados de su ¢poca, llamados politicas mercantilistas
que afirmaban que una nacion tenia que vender en el exterior
mas de lo que compraba.

4 LA POLITICA MERCANTILISTA ENRIQUECE A J¢s -

[LA BURGUESIAY, DE MANERA INDIRECTA, ¥

POR I.A VIA DE LLOS IMPUESTOS. Al
GOBIERNO.

Para lograr este objetivo, Colbert fomento la formacion
de talleres artesanales de tejedores, vidrieros y joyeros,
para la exportacion, y para reducir las compras, f1j0
impuestos altos a los productos extranjeros.



Durante el reinado de Luis XIV, Francia perdio las
posesiones en Centroamérica y Gibraltar; tuvo que gastar
grandes sumas y hacer concesiones comerciales a favor de los
ingleses, que estaban en guerra contra Kspana.

- »
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+ [ Alapobreza generalizada se le sumo la escasez de alimentos
causada por las politicas mercantilistas de Colbert.
ul A pesarde esta situacion, el pueblo continué acatando la

voluntad del monarca absoluto, pues creia que su poder era
de origen divino.
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% l.ms XIV comia con las manos aunque el res’ro dela cor’fe

. comia con cubiertos; elaboraba su propio eafé, y que una
= _de sus aﬁclones era cultivar pinas en sus invernaderos.

Fue uha persona con un ape’rn‘o voraz

Se £asa COM una de $US pnmas espanolas Teresa de Aus’ma
- también aficionada al chocolate, y al buen comer en general,
por lo que viajara a Francia acompanada de cocineros de la

corte madrilena.
" EN SU BODA SE.CONSUME, POR PRIMERA VEZ Y.ON 6RAN
, . EXITO, LA OLLA PODRIDA VLA SALSA ESPAROLA.
3 = X ‘ X )/iyl !w‘ N‘,u. '_".‘.'3‘.,
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Ya se puede decir que se
generalizan los productos de
-] America, y algunos pasan a
A formar parte indispensable de
la dieta de la mayoria de la

y poblacion;
“len los banquetes aristocrdticos,
1 sevaloran mucho el pavoyla |
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Fotodramas de la pelicula Vatel (Roland Foffé).
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El fenomeno de los cafes surge en Estambul (1550), y se extiende con rapidez; se
considera que el primer café europeo, fue La Bottega del Caffé (Venecia, 1624).

Desde la apertura del primero, se multiplican, donde, ademas de cafés y

de chocolates, se sirven pasteles, bebidas frias y sorbetes .

El concepto se extendio ampliamente por Europa y en
1652 fue instalada en Paris la primera Cafe Procope; fue
frecuentada por hombres de la llustracion como Voltaire,
Diderot, Rousseau y Benjamin Franklin entre otros.

En 1692 se abre la primera cafeteria en la ciudad de Londres.
Luego ocurriria lo mismo en Berlin, en Viena y Budapest.

[.os caf¢s se convierten en lugares de reunion de filosofos e

intelectuales, donde se discutia y se intercambiaban ideas.


http://es.wikipedia.org/wiki/1652
http://es.wikipedia.org/wiki/Par%C3%ADs
http://es.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9_Procope
http://es.wikipedia.org/wiki/Estambul
http://es.wikipedia.org/wiki/1692
http://es.wikipedia.org/wiki/Londres
http://es.wikipedia.org/wiki/Berl%C3%ADn
http://es.wikipedia.org/wiki/Viena
http://es.wikipedia.org/wiki/Budapest
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| sotano (lugar

reservado a la producc'\c')n de
vino), ¥ gracias @ st
administracion @ abadia
prospera Y duplica la producc'\én
vinicola.
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JDurante el gobierno de lLuis XVi
‘§(1723-1774), comienza la ¢poca de la

. ffilosofos dando lugar a este
movimiento ideologico.

Estos pensadores tenian el objetivo de sacar de la
ignorancia a las personas, iluminando las mentes
por medio del razonamiento y proponiendo
cambios en el pensamiento, en la organizacion de
la sociedad y en la politica.
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4 *“-i-.l.os pensadores ilustrados mas relevan’res Franclsco
- Maria Arouet (1694-1778). conocido como -

Voltaire; Carlos de Secondat, baron de Mom“esqmeu.
(1689-1759) Y dean Rousseav (1712-1778). .

Aunque eada uno_sestuvo ideasPropias, tados:
* coincidieron en los valores fundamentales’ de
~ wovimiento, (libertad, lgualdad fraternid:

Ia oposicidn a [a monarquia absoluta, g

- lmpulsan gl deseo de la liberfad Y un hi

polmco |
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Los cambios que se presentan en gastronomia:
La cocina se refina mis, y se transforma, se usan mesas |
pequeiias, manteles de tejidos finos, y las comidas se
componen de muchos servicios de elaboraciones
pequenas y elegantes.




Luis XV se caso con la polaca

Maria Leszczynski. =

. .VUna comida para ella consistia en T ;

| 20 elaboraciones distintas, entre 3
ellos 8 sopas.

Aparecen los platos "a la reina”,

(el pollo ‘@ la reina’, y los

a lareine’).
Se popularizan para ella

también, los “BABA”
originarios de Napoles.
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Jeanne-Antoinette
Poisson, (Paris 1721,
Versalles en el ano
1764).
Conocida en la historia
como Madame

Pompadour “Maitresse
en titre' enlacorte de

“JLuis XV, fue una persona

A wmuy influyente, dela que
cabe destacar que fue
-4 una de las principales
Ipromotoras de la cultura,
| incluida la
gastronomica.

P—
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v Al igual que muchos cortesanos, ella también
se intereso por el arte culinario, y fue gran

cocinera.

Son muchos los platoes que levan su nombre,
como por ejemplo los dulces de albaricoque,

unas chuletas de cordero y unas croquetas de

i] perdiz, que le fueron dedicadas en vida, o mas

tarde o durante el siglo X1X, por los

& populares cocineros Escoffier y Urbain. ..

= ‘ Dubozs. |

; M T ]
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Exsten muchas mds preparaciones que levan su nombre, pero estas recopiladas o
creadas por ella misma, que cocinaba personalmente:
-Lenguado a la Pompadour: Filetes de lenguado con trufas'y champiiiones;
-Pechugas de ave “en bellevue’.
“Terrinas de cordero “al sol”, (estas eran cocidas en un fondo de ternera con
nos escalopes y trufas);
-Salsa a la Pompadour, para esparragos, con mantequilla y yemas de huevo,
ligada con barina de maiz y sazonada con agraz, (hoy se llama “a la Pompadour”
a las preparaciones que levan esta misma salsa: langosta, lenguado, alcachofas,
etc).
-En la cocina tradicional francesa, se encuentra un plato muy elaborado Uamado
Pompadour, compuesto por noisettes de cordero o de tournedos salteados,
napados con salsa Choron, rodeados con un cordon del desglasado a la salsa
Peérigueux y guarnecidos con fondos de alcachofa rellenos de patatas noisettes
[1geramente doradas.
-Otra preparacion conocida es una guarnicion que se utiliza de relleno de
timbales, canapés, empanadillas, etc., el salpicon Pompadour, compuesta por
oiegrass en dados, lengua escarlata, champiitones y trufas bien ligados con salsa al
madeira.
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Por @tltimo recordar algo que todos hemos visto en casa de nuestras
abuelas, ese juego de copas de champagne llamadas Pompadour.
Ella promovié el consumo de esta bebida, que se popularizo mucho a
partir del siglo XV'II, a la que atribuia excelentes propiedades, y
planteo que se tenia que beber en copa de cristal para no perderse la
fase visual de la degustacion de la bebida







OTROS NOMBRES
PROPIOS:




14 - 4 LA COEBERT” ' Tt ;
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Bl termino Colbert tiene varios significados en el diccionario culmdrzo En este ciso
zkwtdmos del método de preparacion del pescado y de la salsa Colbert, una salsa | |
fé\yzm de la gastronomia francesa qu%se sirve con pescado, con verdurase incluso
LA con carne, creado por el cocmero de]edn-dezste Colbert, = /0 I8

| .I
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 Sobre ldfo S W a’e%fepar ar elPeSCddo Golbert, una de las mas lldmzztzvds sue"':’--

' w@pesmdos dﬁOS de racion, comoel lengitado, 0 el gallo; el pescado se sirve entem- 70,57
las ggzz[l ,m espina, es decir, los filetes se md:;tzenefn unidos por la cabeza y por la col

8 _abreporellomo siguiendo lu espina central.s: stn llegar a cortar la parte ventral. |

De esta formd se puea’e rellenar con 'vem’ums 0 szmplemente con la salsa Colbertf |
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El mariscal a’e Vzlleroz debe a su cocinero su inico éxito

conquzstda’o en su vida, la tecnzm del rebozado Villeroi. |

& | TS 2\&# f; Ty ‘ﬁxw 'f'_m;;. 3
E/ dugue de Mirepo:x, tdmbz'e’n mariscal deFrancia, las o

. imvenciones de sus cocineros: lasalsa Mivepoix-es una de las-" .
bases de la cocina francesa, y un plato inmortal fueron las — &g
codornices a la Mirepoix queson breseadas al j Jerez.

k‘ s - ~— ’I -
AR UL At N S R
- Al duque de Richelieu, mariscal de Franced, sele debe una 5 /4

| guarnicion a base de tomates, pimientos rellenos’y gratimados con lechuga «
braseada y patatas rissolées, guarnicion que acompana a las grandes
prezas de carne de los barones, a los gigots de ternero o czervo.
Son también A la Richelieu los filetes de pescado, cocinados con
mantequilla y servidos con guarnicion de trufas.
Un Richelieu es un pastel becho con azicar, almendras, huevos,

mantequilla 'y marrasquino.
—— | PA N S ————




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 gusto *

! : : , -
ifnormemente y lo dio a conocer con e/ nombre de Chaud Froid de Volaille. "
T — . A BN AT T T
gJ Otro mariscal de Francia es Soubise, quien dio nombre a la omelette royale,

_
't (Omelette royale, se prepara con crestas de gallo y huevas de carpa, se hace con huevos de
L N faisana o de gallina) que fue creado por su cocinero, Frangois Marin, autor del primer

~ 1l {3

[1bro sistematico de cocina francesa: Les Dons de comus ou les délices de la table, que}
aparecto en 1739.

Soubise ofrecio una fastuosa mesa, y las grandes invenciones de su ‘

cocinero que fue el aderezo a la Soubise. l{

|

o

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. 3
| | T T TN f
v\ André Castellot fue un carnicero que se dio cuenta que todas las crestas de gallina no A4
bastan para.las demandas del mercado, asi que imaginé un sistema para falsificarlas; usaba
la boveda 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.

11
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Y como olvidar a
Madame Du Barry, la _
iltima “maitresse en
titre” de Francia, que
aporto, obsesivamente L9 ¢
coliflor; a los jardines y 3%
a los platos de Versalles, 4
dejandonos la coliflor

con bechamel al resto

de la bumanidad.

N’
9



quzen el puehly Jrancés odigby por

Sus derroches y vidy escandalosg,

apodindola Mudame Deéfics
Agravi la situacis, con apoyo
economico que dip 4 I
independenciz de [
nglesas,
Para sapear 1 economia, ef
80b1erno toms vy medidas,
impopulares entre las que sobresal;
una ley que 0bligaba a los nopjes a
Neg Pagar impuestos ¥ las disposiciones
" Parareducir los gastos
Qubernamentales

colonigs
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“fs durantesu -4 LI 7,
 reinado cuando se § X
e populariza la patata|
" gracias a Antoine-

s O
' Auguste Parmentiet.
" pracias a ello, se
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a PRINCIPALES AUTORES DE RECETARIOS DE LA EPOCA

o« "DE LA VARENNE: El cocinero francés que prepara carnes grasas y
wainagras, legumbres, pasteles y otros platillos, para las mesas de los

18 grandes  seriores. La cocina de La Varenne tiene como novedad el empleo de’ """

£ ! ;
{'['pocas especias, conservando el comino vy el laurel, prepara la carne

Ede su coctna son los platos de pescado que son mas sencillos y mas saludables.
-NICOLAS DE BONNEFOMS “Las Delicias de  la campiiia”,

!
:
]

.l

5= forma de cocinarlos.
4

':.‘,, -PIERRE DE LUNE: “Formas y_métodos _para _preparar__carnes,

::;pescadOS v _aves’(1656); fue cocinero del dugque Roban, recoge recetas muy

-

" ‘sz'mples y claras.
|

Estos libros son una muestra de la cocina de Francia en esa época, y han sido
traducidos basta principios del siglo XX

- .
- L—.

B

vuacompandandola de otras carnes. Contiene sesos e higadillos de pollo, y lo mejor ¢

L (1654) tres tomos, habla de: frutas y legumbres; postres, y carnes, pescados y la f {'
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De esta época se publica 1."Art de Bien “lraiter, cuyo autor se esconde
bajo las iniciales 1..S.R., se cree, era un oficial de boca, como entonces se
llamaba a los encargados de organizar banquetes. 1..S.R. escribe [ Art de
bien "Iraiter en 1674, donde se explica por primera vez la téenica de la
ligazon con harina.
In este libro, se explica como debe ser una cocina y ¢l equipamiento que
debe tener.
. 'T'ambi¢n aparecen recetas de cocina, aunque sin medidas, pero cuidando
- los procesos, con delicadeza y sencillez en los aderezos.
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Resumen de las aportaciones
gastronomicas de esta época:




Se marcan las bases de las grandes salsas, como elaboraciones de base de
michos platos, y aparecen también los coulss, los fondos de coccion, que

4. | Vagados con un roux dan lugar a lus salsas derivadas, sobre las que Caréme
X
teorizard, clasificard y ordenard.

*Se amplia el concepto de salsas, se perfeccionan las mismas
y tienen un tratamiento aparte en los libros a’e cocina ( Antes

A% ey W
°Pe7feccz'o’n en lds lzgazones. Antes los majados y lds mz’gds de pan

remojadasy la yemas eran los elementos de ligazon mas comunes, abora
dpdrece el roux y ld reduccion por evdpomczon pdm espemr la salsa.

'Apdrecen los desglasados para la eldbomczon
de 7 JUgos [19ados que dcompcmen a los asados.




AN 12’;‘" 2

N Porlacorte ﬁances des;ﬁlan p bonajes que ban
I/\ dejado hu%a ga&trpnomzca,

~-Mariscal Villeroy, el Duq’ue de Mwbpozx, Colbert,
Mme Pompadour, Mme du Ba“ yAnouste
‘Parmentzer comienza la tendencia a dar un nombre
propio de personaje tlustre a las elaboraciones nuevas.
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~ Los utenszlzos de cocina son cada vez
mas refinados y lujosos: vajillas,

I tenedores, cuchillos y especialmente las

' copas, inicialmente de porcelana,

empiezan a fabricarse transparentes

< parapoder apreczar el color del VINo. K
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siglo anterior; el comercio de especias aumento v, por lo tanto, descendio su precio,
asi que estaban al alcance de cualquier mesa burguesa y dejaron de ser unj
articulo de lujo. |
Ocurrié lo mismo con los productos exdoticos vy, por lo tanto, la cocina tuvo quels
remnventarse:

*Aumente la complejidad en las elaboraciones, lo que produce un gran
refinamiento y perfeccionamiento de las técnicas.

*Valorar el sabor de los alimentos, es dectr, que cada cosa sepa a lo que es; cocina
mucho menos especia da 'y menos dulce.

A finales del siglo XV1I se introduce la pasta, y varias verduras (guisantes,
coliflor; espirragos)

*Aparicion de las mousses como refinamiento extremo: el alimento sinff
necesidad de masticar. Con la complicacion que entrana el no disponer de
trituradora ni de los medios que tenemos abora, todo a base de tamiz 'y mortero.
*Un servicio cada vez mais refinado. Con todos los platos servidos en la
mesa con un orden muy preciso, al igual que la disposicion de los comensales. |




Nuevamente, todo este esplendor que se vivia en
las cortes, contrastaba con la situacion de la
generalidad de la poblacion, frecuentemente

afectados por guerras 'y revueltas entre naciones

con la consecuente destruccion del campo, oleadas
de pestes, escasez de alimentos, por malas cosechas
que provocan bambrunas, abandono del campo,
bacinamiento en las ctudades, especialmente

después de la sequia de 1786.
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Este eterno contraste enkre La
. de las grandes cortes, contrasta con la
" sibuacion que se vive en las calles, ‘
_termina por desencadenar, a finales del

> siglo XVIII en la Revolucion Francesa.
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Mzentras tanto, en
Espana...
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La situacion econdmica de Espaita, sobre todoenla
primera mitad del siglo, es desesperada.

£l campo hereda los problemas El trigg ceba

day ge
- |: las grandes 0cUpa nteno
ex’m\z!lg‘v?e)s(lie terreno é(uindas p‘; r?‘z:' 52?1}2;6'?. :Ua.rfa
os Castillas, de e Itorio
A(:\%‘:\ma Y Leown: pierden el a {3 r:zd‘;f:l VO. éspano|:
- wuchas cosechas, Y SOV f\ocos en la zopg yp;,ee'(""TPOFtancla
£17 deplagas, en espects El resto erap gyr 2Ne. 7

; ue, Se = ran ey gy
|langosta africana q pr mcmalmmfe H"VOs, }

e ierras de Je :
EY nde a todas las fier B QUMbreg |- =
& c\ell)S()(iSab\es (con mayor fuerza (pa ;';anos, Naranjos, yiqg E
O entre 1775 v 1776) Jardiente) y ofjyg, |- ™

4 lLas malas cosechas, la escasez de cereales, conllevan que se.
empiecen a consumir los alimentos de América que todavia =
no se habian aceptado.
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/ Los nucleos urbanos, superpoblados sufre
lcarestias y desabastecimiento de ahmenfos or
|a escasez deilbs mismos, v la deﬁmencta enlos
transportes afos nicleos urbanos devn’re y la ¢

- mwadeficiencia en los transporte <5
_Se cowua sm plamﬁcaclm wids all4 del prop (1}
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‘El vino (por.lo general, adulgr

!

¢
§
era Una manera de consequir agua.
potable, se consideraba un alim‘enfo.é
!
o 2

ado), [



https://es.wikipedia.org/wiki/Vino

El tocino y el aceite se empleaban tanto para freir, para asar, y como alimento
(el aceite sdlo se utilizaba en cuaresmal.

Gracias a la salazon se disponia de abadejo, truchas y bacalao en flerras de
interior. o

Raras veces se disponia de carne y
cuando se hacia era con motivo dew-» i~

—— e



https://es.wikipedia.org/wiki/Tocino_de_cerdo



https://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
https://es.wikipedia.org/wiki/Olla_podrida
https://es.wikipedia.org/wiki/Olla_podrida
https://es.wikipedia.org/wiki/Olla_podrida
https://es.wikipedia.org/wiki/Olla_podrida
https://es.wikipedia.org/wiki/Olla_podrida
https://es.wikipedia.org/wiki/Olla_podrida
https://es.wikipedia.org/wiki/Olla_podrida
https://es.wikipedia.org/wiki/Olla_podrida
https://es.wikipedia.org/wiki/Olla_podrida
https://es.wikipedia.org/wiki/Olla_podrida
https://es.wikipedia.org/wiki/Olla_podrida
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Era muy popular una bebzda Uamada .
“alogja’, (a base de algarroba), que se

con‘.umm en las llamadas thbernas de

alora. o™
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Los lugares en los que se podia
comer eran los mesones en los que
se cocinaba lo que el cliente,
generalmente un viajero, traia.
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Pero en la corte, la gastronowia,
como en Francia, se barroquiza.

'

i ’¢ X y -
Las co Wudas con‘e

excesivamente abun

2s de platos.

comidas con cem‘e

-
~.


https://es.wikipedia.org/wiki/Casa_de_Austria
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'tl l.a cocina de a cor’re requena de un compllcado mon’raje de servicios.
El comun’ro de las profeslones relacionadas con ello se llamaba "Oficio de
boca' cuya su mision era el de preparar los allmen’ros a la familia real.

L, ’ 8 - o »
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VlVldlda la cocina en par’ﬂdas exns’aan dlversos oficios de'eocineros; mozos de
cocina, reposteros, especieros, friperos, potaxier (responsable de verduras),

' frutier (responsable de las verduras), buxier (responsable de |a leia en los

. fogones), aguadores, galopines (encargados de desplumar las volateria).

! (Pe estos o{iclos habla en.detalle Martinez Montiino en su obra)
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https://es.wikipedia.org/wiki/Cocinero
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La cocina Barroca de los Austrias, era todo un ceremonial donde
y ademas se arreglaba con tapices, muebles y vaijillas de ceramica.

Los
Utensiliog

de [a mega
eran

El montaje de las mesas incluia manteles, servilletas, toallas,
aguamaniles, encajes, migas de pan, entfre otras; se servian los
alimentos en un lado de la mesa y los comensales se colocaban del otro,
el vino se servia en copas.



Los basicos eran el pan, vino, salsas.
La téenica del asado era la mas habitval cocina, para la carne, que
previamente se maceraban con hierbas, vino y especias.
Las aves se hacian a la parrilla cubiertas con tocino.
Se estilaba el cerdo asado, relleno de aceitunas, alcaparras y uvas.




En esta época los aderezos, que se usan son canela, azicar,
azafran, perejil y clavo.
Las yewmas de huevo se utilizan para aligerar las salsas.

Las costumbres religiosas se inculcaban en la comida de |a
época, de esta forma Julio Camba menciona la frase: «la

cocina espanola esta hecha de ajo y prejuicios religiosos».
/ F—w

En la Espaia de esta época, se habla extraordinariamente
de su pan y de la calidad de su harina.
Pe la cocina sique destacando la "Olla Podrida’
Se trata de una cocina excesiva en grasas en esta cocina,
principalmente el aceite de oliva y lajmanteca de cerdo.
Con lo que respecta a las bebidas, destacan el café y el
chocolate.



https://es.wikipedia.org/wiki/Julio_Camba

En el aino 1607 Pedro Xarquieg’consigu |a exclusividad de la venta de
hieve, que trae de la sierra de G,mdarrafha en carro tirado por yeguas,
construyendo en la zona de La actuval Glorieta de Bilbao, de Madrid,

unos depdsitos subterraneos para almacenarla y poder ofrecer
helados a |a corte.
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- El consumo de nieve se hace muy popular enla Corte, para la
preparacion, de helados, y variados refrescos (zarzap: il
agua de cebada, granizado de limén).
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https://es.wikipedia.org/wiki/Zarzaparrilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Agua_de_cebada
https://es.wikipedia.org/wiki/Pedro_Xarqu%C3%ADes
https://es.wikipedia.org/wiki/Glorieta_de_Bilbao
https://es.wikipedia.org/wiki/Helado

La cocina de los monasterios —=
~dela época era tan lujosay = -
abundante como ladela \
corte, cabe destacando los de
Yuste, el de Gvadalupe,
Mon’rserra’r Huelgas, Silos,

© Samdsy entreotros. .


https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio
https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio_de_Yuste
https://es.wikipedia.org/wiki/Real_Monasterio_de_Santa_Mar%C3%ADa_de_Guadalupe
https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio_de_Montserrat
https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio_de_Santa_Mar%C3%ADa_la_Real_de_Las_Huelgas
https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio_de_Santo_Domingo_de_Silos_(el_Antiguo)
https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio_de_San_Juli%C3%A1n_de_Samos
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Uno de los recetarios susfraldos de la cocina
del monasterio de Aleantara anos después,
por el general francés Junot y enviadoa su
esposa llega'a manos de cocineros franceses
que copian recetas|de la cocina espanolas del
siglo XVIl y divulgaron como suyas
posteriormente (como la sopa de candnigos,
[a tortilla cartuja, y las perdices al modo de

Aleantara, recogida por Escoffier a
prmclplos del slglo XX)
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https://es.wikipedia.org/wiki/Convento_de_San_Benito
https://es.wikipedia.org/wiki/Junot
https://es.wikipedia.org/wiki/Perdices_al_modo_de_Alc%C3%A1ntara
https://es.wikipedia.org/wiki/Perdices_al_modo_de_Alc%C3%A1ntara

IR o
En la literatura espaiola del siglo XVl describe platos y
costumbres: asi se encuentran casi un centenar de
menciones culinarias destacando la obra de Cervantes.

En el libro de Pon Quijote muestra hidalgos sometidos a dietas
muy escasas, caracterizadas por su olor a ajos crudos.
Curiosamente se describen en el Quijote los platos considerados
malos, pero nada se dice de los buenos que comieron en |a casa de
los duques y en la del caballero del verde gaban.

El cleroy la aristocracia comian por el contrario de forma

abundante.
—
La novela picaresca de la época ilustra ejemplos de comidas
populares, mostrando ademas las costumbres del pueblo, debido
al hambre que pasan sus protagonistas Quevedo, o el Estebanillo

Gonzalez, acaba denominando la "literatura del hambre".


https://es.wikipedia.org/wiki/Novela_picaresca
https://es.wikipedia.org/wiki/Francisco_de_Quevedo
https://es.wikipedia.org/wiki/Hidalgo
https://es.wikipedia.org/wiki/Ajo
https://es.wikipedia.org/wiki/Clero
https://es.wikipedia.org/wiki/Aristocracia
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XVII
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Uno de los primeros libros antiguos que se
populariza gracias a la imprenta es el de
Batista Platina de Cremona de 1475 titulado
“Libro de la voluptuosidad honesta y de la
buena salud” que hace que |a cocina sea
entendida como un acto de placer-y salud al
mismo tiempo, se considera uno de los primeros

tratados dﬁe gas\’((ono_mia.



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

Vlego Granado Maldonado
que en el ano 1999 publlca
Libro'del arte de cozina
haciendo copia de gran parte
delas obras anteriores,

entre ellasta’de Kuperto
Nola



https://es.wikipedia.org/wiki/Diego_Granado_Maldonado

FRANCISCO MONTINO

figura claye en la gastronomia de esta
época, quien entr6 como ayudante de
cocina de Felipe 11, y'fue cocinero

mayor de Felipe I11; escribio Arte de

cocina, pasteleria, bizcocheria

conserverid, (161D,

Menciona las esplendorosas elaboraciones de
la Corte.
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Hernandez Maceras con su «Libro del arte de .
! cozina» (1607) deseribe una cocina popular (en la que se
- dice quelos estudiantes del colegio de Qviedo, de
: Salamanca, tienen una racion de 2,9 libras de carne de
carnero diarias).

‘Al iqual que Montiino mencionan [a masa de hojaldre, tan
popular entre la pas’telena espanola de este siglo y con el
tiempo se asocio a la cocina francesa.

- Distingue entre la empanada, que llama "a la inglesa’

hecha con masa de pan 0 semejante; y el pastel, hecho

“con hojaldre, y sus variantes pastelillo y pastelon (seqin
el tamano). ‘

an Iy

b i == Y
:ﬁ “'4 . - y

L " . - -
‘ —
"l s B

: “, f
»
| 2

—— —


https://es.wikipedia.org/wiki/Domingo_Hern%C3%A1ndez_de_Maceras
https://es.wikipedia.org/wiki/Hojaldre
https://es.wikipedia.org/wiki/Pasteler%C3%ADa

L[ ey,
. ‘ ,“WM I
-MIGUEL YELGO DE BAZQUEZ:Estilo de servir’, (1674),
incluye las formas de servir del camarero, el mayordomo, el maestre sala, el
veedor (oficio de supervision), y el cocinero.

Este libro describia el servicio de la mesa 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
omedores.

Por otro lado los empleados que trabajaban en era el comprador que
adquiria las carnes, pescados entre otros, emtregandolos a los oficiales del

guardamanxier, donde se recibian por peso y medida, llevando la nomina dei"f
las raciones. El escuyer de cocina cuidaba de comprobar su calidad y precio, y =
de distribuir los manjares y vigilar los alimentos del fogon a la mesa real
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-~ A comienzos del siglo XVIIl muere el iltimo monarea espaiiol de la
= casa de los Austrias: Carlos Il. Tras él [a querra de sucesion que dura

zz desde el aio 1701 hasta 1713 deja finalmente a Felipe V como

_Wonarca, abriendo para Espana la sucesion de la dinastia borbonica
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http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XVIII
http://es.wikipedia.org/wiki/Casa_de_Austria
http://es.wikipedia.org/wiki/Carlos_II_de_Espa%C3%B1a
http://es.wikipedia.org/wiki/Guerra_de_Sucesi%C3%B3n_Espa%C3%B1ola
http://es.wikipedia.org/wiki/Felipe_V_de_Espa%C3%B1a
http://es.wikipedia.org/wiki/Casa_de_Borb%C3%B3n
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'~ Senarrala hls’rona de on mcldem‘e culmarlo en el banquete
_ | ofrecido por Felipe V en la recepcion de su consorte Maria
Luisa de Saboya, en el que como simbolo de cordialidad entre
los dos paises se dispuso de forma alternada platos franceses
y espaioles; [a reina, desconociendo el significado, solo comio
de los espaioles lo que causo un incidente diplomatico entre
ambos paises.



https://es.wikipedia.org/wiki/Banquete
https://es.wikipedia.org/wiki/Mar%C3%ADa_Luisa_Gabriela_de_Saboya
https://es.wikipedia.org/wiki/Mar%C3%ADa_Luisa_Gabriela_de_Saboya
https://es.wikipedia.org/wiki/Diplomacia

’Los Borbones en Ia Corte dejaron sentir

Ia influencia francesa, pero mucho mas
austeros.

Evitaron la ostentacion y las grandes
fiestas. 4

Esfa época Suponia una ruptura entre *

los gustos medievales europeos y los

WAL posfulados culmanos
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http://es.wikipedia.org/wiki/Carlos_III_de_Espa%C3%B1a
http://es.wikipedia.org/wiki/Etiqueta_(c%C3%B3digo)
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En este periodo la cocina espairola influye
de forma latente a la cocina francesa:
por ejemyto es la adopﬂiém de Lla wmahonesa
Eras Lla invasion el 1% de abril de 1786 por
el Mariscal Richelieu y sus allegados al
Fuerte de San Felipe de Mahown e tnvadir La
tsla.
ALLY Pruebam la salsa all-t-oli que les
sorprev\d& Copiaron la receta de su
elaboracion y la llevaron a Francia, allf se
\ dio a conocer y por cuestion de qusto le
quitaron el ajo y al resultado lo
nominaron mahonnaise (de Mahdn).



http://es.wikipedia.org/wiki/Mayonesa
http://es.wikipedia.org/wiki/18_de_abril
http://es.wikipedia.org/wiki/Louis_Fran%C3%A7ois_Armand_de_Vignerot_du_Plessis
http://es.wikipedia.org/wiki/Alioli
http://es.wikipedia.org/wiki/Ajo



https://es.wikipedia.org/wiki/Marqu%C3%A9s_de_Esquilache
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Madrid
https://es.wikipedia.org/wiki/Mot%C3%ADn_de_subsistencias
https://es.wikipedia.org/wiki/Mot%C3%ADn_de_Esquilache
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La legada de los borbones conlleva un
acercamiento hacia los gustos franceses en la
B corte, y eso se propago a través de los diversos
% estamentos, basta el punto que se redactan los
‘ meniis en francés.

D”.

 El pueblo llano no aceptaba la influencia
’ francesa y muestra de ella se encontraba en i
el le‘vdntdmzento a’el 2 de mayo e Mda’rza’ i
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http://es.wikipedia.org/wiki/Levantamiento_del_2_de_mayo
http://es.wikipedia.org/wiki/El_dos_de_mayo_de_1808_en_Madrid
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= pl:éeblo llano no aceptaba la influencia francesa y muestra de ‘

L -

ella se encontraba en el levantamiento del 2 de mayo en Madrld.
| ol I
Esta misma situacion de ammadversmn se mostraba en
|a culinaria popular, alejada de las corrientes francesas, &
fundamentaba los guisos en abundantes.ollas (el cocido ™
en todas sus variantes regionales vertebra la cocina
espanola desde esta epoca), embutidos diversos

—sswowe
---------

procedentes de matanzas y en-tradiciones culinarias del

F!
I(L

siglo XVI que permaneman entre la pobIaC|on

La cocina espafola cIaS|ca queda relegada a [0S espamos
rurales, y se transmite de bocaa boca.



http://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
http://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
http://es.wikipedia.org/wiki/Matanza_del_cerdo
http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XVI
http://es.wikipedia.org/wiki/Levantamiento_del_2_de_mayo
http://es.wikipedia.org/wiki/El_dos_de_mayo_de_1808_en_Madrid

Exlsten defalles de CONSUMO de las clases populares
qraclas a los Meworiales realizados por campomanes
8 17 67 acerca de los Abas’ros de Madnd ..;
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" pan (casi medio qmlo) y wedia de carne (un cvarto
= de quilo) por dia; cien gramos de garbanzos (las =
¢ actividades de los arrieros hacen que se popularice
;.‘-’fj;',;?? el consumo su consumo en toda Castilla) y sesen’ra
de focino ademas de alquna verdura. i
a%; Las proporciones de una casa acomodada son wwy
B sumulares s0lo que anade embutidos, dulces y medla
onza de chocolate.



https://es.wikipedia.org/wiki/Panceta_en_salaz%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Verdura
https://es.wikipedia.org/wiki/Onza_(unidad_de_masa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Chocolate

ANTTTEITIM)D MY TRRYTTE &Y ¥ A UHAN
‘B Se populariza la confiteria en toda Espana, con

gran influencia francesa, que introduce gran

'reﬁnamwn’ro eh el género de los bollos de fahona
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. iExisten dos tipos de profeslonales eh functom._
a (del produeto que elaboraban: 8
5,—EI confitero-que‘elabora compotas, caramelos,g

qrageas de diversos sabores. )
- El'bollero que se dedica a frabajar producfosm
. dulees donde entren el trigo, la wanteca de |

¥ cerdo el azgear y dewds ingredientes. ]
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https://es.wikipedia.org/wiki/Compota
https://es.wikipedia.org/wiki/Caramelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Manteca_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Manteca_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar_de_ca%C3%B1a

st J UAN DEALTAMIRA El nuevo arte de
e [ COCInG (1745) y Artes de reposteria, que
contiene todo género de dulces secos y en
liquido, bizcochos, turrones, natas, bebidas
heladas y de fodos generos, mistela; ctc.,=s
como uha bug¢na infroduccionspara conocer,_
ig1as frutas y setvirlas crudas; o
Aparec¢e por primera vez la salsa de™ 2
tomate, muy similar a como es hoy en dia.
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