


Qe trata de un periodo
historico del que existen
muchas ideas preconcebidas -
on el imaginario colectivo:
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Para empezar:

CINCO COMIDAS DE LA EUROPA
(DEDIEVAL
QUE NO GE ESPERABAS:

€l bistoriador George Dobbs ba recogido
varias de las recetas de cocina que aparecen en
libros medievales ingleses para mostrarnos
como algunos de esas delicias culinarias no
desentonarian mucho en nuestras mesas.
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P coneJo AGRIDULCE:
L

antre los platos cortesanos medievales se encontraba una

curiosa receta de conejo agridulce que recuerda mucho el
estilo de los platos de la cocina china. ‘

N

€n un manuscrito del siglo XIV titulado Curye on Inglysb

se recogqe esta receta que se remonta al siglo XIV Y

concretamente a algun momentco tras la conqulsta
normanda.

-
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Una época en [a que el conejo era novedad y atin un plato
exotico ya que acababa de ser introducido en Inglaterra

desde [a Europa continental.
I —————

La salsa que acompana al cone]o tiene como ingredientes:

I | vino tinto, pasas, jenjibre, cebolla, canela y pimienta.
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€n el mismo manuscrito se encuentran resenadas las instrucciones de como bacer pasta con
barina refinada. Un placo que se conoce en inglés como “losyns’, que consta de varias capas de

pasta con salsa de queso. parecido a l[asana: se solia servir al final de las comidas a fin de que
: ayudase en la absorcion del alcobol que acompanaba a las grandes comidas de las celebraciones,
por su alto contenido caldrico.
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€n otros libros de recetas del SLglo XV también pueden encontrarse otras recetas de
pasta como la de los raviolis, o [a de los "fries lesenge’, una especie de rosquilla con {
azucar y azafran que aun en dia se consume en Italia y se conoce como castagnole.
hay una gran variedad de recetas medievales recogidas online en la base de datos dela
Universidad de (Dichigan.
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3. PLAGOS DE ARROZ

€larroz, que empezo a cultivarse en el siglo VIII en el
Levante espanol, paso a producirse en cantidad en el

siglo XV en toda Espana e Izalia.

Se exportaba a toda Europa en qgrandes cancidades y
pronto se registro una gran variedad de recetas quc
tenian el arroz como ingrediente principal.

B (Ina de estas recetas medievales es el blancmager, un plato
B de arroz con pollo o pescado y acompanado con especias,
una especie de pudin de arroz de sabor suave que solia

ucilizarse como plaro para personas convalecientes.
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', Otro plaro de arroz dulce era el prymerose, un plato en el
. que se combinaba el sabor de la miel y las almendras con

el de la barina arroz para elaborar un pudin de arroz,
- S - \ - o



http://elviajerofeliz.com/nesso-la-joya-de-la-italia-celta/

4. €MPANADILLAS

€n la pasceleria de época medieval abundan los placos en los
que se envolvian distintos inqgredientes con diferentes masas.

Las populares empanadillas eran una forma de cocer carnes y
otros ingredientes en los bornos de piedra sin que se

quemasen o se quedasen mancbados por el bollin.
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Las masas exteriores de este tipo de paste[es
solian decorarse profusamente para mostrar
el estatus soaal del anﬁtmon
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(Una de las recetas medievales mas curiosas pro cede de Paris

unas empanadas rellenas de queso y setas en el que se dan
incluso las instrucciones de como y cudndo se ba de recoger
los mgredlentes para lo grar un sabor especial.
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http://elviajerofeliz.com/3-cosas-gratis-que-hacer-en-paris/
http://supercurioso.com/4-postres-increibles-con-una-taza-y-un-microondas/

5. Cbucbes’”
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Los dulces y caramelos de época medieval solian ser platos

Ly elaborados qUees servian al ﬁnal de Ias comtdas y no

- I.os caramelos solian elaborarse con almmdras y
azucar o pinones, miel y pan rallado, una especie de

caramelo masticable.
LR TR .

Las almendras estaban muy presentes en la cocina medieval
e incluso la lechbe de almendras, tan recomendadaen la

actuahdad por sa[udab[e era una bebtda babitual entonces.
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La €dad (Dedia abarca desdc la caida del Imperio Romanogs

basta el descubrimiento de América en 1492,
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LA PENINSULA IBERICA
_ DELAS GRES CULGURAS

L -

€n laPenmsu[a Ibertca, este periodo suponc un em‘tquccmucnto dc
nuevas técnicas y productos procedentes de tres culturas, tres
religiones, tres planteamientos de vida: la cristiana, lajudia y la drabe, |-
conviviendo, lo que aporta a la peninsula ibérica gran peculiaridad |
respecto al resto de los paises europeos, cuyo tinico contacto con el l;

exterior se producia por medio de las cruzadas.
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Son trata de tres culcuras, con tres religiones diferentes, con !
normas dietarias diferentes impuestas por sus religiones.
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ViwAy j Gres formas de
(. L alimentacion

diferentes que al
convivir generaron una
divers idgflt:tuﬁnaria en |
el territorio peninsular
tnica en Europa.
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CARACTERISTICAS

INSEGURIDAD,
CUERRAS, HAMBRUNAS
Y PESTES.

. BAJA
o EDAD MEDIA
Iy

d

INVASIONES BARBARAS:
SUEVOS, VANDALOS,
ALANOS, VISIGODOS Y
ARABES.

VISIGODOS:( 200 ANOS).
ESTADO INDEPENDIENTE

F_U

EN 711 LOS ARABES
DERROTAN
A LOS VISIGODOS.
(800 afios en Espafia)

(
ISLAMIZACION.
AL-ANDALUS

—— —

RECONQUISTA
el
4

CALIFATO DE cOrDOBA |2

v

REINO DE
ASTURIAS
(LEON)

REINO DE
NAVARRA

-

GOTICO
S. XIII-XV

|

ARCO DE MEDIO PUNTO,

BOVEDA DE CANON,

MUROS GRUESOS,

VENTANAS noomu Y ESCASAS,
DECORACION CON RELIEVES
DIDACTICOS

¥ PINTURAS MURALES.

ARCO APUNTADO OJIVAL,

BOVEDA DE CRUCERIA,

MUROS LIGEROS Y ESBELTOS,

VENTANALES ABUNDANTES Y
NOSETONES CON VIDNIENAS,

ARBOTANTES PARA TRANSMITIR
EL PESO A LOS LATERALES.

i conDADOS |
ARAGONESES
REINOS CRISTIANOS DE T ] Y CATALANES
ASTURIAS,

NAVARRA Y ARAGON

REINO DE GRANADA

SOCIEDAD ESTAMENTAL:
NOBLES, CLERO Y
CAMPESINOS
+3URGUESIA EN LA
BAJA EDAD MEDIA,

REINOS DE CASTILLA,
ARAGON ¥ NAVARRA,
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FINAL DE LA EDAD
MEDIA. DESCUBRIMIENTO
DE AMERICA,
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ARCO DE HERRADURA
MINARETE

AUSENCIA TOTAL DE IMAGENES
Y PINTURAS

PATIO PORTICADO

ADORNOS GEOMETRICOS.
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ALTA EDAD MEDIA
EN EUROPA OCCIDENTAL
se catacterlza por
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Ser un MUNDO
RURALIZADO
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N T R ary A ~ + MUSULMANES
CRISIS AGRARIA . sigow
(slgios wx) ~ +VIKINGOS
S BN ~ siglos vikxi

PERIODO DE LA HISTORIA
(siglos v-Xi)

' .  DISMINUCION DE

LA POBLACION

. ABANDONO DE LAS

TIERRAS DE CULTIVO
* CRISIS AGRARIA

. AUMENTO DE
LA POBLACION

.+ ROTURACION DE

NUEVAS TIERRAS

« MEJORAS TECNICAS
EN LA AGRICULTURA

causan

APARICION DEI. FEIJDAI.ISMO
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LA (DAUOR PARGE DE LAS PERSONAS VIVIA €N EL
CAMPO. LA DENSIDAD DE POBLACION €RA (DUU BAJA.
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Disponian de cereales (frecuentemente avena fresca), por lo que el alimento base era el pan, ﬁ
o las qacbas, (elaboradas con cereales o frutos secos), y disponian de cerveza. -

Genian carne (la conservaban seca o curada), aves de corral (gansos, patos, palomas):
frutas, verduras y quesos de la zona y de temporada: se consumia pescado si podia
obtenerse cerca. .

(MUCHOS ERAN APICULGORES POR 1O QUE DISPONIAN DE (DIEL.
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Los métodos de conservacion de alimentcos eran
escasos, practicamentce se reducian a las salazones,
técnicaya conocida ances de los romanos.
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[AS CLASES

. €ESGOS
GAS PODIAI
ZZ%CGDgRH LOS Pﬁgg%()s €RAD
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La moral cristianadela é ite [a idea de que no
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LA DEPENDENCIA DE
LOS PRODUCGOS
LOCALES SE GRADUCE
€N LA PRACGICA, €N
UNA VIDA
DEPENDIENGE DE LAS
COSECHAS, GENIENDO
ANOS DEBONANZAY ©
ANOS DE hAMBRUNAS.
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ORIGEIN DEL "CUCHAREO’

g LAS GACHAS (DE KARINA

GOSCAMENGE MOLIDA
* ] UREMOJADA) ERANUN
W JF ALIDENGO COGIDIANO
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> DESDE LA EPOCA

g s -

S CRIVAN €N LOS PRIMEROS POGRJE - il

OUE GENTAN LOS CEREALES COMO —_
NGREDIENGE BASE, € IRAT . o R T N o

INCORPORANDO VERDURAS D= EEEE g N VN

GEMPORADA, U LEGUMBRES, QUERLT' RN it . &

IFICABLE
SRS LOS POGES.

LLAMABAN SOP. A REMOJAR PAN €N CUALQUIER
ALIMENGO LIQUIDO (VINO, CALDO, €6C).
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Algunos detalles de la cocina espanola de[a época i
' se pueden ver en poemas licerarios de la época
§ como el Cantar de mio Cid en el que los caballeros
cristianos adoban el conducbo, pany vino
mezclado con alqun grano de trigo.



http://es.wikipedia.org/wiki/Cantar_de_mio_Cid
http://es.wikipedia.org/wiki/Conducho

Encontramos descripciones literarias
del comer y estilo de la época puede
encontrarse en el Arcipreste de Hita

en ciertas escenas de su «Libro de

buen amonr».



http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gonzalo_de_Berceo
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
http://es.wikipedia.org/wiki/Arcipreste_de_Hita
http://es.wikipedia.org/wiki/Libro_de_buen_amor
http://es.wikipedia.org/wiki/Libro_de_buen_amor
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€n las ciudades se desarrollan los gremios, produciéndoseuna @

primera especializacion en [a elaboracion de alimentos, algunos, ;
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€n el seno de estas organizaciones artesanales, se producen avances .

esenciales en los mérodos de elaboracién, que pueden considerarse
como un precedente de los actuales criterios de calidad.
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Los gremios y los oficios medievales

Du-znte toda la Edad Media, a —vod_ccid- i~dustral fue escasa El gremio erz esencialmante uns asociacd - de procuclones yio conrerclantes qus
prncipzimente parque S¢ rogu o 3l minima 12 produosion que pasd a scr SC agrupata” pard defentor sus of Gcs © interese: econim cos. S eonecnt zba”
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hisicria  wvicron relcvzneia 105 Jromios y 128 cofrad’as como cudzdes, "o O rarn enooTiar en NUCSTas cudades alles como “EZNACras
organizzcicnes de |z Tabrica-les que pclendamoer =n deda forma s zzpaeras, o corlidores, gque recuerdan estas a-liguas agrupsc onss.
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e MarcoPolo (1254 1324) t
Polo era un mercader y
v ke ‘ explorador veneciano. funto a su'i

S e L padre, fueron de los primeros

R, cidentales que viajaron por la

8 ruta de la seda a China; alli vivio

durante dieciséis anos.

Se cree que, como consecuencia de estos
viajes, la cocina occidental se vio
influenciada por la oriental, sobre
- .todo con la aportacion de las
& “‘ﬁespecms ya en el siglo XII1I, y por
— ello se le considera un precursor de ldi

cocina de ﬁlszon
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l.os pueblos barbaros eran para los griegos
Ftodos los pueblos no incluidos en su
civilizacion.
Mas tarde, los romanos adoptaron esta
misma denominacion para aquellos pueblos
ajenos al imperio: godos, suevos,
A Mmfrancos, vandalos, alanos, germanos,
o T,
wEran pueblos rudos, algunos eran
nomadas y ofros fueron obligados a
gwasentarse en territorios propicios e
impuestos por los propios romanos.
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Eral cazadores, ganaderos y recolectores, cuando no dquerreros y:
expoliadores. |
Los que pracﬁcaban la agricultura, era muy rudimentaria y cultivaban avena,
cebada y, mas tarde, el trigo.

Aprendieron las téenicas de panificacion y elaboraban de distintos tipos de:

cerveza. ?

} LOS PUEBL()S BARBAROS|
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(. Pominaban el arte de salar y ahumar las carnes, sobre todo de
e cerdo, y elaboraban jamones muy apreciados en Roma.
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%EI cocmado de las carnes se hacia colocando las plezas en un‘
~ palo y calentandolo al fuego o directamente sobre las brasas y,,c~

,acompanandolo con Un poco de pan y mucha cerveza. ~
‘en las zownas fluviales o costeras, los pescados fambuen
formaban parte de la dieta.

tr
l"—f

_E- w ‘;‘—






- n'l!."\)k

e |

. -




-
bl

~~ INVICTORVM

‘ . / GALLORVM VICVS \-\
/ y

P v~

Y o ALVTETIA
e

c
‘ Q r ) ] ;
‘ ‘f’,s,‘.)?:’ ' 9 w - N Y UN SECRETO QUE OS P S R COME TU JA-
e 2 ’0 ‘ . | S "‘ LA FUERZA SOBRENUMANA ? A';."'f':,',' BALI.SE VA A \
‘ h ' = ENFRIAR. .
_ (a Romamss o
N AnnoA.D.N

v;‘. LA

. )
.?',\k Bl Y T

S aprendernos de los medievales.

Perdonad el anacronismo (Axtérix
esta ambientada en el siglo 1T aC),
pero los usos gastronémicos que
Mol retrataen los galos del momento

N recuerdan mucho a lo que
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# Con la caida del Imperio romano, sobrevino la invasion de su territorio por
. parte de los hunos, los ostrogodos, los suevos, los vandalos, los alanos, ete.,
t que se dedicaron conquistar, saquear, arrasar territorios y luchar entre ellos,

.\ con lo que sembraban el caos y la destruccion por donde pasaban.
B

P Finalmente, hubo una nueva invasion: la de los visigodos, que a veces







LOS VISIGODOS |

Con influencias con la cultura romana, se asentaron sobre los territorios
de la peninsula ibérica. En el afio 589, el rey Recaredo abrazo el
catolicismo, lo que determind la unidad religiosa del reino. los
visigodos mantuvieron las instituciones del pueblo hlspanorromano sobre
todo la lglesia. ; -

de la gente al campo, (Io contrario que habla pasado con [a ¥
romanizacion), por la inestabilidad; buscando proteccion, la
=+ poblacion se entablo relaciones de vasallaje, dando lugar a [a
sociedad fevdal, que caracterizoala Edad Media euro ea.
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ORGANIZACION POLITICA E INSTITUCIONAL
DE LA ESPANA VISIGODA
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-La Espaina visigdtica desarrolla |a ganaderia y el gusto por productos que los
invasores traian de sus lugares de origen.
-kl cerdo ibérico, alimentado con bellota, aunque wmas ristico y delgado que el
sonrosado de los paises wnordicos, pero de sabor espectacular supone todo um
descubnwuen’ro para los visigodos.

i—ln’rroducen el cultivo de las hortalizas europeas (rabanos, espinacas, alcachofas,#
melocotones, ciruelas, peras, nisperos, cerezas, etc).

!—En el huerto se cultivaban basicamente puerros, habas, guisantes, Ien’fejas'

»garbanzos al’rrawwces Iechugas achlconas acelgas calabazas calabacm beremena f




EL LUPULO, Y POR LO TANTO,

MEJORAN LA ELABORACIGN DE LA B
' _ CERVEZA




- En la Hispania visigoda, se cowia lo
mismo que en la época romana y los
cereales eran la base de la
alimentacion para elaborar papillas,
gachas con legumbre y harina y
diversos tipos de panes.

Preparaban el PULTE, un puré a base
de harina de frigo o de wijo a la que
aihadian lequmbres machacadas.

Su aficion por la carne les hacia
tener, en orden de importancia,
cerdos, ovejas y vacas, ademas de
aves cebadas.

Al igual que otros pueblos barbaros,
no se acostumbraron al aceite de
oliva y preferian las grasas de origen
animal.
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- En los conventos, se rendia culto al buen comer AL recogian recetarios
escritos en pergaminos, es’rruc’rurados segun épocas del ano.
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Y flenen descrlpclones documen’radas del slglo Vll en Ias «Orlgmum sive <
‘etywmologiaruw libri viginti» (denominado de forma abreviada como: Etimologias) ¥
de Isidoro de Sevilla en el libro XX titulado: "Acerca de las provisiones y de los

utensilios domésticos y rusticos' menciona las costumbres asi como algunas
2 preparaciones culinarias, como la elaboracion cocidos y potajes con legumbres
% (denommadas FASELUM)
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http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_VII
http://es.wikipedia.org/wiki/Etimolog%C3%ADas
http://es.wikipedia.org/wiki/Etimolog%C3%ADas
http://es.wikipedia.org/wiki/Isidoro_de_Sevilla
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LA “ZONA CRISTIANA”

En el ano 718 en un lugar del norte de la peninsula
Ibérica se rebelan rechazando en Covadonga a las |
ordenes de Don Pelayo las tropas sarracenas apenas

siete anios después de que atravesaran el estrecho de
Gibraltar.

-E/ sistema de comidas copiosas llega a verse denunciado por
Alfonso X al recomendar la templanza en los manjares y bebidas.



http://es.wikipedia.org/wiki/718
http://es.wikipedia.org/wiki/Covadonga
http://es.wikipedia.org/wiki/Don_Pelayo
http://es.wikipedia.org/wiki/Estrecho_de_Gibraltar
http://es.wikipedia.org/wiki/Estrecho_de_Gibraltar
http://es.wikipedia.org/wiki/Alfonso_X_de_Castilla_y_Le%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Marca_Hisp%C3%A1nica
http://es.wikipedia.org/wiki/Marca_Hisp%C3%A1nica

-Se sabe que era tipico en aquella época cowmer sentado en wesas
plegables y empleando escudillas de madera y no se empleaba el tenedor,
siendo habitual comer con los dedos.

-El “menjar blanc” estaba en las salsas y preparaciones mas habituvales.


http://es.wikipedia.org/wiki/Escudilla
http://es.wikipedia.org/wiki/Tenedor
http://es.wikipedia.org/wiki/Dedo
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INTEKOAMBIOS OULTUKALES EN LA PENINSULA IBEKIOA -
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-En el aio 1209 nace la primera universidad en Espana [a¥/,
Universidad de Palencia dando paso a los intercambios

culmanos reglonales de mayor interes.

, :
SECCSCIIRRND AN b oo b
~—cuando Sancho 1l umﬁca el Reino de Navarra abre el paso a Ia[

-Ruta Jacobea y este camino se convierte en un trasiego de
personas de dlferen’res reglones de Europa.

& ARA N BRG] 5 A

&'-La Reconquista que acabo a ﬁnales del siglo XV dio lugar a un J
&aran movimiento de personas a lo largo de la pemnsula ibérica, 7

lo que origino Un gran intercambio de experiencias culinarias. »‘-
! . ‘ B ’ i -,‘...: y \\\“



http://es.wikipedia.org/wiki/Sancho_Garc%C3%A9s_III_de_Pamplona
http://es.wikipedia.org/wiki/Reino_de_Navarra
http://es.wikipedia.org/wiki/Ruta_Jacobea
http://es.wikipedia.org/wiki/1209
http://es.wikipedia.org/wiki/Universidad_de_Palencia_(hist%C3%B3rica)
http://es.wikipedia.org/wiki/Reconquista

11, comienzan a
Ibros de cocing, |
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| El Libre de Totes les Maneres de Potajes de Menjar, '
conocido como Libre de Sent Sovi, atribuido a un noble o a

' un miembro del clero y datado en 1324 o 1024, es un

: recetario escrito en catalan con recetas de origen romano,

gmego ara,be y judio.
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“ las carnes, segun se indica en las recetas de Le Vlander (prlmer Ilbro
& de cocina francés) atribuido a Taillevent y publicado en el siglo XII, se
‘ hervian antes de asarse para evitar el mal sabor que podrian tener *
.+ las piezas oreadas para su maduracion, (Esta practica se mantuvo = -
- hasta el fin del siglo XVII1), aunque encontramos recetas en las que la
. carne se sofreia con tocino o manteca o se asaba directamente.
Las verduras se cocinaban muy poco, (para ahorrar lena).
_ En los primeros libros, aparecen las especias, con mucha frecuencia, ~
. ingredientes prescmdlbles pero wmuy costosos, lo que esto dls’rmgma
;; la cocma de los ricos de |a de los pobres.
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Kecuerda que los libros de cocina de [a ¢ época reﬂejaban lo qued
pA se comia en Ia corfe no en el pueblo *
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EI mes’rre Kober’r Y

Robert de Nola, es el autor del “Llibre del Coch’ un >
recetario, escrito en cataldn en 1477 en Barcelona, fue -

4
’rraducldo pos’renormen’re al espanol Y ofras lenguas. ot
Es referencla para conocer Ia cocina catalanadel -

Renacimiento.

l.a mayor parte de las recetas se basan en el recetario

— wedieval cataldn Llibre de Sent Sovi y también ahade i

otra occitanas, francesas, italianasy arabes. =
Ninguna de las recetas es castellana o de otros reinos de

- la Pemnsula no per’reneclenfes a Ia Corona de Aragon

Se sabe poco de sU vuda salvo escnblo el Lllvre del Ooch de'su
puio v letra, que el catalan era su lengua maternayde &
“ trabajo, y que estaba al servwlo de Fernando l de Napoles s



https://es.wikipedia.org/wiki/Llibre_del_Coch
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_catalana
https://es.wikipedia.org/wiki/Renacimiento
https://es.wikipedia.org/wiki/Llibre_de_Sent_Sov%C3%AD
https://es.wikipedia.org/wiki/Corona_de_Arag%C3%B3n
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, La primera edicion del libro aparecio el aino 1520 en
A

atalan ("Lybre de doctrina Pera ben Servir: de Tallar: y del
Art de Coch’ o Lo Llibre de Coch) a mediados del siglo XV. %
Recopilaba recetas catalanas y, para desmarcarse del
anterior Llibre de Sent Sovi, del que copid técnicas (como
cortar la carne, por ejewmplo) y recetas, anadio otras de
otras gastronowias, como la italiana, la occitana y la
francesa.

= Fue, en'palabras de Josep Pla, "un verdadero best- b

seller” que se editd cinco veces en catalan y,

sorprendentemente, (ya que no tenia ni una
B receta castellana), se tradujo cinco aios despué
. a casfellano y se reedn‘o alin mas veces.



https://es.wikipedia.org/wiki/1520
https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_catal%C3%A1n
https://es.wikipedia.org/wiki/Lo_Llibre_de_Coch
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XV
https://es.wikipedia.org/wiki/Llibre_de_Sent_Sov%C3%AD
https://es.wikipedia.org/wiki/Italia
https://es.wikipedia.org/wiki/Occitania
https://es.wikipedia.org/wiki/Francia
https://es.wikipedia.org/wiki/Josep_Pla
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EDICIONES MODERNAS
e Libro de cozina, maestro Robert; introduccion, notas y vocabulario
de Carmen Iranzo, Madrid: Taurus, 1982
e Libro de guisados, maestro Robert; edicidon y estudio por Dionisio
Pérez ('Post-Thebussem'), Huesca: La Val de Onsera, 1994, ISBNj
978-84-88518-10-1 [1] '~
 La Cocina mediterranea en el inicio del Renacimiento por Juan™j
Cruz Cruz. Huesca, La Val de Onsera,199%. Incluye el "Libro de arteg "¢
culinario" de Martino da Como (p.125-225) y el "Libro de guisos" delf = &
| maestro Robert (p. 27-375), ISBN 978-84-88518-39-2[2] ¥
MWy « ],ibre del coch : tractat de cuina medieval, Mestre Robert; edicion a
cargo de Veronika Leimgruber. Barcelona, Curial, 1996. 3
 Libro de guisados, manjares y potajes compuesto por el Maestroj
Robert, cocinero que fue del Serenisimo Senor Rey don Hernando 1
de Napoles, Madrid, L.os Papeles de son Armadans, 1969. (Fa,081m11 vj,
de la edicion de Logrono, Diego Pérez Davila, 1525.) ' 'f
 Roberto de Nola, Le livre de cuisine, primera traduccion al francés, ,’i -
edicién critica de Nathalie Peyrebonne, Paris, Classiques Garnier, i
2011. '}i’»z:,/ ;
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https://es.wikipedia.org/wiki/Post-Thebussem
https://es.wikipedia.org/wiki/Especial:FuentesDeLibros/9788488518101
https://es.wikipedia.org/wiki/Especial:FuentesDeLibros/9788488518101
http://www.derecoquinaria.com/fichagrande.asp?ID=147
https://es.wikipedia.org/wiki/Especial:FuentesDeLibros/9788488518392
http://www.derecoquinaria.com/fichagrande.asp?ID=63
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r [3  Ademas, en su tratado hay otras curzosza’ddes, como la

forma en la que bay que cortar los alimentos, como se ™

we debe colocar y servir la mesa e incluso como tratar a los,,.

i comensales. e
En el siglo X V1 este libro fue plagiado, ya que

\e€ gparecieron algunos de sus textos en el libro de Diego ’a.n
~ Granado Arte de Cocina, impreso en 1599.
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También cabe mencionar
al Doctor Juan de Avinon
que publica una obra
médica con muchas
referencias a la
gastronowia de la época.

Gracias a ello se tienen
documentos de recetas de
|a época en forma de
manuscritos como donde
se menciona la
elaboracion de

mazapanes.



http://es.wikipedia.org/wiki/Juan_de_Avi%C3%B1%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Mazap%C3%A1n
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LOS CIMIEN TOS DE LA GASTRON OMIA
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En su “Libro de Guzszzdos (1520), Ruperto de Nola, escrzbe, ‘de todos los manjares
= que bay en el mundo, los principales, y los mejores son tres: la salsa de pavo, e/
mirrauste, y le manjar blanco. Cada uno deberia recibir una corona real porque
_ son la esencia de todos los otros, y especialmente, de las salsas comunes’.
T

- - —\m

El mirrauste (del catalin "mig-raust", medio asado) es una salsa, proviene del

catalan: mig-raust que se puede traducir como: medio asado. En la salsa se emplea leche |

de almendras (ralladas y majadas), pan rallado y mojado en caldo, aziicar y canela.
La salsa se empleaba en la elaboracion de diferentes carnes.

N o

L/ Menjar Blanc; en la cocina medieval esta comida se preparaba con pechuga de pollo, almidon
de arroz, azicar, almendras y a veces leche y otros ingredientes; fue muy popular en Europa en la
edad media y el Renacimiento, y se cree que su origen estd en Espana.

El almidon de arroz usado en esta crema para espesarla llego a Europa a través de la cultura arabe,
cal igual que la cana de azicar. Actualmente los ingredientes principales son leche o almendyas,
maicena o almidon, canela en rama vy en polvo, piel de limon y azicar. Es muy tradicional en Reus
(larragona), donde se bace con almendra, almidon, aziicar, una piel de limon y canela.

.Tdmbz'e’n en las islas Baleares, donde suele bacerse con leche de vaca en vez de leche de almendras.
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Una receta medieval, L “As de tomar una libra de arroz y molerla; y ,'
el Menjar Blanc segiin =~ pasarla por un cedazo; y tomar una pechuga |

. de gallina que sea recién muerta y coserla;

e Ruperto de Nola, y “ospemaque ) "

- — después de bilarla y echarla en un cazo; y
TEpe———T P

. \ i op tomar un poco de leche, y deshacerla mu 5

W {ededocTTinape o et e
raben Seruir o Zallary ocl 2Areoe zen; después tomar arroz molido, echarlo

- e o dentro y batirlo mucho, y para una libra de

Wefofion rpe 09s Sarm o e coFlples.

L arroz, una pechuga de gallina; y un adumbre

A

'9'; 1 , de leche; y una libra de acucar; y echarlo todo
| ¥ dentro de el caco; poner a cocer que le de fuego

m 4 en medio; y deseque sea espesso echenle la 3
( N grassa de la olla muy apurada; y con la grassa

nt batirlo mucho; y después apartarlo en un LE

poquito de rescaldo; y después echar le su
mg L acucar en las escudillas” l}
s Ruperto de Nola. Libro de Guisados,

Manjares y Potajes. 1520.
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“En el portico hay
otro profeta que no
habla. Quieras 0 no,
la mirada lo elige. Te
lleva a Daniel. Esta
sonriendo. Una SO
sonrisa contagiosa. | %
Nunca antes la piedra § =3 7
habia sonreido asi. & &/,
Una de las mejores &}
sonrisas de la historia
del arte.”

Manuel Rivas
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El Queso Tet:lla‘ la sonrlsade Daniel

Cuenta la leyenda -jcomo no! - que la curiosa forma del queso tetilla gallego le
viene de una revuelta popular contra la decision del Cabildo catedralicio de mutilar
las exageradas formas de la imagen de Esther del Portico de la Gloria.

Durante su construccion, los maestros
canteros habrian burlado la vigilancia
eclesidstica para dar a la representacion de
Esther (para otros la Reina de Saba) un

cuerpo notablemente exhuberante; y a la
figura de Daniel, ante ella observdndola,
v una sonrisa de picardia.

’7/7 ,7 La sonrisa de Daniel llamaba mds la
-

atencion que los pechos de Esther. Pero el

 * Cabildo dispuso que fuese ella quien —— A £ '; A
j-/ : Sy . : e R B 1 —3 i |
. sufriese la mutilacion; y no él quien 3 A 5 e -
— . o, k " 4 'f;i;,". ,.‘4"" ‘L -
WS, cambiase la expresion. $ é?ﬂ’-g;\ R S | | a
- : o v.w‘?-":';; 1 | -
A b
W25 2w I R TR L Mg e . WITE TR -qr
5 Ante la decision de hacer desaparecer uno de los mayores atractivos del monumento para aquella época, segiin el saber

popular, los labriegos gallegos, enfadados, se vengaron dando forma de pecho de mujer a un queso ya por entonces muy
famoso, que desde aquel momento paso a llamarse popularmente Queixo de Tetilla, aunque algiin narrador de viajes lo
denomino también queso de Santiago.

ooy oo ogpmey | 0 SYONNRN ¢ .2 . HMEERTIIE TLE 3 v wanay &
»g Y esta es la bella historia de Esther y la sonrisa de Daniel. X
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UN BANQUETE EN UNA CORTE DEL SIGLO XV

La informacién que se detalla a continuacion esta extraida del Libro de la Camara Real del principe don fuan
(1548) de Gonzalo Fernandez de Oviedo, texto nacido en su dia con la finalidad inicial de informar en
la corte del futuro Felipe I1 acerca del orden que se siguio en la casa del principe don Juan,
primogénito de Fernando e Isabel, que habia sido educado y servido conforme a los usos que regian el

llamado ceremonial de etiqueta de Castilla.

La comida se convertia de esta manera en
un acto publico en el que el lujo y la
abundancia tenian como objetivo resaltar
la imagen del rey como el centro del
reino. El comportamiento del monarca en
la mesa aparece descrito en las Partidas
como: digno, mesurado, siguiendo un
ritmo equilibrado, y de esta forma mostrar
a sus subditos su sabiduria en el comer y
el beber, ya que ellos seran el modelo a
seguir.

El rey ocupa la posicion central
situandose a su lado los invitados de

alto rango a los que quisiese agasajar.

Una vez todos estaban sentados a la
mesa, y se habian lavado las manos, el

== capellan mayor la bendecia y comenzaba
el ritual del servicio de la misma, que

#4 requeria una larga procesion de
'7;,‘,7 servidores que presentaban los platos
R aa. precedidos del sonido de trompetas.

|
1
i
|
4

Lo primero que tenemos que tener en cuenta es que no bhabia un comedor como tal, sino que la
gran sala de palacio en la que se realizaban las recepciones, se transformaba en comedor en el
momento de las comidas, lo que requeria el que la servidumbre montase las mesas, las cubriese

o con manteles, etc. 4


http://www.rtve.es/television/20110812/fernando-aragon-interpretado-rodolfo-sancho/454099.shtml
http://www.rtve.es/television/20110811/isabel-castilla-interpretada-michelle-jenner/453835.shtml

- LASNEETHIN N -

El banquete en si era un espectaculo ritual,
donde Ia os’renfaclon Y el lujo trataban de impactar.

El ritual requeria comenzar por acondicionar la gran Sdld en la que tendria lugar el banquete,
para ello se ponian en marcha un gran numero de oficiales de la corte: |
«~Los reposteros de estrados y mesa montaban las mesas, los bancos y las sillas;
los estrados en los que se situarian los reyes y los aparadores en los que se exhibia la vajilla y la
cristaleria, piezas que se encontraban bajo la supervision de los reposteros de plata y botilleria
| respectivamente.
“-Al lado del aparador de la plata se situaba el repostero de plata sujetando una serie de platos
que tba facilitando al maestresala o al trinchante, segiin se necesitaban para el servicio, y que
previamente habia limpiado con una toalla.
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-Coordinados por el maestresala, vestido de negro, con un paio sobre
el bombro derecho y una vara de mando con la que daba instrucciones,
los pajes iban trayendo la comida a la mesa. La comida venia
escoltada desde la cocina. La razon de la escolta es la misma que
la de la salva, es un momento de exposicion, de peligro para
el rey que podia ser envenenado; baciendo la salva se
comprobaba que ni en la comida ni en la bebida habia
veneno.

-La tarea mas compleja, técnicamente bablando, de las que se
realizaban en la mesa real la levaba a cabo el trinchante, y
consistia en cortar los alimentos, colocar los trozos sobre
rebanadas de pan, sazonarlos y distribuirlos entre los
tnvitados por orden de precedencia.

-La comida se reducia asi a bocados que el comensal podia pinchar con
el cuchillo o recoger con los dedos, la cuchara o la escudilla; la
importancia de este oficio la daba el becho de no existir tenedores.

Y, S T, S . I




Al rey nunca se le servia sobre trozos de pan, como a los otros invitados, a él se le servia sobre platos de metal cubiertos por una
rebanada de pan, plato que se cambiaba con cada nuevo alimento, para evitar tanto la mezcla de sabores, como el ser considerado
tacano.

Todo lo que se le servia al rey habia de ser probado por el trinchante para comprobar que no estaba envenenado. Incluso los utensilios
que iba a utilizar para cortar los alimentos que ingeriria el monarca eran objeto de salva, se les pasaba por un trozo de pan que
era ingerido por el trinchante o el repostero.

La tarea que requeria un ceremonial mas elaborado era el servicio del vino. Cada vez que el rey queria beber la copa se transportaba
alzada y en silencio escoltada por un ballestero de la maza y un rey de armas, que iran delante del copero del maestresala y del caballero
de la salva. La bebida del rey era guardada y custodiada, por las razones que se han mencionado: podia ser envenenada, o de
estar en mal estado y producir enfermedades.

EII reyocupa b~ Terminada la

a posicion R R A :

central TN WL PR Frads MeN" comidase

situdndose a [z B SRR IR | T ®¥" volvia arezar
su lado los en accion de
invitados de

gracias por

alto rango a los
J.oi?eusi alimentos

ul Ll
0 recibidos

g
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Terminada la comida se volvia a rezar en accién de gracias por los alimentos recibidos; los comensales se
volvian a lavar las manos y el maestresala con todo su equipo de servidores hacian la reverencia y se marchaban
a comer.

La comida sobrante se repartia entre los servidores teniendo en cuenta un determinado orden de
precedencia, a mayor rango se elegian los mejores manjares sobrantes, algunos, como en el caso del trinchante
tenian precedencia para escoger de entre los alimentos que trinchaba las mejores piezas; otros recibian las
viandas como parte del pago por sus servicios, e incluso determinados cargos llevaban aparejado el suministro
de estas viandas.



RESUMEN EPAD MEDIA

EN “ZONA CRISTIANA®

-SOCIEDAD FUNDAMENTALMENTE RURAL: MENOR ACTIVIPAD
COMERCIAL: LA POBLACION PEPENDE PE LOS ALIMENTOS QUE SE
PROPUCEN CERCA.

-LAS CIUPADES: LOS GREMIOS ALIMENTARIOS.

é(l)écﬁgvucros PE LUJO SON EL VACUNO, EL CORPERO Y LAS
-COMIENZA A EXISTIR REGISTRO DE LOS PRIMEROS POTAJES.
-INVASIONES BARBARAS (ESPECIALMENTE LOS VISIGODOS,
PRIMERA MONARQUIA CRISTIANA EN LA PENINSULA), APORTAN
PROPUCTOS PE HUERTA, Y ESPECIALMENTE EL LUPULO, CON SU
CONSECUENTE MEJORA DE LA CALIDAD DE LA CERVEZA.
-PROPUCCION INTENSIVA PE GANADERIA LANAR EN CASTILLA.
-PARTICULAR PROTOCOLO EN LA CORTE.

-PRIMEROS LIBROS PE COCINA: FIGURA DEL MESTRE ROBERT.
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