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S A finales del siglo XIX 'y principios del XX surge el

perzodo lamado la Belle Epoque.

8 Ls un periodo en el que se concentran grandes chefs ~como |
\w / Auguste Esco]ﬁer- mdztres y prestzgzosos restaurantes.
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 Paris sigue siendo el rqf'erente, la capztal

gastronomzca del mundo. f
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PROPIEGARIO, CON GRAN



LGUNOS PROFESIONALES A PESAR DE ﬁomss MOPESTOS
xw SIEUEN DESARROLLAR PROVECTOS MUY AMBICIOSOS.
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: EN.EL ANO 1900 SE
CELEBRA LA
EXPOSICION

UNIVERSAL DE
PARIS




. EN ESTE EVENTO MICHELIN
PRESENTA SUS NOVEDOSOS

NEUMATICOS CON CAMAF 4
! COMO PARTE DE ESTA PROMOCION, REGALAN A TOS POCOS

ASISTENTES POSEEDORES DE AUTOMOVIL
CUATROCIENTOS EJEMPLA R,'E}S DE UNA GUIAD:
CARRETERAS DE F NCIA

AN rywoow . s

Recoge planos, distancias, lugares en los que Peposta,r
reparar el vehiculo, telefonear, enviar cartasy
telegramas, comer y dormir y, medicos y
principalmente, donde reparar los pinchazos que
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frecuentemente se producian porlos clavos o
desprendidos de las herraduras de los caballos /
il ey . ERCRTINANY —

ES’i‘E MATERIAL PROMOCIONAT, SE CONVIERTE
EN LA'PRIMERA EDICION DE LA PORBULAR GUIAE
MICHELIN '
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Poco despueés, esta guia,
con el nombre de la
marca de neumaticos,

fue profesionalizindose
y dando informacion 3 %—»

mds exbaustiva delo. ,’
‘X (/e

servicios de boteles y A
. restaurantes.
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Pesde 1990 una segunda generacion de Guias Michelin,
con |a portada roja, cumple la misma funcion de
servicio al viajero, y aconseja en la eleccion de hoteles
y restavrantes.

La quia la elaboran Inspectores propios andnimos.
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% Las estrellds de buena mesa indican tres especialidades

culinarias que pueden orzentar al viajero en su eleccion: 3
er

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

Dos estrellas: “Mesa excelente, vale la pena desviarse”. Especialidades y vinos

selectos. Precio en proporcion.
Una estrella: “Muy buena mesa en su categoria’

La estrella indica una buena etapa en su itinerario.

4

Pero no es comparable la estrella de un establecimiento de lujo, de precios altos, con la de uniig
Westablecimiento mas sencillo en el que a precios razonables, se sirve también una comida de
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En la actualidad puede decirse que estos son los dos
distintivos mds prestigiosos que existen en el sector.
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MMIC HELIN

The MICHELIN Guide

New York City

RESTAURANTS \
-

A pesar de ser una guia turistica, los reconocimientos que otorga son
muy valorados por los propietarios de restaurantes y por los chefs.
Sele reconoce como uno del los mejores medios para obtener
reconocimiento internacional.
Por eso, los personajes que mencionaremos adelante, luchan
constantemente por obtener y mantener sus reconocimientos Mlchelm



" " 1.2 Primera Guerra Mundla,l N
Imarca un nuevo ritmo para todo.:




AND >

La necesidad de abastecer de alimento a grandes
cantidades de personas supone un gran avance en
conservacion, logistica conservaecion de alimentos.
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SE MEJORA LA TECMICA DE LAS CONSERIAS V SE
POPULARIZAN LAS SOFAS DE TOMATE Y DE GUISANTES.

FONDENARE CONDpENaRD CoOMpunard

NEW ENGLAND | | ¥, VEGETARIAN
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E desarnollo de la industria alimentaria eqpecialnente en ef ambito de tas consewad y los
arecocinadod, la nudiiplicacion de lod punlod de vertn, (tos superunercadod) sientan las

v baded para, que oy en dia, podamod didponer, de productos de cualyuier parde del mundo
en buenad condicioned.
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Los adelantos tecnoldgicos surgen uno detras de otro, la generalizacion de |a
conservacion por frio en los ambitos profesionales y domésticos, la minipimer, la
coccion al vacio, los robots de cocina, las cocinas eléctricas, de induccion, ete. son

elementos que, dia a dia, van modificando la organizacion y la estructura de |a

La historia de la KitchenAid comienza en 1908 cuando el ingeniero del estado de Ohio de los Estados Unidos de America, Herbert Johnston tuvo
su primera idea y puso su ingenio a trabajar en la creacién de la primera batidora comercial, tras observar como un panadero realizaba
manualmente con una cuchara de hierro la mezcla de la masa para realizar pan y lo laborioso que resultaba.

Fue entonces cuando decidié fabricar una batidora amasadora que permitiese mejorar el trabajo tan duro del panadero.

En 1914, lanzd el primer modelo de batidora, el "Hobart Model H", el cual fue un éxito rotundo.

Este modelo tenia una capacidad de 75 litros.

En 1915 las principales cadenas de panaderias empiezan a adquirir esta nueva maquina y gracias a ella cambié la vida de los panaderos, haciéndole
mas facil las tareas de mezclado y amasado de la masa.

En 1917 toda la flota de la Marina de los Estados Unidos ya contaba con esta batidora, asi como en muchas panaderias comerciales.

En 1918 tras el final de la Primera Guerra Mundial, Jonhston puso todo su genio para trabajar en el desarrollo de una versidon mas pequefia y que
realizase las mismas funciones para que todos los hogares pudiesen disfrutar de un modelo domestico igual de eficaz que el que ya habia
popularizado. Sus prioridades eran fabricar una batidora doméstica con materiales de la mejor calidad existente, un funcionamiento mecanico muy

fiable, y atractivo diseno exterior.

En 1919 cuando culmind su suefo y por fin su batidora doméstica estaba terminada.



MIXING HAS NEVER
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Prolifera, por demanda creciente de la sociedad de
comienzos de siglo XX, el consumo de cerveza.

P 1906

VINTAGE

Se empieza a elaborar esta bebida y poco a poco va
desplazando a las habituales bebidas, como el vino.

La mejora de los sistemas de refrigeracion cambia los gustos
de la poblacion espanola, debido en parte a una nueva oferta
de bebidas refrigeradas, cervezas industriales y refrescos.


http://es.wikipedia.org/wiki/Elaboraci%C3%B3n_de_la_cerveza
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- Después de la Il Guerra Mundial, se

empieza a usar el téermino fast food,
mientras se multiplicaban los
establecimientos Howard Jobnson's,
que ofrecian servicios de comida rapidos y
baratos a viajeros y transportistas en ruta, y S
los establecimientos drive through, tande
moda en la soctedad americana en los aios
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cuarenta.




Y GRANDES AVANGES EN LA
NTINUAN




DESPUES DF LA SEGUNDA GUERRA
MUNDIAL SE PRODYCE EL PRIMER
MOVIMIENTO VANGUARDISTA
GASTRONOMICO CONTEMPORANEOD:
(A /VOUV&Z LE CUISINVE.
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1a cocina

‘europea se ha
debatido siempre
entre dos

simplicidad de las
cocinas
regionales y
locales Y la
innovacion.
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Qi consideramos todos estos elementos, es

natural que sobreviniera el movimiento que
s [lamado la Nouvelle Cuisine.

ESTE MOVIMIENTO SuPp
ORIGEN PE “LA KEVOLU%II\!)EINIEL

Toma este nombre para reafirmar su ruptura

con la cusine clasique, (vigente hasta el
mowento), dela Belle Epoque, abanderada
por las figuras de Caréwe y Escoffier .



Esla cocina de referenciael =

ultimo cuarto del siglo XX en
Europa, y marcara las pautas
de la cocina contemporanea.




NOUVELLE CUISINE

Considerada la gran revolucion dentro de la cocina .

Se fragua en Francia después de la 11Guerra Mundial, gracias al trabajo del
coctnero Paul Bocuse, basindose en las consideraciones de sus predecesores, los
grandes chefs de entonces, para los cuales trabajo, André Pic, Alexandre
Dumaine, y especialmente Alexandre Point, que buscaban una reaccion a la
Cuisine Classique, adaptando la cocina a las necesidades de los tiempos que
corrian entonces, simplificando las técncias, e integrando los descubrimientos en
materia de dietética y nutricion.(fue Point quien lo guié sobre las buenas técnicas
y sabores puliendo sus conocimientos); por haber sufrido escasez en tiempos de
guerra, aprendio a aprovechar al méaximo la nobleza del producto.




La nouvelle cuisine se produce como una revolucion en la cocina: deja de lado las elaboraciones con
exceso de grasa, demasiado sofisticadas e indigestas, y busca lo natural, la simplicidad, la
preocupacion por la dietética.

Se establecen los principios de la frescura de los alimentos, ligeros aderezos y sencillez en las
formas de coccion: se destierran las ligazones con harina, los excesos de grasas y las mezelas
pesadas.

Esta corriente gastronomica, nueva ética en la cocina, linea de trabajo o marketing de la cocina
francesa, fue promovida por los criticos Henry Gault y Chistian Millav para relanzar la cocina de
|a mano de jovenes chefs.

En 1969 sacan la revista gastronimica GaultéMillav y en 1972 la Guide GaultéMillay, tanto o
mas prestigiosa que la Michelin, aunque centrada en el ambito francdfono.

El abanderado de la nouvelle cuisine fue Paul Bocuse, que sigue los postulados de los verdaderos
pioneros de esta revolucion: André Pic, Alexandre Dumaine y sobre todo Ferndinad Point.

— -

-

o




Hasta ahora, los platos llegaban al comedor en fuentes y era el camarero o el propio
comensal quien pasaba los alimentos al plato.

Esto cambio cuando los cocineros vieron que podian aplicar su personalidad a los
alimentos ewmplatando directamente en el plato en el que el comensal iba a
degustarlos.

Parece ser que los primeros en realizar el servicio emplatado fueron los hermanos
Pierre y Jean Troisgros cuando, en 1966, emplearon platos de 32 ¢w de didmetro para
presentar su salmon a las acederas y el entrecote de buey.

Y es Michel Gerard en 1967 quien impone el servicio emplatado, a esto se suman
nuevas invenciones de platos por parte de cocineros que rompen con las reglas de la
edad de oro de la gastronowmia francesa, Michel Guérard, Joél Robuchon, Roger Verger,
Michel Bras, Alain Chapel, Alain Duchase, Pierre Gaignair, Loiseau, Marc Veyrat, ete.
llevan el gran cambio en la cocina hasta nuestros dias.



Su cocina es de gran ejecucion técnica, maximizando sabores en montajes sencillos.
Las principales caracteristicas que destacan:

-Presentacion y atractivo visual.

-Servicio emplatado desde la cocina: el trabajo del personal de sala, es mucho
menos entrometido.

~Todas las elaboraciones se aligeran: platos simples, pero elegantes, y sabores puros.
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Con mas de 70 aftos como chef y un restaurante tres estrellas
Michelin, Paul Bocuse actualmente recorre el mundo difundiendo su
ideologia y continua supervisando su restaurant y sus brasseries.

Este gran chef mantiene su enorme orgullo por la cocina francesa
defendiendo a los antiguos maestros y enseiiando a quienes darin su
aporte futuro.




Su trabajo es mundialmente reconocido: en 1961 fue considerado mejor
chef de Francia, en 1965, obtuvo su tercera estrella Michelin, y
recientemente, a sus 85 anos fue nombrado el chef del siglo X

or el Culinary Institute of América, uno de los establecimientos
educativos de gastronomia de mayor prestigio.

aul Bocuse es la leyenda viviente, y fuente de inspiracion de muchos de los ™
cocineros franceses; Creador de normas vy reglas, puso su excelente aporte a la
astronomia, gracias a él se comenzé a modernizar la cocina francesa con
nuevas técnicas traidas de diversas partes del mundo para pulir su concepto de
nouvelle cuisine, la cual fue pésimamente criticada por los medios de la época.
ero Paul Bocuse supo defender sus posturas y explicar sus razones con lo cua

gano fama como afamado Chef y un digno seguidor de Escoffier:
Y LT _
Otros nombres propios vinculados a la Nouvelle Cuisine,

corresponden a Michel Guérard, Michel Gras, Alain

Ducasse, y Alain Chapel, entre otros.
B W, N




!aul%om

i / /
'-f., T /
L
Paul Bocuse Chef francés, fundador de"1& nouvelle cuisine. A partir de 19%9 Rizo 'ma 10s0 mundialmente el antiguo restaurante

familiar. Con tres estrellas de la Guia Michelin (1961, 1962 y 1965), el local renovado, L'Auberge Paul Bocuse, se caracteriza por
ofrecer una cocina natural en combinacion con la dietética. Es el primero de su profesion que ha sido distinguido con la Legion de
Honor (1975). Entre sus libros destaca La cuisine du marché 1976.

A los 16 anos, entra como aprendiz con Claude Maret, en el Restaurant de la Soierie de Lyon, donde aprende los misterios del
abasto y el mercado negro, necesarios durante la Segunda Guerra Mundial.

A 18 anos, se enrol6 voluntariamente en la Resistencia del General Charles De Gaulle. Se incorporé a la 1 Brigada Libre. Herido en
Alsacia, se sumo a los estadounidenses, participando en el desfile de la Victoria de Paris en 1945.

A su vuelta a Lyon continua su aprendizaje con Eugénie Brazier (3 estrellas Michelin en 1933, célebre cocinera lyonesa), con quien,
ademas de cocinar, trabaja de jardinero, ganadero y haciendo labores de mantenimiento.

Trabajo después en Lucas Carton, un prestigioso restaurante en la Plaza de la Madeleine, en el distrito octavo de Paris, con el chef
Gaston Richard, con quien forja una sélida amistad con sus companeros los hermanos Troisgros, Pierre y Jean.

En los anos 50 los tres amigos formaron equipo en el prestigioso restaurante La Pyramide de Vienne, cerca de Lyon, donde
aprendieron los refinamientos culinarios de los chefs Fernand Point y Paul Mercier gracias a la generosidad de este ultimo, un
personaje fuera de lo comun.

En 1961 Paul Bocuse es elegido mejor cocinero de Francia y obtiene su primera Estrella Michelin.

En 1962 reforma el restaurante familiar, obteniendo la segunda estrella Michelin.

1965 es el ano de su consagracion, con la tercera estrella Michelin que corona el considerable trabajo realizado. Pero cuando
parecia haber llegado al cenit, debera renunciar al nombre de Bocuse, pues, en 1921, su abuelo paterno habia vendido una tienda
con el nombre, por lo que no podia usar el nombre "Bocuse" en su local, por lo que renuncia al apellido y rebautiza el local bajo el
nombre de "Paul Bocuse".

En 1975 es galardonado con la Legion de Honor de manos del entonces presidente Valéry Giscard d'Estaign en el Eliseo. Para la
ocasion cred su hoy célebre "Sopa de trufas Valéry Giscard d'Estaign".

En 1987 cred el concurso culinario mundial Bocuse d'Or.

En 1989 Gault-Millau lo nombro6 "Cocinero del siglo". Es considerado también el "Papa de la Cocina".

En 1995 la escultura de Daniel Druet convirtié a Paul Bocuse en el primer Chef que entr6é en el museo Grévin de Paris.

El 30 de marzo de 2010 Paul Bocuse es nombrado el Chef del Siglo por el Culinary Institute of America, la escuela de cocina mas
importante de los Estados Unidos.



http://es.wikipedia.org/wiki/1976
http://es.wikipedia.org/wiki/Bocuse_d%27Or
http://es.wikipedia.org/wiki/Gault-Millau
http://es.wikipedia.org/wiki/Daniel_Druet
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Chef_del_Siglo&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Culinary_Institute_of_America&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Estados_Unidos

Pdul Bocuse \
escribe su libro “la LS
cocina de .
mercado” e

~

h introdugjo las

= pormas que debian W

seguirse para e5a “

nueva orientacion
en la cocina.




Ademas, posee un concurso a su nombre, (El Bocuse d’Or) y su
propia escuela de cocina.

Anualmente, convoca el Bocusse d'Or, concurso
culinario de mayor reconocimiento para profesionales
a nivel mundial, en el cual se miden 24 patises.




El principal restaurante de Paul
Bocuse es el lujoso L'Auberge du Pont
e, de Collonges, cerca de Lyon, que

D N durante deécadas ha servido menus
m . .
tradicionales.

VOV OVOOOOOOVOOOLVOVN
ea b Bl sl También opera una cadena de
E_ | braserias en Lyon, Le Nord, L'Est, Le
Sud y L'Ouest, cada una de las cuales
esta especializada en distintos

aspectos de la cocina francesa.

> Contribucion a la cocina

francesa
Bocuse ha formado a muchos
famosos chefs. Uno de sus estudiantes
fue Eckart Witzigmann, el primer
chef aleman en recibir las dieciséis
estrellas Michelin.
. Desde 1987, considera el Bocuse de
Oro el premio mas prestigioso para
chefs de todo el mundo, y en
. ocasiones ha sido visto como el
- campeonato mundial no oficial de
» Chefs.
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El pescado rouget (pargo) con escamas de patata
Este fue el inicio de carnes con valor agregado.
Servido con salsa Nantua (de crustdiceos)



La sopa de trufas
negras.

Una generosa cuota
de tuber
melanosporum
cubierta por masa de
hoja.

Al momento de
servir el comensal
rompe la cubierta
dejando escapar
todos los aromas
contenidos.
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La nouvelle cuisine se difunde con gran rapidez y se convierte en

®  referencia gastronomica del altimo cuarto de siglo XX, y

constituye la base de los nuevos movimientos gastronomicos que
. van a aflorar en pleno siglo XX1. '
- . 0 W - -
. Existe un debate sobre si se ba abandonado o no la
: nouvelle cuisine; muchas de sus caracteristicas,

: : =
especialmente, la preferencia de los sabores frescos,

servidos en platos ligeros, fueron asimiladas por las

principales corrientes de la cocina de restaurante

BE— N ST
Su influencia en la alta cocina, incluso en los restaurantes

populares, es muy fuerte, pero ya no se ve como una cocina
revolucionaria: en eso la ha reemplazado la cocina molecular,

o tecnoemocional.




Esta revolucion, pasé a
ser vista como una
moda, a la que muchos
coctneros faltos de base
se apuntaron
rapidamente,
confundiéndola con una
manera de tomarle el
pelo al cliente,
sirviendo
combinaciones
extravagantes de
alimentos, en raciones
mintsculas, lo que hizo
recelar al publico de los

establecimientos que se :Camarero!
COlOCdbdn ld etzquetﬂ. Me a gustado la muestra, ;podria traerme el plato?



RELAJAMIENTO DE
EMPLATADOS Okt is

Los principios basicos

de la Nouwvelle Cuisine EQUILIBRIO
CREATIVIDAD ' Nl
tienen su continuidad DIETETICO

en los movimientos
culinarios posteriores.

TECNICAS DE TAMANO DE LAS
COCCION RACIONES
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COCINA MODERNA

Se habla de cocina moderna, en contraposicion a una cocina de gustos

antinaturales y falta de técnicas de base.

La cocina moderna se basa en los siguientes puntos:

-La tmaginacion, lo que da pie a realizar elaboraciones nuevas con los productos de siempre, basada en las
técnicas de siempre, con el dominio de las técnicas basicas.

-Las innovaciones tecnologicas, técnicas de frio, hornos de convencion-vapor, el envasado al vacio, los
silpats, los robots de cocina y muchos utensilios mds que facilitan las elaboraciones y conservaciones.

-La cocina de mercado, volver a los productos de la tierra, en la mejor época de su sazon, sin desdenar
aquellos que gracias al transporte y conservacion legan en perfectas condiciones y complementan la oferta de
mercado.

-La profesionalizacion, el conocimiento de la dietética y nutricion, sumando al conocimiento de los
productos, su tratamiento los métodos de cocinado, que llevan sin duda al éxito.

-La primacia del producto original, basado en sistemas de cocinado sencillos que no alteren su sabor original,
reduccion de las cocciones, para preservar aromas, sabores y texturas, que cada cosa sepa a lo que sepa.

-Aligerar las comidas reduciendo excesos, espesantes, sustituir las salsas por jugos o fumets condimentar lo justo.
-Las frutas y las verduras, protagonistas, por su variedad de sabores, aromas y colores, para combinarse con
todo tipo de postres, ensaladas, guarniciones, etc.

-Las bebidas también han tenido su revolucion; los vinos jovenes, ligeros afrutados, combinan muy bien con esta
comida, y sustituyen al coctel clasico de aperitivo, pero un gran reserva seguira siendo la joya de la corona de la
bodega de un restaurante.

-La influencia oriental ha levado a las elaboraciones cuidadosamente emplatadas en la cocina, con diferentes
texturas, colores y sabores, complementandose de manera armonica.

Aparicion de menus largos y estrechos, de influencia oriental, donde en pequenias cantidades, se puede
degustar mas platos de la carta, el menii degustacion.
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DIFERENCIAS ENTRE NOUVELLE
CUISINEY COCINA MODERNA

Son la misma cosa, en diferentes periodos de
tiempo.

La nouvelle cuisine marco la linea a seguir y los
que siguteron el camino correcto supieron bacer
una coctna moderna.

Lo que posteriormente se llamé cocina moderna,

fue el camino seguido y perfeccionado por las

lineas basicas que trazo la nouvelle cuisine bien
entendida.



Las normas de la nouvelle cuisine segun Paul
Bocuse se resumen en estos puntos:

-Los alimentos al ser cocinados, deberan conservar siempre el sabor que
les es propio.

-Nunca se piensa el meni por adelantado, se acude al mercado cada
manana, y se confecciona la carta en funcion de lo que alli se haya
encontrado, simplificandola, aligerando meniis.

-Mentalizate: ya no bacen falta esos fondos, esas salsas, esos adobos, o
cualquier forma de macerado excesivamente recargado, que antes se
consideraban imprescindibles, y desde luego, se elzminan los espesantes.
-La simplificacion de los alimentos repercute en los tiempos de coccion:
el pescado debe servirse en el punto en que la parte de su carne en
contacto con la espina quede ligeramente rosada, y las verduras al
dente.

-No se puede coctnar bien si no se pone en ello el corazon, pensar en el
comensal con amor:



De becho, estas son las caracteristicas de la nouvelle cusine:
-Aligerar los platos, simplificando las técnicas, predominando la cocion al
vapor, en seco, y con poca grasa.

-Se busca la esencia del sabor y el punto de coccion mas adecuado a cada
alimento.

-Se tiene en cuenta el valor nutricional de las elaboraciones, de manera que el
cocinero o la cocinera deben tener conocimientos de los componentes de los
alimentos.

-Se disminuye la racion, y se da mucha importancia a la presentacion del
plato, ya que estimula el sentido de la vista.

-Se aligera el contenido de la carta, que se adapta a los productos de mercado.
-Se aplican nuevas tecnologias y se renuevan las técnicas de coccion.

-El servicio emplatado sustituye a las elaboraciones complejas a vista del
cliente.

~Sin embargo, el mayor valor de este movimiento es la creatividad, que el
cocinero transmite en cada elaboracion, dando un nuevo valor anadido al
plato y marcando su estilo personal.




Mozentras tanto, en Espana



La Revolucion rusa, la 1* Guerra Mundial, la Guerra Civil espanola y la 2°
Guerra Mundial dieron un mazazo al desarrollo de la cocina.

El comienzo de siglo XX es convulso desde el principio:
-las postguerra hispano-estadounidense, (pérdida de las ultimas
colonias en el mundo y hace que existan tensiones econémico-
politicas).

-Cirisis agraria prolongada.
-Desastre de Annual durante la guerra del Rif en el norte de

Africa.

-Mucha inestabilidad politica, que desemboca en la Guerra
Civil.

Esta situacion afect6 al abastecimiento y a la economia
espanola.

LL.a migracién interior de espanoles buscando trabajo e
iniciando el éxodo rural contribuyen a la expansion interior de
la cocina espanola y de sus recetas.



http://es.wikipedia.org/wiki/Guerra_hispano-estadounidense
http://es.wikipedia.org/wiki/Guerra_del_Rif
http://es.wikipedia.org/wiki/Econom%C3%ADa_de_Espa%C3%B1a
http://es.wikipedia.org/wiki/Econom%C3%ADa_de_Espa%C3%B1a
http://es.wikipedia.org/wiki/Evoluci%C3%B3n_demogr%C3%A1fica_moderna_de_Espa%C3%B1a
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%89xodo_rural

Algunas preparaciones se hicieron populares debido a la escasez de
alimentos; en las zonas rurales eran tipicas una gachas elaboradas con la
harina que se obtiene de la almortas.

El exclusivo consumo de harinas de almorta hizo que entre 1940 y 1943 se
produjera una intoxicacion generalizada a lo largo del territorio debida al
latirismo, intoxicacion que afecto a mas de mil personas hasta que el doctor
Jiménez Diaz diera con la causa.


http://es.wikipedia.org/wiki/Gachas
http://es.wikipedia.org/wiki/Almorta
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n_alimentaria
http://es.wikipedia.org/wiki/Latirismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Carlos_Jim%C3%A9nez_D%C3%ADaz
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El desabastecimiento y la lenta
, reconstruccién del pais en plena Segunda |
 Guerra Mundial hizo que hubiera mucha
A e carestia, las cartillas de racionamiento no

— - i
desaparecieron hasta 19435.


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

- ———— -

‘0 ﬂsqlcf.ﬂ -,

ro

e
-
F

e
. R}

A b T - M'& 3«) ’ -‘l
B S o T,
M = ClYoynes .,b.. e
gtmers SO S

m

w &

-:. w. sMYRIS © 8

C

o ; cuvpit C
TR e
o "o : > B:
.m

m mpq/.:d nU w. 1p ....S.mu
o - . 1 ;. F— z.)odonnn.)j anc..qxﬂ
L8 o S sivn

e tij)wu(nmﬂﬂlla‘muﬂ\ Oﬂ RIS

SLFneg .. Q| TNIaT o acre

0 W OF TvaLs

o il .
YR LI . 4, S| wNvHs | G| Yvowes ! (4] o
tq..aa... st e R CNH uhnﬂ..hg\?.m Of yurais -
M~ 1’ 170 P R BN ALl =9

DUAL

i

i

ESPANOL

s
INDTY

OC . 4

14180

- .
'0
K "JM‘.‘Qﬂlo .\
. : r
et N
PER, v >

4

O ‘_‘L)" Yl '
- (AR}'

1

RACIONAMIENTO

ESTADO



: ‘ g

Serie 5 A | ~1Serio S A

e ) e ———————————
Semana 25 &3 Primer

o0 gemestre 52

S A \
3.4

ARROZ _y  VARIDS
S A poe 4O
Junin 52 ':‘__!S'erio S A
- = Q= —

Semana 25 =7 Primer
S A | "’; semestra 52
AZUCAR| ~ ~a « VARIOS)
sl eSS
Junio 52 '_"J Serie S A
e e g .

semana 23 o Primar
S A O sdmestre 52
‘ ~1 WARIN?
ACE”E" ol \VARmJ

S A - i | 55



) 070 om0 dnas 290 SUINCREE !;‘.“'\'\!""\\..ﬂ““‘
d cocina espanola no sufre cambios apreciables y se i“

ontinua aplicando las mismas artes culinarias que I‘
en el siglo X1X
i 'E/W'"" ) \ 24 RN 3038 22 8 s -

= Enlas grandes ciudades continua con la cocina
‘francesa, viéndose una mayor influencia inglesa, vemos
_ como el "fiveo'clock tea” sustituye al tradicional

chocolate con sus acompanamientos.

- B umE s BB m mal
£ 1936 en el bando nacional, se impone el "dia del plato -

W,

& anico" (o el "dia sin postre") que counsistia en que los dias |
- uno 'y 15 de cada mes, en los hoteles y restaurantes espanoles

s 50lo se servia un plato, y donaban lo que se aborraban.
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http://es.wikipedia.org/wiki/D%C3%ADa_del_plato_%C3%BAnico
http://es.wikipedia.org/wiki/D%C3%ADa_del_plato_%C3%BAnico
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A finales del siglo XIX, surge la
generacion del 27 gastronomica, es
decir, un grupo de periodistas vy
escritores, que empiezan a recopilar,
“ redactar, y publicar recetas vy
x tecnicas, creando una identidad
desconocida hasta el momento,
considerada, por ellos, mezcla de las
Sa : costumbres de los pueblos que aqui
.gﬁ: na de dejaron su buella, y las profundas
Picadillo y Pardo Bazan raices religiosas, dando lugar a una
coctna tradicional espaiola, que como
concepto culinario, evoluciona hasta
alcanzar una personalidad propia
dentro de su diversidad.
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Los cocineros espanoles de comienzos de siglo XX siguen las
recetas descritas en «El Practicén» de Angel Muro cuando
tratan de la cocina espanola, esta obra fue popular y llego a
tener cerca de 34 ediciones en el periodo que va de 1894 a
1928.

Emilia Pardo Bazan en 1903 resulta ser la primera mujer que
escribe un recetario de cocina espanola titulado: «La cocina
espanola antigua», con prologo del doctor Gregorio Maranon.
Seguida en 1933 de la publicacion de “La cocina completa”,
por la Marquesa de Parabere e incluso una de las primeras
historias de la gastronomia.

Otros cocineros y divulgadores inspirados en los escritores
culinarios de finales del siglo XIX destacan con nuevos temas
y estudios, como fueron Teodoro Bardaji Mas (autor de "La
cocina de ellas" e "Indice culinario") e Ignacio Doménech que
dan lugar a estudios detallados, y recetarios completos que
tratan la cocina espanola en todas sus regiones.


http://es.wikipedia.org/wiki/El_Practic%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81ngel_Muro
http://es.wikipedia.org/wiki/Emilia_Pardo_Baz%C3%A1n
http://es.wikipedia.org/wiki/Gregorio_Mara%C3%B1%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Marquesa_de_Parabere
http://es.wikipedia.org/wiki/Teodoro_Bardaj%C3%AD_Mas
http://es.wikipedia.org/wiki/La_cocina_de_ellas
http://es.wikipedia.org/wiki/La_cocina_de_ellas
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%8Dndice_culinario
http://es.wikipedia.org/wiki/Ignasi_Dom%C3%A8nech_i_Puigcerc%C3%B3s



http://es.wikipedia.org/wiki/Galicismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Galicismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Galicismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Galicismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Galicismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Galicismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Galicismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Galicismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Galicismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Galicismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Galicismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Galicismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Galicismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Galicismo
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- LA COCINA ESPANOLAANTIGUA
(Emilia Parde Bazin, 1903).
“Cada nacion tiene el deber de conservar lo que la diferencia”
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Su recetario no es exbaustivo, pues en palabras de la autora, muchas
cocineros guardaban celosamente las recetas, pero recoge 583 recetas de

- todo tipo, descritos de formd senctlla y resumida.
e, S RO _
| Son recetas tradicionales, algunas ya en " -
desuso, otras muy presentes ain; reconoce que |\, _ .. i $
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’so’lo ba comprobado 200.

Realiza la primera mencion escrita conocida
a la fabada asturiana.
Ademas entre otras muchas, tocino de cielo, b
gachas, pisto manchego, farinatos de [ /
Salamanca, duelos y quebrantos, soldaditosde | |
Pavia. Y |
Cuenta su experiencia tomando un Sandwich = 7}
de alli oli en Montserrat. - 1 .
Auguré que el gazpacho y la sopa de ajo Propone para navidad, sopa. - ’
volverian a estar de actualidad. ensalada de coliflor, besugo ycgw,‘
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ENCICLOPEDIA CULINARIA COMPLETA
Maria Mestayer de Echagiie.

- -

ue en el siglo XXl se puedan valorar mas los
Ibros de cocina con unas bonitas fotos, o los libros de
recetas que constituyen un desafio por sabores,
texturas, etc. sus libros son ante todo pedagogicos.
Ensenan las cosas como realmente hay que hacerlas
en un primer momento.

Luego ya, podremos dedicarnos a otras aventuras con

otros recetarios mas “modernos”. e

En el primer libro, La cocina completa, se sientan las
bases en la introduccion. Es muy gracioso leer como
eran las cocinas por aquel entonces y el relevante
5 papel que le da dentro de la casa.

. Sigue con una descripcion de lo que considera ella
-

-

A d

una cocina moderna. Qué tipo de fuego debe tener
(carbon de piedra), qué tipo de limpieza hay que darle.
Desecha la cocina eléctrica, no porque no valga, sino
porque resulta especialmente cara de mantenimiento.
Continua con una descripcion de los instrumentos de
cocina, como limpiarlos.

Y la introduccion, de lo mas de pedagdgico que podéis
encontrar, finaliza con una explicacion de los diferente

alimentos, técnicas de cocina y modales en la mesa.




L A CO CIN A Domenech, como joven cocinero trabaja a las
ordenes de Auguste Escoffier en el Hotel Savoy
de Londres, viendo como se da a la cocina y a la
DE RECURSOS gastronomia el estatus técnico, artistico y
. profesional que la nueva sociedad industrial
- requeria.
Realiza una gran labor divulgativa: 33 libros, dos
revistas (El Gorro Blanco y La Cocina Elegante) y,
probablemente, la primera academia profesional
de cocina del pais.
| Por ello, resulta también de lo mas desconcertante
| RF Q L l\ ( ) \ que, habiendo llegado a cotas tan altas, dedicara
| un impulso tan poderoso como generoso a la
(DESEO MI COMIDA) redaccion de este Cocina de recursos (Deseo mi
comida) un libro de cocina escrito en plena guerra
civil donde y donde se truecan los productos por
o IR trampantojos ilusionistas, se beatifican las coles y
I .\ \CIO DOMENECH hasta los cacahuetes ponen el aroma del café.
Imaginacion (para utilizar las flores, por ejemplo),
‘@ amplitud de miras (para abordar problemas
geeT especificos culinarios, como la alimentacion
infantil, de cuaresma o regional) y una solvencia
profesional a prueba de bombas para rescatar la
esperanza culinaria de los eriales, ruinas y
cementerios en los que el pais vivia inmerso.
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LACOCINA PK_AOTICA (Picadillo). —

? i s || l..."-a& W= wees
} Escnblo numerosos libros de gasfronowua incluido "La cocina practica’ en 1303 que tuvo un gran

éxito, asi como gran cantidad de articulos.
Fue enormewmente popular en su tiempo como persona y escritor, caracterizado por su sentido del
huwor y la defensa de la vida popular, reivindicando el bacalao, las sardinas y el lacon con grelos,
rente a las copias de la cocina francesa, de moda en la época para la alta sociedad.
Decia que una de las mejores experiencias de su vida habia sido una caldeirada comida en un barco
~ de pesca.

Es llamativo que solo dedique dos parrafos al pulpo en su extenso recefano de “La cocina practica™ “Guiso de
pulpo curado. Plato de nuestras ferias, cuya preparacion se reduce a lo siguiente: mucho aceite, ‘wmueho
pimenton, mucha sal y una tijera grande, no muy aséptica, para cortarlo tan pron’ro es’re cocido.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/1905
https://es.wikipedia.org/wiki/Bacalao
https://es.wikipedia.org/wiki/Lac%C3%B3n_con_grelos
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_francesa
https://es.wikipedia.org/wiki/Caldeirada
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= Tras la Guerra Civil surge un fenomeno nuevo en las czua’da’es las mfeterzay
“ Recintos donde se toman los cafes y los aperitivos con mayor celeridad que en los

antiguos cafes donde era posible estar una hora con un café y una jarra de agua. &
La przmem cafeterm en Mda’rza’ fue "Cdlzfornm" (situada en la Calle de ld Salud).



http://es.wikipedia.org/wiki/Cafeter%C3%ADa

Empiezan a aparecer cocineros

= populares como Antonio Feito jefe de
' ) cocina del restaurante Lhardy, por su
|} anuncio aceite de oliva en la prensa
de la época convirtiéndose enel
primer chef mediatico de la historia
de Espana.



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

Aparece en algunas partes de Espana las
primeras ollas express, siendo en Aragon una
de las primeras patentes mundiales laollaa
presion, denominada: Olla de Bellvis.
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http://es.wikipedia.org/wiki/Olla_express
http://es.wikipedia.org/wiki/Olla_de_Bellvis




oL l.as vacaclones pagadas que surgleron en 1936 pOSlblll‘l’arOM a la =
clases obreras el pasar las vacaciones en zonas costeras, en =|
imitacion a las clases aristoeraticas que iniciaron el fendmeno =!
turistico. e,

Tras la recuperaclon de la Gltima gran guerra, las mejoras en los™ =
==

e

X

medios de comunicacion y la popularizacion del automovil, comenzo
el avge del turismo.

e R ol o

= Pero no solo las costas, sino también en 1as zonas de interior y los
p establecimientos tuvieron que adaptarse a unas clases sociales mas
% populares, pero que acudia en masa a'una floreciente industria.. &=

ST D T b |
Esta‘sitvacion hizo que pueblos pequenos, se
convirtieran en un periodo corto de tiempoen

cem‘ros masuﬁcadas
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Se mulﬂpllcan los ho’reles Y res’rauran’res en Ias Z0nas |
turisticas con un desarrollo que slgue has’ra hoy | *

La cocina responde a esta nueva demanda }? E gq' b
ofreciendo las especialidades de siempre, de L : :
un modo mas profesuonahzado *

l.a cocina cldsica de mﬂuencla francesa convwla
con la paella, el pescado frito, el gazpacho, el
cochlmllo 0 Ios chlplrones en U tinta.
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Aparecen los menis ’runs’ncos en
las zonas costeras.



http://es.wikipedia.org/wiki/Men%C3%BA_tur%C3%ADstico

| ol B T4
Aparecen en el ano 1 928 los Paradores Naclonales de
- Turismo como un conjunto de hoteles de alta categoria
situados en Espaia y operados por Paradores de
Turismo de Espaia, S.A., una empresa estatal que
surge en 1928 bajo el patrocinio del rey Alfonso XIII.
. El Parador de Gredos, en la provincia de Avila fueel _
pnmer parador de la red.

l.os slguuen’fes en abnr sSUsS puerfas fueron los de
Oropesa (Toledo) y Ubeda (Jaén) en 1930, Ciudad
Rodrigo (Salamanca) en 1931 y Mérida en 1933.

A mediados del siglo XX ya constituyen una red de

Hoteles ubicados la mayor de las veces en lugares
histdricos.
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A menudo platos tradicionales espanoles sufren
modificaciones para agradar a lo turistas extranjeros.
Este nuevo fendmeno hizo que se asociara la cocina
espanola a ciertos platos que alcanzaron fama,
internacional: paella, tapas, etc.

En muchos de estos casos la calidad no pri

maba, en otros

se ofreclan variantes adaptadas a los gustos de los

modernos consumidores.







Un paréntesis:
La historia de las tapas.



-Alfonso X el Sabio, dispuso que no se sirviese vino en los mesones
castellanos sin algo de acompanamiento (él tomaba dos copas al dia por
prescripcion facultaciva, siempre las acompanaba de una pequena cantidad
de alimento): mds adelance, en tiempos de los Reyes Catolicos, renovaron
esa disposicion, dada la canctidad de incidentes en los alrededores de las
tabernas por el estado en el que se salia de ellas.

-Cervantes llamaba a estas pequenas porciones, 'llamativo’en
€l Quijote, y Quevedo, las llama "aviso” o "avisillo”.

PERO (MUCHOS VEN EL ORIGEN DE LAS GAPAS €N ESGA ANECDOGA:

Granscurrié durante una visita de Fernando VII a Cddiz en la que el rey y su séquito se detienen en el
Ventorrillo del Chato, venta que atin existe en la playa que lleva su nombre, entre CAddizy San
Fernando.

Fernando VII pidié una copa de vino de Jerez, pero no se percacé de que un remolino de viento que se
colo en el local amenazaba con llenar de arena de playa el catavinos real. Para evitarlo, un avispado
camarero se precipito a cubrirlo con una loncba de jamon.
€l Rey se comid [a loncha de jamoén y requirié que se le sirviera otro Jerez, pero “con otra tapaigual’.
Godos los presentes rieron el ingenio real y emularon al rey pidiendo lo mismo.

Otros apuntan al origen de [a tapa en Almeria. A principios del siglo XX se tapaban
las copas de fino con lonchas de jamon o lomo para que el vino no perdiera su sabor.
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~ Sea como fuere lo cierto es que hoy estan |
o complefamem’re consolidadas enla gastronomia tis
“del pais, siendo su seira culinaria por excelencia'y ==
un elemento exporfable a 0tros paises que'ya . b
estan elaborando-sus propias tapas. <

Frente a los plafos decomida tradicionales;s;

las fapas presevl h varias ventajas: son” - :_

mas ligeras, rapidas de-hacer y perwiten

- degus’rar una gran vanedag,g_\alﬂmmo,

a-v ¥y
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Aunque al principio las fapas sereduciana *
« lonchas de chacinas, quesos, aceitunas o frutos ﬁ
Msecos hoy son objeto de la cocina mas elaborada. : =
“<Cocineros populares Ferran Adria han encontradoiy
4en la tapa ofra expresion de su quehacer culinario.-.

flas mas originales y novedosas tapas de diseno se
o Bl <sisyman a las de guisos, montaditos, etc. La variedad ‘
=== U SR (e |as miswmas es amplisima
- - - P
Su precio, mas bajo que el de un plato de cowida al uso, es otra de las ventajas

que presentan las tapas.
Y aunque hace anos las tapas se comian antes de la comida principal,
actualmente, suponen en si misma la comida saciando el hambre de los

comensales, con el valor anadido de la dimension social que lmphca el tapear.
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Seguimos con historia,
poco a poco nos vamos recuperando de
una arida postguerra.



A medida que la economia de recupera del
eriodo beélico, lod fdbilod alimentariod 4e
redlablecen poco a poco a medida que
entran de nuevo lod alimerntod Oddicod.
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La Seccion Femenina Jle Movimiento
Nacional pretende vigorizar la
comunicacion de la cocina espanola en
sus Catedras Ambulantes, y las fijas,
con |a que llegan a publicar algunos
tratados culinarios.

" 7 www.todocolel


http://es.wikipedia.org/wiki/Secci%C3%B3n_Femenina
http://es.wikipedia.org/wiki/Secci%C3%B3n_Femenina
http://es.wikipedia.org/wiki/C%C3%A1tedras_Ambulantes
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| Lo costumbres det calolicismo culinarias de endalzan. lod g
- ayunod, bd viernes de pedcado, ba profibicion de lod
carnavaled, y abdlinencia de. Cuaresma.
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http://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_pollo

Exislen campariad publicldariad po pale del esladb para la introduccion.
0 revalorizacion., de cierlod ingrediented en lad cocinad edpariolad.

Po't ejemplls. el hégimen ya en bos artod sedenta haciends una camparia
(ndlilucional nacional pone en la televidion una campaiia a favo’ det condumo
de la patata (con el slogan televisivo Yo 4i como palate) y de la padta, ambod

noco empleadod en b culinaria espariola previa en muckad 20nad.



http://es.wikipedia.org/wiki/1960s
http://es.wikipedia.org/wiki/Televisi%C3%B3n_Espa%C3%B1ola
http://es.wikipedia.org/wiki/Pasta

Py

: IOfros alimentos mfroducldos son los 3
langostinos que en 1969 las mejoras. =
% de la congelacion lo introducen en |a p
%/ cocina espaiola de interior como un g
? ‘alimento fipico de celebracion, siendo
v popular desde entonces su
| preparacion a [a plancha o cocidos.
Lo mismo ocurre con la wmerluza y
posferlormen’re con el salmon. |

T ST N



http://es.wikipedia.org/wiki/Langostino
http://es.wikipedia.org/wiki/Plancha_de_cocina
http://es.wikipedia.org/wiki/Merluza
http://es.wikipedia.org/wiki/Salm%C3%B3n

Empieza poco a poco, el concepto de cocina internacional, con
lo que se adoptamos algunos platos importados como propios,
casos como el melon con jamon, originalmente italiano.



http://es.wikipedia.org/wiki/Mel%C3%B3n_con_jam%C3%B3n

television los
mas dedicados
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La popularidad de la cocina espanola y la posibilidad de
publicar recetarios tuvo su esplendor con la divulgadora
Simone Ortega una de sus obras mas vendidas «1.080
recetas de cocina» ha ilustrado a cocineros domesticos de
finales del siglo XX.


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

Surgen los los primeros historiadores culinarios
espanoles; Manuel Martinez Llopis escribe
«historia de la gastronomia espanola», y
escritores populares como Manuel Vazquez
Montalban publican novelas de gran tirada con
personajes de marcado gusto por lo
gastronomico.


http://es.wikipedia.org/wiki/Manuel_Martinez_Llopis
http://es.wikipedia.org/wiki/Manuel_V%C3%A1zquez_Montalb%C3%A1n
http://es.wikipedia.org/wiki/Manuel_V%C3%A1zquez_Montalb%C3%A1n
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. Paul Bocuse es el autor'de La Cuisine du Marché, donde
mostraba su filosofia de trabajo, que basaba sus
elaboraciones con lo mejor que encontraba en el

mercado'y.elaboraba sus menus sin nada
preestablecido.

N o  F

Este libro se publica enEspaia bajo el Wowbre La cocina

del mercado, que incluye unapéndice de un cocinero
Vasco que, encabezabala nueva cocina vasca: Juan
Mari Arzak; estos profesionales intercambian
recetas, técnicas y maneras de trabajar; con el
resultado de éxito para todos, y dela inflenciadela -
nouvelle cuisine, dando lugar a la nveva cocma vasca.
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