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ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA

La Academia Italiana de Cocina fue fun-
dada en 1953 por el periodista y escritor Orio
Vergani con el fin de proteger y promover las
tradiciones italianas en ltalia y en el extranjero.

En la actualidad, la Academia cuenta con
mas de 7.500 miembros en 50 paises. Los miem-
bros de la academia, que no pueden ser coci-
neros profesionales o duenos de restaurantes,
operan a traves de 225 delegaciones en ltaliay
Q0 en el extranjero.

La Academia se puede encontrar en linea
atraves de supaginaweb (www.accademial9s3.
it), y ofrece una aplicacion para descargar gratis
en tabletas y smartphones.



La cocina italiana es una de las mas exten-
didas y populares del mundo en la actualidad.
Los ingredientes para nuestros platos estan dis-
ponibles en todos los paises y ciudades, y los res-
taurantes italianos atraen a los clientes donde-
quiera que estéen.

Este impresionante exito es el resultado de
una historia larga y compleja.

La fascinante historia de la cocina italiana,
presentada por primera vez en forma de comics,
tiene sus raices en la remota antiguedad. Comen-
z6 hace unos 3000 anos con los etruscos, que
ya cocinaban pasta y otros platos que siguen
siendo populares; continuo con los romanos, los
arabes en Sicilia, la Edad Media y los suntuosos
banquetes del Renacimiento. Pero la llegada de
los alimentos de Ameérica, en el siglo XVI, cambio
radicalmente nuestros habitos alimenticios.

Los tomates, las diferentes variedades de
judias, las patatas, el maiz, el chocolate y mu-
chos otros ingredientes transformaron nuestra
cocina por completo. También es interesante ob-
servar que, desde finales del siglo XIX, la indus-
tria alimentaria ha conseguido simplificar, faci-
litar e influir en la forma en que consumimos
nuestras comidas diarias.

Al final de nuestro viaje historico, ofrecemos
un rapido vistazo a los platos que mas represen-
tan nuestra cocina tradicional en la actualidad.

iOs invitamos a que los probéis vosotros mismos!

Paolo Petroni

Presidente de la Academia
ltaliana de Cocina
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LOS ETRUSCOS

HACE TRES MIL ANOS, EL PUEBLO
ETRUSCO VIVIA EN EL CENTRO DE
ITALIA. EN SU FASE DE MAXIMA
EXPANSION, SU TERRITORIO SE
EXTENDIA DESDE EL VALLE DEL
PO HASTA NAPOLES. EN AQUELLA
EPOCA, EN EL SIGLO V A.C., UNA
DE SUS CIUDADES MAS GRANDES
E IMPORTANTES ERA TARQUINIA.
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LOS ETRUSCOS ERAN LIN GRAN PUEBLO DEDICADO
AL COMERCIO, LA AGRICULTURA (CEBADA, TRIGO
DURO Y BLANDOD Y LA GANADERI(A,




LOS ETRUSCOS
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! LA CAZA TAMBIEN ERA IMPORTANTE. ENTRE LA CAZA DE PLUMA, LOS PATOS,
LOS CUERVOS Y LOS GORRIONES ERAN LOS FAVORITOS; Y ENTRE LA CAZA DE PELO,

LOS JABALIES, LOS CIERVOS Y LAS LIEBRES.

AR

OS DIVERSOS ANIMALES ERAN
CAPTURADOS CON REDES, PERROS,
- |ARCOS V..
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iPREPARAD

ALOS

iBUEN TIRO!
IARTEMISA
Gulo Tu

ES UN PATO;
PONLO CON
LOS DEMAS.

TE
DE ESTA NOCHE
SERA DIEGNO
DE LA NUEVA VIDA
QUE ESTAMOS

- s DIOSA DE LA CAZA

! OE HECHO, SU ESPOSA DIO A LUZ
A SU SEGUNDO HIJO LINOS DIAS
| ANTES V...




LOS ETRUSCOS

..UNA DE LAS RAZONES POR LAS
GLE LOS ETPUSCOS OPGANIZABAN O EN HONOR A LOS MUERTOS, O A LUINA BODA,

SUNTUOSOS BANQUETES ERA O A LA LLEGADA DE UN INVITADO IMPORTANTE;
PRECISAMENTE EL NACIMIENTO O PARA REFORZAR LOS VINCULOS LABORALES

DE UN NUEVO MIEMBRO DE LA FAMILIA, Y PERSONALES.

|1' "“1’“”‘“’

DE REGRESO, EL &6RUPO

DE CAZADORES SE DETIENE
A COMPRAR LN POCO

DE PESCADO.

: ==
SE PESCABA CON LINEAS,
| LANZAS O REDES, SEGUN
EL TIPO DE PEZ Y EL LUGAR.

T

LA PESCA EN EL MAR Y EN AGUA DULCE
TAMBIEN ERA VITAL. PRINCIPALMENTE,

SE PESCABAN ATUNES, DORADAS, LISAS,
PECES ESPADA, MORENAS, CARPAS,
LANGOSTAS Y MARISCOS.

TODOS LOS ANIMALES CAZADOS Y COMPRADOS POR LA
MANANA SE COCINARAN Y OFRECERAN A LOS HUESPEDES,
Y COMPLETARAN EL YA DE POR SI SUNTUOSO MENLI.

IQUE ESP PRONTO LO SABREMOS. LA EXPEDICION \
“=| YA CASI ESTAEN CASA. K




LOS ETRUSCOS

LOS FUEEOS DE LA COCINA SE ENCENDIERON
ANTES DEL AMANECER Y SOLO SE APAGARAN
A LA NOCHE CUANDO LOS HUESPEDES SE
HAYAN 1DO.

LOS SIRVIENTES ESTAN COCINANDO JABALS
EN LUINA ESTACA, Y GUISOS DE CABRA Y CERDO.

OTROS ANIMALES UTILIZADOS COMO
ALIMENTO ERAN LAS GALLINAS,

LOS LIRONES, LOS ERIZOS Y LOS
PUERCOESPINES.

LAS CABRAS SE CRIABAN
JUNTO CON LAS OVEJAS.

SU LECHE SE UTILIZABA PARA
PRODUCIR QUESO, Y SU
PELAJE PARA LA LANA.

NTA LA CARNE CON
UN POCO DE SALSA:
TODAVIA ESTA
DEMASIADO SECA.

{AGRECO
MAS GRASA?

\ it LOS BUEYES SE USABAN PARA EL
1 TRABAJO EN EL CAMPO.

- T W

I\ MAs OE ACEITE Y
LAUREL. A

PAPA,
IDONDE ESTA MAMA?
IDEBO DECIRLE

LO QUE HICE!

CREO QUE ESTA
EN LA COCINA:
iISABES QUE QUIERE
REVISAR TODOS
LOS PLATOS!
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{COMO
VA TODO?

sf,
CON LA
HONDA V...

LAS CEBOLLAS Y LAS LOS ETRUSCOS
ZANAHORIAS ESTAN COCIDAS.

. CONDIMENTAR LAS ZANAHORIAS
CON PEREJIL Y CILANTRO...

TERMINE DE DESGRANAR
LOS GUISANTES.

IPERFECTO! NO OLVIDES

ASEGUIRATE DE
ANADIR BAYAS DE MIRTO
Y COMINO A LAS DORADAS
Y LOS ATUNES.

DULCE!

iNO! INADA DE
SALSAS! iNI DULCE,
NI SALADA,

NI PICANTE! iNO COMAS

ANTES DE LA
CENA!




LOS ETRUSCOS

iINO COMAS
ANTES DE LA
CENA/

AUNQUE HABIA DIFERENTES
CLASES SOCIALES, LA
EDUCACION ERA SIMILAR;
iEL MENU, NO TANTO!

TU PADRE
VOLVERA PRONTO
DE LA MINA
Y COMEREMOS.

HAZME UN FAVOR
Y ANADE UNOS
GARBANZOS A LA SOPA
DE ESPELTA.

. AHORA
MEZCLALO
BIEN.

COMERAN EN ESE
BANQUETE... iISEGURO
NO sOLO FOCACCIA
y 50PA!

O ACQUACOTTA (UNA SOPA
DE VERDLUIRAS), O PURE DE
LENTEJAS, HABAS Y
GARBANZOS: PLATOS TIPICOS
DE LOS POBRES Y ESCLAVOS.

iQUIZAS
TAMBIEN
HAGAN ||
PASTA!




LOS ETRUSCOS

iLA JOVEN MADRE ACERTO!

‘ LAS SIRVIENTAS ESTAN LOS MEZCLAQAN onea ceese |l M ..cueeo LISAQAN UN RODILLO PARA
EMPEZANDO A COLOCAR LOS UNA MASA COMPACTA i CREAR LINA CAPA FINA
INGREDIENTES EN LA MESA. L . — —

= ih R TR

e nentecocrsern Tl TAMBIEN RESERVARAN LIN EXCELENTE
LAS TIPAS EN AGUIA HIRVENDO. e
ARADIPLO DESPUES DE COLAR
; - LA PASTA.

UN METODO INCREIBLEMENTE
' | | MODERNO, RECONSTRUIDO A PARTIR
..QUE SE CORTARA EN TIRAS DE LOS HALLAZGOS EN UNA TUMBA
CON LINA RLEDA DENTADA V... ETRUSCA CERCA DE ORVIETO.

LOS INVITADOS ESTAN
EN EL TRICLINIO Y YA ESTAN
ACOSTADOS EN LOS KLINAL

iPRONTO EMPEZAREMOS
A SERVIR!




LOS ETRUSCOS

Y 8l, TODO ESTA LISTO PARA COMENZAR
AL RECIBIR LA SENAL DEL JEFE DE FAMILIA...

0

-

iIQUE COMIENCE
w f. EL BANQUETE/
‘J: i T :
N ] 7=

EL PRIMER PLATO SON ENSALADAS VARIADAS
CON VERDURAS COCIDAS Y CRUDAS.

EL PATO ASADO ES RECIRIDO CON
UN GRITO DE ALEGRIA POR EL JOVEN
QUE LO ¢cAzO.

TODO SE SIRVE CON SALSAS Y PANES CALIENTES.




LA COMIDA CONTINGA AL SON DEL AULOS CFLAUTA LOS ETRUSCOS

DOBLED, LA PANDERETA Y LA LIRA, ACOMPANADOS
POR LOS GRACILES MOVIMIENTOS DE LAS BAILARINAS

(KX EE] - (A TEE
GRIEGAS. ’ a, LEES A ® == o ENTRE PLATO Y PLATO, LOS SIRVIENTES

A& -

PASAN CON PALANGANAS DE AGUA
PERFLIMADA PARA QUE LOS INVITADOS
PUEDAN LAVARSE LAS MANOS.

EL VINO ES INDISPENSABLE. EN ALGUN MOMENTO, UNO DE LOS
EN LN RECIPIENTE LLAMADO “DINOS”, INVITADOS PROPONE UN BRINDIS.
EL SIRVIENTE DESIGNADO COMO “JEFE
DE SALA” LO DILUYE CON AGUA
SEGLUN 5U ROBUSTEZ.

iPOR EL RECIEN NACIDO!
IQUE TINIA* Y LOS PENATES**
VELEN SIEMPRE
POR EL!

*ZEUS; **ESPIRITUS ANCESTRALES
QUE PROTEGEN EL HOGAR
T x

PASTELES CON UVAS, GRANADAS, CIRUELAS. | = PAN PLANO CON UVAS, VARIOS QUESOS
PANQUEQUES DE FRUTOS SECOS Y MIEL. = CON MIEL Y FRUTAS FRESCAS Y SECAS.
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LOS ETRUSCOS

IDETENTE, HIOO!
EL CHICO, SUMIDO EN LA EUFORIA DE LA FIESTA TODAVIA ERES DEMASIADO

Y LA CAZA DE LA MANANA, DECIDE QUE ES HORA
DE PROBAR VINO POR PRIMERA VEZ. JOVEN PARA PROBAR EL VINUM.
YA LLEGARA TU MOMENTO.

iDEVUELVELO!

SIN DUDA, TENDRA OPORTUNIDADES DE ASISTIR |
A OTROS BANQUETES, PERO SE AVECINAN !
TIEMPOS DIFICILES PARA SU PUEBLO.
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EL PERIODO DE MAXIMO ESPLENDOR
ETRUSCO VA LLEGANDO A SU FIN,
AL IGUAL QUE ESTE BANQUETE.

LAS BATALLAS CONTRA SIRACUSA, LOS CELTAS
Y LOS ROMANOS ASIMILARAN A LOS ETRUSCOS
COMO CIUDADANOS ROMANOS DE PLENO
DERECHO EN EL ANO 100 A.C.

UNA CIVILIZACION MUY AVANZADA, CON UNA COCINA
SOFISTICADA, VARIADA Y DELICIOSA, SE DILUIRA POR COMPLETO,
PERDIENDO PARA SIEMPRE SU SABOR ORIGINAL, COMO EL VINO
QUE DILUYERON CUANDO ESTABA DEMASIADO FUERTE.




LOS ROMANOS

LA COCINA ETRUSCA INFLUYO ENORMEMENTE EN LA COCINA ROMANA,
QUE ALCANZO SU MAXIMO ESPLENDOR DURANTE LA EPOCA IMPERIAL.
{ ESPECIALMENTE EN...

proprmTOT
|

)'{]l.h T
i.'l. ffi ‘“"*ﬂ'rurr
IR &=

*l:‘&fw (,
AL ST

--rﬂf_..

| Ry AN N1 I BT I W _i'E“lﬁ | 45

LOS ETRUSCOS INCLUSO EL “PLEBEIUS” O “RUSTICUS”
ENSENARON A LOS ROMANOS NEGRO, HECHO DE HARINA . TOMA
A ELABORAR EL PAN, QUE PASO INTEGRAL Y A VECES DE LN PAN
DE SER LIN SIMPLE PAN PLANO OE || LEGUMBRES, PARA LOS MAS CANDIDUS.
GRANOS SILVESTRES A SER EL POBRES; EL “SECUNDARIUS”,
PAN COMPLETO QUE SEGUIMOS BLANCO PERO NO MUY FINO;
COMIENDO HOY EN DIA. Y EL “PANIS CANDIOUS”, HECHO IGRACIAS!

DE LA HARINA MAS FINA,

QUE NO CONTIENE SALVADO.




LOS ROMANOS

SIN EMBARGO, NO TODO EL MUNDO PODIA COMPRAR PAN. LOS POBRES
QUE VIVIAN EN LOS NIVELES SUPERIORES DE LAS INSULAE* GASTABAN
CASI TODOS SUS INGRESOS EN EL ALQUILER, POR LO QUE CADA MANANA
SU COMIDA CONSISTIA EN LAS SOBRAS DE LA CENA DE LA NOCHE ANTERIOR.

.UN POCO DE PAN NEGRO CASERO
Y UN TROZO DE QUESO.

*SOPA DE ESPELTA Y HABAS|
W

C T I
LOS HABITANTES ACOMODADOS DEL PRIMER PISO.
DEL EDIFICIO DISFRUTABAN DE LN IENTACLILLIM®
MUY DIFERENTE.

X |

DELICIOSO
HOY, MADRE?

*DESAYUNO

ol
PARA MI'Y TU PADRE,

VPAQA TI, PAN,
PANES PLANOS

CALIENTES QLE HAY QUESO, DATILES, e e
EL PISTOR* ALCAPARRAS Y ALGLINAS NERDAD? TENGO QUE
ACABA DE SACAR ACEITUNAS DE GAETA. ’
DEL HORNO,

Y MEL Y LECHE v

POR UNA VEZ,
iINTENTA NO
COMER
DE MAS!




[ ..FORUM BOARIUM

LOS ROMANOS

(MERCADO DE GANADO)D
POR LOS TOROS
QUE MENCIONE

IRE A LA
CAUPONA' DE ESE

PERO NO SIEMPRE TIENEN
CARNE. ALLI TAMBIEN COCINAN

LA ESPELTA, LOS HUEVOS

MARAVILLOSAMENTE

Y LAS CEBOLLAS.

5l, CARINO.
LO DECIDIRE
EN EL MOMENTO.

POSADERO, QUIERO
LN POCO DE MULSUM*,
KEBABS, UN TROZO DE
QUESO, ACEITUNAS
Y LUVAS. iGRACIAS!

.Y AL LADO HAY LN EXCELENTE
THERMOPOLILM®, iDONDE HACEN [
i UNA DELICIOSA SOPA \
DE PESCADO!

A

PERO RECLERDA QUE
NOS ESPERAN A LAS
CUATRO. NO TE...

£l
| "PUESTO CALLEJERO

OH, DIOS,
iES TARDE!

21



LOS ROMANOS

{VES? ILLEGAMOS
TARDE! iYA SABES
LO QUE ODIO

ESO!

LO SIENTO,
QUERIDA. iTE
COMPENSARE!

ES UN BANQUETE
IMPORTANTE. (NO TE INVITO
TU AMIGO EL SENADOR
PARA CERRAR ESE
INCREBLE TRATO?

DE HECHO, LAS PERSONAS RICAS Y CON CARGOS IMPORTANTES TRAS CRUZAR EL ATRIUM*, LOS INVITADOS SE SACABAN
INVITABAN A AMIGOS Y CONOCIDOS A SUS DOMUS* CASI TODAS SUS SANDALIAS Y SE PONIAN UN CALZADO MUCHO MAS
LAS TARDES, PARA COMPARTIR LUNA COMIDA, PERO TAMBIEN cOMODO, Y LOS SIRVIENTES LOS RECIBIAN

POR MOTIVOS LABORALES O POLITICOS. CON CORONAS DE FLORES.

SEGUIDME HACIA
EL TRICLINILIM®*,

! *PATIO; **SALON DE BANQUETES
—

= 1 /]

LOS INVITADOS SE RECLINAN SEGLUN LA UBICACION
ASIGNADA POR EL ANFITRION. EL MARIDO TIENE

| sU POSICION DESEADA. EL Y LOS DEMAS ESPERAN
EL COMIENZO DEL BANQUETE.

TIENES RAZON. TAMBIEN
CREO QUE ME SENTARA A SU
LADO, PARA QUE PODAMOS
HABLAR MAS A FONDO...

*CASEQBANA_LLIJOSA

iBIENVENIDOS!
ESPERANDO QUE TODO
SEA DE VUESTRO AGRADO,
AUNQUE NO SE PUEDA
COMPARAR CON EL FAMOSO
FESTIN DE TRIMALCION,
ME 6USTARIA
ANLINCIAR QUE...

ANTES DE LA COMIDA, LOS ESCLAVOS SIRVEN VINO, DEL QUE SE
OFRECERAN VARIOS TIPOS A LO LARGO DE LA COMIDA: MULSUM,
FALERNUM, AGLIANICO, CECURO...

*UN PERSONAJE DEL SATIRICON:
UN LIBERTO FABULOSAMENTE RICO
QUE INVITA A S5US AMIEOS

22 A UN BANQUETE ESPECTACULAR.




LOS ROMANOS

EL GUSTATIO* INCLUIRA ERIZOS DE MAR, OSTRAS, ESPARRAGOS, LUCANICAE DE
LUCANIA, HUEVOS, TORDOS Y LIEBRES.

—

EL PRIMER PLATO COMENZARA 1
~LISAS, RODABALLO, LENGUADO Y UNA .Y CONTINUARA CON LA CARNE DE
E%Q’V)\%??NAS SICILIANAS, DORADAS, | | | EXCELENTE MERLUZA, TODO RECIEN CAZA. FAISANES CON CEPS, CURRUICAS
e [ PESCADO Y TRAIDO HOY DE OSTIA... MOSQUITERAS, PALOMAS...
., I . Ay

— : #

) 2 Wh
; | e
i | .
o
K —_

TODO PARA SER
ABLINDANTEMENTE
CONDIMENTADO CON

EL DELICIOSO GARUM".
iIESPERO QUE TODOS
DISFRUTEIS DE LA COMIDA!

.UN CERDO ASADO TIERNO, LUNOS LIRONES, UN PASTEL
DE POLLO Y UNOS FICATUM* DE PRIMERA CALIDAD.

*SALSA ELABORADA CON VISCERAS DE PESCADO
SALADAS Y FERMENTADAS AL SOL; ERA LA SALSA MAS
UTILIZADA PARA CONDIMENTAR CUALQUIER PLATO.

EL BANQUETE ESTA EN SU PUNTO ALGIDO: LOS INVITADOS
CONVERSAN, DISFRUTAN VIENDO A LOS DERISORES® Y
ESCUCHAN MUSICA Y VERSOS RECITADOS POR LOS POETAS.
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LOS ROMANOS

FINALMENTE, EL ULTIMO PLATO: iLOS DULCES!
COMPUESTOS PRINCIPALMENTE POR MIEL,
DATILES, FRUTOS SECOS Y QUESO, SE SIRVEN...

EL BANQUETE LLEGA A SU FIN. UNA VEZ TERMINADA
LA CHARLA, LOS INVITADOS SE DESPIDEN Y VUELVEN
A CASA ANTES DE QUE ANOCHEZCA.

-~

o

iLLEGAMOS A UN
ACUERDO EXCELENTE!
iTAN BUENO COMO
LA COMIDA QUE NOS
SIRVIERON/

.JUNTO A VERDADERAS COMPOSICIONES
ARQUITECTONICAS ELABORADAS CON FRUTAS
FRESCAS.

’ S(, AUNQUE NO LLEGUE
A PROBAR LOS FICATUM Y
LOS LIRONES PORQUE MI

ASIENTO ESTABA DEMASIADO
LEJOS DE LA BANDEJA...

NO TE PREOCUPES.
iMIRA LO QUE
LES HICE PREPARAR I

% CON LAS 508RAS!

SPORTULA!

iASI QUE MANANA,
PARA EL DESAYLINO,
PLUEDES DISFRUTAR DE
ESTO EN PAZ CON
NUESTRO HIJO!

{QUE DICES...
ESTOY
PERDONADO? }

iJA, JA, JA,
ABSOLUTAMENTE!




LA EDAD MEDIA

TRAS LA CADA DEL IMPERIO ROMANO EN EL ANO 476 D.C.,

EL MILENIO SIGUIENTE, CONOCIDO COMO LA EDAD MEDIA, FUE
CONSIDERADO UN PERIODO OSCURO, YA QUE SE CARACTERIZO
POR LAS INVASIONES Y LOS TEMORES. SIN EMBARGO, ESTA

OSCURIDAD FUE ILUMINADA POR MUCHOS DESTELLOS BRILLANTES...

..UNO DE LOS PERSONAJES MAS
SIENIFICATIVOS Y LUMINOSOS FUE
FEDERICO II DE SUABIA,

EL ULTIMO CASTILLO QUE CONSTRUYO
SE CONVIRTIO EN UN CENTRO EJEMPLAR

DE CULTURA, CIENCIA E INVESTIGACION.

=4 p-_.__i 5]

l APULIA, CASTEL DEL MONTE, 1250 D.C.

"ﬁf-'l s

EL DESARROLLO CULINARIO TAMBIEN SE RALENTIZO;
DE HECHO, NO CONOCEMOS NINGUN RECETARIO

S0 202
i D 1; 1!;1
PRI

=Y »as r‘:'d

ﬂr

DE ESA EPOCA, PERO S SE PRODUJERON EL TRABAJO
ALEUNOS CAMBIOS, COMO VEREMOS ESTA CASI Sl: SOLO ALGLINAS
A CONTINUACION. TERMINADO. DECORACIONES MAS

EN MARMOL BRECCIA
CORALLINA, Y LOS TOQUES
FINALES EN LA FUENTE.
iIFEDERICO SE ALEGRARA

CUANDO LLEGUE!

25



LA EDAD MEDIA

5[, MUCHACHO.
TOMA LA COMIDA.
NO HAY MUCHO
TIEMPO.

{LLAMARON

CABALLEROS,
[ venio. ivacasi JoN
A\ ESTALISTO! £

{QUE TE PREPARO
TU MADRE?

CEBADA CON
RAICES Y
CEBOLLAS...

LO DE SIEMPRE,
QUESO DE OVEJA,

PAN DE CENTENO
Y VERDURAS.

EMPEZANDO A

(ESCUCHASTE?
LOS INVITADOS DOE
FEDERICO TAMBIEN ESTAN

COMER,

26

SEGURAMENTE
ESTARAN...




SENTADOS EN COMODOS BANCOS
EN LINA MESA LARGA Y ABLUNDANTE.

LA EDAD MEDIA

PARA EMPEZAR, SE LES SERVIRA
SOPA DE AJO Y CALABAZA.

V iest4s equivocaoo!
EL AJO ES BUENO PARA
EL ESTOMAGO Y COMBATE

LA FIEBRE.

iDIFERENTE DE LA
SOPA DE COL QUE
NOS PREPARAN
NUESTRAS MUJERES
TODAS LAS

LUEGO COMERAN EL PLATO
PRINCIPAL: iICARNE!




LA EDAD MEDIA

! 51 EL BANQUETE SE CELERRA
N - PARA LINA OCASION ESPECIAL,
& LA CARNE PUEDE ENVOLVERSE
l PRIMERO EN LINA MASA DE
I|

COMO BIEN SABES, SIEMPRE
QUEDA DURA COMO EL CUERO UNA
VEZ cOCIDA, ASI QUE LOS NOBLES

LA HACEN HERVIR PRIMERO... HOJALORE Y LUEGO HOQNEAQSE

ME PREGUNTO SI ALGUNA
VEZ LA PROBARE.
iYA LA HUELO DESDE
AQulf

<

LA PUEDES OLER PORQUE
TAMBIEN ESTA CONDIMENTADA
MUY BIEN CON ROMERO,
SALVIA, TOMILLO Y OTRAS
ESPECIAS, O GLASEADA

CON SALSA AGRIDULCE.

{COMO LA HACEN?

MEZCLAN ZUMO

DE UVA SIN MADLIRAR
CON ZUMO DE LIMON
Y AZUCAR.




LA EDAD MEDIA

LA CARNE SE SIRVE YA CORTADA,
POR LO QUE LOS COMENSALES
UTILIZAN SUS MANOS PARA
COGERLA...

.Y COLOCARLA EN GRANDES
REBANADAS DE PAN, QUE FUNCIONAN
COMO PEQUENAS BANDEJAS.

iPAN DE VERDAD! IHECHO CON
LA HARINA DE TRIGO MAS
FINA Y BLANCA! INO COMO EL
NUESTRO!

POR ULTIMO, ALEGUNOS
TROZOS UNTADOS EN
SALSA SE TIRAN 8AJO

LA MESA CON LOS
HUESOS... iPARA
LOS PERROS!

SE LAVAN LAS MANOS
EN LINA PALANGANA CON
AGUA PERFUMADA PARA QUE
LOS DEDOS NO RESBALEN...

-

.Y NO SE ARRIESGARAN A DEJAR CAER SUS PRECIOSAS
JARRAS DE VINO TINTO O 8LANCO. iELLOS NO 8EBEN TAN
SOLO AGUA COMO NOSOTROS!

)

IME PASARIA LA JARRA
CUANDO TERMINE,
MI SENORA?
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LA EDAD MEDIA

MUCHAS .
L eeacis. /

iAHHH! IPERO
NADA QUITA
LA SED COMO
EL AcuA/!

BUENO,
iA VOLVER

AL TRABAJO
AHORA!

icOMO
APRENDISTE TODAS
ESTAS COSAS?

ES LINA LARGA
HISTORIA,
MUCHACHO. QUIZAS
UN OfA TE LA
CUENTE. AHORA,
VOLVAMOS A
TRABAJAR.




LA EDAD MEDIA

Y AHORA, AMABLES
COMENSALES, iPOR FIN
EL PLATO QUE TODOS
ESTAMOS ESPERANDO!

COMO SABEIS,
EL CONDE ACABA
DE REGRESAR DE SU VISITA
A PALERMO, Y UNA
VEZ MAS SU AFAMADA
GENEROSIDAD
ESTA A LA VISTA.

LE AGRADEZCO,
AMABLE SENOR,
POR TANTA CORTES(A
Y HOSPITALIDAD...

..LOS DULCES
DE MAZAPAN!

iINOSOTROS SOMOS

LOS QUE DEBEMOS
AGRADECERLE POR
HABER TRAIDO...

iQUE SE
SIRVAN!




LA EDAD MEDIA

MMAM... IESTA
DELICIOSO!

IESTAN HECHOS
DE PASTA DE
ALMENDRA CON
MIEL Y CLARA

DE HUEVO! SON TlPICOS

DEL FINAL
DE RAMADAN.

DISCULPE
MIIEGNORANCIA,
PERO (QUE ES EL
RAMADAN?

CONOZCO A UN ANCIANO
MUSULMAN DE PALERMO
QUE ES DUENO DE LA
TIENDA DONDE COMPRE

ESTAS DELICIAS.

ES UN MES SAGRADO DE
ORACION Y AYUNO; iCUANDO
TERMINA, LOS MUSULMANES
CELEBRAN LINA FIESTA
CON MUCHAS COMIDAS
DIFERENTES Y LINA GRAN
VARIEDAD DE DULCES!

iFASCINANTE!
POR FAVOR,
ICUENTAME!

CADA VEZ QUE NOS
ENCONTRAMOS, ME

CUENTA UNA HISTORIA
S0O8RE SU TATARABUELO
DE CUANDO EL DOMINIO
MUSULMAN ERA MAS
MARCADO EN SICILIA,
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LOS ARABES '

ESTO £S5 PALERMO, ALREDEDOR DEL ANO 1000 D.C.
ES EL EID AL-FITR*: LA FIESTA
DEL FINAL DE RAMADAN.

- l-;;;—v.‘-n__.,.h = --WENLM -.n.'-:'IlllIHh&u_"

«~EL TATARABUELO DEL PANADERO, QUE POR AQUEL
ENTONCES ERA UN NINO, ACOMPANA A SU PADRE

A LA CALLE PARA CELEBRARLO, COMO VIENE HACIENDO
DESDE HACE TIEMPO.

LAS CELEBRACIONES COMENZABAN AL
ATARDECER, TAL Y COMO HABIA DECRETADO

EL PROFETA.

iSAYYID!*
IDATILES,

[ VAMOS, PADRE!
iLLEGAMOS

:'bp-i HERT h

NO,
SHUKRAN™ ..,
iITENEMOS
PRISA!

F.

iCOSTILLAS
DE CORDERO? - _ B
ICONDIMENTADAS  p ' { vaLLz,
CON ROMERO Y IDEMONOS
,_CEBOLLINO! - '-



" LOS ARABES

" YA cASI
ES LA HORA

.TEATRO DE
SOMBRAS!

y IQUERIDOS NINOS!

HABIA LUNA VEZ UN LUGAR
CONOCIDO COMO TERMINI
IMERESE.

ALLI HABIA UN CAMPAMENTO
DEL EJERCITO ARABE, Y EL GENERAL
QUE LO DIRIGIA ADORABA ESTOS
VERMICELLI COCINADOS
CON SARDINAS.

ALLI ABLINDABAN
LOS MOLINOS DE VIENTO
QUE MOLIAN EL TRIGO
DURO HASTA CONVERTIRLO
EN HARINA PARA CREAR
LA PASTA QUE LLAMABAN
“VERMICELLI".

PERO HAB(A LIN PROBLEMA:
LAS SARDINAS PRODUCIAN UN OLOR
TAN FUERTE QUE INVADIA
EL SABOR DE LA SALSA Y LA PASTA.
IAPESTABAN DEMASIADO!




LOS ARABES

—_—
AS[ QUE EL GENERAL CONVOCO

) AL COCINERO DEL CAMPAMENTO
[ Y LE PIDIO QUE ENCONTRARA LINA SOLUCION.
EL COCINERO SE PUSO INMEDIATAMENTE

A TRABAJAR EN EL PROBLEMA,

Y COMENZO POR ANADIR HINOJO
SILVESTRE AL PLATO.

A CONTINUACION,
PASAS, PINONES
(EXCELENTES CONTRA
LA INTOXICACIOND,
Y UNA PIZCA
DE AZAFRAN.

EL GENERAL LO PRORO, i¥ QUEDO
EXTASIADO! EL COCINERO RECIBIO
LOS MAS ALTOS PRIVILEGIOS, Y SU

RECETA PASO A LA HISTORIA: DE HECHO,
iTODAVIA HOY COMEMOS VERMICELLI,

AL COCINAR TODO ESTO JUNTO,
cREO ALGO ESPECIAL. ESTE NUEVO SABOR,
MAS DULCE Y ORIENTAL, SE COMBINABA
PERFECTAMENTE CON EL SABOR ORIGINAL
DE AQUEL SENCILLO
PLATO DE PESCADORES.

SARDINAS E HINOJO!

iEID MUBARAK,
AMIGO!

BASTANTE BIEN;
iy TU?

*SALUDOS FESTIVOS |




LOS ARABES

iSALAM!
Y ESTE ES EL MO.
L IVAMOS, NO SEAS
TIMIDO!

iElD
MUBARAK!

MUY BIEN: ALA
ES GENEROSO!!
{COMO ESTA TU ESPOSA? ’
INO ESTA AQUI =
CONTIGO? ' 3 ESTA EN CASA
i CON NUESTRA HIJA
MENOR, QUE SE QUEDO
DORMIDA JUSTO
DESPUES DE LA CENA.
iy ESTE ES NUESTRO
HIOO MAYOR! A

|/~ AL VER A TU HIJO, ME DOY
CUENTA DE LO MUCHO QUE
PASO DESDE LA ULTIMA VEZ
QUE NOS VIMOS.
{cOMO VA TU TRABAJO?

—

= Y. AHORA MISMO,

TRABAJO CON PESCADORES

DE ATUN, PERO ES UN TRABAJOL = =~ —

DURO POR LIN SALARIO BAJO. A |
Y VUESTROS NEGOCIOS, 4

{QUE TAL?

T— ——

LAS COSAS VAN BIEN,
IGRACIAS A ALA! iLAS
VINAS, LOS OLIVOS Y LOS
ALMENDROS HAN VUELTO A DAR

SUS FRUTOS ESTE ANO! .~

{TAMBIEN
LO CELEBRASTEIS
EN CASA ANTES
DE SALIR?

[/ ME ALEGRO Y
POR TODOS

PREOCUPES: LAS
COSAS TAMBIEN
MEJORARAN
PARA TI,




LOS ARABES

TUVIMOS UNA GRAN
CENA CON FAMILIARES,
COMO HACEMOS
CADA ANO.

;-"'v

COMIMOS BOLAS DE ARROZ CON SABOR A
AZAFRAN RELLENAS DE QUESO Y GUISANTES...

.VERMICELLI COMO EN EL TEATRO DE SOMBRAS,
CON SARDINAS, PINONES Y PASAS...

.CUSCUS CON BERENJENAS LUEEGO CORDERO CON ACEITUNAS,
Y OTRAS VERDURAS, iAUNQUE YO CONDIMENTADO CON CANELA Y CLAVO...
LO PREFIERO HECHO CON PESCADO!

HUEVOS DLROS CON 7
ESPINACAS ¥ PEPINOS...

{ iCUANTA Y
\_COMIDA! f
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EN INVIERNO, MI MADRE TAMBIEN EXPRIMIA
NARANJAS O LIMONES SOBRE LA NIEVE, PARA iITAMBIEN HACE DULCES! iSUS CANNOLI SON FANTASTICOS!

HACER SORBETES...

POR ULTIMO, DATILES, NARANJIAS E HIGOS.

BUENO, COMIMOS UNA SOPA DE LENTEJAS,
LN POCO DE POLLO Y UN PUNADO DE DATILES.

{ESO FUE
TODO?




LOS ARABES

iININOS! {05 cUSTARIA
PROBAR DOS COSAS
DELICIOSAS?

SE LLAMAN STIGEHIOLE:
KEBABS DE TRIPA DE CORDERO
CON PEREVJIL Y CEBOLLA.
iPROBADLAS ¥ NO OS
ARREPENTIREIS!

Y CONOCEIS
ESTO?

SENOR, iTODO Y
ESTO ES
DELICIOSO!
iSHUKRAN!

iSHUKRAN
JAZILANY!

iJA, JA, JA, l

NO ES NADA! iALA ES
REQUESON DE LECHE DE OVEJA CON MISERICORDIOSO Y

AZUCAR, MAZAPAN Y LIMONES, NARANJAS NOSOTROS TAMBIEN

VA
Y MANDARINAS CONFITADAS. ' g ;,E,%":’ | oty
iLINA VERDADERA DELICIA! PLICHAS . ESFORZAINOS
GRACIAS ey POR SERLO! 4
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LOS ARABES

{PUEDO OFRECERTE ALGO -
TAMBIEN? PODRIAMOS IR A LA TARBERNA L &3
DE ALL[: ESCUCHE QUE IMPORTAN LN :  POR SUPLESTO,
EXCELENTE ZIBIBBO, UN VINO DULCE, [ g INO PODEMOS

DIRECTAMENTE DESDE EL CABO ZEBIB £ . ) BEBER ALCOHOL! J/

EN TUNEZ, PERO... NO PODEMOS A
TOMAR NADA... et

= - R —

IPERFECTO! IESPERA!
il iiOONDE ESTAN [
4 LOS NINOS?! S

iOH, QUEDAMOS

ATRAPADOS, AMIGO! . iJA OA OA!
iI{QUIEN LOS ; /  TIENES RAZON: iCREO
DESPEGA DE AQUI e QUE TENDREMOS QUE
Ve ESPERAR BASTANTE
TIEMPO ANTES
DE TOMAR EL TE!

AS[, ENTRE ESPECTACULOS, COMIDA Y MISICA, LA FIESTA
SE PROLONGO HASTA LA NOCHE - iDEL DIA SIGUIENTE!

40
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LOS ARABES

' IDESPUES DE RECIRIR AQUELLOS REGALOS ]
QUE TANTO LE HABIAN ALEGRADO, : IQUE ES LO QUE
EL TATARABUELO DECIOIO QUE, CUANDO Sleue HAC'ENOO, su
CRECIERA, DARIA LA MISMA ALEGRIA A LOS : _ TATARANIETO!
DEMAS CREANDO Y VENDIENDO ALIMENTOS ;
EXCELENTES!

IESOS DULCES SI QUE
ME HICIERON FELIZ!

QuUE
HISTORIA
TAN B8ONITA.
IESTOS CUENTOS
SIEMPRE
MA FASCINAN/!
PODRIAS
CONTARME OTROS
MAS pst?

iS5 DIOS QUIERE! '
BUENAS NOCHES,
MI SENORA.

iHASTA
MANANA, MI
SENOR!
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EL RENACIMIENTO

EL RENACIMIENTO

m_________ ==
— s — = .t om — T =

L4 TeAS LA EOAD MEDIA, SE INICIO UN PERIODO
M DE DESCUBRIMIENTOS E INNOVACIONES. =

i '|.'-
-

ABARCO DESDE EL VIAJE DE COLON A AMERICA
HASTA LA REVOLUCION FRANCESA:
iEL RENACIMIENTO!

| o
e

FLORENCIA, 1770 D.C.: UN JOVEN WOLFGANG
AMADEUS MOZART ACABA DE LLEGAR A ITALIA POR
PRIMERA VEZ. EL GRAN DUQUE DE TOSCANA, PEDRO
LEOPOLDO, LE INVITO A TOCAR EN LA VILLA POGEIO
IMPERIALE.




EL RENACIMIENTO

iy FELICITACIONES
A NUESTRO
PROPIO NARDINI/

iINUESTRO \ '
MAS SINCERO = -~
AGRADECIMIENTO, £ 4~

WOLFGANG!

%

J

—

” =—r;
JI -
IINFINITAMENTE | i
AGRADECIDO, : |
SU ALTEZA! 4

. -

SERVICIO,
ALTEZA.

IINVITADOS DE HONOR!
ME GUSTARIA CONCLUIR EL
SIMPOSIO OFRECIENDOLES

LUNA SELECCION DE
REFRIGERIOS.

IESPERAMOS QUE

= SEAN DE SU AGRADO! _"“‘\

:. =, e
P ""h_ | L-—-.______ {!r
, (1 g ieq) -
ﬂj g o ! i ||~
S\ \ t_'fj/ (i
\ l = ~
2 \ i 5 N
= ’ : / L w oy
; =P\
[ .'li':.‘-
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EL RENACIMIENTO

TIENES RAZON.

PADRE, {HAS VISTO
ESTE TENEDOR?
ES... iIRARO!

NUNCA VI UN DEJAD QUE OS5
TENEDOR EXPLIQUE
DE ESTE TIPO EN SU ORIGEN...

SALZBUREO.

COMO BIEN HAS SENALADO,
ESTE MODELO DE TENEDOR TIENE
CUATRO DIENTES; SIN EMBAREO,
SE TRATA DE UN DESARROLLO
RECIENTE.

SEGURAMENTE HABRAS UTILIZADO ANTES
UN TENEDOR DE DOS PUINTAS, YA QUE EXISTIA
INCLUSO ANTES DEL ANO 1300, HABIENDO SIDO
IDEADO PARA RECOGER LA PASTA CALIENTE
Y RESBALADIZA,

CURIOSAMENTE,
AQUI EN ITALIA ESTE
IMPLEMENTO SE ADOPTO MUY
LENTAMENTE DEBIDO
A LA OPOSICION
DE LA IGLESIA.

44

HASTA HACE
UNOS MESES, iTODAVIA
ESTABA PROHIBIDO
EN LOS CONVENTOS
PORQUE SU FORMA
RECORDABA AL TRINCHE
DEL DIABLO!




ENTRE EL TENEDOR DE DOS PLNTAS Y

INTERMEDIA DE TRES PLUINTAS.

EL DE CUATRO PLUNTAS, HABIA LINA VERSION

CATALINA DE MEDICI SE cASO CON ENRIQUE IT

DE FRANCIA EN 1533 Y LO IMPORTO ALLI JUNTO A VARIOS
COCINEROS Y RECETAS ITALIANAS.

EL RENACIMIENTO

LINA VEZ LLEVO UN PEQUENO ESTLICHE A LN BANQUETE. iLO ABRIO
Y MOSTRO A LOS INCREDULOS INVITADOS LN UTENSILIO NUEVO!

INCLUSO TENIA LAS ARMAS DE LOS MEDICI ADORNANDO SU MANEGO.

— T —

"j'rg

=
—

wh

SU HIJO, ENRIQUE ITI, TRATO DE
HACER OBLIGATORIO SU USO

EN LA CORTE PARA PROMOVER EL
“COMER DE FORMA LIMPIA", COMO
EL MISMO LO EXPRESO.

POR ULTIMO, EN NAPOLES,
GENNARO SPADACCINI, CHAMBELAN
DE FERNANDO IV DE 8ORBON,
CONVIRTIO EL TENEDOR EN LO
QUE AHORA TIENES EN LA MANO,
MEJORANDO NOTABLEMENTE SU
CAPACIDAD PARA AGARRAR LOS
“HILOS” DE PASTA.

iPLUEDES VER
POR TI MISMO

QUE FUE UNA IDEA

BRILLANTE!




EL RENACIMIENTO

e

iIESTOY
TOTALMENTE

iLOS ITALIANOS
S0IS UN PUEBLO
EXTRAORDINARIAMENTE
INGENIOSO!

NOS HALAGA DEMASIADO,
PERO ME INCLINO A ESTAR DE ACUERDO
CON USTED Sl CONSIDERO OTROS CASOS
PASADOS, AUN MAS INCREIBLES, DE
INNOVACION TECNICA EN LA COCINA.

UN EJEMPLO EXCELENTE £S5 LA 80DA DE OTRA
MUJER DE LOS MEDICI, MARIA...

..CON ENRIQUE IV DE FRANCIA, QUIEN,
INCREBLEMENTE, SE PERDIO LAS
CELEBRACIONES, YA QUE SE FUE A LA GUERRA.

; 2\
FUE EL 5 DE OCTUBRE
‘| oe 1e00.

. " Fa i

IMAGINA GIGANTESCAS ESTATUAS DE
AZUCAR QUE REPRESENTAN ESCENAS
DE CAZA, UNA PLETORA DE BESTIAS
Y ESCENAS TOMADAS DE CUENTOS
EPICOS...

.. MANTELES FINAMENTE
DECORADOS CON MOTIVOS
FLORALES Y ANIMALES... CUANDO

#| SE MANCHABAN, SE COLOCABAN

OTROS NUEVOS Y LIMPIOS ENCIMA...

{13 ﬁ{-\

+SERVILLETAS BLANCAS DOBLADAS
DE FORMA ESPLENDIDA, ENVUELTAS
EN LN CUCHILLO DE PLINTA ROMA,
PUESTO QUE LA COMIDA YA NO

SE CLAVABA; UNA CUCHARA Y

LIN TENEDOR, POR ENTONCES
INDISPENSABLE.

i¥ MUCHAS
OTRAS COSAS MAS!




EL RENACIMIENTO

SE ORGANIZO EN LA SALA MAS GRANDE DEL PALAZZO VECCHIO,
EL SALONE DEl SOO.

LA REINA SE SENTO EN LA MESA PRINCIPAL CON SEIS
INVITADOS, ENTRE ELLOS CARDENALES, DUQUESAS
Y GRANDES DUQUIES.

EN LAS OTRAS MESAS, DISPUESTAS EN FORMA DE
HERRADURA, SE SENTABAN TRESCIENTAS MUJERES

DE LA OBLEZA.
3 A 3
&
A\

I ]

INCLUSO HABIA UN LEON EN LA MESA CENTRAL.
VOLVEREMOS A ELLO MAS ADELANTE.
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X

POR SUPUESTO, COMO EN
CUALQUIER BANQUETE RESPETABLE,
HABIA SIRVIENTES CON FLUNCIONES
PRECISAS ASIEGNADAS, GUARDIANES
DEL ARTE DEL B8ELLO SERVICIO.

!

=

e

HABIA UN SUPERVISOR, ENCARGADO
DE LA ORGANIZACION DEL MENU Y
DE LA SECUENCIA DE LOS PLATOS.

EL MAS CONOCIDO Fh
CRISTOFORO MESSISBUEO.
TRABAJO EN LA CORTE
DE FERRARA, Y EN 15H4A PLBLICO
LN LIBRO SOBRE BANQUETES
QUE SE HIZO FAMOSO.

= =3 ]

HABIA LN CORTADOR, EXPERTO EN EL
ARTE DE CORTAR DIVERSOS ALIMENTOS.
CORTABA SIGUIENDO UN RITUAL
PRECISO, DEJANDO CAER LOS TROZOS
EN LINA GRAN BANDEJA DE LA QUE SE
SERVIAN LOS COMENSALES.

EL COPERO SE ENCARGABA DE
SERVIR EL VINO, MIENTRAS QUE EL
MAYORDOMO SE ENCARGABA DE
PREPARAR LOS VINOS, ASI COMO

DE CATAR LAS BEBIDAS PARA
COMPROBAR SU CALIDAD Y VERIFICAR

LOS PAJES, O VALETS, PRESENTABAN
LAS BANDEJAS DE SERVIR A LOS
COMENSALES Y OFRECIAN PALANGANAS
CON AGUA, GENERALMENTE PERFLIMADA,
PARA LAVARSE LAS MANOS.

LA AUSENCIA DE VENENOS.,

iIEN ESTE CASO, HABIA 300 JOVENES,
EN EQUIPOS DE DIFERENTES
COLORES, DIRIGIDOS POR 25
CORPORALES Y AYUDADOS POR 25

SUPERVISORES DE COCINA!

POR ULTIMO, LOS COCINEROS.

NO SE LES TENIA MUY EN CUENTA;
DE HECHO, NUNCA SE LES VE(A EN

EL SALON DURANTE LOS BANQUETES.

)

PERO VOLVAMOS AL BANQUETE DE BODAS

Y TODOS LOS INVITADOS LA SIGUIERON...

Y AL LEON. CUANDO LA REINA POR FIN SE SENTO,

iSIN EMBARGO, TAMBIEN FORMABAN
PARTE DE LA BRIGADA DE BANQUETES
CONOCIDA COMO “UFFICIO DI 8OCCA"
(LITERALMENTE “OFICINA DE LA BOCA")/

.EL LEON SE A8RIO...
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.Y SOLTARON LIN AGUILA BICEFALA QUE VOLO POR LOS

AIRES, IESPARCIENDO LINA NEVADA DE LIRIOS BLANCOS
SOBRE LOS INVITADOS!

EL RENACIMIENTO

o

MARAVILLADO!

iTODO EL MUNDO ESTABA

LT

INCLUSO CUANDO EL AGUILA... ivOLO!

iDAS IST
LUNeLAUBLICH!™

iy ESO NO ES TODO! EN UN
MOMENTO DADO, LA SALA SE
SUMIO EN LA OSCURIDAD, Y DOS
NUBES ROSADAS DESCENDIERON
DESOE LO ALTO.

LLEVABAN A DOS DAMAS, UNA VESTIDA DE JUNO Y OTRA
DE PALAS, QUE CANTABAN EN HONOR DE LA REINA.

CUANDO VOLVIO LA LUZ, OE UNA MESA HABA BROTADO LN PEQUENO JARDIN
CON SENDEROS, ARBUSTOS, FUENTES Y ESCULTURAS DE FRUTAS Y DULCES.

INCLUSO HABIA PAJARITOS
DOMESTICADOS QUE LA REINA
SOSTEN(A EN SUS MANOS.
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EL RENACIMIENTO

ADEMAS DE TODO ESTO, iESTABA LA PROPIA COMIDA!

ADORNADOS.

PAVOS REALES

PASTELES DE JABALS
CON FORMA DE JABALI.

PASTELES DE TERNERA
CON FORMA DE UNICORNIO.

Y CANELA!

iTODO ADEREZADO CON UNA
SALSA DE VINAGRE, AZUCAR

50

iA LA REINA LE ENCANTO!

PLULARDAS CON PERAS.

B8IZCOCHOS CORONADOS
CON FIGURITAS.




EL RENACIMIENTO

PASTELES A LA
INGLESA CON FORMA
DE PESCADO.

CERDO ASADO
RELLENO.

PASTELES DE VERDURAS
A LA MILANESA.

INCLUSO LOS ESPECTADORES, INVITADOS A LA 80ODA
PERO SENTADOS EN BANCOS LATERALES, APRECIARON
CADA PLATO DE COMIDA.,

TODOS COMIAN EN PLATOS SEPARADOS. COMO BIEN SE SABE,
EN AQUELLA EPOCA, LA ETIQUETA YA IMPONIA VARIAS REGLAS
QUE LA NOBLEZA SOLIA SEGUIR.

LUEGO, SE SIRVIERON QUESOS,
COMO EL RAVIGEIOLO Y EL MARZOLINO.

DESPUES, BOLITAS DE TRUFA.

SEGLUIDAS DE MEMBRILLOS FRIOS.

iEN TOTAL, SE SIRVIERON 26 PLATOS FRIOS; 18 PRIMEROS PLATOS
CALIENTES, 10 PLATOS CALIENTES DE CARNE, QUESOS, FRUTA Y DULCES!

. a

h1



= LN BANQUETE MAS

ALLA DE LO IMAGINABLE!
AMADEUS, (TE HUBIERA
GUSTADO ESTAR ALLIP

—

QP

[ oy --"'!: %/
\ & \
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f

~1 (DONDE SE FUE?
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/ {QUE ES LO QUE
BUSCAS? iNO DEBERIAS
ESTAR EN LA SALA PRINCIPAL
COMO INVITADO ;
DE HONOR?

ESTABA BUSCANDO
LOS DULCES.
SE QUE LOS ITALIANOS SON

APRECIADOS, PERO ALN
NO SE HAN SERVIDO,

NO ERES
LN CHICO MUY
. PACIENTE, (VERDAD?

{POR QUE ES TAN
IMPORTANTE ESE

LIBRO?

B




Y CADA MEMBRO

DE LA ORQUESTA
UTILIZARA ESAS

HOJAS DE PAPEL,

EL RENACIMIENTO

BUENO...
ESCRIBO LAS

MMM...

icOMO
COMPONES UNA PARTES DE LOS
DIFERENTES {CORRECTO?
INSTRUMENTOS

SINFONIAP

EN LIN PAPEL... A

TODOS TOCAN

JUNTOS PARA
CREAR LA MAGIA
DE LA MUSICA
SINFONICA.

LO MISMO
OCURRE CON LA
ORQUESTACION
DE UN 8ANQUETE

EXCELENTE. /

{QUIENES

S1 SE DANAN, YA NO
SABEMOS cOMO
PROCEDER. PODEMOS IMPROVISAR,
PERO NO SERIA LO MISMO PARA

NUESTROS ESPECTADORES.

CADA MIEMBRO DEL EQUIPO
DE COCINA DEBE DAR LO MEJOR
DE Sl MISMO, TANTO PARA COCINAR
COMO PARA SERVIR,
LOS LIBROS DE RECETAS SON
NUESTRAS PARTITURAS. -

BUENO... HAYDN,

8ACH Y HANDEL.
INCLUSO LOS

TRANSCRIBI.

YA VES, iINCLUSO LOS
COPIASTE PARA APRENDER/!
ESO ES EXACTAMENTE LO QUE
HACEMOS CON NUESTROS
LIBROS DE RECETAS.

PARA NOSOTROS, LOS
COCINEROS, HUBO TRES

GASTRONOMOS EMINENTES
CUYOS LIBROS HAN SIDO
FUNDAMENTALES...
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EL RENACIMIENTO

BARTOLOMEO SACCHI, CONOCIOO COMO PLATINA, EL LIBRO QUE TIENES EN TUS
E5CRIBIO EN 1475 LN LIBRO EN LATIN SOBRE LOS MANOS, Y QUE CASI QUEMAS,
PLACERES DE LA COMIDA Y LA SALUD; TAMBIEN - ES UNA COPIA DE ESA O8RA.

INCLU(A RECETAS DEL MAESTRO MARTINO DE’ | -

ROSSI. TUVO UN GRAN EXITO Y SE REIMPRIMIO

EN ITALIANO, FRANCES Y ALEMAN,

' SACCHI FUE PRECEDIDO POR MARTINO
| OE’ ROSSI, CONOCIDO COMO MAESTRO

MARTINO. NACIDO EN EL TESINO, COCINO
PARA EL CARDENAL LUDOVICO TREVISAN
EN ROMA. EN 1460, ESCRIBIO EL PRIMER
TEXTO DE COCINA DEL RENACIMIENTO,
LLAMADO LIBRO DE ARTE COQUINARIA,

£ ]

BARTOLOMEO SCAPPI, COCINERO PERSONAL
DEL PAPA PIO V, ESCRIBIO LINA VERDADERA
ENCICLOPEDIA CON MAS DE 1000 RECETAS,
LLAMADA LOPERA (LA OBRA"), PUBLICADA

EN 1570 CON HERMOSOS DIBUJOS DE COCINAS
Y EQUIPOS.

o §

Bl cRACIAS: IAHORA
ENTIENDO MEJOR!




EL RENACIMIENTO

WOLFGANG,
{{QUE ESTAS
HACIENDO?!

HAY PAGINAS
508RE cOMO
LLEVAR LA
COMIDA...

IPRUEBA ESTOS, PADRE!
iSON DULCES DE MAZAPAN
ESPOLVOREADOS CON SAL ARABE!
LNO DE LOS COCINEROS
ME LOS DIO.
iSON ESPECTACULARES!

ES AZUCAR DE
CANA. TAMBIEN SE
LLAMA SAL DULCE
O, MI FAVORITO,
POLVO DE CHIPRE.

iDELICIOSO!




EL RENACIMIENTO

ME DISCULPO CON
TODA SINCERIDAD.
ESTABA EN LA
COCINA TOMANDO...
iICLASES
DE MUSICA!

(DONDE ESTABAS?
iINO DERERIAS
DESAPARECER
SIN AVISAR!

iCEN LA
COCINA?!

iJA 9A oA!

MAESTRO MOZART,
iIUSTED SERA UN

REVOLUCIONARIO!
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MIENTRAS EL MUNDO ESPERARA LAS INNOVADORAS OBRAS MAESTRAS DEL

COMPOSITOR AUSTRIACO, A PARTIR DE 1700 SE PRODUJIO LINA VERDADERA
REVOLUCION EN LA COCINA, EN TODA EUROPA, Y ESPECIALMENTE EN ITALIA.
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PARA ENTENDERLA MEJOR, VISITEMOS NAPOLES EN 1839,
CUANDO PERTENECIA AL REINO DE LAS DOS SICILIAS.

DIGAME, POR FAVOR:
(ESTAN FRESCOS
ESTOS GRELOS?
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iPOR SUPUESTO,
SENORA/!

MIRA, PEQUENO,
INO PARECEN PEPITAS
DE ORO?

O TIENE
PATATAS?

iLO MEJOR
DEL REINO DE LAS
DOS sIcILIAS!

I{SABES DE
DONDE SON?P
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VIENEN DE MUY LEJOS, DE UNAS
MONTANAS LLAMADAS LOS ANDES,
QUE ESTAN EN SUDAMERICA.
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ALLI VIVIA UNA

CIVILIZACION LLAMADA

LOS INCAS. CULTIVABAN

PATATAS EN PARCELAS

EN TERRAZAS

ALREDEDOR DE SU

CIUDAD MAS GRANDE,

MACHU PICCHU.

1

-——

EN EL MOMENTO DE LA
COSECHA, LOS TUBERCULOS
SE LIMPIABAN Y SE DEJABAN

SECAR AL SOL.

LUEGO, SE MACHACABAN
PARA HACER HARINA QUE
SE UTILIZABA EN MUCHAS
RECETAS DIFERENTES.
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LOS CONQUISTADORES ESPANOLES
TRAJERON LAS PATATAS A EUROPA, PERO
AL PRINCIPIO NO FUERON BIEN RECIBIDAS
POR SU ASPECTO CON 8ULTOS...

Z
\\__ | ..iY U 5A80R HORRIBLE!

PORQLIE, AL NO SAGER
COMO PREPARARLAS
CORRECTAMENTE,
. LA GENTE LAS COCINABA
CON SUS HOJAS Y FLORES,
& | iSIN SagER QUE ERAN
VENENOSAS!

& (o PERO HACIA LA DECADA DE
1570, LOS CARMELITAS FUERON
OE LOS PRIMEROS QUE
s SLPERARON LA DESCONFIANZA
oS \| INICIAL Y EMPEZARON A
YE s CULTIVARLAS DE FORMA MAS
V I\ SISTEMATICA. .

L )J J 1= 1
v Y4 : LUTILIZANDOLAS
h COMO FORRAJE
iy PARA LOS ANIMALES
e | DE GRANJA.

d - FINALMENTE, A MEDIADOS DEL SIGLO

7 : _ x XVIIT, LAS PATATAS ADQUIRIERON LIN

= - APRECIO UNIVERSAL Y SE CULTIVABAN

i EN MUCHAS VARIEDADES DIFERENTES.
UNA DE ELLAS ES LA QUE TIENES
AHORA EN TUS MANOS.

"
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TAMBIEN
QUISIERA
ALEUNOS

CACAHUETES..,

iTENEMOS LOS
CACAHUETES MAS
CRUJIENTES
Y GRANDES DE
LA ClUDAD!

TAMBIEN SON

TAMBIEN CONOZCO
SU HISTORIA.
{TE GUSTARIA OfRLA,
MUCHACHO?

" i5ABIAS QUE
OE AMERICA?

QUISIERA
LNA 80OLSA,
POR FAVOR,
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ENTONCES, DEBEMOS DIRIGIR NUESTRA
ATENCION A OTRA ZONA DE AMERICA:
IMEXICO! MAS CONCRETAMENTE, A LUNA
CILUDAD HABITADA POR UNA CIVILIZACION
LLAMADA LOS AZTECAS, CON UN
NOMBRE COMPLICADO: iTENOCHTITLAN/

| DURANTE MILENIOS. LUEGO,
A TRAVES DE LOS ESPANOLES
{ Y PORTLGLESES, LLEGARON
TAMBIEN A NOSOTROS EN EL
/| 516L0 XvI.

DE HECHO, ANTES DE NUESTRO
CONTACTO CON AMERICA, YA TENIAMOS |
LNAS JUDIAS DIFERENTES EN NUESTRAS |
MESAS: LOS GUISANTES DE OJO NEEGRO,
QUE LLEGARON AQUI A TRAVES DE ASIA.

-'.f:u —
1
i

| PeRO SON VLDMS
1 DE LINA VARIEOAD %
—| TOTALMENTE DIFERENTE.|

iESAS SON LAS QUE SEGURAMENTE
HABRAS PROBADO EN LAS SOPAS
QUE TE HACE TU MADRE!
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({TE GUSTA
LA SOPAP

i9A A A/
_ IME LO
\_IMAGINABA!

iPERO SON

DARME LA MITAD
DE ESA CALABAZA :

Y UNOS
TOMATES.

IEXCELENTE/
iIMANZANAS
ALUREAS PARA
LA DAMA/

{QUE SIGNIFICA
“AUREAS"?

MUCHACHO; PERO
PARA ENTENDER
ESTO, DEBEMOS

EMPEZAR MUY
ATRAS...
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..DEBEMOS VOLVER
A LOS AZTECAS O
A LOS INCAS.

CULTIVABAN
TOMATES.

1

AL I6UAL QUE LAS PATATAS
il Y LAS JUDIAS, LAS SEMILLAS DE
[l TOMATE TAMBIEN LLEGARON A
ELIROPA A TRAVES DEL OCEANO. LY
LLEGARON HACIA 1540 EN BARCOS

| CAPITANEADOS POR EL FAMOSO
= AVENTURERO HERNAN CORTES. A

LAS PRIMERAS PLANTAS DE TOMATE
CULTIVADAS EN EL VIEOO MUNDO
PRODUCIAN FRUTOS AMARILLOS; DE AHf
EL NOMBRE DE “POMO D’'ORO”,
O "MANZANA DE ORO” EN ITALIANO.
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LAS PLANTAS DE TOMATE SE UTILIZABAN

INICIALMENTE CON FINES ORNAMENTALES,
YA QUE SUS FRUTOS NO SE CONSIDERABAN
ALIMENTOS.

EN ITALIA, SE CULTIVARON
PRIMERO EN EL NORTE; LUEGO,
HACIA 1600, TAMBIEN AQUI

EN EL SUR,

RS
|y

Y FUE EN NUESTRA CIUDAD
DONDE, EN 1694, ANTONIO
LATINI pUBLICO SU LIBRO
DE COCINA EL MAYORDOMO
MODERNO...

.. QUE DESCRIBIA LA RECETA DOE LINA
“SALSA DE TOMATE A LA ESPANOLA’,
LA PRIMERA RECETA “OFICIAL CONOCIDA
DE SALSA DE TOMATE. PERO... iTODAVIA
NO SE UTILIZABA EN LA PASTA!

66



ALIMENTOS DEL NUEVO MUNDO

AHORA, TU TAMBIEN
CONOCES EL SECRETO
DE LA MANZANA
DE ORO.

{TIENE
MERMELADA

AQUI ESTA:
COMO LA HACIA
MI ABUELA, iQUE
LA VIRGEN
LA TENGA
EN LA eLORIA!

SEGURO
ERA LA MEJOR
DE LA ZONA.

DOS MEDIDAS
DE HARINA
AMARILLA TAMBIEN,
POR FAVOR.

MADRE,
{OE DONDE VIENE
ESA HARINAP

DE LAS
MAZORCAS
DE MA(Z...

&Y TAMBIEN SON
DE AMERICA?
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iAS[ ES, MUCHACHO!
. iSON DE LA CIUDAD
MAYA DE PALENQUE!

{ ELLOS FUERON LOS PRIMEROS
EN SECAR O HERVIR LAS SEMILLAS
Y TRANSFORMARLAS EN HARINA,

LUEGO COCINABAN ESA HARINA,
iTAL Y COMO HACEMOS HOY
EN DIA PARA HACER POLENTA!

LOS MAYAS
APROVECHABAN
TODA LA PLANTA.

. LU "‘\\::\
/fffa LR

) b
il \\“\a\\ “

USABAN LAS ESPIGAS
Y LOS TALLOS PARA
PREPARAR BEBIDAS
ALCOHOLICAS, EXTRAER
AZUCAR Y ALIMENTAR

A SUS ANIMALES.

TN
l Vi A \\\ . '.

I .l-'-J, RN &
I 1 '
| i .I m I'. :II .. :I

USABAN LAS HOJAS PARA CUBRIR
SUS CABANAS, Y LAS SEMILLAS
SE MOLIAN O SE TOSTABAN

AL FUEGO EN LAS MAZORCAS.
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LA PALABRA “MAIZ” DERIVA DE “MAHIZ”,
COMO LO LLAMABAN LOS TAINOS

DE LA ESPANOLA CUANDO CcRISTOBAL
COLON DESEMBARCO ALLI.

eﬁwjﬁwmb 5}?’

t@ s DL L

EL MAIZ SE CONVIRTIO
EN EL ALIMENTO 8ASICO DE LOS
CAMPESINOS DEL NORTE DE ITALIA,

...n..i -ﬂ-qll"

ALIMENTOS DEL NUEVO MUNDO

COLON LO RECIBIO COMO UN REGALO
DE ELLOS; SE EXTENDIO POR ELUROPA
A PRINCIPIOS DEL SIGLO XVI, Y LLEGO
A ITALIA DESDE EL SUR.

TAMBIEN LO LLAMAMOS “GRANTURCO”
PORQUE EL TERMINO “TURCO” INDICA
SU ORIGEN EXTRANJIERO.

PERO, COMO HEMOS VISTO,
iSIN DUDA NO ES DE TURQUIA!

h.bl“}

SIN EMBAREGO, DEBIDO A ESTA DIETA CASI INVARIABLE,
ESTAS ZONAS SE VIERON AFECTADAS POR LA PELAGRA
FRECUENTE (UNA ENFERMEDAD PRODUCIDA POR

LA DEFICIENCIA DE VITAMINA 8).
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iINO! NO TE PREOCUIPES,
MUCHACHO. iTU MADRE
SABE MUY BIEN QUE ES
IMPORTANTE VARIAR LA DIETA
SIEMPRE QUE SE PUEDA/

PERO... (YO
TAMBIEN ME
ENFERMARE?

POR CIERTO, PERDONE MI CURIOSIDAD,
SENORA, (POR QUE ESTA COMPRANDO
TODOS ESTOS INGREDIENTES
EXTRANJEROS?

iOH, SENORA/ NUNCA SE SABE,

i51 TAN SOLO MI ESPOSA AMABLE SENOR.
ME DIERA UN REGALO ASI! iINLUNCA SE SABE!

ESTOY PLANEANDO LINA CENA

ESPECIAL DE CUMPLEANOS PARA
MI MARIDO: iTODOS INGREDIENTES
AMERICANOS!

ESTOS PIMIENTOS
LUCEN EXCELENTES...
QUIERO DIEZ,

ESTOS SON REALMENTE
POR FAVOR.

PICANTES SU SABOR
TE LLEVARA A SU TIERRA
DE ORIGEN...

iy TAMBIEN
UN PUNADO

DE PIMIENTOS

PICANTES!
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..UNA TIERRA QUE YA
HEMOS MENCIONADO:
IMEXICO!

~

LOS PIMIENTOS PICANTES FUERON
CULTIVADOS Y UTILIZADOS DURANTE
MILENIOS POR LAS CIVILIZACIONES
MAYA E INCA.

A COLON LE GUSTARON Y LAS TRAJO
A EUROPA EN 14A3, AL REGRESAR
DE SU PRIMER VIAJE.

EN ITALIA, SE EXTENDIERON
DESPUES DE 1570, ALUNQUE LA
IGLESIA SE OPUSO A ELLOS...

I {POR QUE?
J -~ _

/1
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TAL VEZ PORQUE Y PARA LOS

EVITAN EL MAL PIADOSOS, EL

DE 0J0... MAL DE OJ0
NO EXISTE.

PERO GUARDELO EN
5U BOLSA... DESPUES
DE TODO, iNUNCA
SE SABE!

BUENO,
iCREO QUE

NO TENEMOS
PAVO!

iCLARO!
PAGUEMOS Y
LUEGO VAYAMOS

QUE SE VAYA,
SENORA/!

MIENTRAS ESPERAMOS,
{QUIERES ESCUCHAR
LA HISTORIA DEL PAVO?
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IENTONCES VOLVAMOS A MEXICO! NO A LOS MAYAS,
SINO A OTRA CIVILIZACION: LOS AZTECAS.

MAS CONCRETAMENTE, A LA CORTE DE SU REY MAS
IMPORTANTE: iIMONTEZUMA!

P o

EN SU REINO, LOS PAVOS SE CRIABAN 4/
CON DIVERSOS FINES. POR EJEMPLO, ;
LAS PLUMAS SE UTILIZABAN COMO ADORNOS...

-

..O PARA ENSARTAR
FLECHAS...

~MIENTRAS QUE LA
CARNE SE COCINABA.

M RCAPIDAMENTE SE EXTENDIO POR TODA

= | EUROPA; SE CONVIRTIO EN PROTAGONISTA
=] DE SUNTUOSOS FESTINES Y FUE

REPRESENTADO EN TAPICES Y FRESCOS.

DE NUEVO GRACIAS A COLON,
QUE PECIBIO VARIOS ANIMALES
DE DIFERENTES TRIBUS, EL PAVO
LLEGO AL VIEJO MUNDO EN 1511,

SE LE CONOCIA CON
DIFERENTES NOMBRES:

{

SO OO O " - .Y EN ALGLINAS PARTES DE ITALIA,
SOROLE PENSAGAN QLE COLON RASTA (EN coaN eRETaNa, “TURKey”, | |FONDO", O MAS SENCILLANENTE
DESEMBARCADO EN LAS INDIAS YA QUE HABIA SIDO TRAIDO POR| | “TACCHINO”, PORQUIE PRODUICE .
LOS COMERCIANTES TURCOS... LN SONIDO QUE PARECE “TOC-TOC”.
\F,__.—_..v ~
L]
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AQUI TAMBIEN
SE LO LLAMA
“GALLINAZU":
i”AVE GRANDE"!

5[, EN EFECTO:
iIESTE COMERCIANTE
ES CLARAMENTE
UN VERDADERO
ARTISTA!

{TIENE AGUACATE
O MANGO?

QUIERO
TRES, POR
FAVOR,

Y UNA CESTA
DE FRESAS.

EXCELENTES

(IAH, ESTAS SON
CON CACAO!

iCLARO!
(TIENE?P

NUESTRA

ULTIMA BOLSA...

iDIRECTAMENTE

DESDE LA ISLA
GUANAJA/!

{DE DONDE?
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S

iJE, JE!
iTE EXPLICARE!

~GRANOS

DE CACAO. PARA
ELLOS, ERA LN
ALIMENTO SAGRADO.

ALIMENTOS DEL NUEVO MUNDO

EL 15 DE AGOSTO DE 1502,
LUNA DE LAS CARABELAS

DE COLON LLEGO

A LA COSTA DE UNA ISLA:
LA ISLA GUANAJA.
ALGLUNAS CANOAS SE
ACERCARON AL BARCO.
LOS LUGARENOS TRAJERON
VARIOS REGALOS DE
BIENVENIDA. EN PARTICULAR,
DESTACABA LN GRAN
CUENCO LLENO DE...

BEBIDA VIGORIZANTE.

LOS AZTECAS MOLIAN ESAS EXTRANAS
SEMILLAS Y LAS DEJABAN REPOSAR DURANTE
VARIOS DIAS MEZCLADAS CON AGUA

Y ESPECIAS MUY FUERTES, CREANDO AS( LINA

SIN EMBARGO, A LOS COMPANEROS
DE COLON NO LES 6USTO, YA QUE ERA
FRIO, AMARGO Y PICANTE.

SERIAN LOS JESUITAS Y LAS MONJAS
MEXICANAS DE OAXACA QUIENES, EN 1585,
REFINARON LA BEBIDA, DANDO LUGAR

AL DULCE CHOCOLATE CALIENTE QUE
BEBEMOS HOY EN DIA,
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iY QUE DELICIOSO
ES! iCASI MAS
QUE LA CASSATA!

POR ULTIMO,
NECESITO DOS
PINAS Y UN PO
DE PAPAYA.

iIME TEMO
QUE SOLO TENGO
LUNA PINAS

iES POR LAS
MARAVILLOSAS
HISTORIAS QUE

COMPARTIO!

iMUCHAS
GRACIAS! IHASTA

LA PROXIMA/!
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iLISTO! {QUE
TE PARECE? :

LA SOPA DE JUDIAS
FRESCAS ESTA ESPECIADA
PERO NO EXCESIVAMENTE
PICANTE.

LOS VERMICELLI CON SALSA DE TOMATE,
AUNQUE LA MEZCLA DE SALSA Y PASTA
ES LUINA INNOVACION, SE COCINAN
EXACTAMENTE COMO DESCRIBE
LA RECETA.

s

LA POLENTA AL HORNO

ADECUADA,

TIENE LA CONSISTENCIA

EL PAVO AL HORNO
ESTA PERFECTAMENTE
COCINADO, CON LA
CANTIDAD IDEAL DE
PATATAS Y GUISANTES,
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LOS PIMIENTOS RELLENOS

AROMA, Y SU RELLENO ES
SABROSO Y DULCE.

AL HORNO EMANAN UN DELICIOSO

LOS QUESOS
COMPLEMENTAN
ADMIRABLEMENTE LA
MERMELADA DE TUNA,

LAS FRUTAS EXOTICAS
Y LOS CACAHUETES
ESTAN PRESENTADOS
DE FORMA ARTISTICA..,

/ .Y EL CHOCOLATE
CALIENTE TIENE
LA DENSIDAD
IDEAL.

EL CAFE PODRIA SER
REDUNDANTE, iPERO NINGLUN
NAPOLITANO PUEDE PRESCINDIR
DE LINA TACITA DE CAFE!

HORA, POR
FIN PUEDES
VESTIRTE PARA
LA CENA., iTUS

INVITADOS
DEBEN ESTAR

S

iJA JA OA!
ITIENES RAZON!
GRACIAS POR
TODO.

Wi
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IQUERIDOS INVITADOS!

LA CENA, ELABORADA EN SU TOTALIDAD
CON INGREDIENTES DE AMERICA,
FUE COCINADA INTEGRAMENTE POR
LA DUENA DE LA CASA PARA SUS
INVITADOS Y, SO8RE TODO, PARA
AGASAJAR A SU MARIDO.

Sl, PADRE.
IESTA MANANA FUIMOS
DE COMPRAS AL MERCADO
DE PORTA NOLANA!
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MMM...
iDELICIOSA!

CUMPLEANOS!

81



LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

LA CLASE MEDIA'Y EL NACIMIENTO
DE LOS RESTAURANTES

TURIN, OTONO DE 1841,

DESPUES DE LA REVOLUCION FRANCESA, JUNTO A LOS
CAMPESINOS Y LA ARISTOCRACIA, SE DESARROLLO
LIN “TERCER ESTADO” EN ELUROPA: LA CLASE MEDIA.

Ly

ESTABA FORMADO POR EMPLEADOS,
COMERCIANTES, ARTESANOS, ABOGADOS
Y PROFESORES.

X .'-..I"rq,
et Mg
I“'“m'
T

i
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LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES
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LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

DESPUES DE QUINCE ANOS

DE VIVIR Y TRABAJAR EN ;
FRANCIA, DESDE HACE VARIOS |
MESES TENGO PROBLEMAS /-
CON UN RESTAURANTE DE /-
LA COMPETENCIA... Ao

NO SON MUY BUENOS,

PERO SIEMPRE CONSIGUEN

ENCONTRAR INGREDIENTES
EXCELENTES INCLUSO FUERA
DE TEMPORADA.

CONSERVA!

TU ES UN FOU*/
INLINCA PROFANARE LOS
MAGNIFICOS PLATOS DE

NUESTRO RESTAURANTE CON J = -
SEMEJANTE PORQUERIA! -~
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PERO RESPETAR MIS NO NOS PONGAMOS TRISTES:
PRINCIPIOS ME ESTA iHOY VAMOS A DISFRUTAR
COSTANDO MUCHOS DE LUNA MARAVILLOSA COMIDA
CLIENTES... NO 5S¢ ITALIANA EN FAMILIA!
QUE HACER...

SENORA,
iS’IL vOus

iOH, MUCHAS
GRACIAS! VES,
M QUERIDO: AS(ES [
) _COMO SE HACE... /'




LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

]

M
o

14

POR FAVOR, DIRIGIOS .
’

| AL COMEDOR. ESTARE CON
M. VOSOTROS EN BREVE.

B '\

-

L

BIENVENIDOS,
SENORA, SENORES.
PUEDEN DEJAR
SUS ABRIGOS Y

LA ENTRADA...

SOMBREROS AQUI EN

{TU RESTALIRANTE
TAMBIEN LOS

TIENE?

iJA JA oA/
BIEN S0R*:
iLOS MENUS VIENEN
DE FRANCIA!

'CIERTAMENTE

86

PERO AL PRINCIPIO
NO ERAN COMO
ESTOS;

SE EXHIBIAN
EN LA PARED V...




«UN MOMENTO. PRIMERO, LO PRIMERO.

LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

EN 1765, UN TAL MONSIEUR
BOULANGER ABRIO LN LOCAL
CERCA DEL LOUVRE,

ESCRIBIO LUNA CITA DEL EVANGELIO DE SAN MATEO EN SU
FACHADA PARA ATRAER CLIENTES: “VENID A M TODOS LOS
QUE ESTAIS TRABAJADOS Y CARGADOS, Y YO OS HARE

| DESCANSAR”.

SERVIA CALDOS RECONSTITUYENTES,
LLAMADOS RESTAURANTE B8OUILLON, A

BASE DE CARNE, ESPECIAS Y VERDURAS...

— =
.Y PLATOS MUY
CONTUNDENTES COMO EL

] CORDERO EN SALSA BLANCA.

i TUVO UN EXITO INMEDIATO;
SU ESTILO FUE IMITADO
EN TODO PAR(S.

LA COMIDA SE VOLVIO cADA
VEZ MAS REFINADA, SERVIDA
EN UN AMBIENTE TRANQUILO
Y LIMPIO.

LA COMIDA YA NO SE SERVIA EN
LA BARRA O EN MESAS COMUNES,
SINO EN MESAS SEPARADAS,
METICULOSAMENTE PREPARADAS.

A Biner da L Férrier 1866,

EL MENLU, COMO DIJE,

SE ESCRIBIA EN LNA HOJA
DE PAPEL, ENMARCADA

Y COLGADA EN LA ENTRADA.

3

OCURRIENDO HOY EN DIA.




LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES
[ —— ™ W

ESTAS INNOVACIONES
TAMBIEN PROVOCARON CAMBIOS
EN LOS HABITOS, EN LOS HORARIOS
DE COMER Y EN LA FORMA
DE SERVIR LOS ALIMENTOS
EN LA MESA...

-

o v avidl
l\'_ |

= T B s, L Y
= EL LLAMADO “SERVICIO FRANCES” SE IMPUSO EN TODA
EUROPA, EN LOS BANQUETES DE LA CORTE Y ENTRE

| | LA NOBLEZA, HASTA FINALES DEL SI6LO XVIIIL.

s \

g

TODA LA COMIDA SE SERVIA EN LA MESA AL MISMO
7 TIEMPO, Y LOS COMENSALES ELEGIAN LO QUE
{ LES APETECIA EN CUALQUIER MOMENTO.

—

ESA COSTUMBRE EXIGIA QUE CADA
PLATO SE SIRVIERA INDIVIDUALMENTE
A CADA COMENSAL EN RECIPIENTES
PROCEDENTES DIRECTAMENTE

DE LA COCINA.

PERO RECIENTEMENTE, A
MEDIADOS DEL SI6LO XIX,
EL “SERVICIO RUSO” 6ANO
POPLILARIDAD. SE LLAMO ASI L)
EN HOMENAJE A SU PROMOTOR,
EL PRINCIPE KURAKIN,
EMBAJADOR RUSO EN PAR(S,

ESTO DIO LUGAR A LA CONVENCION
| POSTERIOR DE “EMPLATAR” LA COMIDA
ANTES DE SERVIRLA; ES DECIR, DE DAR
= A CADA COMENSAL UN PLATO INDIVIDUAL

— CON LA COMIDA YA DISPUESTA EN EL.
PERO ALINQUE EL SERVICIO ES AHORA ESTO SIENIFICA SALSAS EN CADA

RUSO", LAS MODAS GASTRONOMICAS PLATO, COMIDAS QUE TERMINAN CON
SIGUEN SIENDO DICTADAS POR LOS R
FRANCESES.




LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

.Y MENUS, COMO ESTE,
iPERO ESCRITOS
EN FRANCES!

INCLUSO LOS COCINEROS
ITALIANOS VAN A ESTUDIAR
A FRANCIA, COMO YO
POR SUPLESTO, TAMRIEN

AHORA LOS COCINEROS
SE LLAMAN “CHEFS” Y LOS

LO HICE.

DE HECHO,

EQUIPOS DE COCINA
SON “8RIGADAS”:
TODO VIENE DE LOS
FRANCESES.

{POR QUE TIENES
QUE TRABAJAR CON
ALGUIEN MAS S| ERES
UN BUEN CHEF? (NO
PUEDES HACERLO
TODO?

IMAGINEMOS QUE
EL CHEF HORNEO
ESTE TROZO
DE PAN...

~EL SEGUNDO AL MANDO,

AHORA LLAMADO “S0OUS
CHEF”, ANADIO LA SAL...

.Y EL ASISTENTE
DEL CHEF, O "COMMIS”,
ANADIO LA PIMIENTA...

.Y AS(, TRABAJANDO
JUNTOS, CREARON ALEO
AUN MAS DELICIOSO.
INO TE PARECE?




LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

iBIEN! VOLVIENDO
A NOSOTROS.

T

iMIRA LO QUE
HAY EN LOS
PRIMEROS

PLATOS!

jOH LA LA
iINO HE COMIDO ESO
DESDE HACE VEINTE
ANOS POR LO
MENOS!

{RECUERDAS
LA MEJOR?

{COMO PODRIA
_OLVIDARLA..?




LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES
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LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

..LA DIAN* ESTA EN EL
FUEGO Y LA SCIONFETTA™
ESTA LLENA. (LA SIRVO?

et L 00 gy o, i L v e {gg
LI nd ~ il ; e
A r

MWAMA, (ESTASN .-"? ESTAS')
LIMPIANDO LAS |, | MEZCLANDO

\  ANcHOAS? _/ LA SAL. (VES LO e : PERO EN ESTE
=l == - CASO LO
) QuE SONP ESTAS SEf - TRITURAMOS,
M LLAMAN ‘CARNE’... /] LO CORTAMOS

i . EN RODAJAS Y LO
- ,W"“ AGUSANOSTL B b COCINAMOS EN LA

: By = | | DIAN JUNTO CON
: S| - | LAS ANCHOAS.

#LO COLEAMOS EN UNA BOLSA

| ATADA A NUESTROS CAMISONES
PARA MANTENER ALEJADOS
— A LOS GUSANOS...




LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

T ——— | i - — F | =

G B :
LUEEO ANADIMOS

EL ACEITE DE OLIVA,
SIN DESPERDICIAR NADA,
PORQUE ES PRECIOSO. iESTA f
JARRA NOS COSTO TRES 4
~__ BOTELLAS DE VINO! _#

INGREDIENTES SE FLINDIRAN,

'i|!|; P

AHORA ESTOS TRES

CREANDO LA MEJOR
SALSA DEL MUNDO:
iLA BAGNA CAUDA!

SE PICAN Y SE ANADEN
CRUDAS A LA SALSA,
QUE SE MANTIENE CALIENTE
PORQUE LA SCIONFETTA
LA CALIENTA.

iIALCACHOFAS
DE JERUSALEN!

TAMBIEN ANADIREMOS
PIMIENTOS, HOOAS
JOVENES DE COL Y

CARDOS. iUNA DELICIA/,




LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

V | |

IADELANTE! COGED
LAS COPAS: IESTE VINO
BARBERA ESTA ESPERANDO
A SER BEBIDO!

iPOR LAS VINAS,
Y UNA ESPLENDIDA
COSECHA!

iJuUsTO
A TIEMPO, CHICOS!
iPASAD!

iDISCULPE!
{LLEGAMOS

94




LA COSECHA FUE ABLINDANTE

ESTE ANO. EL PROPIETARIO NOS
RECOMPENSO GENEROSAMENTE,
i¥ NUESTRA MESA NOS TRATA CON
LA MISMA GENEROSIDAD!

iIBON APTIT/*

i

M *BUEN APETITO

LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

COMPARTIREMOS
ESTE FESTIN CON
LN INVITADO QUE
ESTA DE PASO.

AHORA 4
DEMOS LAS
f\ ceacias .. 4




LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

I

ENTONCES,
HONREMOS LAS
COMIDAS DE
ANTANO: iBAGNA
CAUDA PARA
TODOS!

{ESTA TODO
BIEN?

5[, CARINO...
S0LO ESTOY
REVIVIENDO LOS
SABORES DE
LA INFANCIA...

MA CHERIE?,
{DEJAS DE LADO

\

——

N
PANISSA VERCELLESE
PARA MI, GRACIAS.

\

RECUERDOS?

NUESTROS GRATOS

LA BAGNA
CAUDA ES
DEMASIADO
PESADA PARA

&Y UN PLATO DE ARROZ, JUDIAS, GRASA
DE CERDO Y SALAMI NO ES DEMASIADO

BUENO... iiNO ES TAMBIEN
LINA DE NUESTRAS RECETAS
CAMPESINAS
TRADICIONALES?!




LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

MMM... NO PRECISAMENTE
iCOMO LO HACIAN
NUESTROS CAMPESINOS,

PERO NO MENOS
DELICIOSO! I I
L0k

HAY DOS OBUETOS
EN ESA MESA.
{ALGUIEN LOS
oLvipo?

iTODO LO CONTRARIO!
ESTAN AH PRECISAMENTE
PARA QUE NO SE OLVIDEN
DE QUIEN FUE

SU DUENO.

\ ERA UN CABALLERO
\MLIY IMPORTANTE..
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LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

RN T4
- s CONSIGUIO FASCINARME
\ SOLIA VERLO A VECES CUANDO VISITABA ESTE MISMO ALINQLE NO ESTAZA MUY
ESTABLECIMIENTO CON MIS PADRES. . SEGLIRO DE QUIEN ECA... \
\r

-

IFUE CAMILLO BENSO, CONDE DE CAVOUR!




LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

|
..ROCIADOS CON
SIEMPRE PEDIA SALSA DE UN ASADO,
AGNOLOTTL... f COMO MANDA LA
TRADICION...

ES OTRO PLATO
TRADICIONAL
A BASE DE CARNE.

I\

.MOLLEJAS Y

TUETANO DE TERNERA,
HlEADOS DE POLLO Y
SETAS EN ESCABECHE.

SE HACE CON CRESTAS DE
GALLO, FILETE DE TERNERA,
VINAGRE, VINO DE MARSALA...

ICAVOLIR LO ADORABA/
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MI PADRE ME CONTO QUE EL CONDE VISITABA EL RESTALRANTE
CAMBIO CUANDO ERA MENOS CONCLIRRIDO Y TENIA SU PROPIA
MESA: AQUELLA EN LA ESTABAN LAS GAFAS Y EL PERIODICO. |

SE
LEVANTABA...

2 0 — -

— "::-* [=
S ..PAGABA, SE --.‘_‘l_h_l_t_'t 1 =
DESPEDIA Y SE IBA, |l L Lk N
]

- 3
1w




COMPREND( LA RAZON DE ESTE COMPORTAMIENTO
CUANDO, DURANTE LINA COMIDA, MI PADRE
SENALO...

LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

R e U 5 o IR N =

—
= ..LIN PANLIELO QUE ONDEABA DESDE
LINA VENTANA DEL PALACIO CARIGNANO.

Jls W -1: PN

‘--".':I

11T 0111
.Y ME DI CUENTA DE QUE
CAVOUR TAMBIEN LO HABIA
NOTADO.

\

PARTIO INMEDIATAMENTE. ESE PANLELO
SIGNIFICABA QUE SE SOLICITABA
SU PRESENCIA EN SU DESPACHO.

CAVOUR AMABA LA COMIDA,
IPERO AMABA AUN MAS
A SU PAIS!

T A g o
‘?r“H;a't. ’;
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LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

{QUE LE GUSTARIA
COMO SEGUNDO
PLATO?

IFINANZIERA,
ABSOLUMENT®/
iIEN HONOR

POR FAVOR, TRAIGA
TAMBIEN ALGLINOS
HUEVOS PIAMONTESES
PARA EL CABALLERO.

POR FAVOR, NO HAGAS
CASO DE ESO,
GARCON™! iiTOMATES
EN OTONO?!

iNO TE
PREOCUPES!

MUCHACHO W&
102

EL PEDIDO
SE MANTIENE,
IGRACIAS!




LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

ESTAN LOS
HUEVOS...

IINCROYABLE™!
iESTAN
DELICIOSOS!

*INCREBLE

mem (V2524
!il“'h;‘:.‘.. C oA

iPODRIA MOSTRARME
COMO CONSERVA LOS
TOMATES? SOY UN
COLEEA, SAGE.

EM..
LE PREGLINTARE
AL CHEF..
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iISUPERBE*! HABIA OIDO
HABLAR DE ESTAS LATAS, iPERO
HASTA AHORA NO CRE(A
QUE FUERAN LA MEJOR
MANERA DE CONSERVAR
LOS ALIMENTOS!

MARAVILLOSO

ITAMBIEN ME
GUSTARIA QUE iES UN PLACER!
CONOCIERA A YO TAMBIEN TENGO
NUESTRO CHEF/, LN RESTAURANTE..,
IEN PARIS!

Sl ME ILUSTRAS SOBRE

104

KA;,_ LA CIUDAD

DE LA LUZ! NUNCA
FUI ALL(, POR
DESGRACIA...

ESTA SORPRENDENTE
INNOVACION, iTE INVITARE
GUSTOSAMENTE A MI CASA
DURANTE LUINA SEMANA!




LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

{COMO PODRIA
RESISTIRME A LINA OFERTA
TAN AMABLE?

SE QUE TODO EMPEZO | —
AQUI, EN TURMN, CUANDO \
EN 1856, FRANCESCO CIRIO[
CONSERVO GUISANTES
EN LINA LATA...

LUTILIZANDO EL MISMO METODO
INVENTADO POR NICOLAS APPERT
EN 1795,

M 1875, CIRIO SE TRASLAD

A CASTELLAMMARE DI STARIA, DONDE
COMENZO A CONSERVAR LOS TOMATES
PELADOS EN LATAS, LA CONSERVACION

DE CIERTOS ALIMENTOS cAMBIO
PARA SIEMPQE.___/

iFUE LN EXITO!

ET 80ON. PERDONADME,
PERO DEBO VOLVER
A MI COCINA, O CORRO
EL RIESEO DE QUEMAR

joLvioo
Su LATA!

ILLEVELA A FRANCIA!
iCUANDO LO VISITE,

- PUEDE REGALARME ALGO

\f ‘PL OE 5U RESTALRANTE/
Al v

i¥ MUCHAS GRACIAS

A Tl, QUERIDO PRIMO!

ME HAS ABIERTO
LOS OJ0S,

" 1A JA I4, iy EL PALADAR!

RCI BEAUCOUP!

YO TAMBIEN PEDIRE
CONSERVAS PARA
MI RESTAURANTE,
iY VEREMOS QUIEN
CONSIGUE ATRAER

MAS CLIENTES!
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LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

{PEDIMOS
POSTRE?

IEXACTO! iy NI SIQUIERA NOS
GUSTA EL QUESO! IQUEREMOS
POSTRE! iDI ALEO, MADRE!

iJA 9A JA!
iNO ERES
FRANCES!

iININOS, 50Y FRANCES!
Y LOS FRANCESES SIEMPRE
TERMINAN SUS COMIDAS

CON AL&O DE QUESO,
iNO CON AzUCAR!

ESTA BIEN, ESTA BIEN...
ANTE SEMEJANTES RUEGOS
INSISTENTES Y LA MIRADA DE TU MADRE,
NO PUEDO OLVIDAR QUE SOY TURINES,
ANTE TODO, iY LOS TURINESES AMAN
SUS DULCES!




LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

iJA, JA, JA,
ES CIERTO!
AUNQUE MAS QUE
LOS DULCES,
iDIRIA QUE EL

A CAVOUR TAMBIEN LE
ENCANTABA EL CHOCOLATE.

TRES BIEN,
CHER COMTE, NOUS
SOMMES PRETS
A PARTIR*

e8>

‘i’
-

‘ L

T S |l

*BLUENO, ESTAMOS LISTOS PARA IPNOS,
QUERIDO CONDE,

Y[ D

R S SN . .-

B INILN | IO TN 1
EL CONDE TUVO EL HONOR DE ACOMPANAR
A LA FAMILIA REAL CUANDO ASISTIO A LA MISA
EN LA IGLESIA DE LA CONSOLACION.

Ll P am

SIN EMQAQéO UNA VEZ QUE LLEGARON
A LA IGLESIA, NO crUZO EL LIMBRAL CON EL REY...
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LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES
HLE DICCHIN

.5INO QUE PREFIRIO IR A LN CAFE, AL BICERIN,
DONDE DISFRUTO DEL PLACER CALMANTE DE
LA BEBIDA LLAMADA, EFECTIVAMENTE, i"8ICERIN"!

ESTA DELICIOSA BEBIDA CONSTABA
DE TRES INGREDIENTES EN TRES
CAPAS: ICAFE, CHOCOLATE
CALIENTE Y NATA!

~ESTO SE ACOMPANO
CON “GALLETAS PARA MOJAR".

CcAVOUR,
SIN EMBARGO, NO SOLO
ADORABA EL CHOCOLATE.
LOS DOCUMENTOS
OFICIALES HAN REVELADO
QUE...
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LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

PIDIO: 24 KILOS DE
MARRONS GLACES;

" - - - ‘ ‘_ 1
- ¥ ' "\ ._\"‘ -

| .ESCRIBIO, DE SU PUNO Y LETRA,

* | UN PEDIDO DE ENTREGA PARA LA CAFETERIA

| STRATTA, UNA PANADERIA DE RENOMBRE

QUE TAMBIEN ABASTECIA A LA CASA REAL.
1 - = TR W A

.18 KILOS
DE SORBETE...

.Y UNA CANTIDAD

CONSIDERABLE DE
MERMELADAS, MERENGUES
Y PASTELES DIVERSOS.

POR UN COSTE TOTAL DE 2.547 LIRAS Y €0 PENIQUES:
iUNA FORTLINA! iPERO TODO VALIO LA PENA!
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LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

D'ACCORD,
iSOLO HAY UNA RESPUESTA
A ESTA ANECDOTA! iPERO
DEBO DEJARLE A ESTA
FINA DAMA EL HONOR DE
SELECCIONAR NUESTROS

DULCES!

JA JA JA,

iEL PAPEL DE TOMBEUR

DE FEMMES™* NO TE
SIENTA EN
ABSOLUTO!

110

W

NINOS,
iNO OS ENSLICIEIS
CON EL CHOCOLATE!

{PODRIA TRAER ALGUINO

iDISCULPE!
S
GIANDUIOTTI?
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HAN PASADO MUCHOS
ANOS DESDE LA ULTIMA
VEZ QUE NOS VIMOS,
Y...

. QUISIERA AGRADECERTE
POR ESTE BONITO DIA
OFRECIENDOTE LN

; D
HPE@LIENO REGALO... IPARA M

CARINO,
TU PRIMO ESTA MUY
ADELANTADO
ATL.
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I L sorkvza 1N cvena ”
‘ _i..:‘.‘h.'iﬂ’rltl': DEMANGIAR BEXE l

MANTALE PRATRCO PER 1E FANIGLIE ‘|

\

'j.um.ql o Eespamia & ihrn b

Tyl & e

iy —
e

ey Py e ] 8
1 fewime e ;
I = _
i “ - 7
iEL LIBRO DE 18 FIRENZE

IFE B LTI LA

e L L

PELLEGRINO ARTUSI/
IMUCHAS eRrACIAS!

1

LNl

TAMBIEN LE REGALE
LN EJEMPLAR A MI MUJER,
Y AHORA NO PUEDE EVITAR
EXPERIMENTAR CONSTANTEMENTE,
CON SUS NUMEROSAS
RECETAS.

TENIENDO EN CUENTA QUE LAS
E5ceIBIO UN COMERCIANTE DE

iPERO INDEFECTIBLEMENTE
INTERESANTES! IESPERO
QUE LO DISFRUTE!

SEDA, SON LOGICAMENTE CLARAS,

Y FINALMENTE, CON LA AYUDA
DE UNAS CUANTAS COPAS DE
NEBBIOLO, EXPRESAR MI INMENSA
GRATITUD POR LA INESPERADA
SOLUCION A MIS PROBLEMAS
LABORALES...

\\.

.ME GUSTARIA RECITAR
PARA TI ALEUNOS VERSOS
DE UN POEMA DEL LI?ES/

i

i{DE VERDAD?!

{DESDE CUANDO
TE HAS VUELTO TAN
POETICO...?

SILENCIO...
IESCUCHEMOS!

|
2 <aldImL
Ul Utz
N /
A0
Ll




LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

=

TODA
S .

OCIEDAD...

..COMIENZA

INUESTRAS

Y TERMINA CON
N FESTIN.

POR ESO, ANTES
DE QUE NUESTRAS |
CABEZAS PUEDAN 4

aAnS  JeasiaE

BARRIGAS DEBEN
ESTAR COMPLETAMENTE
SACIADAS!

'DEL REGNO D'ITALIA
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LA CLASE MEDIAY EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

it

IESPLENDIDO!
AHORA,
IACOMPANAMOS
TODOS AL POETA

EN UN PASEO

DIGESTIVO
POR LA CILUDAD?,

iJA 9A JA!
iBONNE IDEE*, QUERIDO PRIMO!
PAGUEMOS Y VAMONOS.

iLA NIEBLA YA SE ESTA
- ACERCANDO!

"BUENA IDEA

ADELANTE,
SENORA.

NUNCA
ES DEMASIADO
TARDE,
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LA EPOCA COMPRENDIDA ENTRE FINALES DEL SIGLO

XIX Y PRINCIPIOS DEL XX SE CONOCE COMO BELLE r

EPOQUE: EPOCA BELLA. BELLA PORQUE FUE UNA EPOCA REBOSANTE
DE INVENTOS Y AVANCES EN LA CIENCIA,
LA TECNOLOGIA Y LA GASTRONOMIA,

/ DESPUES LLEGO 1Q14, Y NADIE PODIA
IMAGINAR LO QUE OCURRIRIA EN LOS
ANOS POSTERIORES.
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EL SIGLO XXY LA COCINA ACTUAL

EL SIGLO XX Y LA COCINA ACTUAL

25 o juonder de 191 0. Dutte del Pequene San Bzmw




EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

ESTUVIMOS ALL(
CON LA DIVISION
ALPINA TAURINENSE...

{POR QUE HAY
LINA CUCHARA DE
COCINA COLEANDO
DE TU CAMISA?

BUENO... YO
ERA EL COCINERO.
INO ME VE(A
ELEGANTE?

11/



EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

«.TU BISABUELA
ME ENVIO
RECETAS...

LA COMIDA ERA
HORRIBLE Y SIEMPRE
LA MISMA...

iESTAS!

LAS ESCRIBIA PETRONILLA,
CUYO NOMBRE REAL ERA
AMALIA MORETTI FOGEIA,

PARA SU COLUMNA DE COCINA
EN EL PERIODICO DOMENICA
DEL CORRIERE...

iJA JA, NO!
AUNQUE ERAN MUY
SIMPLES, INUNCA
TENIAMOS LOS
INGREDIENTES
ADECUADOS!
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

EL MENLI CONSISTIA
GENERALMENTE EN PASTA
CON JUDIAS, 50PAS
VARIADAS Y CALDO CON
SABOR A CARNE.

TODOS ESTOS PLATOS
CALMABAN HASTA CIERTO
PLNTO NUESTRAS ANSIAS DE
COMER, PERO ERAN HORRIBLES
DESDE EL PUNTO DE VISTA
CULINARIO... iY ESO QUE
ERAN LOS TIEMPOS DE
LA COCINA FUTURISTA!

I
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

FUE UN MOVIMIENTO

INTERMEDIO ENTRE LA INNOVACION

Y LA COMEDIA, CREADO POR FILIPPO

TOMMASO MARINETTI, QUE QUERTA ABOLIR
TODO: PASTA, TENEDORES, CUCHILLOS

Y CONDIMENTOS TRADICIONALES,

Y ANIMABA A COMBINAR COMIDA /

TAMBIEN ESCRIBIO
ESTE LIBRO, QUE
CONTIENE RECETAS
TAN EXTRAVAGANTES
COMO...

CON MUSICA, POESTA Y FRAGANCIAS.
IPERO ESA NO FLE PRECISAMENTE
LA EXPERIENCIA GASTRONOMICA
DEL SOLDADO ALPINO!

/S ESTE ES EL MANIFIESTO
DE LA COCINA FUTLIRISTA,
PUBLICADO POR

MARINETTI EN DICIEMBRE
- DE1930. é

— e )

SALAME CRUDO Y PELADO
8ANADO EN CAFE EXPRESO,
ACOMPANADO DE EAU
DE COLOEGNE;

EL “TUMMY-WAKER”
CON PINA Y SARDINAS;

Y UNA MANZANA PARTIDA
POR LA MITAD CON UNA
CHULETA DE BACALAO
DENTRO, TODO FLAMBEADO,
CON RON,
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

LOS FUTURISTAS
TAMBIEN INTENTARON ITALIANIZAR
PALABRAS EXTRANJERAS
PRESTADAS RELACIONADAS
CON LA COCINA. iA VER Sl
LAS RECONOCES!

{ALEO QUE
NOS AYUDA

A LEVANTARNOS

DE LA MESA?,

PERALZARSI?

(ES UNA 8EBIDA
ENERGETICA?

iES UN
cOcCTeL!
ESTA ES
FACIL:
PRANZO-
ALSOLE

JA JA,
MAS O MENOS:
iPOSTRE!
iy POLIBIBITAP

LINA COMIDA iBIEN! LN TRAMEZZINO
AL AIRE LIBRE... POR LLTIMO, CORRIENTE
iUN PICNIC! {TRAMEZZINO?

iS5l UNA DE
SUS PALABRAS
SleUe EN USO;
IAFORTUNADAMENTE,
ES LA UNIca!




EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

TU PADRE TAMBIEN
FUE COCINERO
MILITAR, (VERDAD?

5[, YO ERA PEQUENO
ENTONCES, PERO
RECUERDO LA FIESTA
QUE HICIMOS CUANDO
vOLVIO DE LA
GRAN GUERRA,

PERO NUESTRA ALEGRIA
OURO POCO, YA QUE NOS
ESPERABAN MUCHOS
PROBLEMAS. NO LO SABIAMOS
ENTONCES, PERO BAMOS
A PASAR MUCHOS ANOS

DE PENLIRIAS.

NUNCA OLVIDARE UNA CONVERSACION CON MI MADRE... .-

GUSTARIA COMER
EL HUEVO. :

YA LO SABES:
PRIMERO COMEMOS
LA POLENTA ALREDEDOR

DEL HUEVO, iY LUEGO
EL HUEVO!

LOS TIEMPOS ERAN
REALMENTE DUROS.

[
| / A PESAR DE LAS DIFICULTADES,

MIS PADRES SE SACRIFICARON
/}i

Y CONSIGUIERON TRANSFORMAR
LINA CASA EN RUINAS EN LINA TABERNA:
LA COLOMBERAY!

*‘é!i'ni"-"

(LA QUE
TENIAS CON MI
BISABUELA?

Sl FIOATE: QUERIA CAMBIAR A \
“QUISIBEVE” (LUGAR DE COPAS), iCOMO
LOS FUTURISTAS QUERIAN CAMBIAR
EL NOMBRE DE LOS BARES! ME MANTUVE
FIRME Y, POR UNA VEZ, ME SAL(
CON LA M4, i0A, JA, IA!

| *EL PALOMAR.
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL
]

|
-.
|

|_‘_'ﬂ
M=
:!.!

ABRIERON LA COLOMBERA = -Ej
PORQUE, ADEMAS DE
LOS INGRESOS QUE LES
PROPORCIONARIA TENER SU

PROPIO NEEGOCIO, SE INSPIRARON
EN LN LIBRO...

iAQUI ESTA! S -
’ A PRINCIPIOS DEL
ES UN LIBRO DE RECETAS SI6LO XX, HUBO OTROS CUANDO ABRIMOS LA

8 e DOS LIBROS DE COCINA TAGERNA, MI HERMANO
SIGLO DESPUES DE SU PRIMERA IMPORTANTES: LINO DE - MAYOR REGALO A NUESTROS
PUBLICACION, SIGUE SIENDO VITTORIO AGNETTI Y OTRO DE . PADRES OTRO LIBRO:
LN EXITO DE VENTAS! : ALBERTO COUBNET. PERO, IL TALISMANO DELLA
=t COMO DECIA MI MADRE, FELICITA DE ADA BONI
ERAN BLENOS PARA LOS .
COCINEROS, iNO PARA
LAS AMAS DE CASA!

ESE LIBRO DE COCINA ERA,
SIGUE SIENDO, UN CLASICO DE LOS
REGALOS DE B8ODA, PERO MI HERMANO
} SIEMPRE FUE LN PERSONAJE
BASTANTE PECULIAR.

iAQUI ESTAN! POR FAVOR,
TRATALOS CON CUIDADO: TODOS
SON PRIMERAS EDICIONES.
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EL SIG

LO XXY LA COCINAACTUAL

LIBROS DE COCINA
EN ESA EPOCA?

{HABIA OTROS

EL TOURING CLUB
DE ITALIA PUBLICO SU PRIMERA
GUIA DE ALIMENTOS EN 1431,
ILUSTRABA MINUCIOSAMENTE
LOS PLATOS REGIONALES.
AQUI ESTA.

iIESTUPENDO!

iY ESTAS SON
REVISTAS
ANTIGUAS!

SON EDICIONES DE LOS
ANOS 30. DE 1945
A 1952 SE SUSPENDIERON
A CAUSA DE LA GLUERRA;
LUEGO SE REANUIDARON, j
Y CONTINUAN HASTA £

HOY EN DIA.

iCUANTOS LIBROS!
AUNQUE HUBO DOS GUERRAS
MUNDIALES, LA VIDA NO
PARECE HABER SIDO TAN
MALA EN TU EPOCA...
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iIMUCHOS LIBROS:
TIENES RAZON! iPERO

LA MAYORIA DE LA GENTE
NI SIQUIERA SABIA LEER
EN AQUELLA EPOCA!

LA SITUACION ERA
FRANCAMENTE TERRIBLE
EN ITALIA, ESPECIALMENTE
DURANTE LA DICTADLIRA,

EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL
LAS TARJETAS
DE RACIONAMIENTO SE EMPEZARON

A EMITIR EN 194O. AUTORIZABAN A LA
GENTE A COMPRAR PAN, PERO EL PAN
ERA MUY ESCASO POR ENTONCES,
Y LO POCO QUE SE PODIA ENCONTRAR f=

ESTABA HECHO DE UNA MEZCLA g
DE GRANOS.

. LA CARNE, *

LA MANTEQUILLA Y LOS
HUEVOS PRACTICAMENTE NO
ESTABAN DISPONIBLES.

LOS ALIMENTOS ERAN
OBJETO DE TRUEQUE:
HUEVOS A CAMBIO
DE LECHE, ETC....

" DEBIDO A LA POLITICA ﬂ

DE AUTOSUFICIENCIA FASCISTA,
50LO SE PERMITIAN BIENES ITALIANOS,
POR LO QUE MUCHOS PRODUCTOS

NI
SIQUIERA
HABIA
HELADO?

iJA 9A oA!
iNO, PERO HABRIA SIDO
MARAVILLOSO
TENERLO!

iSOLO HAB(A
TRIGO Y ARROZ!
DE LA AUTORIDAD

ARROCERA DE
VERCELLI




EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

POR DESGRACIA,
CUANDO ESTABA EN EL FRENTE,
SOLO TENIA UNA VAGA IDEA
DE LA SITUACION EN CASA,;
LA BISABUELA NO
ESCRIBIA TODO.

iLA CENSURA!

LO QUE QUERIAMOS.
TENAMOS QUE MENTIR
Y DECIR QUE TODO
ESTABA BIEN.

DE TODOS MODOS, DESPUES
DE ESTAR EN LOS ALPES,
ME ENVIARON A ALBANIA, DONDE
LINA GRANADA ME HIRIO
LA PIERNA. ASI QUE...
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.”
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

e ——— 11

TAMBIEN HICIMOS MUCHOS SACRIFICIOS, PERO
PUDIMOS MANTENER LA COLOMBERA ABIERTA.
= peih
] =
3§ d
i
! 1_;‘_:l I *-:- | ]\__..--'
// \ ) LI'
\/ ‘q I ‘{- ﬂ.l
COCINABAMOS...
74
/g :

\ WPASTA Y JUDIAS...
b 7
e —
“"‘q;‘_

N4

=< \ .Y, DE POSTRE, UN BIZCOCHO

EN FORMA DE ANILLO HECHO
CON MANTEQUILLA, AZUCAR Y
BIGA, QUE SIGNIFICA LEVADURA
DE CERVEZA. ESO TAMBIEN SE

COCINABA EN CENIZAS.
\\ /
T— L
- -

el g

= T ——
E
|
T
N/ LN
j k2, (' A I-i'u '
ol T W 14
ENTE

DE PASO: POCOS EN EL PUEBLO PODIAN PAGARLO.

I ‘ NUESTROS CLIENTES ERAN SOBRE TODO MILITARES ¥V &

T |

3 7

+SALCHICHA COTECHINO

COCIDA EN CENIZAS...

.6UISO DE POLLO
Y CONEJO...

>

TODOS ESTOS ERAN
PLATOS TIPICOS DEL PAIS.



EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

LUEGO
VINO LA
LIBERACION.

LA VERDADERA
COCINERA, iEN
LA TABERNA
TAMBIEN!
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CUENTAME
MAS SOBRE LA
COLOMBERA. icOMO
FUERON LOS ANOS
DESPUES DE LA
GUERRAP

AH,
PUEDES PREGUINTAR
DIRECTAMENTE A TUS
ABUELOS. iSON MAS

JOVENES Y SEGURO
SE ACORDARAN MUCHO
MEJOR QUE YO!

j0A JA JA!

IGRACIAS,
ABUELO!
iMl PROYECTO
ESCOLAR EMPEZO
CON BUEN PIE!

ESTOY FELIZ DE
PODER AYUDARTE.
IENVIALE SALUDOS
A MI HIJO!

iJA 9A JA!
iLO HARE

PR . T TV el e ST

M

iYA SABES
DONDE

AENCONTRARMEL




EL SIGLO XXY

{MAS HELADO,
CARINO?

= — 1} '
o .
s —
T
— — == - - - — —
- = — T — —

{CREES QUE iJA JA oA!
GRACIAS, ABUELA:
iYA TOME

SUFICIENTE!

iES INCREBLE cOMO
TE VUELVES MAS

INSENSIBLE CON CADA

ANO QUE PASA/!

l HENNE:
EnnEE,
-i:ll.‘-ﬂ

ERERD

ENTONCES, EXPLICANOS:
{QUE NECESITAS QUE TE DIGAMOS L i i EF
L]

PARA TU PROYECTO ESCOLAR
SOBRE LA COCINA ITALIANA?

o U
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

EL ABUELO TE MANDA
SALUDOS; ME CONTO
SOBRE CUANDO ABRIERON
LA TABERNA ABRIO Y LOS
ANOS DE LA GUERRA.

ME GUSTARIA SABER
QUE PASO DESPUES DE ESO:
A PARTIR DE LOS ANOS 50...

FUE ENTONCES CUANDO
CONOCI A TU ABUELA. NOS
CASAMOS Y TRABAJAMOS
EN LA COLOMBERA
CON MI PADRE, MIENTRAS
SU PIERNA SE
LO PERMITIO.

FUERON LOS DIAS
DEL FAMOSO “MILAGRO
ECONOMICO” OE ITALIA, QUE
TRAJO CONSIGO UN RAPIDO
CRECIMIENTO ECONOMICO
Y UN DESARROLLO
TECNOLOGICO
GRADUAL.

A NUESTRA MANERA,
TAMBIEN NOS BENEFICIAMOS
DE ESTE DESARROLLO, PORQUEE LAS
FAMILIAS SE VOLVIERON CADA VEZ MAS
RICAS Y EMPEZARON A COMER FUERA
CON MAS FRECUENCIA.
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LOS RESTAURANTES
NOS ADAPTAMOS

EN LINA TRATTORIA,

BROTABAN COMO SETAS.

EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

DE TODOS MODOS,
UTILIZANDO LAS VERDURAS
DE NUESTRA HUERTA...

+ACTUALIZAMOS
EL MENLU, ANADIENDO
PLATOS QUE ERAN
POPUILARES ENTONCES,
COMO...

DIRECTAMENTE A SUS
_PRODUCTORES...

MMM...
CLARO QUE LO ERA.
GRACIAS,
QUERIDA...

y € N | 133



EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

.LOS TORTELLINI
EN SALSA DE NATA...

«~EL POLLO ASADO...

134

«LA LASANA A LA BOLONESA...

o

.LOS TOURNEDOS
ROSSINL...

iLN HELADO DE CAFE QUE SIGUE SIENDO
POPULAR! PUDIMOS LOGRAR LOS HELADOS
MAS PRECIADOS PORQLUIE LA BONANZA
ECONOMICA NOS PERMITIO COMPRAR LINO
DE LOS PRIMEROS CONGELADORES.




LA ESTRATEGIA FUNCIONO.
LOS CLIENTES ERAN CADA VEZ
MAS NUMEROSOS, Y TUVIMOS

LIN INVITADO MUY ESPECIAL

EN 1955,

iCLARO!
iIGRACIAS DE NUEVO,
QUERIDA/!

{COMO PODRIAS
ARREGLARTELAS
SIN M?

ERA LN PERIODISTA QUE CUBRIA LA CARRERA DE CICLISMO
DEL G6IRO DE ITALIA, iIQUE PASO JUSTO POR DELANTE
DE NOSOTROS ESE ANO!

EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL




EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

||SE LLAMABA ORIO VERGANI,

DESPUES DE QUE LOS CICLISTAS PASARAN
POR NUESTRO PUEBLO...

.CENO EN NUESTRO
RESTAURANTE.

| &

Y, DE HECHO, EN JULIO DEL
ANO SIGUIENTE, EN MILAN,
EL Y VARIAS FIGURAS
IMPORTANTES DEL ARTE Y
LA INODUSTRIA FUNDARON LA

ACADEMIA ITALIANA DE COCINA.

CHARLANDO CON EL,
IDESCUBRIMOS SU PASION
POR LA COCINA!

MEJORAR ¥ PROMOVER LA CULTURA
DE LA COMIDA ITALIANA.




EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

AS(, EN 1961, PUBLICARON
SU PRIMERA GUIA DE RESTAURANTES
Y TRATTORIE (COMEDORES
RUSTICOS) ITALIANOS, QUE
INCLUIA PLATOS TIPICOS

iELLOS MISMOS
NOS ENVIARON
STE EJEMPLAR!

IDESCUBRIMOS QUE EL
NUESTRO ESTABA ENTRE

{QUE OTRA: D

EXPERIENCIAS

INTERESANTES
TUVIERON EN LOS
ANOS 50°?




EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

[T
A FINALES DE LA DECADA, INSTALAMOS
UN TELEVISOR, COMPRADO A PLAZOS
COMO EL CONGELADOR, EN EL COMEDOR

PRINCIPAL DEL RESTALIRANTE.
L

NO POR ESO;
ERA DIFERENTE ANTES.
LOS PARTIDOS QUE
SE TRANSMITIAN ERAN
POCOS, PERO
EPICOS.

POR EJEMPLO, EN EL 58
VIMOS EL MUNDIAL DE
FUTBOL DE SUECIA.

o
e

IPARA ATRAER A MAS
CLIENTES MOSTRANDO
PARTIDOS DE FUTBOL?

PERO YA EN EL 57,
LOS CLIENTES VENIAN A VER
OTROS PROGRAMAS, COMO

EL FESTIVAL DE MUSICA
DE SANREMO (VILLA GANO
ESE ANOD, O MI PROGRAMA

DE COCINA FAVORITO
DE LA EPOCA...

138



EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

.DESCUBRIENDO LAS TRADICIONES
CULINARIAS A LO LARGO DEL VALLE ERA MARAVILLOSO: ABRIO LINA VENTANA A
DEL RIO PO. = INTERESANTES TRADICIONES DE LA COMIDA,
- TUVO DOCE EPISODIOS DIRIGIDOS Y
PRESENTADOS POR MARIO SOLDATI...

e
=
k" = 2
RO 7 = N A
KL - s ey = % uf© — _—__"
- R Y T
_u—_ - ‘{?..L _u..k-:
w=g=—I1 | & =
v P —

iPECLERDO 7

~EL DIRECTOR A LOLLOBRIGIOA! ' gsT Ezgopngr:
DE LA PROVINCIALE. . : ,

({PECUERDAS ESA \  \_QUERRAS DECIR!

PELICULA, QUERIDO?

iAH, ERES
INCORREGIBLE!

GINA
LOLLOBRIGIDA,
UNA ACTRIZ
POPLLAR...
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

LUEGO, EN LOS ANOS €0,
APARECIERON VARIOS
PRODUCTOS ALIMENTICIOS
COMERCIALES NUEVOS,

.LAS FETAS
DE QUESO..

..LOS PALITOS DE
BACALAO CONGELADOS...

.EL CONO INDUSTRIAL
PARA HELADOS, CREADO
EN NAPOLES POR EL
SR, 5pPICA

.Y, EN 1ae4, LA CREMA DE CHOCOLATE
LINTABLE
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

AS[ QUE YA VES: LAS COSAS MEJORABAN
CONSTANTEMENTE PARA NOSOTROS; TANTO ES

AS[I QUE INCLUSO ME COMPRE UN COCHE PEQUENO,
A PLAZOS OBVIAMENTE. CONDUJIMOS ESE COCHE
A VARIOS RESTAURANTES QUE DESCUBRIMOS

PRONTO, NUESTRO MENLI SE
ENRIQUECIO CON LOS PLATOS
QUE PROBAMOS ALL(, COMO...

LEYENDO LA GUIA DE LA ACADEMIA Y VIENDO 4
PROGRAMAS DE TELEVISION.

TLEYR W™ TEVRTIR | e |

.LOS TAGLIATELLE “DE PAJA Y HENO”... LA PASTA CON IAMON, GUISANTES Y SALSA DE NATA...

DE MARIPOSA CON CAVIAR...

.Y EL COCTEL DE GAMBAS.

LA PASTA EN FORMA \

AL A
S ¥ I-\T\ ~ ﬁ*ﬁ-hx
{4 = o ﬂ.- : ;I"; >
f__ ~3 f~ .-—\/};r" B\

——
TODOS ESTOS ALIMENTOS — y

SE CONVIRTIERON EN UN
E— == 5MBOLO DE LOS ANOS 0.

/ y /

TAMBIEN COMPRAMOS VARIAS DAMAJUANAS DE
VERNACCIA DI SAN GIMIEGNANO, QUE EN EL 66 FUE
EL PRIMER VINO EN OBTENER LA CALIFICACION

DE DOC (DENOMINACION DE ORIGEN CONTROLADA).

—
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

AH, CASI SE ME OLVIDA...
LA PRIMERA GUIA MICHELIN COMPLETA
DE RESTAURANTES ITALIANOS SALIO
EN EL 57. S| QUIERES VERLA, CARINO,
{PODRIAS SACARLA
DE LA 8IBLIOTECA?

iPOR
UPUESTO!,

142

ARERE
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HABLANDO

DE MICHELIN,
{HAS ODO HABLAR
DE PAUL BOCUSE?




EL SIGLO XXY LA COCINA ACTUAL
|

FUE LIN COCINERO FRANCES:

UNO DE LOS MAS IMPORTANTES L REVOLUCIONO LA ACTITUD DE MUCHOS CHEFS,
CUISINE, LA “NUEVA COCINA" CREADA DESARROLLAR LINA NUEVA GASTRONOMIA,

EN FRANCIA EN 1973, ! =

iEN ITALIA, EL FAMOSO CHEF GUALTIERO MARCHESI OBTUVO EL PRESTIEIOSO
RECONOCIMIENTO DE TRES ESTRELLAS MICHELIN/

-—_— -

' ' . — .




EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

NN 1

LA NOUVELLE CUISINE TENIA REGLAS
MUY PRECISAS. POR EJEMPLO,

SOLO UTILIZABA INGREDIENTES
FRESCOS PROCEDENTES DE HUERTOS
O MERCADOS DE AGRICULTORES.

LOS ALIMENTOS SE COCINABAN
RAPIDAMENTE, SE PROCESABAN
LO MENOS POSIBLE...

Y SE SAZONABAN CON HIERBAS
AROMATICAS FRESCAS EN LUGAR
DE SALSAS PESADAS,

LOS PLATOS NO ERAN ELABORADOS,
Y NO DEBIAN REQUEERIR LARGOS
PROCEDIMIENTOS DE PREPARACION.
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL
ADEMAS, SE REDUJERON LAS

PORCIONES, Y SE LIMITO EL NUMERO
DE PLATOS.

LA PRESENTACION DE LOS PLATOS Y EL ASPECTO
FSICO DE LOS INGREDIENTES ERAN CRUCIALES.

INGREDIENTES POCO UTILIZADOS HASTA ENTONCES,
COMO EL KIWI Y LA RUCULA, HICIERON SU APARICION...

.Y LA PANNA
COTTA SE

ESTRENO ENTRE
LOS POSTRES.

PERO LOS RESTAURANTES
NORMALES COMO EL NUESTRO
SE VIERON ALEO PERJIUDICADOS
POR ESTA NUEVA TENDENCIA, AUNQUE
SE ALCANZO UN EQUILIBRIO
BASTANTE RAPIDO ENTRE
LAS DOS COCINAS.

/J'/i;;)_ﬁ' SUPUESTO!
IAUNQUE TODO ESTO
TAMBIEN AUMENTO LOS

PRECIOS! SIN EMBAREO,
ESTO NO DETUVO A LOS
CLIENTES: EMPEZARON
N\ A SEGLIR LA NUEVA
MODA.
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

CONSIDERARLOS COMO
ESTRELLAS DE PLENO
DERECHO.

HABLANDO DE
COCINEROS FAMOSOS, CAOQNuOrIC?[‘)—OMgSE
FUE EN LOS ANOS 70 CLARAMENTE
CUANDO LA GENTE EMPEZO GUALTIERO MARCHESI
A CONOCERLOS Y A -

Sl LA MEMORIA
NO ME FALLA, DEBE
HABER LUNA FOTO SUYA
EN ESTE NUMERO DE
LA REVISTA LA COCINA
ITALIANA...
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TAMBIEN INTENTAMOS EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

CAMBIAR ALGUNOS INGREDIENTES
EN RESPLUESTA A LA NOUVELLE
CUISINE, PERO LOS RESULTADOS
NO FUERON MUY
IMPRESIONANTES.

AS[ QUE VIVIMOS
ESOS ANOS
DE INNOVACION
Y REBELOI(A...

LIINSTALANDO UNA GRAMOLA
EN EL RESTAURANTE! DE NINA,

TU MADRE BAILABA AL SON
DE ELLA DURANTE HORAS

iJA JA oA/

|
I

=)

NS A\

LIN TELEVISOR NUEVO,
i NUEVOS PROGRAMAS
PARA VEAR!

TAMBIEN CAMBIAMOS
EL TELEVISOR. COMPRAMOS
UN MODELO SIMILAR A ESTE,
iNI SIQUIERA A PLAZOS!
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

.EL PRIMER PROGRAMA TELEVISIVO
REGULAR DE COCINA: CENA A LAS 7.

EN 1974, LUlel
VERONELLI, EXPERTO
EN VINOS Y COMIDA,

Y LA ACTRIZ AVE NINCHI
PRESENTARON...

I

g T

Y EN 1979, LA CANTANTE WILMA DE ANGELIS
PRESENTO EL PROEGRAMA TELEMENLU MAS TARDE SE CAMBIO EL NOMBRE
EN TELEMONTECARLO. A SAL, PIMIENTA E TMAGINACION.

LAy }'i
St ot
-
iFUE LN EXITO
Y SE EMITIO
DLIRANTE 18 ANOS/! 4 "
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

iNO TE

PREOCUPES!
NO HAY

PROBLEMA,

iMIRA/
iQUE CASUALIDAD:
CAYO JUSTO SOBRE LN LIBRO
QUE SALIO EN ESA EPOCA!

ESTA ES LA 6UMA
DE RESTAURANTES
DE VERONELLI
DE 1978.

LA GUIA DE LA REVISTA
LESPRESSO, DEL ANO 74.
COMO PUEDES VER, FUE
UNA EPOCA INTERESANTE
PARA LOS AMANTES
DE LA COMIDA.,

Y TAMBIEN
DEBERIAMOS
TENER...

=\\V)/77 %

/.
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EL SIGLO XXY LA COCINA ACTUAL

iES CIERTO!

DESPUES DE QUE SALIERON
ESTOS, HUBO OTROS CAMBIOS
Y NOVEDADES, PERO QUIZA
YA NO ERA NUESTRO MOMENTO.
{VERDAD, QUERIDA?

ELLA Y TU PADRE
COMENZARON A TRABAJAR

’ EN LA COLOMBERA
4 P STO TR
Isr. POR SUPUE ’ CON NOSOTROS.

TU MADRE SE CASO
A PRINCIPIOS DE
LOS OCHENTA.

A s
LINOS ANOS MAS TARDE, |
iLES DEJAMOS A CARGO ¥
DE LA DIRECCION! "

S| LES PREGUNTAS, SEGURO QUE
TE CUENTAN TODOS LOS DETALLES. 4

..—I- |." A

CLARO: ILES PREGUNTARE
] EN CASA! iIGRACIAS POR TODO!




EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

{COMO TE
FUE CON TUS
ABUELOS?

iIME CONTARON

MUCHAS COSAS INTERESANTES!
DESDE LA APERTURA DE

LA TABERNA HASTA EL MOMENTO

EN QUE TU Y PAPA EMPEZASTEIS

A TRABAJAR CON ELLOS.

OCHENTA!

IEXACTAMENTE!
{CAMBIO AUN MAS
LA COCINA ITALIANA
EN ESA EPOCA?

s S
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

| P |

LAS GRANDES CADENAS DE COMIDA
RAPIDA EXTRANJIERAS EMPEZARON

A ABRIR RESTAURANTES EN
\ LAS CIUDADES ITALIANAS...
|

YO DIRIA QUE SI, iLA COMIDA RAPIDA
LLEGO A ITALIA!

A ..MIENTRAS QUE EMPEZARON A SUREIR
VERSIONES MAS PEQUENAS EN LOS PUEBLOS. .

iLO QUE TANTO
( TE GUSTA EN
ESTOS DIAS!

TAMBIEN SE ABRIO LNO EN NUESTRO PUEBLO, Y TU PADRE
] Y YO [BAMOS ALLI A MENUDO, COMO TODOS LOS JOVENES
L oEL PLEBLO.

HAMBURBUESAS, PANECILLOS
RELLENOS...

T P

..POLLO FRITO...
M:r;;l "

i il
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iES CIERTO!
EN AQUELLA EPOCA,
AL IGUAL QUE AHORA,
LA VIDA COTIDIANA ERA
CADA VEZ MAS
AGITADA...

..POR LO QUE TAMBIEN

QUE CAMBIARON LAS FORMAS
DIFERENCIA DE COMER: TAL VEZ
CON LA COMIDA EN LIN MOSTRADOR,
TRADICIONAL! iO INCLUSO SENTADOS

EN LN COCHE!

POR ESO
LA LLAMARON
COMIDA RAPIDA.

iICOMIDA

7" ICLARO! SIN EMBARGO, ™~

PARA MANTENER LOS COSTES
BAJOS, LOS INGREDIENTES
A MENUDO ERAN, Y EN ALEGUNOS
CASOS SIGUEN SIENDO, DE BAJA
CALIDAD, Y ESOS ALIMENTOS
TENIAN UN ALTO CONTENIDO
EN GRASA Y AZUCAR.

ALEUNOS INCLUSO
LOS DEFINEN COMO
“COMIDA CHATARRAY,

iAS[ QUE...
NO DEBEMOS

Y YA SE ESTABAN
DESARROLLANDO
ALTERNATIVAS.
PASAME LA TABLETA:
ESTA EN LA CESTA.
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

SU OBUETIVO ERA, Y SIGUE

POR EJEMPLO, EN 1986,
CARLO PETRINI CREO LA ASOCIACION
CULTURAL ARCIGOLA -

SLOW FOOD EN 8RA,

- PIAMONTE.

PROTEGER Y PROMOVER
LA COMIDA LENTA Y
CUIDADOSAMENTE PREPARADA,
EN CONTRAPOSICION A LA
COMIDA RAPIDA.

SIENDO, REDESCLIERIR, l

PARA DIFLINDIR
SUS IDEAS, EN 1990
PUBLICARON
SU GUlA OSTERIE D'ITALIA
(TABERNAS DE ITALIAD.

UN ANO DESPUES,
GAMBERO ROSSO, QUE AYUDO
A SLOW FOOD A SER
MAS CONOCIDA, puBLICO
SU PRIMERA GUIA.

TIENE

i PROGRAMAS
10E TELEVISION,
\_VERDAD?

Y MUCHO
MAS.

ESTA CONSCIENCIA
ALIMENTARIA REDESCUBIERTA
CONDUJO A LA CREACION
DE LA DENOMINACION DOP

EN 1996,
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

# DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA.
ES UNA DENOMINACION CONCEDIDA
POR LA UNION EUROPEA QUE VINCULA
PERMANENTEMENTE UN PRODUCTO
ALIMENTARIO A LA ZONA GEOGRAFICA
DONDE SE PRODUCE.

GARANTIZA LA CALIDAD
Y PROTEGE LAS
CARACTERISTICAS
DISTINTIVAS
DEL PRODUCTO.

INICIALMENTE, SOLO HABIA 22 PRODUCTOS CON DOP,
ENTRE ELLOS...

.Y MODENA...

LOS JAMONES
DE PARMA...

.Y EL IAMON
VENETO-
BERICO-EUGANEO.

.SAN DANIELE...

Y PARMESANO
REGEGIANO...

.Y FONTINA...

.Y MOZZARELLA
DE BUFALA
DE AcUA
DE CAMPANIA,

= TAMBIEN iy
COMENZAMOS A PRESTAR
MAS ATENCION,

Y EMPEZAMOS A UTILIZAR
ESTOS PRODUCTOS EN LOS f
PLATOS QUE PREPARAMOS

PARA EL... P

LLEGARON LOS
MOSQUITOS.
(ENTRAMOS?

ITAMBIEN PORQUE
TU PADRE NECESITA
ESTAS VERDURAS
Y PENSARA QUE
DESAPARECI!

JA JA...
Sl, VAMOS

!
ADENTQO.
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

DESPUES DE LOS ANOS 90, |
ICOMENZO UN NUEVO MILENIO!

LOS ITALIANOS DOE
TODAS LAS EDADES
SE APASIONARON CADA &
VEZ MAS POR
LA COCINA.

l~ ‘ L&lﬂw:a_c
iy

=

]

1|

-

LAS LIBRERIAS REBOSABAN DE LIBROS SOBRE
COMIDA Y COCINA, Y LOS QUIOSCOS ESTABAN
INUNDADOS DE REVISTAS SOBRE COMIDA.

SE ABRIERON COCINAS Y ESCUELAS
DE COCINA, ¥ LAS UNIVERSIDADES
COMENZARON A OFRECER CLURSOS 4
OE CULTURA ALIMENTARIA, >N

i
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

ASEGUIRATE
DE NO CORTARLAS
DEMASIADO FINAS:
LAS NECESITAREMOS
PARA EL SERVICIO
DE LA CENA DE ESTA
NOCHE...

iSl, PAPA!
LO ESTOY HACIENDO %
COMO ME ENSENARON

EN LA ESCUELA...

o #

VES?

LAS MATRICLILAS EN LAS
ESCUELAS DE HOSTELERIA
TAMBIEN ALMENTARON
CONSIDERABLEMENTE...

+~COMO LO
EJEMPLIFICA
TU HERMANA.

ME ESTOY
SONROJANDO...

A MENOS
QUE REPRUEBE

iOYE! iTE
ESCUCHO!
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

LA PROVA DEL CUOCO
(LA PRUEBA DEL COCINERO)D
CON ANTONELLA CLERICI

COMENZO EN 2000.

LA ABUELA Y EL ABUELO
ME HABLARON DE LOS PROGRAMAS
DE COCINA QUE VE[AN EN LA
TELEVISION CUANDO ERAN JOVENES.
HAY MUCHOS MAS
EN LA ACTUALIDAD?

COMENZO EN
201 iBUSCALO,
MAMA!

e AN TR

B — AMBOS FORMARON PARTE

T — _ DE LINA OLEADA DE PROGRAMAS
i sanle OE TELEVISION DEDICADOS POR COMPLETO

A LA COMIDA Y LA COCINA, QUE SURGIO
MUY RAPIDAMENTE A PRINCIPIOS

DE LA DECADA DE 2000.

LOS QUE SE ENUMERAN
AQUI SON SOLO ALGLNOS,
Y CADA UNO ABORDO

EL TEMA DE MANERA
DIFERENTE.
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

ADEMAS DE ESTO, HUBO

OTRA NOVEDAD:
iLA EXPLOSION
DE LAS DIETAS!

{COMO LAS
DIETAS QUE

A VECES
HACES?

iY QUE TAL VEZ TU TAMBIEN

DEBERIAS HACERLAS!
{CUANTOS DULCES TE DIERON
TUS ABUELOS?

ESTA FUE LINA DE LAS RAZONES
POR LAS QUE APARECIERON
TANTOS ALIMENTOS “SIN” AL&O:
SIN GLUTEN,

SIN PRODUCTOS LACTEOS,
SIN ACEITE DE PALMA,
SIN AZUCAR...

Y PRODUCTOS
INTEGRALES COMO
LA PASTA,
EL ARROZ
Y EL PAN,

ALUNQUE ALEGUNOS
DE ESTOS PRODUCTOS ESTAN
HECHOS ESPECIALMENTE PARA
QUIENES TIENEN ALERGIAS
O SENSIBILIDADES ALIMENTARIAS,
ESPECIFICAS.




EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

lT,nL!AHI

MARCHI QUALITA

LOS PUENOS
DE RESTAURANTES CONFIABAN
NO SOLO EN LOS PRODUCTOS
CON DOP, SINO TAMBIEN EN AQUELLOS
CON GARANTIAS DE PROCEDENCIA

COMO LA IeP (INDICACION
GEOGRAFICA PROTEGIDA).

COMO LOS
\ .LAS ALCAPARRAS

PISTACHOS
DE 8RONTE... DE PANTELLERIA...

LAS GAMBAS
POJAS DE MAZARA
OEL VALLO... .Y LAS ANCHOAS

.«LAS ANCHOAS DE CETARA.

DE MONTEROSSO...

O LOS PRODUCTOS
DE KILOMETRO CERO, QUE
SE FABRICAN Y VENDEN
EN EL MISMO LUGAR; O LOS
ALIMENTOS ORGANICOS.




EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

{COMO LAS
VERDURAS QUE
CULTIVAMOS?

ADEMAS, AHORA MAS QUE

NLINCA, SE UTILIZAN DIVERSOS
INGREDIENTES QUE PROCEDEN,
POR EJEMPLO, DE JAPON,
INDIA, 8RASIL O CHINA.

COMO EL ARROZ
BASMATI, EL PESCADO
CRUDO, LA SALSA
DE SOJA, LAS
ALEAS, LA QUINOA
CON JENGIBRE
Y MUCHOS MAS.

RECIENTEMENTE, SE HAN
ABIERTO MUCHOS QESTALIQANTES)

ETNICOS, LO QUE HA
CONTRIBUIDO A AMPLIAR LOS
PALADARES ITALIANOS.

BASTA
CON PENSAR EN
LOS ALIMENTOS QUE
COMEMOS A MENLIDO,
COMO...
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

= e, =L

i Lo comipa oapoNEsA... |£7 e

\ ..CON EL SUSHI
Y EL SASHIMI A BASE

F..O EL RAMEN CON
CARNE, PESCADO
Y HUEVOS.

I LAINOIA. | 8O

" » » - .1

QUE CONTIENEN PATATAS, J
LENTEJAS, QUESO 4
Y ESPECIAS...

~ .0 EL POLLO
TANDOORI

..CON LA FEIJOADA A BASE
DE ARROZ, JUDIAS NEGRAS, ;
CARNE DE CERDO Y TERNERA... gl

.Y EL CHURRASCO,

162



EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

e RS NN (fhﬁ‘*.',_w%;
L LA crina. i CONEL ARROZ ) 4, = s

M
UASALGE Y

o R

FRITO YAN&GZHOU...

.0 LAS ALRONDIEAS,™
A LA PARRILLA O AL
VAPOR, ADEREZADAS
\_CON SALSA DE 5094,

O LA COCINA VEGETARIANA Y VEGANA,
CON TODOS SUS EXPERIMENTOS, QUE INCLUYEN...

LENSALADA
DE QUINOA CON
VERDURAS...

~CALABACINES

DE BERENJENA...

O NOQUIS DE
PATATA Y PISTACHO
CON TOMATE Y
SEMILLAS DE LINO.

COMO HABRAS NOTADO,
LAS POLINIZACIONES
CRUZADAS Y LAS
INNOVACIONES
NUNCA HAN SIDO TAN

EN NUESTRA COCINA,

ES MUY PROBABLE
QUE ESTE SEA
EL SELLO OE LA
COCINA DEL SI6LO XXI.

= J-




EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

IGRACIAS!
NLINCA ME HABIA
TOMADO EL TIEMPO
DE APRENDER SOBRE
NUESTRA PROPIA
HISTORIA Y LA OE
NUESTRA COCINA
HASTA AHORA...

..PERO CUANDO EMPECE ESTE
PROYECTO DE INVESTIGACION,
DESCUBRI LO INTERRELACIONADAS
QUE ESTAN, iY ESTOY
DESARROLLANDO UN CRECIENTE
INTERES POR AMBAS!

PUEDE QUE INCLUSO
HAYA DESCUBIERTO
LO QUE HARE CUANDO,
SEA GRANDE.
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{POR QUE?

PRONTO TE TOCARA
A TI, idVERDAD?!
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EL SIGLO XX'Y LA COCINA ACTUAL

{POR QUE NO?
YA ESTA CLARO QUE
TE APASIONA...

{DE VERDAD?
i{QUIERES QUE
OS AYUDE?!

AS[ QUE
EMPEZAMOS
CON EL PIE

DERECHO!

iVAYA! iGRACIAS!
i0OS HAREMOS SENTIR
ORGULLOSOS!

IESTAMOS ANSIOSOS
DE VER COMO VOSOTROS ||

DOS VAIS A ACTUALIZAR
NUESTRO MENLI/

AH, NO HAY DUDAS:
iYA LO ESTAMOS!




EL SIGLO XXY LA COCINA ACTUAL

168

AS[ES COMO HA EVOLUCIONADO LA COCINA ITALIANA A LO LARGO DE LOS SIGLOS, DESDE LOS ETRUSCOS
HASTA NUESTROS DIAS: MANTENIENDOSE ABIERTA A LA INNOVACION, Y, AL MISMO TIEMPO, CONSERVANDO
LAS CARACTERISTICAS QUE LE PERMITIERON CONQUISTAR EL MUNDO.

Ristorante Colombera
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iBIENVENIDO!
Sl ESTAS PREPARADO PARA LN SABROSO
VIAJE POR ALGLINAS DE LAS RECETAS MAS

PLATOS
FAMOSAS DE ITALIA, PONTE COMODO Y DEJA QUE TRADICIONALES
NOSOTROS HAGAMOS EL RESTO: iISEREMOS ITALIANOS

TUS 6UIAS EN ESTE VIAJE!

NUESTRO PRIMER EL PRIMER TIPO DE PASTA
DESTINO ES, CONOCIDO FUERON LOS NOQUIS:
POR SUPUESTO, B8OLITAS HECHAS CON AGLIA Y
iLA PASTA! HARINA DE MIJO COMUN O MIJO
MENOR, S0RG0
O ESPELTA.

LA PASTA FRESCA, EN
CAMBIO, YA ERA ELABORADA
POR LOS ETRUSCOS...

=~ AUNQUE AHORA SE -
HACEN DE PATATA,
SEMOLA O REQUESON

Y ESPINACAS.

ALREDEDOR DEL ANO 1000, PROBABLEMENTE
TRAIDA POR LOS ARABES. UN LIBRO ESCRITO
EN 1154 POR EL GEOGRAFO ARABE AL-IORIS|

LAS FABRICAS DE PASTA SURGIERON
A PRINCIPIOS DEL SIGLO XIX.

iEN LAS PROVINCIAS DE IMPERIA
Y SAVONA HABIA 148!

DURANTE SI6LOS,
LA PASTA SE HERVIA EN CALDO O LECHE
Y SE CONDIMENTABA CON MANTEQUILLA,
MANTECA DE CERDO, QUESO

..A VECES CON
INGREDIENTES DULCES
COMO EL AzUcAR
Y LA CANELA.

MUCHO TIEMPO UN ALIMENTO DE LUJO,
Y LA PRIMERA FARBRICA DE PASTA APARECIO
EN 1840 EN TORRE ANNLINZIATA,

PERO LA PASTA SE HIZO
VERDADERAMENTE POPLILAR
JUNTO CON EL TOMATE, ES
DECIR, EN LA SEGUNDA MITAD
DEL SIGLO XVIII,

RECIEN EN 1839 ENCONTRAMOS, EN EL LIBRO

IAHORA VAMOS
A DESCUBRIR
ST DRI
. .,
COCINA TEORICA Y PRACTICA DE IPPOLITO

CAVALCANTI, LA PRIMERA RECETA DE VERMICELLI D NS /

cOo Lo POMMODOQO._‘__’//
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PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

SPAGHETTI ALLAMATRICIANA

ESTE SABROSO PLATO
FUE CREADO PROBABLEMENTE
EN ROMA POR DUENOS DE
RESTAURANTES DE LA PEQUENA

AR _
SE FRIEN TIRA
DE PAPADA DE CERDO ™\
CBUANCIALE) EN LINA SARTEN,
MUCHOS RESTAURANTES
POMANOS TAMEIEN ANADEN
UN POCO DE CEBOLLA
FINAMENTE PICADA...

EN LA CAPITAL,
DONDE SE LLAMAN ALLA
MATRICIANA, SE SUELEN UTILIZAR

BLICATINI EN LUGAR
DE ESPAGUETIS.

7" VEAMOS
LA RECETA.

N

Y LUEEGO
TOMATES

PELADOS.

CUANDO LA SALSA
ESTE LISTA, SE ANADEN
LOS ESPAGLETIS,
COCIDOS POR SEPARADO

LUEGO SE ESPOLVOREA

EL PECORINO RALLADO
SOB8RE LA PASTA
EN EL PLATO DE CADA
COMENSAL.
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PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

SPAGHETTI ALLA CARBONARA

_._._,.-——-.._‘__

ESTA RECETA NACIO EN
LOS RESTAURANTES ROMANOS
DESPUES DE LA SEGLUNDA GUERRA
MUNDIAL, TAL VEZ INSPIRADA POR
LOS SOLDADOS ESTADOUNIDENSES
QUE COMIAN HUEVOS EN POLVO
Y TOCINO.

SE FRIEN TIRAS DE GUANCIALE
(O PANCETA, PANCETA DE CERDOD
EN LINA SARTEN CON MUY
POCO ACEITE (O NADA)D.

LUEGO SE ANADEN
LOS ESPAGLETIS
AL DENTE.

SE BATEN LAS YEMAS
DE HUEVO, LOS HUEVOS
ENTEROS O MITAD Y MITAD,
Y SE SAZONAN CON SAL,
PIMIENTA Y PECORINO.

-
; ESTA MEZCLA
SE VIERTE SOB8RE LOS
ESPAGUETIS UNA VEZ
- APAGADO EL FUEEO...
..-"'"'...r

iJUSTO ANTES
DE QUE SE
SIRVAN!
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PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

z
SPAGHETTI CACIO E PEPE
\' Lj

| #Ee Teata oE UNA
SENCILLA RECETA
POMANA QUE SE OBTIENE
CREANDO, EN LN 80L O
L\ SOPERA, LINA MEZCLA
_ CREMOSA..

~PIMIENTA NEGRA
RECIEN MOLIDA,
Y UNA PEQUENA
CANTIDAD

LOS ESPAGLETIS
RECIEN ESCURRIDOS
Y COCIDOS AL
DENTE SE ANADEN

A LA CREMA.

iY YA ESTAN
LISTOS PARA
COMER!
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PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

= — 5 W — |
ESPAGUETIS CON SALSA

DE TOMATE, CONOCIDA COMO
PUMMAROLA

ES LA CLASICA SALSA
NAPOLITANA QUE SE
HACE HIRVIENDO TOMATES
MADUROS PELADOS...

..CON ACEITE,
CEBOLLA,
ZANAHORIA, APIO
Y ALBAHACA.

u U
SE CUECE DURANTE iLUNA RECETA

TRADICIONAL
TOTALMENTE
DELICIOSA!

Y LUEGO SE PASA POR
LN MOLINO DE VERDURAS.
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PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

A

TRENETTE AL PESTO

ESTE CLASICO PLATO
GENOVES TAMBIEN SE
PUEDE HACER CON LINGUINI.

LA PASTA SE SIRVE EN LINA SALSA
HECHA TRITURANDO, O MOLIENDO EN

LINA BATIDORA, HOJAS DE ALBAHACA
FRESCA, PINONES, UN POCO DE AJO,
SAL Y UNA MEZCLA DOE PECORINO
Y PARMESANO.

ESTOS INGREDIENTES
SE MEZCLAN CON
ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA.

EL PESTO TAMBIEN
SE PUEDE UTILIZAR PARA
EL TROFIE O LA LASANA,

SEGLN EL 6USTO.
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PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

TAGLIATELLE AL RAGL

LOS TAeLIATm
SE PREPARAN HACIENDO
LUNA MASA DE HUEVO Y HARINA:

LN HUEVO POR CADA 100
GRAMOS DE HARINA.,

LA MASA SE EXTIENDE FINAMENTE
Y SE CORTA EN TIRAS DE
LNOS 7 MILIMETROS DE ANCHO.

EL CLASICO rAGL (SALSA
DE CARNED SE HACE FRIENDO
CEBOLLA, APIO Y ZANAHORIA 4

PICADOS... 2

.Y LUEGO AGREGANDO
CARNE MOLIDA, O LINA
MEZCLA DE CARNE MOLIDA
Y CERDO MOLIDO,

Y FINALMENTE, TOMATES

MAOLIROS PELADOS, ?

71

DESPUES DE UNA
HORA O MAS
DE COCCION LENTA...

-y -

iEL PLATO
ESTA LISTO
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PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

LASANA AL HORNO [ \‘ﬁ)‘ / /
« /|
ESTO ES TIPICO N —

DE LA REGION
DE EMILIA,

=
i AN\SE ELABORA
T- CON LAMINAS DE PASTA VERDE,
— 1l A TIPICA DE BOLONIA, A BASE DE

HUEVOS, HARINA Y ESPINACAS,
COLOCADAS EN CAPAS
EN LINA FUENTE
DE HORNO...

AMEOS TIPOS DE
LAMINAS DE PASTA DEBEN
HERVIRSE PREVIAMENTE
ANTES DE PONERLAS A=
EN CAPAS.

..O DE PASTA
AMARILLA COMO
ESTA, QUE ES TIPICA
DE FERRARA.,

-y,

CADA CAPA SE CUBRE
CON BECHAMEL, RAGU Y QUESO
RALLADO.

iYA ESTA LISTA
PARA COMER! (INO

ES MARAVILLOSAZ | 5

a,~e 250 -

LUEGO, LA FUENTE
SE INTRODLICE EN
EL HORNO PARA
SU COCCION.




PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

TORTELLINI ¥ CAPPELLETTI

AMBOS ESTAN HECHOS
DE PEQUENOS TROZOS
DE PASTA CON UN
RELLENO. ESTOS TAMBIEN
M\__SON TIPICOS DE EMILIA,

.MEZCLADOS CON HUEVO,
PARMESANO RALLADO,
NUEZ MOSCADA,
SAL Y PIMIENTA,

EL RELLENO TIPICO DE %
LOS TORTELLINI DE BOLONIA |
ESTA HECHO DE LOMO DE CERDO/
MORTADELA Y JAMON CRUDO 4

EN CAMBIO,
4 LOS CAPPELLETTI
SON MAS GRANDES, CON
DIFERENTES RELLENOS.
LAS VERSIONES TIPICAS
SON LAS DE
REGGIO EMILIAY...

TRADICIONALMENTE,
SE SIRVEN EN LN CALDO
DE CARNE Y CAPON.

LAS DE ROMANA,
RELLENAS DE
STRACCHINO O QUESOS
SIMILARES. COMO
ESTAS.
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PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

PASEMOS
DE LA PASTA A NUESTRO
SEGUNDO DESTINO:
iEL ARROZ! TE GUIARA
LN VERDADERO
EXPERTO.

EL ARROZ

ES LUINO DE LOS ALIMENTOS ~ — .NO ESTA CLARO cOMO T,

MAS ANTIGLIOS DE LA HUMANIDAO,
SE HAN ENCONTRADO EVIDENCIAS DE ARROZ LLECO EL ARROZ A LTALIA
LOS ARABES PROBABLEMENTE
EN LA INDIA, EN LAS ESTRIBACIONES DEL
LO LLEVARON A SICILIA EN LA EDAD
HIMALAYA Y EN LA ISLA DE JAVA QUE
\ MEDIA, COMO TAMBIEN TRAJERON
DATAN DE HACE 18.000 ANOS DA PASTA SECA

APROXIMADAMENTE. Lo :

ﬂ&: _ -A* g7 15
- g i ‘ﬁ:E.‘
. 5 n-. : ¥ ._1 .. E
: I %
i

A SU OIFUSION LOS CRUZADOS QUE
REGRESABAN DE TIERRA SANTA Y LOS
MERCADERES VENECIANOS QUE TENIAN
CONTACTO CON EL LEJANO ORIENTE.

LAS MEJORES VARIEDADES
DE ARROZ PARA HACER RISOTTO
SON EL ARBORIO, EL CARNAROLI

Y EL VIALONE NANO. MIENTRAS QU
TAMBIEN SON EXCELENTES EN
LAS ENSALADAS.

EN CUALQUIER CASO,
HACIA EL SIGLO XV, EL CULTIVO DEL ARROZ YA ERA
BASTANTE COMUN EN PIAMONTE Y LOMBARDI(A, MIENTRAS
QUE EN EL SIGLO XIX, LOS ARROZALES INUNDADOS ERAN
LINA CARACTERISTICA ESTABLECIOA DEL VALLE DEL_E‘B._/I/

EL ORIGINARIO

ES EL MAS ADECUADO

PARA HACER SOPAS
DULCES.

HOY EN DfA, TAMBIEN SE ENCUENTRAN
EN ITALIA ARROCES ASIATICOS, COMO
EL BASMATI DE GRANO LAREO Y UN ARROZ
NEGRO HBRIDO LLAMADO VENERE.

ESTAS SON
DOS RECETAS
CLASICAS...
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L%

=

RISOTTO ALLA MILANESE

: LA CEBOLLA
FINAMENTE PICADA SE
FRIE EN MANTEQUILLA
EN UNA OLLA HASTA
QUE SE DORE; LUEGO
SE ANADE..

~EL ARROZ Y SE
TUESTA DURANTE LN
PAR DE MINUTOS...

.Y SE CUECE
EN CALDO QUE SE ANADE
GRADUALMENTE EN
LA MISMA OLLA.

CUANDO
ESTA MEDIO COCIDO,
SE ANADE
EL AZAFRAN.

CUANDO EL ARROZ
ESTA AL DENTE PERO

MAS MANTEQUILLA
Y QUESO RALLADO.

BLANDO, SE LE ANADE
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RISOTTO ALLA TREVIGIANA ANNCh YR .LUEGO SE ANADEN

N TIRAS DE ACHICORIA

OE TREVISO EN LA
OLLA...

EN UNA OLLA,

SE FRIE LA CEBOLLA
FINAMENTE PICADA
EN ACEITE HASTA
QUE SE DORE...

~ .Y, TRAS UNOS
' MINUTOS DE COCCION
A FUEGO LENTO, SE
ANADE EL ARROZ.

SE COCINA COMO
CUALQUIER RISOTTO:
ANADIENDO CALDO
POCO A POCO SEGUN
SEA NECESARIO.

iY AHORA ESTA
LISTO PARA SERVIR!
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PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

AHORA PASEMOS A NUESTRO
SIGUIENTE DESTINO, DENTRO DEL

AMBITO DE LOS PRIMEROS PLATOS:
ES DECIR, IAHORA EXPLORAREMOS
LAS SOPAS, LOS CALDOS
Y LOS POTAJES!

A

p—

DLIRANTE SIELOS, LAS COMIDAS
DE SOBERANOS, NOBLES Y ARISTOCRATAS
COMENZABAN CON LINA SOPA, UN CALOO
O LINA SOPA ESPESA DE VERDUIRAS LLAMADA
—___POTAJE, DEL FRANCES POTAGE.

MAS TARDE, s

"CON LA LLEGADA DE LA PASTA,
ESTOS PLATOS, CONSIDERADOS
HUMILDES, QUEDARON RELEGADOS
SOBRE TODO A LOS ANCIANOS 4

O A LOS ENFERMOS...

" ESPECIALMENTE
LAS SOPAS DE PAN,
| como EL PANCOTTO
1 (PAN COCIDO).

—
2
SIN EMBARGO, HOY EN DIA ES HABITUAL
SERVIR SOPAS Y CALDOS, COMO LO DEMUESTRA
LA GRAN VARIEDAD DE CUBOS DE CALDO, SOBRES
DE SOPAS CREMA Y SOPAS CONGELADAS DISPONIBLES
EN LOS SUPERMERCADOS.

ALNQUE EL VERDADERO Y CLASICO CALDO,

LIN PAR DE HORAS O MAS, Y LUEGO FILTRADO.

QUE CASI NADIE PREPARA HOY EN DfA, SE HACIA CON PULPA
DE TERNERA, POLLO O CAPON, HUESOS DE CALDO, CEBOLLA,
ZANAHORIA Y APIO, TODO ELLO HERVIDO DURANTE AL MENOS

TAMBIEN ESTAN MUY EXTENDIDAS LAS
NUMEROSAS RECETAS DE SOPA DE PESCADO,
ENTRE LAS QUE SE INCLUYEN EL CILUPPIN LIGURE,
EL CACCIUCCO TOSCANO Y LOS 8RODETTI
——— ____ ADRIATICOS.

VI
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PASTA E FAGIOLIL

ESTE PLATO, COMUN EN MUCHAS
REGIONES ITALIANAS, SE ELABORA
HIRVIENDO JUDIAS, COMO LAS CANNELLINI
O LAS BORLOTTI, ¥ COLANDOLAS
CON UN MOLINO DE VERDURAS.

LUEGO ANADIMOS
UN POCO DE AGUA...

LA PASTA E CECI
(CON GARBANZOS)
SE HACE DE FORMA

SIMILAR,

Y AQUI ESTA:
iLISTA PARA
DISFRUTAR!

.Y UN POCO DE PASTAN= -
CORTA ACANALADA
O PASTA TAGLIOLINI
FRESCA.
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PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

PASSATELLI IN 8RODO

EN PRIMER LUGAR,
DEBEMOS PREPARAR LINA
MEZCLA SUAVE DE PAN RALLADO,
QUESO PARMESANO
RALLADO, HUEVO...

o

T

NUEZ MOSCADA,
SAL Y PIMIENTA,

CON LN PRENSADOR DE PAPAS O,
S1 NO TENEMOS, CON UN PISAPATATAS
O UN COLADOR, EXPRIMIMOS
LA MASA PARA FORMAR VERMICELLIL..,

+~QUE LUEGO

COCINAMOS
EN CALDO.

FINALMENTE, ANTES OE
SERVIRLOS, PODEMOS ANADIR
MAS QUESO RALLADO Y
PIMIENTA RECIEN MOLIDA.




PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

| - ; WS |
PAPPA AL POMODORO

EN UNA OLLA, SE COLOCAN
TOMATES MADUROS PELADOS,
ACEITE DE OLIVA Y HOJAS DOE
ALBAHACA O SALVIA,

POR ULTIMO, =
SE ANADEN LINAS
REBANADAS
DE PAN RUSTICO.

SE MEZCLA TODO
BIEN DURANTE UNOS
MINUTOS, ¥ SE
APAGA EL FUEEO.

CUANDO SE HAYAN
COCIDO UNOS MINUTOS,
ANADIMOS EL CALDO Y
COCINAMOS LA MEZCLA
DURANTE MEDIA
HORA.




PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

\
¢ ESTE CONTLINDENTE
MINESTRA MARITATA PLATO NAPOLITANO ES TIPICO MAQ|T§TEAL<'\'\2’X\§AON>
= DEL INVIERNO Y PORQLIE COMBINA
ESPECIALMENTE DE LAS CARNE Y
FIESTAS NAVIDENAS. VERDURAS.

LA CARNE DEBE
COCINARSE PRIMERO. PUEDE
SER POLLO; CARNE DE CERDO,
COMO COSTILLAS, CORTEZA
DE CERDO, PATA DE CERDO
O SALCHICHAS; O CARNE
DE VACUNO MAGRA.

LAS VERDURAS
-ENDIBIA, ESCAROLA, COL RIZADA,
BORRAJA Y REMOLACHA-
SE COCINAN POR SEPARADO
EN CALDO.

POR ULTIMO,
SE COMBINAN
LAS DOS.

iAQUI ESTAMOS!
PERFECTO PARA
LAS FRIAS NOCHES
DE INVIERNO.

CON ESTA RECETA, DAMOS
POR CONCLUIDA NUESTRA
AVENTURA SOPERA, iPERO
EL VIAJE CONTINUIA!
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PIZZA

iCLARO QUE 51/
DESPUES DE TANTOS PRIMEROS
PLATOS, ESTA COMIDA ES DE
UN SOLO PLATO, QUIZAS LA MAS
REPRESENTATIVA:
iLA PIZZA!

iEN DICIEMBRE
DE 2017, LA UNESCO
ANADIO EL ARTE DEL
MAESTRO PIZZERO
NAPOLITANO (PIZZAILOLO)D
A SU LISTA DE PATRIMONIO
CULTURAL INMATERIAL!

EL ORIGEN DE LA ™
PALABRA “PIZZA" NO ESTA
CLARO. PUEDE PROCEDER
DEL GRIEGO PITTA
(PASTEL) O DEL LATIN
PINSERE O PISTARE
(MACHACARD.

EN PRIMER LLUBGAR,
DOS DATOS CURIOSOS:
LA PALABRA “PIZZA" NUNCA
SE HA TRADLICIOO A
NINGUN IDIOMA, Y.

EN CUALQUIER
CASO, LA PRIMERA
REFERENCIA OFICIAL
CONOCIDA A LA PIZZA
DATA DEL ANO Qq7
D.C. EN LIN CONTRATO
DE ALQUILER DE UN
%. MOLINO EN GAETA

ANTES DEL CONTACTO
ELIROPEO CON AMERICA, LA PIZZA
ERA BLANCA, CONDIMENTADA
CON AJO, ACEITE, PESCADOS
PEQUENOS, OREGANO,
ALBAHACA Y QUESO
CACIOCAVALLO.

SIN EMBARGO,
SU GRAN AVANCE SE PRODUJO
EN EL SI6LO XIX, iCUANDO
SE ANADIO EL TOMATE Y,
POSTERIORMENTE,
LA MOZZARELLA!
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LA PIZZA ORIGINAL,

COMO TODO EL MUNDO
SABE A ESTAS ALTURAS, ES
NAPOLITANA, Y EL TIPO MAS
COMUN ES LA MARGHERITA,

QUE ES LA QUE ESTOY
HACIENDO AHOQA

5 AL PARECER,

ESTE NOMBRE FUE ACUNADO
EN 1889 POR EL PIZZAILOLO
RAFFAELE ESPOSITO EN HONOR
A LA REINA MARGARITA DE SABOYA,
QUE LA PROBO DURANTE
LINA VISITA A NAPOLES.

iY AQUI ESTA!
TOMATE, FIOR DI LATTE

(MOZZARELLA DE LECHE DE
VACA) Y ALBAHACA: iLOS TRES
COLORES DE LA BANDERA
ITALIANA!

OTRAS TRES PIZZAS
SON IGUAL DE FAMOSAS:
MARINARA" SOLO CON
TOMATE, AJO Y OREGANO;

*NAPOLI” CON TOMATE,
FIOR DI LATTE (LITERALMENTE,
“FLOR DE LECHE"),
ALCAPARRAS Y ANCHOAS;

///TQLIATTQO STAGIONI”
(CLUATRO ESTACIONES) CON TOMATE,
MOZZARELLA, IAMON COCIDO, ACEITUNAS

VERDES Y NEGRAS, CHAMPINONES
Y ALCACHOFAS EN ESCABECHE.

187



PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

INCLUSO EMINENTES
CHEFS EMPRENDEN LA INVENCION
DE NUEVAS PIZZAS MUY
ELABORADAS, CONOCIDAS COMO
“PIZZAS GOURMET”.

TAMBIEN HAY VARIANTES
DE PIZZA, COMO EL “CALZONE”,
GENERALMENTE RELLENO
DE MOZZARELLA, REQUESON
Y IAMON CcOCIDO...

AUNQUE AHORA LAS PIZZERIAS
OFRECEN DECENAS MAS: BLANCAS
O ROJAS CON LAS COMBINACIONES
MAS IMAGINATIVAS. UN EJEMPLO:
PIZZA CON PATATAS FRITAS,
O INCLUSO PIZZA-KEBAB.

O LA PIZZA NAPOLITANA "FRITA",
QUE SE PUEDE RELLENAR (CON DIVERSOS
{ INGREDIENTES A 6USTO DEL CLIENTED

O NO, Y FREfR EN ABLINDANTE ACEITE.

MMM...
iDELICIOSO! EL
VIAJE CONTINUA.
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AHORA, NUESTRO
DESTINO FINAL:
iLOS puULCES!

CASI TODOS LOS

DULCES TRADICIONALES " LA NAVIOAO... .0 LAS FIESTAS
ITALIANOS ESTAN A NAVIOA PATRONALES.
RELACIONADOS CON

LAS EPOCAS
FESTIVAS, COMO.,

iTE MOSTRARE
LOS
PRINCIPALES!
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PANETTONE

UNA ETIMOLOGIA LO QEL;CTW

CON EL PAN DEL TON: “PAN DE LUJO”

EN MILANES. SE ELABORABA EN LAS CASAS
Y PASTELERIAS MILANESAS
PARA CELEBRAR LA NAVIDAD.

ADOPTO SU ACTUAL FORMA .
DE “6ORRO DE COCINERO” DESPUES ANADIA FRUTAS CONFITADAS
OE LA PRIMERA GLERRA MUNDIAL, EN /I Y PASAS A LA MASA, Y LUEEO

1919, POR INICIATIVA DE UN PASTELERQ, LA ATABA CON PAPEL DE ESTA \
MILANES, ANGELO MOTTA. MANERA, HACIENDOLA
SUBIR VERTICALMENTE.

/ -
e
L;:'i 3 iy
Py
A
OTRO PASTELERO,
GIOACCHINO ALEMAGNA, LE EMULO. iAQUI ESTA,
SU COMPETENCIA DIO LUGAR EN TODO 5U

A UN PRODUCTO QUE HA LLEGADO

A REPRESENTAR A LA PASTELER(A
ITALIANA EN TODO EL MHW

.ﬁLENDOQl
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PANDORO

\ —

SE TRATA DE OTRO PASTEL
NAVIDENO TIPICO,

DE VERONA, Y NO DE MILAN,
CUYO NOMBRE SIENIFICA
LITERALMENTE
“PAN DORADO"...

.Y QUE SE ELABORA CON HUEVOS,
HARINA, MANTEQUILLA Y VAINILLA.,
A DIFERENCIA DEL PANETTONE, NO
CONTIENE PASAS NI FRUTA

CONFITADA.

e
——"_ Y LUEGO, @ =

EN 1894,

DOMENICO MELEGATTI
REGISTRO

SU RECETA DE PANDORO

DE OCHO PUNTAS...

EN LOS ANOS 60 Y 70, LOS HIJOS
DE RUGGERO BALLI, QUE FUNDO
LA EMPRESA DE PASTELERIA BALILI
EN 1922, EMPEZARON A APOSTAR
FUERTEMENTE POR LOS ANUINCIOS
DE TELEVISION, QUE TUVIERON
EXITO EN TODA ITALIA,

[ESE EXITO NO HA
DISMINUIDO!
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TORRONE

EL TORRONE
ES UN ANTIGUO DULCE
NAVIDENO COMUN EN VARIAS
REGIONES ITALIANAS.,

AL PARECER, SU NOMBRE
DERIVA DEL ESPANOL
TURRON, QUE A SU VEZ
PROCEDE DEL LATIN
TORRERE, “BRINDAR”.

SE ELABORA CON MIEL,
CLARA DE HUEVO Y FRUTOS SECOS,
COMO ALMENDRAS, NUECES,
AVELLANAS O CACAHUETES,
SEGUN LA REGION.

SER DURO
Y QUEBRADIZO
O 8LANDO.

EN AMBAS
VERSIONES, iES
DELICIOSOS!
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PANFORTE

TIENE ORIGENES MUY
ANTIGUOS. LAS REFERENCIAS
MAS ANTIGUAS QUE SE
CONOCEN, DE ALREDEDOR
DEL ANO 1000, LO LLAMAN
PAN PEPATO (PAN DE
PIMIENTAD,

ESTE PASTEL
DE YULE ES TPICO
DE SIENA.

\

SE PREPARA CON MELON
OSCLURO CONFITADO, NARANJA
Y LIMON FRANCES,

SE ANADEN
ALMENDRAS, MIEL
Y DIVERSAS ESPECIAS.

//-/""—s_e MANTUVO SIN CAMBIOS

DURANTE SIGLOS. LUEGO, EN 1879, SE DEDICO
A LA REINA MARGARITA LN PANFORTE BLANCO
MAS DELICADO, ESPOLVOREADO CON AZUCAR

6LAS EN LUGAR DE PIMIENTA NEGRA
Y QUE NO CONTENIA MELON.

iUN PRIVILEGIO
DE REINA/!
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A

EL BABA O, EN DIALECTO, 8AB8A,
ES UN PASTEL TIPICO NAPOLITANO HECHO

DE MASA LELIDADA EMPAPADA EN RON,
PUEDE TENER FORMA DE SETA
O DE ROSQUILLA.

SIN EMBAREGO,
ESTA ESPECIALIDAD NO
SE ORIGINO EN NAPOLES,
SINO EN POLONIA, Y SE
EXTENDIO A FRANCIA
EN LA SEGUNDA MITAD
DEL SI6LO XVIII.

EN PARTICULAR, FUE LANZADO POR
NICOLAS STOHRER, TRAMDO A PARIS CUANDO
MARIA, LA HIJA DEL REY POLACO,
SE cASO CON LUIS XV. AL PARECER,
EL LO INVENTO, Y LO LLAMO BABKA.

MAS TARDE, EL BABA
SE EXTENDIO RAPIDAMENTE
GRACIAS A LOS MONZLUI
(DE MONSIEURD, LOS COCINEROS
FRANCESES AL SERVICIO
DE LOS ARISTOCRATAS
NAPOLITANOS.

LISIGUE SIENDO
POPULAR HOY
EN Dfa!
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GIANDUIOTTO

ESTE CHOCOLATE ES TIPICO

EL PRIMER CHOCOLATE
ENVUELTO DEL MUNDO.

SU HISTORIA COMENZO
EN 1807, CUANDO EL PRECIO
DEL CACAO PROCEDENTE DE
AMERICA 5UBIO VERTIGINOSAMENTE
DEBIDO AL B8LOQUEO NAVAL
DE NAPOLEON BONAPARTE.

DE TURMN Y FUE

POR ELLO, LOS CHOCOLATEROS
PIAMONTESES SUSTITUYERON PARTE DEL CACAO
POR UNA PASTA DE AVELLANAS PIAMONTESAS
TONDE GENTILI ("REDONDAS Y SUAVES™)
EN SUS CHOCOLATES CASEROS CON
FORMA DE BARCOS VOLCADOS.

EL GIANDUIOTTO
(PLURAL: GIANDUIOTTID FUE BAUTIZADO
EN 1865 POR EL CHOCOLATERO PAUIL CAFFAREL
EN HONOR A UN PERSONAJE
DEL CARNAVAL DE TURIN:
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SORBETE Y HELADO

EL SORRETE, HECHO DE ZUMO
DE FRUTAS Y AZUCAR, FUE
TRAMO POR LOS ARABES
A SICILIA Y PRECEDIO A LA
INVENCION DEL HELADO.

INMEDIATAMENTE
TUVO LN GRAN EXITO,
Y DESDE MEDIADOS DEL SI6LO
XVII, SE EXTENDIO A ESPANA,
FRANCIA £ ITALIA,
ESPECIALMENTE A NAPOLES
Y FLORENCIA,

- PERO FUE EL SICILIANO

EL HELADO, A BASE DE
NATA, FRUTA E INGREDIENTES
AROMATICOS, ES CLARAMENTE

DE ORIGEN ITALIANO. YA EN LA FLORENCIA

FRANCESCO PROCOPIO DEI COLTELLI,
QUE ABRIO EL CAFE PROCOPE EN
PAR(S EN 1686, QUIEN HIZO FAMOSO
EL HELADO ITALIANO

—

EN LOS TIEMPOS
MODERNOS, LOS
MAESTROS HELADEROS
VENECIANOS HAN SIDO
ESPECIALMENTE HABILES;
EN 1903, INVENTARON
EL CONO DE 8ARQUILLO
DENTRO DEL CUAL
SE PUEDE SERVIR
EL HELADO.

7 EN 1939, 5URGIO EN TURMN
EL PRIMER “HELADO EN
PALO”, EL PINGUINO,

PENACENTISTA, EL ARQUITECTO EN ELIROPA.
BERNARDO BUONTALENTI HIZO LNA
P { SCREMA FLORENTINA” CONGELADA
- PARA LIN BANQUETE EN LA CORTE S
< » DE LOS MEDICIS EN 1565. ] o
- 5 - -
r 4 E
= [ - * “ 8
"_? r |

—

EN 1959, INSPIRANDOSE

EN LOS CUCURUCHOS DE HELADO,
SPICA, UN FABRICANTE DE HELADOS
DE NAPOLES, INVENTO EL CORNETTO,
LN CUCURLICHO DE LARGA DURACION

IMPERMEABILIZADO INTERNAMENTE
POR CAPAS DE ACEITE Y CHOCOLATE

PARA EVITAR QUE SE ABLANDE.

ESTE HELADO

CON SABOR A NATA
RECUBIERTO DE
CHOCOLATE O8TUVO
POSTERIORMENTE UN
GRAN EXITO 8AJO
EL NOMBRE DE
MOTTARELLO.

IACTUALMENTE, LA INDUSTRIA
HELADERA ITALIANA SIGUE SIENDO
FAMOSA EN TODO EL MUNDO

POR SUS EXCELENTES
PRODUCTOS!
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TIRAMISL

A ~\\._
\:‘______’“‘..,f

H

iESTE ES EL

POSTRE ITALIANO
MAS RECIENTE

Y MAS FAMOSO!

'~ ESTE POSTRE, QUE SE COME
e CON CUCHARA, ESTA HECHO CON

8IZCOCHOS SAVOIARDI EMPAPADOS EN CAFE
Y RECUBIERTOS CON LINA CREMA

DE HUEVOS, MASCARPONE
Y AZUCAR.

LINA INVENCION

MODERNA, QUE YA SE

SERVIA EN 1959 EN EL HOTEL

ROMA DE TOLMEZZO,
EN LA REGION

DE FRIULI

SU FAMA TAMBIEN AUMENTO
CONSIDERABLEMENTE GRACIAS
AL RESTAURANTE LE BECCHERIE
DE TREVISO, QUE LO SIRVIO
EN LOS ANOS 70.

MMM... iILUNA
VERDADERA
DELICIA!

NUESTRO VIAJE TERMINA
CON ESTE MARAVILLOSO
POSTRE. iIGRACIAS POR
EMPRENDER ESTE VIAJE
CON NOSOTROS!

iBON APPETIT!
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