


\ Lo Reconquista duré varios siglos, lo gue
" se considerd Lla Edad Media, Y culming

7 e 1492 con la Conqms&a de Gro\mo\dm
e g T el L 5 <

La expulsion de los Judios
mc:&wc:) qu,e &quettos qu,@. se

feristiona hicteral alordes de

ubilizacibn de prc)dw:&os del
cerdo el su cocina, asl uha
gran dulcerfa de origen
\&rabe Fmsé a realizarse con
moanteca de cerdo.
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Durante los siglos XVI y XV1I, el consumo de carne de eerdd Y VW\O‘
fue el elemento diferenciador de La sociedad espanoi.a para

distinguirse como “eristiane viejo”, o al menos, au&em&ao.
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| PESCUBRIMIENTO pE AMERICA
SUPONE UNENUEVO HITO EN LA ALIMENTACION HUMANA

. v."'..‘""'" ¥ " ~
“En ese mismo aio, una expedicion en busca de'una‘nueva ruta a [as

Indias dando la vuelta al mundo, bajo la teoria de que |a Tierra era
Sredonda. dio con el descubrimiento de un nuevo continente; (se
" buscaba una ruta para cowmerciar con las especias, asi que en el
~ fondo, existia un origen gastrondmico).
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£| auténtico oro de Awerica fqeroln

los nuevos alimentos: el waiz, 1a_
patata, el piwiento,(aji), el tom’a’rti,, &
o| eacao, la vainilla, el calabacin, ? N
calabaza, el aguacate, el girasol, ‘ ,7‘ :

variedades nuevas de las judias, los
cacahuetes, la mandioca, el pavo, ‘
«Qon productos fan habitualesen a
“ dieta de hoy en dia que CUBT, )~ = i)
7 imaginar la alimentacion sin ellos. {y Ji k
' " N ;‘ - ,// \':‘ \___\ .\
7, Alli se llevan productos de Europa, en primer lugar, la cana de azicar, las habas, el ; -
arroz, la vid, el olivo, el café, los cereales y la vid, y en segunda instancia, el
ganado vacuno, el caballo, las ovejas, las cabras, las gallinas y el cerdo, ademas de
“¥trutas y hortalizas. |
Fue un corto periodo historico (comparado con la historia de la humanidad) en el
\que, en la cocina, se fusionaron productos procedentes de los cuatro continentes
conocidos y se desarrollaron unas cocinas que han perdurado hasta nuestros dias.
El posterior descubrimiento de Australia no tuvo, gastrondmicamente hablando,
una aportfacion destacable al resto del mundo.




3

\...

c - y .
FUSION DE PRODUCTOS, NO DE COCINAS .
-La influencia de las culturas precolombinas en la cocina ™
espaiola, desde el punto de vista de procesos culinarios es
muy escasa, tal influencia no va wmas alla de la.
3 incorporacion de un conjunto de ingredientes de relativa
Psimportancia nufricional, y a pesar de ello algunos de ellos:*
¥ Ptardaron siglos en ser asociados en |la cocina espanola (y
g cUropea).

¥2a-La incorporacion de cada uno de estos ingredientes en la
3% culinaria espainola, por parte de los consumidores,
Kadalcanzaria diferentes perfiles de aceptacion dependiendo
* del aliv‘l'aemo, y llevaria tiempo.
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La mavorm, , ,
) ku.sl:ona ' I:omiaro»\ en

CONTINUACION, LA u

HI‘STOQIA DE LOS QUE§
, ., MAS HAN CALADO EN ©
L LA GASTRONOMIA ..~
INTERNACIONAL,
PV fC;_Z‘ s
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El maiz se extendi rapidamente porque permitia hacer
 pan, tortas y gachas (la comida de las clases populares)
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Ya desde las primeras expediciones de Colon hubo
descubrimientos de ingredientes, de esta forma Luis de >
] Torres describe la existencia de un nuevo cereal denominado

maiz y prom‘o se ex’rendena por el sur de Europa ¥




E£s también en el s&gio XV cuando se
inkroduce el consumo del bacalao
en Europa al descubrir los bancos

de Terranova.

La aptitaciém de la salazdn permiﬁa

CONSUMLY pes&ado en los territorios

del interior Y Llevarlo para el

)

consumo en los via jes de ulbramar.




L )

R 2
' »
‘ »

s 8 Y r K ,_/: "
7 _EL PIMIENTO
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Los chiles han formado parte de |a dieta humana en América desde al

=wmenos el 79500 a. C. Cristobal Colon fue uno de los primeros europeos.
en encontrarlos (en el Caribe), y los llamé «pimientos» por su sabor,
parecido al de |a pimienta negra usada en Europa, (una de las razones
de sus viajes: encontrar una ruta hacia el Oeste para llegar a las
Indias y a sus codiciadas especias, enfre ellas la pimienta).
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' iblos provenientes de

orenci comestibles proven

' de otras plantas fontes

ﬁ dgie::m:\?e tardaron décadas ew s’er.dgcz;i);r:gg“ x‘ v
e\wopeoé los chiles conocieron una rapi

/ ' 9%.
fras su introduccion en Espana por Colon en 14

"“.’"\nz\‘gs - \‘
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Se inteqrd de uha forma muy atil a la
cocina espav\ota, Y del resto de Europa,

espe&iatmem&a Ikalia; culkivado aqu‘i Adio ’
N lugar a variedades mas dulces.
Durante los siquientes doscientos alos, su

-

uso revolucionaria la gastronomia de los

pueblos mediterraneos, transformando
tambiéen la cocina de China, India e}
Indonesia.
Tal fue su aclimatacidn, que en muchos
sitios de Africa y de la India se cree que

las plantas son originarias de esas

reqLones,




.Se supone que el Fimevxkév\
(pimientos secos) aparecid ewn
cocina espm'?'\ota en la vega de
Plasencia reciéen llegado de
América, gracias a los monjes del
monasterio de Yuste.,
Dara color a elaboraciones como
escabeches, sofritos, embutidos y
mucha s elaboraciones
tradicionales.



Los espaﬁoi&s traen el tomate a Europa en 1540, que se
adag&a nmuy bien en los climas mediterraneos.
. Los primeros tomates que se cultivaron en Italia eran ci@.'
€ . A . R
> color amarillo y en 1854 fueron descritos por el botanico
‘ italiano Piero Andrea Matbioli como <<p0mo"
.d’oro» («manzana de oro»); de aqu‘? el nombre de

«pomo doro».

£ N&poi.es se descubrid un libro de cocina con recetas a-
base de tomate que fue publicado en 1692, o\umque:‘;'
'a[ﬂarevx&ameuﬁe el autor obtuvo sus recebas de ‘fu,etr\&es‘
- espaﬁotas.
, En la Francia del siglo XVIII fueron conocidos como
«pomme d'amour» («manzana de amor»),
En la actualidad las variedades de color rojo estan mas

exbtendidos.
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-0tro de los ingredientes, el tomate (Solanum lycopersicum), a mediados del

siglo XVI entrd en tierras espanolas procedente de los Aztecas (América), y

Castilla era el primer paso de entrada al resto de Europa debido al monopolio
que poseia sobre el transporte de productos provenientes del Nuevo Mundo. |

-Aparece en la lista de plantas provenientes del Nuevo Mundo del codice:

 Historia  general de las cosas de la Nueva Espaira.
. - Aparecen igualmente en 1608 documentos en forma de listas de la compra
para el Hospital de la Sangre en Sevilla que indican la presencia de tomates
y pepinos para la elaboracion de ensaladas.

- Entre 1649 y 1646 el pintor sevillano Bartolomé Esteban Murillo realiza
una obra denominada "La cocina de los dngeles' en la que se wmuestra la
preparacion de un plato con fomates.

- A finales del XVIl el cultivo de tomates en grandes cantidades era
frecuente, sobre todo en el sur de Espaia.

- Otra referencia tardia al cultivo del tomate en Espaina data del aio 1777 y
se debe al padre Gregorio de los Rios que publica una obra titulada:
«Agricultura de jardines, que trata de la manera que se han de criar
gobernar y conservar las plantas y todas las demas cosas que para esto se
requieren, dando a cada una sv punto»,

B Lt
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En Gran Bretana el tomate no se comenzo a cultivar sino hasta

1990. Uno de los primeros cultivadores fue John Gerard, un‘
cirujano-barbero.
El libro titulado Hierbas, de Gerard, fue publicado en 1597 y fue en
gran wmedida plagiado de fuentes continentales; es también uno de
las referencias mas antiguas del tomate en Inglaterra. Gerard
supo que el tomate se consumio tanto en Espaina como en lfalia.

#Sin embargo, él afirmaba que era tdxico (las hojas y los tallos del
tomate contienen glicoalcaloides toxicos, pero la fruta es sequral.
Los puntos de vista de Gerard eran influyentes, y el tomate se’
considero no apto para ser consumido (aunque no necesariamente 4
# toxico) durante wwuchos ainos en Gran Bretana y sus colonias'

< norfeamericanas.

Sin embargo, en el siglo XVIIl el tomate se consumio extensamente
en Gran Bretana, y antes del fin de ese siglo la Enciclopedia

" Britannica indicd que el tomate era «de uso diario» en sopas,

caldos y aderezos.
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HISTORIA DE LAS ‘PATATAS
LomssEes . AR AN

Las primeras patatas, de la especie Andigena del ‘Peru,, Llegom a
Espaiia en 1560 a manos de Pedro Cieza de Ledn.

Fueron presentadas a Carlos I y algunos ejemplares se enviaron al
papa Julic II como curiosidad botanica que florecieron enm LlosBS

_jardines de Roma durante muchos aios ankes de ser cowmsideradas
comestibles.

No existe un registro historico de la introduccion de la patata en
Espaﬁa

De Esya\ﬁa\ pas& a Portugal, Italia y Francia. A Inglaterra e Irlanda
lleqd sobre 15%6 y en 1610 a Holanda. £En koda Europa se usé..-”
principalmente como planta ornamental de jardines y patios, pero
pronto empezd su timido consumo entre las clases MAs Fobre_s que
accedian de forma minima al consumo de las castalRas por laf

epéd&mm que Ferminé con la majarfa de los caskairos de Europa y

que fueron el alimento basico de la Fobtaciém antes de la i.i.ega\cia;‘j
de las patatas. !li
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En la Europa de los siglos XV1 ; XV1I surqe el
debate sobre el consumo de las patatas comol
alimento., Unos le aEribuveron Frayiedac{es
medicinales y afrodisfacas, otros la acusaban
de ser la causante de wmuchas enfermedades,
entre ellas la lepra, al pertenecer a la familia
de las solanaceas que soh F@Lan%as CON
ﬁompcmev\&es VeNnenosos.

Esto hizo que durante muchos afos
permaneciera apar&ac&a de las wmesas europeas
por ser colsideradas maléficas y de rﬁpia&a
Sreproduccidn.,




Pero fue un
farmacéutico francés,
ANTOINE AUGUSTE
PARMENTIER, quien L =

4 tod Después de afirmar que las
O A COMOCER i oA patatas hablian salvado de

FTrancLa COWMO SQSEO dﬁ morir de hambre a miles

agradecimiento al de compaiieros, llegaria
hasta el rey Luis XVI para

ofrecerle las excelencias
de este tubérculo;
prisionero por Los consiguid gque se levantaran
PTrUsSlanos. | las leyes que prohibian su |
R ¢ cultive y las Fromovié
como una alkernativa

alimentaria en Francia.
n, < h: AR . L L

sobrevivir gracias a
ella cuando fue hecho

Y
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& Asl empleza la sequnda parte de Ia .
¢ historia de la patata, la rigurosamente -«
culinaria con la obra de Parmentier, un =
libro titulado “El tratado de |la patata” en
cuya presentacion ofrece al rey un
banquete hecho exclusivamente con
_ patatas cocinadas de diferentes formas;
" a partir de entonces el pueblo se alimento
‘£ con patatas para luchar contra las
hambrunas y calamidades que acechaban

a los europeos de aquellos tiempos.
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Mucho antes de la creacion del Imperio azteca, los
totonacas (indigenas del actual estado mexicano
je Veracruz) ya plantaban, cosechaban y curaban
la vainilla.

Los aztecas la llamaban tlilxochitl (“flor negra”), en alusion
al color del fruto curado, y la usaban para condimentar una
bebida elaborada con cacao: el xocoat| (chocolate). En 1520
el emperador azteca Moctezuma se la sirvio al
conquistador espaiol Hernan Cortés, quién introdujo en
Espaia los granos de cacao y las vainas de vainilla.

Los espaioles, en sucomguista del Nuevo Mundo, '
descubrieron que los nativos saboreaban su
cacahuatl (cacao) con vainilla. El chocolate no eg
dulce de por si, el cacao puro es amargo y
asfrmgenfe
Asi, utilizaban (entre ofrashla yainilla para.
darle un gusto caracteristico y perfumadoala =58

bebida.

Nace pues el matrimonio entre el chocolate y la vainilla desde wwv _
temprano, amor a primera hebida que llegd desde el otro lado del charco.

Con la expansion del cacao a través del monopolio comercial de los buques espanole
llegd también |a expansion de la vainilla.
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» .
urante siglos, la Espaﬁa colonial
resultd. ser la unica potencia
mundial capaz de cul’nvarla

Aunque el chocolate callen’re sazohado con
esta ‘especia hizo furo? em las' cortes
europeas, ho fue sino hasta 1602 que Hugh
Morgan, boticario de Isabel | de Ingla’rerm
recomendd ewplear dicha vaina para

_aromatizar otros productos, y no se utilizo
en licores, tabacos y perfuwmes con
anterioridad al siglo XVIII.

Con el transcurrir de los aos, su calidad como aromatizante y su delicado pero potente sabor fue la causa de que no
sdlo sewsara mezclada con el chocolate: empezd a ser utilizada en bebidas, pasteleria e incluso como wedicamento.

Otfros paises Intentaron cultivarla como manda la racionalidad de la economia competitiva. Sin embargo, aunque
los frutos crecian y daban flor, no consiguieron polinizar sus flores. Y sin polinizacion no hay frutos ni vainas, es
decir, no hay vainilla. No fue hasta inicios del siglo XIX cvando un bidlogo francés descubrio que el responsable de la
polinizaciin era un tipo concreto de‘insecto.

Hubo que esperar hasta la primera wmitad del siglo XIX para implantar el cultivo en Europa y de alli llevarlo a
las islas del indico. No obstante, en estos lugares, las plantas por lo general no fructificaban, pues faltaban sus
polinizadoras naturales, ciertas abejas del género Melipona. De ahi que México ostentara el monopolio de esta
especia entre los siglos XVl y XIX. En 1841, Edmond Albius, *ex esclavo de la isla francesa de Reunion,
perfecciond un método practico para polinizar manvalmente las flores y asi obtener vainas. Este paso posibilito »
su cultivo cowmercial fuera de México. Hoy dia, los principales productores son islas que fueron colomas
. francesas, como Reunion, las Comores yyadagascar que hoy es el mayor exportador mundial.
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WA EL CA AO ’

- el chocolate tiene su origen en Me.xwo, donde el dios Que_&aattoaﬁi
! regald, segin cuenta la leyenda, el arbol de cacao a Llos hombres, que
3 aRos después se bautizaria con el nombre cientifico Theobroma

Cacao, que s:,gnvfcca en griego “alimento de ios dioses”, S
' 3 i h o S | N S ¥ St L\ . A _ >
S

g | £l cacao {u,e alimento de |
i 5 gran importancia en Laa
sociedad azteca y también

v s

fue utilizado como moneda

!c.

" de cambio.

Lo tomaban liquido y mezclado con
especias. EL resultado era una bebida
muy enerqgética, oscura, espesa Yy
espumosa a la que LLamaban
tchocolatl”, nombre gue poco difiere de

A M.u,e.s&ro "chocolake".
&wmﬁ“/‘\\.ﬂf ' ] / L7 N
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" kormenta vaesperada desembarca
\ Pravisiauatmeu&e el 15 de agosto en
 las islas de La Bahia.

-£s en el c:u.ar&o vae de Colon,
realizado en el allo 1502 con cuakro
carabelas, cuando debido a una

- sus primeras pesquisas por la |
zona Coldén intercepta una -
embarcacidon de transporte de origen
maya que Frotecﬁa de la Pevﬁv\sum de
Yucatan y que sorprende a los
espaﬁoies por su gran Eamairo.

_— »

,~Colon hace detener la embarcacion, y a pesar de capturar los frutos

del cacao (que dio en su diario el nombre de «almendras»), no Lles
llegd a dar importancia, de modo que tras la inspeccion dejo a la
embarcacibn sequir su btranscurso.

v 74
A pesar de que él sabia que estas «almendras» eran empieadms COMO

»trueque, se tiene constancia de que Coldn no probd nunca el cacao.

]
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’EZM. el [oemodc:r pms&emcm que se extiende desde 1817 kas&a 1519, i.c::-s“5
> aahqunsﬁadmres esyamates Bernal Dlaz del Castillo (qmeh haee
mencion del uso del cacao por los aztecas en su obra Historia
verdadera de la conquista de la Nueva Espaﬁa) Y Hernan Cm'&és,‘
probaron Lla bebida y Lla encontraron wuy amarga y picante
(debido al empleo de achiote).
En algunas ocasiones se aladia harina de malz y a veces setas

alucinbdgenas.
Tras la conquista de México, el emyerac&or de los aztecas,™

Moctezuma, ofrece a Hernan Cortés y Los suyos medio cenbtenar de
Joarras llenas de espumeante chocolate. Segin Lla narracion del
toledano Francisco Cervantes de Salazar, el gran am[perador
poseia unas reservas de varios millares de «cargas» (varias
decenas de miles de «almendras» de cacao).

N

Los espalioles sabfan que los frutos del cacao eran considerados
como moneda de cambio por los Lugarefios.
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LAS OPINIONES DE LOS ESPANOLES SOBKE EL S

T CHOCOLATE SE MODIFICARAN A MEDIDA QUE PASABA
; el TIEMPO:

7~ £l italiono Girolamo Bemzoni describe en su libro La Historia del Mondo Nuovo ya

\

* (1868) que «el chocolate parecia mas una bebida para cerdos, que para ser
consumido por la humanidad», mencionando que nunca lo habia probado a\\\

N

. pesar de haber residido en esas kierras por mas de un ano.

A pesar de estos reparos, Gonzalo Fernandez de Oviedo lo caracteriza como un

ingrediente interesante, aunque muestra algunas reticencias al describir comoly,
Y o o . . q
~algunos indios, tras beberlo, tenfan Llos labios manchados como si hubieran\a

“ingerido sangre humana.

\

Esta percepcibn fue cambiando debido, en parte, al agotamiento de las
~* subsistencias.
. Las tortillas elaboradas con harina de maiz (tamales), calentadas sin el empleo
5 .de grasas, no parecieron satisfacer los gustos de los conquistadores

acostumbrados a la carne de cerdo y a las técnicas culinarias fundamentadas
en la fritura o rehogado con grasas, bien fuesen el aceite de oliva o el tocino
de cerdo. .
Los alimentos grasos, como el queso, No eran conocidos por los habitantes del #

_Nuevo Mundo.
oo ”» y 7~ . o e . P
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o LA FUSION DE PRODUCTOS DEL NUEVO Y DEL VIEJO MUNDO
3A medida que se acababan las existencias traidas en los barcos de los colonos
Slespaioles, el afan de encontrar un sucedaneo o reproducir alimentos a los que
estuvieran acostumbrados era una necesidad logistica.
@Por eso, se plantaron en el Nuevo Mundo legumbres, como los garbanzos;
W cereales, como el trigo; frutas, como naranjas y peras, y se inicid el cultivo de
\ la oliva y la vid.
N : , . : - .
Pronto se implantaria también el cultivo de la caina de azicar en los estados
del Marqués del Valle.
A finales del siglo XVl se aclimataron los cultivos en las plantaciones de
_México. Es por esta época cuando se anadid azicar a la pasta de cacao por
primera vez, lo que hizo posible que |la aceptacion fuera mayor.
!Vuran’re este periodo anterior a la aclimatacion de los nuevos cultivos, que se
inicia en los ainos 1920, los espanoles tuvieron que acostumbrarse a los
.,nuevos sabores mientras se desarrollaban los cultivos de alimentos del «viejo
mundo» en los desconocidos climas de América.
Los nuevos ingredientes traidos por los espaioles (trigo y garbanzos) eran
{ rechaz“ados igualmente por la poblacion autoctona: los sabores eran extrainos
Mpara ellos.

\
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Existe registro de gue en un banquete celebrado
7en la Plaza Grande de México {construida sobre
las ruinas de la capital azteca) con objeto de |
# celebrar la paz entre Carlos I de Espaia y
Francisco I de Frawncia, se sirvio chocolate en
recipientes doradas. . "

} - - - ) -

Los espafioles se casaban con mujeres aztecas,
a« por lo que las cocinas coloniales benian en Lo\’
mayoria de los casos diversas influencias de la
gastronomia azteca.

En este contexto se propagd el cacao entre las

dos culkuras.
¥y
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I Asi, conforme la aversion inicial por el cacao se disuelve entre los
conquistadores, este se envia a Espana.

Después de la primera transformacion del producto del chocolate,
al anadirle azicar de caia, surgen otras:

-La sequnda fransformacion que experimenta el chocolate en
manos de los espaioles es la forma de ser servido: el cacao
calienta hasta lograr que sea fluido.

]Enl su lugar, los autdctonos lo fomaban a temperatura ambiente o

rio.

-El tercer cambio es el intento de mezclarlo con especias traidas
del viejo mundo, como son la canela, las sewillas de anis y la
pimienta negra molida.




INTRODUCCION EN ESPANA
-Durante un siglo la corte espaiiola mantuvo como secreto
de estado, la preparacion de esta bebida y, sélo Los monjes
conocian el procedimteu&o para convertir el fruto del cacao
en chocolate vy, la utilizaban sobre todo en cuaresma ya que
la iglesia comsideraba que no rompia el ayuno.

-A pesar del secretismo, la receta se fue difundiendo.

-De los nuevos productos americanos el que tuvo mas
importancia entre las clases acomodadas de la segunda
mitad del siglo XV1I, y durante todo el siglo XVIII fue, sin
duda, el chocolate,

-La aristocracia y el alto clero Lo tomaban como desayuno y
merienda.,

-Este alimento fue aceptado por la sociedad espafiola, era
consumido con asiduidad en los desayunos y su servicio era
signo de estatus social,
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n Espana el furor por esta nueva exotica bebida recorre los
altos estamentos de la sociedad.
Es costumbre pronto tomar chocolate y celebrar chocolatadas,g
asociado a las visitas sociales, a celebracion de los grandesg
eventos, a la reunion social en ciertos lugares. '»
E/ chocolate aparece en una sociedad europea que no posee
elementos de vajilla apropiados para el consumo especifico del
chocolate. Pronto surgen nuevos elementos insperados en las
costumbres aztecas. La vajilla tipica espanola para las
chocolatadas, constaba de una jicara (palabra de etimologia
nabuatl "xicalli") y se removia el chocolate caliente con el
molinillo. 10do se servia en una especie de bandeja especial
denominada mancerina. En el aio 1640 el Marques de
Mancera, Virrey del Peri (1639 - 1648) diseriaba por primera
: vez, haciéndosele inventor de esta bandeja. J
. Era muy babitual servir el chocolate con dulces (por regla R} ¥

-

 general bizcochos) especiales que se remojaban en el chocolate BrmZ ISl NN

caliente. s e
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El pais que primero acoge el chocolate tras Espana es lfalia. =
Ciertas regiones italianas se encontraban bajo dowminio espaiol
(Italia espaiola) acogen el chocolate haciendo que salga de la—
peninsula ibérica iniciando de esta forma el periplo europeo del—
chocolate.

Italia no surge como nacion hasta 1870.

Era logico que Italia y Portugal siguieran Espaina en el consumo de
|a bebida debido a las wmoultiples conexiones que existian entre
estos paises.

Algunas teorias mencionan que la persona que llevd el chocolate

a ltalia fue Manuel Filiberto de Saboya (1528-1580) Capitan
General de la Armada espainola que regresd a ltalia tras la
victoria de San Quintin.




El chocolate fue introducido en Francia desde Espana. Francia, tras Italia, fue el
tercer pais europeo que acogio al chocolate. Es babitual en la literatura culinaria
que menciona a la hija del rey Felipe 111 de Espana, Ana de Austria como
introductora del chocolate en la Corte Francesa al casarse con Luis X111 en 1615.
Su propagacion es rapida a lo largo de la aristocracia francesa. Aparece la primera
referencia al chocolate en un diccionario francés de Pierre Richelet en el aiio 168o0.

Los jesuitas espaiioles en Francia contribuyen también a su difusion. p
Otra historia acerca de la introduccion del chocolate en Francia proviene de la

Infanta Maria leresa al casarse con Luis X1V en 1660.
En Paris aparece la primera saga chocolatier europea: la familia Menier que en
1856 crea la Chocolat Menier; esta compaiiia se expande a lo largo de Europa y
América 'y cesa actividad en 1965. Fauchon abre una tienda en Paris en 1886 'y
comercializa productos a’e chocolate.

De la corte francesa se difundio a Jos paises del norte de Europa a
alguno de los cuales (los Paises Bajos), ya babia llegado directamente

desde Espaiia.
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SaSs ELTABACO &
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.r:’. Se ha determinado el centro del origen del tabaco en la zona "
. andina entre Pery y Ecuador. Los primeros cultivos debieron tener
' lugar entre cinco mil y tres mil anos a. C. [
Cuando se coloniza Awmérica, el consumo estaba extendido por =+
todo el continente. Fumar (inhalar y exhalar el humo del tabaco,
usando cainas a modo de pipa, 0 encendiendo rollos de hojas), era - |
una de las muchas variedades de consumo en Awmérica del Sur. =
Adewmas de fumarse, el tabaco se aspiraba por la nariz, se -"
masticaba, se comia, se bebia, se untaba sobre el cuerpo, se usaba
W engotas en los ojos. Se usaba en ritos como soplarlo sobre el
~rostro de querreros antes de la lucha, se esparcia en campos
antes de sembrar, se ofrecia a los dioses. '
Era muy valorado tanto por hombres como por mujeres por sy ™=
poder narcotico. =
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https://es.wikipedia.org/wiki/Cordillera_de_los_Andes
https://es.wikipedia.org/wiki/Per%C3%BA
https://es.wikipedia.org/wiki/Ecuador
https://es.wikipedia.org/wiki/A._C.
https://es.wikipedia.org/wiki/Fumar
https://es.wikipedia.org/wiki/Am%C3%A9rica_del_Sur
https://es.wikipedia.org/wiki/Gota_de_agua

Fue conocido por los europeos en 1492 con ocasion
de la lleqada de Cristdbal Colon Yy sus
expediﬂiomarios.

Se cree el nombre procede del arabe «tabbag», nombre
que se aplicaba en Europa desde al menos el siglo XV
a diversas Ftav\&as medicinales, La variedad nmaya
conocida como Cikar (fumar), se extendid por todo el
é continente gracias al comercio.
b_z} Rodrigo de Jerez y Luis de la Torre, compaheros de
:

d  Cristébal Coldmn, fueron Los primeros europeos en

4 conocer su existencia. Rodrigo, a su vuelta a Espaﬁa,
r; 3 fue encarcelado por La Inquisicion acusado de
'{{ brujeﬁa, Y& que solo el diablo Fvocﬁa dar a un hombre
. el poder de sacar humo por la boca.
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https://es.wikipedia.org/wiki/1492
https://es.wikipedia.org/wiki/Crist%C3%B3bal_Col%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XV
https://es.wikipedia.org/wiki/Rodrigo_de_Jerez
https://es.wikipedia.org/wiki/Luis_de_la_Torre
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Inquisici%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Brujer%C3%ADa
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, « Por orden de Felipe 11, el
ag médico y botanico Francisco
-~ Herndmndez de Bowncalo, fue

‘ quien llevo las primeras
semillas de tabaco que
\’ Llegarown a Europa en 1577
’ Estas semillas fueron i
plantadas en los alrededores & B
de Toledo, en una zona
Llamada los Cigarrales S
. porque solian ser tavadidas
‘por plagas de cigarra. Allf se’, =
inicid el cultivo de tabaco 00 Y@
,‘ev\ Europa y, por este motivo, :

2

.

T
=~ algunos historiadores I
’.- asocian el nombre de RIS ealE
.~ cigarro con estas fincas. rﬁ-é’wm o W
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https://es.wikipedia.org/wiki/Felipe_II_de_Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Francisco_Hern%C3%A1ndez_de_Boncalo
https://es.wikipedia.org/wiki/Francisco_Hern%C3%A1ndez_de_Boncalo
https://es.wikipedia.org/wiki/Francisco_Hern%C3%A1ndez_de_Boncalo
https://es.wikipedia.org/wiki/Semilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Europa
https://es.wikipedia.org/wiki/1577
https://es.wikipedia.org/wiki/Toledo
https://es.wikipedia.org/wiki/Cigarra
https://es.wikipedia.org/wiki/Cigarro
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& Su exbension por el

AR

S continente europeo fue

gy

gracias al embajador
francés en Portugal
Jeawn Nicot 1530-1600,
e su honor Linneo
inkroduce La
denominacidon
"Nicotiana" en su
clasificacion de
Botanica. Este lo
introdujo en su forma

aspirada (rapé) y La

d [popumrizé al,

" supuestamente, «curar»
| a Catalina de Médicis
. (esposa de Enrique 1I)

v

de unas migraiias, por

:

lo que se le denoming

hierba de la reina.


https://es.wikipedia.org/wiki/Portugal
https://es.wikipedia.org/wiki/Jean_Nicot
https://es.wikipedia.org/wiki/Linneo
https://es.wikipedia.org/wiki/Rap%C3%A9
https://es.wikipedia.org/wiki/Catalina_de_M%C3%A9dicis
https://es.wikipedia.org/wiki/Enrique_II_de_Francia
https://es.wikipedia.org/wiki/Migra%C3%B1a

B

——

Prmer vigje, 1492-1493

vuelta, consiquieron La

e TEFCET viaje, 1438-1500
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— Cluarto vige, 1502-1504

aclimatacion de muchos

“Saniear de Barramad

Isias Madeira, ;
> Bty OCEANO ATLANTICO _B& \
L - ; h“ "‘\gvanafmn! San Salvador)
T ‘.
- 1y .
de estos cultivos en la ~

. v 7
{..!ﬁu!f! e
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Peninsula o en okras
zonas de las colonias,
como el i\fri.ca tropical.
La inkroduccion de Los

huevos productos

generalmente era por
Andalucia, origen y punto
de retorno de muchas
expediciones. =




Podemos concluir que
el comercio y todas
Llas apticaciov\es que
ese dieron en Europa
a estos Froduc&os
caombiaron Llos estilos
de vida, Las
sociedades y Llas
culburas mas alla de
lo imaginado,

Desde el puv\&o de
vista alimenticio,
S0S Muevos
pro Ad uctos
mejorarohn
enormemente La
calidad de vida de
Los europeos,
elevando su
esperanza de vida.

Se calcula que en la actualidad, el 76% de los
alimentos que consume la humanidad son
originarios del Nuevo Mundo,
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LA COCINA RENACENTISTA
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i:'f-l.a epoca renacentista se caracfenza por una vuelta a los prmclplos* '
- de la antigiiedad clasica, un regreso a los plan’reamuemos de la Grecia
=clasica, que el Renacimiento alcanzan su mayor expresion, en fodos\ 4
w los ambitos de la cultura; esto se traduce en una inquietud
" generalizada por todas las areas del saber, inclvida la Gastronomial .

‘ (’rodos sus aspectos, los ingredientes, las elaboraciones, el servicio en

/ h‘alla mas concre’ramenfe Florencla es la que .

" marca la pavta en el esplendor renacentista, en \

el arte, el pensamiento, y las ciencias, pero
’ramblen en Ia manera de kur vesnr y comer
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En las cocinas europeas, se produce un refinamiento,
tanto de las normas en la mesa como en Llos medios
en las cocinas y en las nuevas elaboraciones.

-La reposterfa italiana cuenta con grandes wmaestros |
en el arte de las confituras, turrones, mazapanes y |
gelatinas, pero la mayor aportacion es en las formas, ¥
" -La forma de senbarse a comer cambia: en la mesa
‘aparecen mas ubensilios, Yya no se t:o-myar&eh FLQEOS o
cubiertos, aparece el tenedor, y diversos tipos de
cuchillos para cada comida; el comer con las wmanos
pasa a ser uil ackto de mal qusto, se cambian las copas
de plata o estaino por vasos o copas de cristal de

Murano,
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\—Las cocinas nacionales fuvueron S0 orlqen en Florencia o

“Beoncretamente con los Medici, que aportan uno de los mowentos’

\)de oro de la historia de la gastronomia mundial.

‘*—l.as mujeres y hombres de los Medici contrajeron matrimonio con
_distintos personajes de otras partes de Europa y llevaron con ellos

‘\a sus cocineros, algunos de ellos chinos. La cocina china es un

H
)

|

~.ancestro de alta calidad. -
~:-Se llevaron a sus cocineros y, con los productos que encontraban,”

Jliban creando el germen de las cocinas: la cocina francesa, la
lcocina italiana, ete.
|-A partir ya de los paises nordicos, las aportaciones carecen de
;m’reres
-Las wmejores cocinas del wmowento se centran en el area,
(mediterranea Y Ia cocma onen’ral concretamente la cocina chma

.
-

o
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iclases populares, entrar en la alta sociedad.
I Las pastas estiradas, o rellenas, la leche, lasg‘f‘
| ( ‘mantequillas y natas, o los quesos, destacan en)
;f' fkla dieta; el arte del buen comer exige que las '
i@carnes se presenten muy bien cocinadas,g®
VIS resentadas y cortadas. A
iR _L & %\ ‘ ﬂ 7 qf ‘Q ¢ 2 ﬁ Mélﬂﬂ phi £y |
Como en todas las epocas destaca la opulencia de las

| clases altas, con las dzﬁcultades para sobrevivir de la
mayorza de la poblacion.




Es un periodo de la historia europea caracterizado por un renovado interés por el pasado grecorromano
clasico y especialmente por su arte. EIl Renacimiento comenzo en ltalia en el siglo XIV y se difundio por el
resto de Europa durante los siglos XV y XVI.

En este periodo la sociedad feudal de la Edad Media se transformé en una sociedad dominada por
instituciones politicas centralizadas, con una economia urbana y mercantil, en la que se desarrollo el
patrocinio para apoyar la educacion, las artes y la musica.

El Renacimiento fue la época en que resurgid el arte y la ciencia, se inicio en ltalia, exactamente en
Florencia, entre los siglos 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 maximo esplendor del
arte europeo.

En esta epoca se popularizo el uso del tenedor; mas gente se acostumbraba a usarlo; antes se sentaban
recostandose 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. o espetdn, 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 jitomate; ademas, llega el
chocolate, papa, camote, cacahuate, jicama, entre otros alimentos; gracias a la conquista y colonizacion de
America.

En mayo de 1453 cae Constantinopla en manos de Mohamed el Conquistador. En Borgona la corte de
Felipe el Bueno y la Orden del Toisén 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 realizé en unas fiestas celebradas el
17 de junio de 1454 que la posteridad ha conocido como el "Voto del Faisan". Tal voto respondia a unos
antiguos usos y costumbres caballerescos. Como los caballeros se comprometian a una heroica hazana, 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.



JARE

El Renacimiento en ltalia se ve presente en Florencia
considerada como una ciudad intelectual donde se impone |a
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 XIll es una
villa capitalista en el sentido historico 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 V111 representa la entrada del
Renacimiento italiano en Francia. Sus sucesores, Luis X11 y
Francisco I, con sus azarosas campanas 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, perfumistasy orfebres.

El empleo que los italianos bacen de hierbas aromaticas en sus
platos de carne en el siglo X V1, son una fascinacion en Italia,
tanto en los paladares franceses como en los espanioles o alemanes,
ya que eran persistentes y definitivos.

Los italianos aportaron la diferencia del aguardiente que paso de
ser un medicamento a una bebida con gran demanda, surgen
bebidas mas refinadas como el marrasquino elaborado con
cerezas en esta época se descubre la elaboracion del champagne en
Francia.



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 actual canard a l'orange.
Surge el consomé con el nombre de jus consumptum, viene del Platina, libro que se traduce al francés
en 1505, y que sblo en el siglo XVI se conocen trece ediciones en Francia.

En el siglo XIV, en la Biblioteca, Comunal de D0le, 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 MEédicis 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 espanola, en el siglo XIV aparece en Italia,
como torroni, en un banquete ofrecido en Milan al cardenal Hipdlito de Este.

En cuanto al turbante a foggia turchesca de sfoglia que se sirvié en el banquete de boda de Maria de
MEédicis con Enrique IV de Francia, era un vol- au-vent a la financiera relleno de crestas y rinones de
pollo, ligados con una salsa blanca conocida como bechamel. No hay quien pueda afirmar que la salsa
bechamel la inventd en el siglo XVIII el marqués del mismo nombre, ni el citado vol-au-vent 1o
imagind en el siglo siguiente Antonin Caréme, porque la receta es a grandes rasgos la misma. L.o que
se puede decir es que los franceses la perfeccionaron.

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 I.

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.






Libros de cocina del Renacimiento, destacan, “el lebro 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 Sacch;,
llamado Battista Platina (1421-1481), bhistoriador y filosofo, no hubiera pasado a la
inmortalidad si no llega a escribir este tratado sobre la voluptuosidad y el bienestar. En el
l1bro 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. El libro segundo insiste sobre la naturaleza de los frutos, de la miel, del aziicar, de la
leche y sus derivados, de los buevos, de las grasas y del vinagre. El libro tercero habla de la
naturaleza de las frutas secas, de las castanas, de los bulbos y de las bierbas aromdticas. El
l1bro cuarto babla de la naturaleza de las bortalizas vy de las carnes. El libro quinto, de la
naturaleza de la caza en general. El l1bro sexto, del modo de cocinar, de los asados y de la
pasteleria y de la manera de confeccionar salsas y caldos.

El libro séptimo, de la manera de cocinar los cereales, legumbres y del arte de freir y
confeccionar platos variados. El libro octavo trata de la manera de preparar los
condimentos y los sabores. El libro noveno, del modo de cocinar los buevos, las setas, las
trufasy otros variados y sorprendentes manjares, como por ejemplo, las ranas. El niimero
diez, de la manera de aderezar los pescados, de varias caracteristicas del orden de la mesa y
de los vinos. La importancia de Platina como gastronomo se basa sobre todo en su defensa
por la gastronomia.
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LE:ONA(?;W DA VINCI v L.A GAST!?;ONOMIA

Leonardo entro en el sea&or COMO J@fa de cocina en la
> taberna Los Tres Caracoles, en Florencia, y formuld por
escrito sus primeras ideas culinarias,
Mas adelante pasd a ser el jefe de festejos y banquetes de
Ludovico Sforza, una de las mayores persohalidades de

: oy 7 v
Milan de La epoca.
Tan etemere 0o spey WALE O PR/ ] goeereeeeeeeORRy .
¥ Destacd por la tnventiva de sus recetas, nmuy avanzadas a su épor:a,

su arriesgada combinacion de elementos, la pequelRa cantidad de
comida en cada plato y su preatupatiém por Lla presam&aeiéh.
Ejemplos de sus propuestas: anchoa decorada con finas laminas de
.éaamahoma, criadillas de cordero con miel Yy hata, oreja de cerdo
“horadada, wmitades de pepinillo sobre hoja de lechuga, pez.u,ha de
E'OVQJQ hervida, pata de rana sobre una hoja de diente de ledn...

menis degustacion con propuestas mas propias de la cocina de.

vanguardia actual gue de su tiempo.
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LA COCINA; ASADORES I8

AUTOMATICOS, e
- CORTADORES DE »fszrawsz,, f ﬂ:‘ e
PICADORAS DE CARNE, ’;‘ /B

MAQUINAS DE LAVAR Y 4
MUCHOS OTROS UTEZN‘SILIOS» :
: QUE NO SIEMPRE FUERON |
BIEN ACOGIDOS.

PARFS e - o, ST y
De sus anotaciones, recetas, ideas, o normas

protocolarias saldria el Codex Romanotf, que es &

-

descubierto en 19%1, d@.spués de permanecer e

Otu,i.&c) scgtas. '
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SUS RECETAS Y CONSEJOS PARA PLATOS SIMPLES.
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El siglo XVI supone la consolidaciéritde un modelo MmMonNarquico que
lleva acompanada (por la propia crisis de la Iglesia —Reforma-) una
cierta idea de cesaro-papismo.

En 1527 Carlos V, Emperador, entra en Roma al frente de sus

tropas. Este momento supone una fuerte crisis del modelo politico —
social de la época.

Va a significar la definitiva separacion de los poderes terrenal —
Emperador- y espiritual —papa-.
I.a Idea de nuevo Imperio Cristiano va a fracasar. l.os principes

alemanes van a acoger al protestantismo como una forma politica de
independencia del Emperador.

[as largas luchas de religion de Carlos V y Felipe 11 protagonizan,
junto a la Reforma Protestante, el siglo.

También la consolidacion de la conquista americana y el viraje

comercial hacia el atlantico, que supone la decadencia de las
republicas italianas.
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\*Anos despues en 1571, Ia vucfona naval de Ia Ba’ralla de
al.epam“o contra el lmperio ofomano dio a Espana la
nsghegemoma durante el siglo XVl del cowercio en elg
" 'mediterraneo. ,
.  ]La toma de posesiones en Filipinas hace que se inicie una
wcolonizacion culinaria de la cocina espanola en el Pacifico,
influencia que en la actualidad se hace notar en los.
/numerosos platos y preparaciones de la region (adobo ys
‘sinigang). {
El aumento de posesiones hace que los nuevos ingredientes=at
de *las Indias’ acaben Ileqando alas ’nerras del Paclﬁco b,
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EL SIGLO XVI en Espaina refleja una época
de poder del Imperio espaiol, que poseia

tierras en todas las partes del mundo.

Aqui surge la figura de Andrés de Urdaneta, um
navegante que abrid rutas entre Europa, América y
Asia, alguna de ellas auon vutilizadas. Sus rutas
contribuyeron a un importante intercambio
comercial y cultural que provocd una globalizacion del
mundo conocido en esa época.




-La cocina espanola del Siglo de Oro esfaba Ilena de
contrastes culinarios y sociales.
Por un lado estaba la cocina de |a Corte, llena de excesos y
~ deplatos abundantes, y por otro lado estaba la cocina
popular que iba acumulando el saber del pasado.
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Las e acumulaban  muchisimas personas, con
una deficiente red de transporte y aprovisionamiento
Lo cual ocasionaba carestias y desabastecimientos
frecuentes.

Por eso en la planificacion de las comidas imperaba el
dla a dla, y se tzcwm*fa “‘f}ff?—tio que se pod‘fa\‘c:ovxsegum



-Los ingredientes del Nuevo Mundo entran poco
a poco e la culinaria é.sPaC'\oLa popular aunque
la mayor par&e de estos alimentos ya se
conoclian en el siglo XVI, hasta el siglo XVI1II
no se exktienden y se popularizan.

-Su inkroduccion aparece en la cocina cuando
hay carestias de otbros Produc&os como Llos
cereales,

-EL aumento demografico Produjo hambres
endémicas y, en determinados momentos,
grandes crisis demograficas que afectaron a la
mayor parte de Europa, como las de los
Periodos: 1709-1711; 1739-1741; 1742-1744%;
1764--1767: ebe.
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-En la literatura espaiola del siglo XVII se empiezan a deseribir platos y==
de esta forma se encuentran casi un centenar de menciones culinarias®™
en el Pon Quijote de la Mancha asi como en |a La lozana andaluza. i
-En el libro de Pon Quijote se puede ver como los hidalgos se veian®=
so»:‘eﬂdos a dietas muy escasas, caracterizadas por sv olor a ajos
crudos. _
-Curiosamente se describen en el Quijote los platos considerados malos, =
pero nada se dice de los buenos que comieron, por ejemplo, en la casa de!
los duques y en la del caballero del verde gaban. e
-El clero y la aristocracia comian por el contrario de forma abundante. 2=
-Las costumbres religiosas se inculeaban en la comida de la época, de™™
esta forma Julio Camba wmenciona la frase: «la cocina espaiola esta
hecha de ajo y prejvicios religiosos».
-La novela picaresca de la época ilustra ejemplos de comidas populares, =
mostrando ademas las costumbres del pueblo, debido al hambre que
ﬁasa‘:\ sus protagonistas Quevedo acaba denominando la "literatura del

ambre’,
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Por obra Parl:e, lds cla
alimentaban de pan, Tguatm
de harina de trigo, yicomt
carie.,
La cocina se refina
como las salsas de a
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Surge el este periodo un cuidado por la higiene y**

L-!' ‘la diekética. =

!\‘ | [
!
h‘:‘:t médico de Carlos V denominado Luis Lobera de “'

" Avila, escribe un tratado «Vanguete de nobles s
:“g;cogbo\uercws» e el que describe la cocina impermi.,- :
" siendo uno de los primeros Libros de diebébica -
escritos en Europa.

K

En el aito 1874 el doctor Melchor de Santa Cruz de ‘%
Dueiras Pubiica WA recopitataém de anécdotas de Lo\;ih_
vida cotidiana del siglo XVI Y denomina a su Libro J
"Floresta Espaﬁom“ Yy en su obra &natuve V\umerosa\s\i
alusiones a la cocina y a las cosbumbres culinarias |z
: de los espaloles de la época. %5
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La olla Pc)dri;cia es el Pi.o&cw &
emblematico de la cocina espaiiola;

el Eermino Podrﬁcio viene de
pad@.ﬁc} y se Eraduce en un cocido
en el que tiene cabida, cuanto mas,
mejor Yy era con el PL&E@ con el que
se agasajaba a los dignatarios en

las comidas de Estado. e
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-La cocina de la corte requeria de un
complicado montaje de servicios y
dependencias, el conjunto de ellas se
denominaba "Oficio de boca" y su mision
era el de preparar los alimentos a la familia
real.

-Existian diversos oficios de cocineros:
mozos de cocina, reposteros,
especteros, triperos, potaxier
(responsable de verduras), frutier
(responsable de las verduras), buxier
(responsable de la leia en los fogones),
aguadores, galopines (encargados de
desplumar las volateria).

-De estos oficios habla en detalle Martinez
Montifio. Las comidas cortesanas de los
Austrias eran excesivamente abundantes,
la literatura muestra comidas con
centenares de platos.

Croguembouche, o torre de
cucuruchos, ejemplo de montaje
babitual en la corte, de

influencia francesa.
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-Se empieza en esta época a publicar libros en la imprenta uno de los primeros es
~ de Batista Platina de Cremona que en 1475 publica un libro titulado
' Lzbro de la voluptuosidad honesta y de la buena salud, este libro hace que la .
' cocina sea entendida como un acto de placer y salud al mismo tiempo, se
l v CONSidera uno de los primeros tratados de gastronomia.
|
|
l

-En Espaiia durante esta época destacan como escritores culinarios Diego
Granado Maldonado que en el aito 1599 publica Libro del arte de cozina
baciendo copia de gran parte de las obras anteriores, entre ellas la de Ruperto
" Nola, Hernindez Mdceras con su «Libro del arte de cozina» (1607) que describe
i una cocina popular (en el que se dice que los estudiantes del colegio de Oviedo, de
~ Salamanca, tienen una racion de 2,5 libras de carne de carnero diarias), y
Francisco Martinez Montiiio con su «Arte de cozina, Pasteleria y
Conserveria» (1611) menciona elaboraciones de la Corte lUenas de esplendor.
-Herndndez de Maceras y Montiiio mencionan la masa de hojaldre,
tan popular entre la pasteleria espaiiola de este siglo y con el tiempo se asocié a la
cocina francesa.
-Herndndez de Maceras distingue entre la empanada, que lama "a la
inglesa”, becha con masa de pan o semejante, y el pastel, becho con hojaldre, y sus
variantes pastelillo y pastelon (segiin el tamario).
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Aguf, en Espala, de esta é[aoc:a destacan las Fubiicacmhas del
anteriormente referido Libro de quisados, manjares Y Paﬁajas (1529)
de Ruperto de Nola, Arte de cocina, pas&et&rfa, vizecocheria Y
conserverfa (1763) de Francisco Martinez MontiRo y EL ingenioso
hidalgo don Quixote de La Mawncha 1609 y 1615 de Miquel de
Cervantes, este libro de aventuras caballerescas publicado en dos
partes reflejo los usos y costumbres de distintas clases sociales a la
hora de comer.



-La cocina de los monasterios de la "El monasterio de
Guadalupe, por

epom no era menos fastuosa que la de la corte, , ]
| ejemplo, servia basta

mil quinientas

comzdgs diarias.
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enviado a su esposa llego a manos de cocineros nceses_
que copiaron recetas de la cocina espanolas del siglo XV1 I

que divulgaron como suyas posteriormente.
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