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~ de las cortes con la situacidn que se
vive en las calles, desembocaba, a

finales del siglo XVIII en la
i Revolucion Francesa.
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gran contraste entre la opulencia
v
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COCINA SE PRODUCE LA LLAMADA *
B REVOLYCION GASTRONOMICA FRANCESA’
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Dedde diempre. habia, habidb fondad, mesones y labernas donde de podia comer,
pero el conceplo de heslawrante &urgis en Francia alld pot 1756, donde un lal
Boutanger abris un edlablecimiento en Parid, cerca del Lowne, que dervia en
pequenad mesad, y a elevadbs preciod, con la inlencin de converlinde en un
legar excludivo, el redlawrante se lamaba “Champd & Oisears
Como no lenia la condicion de tradlewr no podia e polaged. pero. ern
lugar. dervia aved. fuevod, ele., y amplis ba carta phono.



Origen del Restaurante

‘Venite ad me omnes qui
stomadnus laboratis et
ego vos restaurabo’

A.Boulanger, 1765
Champu d'Oiseau




La palabra restaurante llego a
Estados Unidos en 1874, traida
por el refugiado francés de la
revolucion fean Baptiste [

Gilbert quien fundo lo que 0 (/7] ‘

LT

2 1 7
L by A LA

seria el primer restaurante s 1 1
francés en Estados Unidos

e

llamado Fulien's Restorator (en
él servian trufas, fondues de

queso y sopas).

El restaurante que generalmente se considera como el
primero de Estados Unidos es el Delmonico, fundado
en la ciudad de Nueva York en 1827.




sitios proximos a sonas de ocio y de esparcimiento, los precios

tambien eran mads elevados, por lo que acudir a un restaurante

daba cierto toque de distincion, en ellos no se encontraban las
clases populares.
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Paralelamente crecen las cafeterias, con el caracter de lugar de contacto bumano y de
conversacion se mantiene basta nuestros dias.

En Espaina, a finales del siglo XIX vy principios del XX, también los intelectuales
comenzaron a reunirse en cafeterias, algunas de las cuales a dia de hoy son auténticas
instituciones: Café Zurich (Barcelona,1862), Café Gijon (Madrid, 1888), Cafe Iruiia
(Pamplona, 1888), Café Bilbao (Bilbao, 1903), ), Café Novelty (Salamanca), Café
Navarra (Barcelona,1889), o el Café de Fornos (Madrid, 1907) entre otros.


http://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XIX
http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XX
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caf%C3%A9_Zurich&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Barcelona
http://es.wikipedia.org/wiki/1862
http://es.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9_Gij%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Madrid
http://es.wikipedia.org/wiki/1888
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caf%C3%A8_Iru%C3%B1a&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Pamplona
http://es.wikipedia.org/wiki/1888
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caf%C3%A9_Bilbao&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Bilbao
http://es.wikipedia.org/wiki/1903
http://es.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9_Novelty
http://es.wikipedia.org/wiki/Salamanca
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caf%C3%A9_Navarra&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caf%C3%A9_Navarra&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Barcelona
http://es.wikipedia.org/wiki/1889
http://es.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9_de_Fornos
http://es.wikipedia.org/wiki/Madrid
http://es.wikipedia.org/wiki/1907

Los numeros hablan:

-El primer restaurante fue inaugurado en Paris, en 1765.

-En 1789 estalla la Revolucion, habia 100 restaurantes en Paris.
-En 1795, ya eran 500.

-En 1810 habia mas de 2000.

a nueva burguesia acomodada ejerce
un nuevo tmpulso a la comida como

actrvidad ludica;

Paris se convierte en la capital mundial
de la gastronomia, destacando figuras
como Antoine Marie Caréeme, Gimond de
la Reynere, o Anthelme Brillat-Savarin.
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. LA REVOLUCION INDUSTRAL CONSOLIDA A LA ALTA BURGUESIA
- COMO CLASE SOCIAL ADINERADA, MUCHO MAS DINAMICA QUE LA

- VIEJA ARISTOCRACIA, DEMANDA ACTIVIDADES LUDICAS ¥V DF
RECREQ PARA EL TIEMPO L/BRE, V ESPACIOS PARA SOCIALIZAR
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' DF ESTE MODO SURGE EL TURISMO, CON TODO & |
TENDO EMPRESARIAL QUE FORMA LA INDUSTRIA
TRAS L, TAL ¥ COMO LO CONOCEMOS HOK
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ES EL MOMENTO DFE (A
APERTURA DE HOTELES
EMBLEMATICOS, COMO LA
CADENA RITZ
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[0S GRANDES BALNEARIOS



~a




EN MZA SURGE LA PRIMERA ESCUELA DE HOSTELERIA, ¥
SEPUYBLICAN LOS PRINEROS LIBROS DETEXTO CON
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Surgen teatros, casinos, balnearios; todo ello con el apoyo del
ferrocarril, y del fransporte acuatico. Los cocineros yljefes de
sala son franceses o con formacion francesa.

Lo wmismo ocurre en los viajes transoceanicos con los
transatlanticos de lujo.

9p0ca, 1a generalidad de los espanoles
-ﬁﬁmmgwm-medla deun kllO de pan al dia, lo que

w’ - e -

=~ndiea-que-ofros alimentos eran muy escasos.



En estos destinos turisticos, repartidos por toda Europa, va
surgiendo una industria hotelera basada en el lujo y la
influencia francesa en su oferta de restavracion.



Muchos escritores romanticos
extranjeros visitaron Espaina en el siglo
XIX, y algunos describieron su impresion
sobre las comidas que se les servian.

| —




MW7) W
er Mérimée,
Theophile Gautier

- “e“‘tvr L Y -_____
Algunas de estas figuras fueron, P

Washington lrvmg chhard Ford



http://es.wikipedia.org/wiki/Prosper_M%C3%A9rim%C3%A9e

Especialmente, Alejandro Pumas que hace .
un largo Viaje gastronomico por algunas
W regionesdeEspana dejando abundantes
Bnotas ensus libros sobreda cocina popular |
de la epoca



http://es.wikipedia.org/wiki/Alexandre_Dumas_(padre)

Ias praparacwnes egpanolas
:’-f con exaeso de ajo Y mucho
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De igual forma se quejaba del servicio Mariano Larra La
oferta gastronémica era mala y el servicio pésimo: "un mozo

cada sala y una sala para cada veinte mesas".

B N



http://es.wikipedia.org/wiki/Mariano_Jos%C3%A9_de_Larra

55 Francla lmctaba Uha reforma s

“u\ /1 culinaria denominada la cvisine =
¢ classique que afectd muy pocoala -

e 1¢ ===  COCina cortesana espaiola,
I = —aferrada a los métodos culinarios de==
nnasl *"3-"“ siglos amenores =

0s libros de cocina espanoles de a é epoca =
eran meras traducciones literales del -
- | francés, sin ningin aporte culinario
PN « procedente de las costumbres culinarias
| espanolas, ni adapfacién a los usos
espanoles de la época. I

- o o SrE— - . ”
A. P P ___j ~J —


http://es.wikipedia.org/wiki/Cuisine_classique
http://es.wikipedia.org/wiki/Cuisine_classique

L'; é, % El fermmo fonda empleza gl generallzar SU USO en
_h Espana a comienzos del siglo X1X; antes se hablaba
Ly i - de posadas Yy ventas.

S A lo largo del siglo conviven todos los términosy * s
.- era hecesario distinguirlas, en ambas hay

alo;amuenfo Y cowuda para Ios viajeros.
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http://es.wikipedia.org/wiki/Fonda
http://es.wikipedia.org/wiki/Posada_(establecimiento)
http://es.wikipedia.org/wiki/Venta

En las fondas hay comedores y se hace comida para llevar.

En aquella época las fondas era hagblfual estuvieran en
1en los caminos, fuera de

an ventas.
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FONDA DEL SIGLO XIX
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BARCELONA

Este gran Estableci-
miento con buenas
bien ventiladas habita-
ciones, siendo lodas
ellas alumbradas con
luz elécrrica, esta si-
fuado cerca de las es-
taciones, Arco Triunfo,
puerto de Mar y agen-
cias Servicio esmeradi-
simo, fanfo a la caria,
como a cubierto.

Precios Econémicos

ON PARLE FRANCATS

1 PABLA ITALIANS .
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s Von Bartolomé Joly estuvo vuajando por Espana H
EW entre 1603 vy 1604. El viajante Jeronimo &=
e

Isch en 1633 intenta hacer una claslﬁcaclon

- . .‘;' '-
Se comprueba la diferencia existente entre Ia cocing o
cortesana de estilo francés, y la cocina popular de

P

. —
mesones, tigones, ventas caminares, ete. donde la §
—_—

% de los establecimientos en Espana

”—-——‘M# =

I

-

3 |
. 7

el

.. cocina es popular y arraigada en sus costumbres, con
2t poca influencia de la cocina francesa.

i e — . ;
—-—-= e R

Los viajantes romanticos no tenian paladares-

habitvados a estos ingredientes, y segin =55
S

autores esfo Ies causo exfraneza
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http://es.wikipedia.org/wiki/Bartolom%C3%A9_Joly
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Jer%C3%B3nimo_Welsch&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Jer%C3%B3nimo_Welsch&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Mes%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Fig%C3%B3n

Todos ellos

3 -

dy el
icio
ofrecidoenlas
. ‘nospedenas de La

" cocina espaniola se ‘# &
L« tratara. 8 NS

»
'\

, : . . -

4 X ',
R Ty - — - . 1), N ’ .
:".. “ ‘Qmw ———— - > - - s .
. ' r e _ ' -~ o

~£ }2’-“* "{ : ; s -3 .



http://es.wikipedia.org/wiki/Leyenda_negra_espa%C3%B1ola
http://es.wikipedia.org/wiki/Leyenda_negra_espa%C3%B1ola
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http://es.wikipedia.org/wiki/1839
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Madrid
http://es.wikipedia.org/wiki/Lhardy_(restaurante)
http://es.wikipedia.org/wiki/Men%C3%BA_(restaurante)




Antoine Marie Caréme, padre de la alta cocina

FUNDADOR
DEL PRIMER
CONCEPTO ESTUDIOSO DE
“HAUTE LAS SALSAS
CUISINE”
An’ronine Careme (1783-1833) aparece como uno de los cocineros mas importantes de |
época.

u formacion como cocinero comenzd en una taberna con una cocina sencilla y pero con 16
ano0s ya estaba frabajando en [a mejor pasteleria de Paris; mas adelante, paso a trabajar co
n pastelero traiteur muy conocido, donde se hizo experto en piezas montadas.
Entonces, pasd a frabajar como extra con grandes cocineros y pasteleros de la época.
rabajo para el zar Alejandro | de Rusia, para el principe de Gales, futuro rey Jorge IV, en |

orfe de Viena, en la embajada de Inglaterra, en el palacio del principe Talleyrand, con lord
teward y, por Ultimo, concluyd su brillante carrera para el baron de Rostchild.
Durante este tiempo, desarrolld un riguroso sentido de la organizacion y realizd grande
eventos en lugares lejanos de la ciudad y con dificultades de aprovisionamiento.
aréme se puso al lado de la nueva aristocracia que necesitaba lujo y ostentacion.



Jara ellos cred numerosos, espectaculares y refinados platos, como las
hartreuses,complejas quarniciones, piezas wontadas, artilugios
lecorativos, ete.

e le atribuye la creacion de:

-los vol au vent,

-los grandes merengues,

-desarrollo de utiles de cocina, moldes e incluso de la forma de los gorros
le cocina.

u obra, “Le Patissier Royal, Le Patissier Pittoresque, Le Maitre d'Hotel
Francaise, Le Cuisinier Parisien y Le Cuisinier Francaise auv 19 Siéele” fue
publicada en cinco volimenes, los dos Ultimos de forma postuma por su
amigo Plumeray, y deja sentadas las bases de la cocina moderna.
-Caréme es el primero en teorizar sobre las salsas. Antes, las salsas
eran un wero listado de elaboraciones, Careme distingue entre cinco
jrandes salsas: la espanola, la velouté, la bechamel, la alemana y la

alsa de tomate. Cada una de estas da lugar a otras salsas derivadas de
as mismas con el simple hecho de anadirle uno o mas ingredientes.

Se le atribuye la creacion de la salsa bolandesa
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Su verdadera pasion fue siempre la arquitectura. Disenio

f ‘ 0'
solidas y elaboradas decoraciones de mesa llamadas “piezas =

#
-

montadas”, como una manera de desfogar su pasion porla =~
arquitectura. 3

réplicas de las construcciones clasicas, elaboradas con

azucar, pegamento, cera 'y masa.
. Estas réplicas eran elaboradas con precision arquitectonica,
pasaba meses perfeccionando sus disenos: "Las bellas artes
son cinco, a saber: la pintura, la escultura, la poesia, la
miisica y la arquitectura, la cual tiene como rama principal
la pasteleria’.







Grimond de 1a Reynere

Los nuevos ricos, que integraban la burguesia,
acudian con presteza a los restaurantes, pero,
‘se daban cuenta de que desconocian las reglas
~de la gastronowmia aristocratica, el buen uso de
los wmanjares, la eleccion de los vinos, las
maneras en la mesa, ete.

'Esto dio con la aparicion de la literatura
‘gastrondwmica de la wmano de Alexandre
Balthasar, que escribia bajo el seudonimo de
| Grimod de la Reyniere.

En 1802 aparece el primer ejemplar de
| Almanach des Gourmands, una especie de guia
“gastronomica que tuvo notable éxito.

‘Miés adelante, convoed los Jurados
“dequstadores, donde un selecto grupo de
‘gourmets degustaban platos y productos que
luego tendrian su comentario en el Almanach

" :'ides Gourmands

El Almanach de gourni;hds equivaldria a la actual Guia Michelin




Nacié en Belley (entonces, Saboya), en 1755, en
Anthelme . S

una familia de abogados. Estudié Derecho,
Brillat S avarin Quimica y Medicina en Dijon. Ejercié como
abogado en su ciudad natal hasta que en 1789
fue enviado como diputado a los Estados
Generales, que se convertirian en la Asamblea
Nacional Francesa, al principio de la
Revolucién donde se haria conocido en gran
parte por su defensa publica de la pena de
muerte.
Adopt6 el apellido Savarin a raiz de una
herencia, en la que su finada tia le esa
condicion para cobrarla.
Durante la Revoluciéon francesa, se puso
precio a su cabeza.
Se fue exiliado y buscé asilo, en Suiza,
después en Holanda y después en Estados
Unidos (se acababa de fundar), donde estuvo
tres ahos, en Nueva York, Filadelfia y
Hartford, donde se gané la vida dando clases
de violin y francés.
Durante este tiempo fue primer violin en el

Park Theater de Nueva York.
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http://es.wikipedia.org/wiki/Belley
http://es.wikipedia.org/wiki/1755
http://es.wikipedia.org/wiki/Derecho
http://es.wikipedia.org/wiki/Qu%C3%ADmica
http://es.wikipedia.org/wiki/Medicina
http://es.wikipedia.org/wiki/Dijon
http://es.wikipedia.org/wiki/1789
http://es.wikipedia.org/wiki/Estados_Generales_de_Francia
http://es.wikipedia.org/wiki/Estados_Generales_de_Francia
http://es.wikipedia.org/wiki/Asamblea_Nacional_Francesa
http://es.wikipedia.org/wiki/Asamblea_Nacional_Francesa
http://es.wikipedia.org/wiki/Pena_capital
http://es.wikipedia.org/wiki/Pena_capital
http://es.wikipedia.org/wiki/Revoluci%C3%B3n_francesa
http://es.wikipedia.org/wiki/Suiza
http://es.wikipedia.org/wiki/Pa%C3%ADses_Bajos
http://es.wikipedia.org/wiki/Nueva_York
http://es.wikipedia.org/wiki/Filadelfia
http://es.wikipedia.org/wiki/Hartford
http://es.wikipedia.org/wiki/Viol%C3%ADn
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Park_Theater&action=edit&redlink=1



http://es.wikipedia.org/wiki/1826

Esta obra ha ejercido una fuerte influencia en la gastronomia francesa, pues
trata con profundidad los temas de la comida y bebida de manera cientifica,
sin olvidar la parte literaria.

El libro cuenta con 8§ volimenes con pocas
recetas pero muchas anécdotas y
observaciones que cubren todos los
aspectos de los placeres de la mesa,
matizado con humor y auto ironia.

Su libro esta compuesto por treinta
"Meditaciones", cada una de las cuales
ocupa un capitulo, que tratan de los
sentidos ("al menos seis", segun el autor,

n n

que incluye también el "amor fisico", "que
atrae a los sexos con el fin de la

IL.a obra se llamaba reproduccion de la especie") y de los

L S : diferentes tipos de apetito e incluyen
originalmente "Fisiologia del gusto, o @ D .
también observaciones sobre la sed, la

meditaciones de gastronomia trascendente; p,curaleza de los alimentos, la gula, los
obra teorica, bistorica 'y puesta al dia,  médicos, la digestion, el suefio, y luego
dedicada a los gastronomos parisienses por COPsejos practicos: memorable el capitulo

: : sobre "el arte de freir", al mismo tiempo
un profesor, miembro de diversas | . . .
sublime e instructivo para todo aficionado

soctedades literarias y cientificas". a la cocina.




Se ba citado por dogquier a Brillat-Savarin, porque su estilo que mezcla con
impertinencia el humor, la insolencia y el escarnio, se presta a ello:

— — e —

El universo existe solamente debido a la ‘Z)de y todo ser vivo se alimenta.
Los bombres se alimentan pero solamente los hombres de la distincion saben comer:
E/ destino de una nacion depende de la manera de la cual se alimenta.
Dime lo que comes y te diré quien eres.
E/ creador; por el hombre condenado a comer para vivir, invita a que lo bagan con apetito, y a recompensarse
con placeres.
La debilidad para el buen alimento es un acto del juicio por el cual damos preferencia a las cosas que son
agradables al gusto, sobre las que no tienen esa calidad.
Los placeres de la mesa son para todas las edades, para todas las condiciones, para todos los paises, y para todos
los dias; pueden ser asociados a el resto de los placeres, y siguen siendo el pasado para consolarnos de su pérdida. |
e La mesa es el imico lugar adonde uno nunca consigue aburrirse durante la primera bhora.
\El descubrimiento de un plato nuevo hace mds para la felicidad de la bumanidad que el descubrimiento de una?
estrella nueva.
L Los que comen demasiado o se emborrachan no saben comer o beber.
La clasificacion del alimento va del mas sustancial al mas ligero.
La clasificacion de bebidas va del mas templado, al mas aromdtico.
Un postre sin queso es como una muchacha bonita tuerta.
Uno puede legar a ser un buen cocinero, pero buen asador se nace.
La cualidad imprescindible de un cocinero es la puntualidad; debe también ser la de sus buéspedes.
{Esperar un altimo buésped demasiado tiempo es una carencia de consideracion para los otros huéspedes.
Una persona que recibe a amigos, y que no brinda ningin cuidado personal a la comida que esta preparada
bara ellos, no es digna tener amigos.
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FRANCOIS NICOLAS APPERT M

Frangois Nicolas Appert inventa las conservas. ’
Appert nacio en 1750, y. murio en la mas increible pobreza
\ en 1840. Invento cerca de 1809, un procedimiento para la
 conservacion de las carnes, lequmbres y frutos, a base de su
/ ¥ calentamiento en un recipiente berméticamente cerrado, sin

que ello destruyera su sabor:

Consigno su trabajo en una obra clasica: El arte de &
\/ conservar todas las sustancias animales y vegetales, ,&
publicado en 1818 Protegido por el emperador; instalo una

' fabrica, pero siempre tuvo dificultades financieras, puesto /

que era un pésimo administrador.
El método de Appert se hizo célebre, y mdas ain cuando los
ingleses encontraron unas latas en los campos de batalla y

P adoptaron swinvencion.
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Existen muchas opiniones sobre el origen de |
pasta italiana. Pero todos coinciden en el papel
del gran misico Giacono Rossin,
- popularizando la pasta y resto de la cocina
italiana fuera de su pais.

TR T ‘
ITALIA
w  Este miisico afirmaba que para que los 2

Y macarrones resultaran apetitosos, se precisa )
buena pasta, optima mantequilla, salsa de
tomate, excelente parmesano y una persona

Zntellgente que Sepd ddereZdry 567"‘2)27"

N
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Y Aparecen los fogones de bierro con horno y chimenea integrada,|

que funcionan indistintamente con carbon o madera, sustituyen a las de
ladrillo y posibilitan el refinamiento de las técnicas de cocina.
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Hasta el wowento, el servicio

denowinado a la francesa era lo que
imperaba en las mesas.

Las fuentes con las viandas se
disponian en la wmesa
simultaneamente y con una cuidada
simetria que perwitia el libre acceso
a las viandas a los comensales.

Esto pudo mantenerse en las cocinas
privadas, pero en los restavrantes,
con wesas individuales y pocos
clientes, darles la posibilidad de
elegir los platos que quieran
dequstar al mowento obliga a un
cambio en el tipo de servicio.

Asi aparecen las cartas en los
restaurantes; con ello, se pone en
practica el servicio a la rusa.

YO ME SIRVO,

SERVICIO A LA FRANCESA




n el servicio a la rusa, los alimentos se cortan y se decoran en la cocina
alen al comedor para presentarlos a los comensales que se sirven de ellos.
Las piezas grandes se cortan en el comedor y se sirven en platos a lo
comensales.
Las fuentes nunca se depositan en la mesa y las diferentes viandas tienen unz
ucesion a lo largo de la comida, al contrario que en el servicio a la francesa,
londe todos los manjares se encontraban dispuestos sobre la wmesa en lo
ucesivos serviceios.
El cambio suponia una huida de la ostentacion que se hacia en los tiempos del
lominio de la aristocracia y una wmayor exigencia en el refinamiento en el
ervicio.




Por el contrario, este sistema provocaba un cambio en la
pstructura del servicio del comedor y de la cocina.

En la cocina, las grandes piezas que salian al comedor estaban
profusamente decoradas y tenian que demostrar el poderio del
anfitrion y la destreza del cocinero.

on un servicio a la carta, no habia tfiempo para esas
lecoraciones, ademas, se buscaba el punto wmas correcto de
occion de las viandas.
Entonces, surgieron una serie de recursos cowmo zodcalos
borduras hechas con purés y sémolas, costrones de pan frito u
hojaldre para realzar o revestir los alimentos, brochetas con
oloridas guarniciones y el aumento y la sofisticacion de las
juarniciones al reducirse el nimero de platos que se
presentaban a los comensales.

Aparecen las piezas frias y profusamente decoradas, lo que
permitia que estas estuviesen en la wmesa a la vista del
omensal.




F\

técnica culinaria para
preservar el sabor de las
carnes que precisan de

una coccion prolongada.
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Aparecen:
-Las conservas en la industria
alimentaria.
-La margarina.
-El azicar obtenido de la remolacha,
-Los primeros ensayos sobre la
refrigeracion por frio y las cocinas de gas,
en barcos transatlanticos (este invento no
llega a las cocinas domésticas hasta el siglo
proximo).
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LAparece una de las salsas industriales mas populares: el
étchup. En el siglo XVIII,los marineros chinos llevaron a
América el ket.siap: salsa fria y picante a base de pescado.
Fue John Heinz quien, sustituyendo el pescado por tomate y
anadiendo otras especias, consiguio en 1876 el kétchup, apoyado
con una gran campana de marketing.
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Algunos nombres propios,



Auguste Escoffier (Villeneuve-
Louvet, Francia, 1847- Montecarlo,
Monaco, 1935) cocinero y gastronémo
francés, se inicié como aprendiz de

" Niza, (le restauran francaise, de su
tio), donde empezé a trabajar con
doce afios.

Fue muy popular en Paris'y Cannes,
donde se concentraba la alta sociedad
francesa e internacional.

e
Durante la guerra francoprusiana de 1870, se enrola como cocinero del
ejército, dirige el servicio de cocina del Mariscal Bizaine, Guillermo *
I1, quien le otorgo el titulo de “emperador de los cocineros”.
La cocina militar le llevo a estudiar la técnica de las conservas en lata.

(En 1920 Escoffier se convirtio en el primer cocinero que recibe la Legion de
Honor y en 1928 se le nombré Oficial de la Legion).



Auguste Escoffier; padre de la cocina moderna, y chef
mas influyente a nivel internacional en su época.

"t

The greatest dishes are very
simple.

~ Auguste Escoffier

AZ QUOTES Vg%

El comienzo del siglo xx esta marcado por sus métodos.
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Escoffier no fye Tremendamente
imaginativo, pero se erigio como
el gran codificador de |5 cocina
clasica; tuvo ingenio de
aportar sentido comin a|
inventar [a estryctyra de |as

partidas, puso orden 3]
Conocimiento culinario compilo
2.500 recetas Y dignifico ef
oficio.




v ONUNSULORE S W s
Poco despues de 1878 abre su restavrante Le Falsan 4
d'Or (el faisan de oro) en Cannes, muy celebrado por la

elite del momento.
TR ENE S, T NS

E En 1884 se traslada a Montecarlo, donde
3

Escoffier se puso al mando de la cocina del £

Grand Hofel
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Durante los veranos llevaba la cocina del Hotel
National en Lucerna, donde conocio a César Ritz.
Los dos se asociaron 'y en 1890 se trasladaron al
Hofel Savoy de Londres

v o '\Iﬂ)t‘ ' ;
"-':‘T F A/ meran o
W B i

LA }H T

I Ves'de esfa sede esf‘ablecleron Unos cuan’ros hofeles de ‘"
~ renombre, incluyendo el Gran Hotel deRomay
numerosos hoteles Ritz por todo el mundo. =
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En 1890 se vaa Londres ara trabajar enel
prestigioso Hotel Savoy, y ocho anos despuesen las 3

coctnas del Hotel Carlton. 7
Se le atribuye baber levado la alta cocina francesa a |
Inglaterra.




En las cocinas del Savoy, Escoffier cre0 muchos platos que cobraron fama.

Por ejfemplo, en 1693 invento el “Peche Melba” en honor de la soprano
australiana Nellie Melba.

También puso nombre a los Tournedos Rossini en honor del compositor italiano
Gioacchino Rossini (aunque algunos rumores dicen que se lo copio a Antoine

Careme)- El Tournedd Rossini, se compone de un turnedo de
solomillo de carne de vacuno que se ha salteado en
una sartén con mantequilla, y cubierto con una rodaja
de foie gras pasada unos segundos por la sartén. Se
sirve sobre una rebanada de pan de iguales
dimensiones, ligeramente frita en mantequilla. El plato
se aromatiza con laminas de trufa negra y se sirve
acompanado de salsa demi-glace hecha con vino
madeira. p— -~

D e e

El Péche Melba es un postre de la cocina francesa inventado en
Londres en honor de una cantante de Opera australiana. El plato
combina dos frutas de la temporada de verano: melocoton y
frambuesa, sobre una base de helado de vainilla.

El famoso postre fue ideado por primera vez en el ano 1892 o 1893 por el cocinero
francés Auguste Escoffier cuando servia en el hotel Savoy de Londres. Dedicé su
invencion a la cantante de Opera australiana Nellie Melba que actuaba en el Royal
Opera House ya que admiraba su gran voz. Mandd servir melocotones cocidos
sobre un lecho de helado de vainilla en un timbal de plata encajado entre las alas
de un cisne esculpido en un blogue de hielo y recubierto de azucar glasé.

Hoy en dia se sirve el melocotdon melba en una copa, napado con coulis de
frambuesa. Se suele adornar con nata montada pero la receta original no llevaba.



http://es.wikipedia.org/wiki/Postre
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_francesa
http://es.wikipedia.org/wiki/Londres
http://es.wikipedia.org/wiki/Australiana
http://es.wikipedia.org/wiki/Fruta
http://es.wikipedia.org/wiki/Prunus_persica
http://es.wikipedia.org/wiki/Rubus_idaeus
http://es.wikipedia.org/wiki/Helado
http://es.wikipedia.org/wiki/Vainilla
http://es.wikipedia.org/wiki/1892
http://es.wikipedia.org/wiki/1893
http://es.wikipedia.org/wiki/Auguste_Escoffier
http://es.wikipedia.org/wiki/Savoy_Hotel
http://es.wikipedia.org/wiki/Nellie_Melba
http://es.wikipedia.org/wiki/Royal_Opera_House
http://es.wikipedia.org/wiki/Royal_Opera_House
http://es.wikipedia.org/wiki/Timbal_(utensilio)
http://es.wikipedia.org/wiki/Cisne
http://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar_glas
http://es.wikipedia.org/wiki/Napado
http://es.wikipedia.org/wiki/Coulis
http://es.wikipedia.org/wiki/Nata_montada
http://es.wikipedia.org/wiki/Turned%C3%B3
http://es.wikipedia.org/wiki/Solomillo
http://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_vacuno
http://es.wikipedia.org/wiki/Sart%C3%A9n
http://es.wikipedia.org/wiki/Mantequilla
http://es.wikipedia.org/wiki/Foie_gras
http://es.wikipedia.org/wiki/Tuber
http://es.wikipedia.org/wiki/Demi-glace
http://es.wikipedia.org/wiki/Vino_madeira
http://es.wikipedia.org/wiki/Vino_madeira

R.M.S. “TITANIC”

14 Avril 1912

Menu Premiére Classe
PRIVE

Premier Plat
Hors-d"sauvres

DPeuxiéme Plot
Conseoemmé QOlga - Créame d'Orge
Troisiame Plot et
Saumon Pochéd avee: Scouce Movsseline - Concombres R
.

Queaotriéme Plat
Fitetv Mignoen LI

Soutd de Powie! a la Lyonnaise
Courgettas Farsiy

Agnecu ot Sauce @ lo Manthe
Caneton Réti @ la Sauce oux Pommes
Aloyou de Benul - Pommes de Terre Chéteoow

Peitits Pois - Carottes & la Créame
Rix
Pommes de Terre Pormentier et
Pommes de Terre Nouvelles Bowuillies

Punch 4 le Romaine

Pigeonneauv RSl ot Cresson

Huitiéme Plot

Asperges Vinaigretie

Neuvieme Plal
Péaré do Fole Gras
Chleri

Dixiéme Plat
Géteov Waldoer!

Péches en Gealée de Chartrouse
Bclalrs ou Chocolat ot & la Vanille

Gloce Frangalise




En 1898 Escoffier y Ritz abren el Hotel Ritz en Paris.
















Siguio en 1899 e/ hotel Carlton de Londres,
*donde Escqﬂ?er z’ntrodujo por primera vez e
,,«menu "ala carta”

%Fue en este periodo que Escoffier frecuento el gran che
dustrobungdro Gregor Von Gorog, que prestaba
Pervzczo a la corte de la anciana reina Victoria.

i——-thz Sufrio una crisis nerviosa en 1901, dejando a

*wEscoffier al mando del Carlton basta 1919, poco después

E de la muerte de Ritz. :
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. Escoffier reestructura la cocina clasica
adaptandola a los imperativos de la clientela de
la época.




Con él desaparecen los zocalos se suprime el frmchado en la
sala, simplifica las decoraciones y crea numerosos platos.




- Escoffier aumenta la complejidad del
sistema de salsas y las mas
especializadas y multiplica su nimero: - S A

- velouté de ave,
- velouté de ternera, ==
-velouté de pescado
- Aparecen también las “pequenas
¥ salsas’, de las que nacen otras salsas
| derivadas.
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Se impone el respeto al sabor del producto, con
¢l desaparece el gran fondo o la bresade
multiples aplicaciones.

Asi, la caza tenia su fondo de caza, o cada
plato de pescado su fumet del mismo pescado. B%

A &
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Las guarniciones pasan formar pan‘e de
- . denowminacion del plato de modo que un producto,
' ‘ || acompanado con unos elementos de guarnicion
l

determinados y una salsa concreta, tiene una
~ denommaclon que o lden’aﬁca




A. ESCOFFIER

L.e guide
culinaire

En 1901 publica una
obra que seria
referencia en la
cocina, la Guide
Culinaire.

En 1873 fundo6 la revista
L’Art Culinaire. Dejo un
libro que es un pilar, La
Guide Culinaire, escrita
sobre todo para los
profesionales, que ha
conocido infinidad de
ediciones por
considerarse el libro base
de la cocina francesa.
Ademas, publico otros dos
libros: Mi cocina y Carnet

d'Epicure.

La fama de Escoffier fue
enorme, y las cinco mil
recetas de su libro fueron
tenidas por preceptos que
marcaron la pauta sin
lugar a dudas.
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Organizo sus cocinas con clsus’rema de brigadas, (cocm?'ftg uo ina
caliente, reposteria) con ca da secciondirigida por un Je partida.

0

También cambio |a pra'\c’rica del “sekvicio a |a fr sa’ (tpdpg lgs pla’roho
a la vez) por el "seruicio a’a)f rus vir los p (;is ‘af m&en que, |
“ cew car’ra) e
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 Con ¢l aleanza gran difusion del arte culinario ya que dedico grandes
esfuerzos a la educacion y a la formacion de nuevos chefs en la nveva
filosofia: una cocina sencilla al tiempo que sofisticada y cosmopolita y asi como
una tela de araina se extendieron sus ideas y sus innovaciones implantandose
en foda cocina profesional que se precie.
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Se considera uno de los mejores chefs de todos los tiempos,
inventor de la cocina de lujo en los hoteles y forma junto a
Caréme y a Ferran Adria la elite de los cocineros
revolucionarios y transformadores de la cocina y gastronomia.



.

En 1914 Th. Gringoire y L. \

Saulnier publican Le Repertoire de = Sloc,

la Cuisine, una quia que recoge, de Lo R,
manera telegrafica, alrededor de -.’ / //) /,/,/( ,,,
siete mil recetas, que indican los " ‘

ingredientes que lo forman con un / & / //(v//r {'

orden logico y wnatural, con un N\

vocabulario profesional, vy ‘ 6
explican las técnicas de una forma . :‘,f s}

que pueda ser interpretada sin , Loboin
esfuerzo. [ —
No se trata, seqin los autores, de - 7‘.‘:‘ ".’.".".”.,::..'
una obra definitiva, sino que esta e .
abierta al devenir proximo de la e
cocina. Esta dedicado a Auguste RN
Escoffier como «Maitre de la N s, N
cuisine moderne».
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