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cocina italiana 

La Academia Italiana de Cocina fue fun-
dada en 1953 por el periodista y escritor Orio 

tradiciones italianas en Italia y en el extranjero.
En la actualidad, la Academia cuenta con 

más de 7.500 miembros en 50 países. Los miem-
bros de la academia, que no pueden ser coci-
neros profesionales o dueños de restaurantes, 

90 en el extranjero.
La Academia se puede encontrar en línea 

it), y ofrece una aplicación para descargar gratis 
en tabletas y smartphones.



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

una historia larga y compleja.
La fascinante historia de la cocina italiana, 

presentada por primera vez en forma de cómics, 
tiene sus raíces en la remota antigüedad. Comen-
zó hace unos 3000 años con los etruscos, que 
ya cocinaban pasta y otros platos que siguen 
siendo populares; continuó con los romanos, los 
árabes en Sicilia, la Edad Media y los suntuosos 
banquetes del Renacimiento. Pero la llegada de 

radicalmente nuestros hábitos alimenticios.
Los tomates, las diferentes variedades de 

judías, las patatas, el maíz, el chocolate y mu-
chos otros ingredientes transformaron nuestra 
cocina por completo. -

la indus-
-

 en la forma en que consumimos 
nuestras comidas diarias.

los platos que más represen-
tan nuestra cocina tradicional en la actualidad. 

Paolo Petroni
Presidente de la Academia

Italiana de Cocina
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LOS ETRUSCOS

99

LOS ETRUSCOS

Hace tres mil años, el pueblo 
etrusco vivía en el centro de 
Italia. En su fase de máxima 
expansión, su territorio se 
extendía desde el valle del 
Po hasta Nápoles. En aquella 
época, en el siglo V a.C., una 
de sus ciudades más grandes 
e importantes era Tarquinia.

Las pinturas y los bajorrelieves encontrados 
en las lujosas tumbas de sus grandes necrópolis 
nos han permitido reconstruir su historia.

Los etruscos eran un gran pueblo dedicado 
al comercio, la agricultura (cebada, trigo 
duro y blando) y la ganadería.
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La caza también era importante. Entre la caza de pluma, los patos, 
los cuervos y los gorriones eran los favoritos; y entre la caza de pelo, 
los jabalíes, los ciervos y las liebres.

... hondas.

Papá, 
¡Estoy 
listo!

¡Preparad 
a los 

perros!

¡Buen tiro! 
¡Artemisa* 
guio tu 
mano!

Es un pato; 
ponlo con 
los demás.

¡El banquete 
de esta noche 

será digno 
de la nueva vida 

que estamos 
celebrando!

¡Le di!

Los diversos animales eran 
capturados con redes, perros, 
arcos y...

*diosa de la caza

Sí, 
señor.

De hecho, su esposa dio a luz 
a su segundo hijo unos días  
antes y...
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...una de las razones por las 
que los etruscos organizaban 
suntuosos banquetes era 
precisamente el nacimiento 
de un nuevo miembro de la familia.

De regreso, el grupo  
de cazadores se detiene  
a comprar un poco  
de pescado.

La pesca en el mar y en agua dulce 
también era vital. Principalmente, 
se pescaban atunes, doradas, lisas, 
peces espada, morenas, carpas, 
langostas y mariscos.

Todos los animales cazados y comprados por la 
mañana se cocinarán y ofrecerán a los huéspedes, 
y completarán el ya de por sí suntuoso menú.

¿Qué es? Pronto lo sabremos. La expedición  
ya casi está en casa.

Se pescaba con líneas, 
lanzas o redes, según 
el tipo de pez y el lugar.

O en honor a los muertos, o a una boda,  
o a la llegada de un invitado importante;  
o para reforzar los vínculos laborales  
y personales.
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Los fuegos de la cocina se encendieron 
antes del amanecer y sólo se apagarán 
a la noche cuando los huéspedes se 
hayan ido.

Las cabras se criaban 
junto con las ovejas. 
Su leche se utilizaba para 
producir queso, y su 
pelaje para la lana.

Otros animales utilizados como 
alimento eran las gallinas, 
los lirones, los erizos y los 
puercoespines.

Sin embargo, la carne de 
vacuno no era habitual porque 
los bueyes se usaban para el 
trabajo en el campo.

Los sirvientes están cocinando jabalí  
en una estaca, y guisos de cabra y cerdo.

Unta la carne con 
un poco de salsa:

todavía está 
demasiado seca.

¿Agrego 
más grasa?

No, está bien... 
sólo un poco 
más de aceite y 

laurel.

Papá, 
¿dónde está mamá? 

¡Debo decirle 
lo que hice!

¡Cierto!

Creo que está  
en la cocina: 

¡sabes que quiere 
revisar todos 
los platos!



LOS ETRUSCOS

13

¿Cómo 
va todo?

Las cebollas y las 
zanahorias están cocidas. 

Terminé de desgranar  
los guisantes.

¡Perfecto! No olvides 
condimentar las zanahorias 

con perejil y cilantro...

Asegúrate de 
añadir bayas de mirto 

y comino a las doradas 
y los atunes.

Sí, señora…

¡Mamá, mamá! 
¡Cacé 

un pato!
Sí, 

con la 
honda y... 

¡¿Sí?!

¡oh, la salsa 
dulce! 

¡No! ¡Nada de 
salsas! ¡Ni dulce, 

ni salada, 
ni picante!

¡No comas 
antes de la 

cena!
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¡No comas 
antes de la 

cena!

Aunque había diferentes 
clases sociales, la  
educación era similar;  
¡el menú, no tanto!

¡Pero  
tengo 

hambre!

Tu padre 
volverá pronto  

de la mina 
y comeremos.

Hazme un favor 
y añade unos 

garbanzos a la sopa 
de espelta.

¿Es 
suficiente? 

Sí...

Ahora 
mézclalo 

bien.

Quién sabe lo que 
comerán en ese 

banquete... ¡Seguro 
no sólo focaccia  

y sopa!

¡Quizás 
también 
hagan  
pasta!

O Acquacotta (una sopa  
de verduras), o puré de 
lentejas, habas y 
garbanzos: platos típicos 
de los pobres y esclavos.
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¡La joven madre acertó!  
Las sirvientas están 
empezando a colocar los 
ingredientes en la mesa.

Los mezclarán para crear 
una masa compacta...

...luego usarán un rodillo para 
crear una capa fina...

...que se cortará en tiras 
con una rueda dentada y...

...finalmente cocinarán 
las tiras en agua hirviendo.

Un método increíblemente 
moderno, reconstruido a partir  
de los hallazgos en una tumba 
etrusca cerca de Orvieto.

También reservarán un excelente 
queso rallado de Luni para 
añadirlo después de colar 
la pasta.

Los invitados están 
en el triclinio y ya están 
acostados en los klinai. 

¡Pronto empezaremos  
a servir!
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Y sí, todo está listo para comenzar  
al recibir la señal del jefe de familia...

¡Que comience  
el banquete!

...que llega puntualmente.

El primer plato son ensaladas variadas 
con verduras cocidas y crudas.

Luego, se sirve la carne de caza 
asada y hervida.

El pato asado es recibido con 
un grito de alegría por el joven 
que lo cazó.

Luego el besugo, el atún y los mariscos.

Todo se sirve con salsas y panes calientes.
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La comida continúa al son del aulós (flauta 
doble), la pandereta y la lira, acompañados 
por los gráciles movimientos de las bailarinas 
griegas.

El vino es indispensable.  
En un recipiente llamado “dinos”, 
el sirviente designado como “jefe 
de sala” lo diluye con agua 
según su robustez.

En algún momento, uno de los 
invitados propone un brindis.

Entre plato y plato, los sirvientes 
pasan con palanganas de agua 
perfumada para que los invitados 
puedan lavarse las manos.

¡Por el recién nacido! 
¡Que Tinia* y los Penates** 

velen siempre 
por él!

*Zeus;  **espíritus ancestrales  
que protegen el hogar

¡Salud!

Por último, el postre.

Pasteles con uvas, granadas, ciruelas. 
Panqueques de frutos secos y miel.

Pan plano con uvas, varios quesos  
con miel y frutas frescas y secas.
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El chico, sumido en la euforia de la fiesta 
y la caza de la mañana, decide que es hora 
de probar vino por primera vez.

Sin duda, tendrá oportunidades de asistir 
a otros banquetes, pero se avecinan
tiempos difíciles para su pueblo.

El periodo de máximo esplendor 
etrusco va llegando a su fin, 
al igual que este banquete.

¡Detente, hijo! 
Todavía eres demasiado 

joven para probar el vinum. 
Ya llegará tu momento. 

¡Devuélvelo!

Las batallas contra Siracusa, los celtas  
y los romanos asimilarán a los etruscos 
como ciudadanos romanos de pleno 
derecho en el año 100 a.C.

Una civilización muy avanzada, con una cocina 
sofisticada, variada y deliciosa, se diluirá por completo, 
perdiendo para siempre su sabor original, como el vino 
que diluyeron cuando estaba demasiado fuerte.
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LOS ROMANOS

La cocina etrusca influyó enormemente en la cocina romana, 
que alcanzó su máximo esplendor durante la época imperial. 
Especialmente en...

Roma. 90 d.C.

Sabemos esto, y todo lo que concierne a la cocina romana, en gran parte gracias 
al inestimable trabajo del cocinero y escritor romano Marco Gavio Apicio.

Los etruscos incluso 
enseñaron a los romanos 
a elaborar el pan, que pasó 
de ser un simple pan plano de 
granos silvestres a ser el 
pan completo que seguimos 
comiendo hoy en día.

En aquellos días había 
tres tipos de pan:

El “plebeius” o “rusticus”  
negro, hecho de harina 
integral y a veces de 
legumbres, para los más 
pobres; el “secundarius”, 
blanco pero no muy fino;  
y el “panis candidus”, hecho 
de la harina más fina, 
que no contiene salvado.

¡Gracias! 
¡Muchas 
gracias!

…Toma 
un pan 

candidus.

LOS ROMANOS
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LOS ROMANOS

Sin embargo, no todo el mundo podía comprar pan. Los pobres 
que vivían en los niveles superiores de las Insulae* gastaban  
casi todos sus ingresos en el alquiler, por lo que cada mañana 
su comida consistía en las sobras de la cena de la noche anterior.

*viviendas típicas de la época romana

*sopa de espelta y habas

Los habitantes acomodados del primer piso 
del edificio disfrutaban de un ientaculum* 
muy diferente.

Un poco de Puls Fabata*… …un poco de pan negro casero 
y un trozo de queso.

*desayuno

*panadero

¿Algo 
delicioso 

hoy, madre?

Para ti, pan, 
panes planos 
calientes que 

el pistor*  
acaba de sacar  

del horno, 
 y miel y leche.

Para mí y tu padre, 
hay queso, dátiles, 

alcaparras y algunas 
aceitunas de Gaeta.

Por una vez, 
¡intenta no 

comer 
de más!

El banquete 
será hoy, 
¿verdad?

Sí,  
pero antes  
tengo que  

ir al...
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…Forum Boarium 
(mercado de ganado)  

por los toros  
que mencioné  

ayer.

*almuerzo

¿Y el 
prandium*?

Iré a la  
Caupona* de ese 

griego.

*taberna

Pero no siempre tienen  
carne. Allí también cocinan 

maravillosamente 
la espelta, los huevos  

y las cebollas.

Sí, cariño. 
Lo decidiré 

en el momento.

Posadero, quiero 
un poco de mulsum*, 
kebabs, un trozo de 

queso, aceitunas 
y uvas. ¡Gracias!

*vino caliente especiado con miel

Luego iré a  
las termas...

…y al lado hay un excelente 
Thermopolium*, ¡donde hacen  

una deliciosa sopa 
de pescado!

*PUESTO CALLEJERO

Bien, 
pero recuerda que  
nos esperan a las 

cuatro. No te...

Oh, Dios, 
¡es tarde!
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¿Ves? ¡Llegamos 
tarde! ¡Ya sabes 

lo que odio 
eso!

Lo siento, 
querida. ¡Te 

compensaré!

Es un banquete 
importante. ¿No te invitó 

tu amigo el senador 
para cerrar ese 
increíble trato?

De hecho, las personas ricas y con cargos importantes 
invitaban a amigos y conocidos a sus domus* casi todas 
las tardes, para compartir una comida, pero también 
por motivos laborales o políticos.

Tras cruzar el atrium*, los invitados se sacaban  
sus sandalias y se ponían un calzado mucho más 
cómodo, y los sirvientes los recibían  
con coronas de flores.

Tienes razón. También  
creo que me sentará a su 
lado, para que podamos 

hablar más a fondo...

*casa urbana lujosa

Esperemos lo 
mejor: ¡necesitamos 

sestercios!

Seguidme hacia 
el triclinium**, 

por favor.

*patio; **salón de banquetes

Los invitados se reclinan según la ubicación 
asignada por el anfitrión. El marido tiene 
su posición deseada. Él y los demás esperan 
el comienzo del banquete.

Antes de la comida, los esclavos sirven vino, del que se 
ofrecerán varios tipos a lo largo de la comida: Mulsum, 
Falernum, Aglianico, Cecubo...

¡Bienvenidos!
Esperando que todo  

sea de vuestro agrado,  
aunque no se pueda 

comparar con el famoso 
festín de Trimalción, 

me gustaría  
anunciar que...

*un personaje del Satiricón: 
un liberto fabulosamente rico 
que invita a sus amigos 
a un banquete espectacular.

LOS ROMANOS
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*aperitivo

…el Gustatio* incluirá erizos de mar, ostras, espárragos, lucanicae de 
Lucania, huevos, tordos y liebres.

El primer plato comenzará  
con morenas sicilianas, doradas, 
gambas...

…lisas, rodaballo, lenguado y una 
excelente merluza, todo recién 
pescado y traído hoy de Ostia...

…y continuará con la carne de 
caza. Faisanes con ceps, currucas 
mosquiteras, palomas...

…un cerdo asado tierno, unos lirones, un pastel  
de pollo y unos ficatum* de primera calidad.

*hígado cebado con higos, o hígado cocinado 
con higos

Todo para ser 
abundantemente 
condimentado con 
el delicioso Garum*. 
¡Espero que todos 
disfrutéis de la comida!

*salsa elaborada con vísceras de pescado 
saladas y fermentadas al sol; era la salsa más 
utilizada para condimentar cualquier plato.

El banquete está en su punto álgido: los invitados 
conversan, disfrutan viendo a los derisores* y 
escuchan música y versos recitados por los poetas.

*bufones

LOS ROMANOS
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Finalmente, el último plato: ¡los dulces! 
Compuestos principalmente por miel, 
dátiles, 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.

¿Cómo 
te fue?

Sí, aunque no llegué 
a probar los ficatum y 
los lirones porque mi 

asiento estaba demasiado 
lejos de la bandeja...

¡Así que mañana,  
para el desayuno,  

puedes disfrutar de  
esto en paz con  
nuestro hijo!

No te preocupes.
¡Mira lo que 

les hice preparar 
con las sobras!

¡Una 
sportula*!

¡Ja, ja, ja, 
absolutamente!

…junto a verdaderas composiciones 
arquitectónicas elaboradas con frutas 
frescas.

¿Qué dices...  
estoy 

perdonado?
*una bolsa de lino 
para guardar las sobras

¡Llegamos a un  
acuerdo excelente!  

¡Tan bueno como 
la comida que nos 

sirvieron!

LOS ROMANOS
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LA EDAD MEDIA
LA EDAD MEDIA

Tras la caída del imperio romano en el año 476 d.C., 
el milenio siguiente, conocido como la Edad Media, fue 
considerado un periodo oscuro, ya que se caracterizó 
por las invasiones y los temores. Sin embargo, esta 
oscuridad fue iluminada por muchos destellos brillantes...

…uno de los personajes más 
significativos y luminosos fue 
Federico II de Suabia.

El último castillo que construyó  
se convirtió en un centro ejemplar  
de cultura, ciencia e investigación.

Apulia, Castel del Monte, 1250 d.C.

El desarrollo culinario también se ralentizó; 
de hecho, no conocemos ningún recetario 
de esa época, pero sí se produjeron 
algunos cambios, como veremos 
a continuación.

El trabajo 
está casi 

terminado.
Sí: sólo algunas 

decoraciones más 
en mármol breccia 

corallina, y los toques 
finales en la fuente. 

¡Federico se alegrará  
cuando llegue!



Sí, muchacho. 
Toma la comida. 
No hay mucho 

tiempo.

¿Llamaron 
para 

almorzar?
Caballeros, 
venid. ¡Ya casi 
está listo!

¿Qué te preparó 
tu madre?

Pan de 
cebada con 

raíces y 
cebollas...

¿Y tú? Lo de siempre, 
queso de oveja, 
pan de centeno  

y verduras.

¿Escuchaste? 
Los invitados de 

Federico también están 
empezando a comer.

Seguramente 
estarán...

LA EDAD MEDIA
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…sentados en cómodos bancos  
en una mesa larga y abundante.

Para empezar, se les servirá 
sopa de ajo y calabaza.

¡Caramba! ¡No me gusta el ajo!

¡Estás equivocado!  
El ajo es bueno para  

el estómago y combate 
la fiebre.

¡Diferente de la 
sopa de col que 

nos preparan 
nuestras mujeres 

todas las  
noches!

Y la beberán en cucharas 
de madera pulida.

Luego comerán el plato 
principal: ¡carne!

27
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Como bien sabes, siempre 
queda dura como el cuero una 
vez cocida, así que los nobles 
la hacen hervir primero...

…y luego asar.

Si el banquete se celebra 
para una ocasión especial, 
la carne puede envolverse 
primero en una masa de 
hojaldre y luego hornearse.

Me pregunto si alguna 
vez la probaré. 

¡Ya la huelo desde 
aquí!

La puedes oler porque 
también está condimentada 
muy bien con romero, 
salvia, tomillo y otras 
especias, o glaseada 
con salsa agridulce.

¿Cómo la hacen?

Mezclan zumo  
de uva sin madurar 
con zumo de limón  
y azúcar.

LA EDAD MEDIA
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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 pequeñas bandejas.

¡Pan de verdad! ¡Hecho con 
la harina de trigo más 
fina y blanca! ¡No como el 
nuestro!

Por último, algunos 
trozos untados en 
salsa se tiran bajo 

la mesa con los 
huesos... ¡para 
los perros!

¿Y 
luego?

Se lavan las manos 
 en una palangana con  

agua perfumada para que  
los dedos no resbalen...

…y no se arriesgarán a dejar caer sus preciosas 
jarras de vino tinto o blanco. ¡Ellos no beben tan 
solo agua como nosotros!

¿Me pasaría la jarra 
cuando termine, 

mi señora?

29

LA EDAD MEDIA



Muchas 
gracias.

¡Ahhh! ¡Pero 
nada quita 

la sed como 
el agua!

Bueno, 
¡a volver 

al trabajo 
ahora!

¿Cómo 
aprendiste todas 

estas cosas?

Es una larga 
historia, 

muchacho. Quizás  
un día te la 

cuente. Ahora, 
volvamos a 
trabajar.

LA EDAD MEDIA
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Y ahora, amables 
comensales, ¡por fin 
el plato que todos 
estamos esperando!

Como sabéis, 
el Conde acaba 

de regresar de su visita 
a Palermo, y una 

vez más su afamada 
generosidad  

está a la vista.

Le agradezco, 
amable señor, 

por tanta cortesía 
y hospitalidad...

¡Nosotros somos  
los que debemos 
agradecerle por 

haber traído...

…los dulces 
de mazapán!

¡Que se 
sirvan!

31
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mmm… ¡está 
delicioso!

¿De qué 
están 

hechos?

¡Están hechos 
de pasta de 

almendra con 
miel y clara 

de huevo!
Son típicos 

del final 
de Ramadán.

Es un mes sagrado de 
oración y ayuno; ¡cuando 
termina, los musulmanes 

celebran una fiesta 
con muchas comidas 

diferentes y una gran 
variedad de dulces!

Disculpe 
mi ignorancia, 

pero ¿qué es el  
Ramadán? Conozco a un anciano 

musulmán de Palermo 
que es dueño de la 

tienda donde compré 
estas delicias.

Cada vez que nos 
encontramos, me 

cuenta una historia 
sobre su tatarabuelo 
de cuando el dominio 

musulmán era más 
marcado en Sicilia.

¡Fascinante! 
Por favor, 
¡cuéntame!

LA EDAD MEDIA
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LOS ÁRABES

Esto es Palermo, alrededor del año 1000 d.C.

Es el Eid al-Fitr*: la fiesta 
del final de Ramadán.

…El tatarabuelo del panadero, que por aquel 
entonces era un niño, acompaña a su padre 
a la calle para celebrarlo, como viene haciendo 
desde hace tiempo.

*fiesta de la ruptura del ayuno

Las celebraciones comenzaban al 
atardecer, tal y como había decretado 
el Profeta.

¡Vamos, padre! 
¡Llegamos 

tarde!

¡Sayyid!* 
¿Dátiles, 

pistachos?

No,  
shukran**… 

¡tenemos  
prisa!

*señor; **gracias

¿Costillas 
de cordero? 

¡Condimentadas  
con romero y 

cebollino!

No, no… 
¡Gracias! Yalla*, 

¡démonos 
prisa!

*¡vamos!
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¡Ya casi 
es la hora 

del...

…teatro de 
sombras!

¡Queridos niños! 
Había una vez un lugar 
conocido como Termini 

Imerese. Allí abundaban 
los molinos de viento 

que molían el trigo 
duro hasta convertirlo 

en harina para crear 
la pasta que llamaban 

“vermicelli”.

Allí había un campamento 
del ejército árabe, y el general 

que lo dirigía adoraba estos 
vermicelli cocinados 

con sardinas.

Pero había un problema:  
las sardinas producían un olor  

tan fuerte que invadía  
el sabor de la salsa y la pasta. 

¡Apestaban demasiado!
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Así que el general convocó 
al cocinero del campamento

 y le pidió que encontrara una solución. 
El cocinero se puso inmediatamente 

a trabajar en el problema, 
y comenzó por añadir hinojo 

silvestre al plato.

A continuación, 
pasas, piñones 

(excelentes contra 
la intoxicación),  

y una pizca  
de azafrán.

Al cocinar todo esto junto,  
creó algo especial. Este nuevo sabor, 

más dulce y oriental, se combinaba 
perfectamente con el sabor original 

de aquel sencillo 
plato de pescadores.

El general lo probó, ¡y quedó 
extasiado! El cocinero recibió 
los más altos privilegios, y su 

receta pasó a la historia: de hecho, 
¡todavía hoy comemos vermicelli, 

sardinas e hinojo!

¡¿?!

¡Eid mubarak*! 
¿Cómo estás?

¡Eid mubarak, 
amigo! 

Bastante bien; 
¿y tú?

*saludos festivos
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Muy bien: ¡Alá  
es generoso!! 

¿Cómo está tu esposa? 
¿No está aquí 

contigo? Está en casa 
con nuestra hija 

menor, que se quedó 
dormida justo 

después de la cena.  
¡Y este es nuestro 

hijo mayor!

¡Salam! 
Y este es el mío. 
¡Vamos, no seas 

tímido!
¡Eid  

mubarak!

¡Eid 
mubarak!

Al ver a tu hijo, me doy  
cuenta de lo mucho que  
pasó desde la última vez 

que nos vimos. 
¿Cómo va tu trabajo?

Y… Ahora mismo, 
trabajo con pescadores 

de atún, pero es un trabajo 
duro por un salario bajo. 

Y vuestros negocios, 
¿qué tal?

Las cosas van bien, 
¡gracias a Alá! ¡Las 

viñas, los olivos y los 
almendros han vuelto a dar 

sus frutos este año!

Me alegro 
por todos 
vosotros...

No te 
preocupes: las 
cosas también 

mejorarán 
para ti.

¿También 
lo celebrasteis  
en casa antes  

de salir?
Sí…
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Tuvimos una gran 
cena con familiares, 

como hacemos 
cada año.

Comimos bolas de arroz con sabor a 
azafrán rellenas de queso y guisantes...

…vermicelli como en el teatro de sombras,  
con sardinas, piñones y pasas...

…cuscús con berenjenas  
y otras verduras, ¡aunque yo 
lo prefiero hecho con pescado!

Luego cordero con aceitunas, 
condimentado con canela y clavo...

…huevos duros con 
espinacas y pepinos...

¡Cuánta 
comida!
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En invierno, mi madre también exprimía 
naranjas o limones sobre la nieve, para 
hacer sorbetes...

¡También hace dulces! ¡Sus cannoli son fantásticos!

Por último, dátiles, naranjas e higos.

¿Y tú?

Bueno, comimos una sopa de lentejas, 
un poco de pollo y un puñado de dátiles.

¿Eso fue 
todo?

Sí…

…mmm…
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¡Niños! ¿Os gustaría 
probar dos cosas 

deliciosas?

¡Claro 
que sí!

Seguidme.

¡Tomad!

¿Qué es 
eso?

Se llaman stigghiole:  
kebabs de tripa de cordero  

con perejil y cebolla. 
¡Probadlas y no os 

arrepentiréis!

¿Y conocéis 
esto?

¡No! 

¡Es 
cassata! 

¡Cierto!  
Requesón de leche de oveja con 

azúcar, mazapán y limones, naranjas 
y mandarinas confitadas.  

¡Una verdadera delicia!

Señor, ¡todo 
esto es 

delicioso! 
¡Shukran!

¡Shukran 
jazilan*!

¡Ja, ja, ja,  
no es nada! ¡Alá es 
misericordioso y 
nosotros también  

debemos 
esforzarnos 

por serlo!
*muchas 
gracias
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¿Puedo ofrecerte algo 
también? Podríamos ir a la taberna 
de allí: Escuché que importan un 
excelente zibibbo, un vino dulce, 
directamente desde el Cabo Zebib 

en Túnez, pero... no podemos 
tomar nada...

Por supuesto, 
¡no podemos 

beber alcohol!

¿Tomamos  
un té de 
menta?

¡Perfecto! 
¡Vamos!

¡Espera! 
¡¿Dónde están 
los niños?!

¡Aquí!

¡Oh, quedamos 
atrapados, amigo! 

¡¿Quién los 
despega de aquí 

ahora?!

¡Ja ja ja!  
Tienes razón: ¡Creo 
que tendremos que 
esperar bastante 

tiempo antes 
de tomar el té!

Así, entre espectáculos, comida y música, la fiesta 
se prolongó hasta la noche - ¡del día siguiente!
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¡Después de recibir aquellos regalos  
que tanto le habían alegrado,  

el tatarabuelo decidió que, cuando 
creciera, daría la misma alegría a los 
demás creando y vendiendo alimentos 

excelentes!

¡Que es lo que  
sigue haciendo su 

tataranieto!

¡Esos dulces sí que 
me hicieron feliz!

QUÉ 
HISTORIA 

TAN BONITA. 
¡ESTOS CUENTOS 

SIEMPRE 
MA FASCINAN! 

¿PODRÍAS 
CONTARME OTROS 

MÁS ASÍ?

Quizás... 
¡Insha’allah!

¿Cómo?

¡Si Dios quiere! 
Buenas noches,  

mi señora.

¡Hasta 
mañana, mi 

señor!
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EL RENACIMIENTO

Tras la Edad Media, se inició un periodo  
de descubrimientos e innovaciones.

Abarcó desde el viaje de Colón a América 
hasta la Revolución Francesa:  
¡el Renacimiento!

La nueva era comenzó en Florencia.

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 invitó a tocar en la villa Poggio 
Imperiale.

EL RENACIMIENTO
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¡Nuestro 
más sincero 

agradecimiento, 
Wolfgang!

¡INFINITAMENTE 
AGRADECIDO, 

SU ALTEZA!

¡Y felicitaciones 
a nuestro 

propio Nardini!

A su 
servicio, 
Alteza.

¡Invitados de honor!  
Me gustaría concluir el 
simposio ofreciéndoles 

una selección de 
refrigerios.

¡Esperamos que  
sean de su agrado!

EL RENACIMIENTO
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Padre, ¿has visto 
este tenedor? 

Es... ¡raro!

Tienes razón.  
Nunca vi un 

tenedor  
de este tipo en 

Salzburgo.

Dejad que os 
explique 

su origen...

Como bien has señalado, 
este modelo de tenedor tiene 
cuatro dientes; sin embargo, 
se trata de un desarrollo 

reciente.

Seguramente habrás utilizado antes 
un tenedor de dos puntas, ya que existía 

incluso antes del año 1300, habiendo sido 
ideado para recoger la pasta caliente 

y resbaladiza.

Curiosamente,  
aquí en Italia este 

implemento se adoptó muy  
lentamente debido  

a la oposición  
de la Iglesia.

Hasta hace 
unos meses, ¡todavía 

estaba prohibido  
en los conventos 
porque su forma 

recordaba al trinche 
del diablo!

EL RENACIMIENTO
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Entre el tenedor de dos puntas y 
el de cuatro puntas, había una versión 
intermedia de tres puntas.

Catalina de Médici se casó con Enrique II 
de Francia en 1533 y lo importó allí junto a varios 
cocineros y recetas italianas.

Una vez llevó un pequeño estuche a un banquete. ¡Lo abrió 
y mostró a los incrédulos invitados un utensilio nuevo! 
Incluso tenía las armas de los Médici adornando su mango.

Su hijo, Enrique III, trató de 
hacer obligatorio su uso 
en la corte para promover el 
“comer de forma limpia”, como 
él mismo lo expresó.

Por último, en Nápoles, 
Gennaro Spadaccini, chambelán 
de Fernando IV de Borbón, 
convirtió el tenedor en lo 
que ahora tienes en la mano, 
mejorando notablemente su 
capacidad para agarrar los 
“hilos” de pasta.

¡Puedes ver  
por ti mismo  

que fue una idea 
brillante!

EL RENACIMIENTO
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¡Estoy 
totalmente 
de acuerdo!

¡Los italianos  
sois un pueblo 

extraordinariamente 
ingenioso!

Nos halaga demasiado,  
pero me inclino a estar de acuerdo 

con usted si considero otros casos 
pasados, aún más increíbles, de 
innovación técnica en la cocina.

Un ejemplo excelente es la boda de otra 
mujer de los Médici, María...

…con Enrique IV de Francia, quien, 
increíblemente, se perdió las 
celebraciones, ya que se fue a la guerra.

Fue el 5 de octubre 
de 1600.

Imagina gigantescas estatuas de 
azúcar que representan escenas 
de caza, una plétora de bestias 
y escenas tomadas de cuentos 
épicos...

… manteles finamente 
decorados con motivos 
florales y animales... cuando 
se manchaban, se colocaban 
otros nuevos y limpios encima...

…servilletas blancas dobladas  
de forma espléndida, envueltas  
en un cuchillo de punta roma, 
puesto que la comida ya no 
se clavaba; una cuchara y 
un tenedor, por entonces 
indispensable.

¡Y muchas 
otras cosas más!

EL RENACIMIENTO
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Se organizó en la sala más grande del Palazzo Vecchio,  
el Salone dei 500.

La reina se sentó en la mesa principal con seis 
invitados, entre ellos cardenales, duquesas 
y grandes duques.

En las otras mesas, dispuestas en forma de 
herradura, se sentaban trescientas mujeres 
de la nobleza.

Incluso había un león en la mesa central.  
Volveremos a ello más adelante.

EL RENACIMIENTO
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Por supuesto, como en 
cualquier banquete respetable, 
había sirvientes con funciones 
precisas asignadas, guardianes 
del arte del bello servicio.

Había un supervisor, encargado 
de la organización del menú y 
de la secuencia de los platos.

El más conocido fue 
Cristoforo Messisbugo. 

Trabajó en la corte 
de Ferrara, y en 1549 publicó 
un libro sobre banquetes 

que se hizo famoso.

Había un cortador, experto en el 
arte de cortar diversos alimentos. 
Cortaba siguiendo un ritual 
preciso, dejando caer los trozos 
en una gran bandeja de la que se 
servían los comensales.

El copero se encargaba de 
servir el vino, mientras que el 
mayordomo se encargaba de 
preparar los vinos, así como 
de catar las bebidas para 
comprobar su calidad y verificar 
la ausencia de venenos.

Los pajes, o valets, presentaban 
las bandejas de servir a los 
comensales y ofrecían palanganas 
con agua, generalmente perfumada, 
para lavarse las manos.

¡En este caso, había 300 jóvenes, 
en equipos de diferentes 
colores, dirigidos por 25 
corporales y ayudados por 25 
supervisores de cocina!

Por último, los cocineros. 
No se les tenía muy en cuenta; 
de hecho, nunca se les veía en 
el salón durante los banquetes.

¡Sin embargo, también formaban 
parte de la brigada de banquetes 
conocida como “ufficio di bocca” 
(literalmente “oficina de la boca”)!

Pero volvamos al banquete de bodas 
y al león. Cuando la reina por fin se sentó, 
y todos los invitados la siguieron...

…el león se abrió...

EL RENACIMIENTO
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…y soltaron un águila bicéfala que voló por los 
aires, ¡esparciendo una nevada de lirios blancos 
sobre los invitados!

¡Todo el mundo estaba 
maravillado!

Incluso cuando el águila... ¡voló!

¡Das ist 
unglaublich!*

¡Y eso no es todo! En un 
momento dado, la sala se 

sumió en la oscuridad, y dos  
nubes rosadas descendieron  

desde lo alto.

* “¡Es increíble!” en alemán

Llevaban a dos damas, una vestida de Juno y otra 
de Palas, que cantaban en honor de la reina.

Cuando volvió la luz, de una mesa había brotado un pequeño jardín 
con senderos, arbustos, fuentes y esculturas de frutas y dulces.

Incluso había pajaritos 
domesticados que la reina 
sostenía en sus manos.

EL RENACIMIENTO
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Además de todo esto, ¡estaba la propia comida!

Pavos reales 
adornados.

Pasteles de ternera 
con forma de unicornio.

Pasteles de jabalí 
con forma de jabalí. 

¡Todo aderezado con una 
salsa de vinagre, azúcar 
y canela!

¡A la reina le encantó!

Lenguas de buey decoradas.

Pulardas con peras.

Bizcochos coronados 
con figuritas.

EL RENACIMIENTO
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Pasteles a la 
inglesa con forma 
de pescado.

Cerdo asado 
relleno.

Pasteles de verduras 
a la milanesa.

Incluso los espectadores, invitados a la boda  
pero sentados en bancos laterales, apreciaron 
cada plato de comida.

Todos comían en platos separados. Como bien se sabe,  
en aquella época, la etiqueta ya imponía varias reglas 
que la nobleza solía seguir.

Luego, se sirvieron quesos,  
como el raviggiolo y el marzolino.

Después, bolitas de trufa.

Seguidas de membrillos fríos.

¡En total, se sirvieron 26 platos fríos; 18 primeros platos 
calientes, 10 platos calientes de carne, quesos, fruta y dulces!

EL RENACIMIENTO
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¡Un banquete más 
allá de lo imaginable! 
Amadeus, ¿te hubiera 
gustado estar allí?

…¡¿Wolfgang?!

¿Dónde se fue?

¿Buscas  
algo?

EL RENACIMIENTO
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¿¡Y-yo!?

¡No!

¿Qué es lo que 
buscas? ¿No deberías 

estar en la sala principal 
como invitado 

de honor?

Estaba buscando  
los dulces.  

Sé que los italianos son  
apreciados, pero aún  

no se han servido,  
así que...

No eres  
un chico muy 

paciente, ¿verdad?

¿Por qué es tan 
importante ese 

libro?

EL RENACIMIENTO
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Mmm…  
¿Cómo 

compones una 
sinfonía?

Bueno... 
Escribo las 

partes de los 
diferentes 

instrumentos 
en un papel...

Y cada miembro 
de la orquesta 
utilizará esas 

hojas de papel, 
¿correcto?

Exacto.

Lo mismo 
ocurre con la 
orquestación 

de un banquete 
excelente.

Todos tocan 
juntos para 

crear la magia 
de la música 

sinfónica.

Cada miembro del equipo 
de cocina debe dar lo mejor 

de sí mismo, tanto para cocinar  
como para servir. 

Los libros de recetas son 
nuestras partituras.

Si se dañan, ya no  
sabemos cómo  

proceder. Podemos improvisar, 
pero no sería lo mismo para 

nuestros espectadores.

¿Quiénes 
consideras que son 
los compositores 
más importantes?

Bueno... Haydn, 
Bach y Händel. 
Incluso los 
transcribí.

Ya ves, ¡incluso los 
copiaste para aprender! 

Eso es exactamente lo que 
hacemos con nuestros 

libros de recetas.
Para nosotros, los 

cocineros, hubo tres 
gastrónomos eminentes 
cuyos libros han sido 

fundamentales...

EL RENACIMIENTO
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Bartolomeo Sacchi, conocido como Plàtina, 
escribió en 1475 un libro en latín sobre los 
placeres de la comida y la salud; también 
incluía recetas del maestro Martino de’ 
Rossi. Tuvo un gran éxito y se reimprimió 
en italiano, francés y alemán. 

El libro que tienes en tus 
manos, y que casi quemas, 
es una copia de esa obra.

Sacchi fue precedido por Martino 
de’ Rossi, conocido como Maestro 
Martino. Nacido en el Tesino, cocinó 
para el cardenal Ludovico Trevisan 
en Roma. En 1460, escribió el primer 
texto de cocina del Renacimiento, 
llamado Libro de Arte Coquinaria.

Bartolomeo Scappi, cocinero personal 
del Papa Pío V, escribió una verdadera 
enciclopedia con más de 1000 recetas, 
llamada L’Opera (“La Obra”), publicada 
en 1570 con hermosos dibujos de cocinas 
y equipos.

Gracias: ¡ahora 
entiendo mejor!

EL RENACIMIENTO
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Wolfgang, 
¡¿qué estás 
haciendo?!

Hay páginas 
sobre cómo 

llevar la 
comida...

¡Prueba estos, padre!  
¡Son dulces de mazapán 

espolvoreados con sal árabe! 
Uno de los cocineros 

me los dio. 
¡Son espectaculares!

¿Qué es 
la sal 
árabe?

Es azúcar de 
caña. También se 
llama sal dulce 
o, mi favorito, 

polvo de Chipre.

¡Delicioso! 

EL RENACIMIENTO
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¿Dónde estabas? 
¡No deberías 
desaparecer 

sin avisar!

Me disculpo con 
toda sinceridad. 

Estaba en la 
cocina tomando... 

¡clases 
de música!

¡¿En la 
cocina?!

¡Ja ja ja!  
Maestro Mozart, 

¡usted será un 
revolucionario!

EL RENACIMIENTO
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Mientras el mundo esperaba las innovadoras obras maestras del 
compositor austriaco, a partir de 1700 se produjo una verdadera 
revolución en la cocina, en toda Europa, y especialmente en Italia.

Para entenderla mejor, visitemos Nápoles en 1839, 
cuando pertenecía al Reino de las Dos Sicilias.

Dígame, por favor:  
¿están frescos 
estos grelos?

ALIMENTOS DEL NUEVO MUNDO
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¡Por supuesto, 
señora!

Mmm… 
quizás.

¿O tiene 
patatas?

¡Lo mejor  
del Reino de las 

Dos Sicilias!

Mira, pequeño,  
¿no parecen pepitas 

de oro?

¿Sabes de 
dónde son?

No...  
estoy 

seguro.
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Vienen de muy lejos, de unas 
montañas llamadas los Andes, 
que están en Sudamérica.

Allí vivía una 
civilización llamada 
los Incas. Cultivaban 
patatas en parcelas 
en terrazas 
alrededor de su 
ciudad más grande, 
Machu Picchu.

En el momento de la 
cosecha, los tubérculos 
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 españoles 
trajeron las patatas a Europa, pero 
al principio no fueron bien recibidas 
por su aspecto con bultos...

…¡y su sabor horrible! 
Porque, al no saber 
cómo prepararlas 
correctamente, 
la gente las cocinaba 
con sus hojas y flores, 
¡sin saber que eran 
venenosas!

Pero hacia la década de 
1570, los Carmelitas fueron 
de los primeros que 
superaron la desconfianza 
inicial y empezaron a 
cultivarlas de forma más 
sistemática...

…utilizándolas 
como forraje 
para los animales 
de granja.

Finalmente, a mediados del siglo 
XVIII, las patatas adquirieron un 
aprecio universal y se cultivaban 
en muchas variedades diferentes. 
Una de ellas es la que tienes 
ahora en tus manos.
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También 
quisiera 
algunos 

cacahuetes...

¡Tenemos los 
cacahuetes más 

crujientes 
y grandes de 

la ciudad!

Me 
imaginaba...

¿Sabías que 
también son 
de América?

Quisiera 
una bolsa, 
por favor.

Y judías 
también.

También conozco 
su historia.

¿Te gustaría oírla,  
muchacho?

¡Sí!
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Entonces, debemos dirigir nuestra 
atención a otra zona de América: 
¡México! Más concretamente, a una 
ciudad habitada por una civilización 
llamada los aztecas, con un 
nombre complicado: ¡Tenochtitlan!

Las judías se cultivaron allí 
durante milenios. Luego,  
a través de los españoles 
y portugueses, llegaron 
también a nosotros en el 
siglo XVI.

De hecho, antes de nuestro 
contacto con América, ya teníamos 
unas judías diferentes en nuestras 
mesas: los guisantes de ojo negro, 
que llegaron aquí a través de Asia.

Pero son judías 
de una variedad 
totalmente diferente.

En cambio, los barcos que 
regresaban de las costas mexicanas 
traían otras judías como las 
borlotti o las cannellini.

¡Esas son las que seguramente 
habrás probado en las sopas 
que te hace tu madre!
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¿Te gusta 
la sopa?

No 
mucho..

¡Ja ja ja!  
¡Me lo 

imaginaba!
¡Pero son 

saludables! ¿Podría 
darme la mitad 

de esa calabaza 
también?

¡Claro!

Y unos 
tomates.

¡Excelente! 
¡Manzanas 

áureas para  
la dama!

¿Qué significa 
“áureas”?

Doradas…

Tienes razón, 
muchacho; pero 
para entender 
esto, debemos 
empezar muy 

atrás...

¿Por 
qué? ¡Son 

rojas!
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…debemos volver  
a los aztecas o  
a los incas.

Ambos 
cultivaban 
tomates.

Al igual que las patatas 
y las judías, las semillas de 
tomate también llegaron a 
Europa a través del océano. 
Llegaron hacia 1540 en barcos 
capitaneados por el famoso 
aventurero Hernán Cortés.

Las primeras plantas de tomate 
cultivadas en el viejo mundo 
producían frutos amarillos; de ahí 
el nombre de “pomo d’oro”, 
o “manzana de oro” en italiano. 65
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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, también aquí 
en el sur.

Y fue en nuestra ciudad 
donde, en 1694, Antonio 
Latini publicó su libro 
de cocina El mayordomo 
moderno...

… que describía la receta de una 
“salsa de tomate a la española”, 
la primera receta “oficial” conocida 
de salsa de tomate. Pero... ¡todavía 
no se utilizaba en la pasta!
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Ahora, tú también 
conoces el secreto 

de la manzana 
de oro.

¿Algo 
más? ¿Tiene 

mermelada 
de tuna?

¡Claro!

Aquí está: 
como la hacía 
mi abuela, ¡que 

la Virgen 
la tenga 

en la gloria!

Seguro  
era la mejor 
de la zona.

Dos medidas 
de harina 

amarilla también, 
por favor.

¡Por 
supuesto!

¡Claro!

Madre, 
¿de dónde viene 

esa harina?

De las 
mazorcas 
de maíz...

¿Y también son 
de América?

…Sí…
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¡Así es, muchacho! 
¡Son de la ciudad 
maya de Palenque!

Ellos fueron los primeros 
en secar o hervir las semillas 
y transformarlas en harina.

Luego cocinaban esa harina, 
¡tal y como hacemos hoy 
en día para hacer polenta!

Los mayas 
aprovechaban 
toda la planta.

Usaban las espigas 
y los tallos para 
preparar bebidas 
alcohólicas, extraer 
azúcar y alimentar 
a sus animales.

Usaban las hojas para cubrir 
sus cabañas, y las semillas 
se molían o se tostaban 
al fuego en las mazorcas.
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El maíz se convirtió 
en el alimento básico de los 
campesinos del norte de Italia.

Sin embargo, debido a esta dieta casi invariable, 
estas zonas se vieron afectadas por la pelagra 
frecuente (una enfermedad producida por 
la deficiencia de vitamina B).

Pero, como hemos visto,  
¡sin duda no es de Turquía!

También lo llamamos “granturco” 
porque el término “turco” indica 
su origen extranjero.

Colón lo recibió como un regalo 
de ellos; se extendió por Europa 
a principios del siglo XVI, y llegó 
a Italia desde el sur.

La palabra “maíz” deriva de “mahiz”, 
como lo llamaban los taínos 
de La Española cuando Cristóbal 
Colón desembarcó allí.
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Pero... ¿Yo 
también me 
enfermaré?

¡No! No te preocupes, 
muchacho. ¡Tu madre 
sabe muy bien que es 

importante variar la dieta 
siempre que se pueda!

Por cierto, perdone mi curiosidad, 
señora, ¿por qué está comprando 

todos estos ingredientes 
extranjeros?

¡Oh, señora! 
¡Si tan solo mi esposa 
me diera un regalo así!

Nunca se sabe, 
amable señor. 

¡Nunca se sabe!

Estoy planeando una cena 
especial de cumpleaños para 

mi marido: ¡todos ingredientes 
americanos!

Estos pimientos 
lucen excelentes... 

Quiero diez, 
por favor.

¡Y también 
un puñado 

de pimientos 
picantes!

Estos son realmente 
picantes Su sabor 

te llevará a su tierra 
de origen...
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…una tierra que ya 
hemos mencionado: 
¡México!

Los pimientos picantes fueron 
cultivados y utilizados durante 
milenios por las civilizaciones 
maya e inca.

A Colón le gustaron y las trajo 
a Europa en 1493, al regresar 
de su primer viaje.

En Italia, se extendieron 
después de 1570, aunque la 
iglesia se opuso a ellos...

¿Por qué?
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Tal vez porque 
evitan el mal 

de ojo...

…y para los 
piadosos, el 
mal de ojo 
no existe.

Pero guárdelo en 
su bolsa... después 

de todo, ¡nunca 
se sabe!

Bueno, 
¡creo que 
tenemos 

todo!

¡Madre, 
no tenemos 

pavo!

¡Claro! 
Paguemos y 

luego vayamos 
a buscar uno.

¡No hace falta 
que se vaya, 

señora!

¿Tienes 
un pavo, 

Gennaro?

¡Sí, 
tengo!

¡Tráelo 
para la 
señora!

Mientras esperamos,  
¿quieres escuchar  

la historia del pavo?

¡Claro 
que sí!
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…en Francia, “coq d'Indie” o “dinde”, 
porque pensaban que Colón había 
desembarcado en las Indias...

…en Gran Bretaña, “turkey”, 
ya que había sido traído por 
los comerciantes turcos...

…y en algunas partes de Italia, 
“dindo”, o más sencillamente 
“tacchino”, porque produce 
un sonido que parece “toc-toc”.

Se le conocía con 
diferentes nombres:

Rápidamente se extendió por toda 
Europa; se convirtió en protagonista 
de suntuosos festines y fue 
representado en tapices y frescos.

…mientras que la 
carne se cocinaba.

…o para ensartar 
flechas...

En su reino, los pavos se criaban 
con diversos fines. Por ejemplo, 
las plumas se utilizaban como adornos...

¡Entonces volvamos a México! No a los mayas, 
sino a otra civilización: los aztecas. 
Más concretamente, a la corte de su rey más 
importante: ¡Montezuma!

De nuevo gracias a Colón, 
que recibió varios animales 
de diferentes tribus, el pavo 
llegó al viejo mundo en 1511.
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Aquí también 
se lo llama 
“gallinazu”: 

¡”ave grande”!

Sí, en efecto: 
¡este comerciante 

es claramente 
un verdadero 

artista!

¿Tiene aguacate 
o mango?

Solo unos 
cuantos 
mangos...

Quiero 
tres, por 

favor.

Y una cesta 
de fresas.

¡Je, je!  
¿Viste, 
madre?

¡Ah, estas son 
excelentes 
con cacao!

¡Claro! 
¿Tiene?

Nuestra 
última bolsa... 
¡directamente 
desde la Isla 

Guanaja!

¿De dónde?
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Serían los jesuitas y las monjas 
mexicanas de Oaxaca quienes, en 1585, 
refinaron la bebida, dando lugar 
al dulce chocolate caliente que 
bebemos hoy en día.

Sin embargo, a los compañeros 
de Colón no les gustó, ya que era 
frío, amargo y picante.

Los aztecas molían esas extrañas 
semillas y las dejaban reposar durante 
varios días mezcladas con agua  
y especias muy fuertes, creando así una 
bebida vigorizante.

…granos 
de cacao. Para 
ellos, era un 
alimento sagrado.

El 15 de agosto de 1502, 
una de las carabelas  
de Colón llegó  
a la costa de una isla: 
la Isla Guanaja. 
Algunas canoas se 
acercaron al barco. 
Los lugareños trajeron 
varios regalos de 
bienvenida. En particular, 
destacaba un gran 
cuenco lleno de...

¡Je, je!  
¡Te explicaré!
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¡Y qué delicioso 
es! ¡Casi más 

que la cassata!

Por último, 
necesito dos 

piñas y un poco 
de papaya.

¡Me temo 
que solo tengo 

una piña!

Tendrá 
que ser 

suficiente.

¡Es por las 
maravillosas 
historias que 

compartió!

Aquí 
tiene.

¡Señora, 
está 

pagando 
de más!

¡Muchas 
gracias! ¡Hasta 

la próxima!
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¡No hay mejor regalo que 
cocinar para alguien! 

¡Será una comida que su marido 
y los invitados 

recordarán siempre!

¡Ánimo! 
Usa el recetario de 
Cavalcanti y empieza.  
Si necesitas algo, 

estoy aquí.

¿Crees que me 
las arreglaré? Tal vez debería 
dejarlo en tus manos, ya que 
eres, el cocinero, e ir a elegir 

lo que voy a ponerme...

Vamos a 
trabajar 

inmediatamente.

Aquí están 
las compras.

Excelentes 
elecciones, 

señora.
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¡Listo! ¿Qué 
te parece? ¡Excelente 

trabajo!

La sopa de judías 
frescas está especiada 
pero no excesivamente 

picante.

Los vermicelli con salsa de tomate,  
aunque la mezcla de salsa y pasta  

es una innovación, se cocinan 
exactamente como describe 

la receta.

La polenta al horno 
tiene la consistencia 

adecuada.

El pavo al horno 
está perfectamente 
cocinado, con la 
cantidad ideal de 

patatas y guisantes.
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Los pimientos rellenos 
al horno emanan un delicioso 

aroma, y su relleno es 
sabroso y dulce.

Los quesos 
complementan 

admirablemente la 
mermelada de tuna.

Las frutas exóticas 
y los cacahuetes 

están presentados 
de forma artística...

…y el chocolate 
caliente tiene 
la densidad 

ideal.

El café podría ser 
redundante, ¡pero ningún 

napolitano puede prescindir 
de una tacita de café!

¡Ja ja ja! 
¡Tienes razón! 
Gracias por 

todo.

Ahora, por 
fin puedes 

vestirte para 
la cena. ¡Tus 

invitados 
deben estar 
esperando!
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¡Queridos invitados! 
La cena, elaborada en su totalidad 

con ingredientes de América, 
fue cocinada íntegramente por 
la dueña de la casa para sus 
invitados y, sobre todo, para 

agasajar a su marido.

¡¿De verdad?!

Sí, padre. 
¡Esta mañana fuimos 

de compras al mercado 
de Porta Nolana!

Permítame: la sopa 
de judías...

Muchas 
gracias.
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Mmm... 
¡deliciosa!

¡Feliz 
cumpleaños!
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Estaba formado por empleados, 
comerciantes, artesanos, abogados 
y profesores.

Después de la Revolución Francesa, junto a los 
campesinos y la aristocracia, se desarrolló 
un “tercer estado” en Europa: la clase media.

LA CLASE MEDIA Y EL NACIMIENTO 
DE LOS RESTAURANTES

Turín, otoño de 1891.
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…¿Y  
cómo te está 

tratando París?
Comme ci 

comme ça, 
mon cousin*…

*más o menos, primo
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Después de quince años  
de vivir y trabajar en 

Francia, desde hace varios 
meses tengo problemas  
con un restaurante de 

la competencia...

¿¡De 
verdad!? 
¿Cómo es 

eso?

No son muy buenos,  
pero siempre consiguen  
encontrar ingredientes 

excelentes incluso fuera 
de temporada.

¡No se 
mojen, 
niños!

¡Sí, 
mamá!

¿De verdad? 
¿Cómo?

¡Usan 
alimentos en 

conserva!

Tu es un fou*! 
¡Nunca profanaré los 
magníficos platos de 

nuestro restaurante con 
semejante porquería!

Tú también 
podrías 

hacerlo...

*Estás loco

¡Ella 
empezó!

Niños,  
¿qué les 

dije?

¡Es  
mentira!
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Señora, 
¡s’il vous 

plaît*!

¡Oh, muchas 
gracias! Ves, 

querido: así es 
como se hace...

*por favor

¡Qué 
dilema!  

Lo 
pensaré...

Pero respetar mis 
principios me está 
costando muchos 
clientes... No sé 

qué hacer...

No nos pongamos tristes: 
¡hoy vamos a disfrutar 

de una maravillosa comida 
italiana en familia!

¡Sí!
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Bienvenidos, 
señora, señores. 

Pueden dejar 
sus abrigos y 

sombreros aquí en 
la entrada...

Gracias.

Oh, ¡le menu! 
Merci.

¿Tu restaurante 
también los 

tiene?

Por favor, dirigíos  
al comedor. Estaré con 

vosotros en breve.

¡Ja ja ja! 
Bien sûr*: 

¡los menús vienen 
de Francia!

Pero al principio 
no eran como 

estos; 
se exhibían 

en la pared y...

*ciertamente

LA CLASE MEDIA Y EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

86



Surgió la costumbre de presentar 
una “cuenta de liquidación” 
al final de la comida, que debía 
pagarse antes de que los 
clientes se marcharan. Esto sigue 
ocurriendo hoy en día.

El menú, como dije, 
se escribía en una hoja 
de papel, enmarcada 
y colgada en la entrada.

La comida ya no se servía en 
la barra o en mesas comunes, 
sino en mesas separadas, 
meticulosamente preparadas.

La comida se volvió cada 
vez más refinada, servida 
en un ambiente tranquilo 
y limpio.

Servía caldos reconstituyentes, 
llamados restaurante bouillon, a 
base de carne, especias y verduras...

…y platos muy 
contundentes como el 
cordero en salsa blanca.

Tuvo un éxito inmediato; 
su estilo fue imitado 
en todo París.

Escribió una cita del Evangelio de San Mateo en su 
fachada para atraer clientes: “Venid a mí todos los 
que estáis trabajados y cargados, y yo os haré 
descansar”.

En 1765, un tal Monsieur 
Boulanger abrió un local 
cerca del Louvre.

…Un momento. Primero, lo primero.
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Estas innovaciones 
también provocaron cambios 

en los hábitos, en los horarios 
de comer y en la forma 
de servir los alimentos 

en la mesa...
¡¿Cómo 

es eso?!

El llamado “servicio francés” se impuso en toda 
Europa, en los banquetes de la corte y entre 
la nobleza, hasta finales del siglo XVIII.

Toda la comida se servía en la mesa al mismo 
tiempo, y los comensales elegían lo que 
les apetecía en cualquier momento. 

Esa costumbre exigía que cada 
plato se sirviera individualmente 
a cada comensal en recipientes 
procedentes directamente 
de la cocina.

Esto dio lugar a la convención 
posterior de “emplatar” la comida 
antes de servirla; es decir, de dar 
a cada comensal un plato individual 
con la comida ya dispuesta en él.

Pero recientemente, a 
mediados del siglo XIX, 
el “servicio ruso” ganó 
popularidad. Se llamó así 
en homenaje a su promotor, 
el príncipe Kurakin, 
embajador ruso en París.

Pero aunque el servicio es ahora 
“ruso”, las modas gastronómicas 
siguen siendo dictadas por los 
franceses.

Esto significa salsas en cada 
plato, comidas que terminan con 
un plato de queso...
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…y así, trabajando 
juntos, crearon algo 

aún más delicioso.  
¿No te parece?

Imaginemos que 
el chef horneó 

este trozo 
de pan...

Intentaré  
explicarlo.

¡Je, je!

…y menús, como éste, 
¡pero escritos  

en francés!

Incluso los cocineros 
italianos van a estudiar 

a Francia, como yo, 
por supuesto, también 

lo hice.

De hecho, 
ahora los cocineros 

se llaman “chefs” y los 
equipos de cocina 

son “brigadas”: 
todo viene de los 

franceses.

¿Por qué tienes 
que trabajar con 

alguien más si eres 
un buen chef? ¿No 
puedes hacerlo 

todo?

…el segundo al mando, 
ahora llamado “sous 
chef”, añadió la sal...

…y el asistente 
del chef, o “commis”, 
añadió la pimienta...

¡Claro 
que sí!
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¡Bien! Volviendo 
a nosotros. 

¿Qué pedimos?

¡Mira lo que 
hay en los 
primeros 
platos!

…¡Bagna 
Cauda!

¡Oh là là!  
¡No he comido eso 
desde hace veinte 

años por lo 
menos!

¿Cómo podría  
olvidarla…?

¿Recuerdas 
la mejor?
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¡Vamos!

¡Sí, sí!
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…La Dian* está en el 
fuego y la Scionfetta**  
está llena. ¿La sirvo?

Sí, sí…

*cacerola de barro   **calentador de cacerolas

Mamá, ¿estás 
limpiando las 

anchoas?

¿Las estás 
mezclando 
con ajo? ¡Sí!

Lo colgamos en una bolsa 
atada a nuestros camisones 

para mantener alejados 
a los gusanos...

Pero en este 
caso lo 

trituramos, 
lo cortamos 

en rodajas y lo 
cocinamos en la 
Dian junto con 
las anchoas.

Sí, estoy quitando 
la sal. ¿Ves lo 

bonitas y grandes 
que son? Estas se 

llaman ‘carne’...

¿El ajo 
no es para 

repeler los 
gusanos?
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También añadiremos 
pimientos, hojas 
jóvenes de col y 

cardos. ¡Una delicia!

Se pican y se añaden  
crudas a la salsa, 

que se mantiene caliente 
porque la Scionfetta 

la calienta.

¿Y qué 
es esto?

¡Alcachofas 
de Jerusalén! 

Y también 
se llaman 
Tupinambo.

Ahora estos tres  
ingredientes se fundirán,  

creando la mejor  
salsa del mundo:  
¡la Bagna Cauda!

Luego añadimos 
el aceite de oliva, 

sin desperdiciar nada, 
porque es precioso. ¡Esta 

jarra nos costó tres 
botellas de vino!

¡Corre,  
corre! 

LA CLASE MEDIA Y EL NACIMIENTO DE LOS RESTAURANTES

93



¡Adelante! Coged  
las copas: ¡este vino 

Barbera está esperando 
a ser bebido!

¡Por las viñas, 
y una espléndida 

cosecha!

¡Disculpe! 
¿Llegamos 

tarde?

¡Justo 
a tiempo, chicos! 

¡Pasad!
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*buen apetito

…¡bon aptit!*

Ahora 
demos las 
gracias y...

La cosecha fue abundante
 este año. El propietario nos 
recompensó generosamente, 

¡y nuestra mesa nos trata con 
la misma generosidad!

Compartiremos  
este festín con 
un invitado que 
está de paso.
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¿Está todo 
bien?

Sí, cariño...  
Solo estoy 

reviviendo los 
sabores de 
la infancia...

Panissa Vercellese 
para mí, gracias.

Ma chérìe*, 
¿dejas de lado 

nuestros gratos 
recuerdos?

La Bagna 
Cauda es 

demasiado 
pesada para 

mí…

*mi querida

¿Y un plato de arroz, judías, grasa 
de cerdo y salami no es demasiado 
pesado?

Bueno... ¡¿no es también  
una de nuestras recetas 

campesinas 
tradicionales?!

Entonces, 
honremos las 

comidas de 
antaño: ¡Bagna 

Cauda para 
todos!
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¡Todo lo contrario!  
Están ahí precisamente 
para que no se olviden 

de quién fue 
su dueño.

mmm… no precisamente 
¡como lo hacían 

nuestros campesinos, 
pero no menos 

delicioso!

Hay dos objetos 
en esa mesa. 
¿Alguien los 

olvidó?¿Padre?

Gracias.

Era un caballero 
muy importante..
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Consiguió fascinarme  
aunque no estaba muy 
seguro de quién era...

Solía verlo a veces cuando visitaba este mismo 
establecimiento con mis padres.

…¡Fue Camillo Benso, Conde de Cavour!
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¡Cavour lo adoraba!

Se hace con crestas de 
gallo, filete de ternera, 
vinagre, vino de Marsala...

…mollejas y 
tuétano de ternera, 
hígados de pollo y 
setas en escabeche.

Es otro plato  
tradicional 

a base de carne.

¿Qué es? 

Siempre pedía  
agnolotti...

…rociados con 
salsa de un asado, 
como manda la 
tradición...

…o  
Finanziera…
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Mi padre me contó que el conde visitaba el restaurante 
Cambio cuando era menos concurrido y tenía su propia 
mesa: aquella en la estaban las gafas y el periódico.

A veces, de repente, dejaba 
la comida sin terminar.

Se 
levantaba...

...cogía su periódico... ...pagaba, se 
despedía y se iba.
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Cavour amaba la comida,  
¡pero amaba aún más 
a su país!

Partió inmediatamente. Ese pañuelo 
significaba que se solicitaba 
su presencia en su despacho.

…y me di cuenta de que 
Cavour también lo había 
notado.

Lo vi...…un pañuelo que ondeaba desde 
una ventana del palacio Carignano.

Comprendí la razón de este comportamiento 
cuando, durante una comida, mi padre 
señaló...
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Por favor, traiga 
también algunos 

huevos piamonteses 
para el caballero.

¡Finanziera, 
absolument*! 

¡En honor 
a Cavour!

¿Qué le gustaría 
como segundo 

plato?

Por favor, no hagas 
caso de eso, 

garçon*! ¡¿Tomates 
en otoño?!

¡No te 
preocupes! 
Confía en mí.

Em... ¿qué  
hago?

El pedido 
se mantiene, 

¡gracias!

*muchacho

*absolutamente
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Em… 
Le preguntaré 

al chef…

¿Podría mostrarme  
cómo conserva los 

tomates? Soy un 
colega, sabe.

Excusez-moi*…

¡¿Sí?! 

*disculpe

*increíble

¡Incroyable*! 
¡Están 

deliciosos!

¡No te 
preocupes!

…mmm...

Aquí 
están los 
huevos...
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¡Superbe*! Había oído 
hablar de estas latas, ¡pero 

hasta ahora no creía 
que fueran la mejor 
manera de conservar 

los alimentos!

Aquí tiene.

*maravilloso

¡También me 
gustaría que 
conociera a 

nuestro chef!

¡Es un placer! 
Yo también tengo 
un restaurante... 

¡en París!

¡Ah, la ciudad 
de la luz! Nunca 

fui allí, por 
desgracia… 

Si me ilustras sobre 
esta sorprendente 

innovación, ¡te invitaré 
gustosamente a mi casa 

durante una semana!
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Yo también pediré 
conservas para 
mi restaurante, 

¡y veremos quién 
consigue atraer 

más clientes!

¡Y muchas gracias 
a ti, querido primo! 

Me has abierto 
los ojos, 

¡y el paladar!¡Ja ja ja, 
merci beaucoup! 

¡Claro que sí! 

¡Llévela a Francia! 
¡Cuando lo visite, 

puede regalarme algo 
de su restaurante!

Et bon. Perdonadme,  
pero debo volver 

a mi cocina, o corro 
el riesgo de quemar 

algo. ¡Olvidó 
su lata!

Así, en 1875, Cirio se trasladó 
a Castellammare di Stabia, donde 

comenzó a conservar los tomates 
pelados en latas. La conservación 

de ciertos alimentos cambió 
para siempre.

…utilizando el mismo método 
inventado por Nicolas Appert 
en 1795.

¿Cómo podría 
resistirme a una oferta 
tan amable?

Sé que todo empezó 
aquí, en Turín, cuando 
en 1856, Francesco Cirio 
conservó guisantes 
en una lata...

¡Fue un éxito!
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¿Pedimos 
postre?

¡Exacto! ¡Y ni siquiera nos 
gusta el queso! ¡Queremos 

postre! ¡Di algo, madre!

¡Ja ja ja! 
¡No eres 
francés!

¡Niños, soy francés!  
Y los franceses siempre 

terminan sus comidas 
con algo de queso, 

¡no con azúcar!

Está bien, está bien... 
Ante semejantes ruegos 

insistentes y la mirada de tu madre,  
no puedo olvidar que soy turinés, 
ante todo, ¡y los turineses aman  

sus dulces!

¡Siiiii!
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Sin embargo, una vez que llegaron 
a la iglesia, no cruzó el umbral con el Rey...

El conde tuvo el honor de acompañar 
a la familia real cuando asistió a la misa 
en la iglesia de la Consolación.

*Bueno, estamos listos para irnos, 
querido conde.

Très bien, 
cher comte, nous 

sommes prêts 
à partir.*

A Cavour también le 
encantaba el chocolate.

¡Ja, ja, ja, 
es cierto! 

Aunque más que 
los dulces, 
¡diría que el 
chocolate!
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…sino que prefirió ir a un café, Al Bicerin, 
donde disfrutó del placer calmante de 
la bebida llamada, efectivamente, ¡”bicerin”!

Esta deliciosa bebida constaba 
de tres ingredientes en tres 
capas: ¡café, chocolate 
caliente y nata!

…Esto se acompañó  
con “galletas para mojar”.

Cavour, 
sin embargo, no sólo 
adoraba el chocolate. 

Los documentos 
oficiales han revelado 

que...
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Por un coste total de 2.547 liras y 60 peniques: 
¡una fortuna! ¡Pero todo valió la pena!

…y una cantidad 
considerable de 
mermeladas, merengues 
y pasteles diversos.

…37 kilos de fruta en caramelo…

…18 kilos  
de sorbete…

Pidió: 29 kilos de 
marrons glacés;

…escribió, de su puño y letra, 
un pedido de entrega para la cafetería 
Stratta, una panadería de renombre 
que también abastecía a la casa real.
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¡Disculpe! 
¿Podría traer algunos 

gianduiotti?

Ja ja ja, 
¡el papel de tombeur 

de femmes* no te 
sienta en 

absoluto!

D’accord, 
¡solo hay una respuesta 
a esta anécdota! ¡Pero 
debo dejarle a esta 

fina dama el honor de 
seleccionar nuestros 

dulces!

¡Sí,  
madre!

Niños, 
¡no os ensuciéis 

con el chocolate!

 *donjuán
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Cariño, 
tu primo está muy 

adelantado 
a ti...

¿Para mí?

…quisiera agradecerte  
por este bonito día  

ofreciéndote un  
pequeño regalo...

Han pasado muchos 
años desde la última 
vez que nos vimos, 

y...

Bueno…
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¡El libro de 
Pellegrino Artusi! 
¡Muchas gracias! 

Y finalmente, con la ayuda 
de unas cuantas copas de 

Nebbiolo, expresar mi inmensa 
gratitud por la inesperada 
solución a mis problemas 

laborales...

…Me gustaría recitar  
para ti algunos versos  
de un poema del libro.

Teniendo en cuenta que las 
escribió un comerciante de 

seda, son lógicamente claras, 
¡pero indefectiblemente 
interesantes! ¡Espero 

que lo disfrute!

También le regalé 
un ejemplar a mi mujer, 
y ahora no puede evitar 

experimentar constantemente 
con sus numerosas 

recetas.

¡¿De verdad?!  
¿Desde cuándo 

te has vuelto tan 
poético...?

Silencio... 
¡escuchemos!
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...¡nuestras 
barrigas deben 

estar completamente 
saciadas!

Por eso, antes 
de que nuestras 
cabezas puedan 

hablar...

...comienza 
y termina con 

un festín.

...y fiesta...

Toda 
sociedad...
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Nunca 
es demasiado 

tarde, 
querido…

¿Ves? 
¡Estoy 

aprendiendo!

Adelante, 
señora. 

*buena idea

¡Ja ja ja! 
¡Bonne idée*, querido primo! 

Paguemos y vámonos. 
¡La niebla ya se está 

acercando!

¡Espléndido! 
Ahora, 

¿acompañamos 
todos al poeta 

en un paseo 
digestivo  

por la ciudad?

¡Merci, merci 
beaucoup!
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La época comprendida entre finales del siglo 
XIX y principios del XX se conoce como Belle 
Epoque: Época Bella. Bella porque fue una época rebosante 

de inventos y avances en la ciencia, 
la tecnología y la gastronomía.

Después llegó 1914, y nadie podía 
imaginar lo que ocurriría en los 
años posteriores.
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El siglo XX y la cocina actual 
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Estuvimos allí 
con la División 

Alpina Taurinense...

¿Dónde 
estás?

¡Aquí 
estoy!

¿Por qué hay 
una cuchara de 

cocina colgando 
de tu camisa?

Bueno... Yo 
era el cocinero. 

¿No me veía 
elegante?

¡Ah, 
claro 
que sí! 
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Como en el frente  
la comida era 

horrible y siempre 
la misma...

…tu bisabuela 
me envió  
recetas...

¡Estas!  
Las escribía Petronilla,  
cuyo nombre real era  
Amalia Moretti Foggia, 

para su columna de cocina 
en el periódico Domenica 

del Corriere…

¿Las 
preparabas?

¡Ja ja, no! 
Aunque eran muy 
simples, ¡nunca 
teníamos los 
ingredientes 
adecuados!
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¿Qué  
cocinabas?

El menú consistía 
generalmente en pasta 

con judías, sopas 
variadas y caldo con 

sabor a carne.

Todos estos platos  
calmaban hasta cierto 

punto nuestras ansias de 
comer, pero eran horribles 

desde el punto de vista 
culinario... ¡y eso que 
eran los tiempos de 
la cocina futurista!

¿De qué?
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FUE UN MOVIMIENTO 
INTERMEDIO ENTRE LA INNOVACIÓN 

Y LA COMEDIA, CREADO POR FILIPPO 
TOMMASO MARINETTI, QUE QUERÍA ABOLIR 

TODO: PASTA, TENEDORES, CUCHILLOS
 Y CONDIMENTOS TRADICIONALES, 
Y ANIMABA A COMBINAR COMIDA 

CON MÚSICA, POESÍA Y FRAGANCIAS.
 ¡PERO ESA NO FUE PRECISAMENTE
 LA EXPERIENCIA GASTRONÓMICA 

DEL SOLDADO ALPINO!

Este es el Manifiesto 
de la Cocina Futurista, 

publicado por 
Marinetti en diciembre 

de 1930.

También escribió 
este libro, que 

contiene recetas 
tan extravagantes 

como...

el “Tummy-Waker” 
con piña y sardinas;

salame crudo y pelado  
bañado en café expreso, 

acompañado de eau  
de Cologne;

y una manzana partida  
por la mitad con una 
chuleta de bacalao 

dentro, todo flambeado 
con ron.
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Los Futuristas  
también intentaron italianizar 

palabras extranjeras 
prestadas relacionadas 
con la cocina. ¡A ver si 

las reconoces!

¡Lo 
intentaré!

¿Qué es 
Peralzarsi? ¿Algo que  

nos ayuda 
a levantarnos 
de la mesa? 

Ja ja,  
más o menos: 

¡postre!  
¿Y Polibibita? 

¿Es una bebida 
energética?

¡Es un  
cóctel!  
Esta es  
fácil: 

Pranzo- 
alsole 

Una comida 
al aire libre... 

¡un pícnic!

¡Bien! 
Por último, 

¿Tramezzino?

Un tramezzino 
corriente 

¡Sí! Una de 
sus palabras 
sigue en uso; 

¡afortunadamente, 
es la única!
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Tu padre también 
fue cocinero 

militar, ¿verdad?

Sí. Yo era pequeño  
entonces, pero 

recuerdo la fiesta 
que hicimos cuando 

volvió de la 
Gran Guerra.

Pero nuestra alegría 
duró poco, ya que nos 

esperaban muchos 
problemas. No lo sabíamos 

entonces, pero íbamos 
a pasar muchos años 

de penurias.

Nunca olvidaré una conversación con mi madre...

Mamá, me 
gustaría comer  

el huevo.

Ya lo sabes:  
primero comemos 

la polenta alrededor 
del huevo, ¡y luego 

el huevo!

Los tiempos eran 
realmente duros.

A pesar de las dificultades, 
mis padres se sacrificaron 

y consiguieron transformar 
una casa en ruinas en una taberna: 

La Colombera*!

¿La que 
tenías con mi 
bisabuela?

¡Sí! Fíjate: quería cambiar a 
“Quisibeve” (lugar de copas), ¡como 

los Futuristas querían cambiar 
el nombre de los bares! Me mantuve 

firme y, por una vez, me salí 
con la mía, ¡ja, ja, ja!

*El Palomar.
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Abrieron la Colombera 
porque, además de 

los ingresos que les 
proporcionaría tener su 

propio negocio, se inspiraron 
en un libro...

A ver, 
¿dónde  
está?

¡Aquí está!  
Es un libro de recetas 

escrito por Pellegrino Artusi. 
¡Increíblemente, más de un 

siglo después de su primera 
publicación, sigue siendo 

un éxito de ventas!

A principios del 
siglo XX, hubo otros 
dos libros de cocina 
importantes: uno de 

Vittorio Agnetti y otro de 
Alberto Cougnet. Pero, 
como decía mi madre, 
eran buenos para los 
cocineros, ¡no para 
las amas de casa!

Cuando abrimos la 
taberna, mi hermano 

mayor regaló a nuestros 
padres otro libro: 
Il Talismano della 
Felicità de Ada Boni

Ese libro de cocina era, 
y sigue siendo, un clásico de los 
regalos de boda, pero mi hermano 

siempre fue un personaje 
bastante peculiar.

¡Aquí están! Por favor, 
trátalos con cuidado: todos 

son primeras ediciones.



EL SIGLO XX Y LA COCINA ACTUAL 

124

¿Había otros  
libros de cocina  
en esa época?

El Touring Club  
de Italia publicó su primera 

Guía de alimentos en 1931. 
Ilustraba minuciosamente 

los platos regionales.  
Aquí está.

¡Estupendo!

¡Y estas son 
revistas 
antiguas!

Son ediciones de los 
años 30. De 1945 

a 1952 se suspendieron 
a causa de la guerra; 
luego se reanudaron, 

y continúan hasta  
hoy en día.

¡Cuántos libros!  
Aunque hubo dos guerras 

mundiales, la vida no 
parece haber sido tan 

mala en tu época...
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¡Muchos libros:  
tienes razón! ¡Pero 

la mayoría de la gente 
ni siquiera sabía leer 

en aquella época!

La situación era 
francamente terrible 

en Italia, especialmente 
durante la dictadura.

Las tarjetas 
de racionamiento se empezaron 
a emitir en 1940. Autorizaban a la 
gente a comprar pan, pero el pan 
era muy escaso por entonces, 

y lo poco que se podía encontrar 
estaba hecho de una mezcla 

de granos.

La carne, 
la mantequilla y los 

huevos prácticamente no 
estaban disponibles.

Los alimentos eran 
objeto de trueque:  

huevos a cambio  
de leche, etc....

Debido a la política 
de autosuficiencia fascista,  

solo se permitían bienes italianos, 
por lo que muchos productos 
simplemente no se conseguían. 

El Estado lo controlaba 
todo.

¿Ni  
siquiera 

había 
helado?

¡Ja ja ja! 
¡No, pero habría sido 

maravilloso 
tenerlo!

¡Solo había 
trigo y arroz! 

De la autoridad 
arrocera de 

Vercelli.
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Por desgracia,  
cuando estaba en el frente, 

solo tenía una vaga idea 
de la situación en casa; 

la bisabuela no 
escribía todo.

¿Por qué?

¡La censura!  
No podíamos escribir 

lo que queríamos. 
Teníamos que mentir 

y decir que todo 
estaba bien.

¡Terrible!

Sin duda…

De todos modos, después 
de estar en los Alpes, 

me enviaron a Albania, donde 
una granada me hirió 
la pierna. Así que...
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…me fui a casa. 
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También hicimos muchos sacrificios, pero 
pudimos mantener la Colombera abierta.

Nuestros clientes eran sobre todo militares y gente  
de paso: pocos en el pueblo podían pagarlo.

Cocinábamos… …salchicha cotechino 
cocida en cenizas...

…guiso de pollo 
y conejo...

…pasta y judías…

…y, de postre, un bizcocho 
en forma de anillo hecho 
con mantequilla, azúcar y 
biga, que significa levadura 
de cerveza. Eso también se 
cocinaba en cenizas.

Todos estos eran  
platos típicos del país.
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Luego 
vino la 

Liberación.

¿Abuelo…?

Sabes, 
ella era 

la verdadera 
cocinera, ¡en 
la taberna 

también!
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Cuéntame 
más sobre la 

Colombera. ¿Cómo 
fueron los años 

después de la 
guerra?

Ah, 
puedes preguntar 
directamente a tus 
abuelos. ¡Son más 
jóvenes y seguro 

se acordarán mucho 
mejor que yo! 

¡Ja ja ja!

¡Ja ja ja! 
¡Lo haré

¡Gracias, 
abuelo! 

¡Mi proyecto 
escolar empezó 

con buen pie!

Estoy feliz de 
poder ayudarte. 
¡Envíale saludos 

a mi hijo!

¡Así lo 
haré! 

¡Hasta 
pronto!

¡Ya sabes 
dónde 

encontrarme!
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¿Más helado, 
cariño?

¿Crees que 
volverá a casa 
con hambre?

¡Es increíble cómo  
te vuelves más 

insensible con cada 
año que pasa!

¡Ja ja ja! 
Gracias, abuela: 

¡Ya tomé  
suficiente!

Entonces, explícanos:  
¿qué necesitas que te digamos 

para tu proyecto escolar 
sobre la cocina italiana?
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El abuelo te manda  
saludos; me contó  

sobre cuando abrieron  
la taberna abrió y los  

años de la guerra.

Me gustaría saber  
qué pasó después de eso: 
a partir de los años 50...

Bueno,  
fue entonces cuando 

conocí a tu abuela. Nos 
casamos y trabajamos 

en la Colombera 
con mi padre, mientras 

su pierna se 
lo permitió.

Fueron los días 
del famoso “milagro 

económico” de Italia, que 
trajo consigo un rápido 
crecimiento económico 

y un desarrollo 
tecnológico 

gradual.

A nuestra manera,  
también nos beneficiamos 

de este desarrollo, porque las 
familias se volvieron cada vez más 
ricas y empezaron a comer fuera 

con más frecuencia.
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Los restaurantes  
brotaban como setas. 

Nos adaptamos 
transformando la taberna 

en una trattoria. ¿No era  
un restaurante?

Mmm... 
claro que lo era. 

Gracias, 
querida... ¡Para eso 

estoy 
aquí!

¡Ja ja ja!

De todos modos, 
utilizando las verduras 

de nuestra huerta... …y excelentes 
ingredientes comprados 

directamente a sus 
productores...

…actualizamos  
el menú, añadiendo 

platos que eran 
populares entonces, 

como...
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…los tortellini 
en salsa de nata...

…la lasaña a la boloñesa...

…el pollo asado...

…los tournedos 
Rossini…

…el lenguado a la meunière...

…también el trifle...

…¡y el helado de café!!

¡Un helado de café que sigue siendo 
popular! Pudimos lograr los helados 
más preciados porque la bonanza 
económica nos permitió comprar uno 
de los primeros congeladores.
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La estrategia funcionó. 
Los clientes eran cada vez 
más numerosos, y tuvimos 

un invitado muy especial 
en 1955.

No,  
fue en 1952…

¡Claro! 
¡Gracias de nuevo, 

querida!

¿Cómo podrías 
arreglártelas 

sin mí?

¡Ja ja ja!

Era un periodista que cubría la carrera de ciclismo  
del Giro de Italia, ¡que pasó justo por delante 
de nosotros ese año!
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Se llamaba Orio Vergani. Después de que los ciclistas pasaran 
por nuestro pueblo...

…cenó en nuestro 
restaurante. Charlando con él, 

¡descubrimos su pasión 
por la cocina!

Y, de hecho, en julio del 
año siguiente, en Milán, 
él y varias figuras 
importantes del arte y 
la industria fundaron la 
Academia Italiana de Cocina. 

Su objetivo era proteger, 
mejorar y promover la cultura 
de la comida italiana.
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Así, en 1961, publicaron 
su primera guía de restaurantes 

y trattorie (comedores 
rústicos) italianos, que 
incluía platos típicos.

¡Ellos mismos 
nos enviaron 

este ejemplar!

¡Descubrimos que el 
nuestro estaba entre 

los 1.300 restaurantes 
que reseñaron!

¡Maravilloso! 

¿Qué otras 
experiencias 
interesantes 

tuvieron en los 
años 50?
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A finales de la década, instalamos 
un televisor, comprado a plazos 
como el congelador, en el comedor 
principal del restaurante.

¿Para atraer a más 
clientes mostrando 
partidos de fútbol?

NO POR ESO; 
ERA DIFERENTE ANTES. 

LOS PARTIDOS QUE 
SE TRANSMITÍAN ERAN 

POCOS, PERO 
ÉPICOS.

Por ejemplo, en el 58 
vimos el Mundial de 
Fútbol de Suecia.

Pero ya en el 57, 
los clientes venían a ver 
otros programas, como 

el Festival de Música 
de Sanremo (Villa ganó 
ese año), o mi programa 

de cocina favorito 
de la época...
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…Descubriendo las tradiciones 
culinarias a lo largo del valle 
del río Po.

Era maravilloso: abrió una ventana a 
interesantes tradiciones de la comida.  
Tuvo doce episodios dirigidos y 
presentados por Mario Soldati... 

…el director  
de La provinciale. 

¿Recuerdas esa  
película, querido?

¡Recuerdo 
a Lollobrigida! 

¿Lollo 
quién?

Gina 
Lollobrigida, 

una actriz 
popular…

¡Un tesoro de  
esa época,  

querrás decir!

¡Ah, eres 
incorregible!
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Luego, en los años 60, 
aparecieron varios 

productos alimenticios 
comerciales nuevos, 

como...

…las fetas 
de queso…

…los palitos de 
bacalao congelados…

…el cono industrial 
para helados, creado 
en Nápoles por el 
Sr. Spica

…y, en 1964, la crema de chocolate 
untable
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Así que ya ves: las cosas mejoraban 
constantemente para nosotros; tanto es 
así que incluso me compré un coche pequeño,  
a plazos obviamente. Condujimos ese coche  
a varios restaurantes que descubrimos 
leyendo la guía de la Academia y viendo 
programas de televisión.

Pronto, nuestro menú se 
enriqueció con los  platos 
que probamos allí, como...

…los tagliatelle “de paja y heno”... …la pasta con jamón, guisantes y salsa de nata...

…la pasta en forma 
de mariposa con caviar... …y el cóctel de gambas.

Todos estos alimentos 
se convirtieron en un 
símbolo de los años 60.

También compramos varias damajuanas de 
Vernaccia di San Gimignano, que en el 66 fue 
el primer vino en obtener la calificación 
de DOC (Denominación de Origen Controlada).
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Ah, casi se me olvida...  
la primera guía Michelin completa  
de restaurantes italianos salió 
en el 57. Si quieres verla, cariño, 

¿podrías sacarla 
de la biblioteca?

¡Por 
supuesto!

¿Esta?

¡Sí!

Hablando  
de Michelin,  

¿has oído hablar  
de Paul Bocuse?

No;  
¿quién es?
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Fue un cocinero francés: 
uno de los más importantes 
representantes de la nouvelle 
cuisine, la “nueva cocina” creada 
en Francia en 1973.

Revolucionó la actitud de muchos chefs, 
que rompieron con la tradición para 
desarrollar una nueva gastronomía.

¡En Italia, el famoso chef Gualtiero Marchesi obtuvo el prestigioso 
reconocimiento de tres estrellas Michelin!
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La nouvelle cuisine tenía reglas 
muy precisas. Por ejemplo, 
solo utilizaba ingredientes 
frescos procedentes de huertos 
o mercados de agricultores.

Los alimentos se cocinaban 
rápidamente, se procesaban 
lo menos posible...

…y se sazonaban con hierbas 
aromáticas frescas en lugar 
de salsas pesadas.

Los platos no eran elaborados, 
y no debían requerir largos 
procedimientos de preparación.
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Además, se redujeron las 
porciones, y se limitó el número 
de platos.

La presentación de los platos y el aspecto 
físico de los ingredientes eran cruciales.

Ingredientes poco utilizados hasta entonces, 
como el kiwi y la rúcula, hicieron su aparición...

…y la panna 
cotta se 
estrenó entre 
los postres.

¡Delicioso!
¡Por supuesto! 

¡Aunque todo esto 
también aumentó los 
precios! Sin embargo, 
esto no detuvo a los 
clientes: empezaron 

a seguir la nueva 
moda.

Pero los restaurantes  
normales como el nuestro 

se vieron algo perjudicados  
por esta nueva tendencia, aunque 

se alcanzó un equilibrio 
bastante rápido entre 

las dos cocinas.
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Hablando de 
cocineros famosos, 
fue en los años 70 

cuando la gente empezó 
a conocerlos y a 

considerarlos como 
estrellas de pleno 

derecho.

Aquí, el más  
conocido fue  
claramente  

Gualtiero Marchesi.

Si la memoria  
no me falla, debe 

haber una foto suya 
en este número de 
la revista La Cocina 

Italiana...

¡Ah, aquí 
está!
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También intentamos 
cambiar algunos ingredientes 

en respuesta a la nouvelle  
cuisine, pero los resultados  

no fueron muy 
impresionantes.

Así que vivimos 
esos años  

de innovación 
y rebeldía...

…¡instalando una gramola 
en el restaurante! De niña, 
tu madre bailaba al son 
de ella durante horas 

y horas.

¿Esa es mi madre? 
¡Está irreconocible! 

¡Ja ja ja!

También cambiamos  
el televisor. Compramos 
un modelo similar a este, 

¡ni siquiera a plazos!

Un televisor nuevo, 
¡y nuevos programas  

para vear! 
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En 1974, Luigi 
Veronelli, experto 
en vinos y comida, 
y la actriz Ave Ninchi 
presentaron...

…el primer programa televisivo 
regular de cocina: Cena a las 7.

Y en 1979, la cantante Wilma de Angelis 
presentó el programa Telemenu  
en Telemontecarlo.

Más tarde se cambió el nombre 
a Sal, Pimienta e Imaginación.

¡Fue un éxito 
y se emitió 

durante 18 años!
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¡Oh, no!

¡Lo siento!

¡No te 
preocupes! 

No hay 
problema.

¡Mira! 
¡Qué casualidad: 

cayó justo sobre un libro 
que salió en esa época!

Esta es la guía 
de restaurantes 

de Veronelli 
de 1978.

Y también 
deberíamos 

tener...

¡Aquí está! La guía de la revista 
L’Espresso, del año 79. 
Como puedes ver, fue 
una época interesante 

para los amantes 
de la comida.
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¡Es cierto! 
Después de que salieron 

estos, hubo otros cambios 
y novedades, pero quizá  

ya no era nuestro momento. 
¿Verdad, querida?

¡Sí! Por supuesto, 
tu madre se casó 

a principios de 
los ochenta.

Ella y tu padre  
comenzaron a trabajar  

en la Colombera 
con nosotros.

Unos años más tarde, 
¡les dejamos a cargo 
de la dirección!

Si les preguntas, seguro que 
te cuentan todos los detalles.

Claro: ¡Les preguntaré 
en casa! ¡Gracias por todo!
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¿Mamá?

¡Estoy 
aquí!

¿Cómo te 
fue con tus
abuelos?

¡Muy bien! ¡Me contaron 
muchas cosas interesantes! 

Desde la apertura de 
la taberna hasta el momento 
en que tú y papá empezasteis 

a trabajar con ellos.

¡Ah, los 
ochenta!

¡Exactamente! 
¿Cambió aún más 
la cocina italiana 

en esa época?
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Yo diría que sí. ¡La comida rápida 
llegó a Italia! Las grandes cadenas de comida 

rápida extranjeras empezaron 
a abrir restaurantes en 
las ciudades italianas...

…mientras que empezaron a surgir 
versiones más pequeñas en los pueblos. 

También se abrió uno en nuestro pueblo, y tu padre  
y yo íbamos allí a menudo, como todos los jóvenes 
del pueblo.

¿Qué comíais?

¡Lo que tanto 
te gusta en 
estos días!

Hamburguesas, panecillos 
rellenos...

…pollo frito… 

…y patatas fritas. 

¡Todo acompañado de salsas!
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¡Vaya!

¡Qué 
diferencia 

con la comida 
tradicional!

¡Es cierto! 
En aquella época, 

al igual que ahora, 
la vida cotidiana era 

cada vez más 
agitada...

…por lo que también 
cambiaron las formas 

de comer: tal vez 
en un mostrador, 

¡o incluso sentados 
en un coche!

Por eso 
la llamaron 

comida rápida.

¡Comida 
con 

prisa!

¡Claro! Sin embargo, 
para mantener los costes 
bajos, los ingredientes 

a menudo eran, y en algunos 
casos siguen siendo, de baja 

calidad, y esos alimentos 
tenían un alto contenido 

en grasa y azúcar.

Algunos incluso 
los definen como 
“comida chatarra”.

¡Así que...  
no debemos 

comer 
demasiado!

Y ya se estaban 
desarrollando 

alternativas. 
Pásame la tableta: 
está en la cesta.
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Por ejemplo, en 1986, 
Carlo Petrini creó la asociación 

cultural ArciGola - 
Slow Food en Bra, 

Piamonte.

Su objetivo era, y sigue 
siendo, redescubrir, 
proteger y promover 

la comida lenta y 
cuidadosamente preparada, 

en contraposición a la 
comida rápida.

Para difundir 
sus ideas, en 1990 

publicaron 
su guía Osterie d’Italia 

(Tabernas de Italia).

Un año después, 
Gambero Rosso, que ayudó 

a Slow Food a ser 
más conocida, publicó 

su primera guía.

Tiene 
programas 

de televisión, 
¿verdad?

¡Sí! 
Y mucho 

más.

En cualquier caso, 
esta consciencia 

alimentaria redescubierta 
condujo a la creación 
de la denominación DOP 

en 1996.
¿DOP? 
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Denominación de Origen Protegida. 
Es una denominación concedida 

por la Unión Europea que vincula 
permanentemente un producto 

alimentario a la zona geográfica 
donde se produce.

Garantiza la calidad 
y protege las 

características 
distintivas 

del producto. 

Inicialmente, solo había 22 productos con DOP, 
entre ellos...

Los jamones  
de Parma... …San Daniele…

…y Módena… 

…y el jamón 
veneto- 

berico-euganeo.

Y quesos como 
el Grana Padano...

…y Parmesano 
Reggiano… 

…y Fontina… 

…y Gorgonzola…
…y Pecorino Romano… 

…y mozzarella 
de búfala 
de agua 

de Campania.

También 
comenzamos a prestar 

más atención,  
y empezamos a utilizar 

estos productos en los 
platos que preparamos  

para el...

Llegaron los 
mosquitos. 
¿Entramos? 

¡También porque 
tu padre necesita 
estas verduras 
y pensará que 

desaparecí!

Ja ja... 
sí, ¡vamos 
adentro!
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Después de los años 90,  
¡comenzó un nuevo milenio!

Los italianos de 
todas las edades 

se apasionaron cada 
vez más por 
la cocina.

Las librerías rebosaban de libros sobre 
comida y cocina, y los quioscos estaban 
inundados de revistas sobre comida.

Se abrieron cocinas y escuelas 
de cocina, y las universidades 
comenzaron a ofrecer cursos 

de cultura alimentaria.
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Asegúrate 
de no cortarlas 
demasiado finas: 

las necesitaremos 
para el servicio 

de la cena de esta 
noche...

¡Sí, papá! 
Lo estoy haciendo 

como me enseñaron 
en la escuela...

¿Ves? 
Las matrículas en las 

escuelas de hostelería 
también aumentaron 
considerablemente...

…como lo 
ejemplifica 
tu hermana.

Me estoy 
sonrojando...

A menos  
que repruebe 

los exámenes...  
¡ja ja!

¡Oye! ¡Te 
escucho!

¡!
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La abuela y el abuelo 
me hablaron de los programas 

de cocina que veían en la 
televisión cuando eran jóvenes. 

¿Hay muchos más 
en la actualidad?

¡Sin duda!

La Prova del Cuoco 
(La Prueba del Cocinero) 

con Antonella Clerici 
comenzó en 2000.

¿Lo 
recuerdas?

¡Y MasterChef 
comenzó en 

2011! ¡Búscalo, 
mamá!

Ambos formaron parte 
de una oleada de programas 

de televisión dedicados por completo 
a la comida y la cocina, que surgió 

muy rápidamente a principios 
de la década de 2000.

Los que se enumeran 
aquí son solo algunos, 

y cada uno abordó 
el tema de manera 

diferente.
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Además de esto, hubo 
otra novedad: 
¡la explosión 
de las dietas!

¿Como las 
dietas que 

a veces 
haces?

¡Y que tal vez tú también 
deberías hacerlas! 

¿Cuántos dulces te dieron 
tus abuelos? ¡Ja ja ja! Esta fue una de las razones 

por las que aparecieron  
tantos alimentos “sin” algo: 

sin gluten, 
sin productos lácteos, 

sin aceite de palma,  
sin azúcar...

Y productos 
integrales como 

la pasta, 
el arroz 
y el pan.

Aunque algunos 
de estos productos están 
hechos especialmente para 

quienes tienen alergias 
o sensibilidades alimentarias 

específicas.
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Los dueños 
de restaurantes confiaban 
no sólo en los productos 

con DOP, sino también en aquellos 
con garantías de procedencia 

como la IGP (Indicación 
Geográfica Protegida).

Como los 
pistachos 

de Bronte...
…las alcaparras 
de Pantelleria… 

…las anchoas 
de Monterosso...

…las gambas 
rojas de Mazara 

del Vallo...
…y las anchoas 

de Cetara.

O los productos 
de kilómetro cero, que 

se fabrican y venden 
en el mismo lugar; o los 

alimentos orgánicos.
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¿Como las 
verduras que 
cultivamos?

Exactamente.

Además, ahora más que  
nunca, se utilizan diversos 
ingredientes que proceden,  

por ejemplo, de Japón, 
India, Brasil o China.

Como el arroz 
basmati, el pescado 

crudo, la salsa 
de soja, las 

algas, la quinoa 
con jengibre 
y muchos más.

Recientemente, se han 
abierto muchos restaurantes 

étnicos, lo que ha 
contribuido a ampliar los 

paladares italianos.

Basta 
con pensar en 

los alimentos que 
comemos a menudo, 

como...
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La comida japonesa...

…con el sushi  
y el sashimi a base 
de pescado, algas  

y jengibre...

…o el ramen con 
carne, pescado  

y huevos.

La india…

…con las samosas 
que contienen patatas, 

lentejas, queso 
y especias...

…o el pollo 
tandoori 

y el pan naan.

La brasileña… …con la feijoada a base  
de arroz, judías negras, 

carne de cerdo y ternera...

…y el churrasco,
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La china… …con el arroz 
frito Yangzhou...

…o las albóndigas, 
a la parrilla o al 
vapor, aderezadas 
con salsa de soja.

O la cocina vegetariana y vegana, 
con todos sus experimentos, que incluyen...

…calabacines 
rellenos de mousse 

de berenjena...

…ensalada 
de quinoa con 

verduras...

…o ñoquis de 
patata y pistacho 

con tomate y 
semillas de lino.

Como habrás notado,  
las polinizaciones  

cruzadas y las 
innovaciones 

nunca han sido tan 
numerosas y variadas 

en nuestra cocina.

Es muy probable 
que éste sea 

el sello de la 
cocina del siglo XXI.
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¡Listo!

¿Puedo 
verlo?

 ¡SÍ!

¡Realmente 
es un 

trabajo 
excelente!

¡Gracias!  
Nunca me había 

tomado el tiempo 
de aprender sobre 

nuestra propia 
historia y la de 
nuestra cocina 
hasta ahora...

…pero cuando empecé este 
proyecto de investigación, 

descubrí lo interrelacionadas 
que están, ¡y estoy 

desarrollando un creciente 
interés por ambas!

¡Se nota!

Puede que incluso 
haya descubierto  

lo que haré cuando 
sea grande.
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Pero primero tengo  
que averiguar qué 

escribiré en 
mi conclusión...

mmm… 
no…

…no…

…¡Ya sé!

¡Ey!
¡Eso 

es mío!

¡Ya te lo 
devuelvo!
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¿Qué estás 
fotografiando?

¡Nuestra 
historia!

Hasta 
ahora.

Bueno, 
por supuesto... 

espera, 
¿por qué?

Pronto te tocará 
a ti, ¡¿verdad?!
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¿De verdad?  
¡¿Quieres que 
os ayude?!

¿Por qué no?  
Ya está claro que 

te apasiona...

…¡así que 
empezamos 
con el pie 
derecho!

¡Estamos ansiosos 
de ver cómo vosotros 
dos vais a actualizar 

nuestro menú!

¡Vaya! ¡Gracias!  
¡Os haremos sentir 

orgullosos!

Ah, no hay dudas:  
¡ya lo estamos!

Así es como...
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…Así es como ha evolucionado la cocina italiana a lo largo de los siglos, desde los etruscos 
hasta nuestros días: manteniéndose abierta a la innovación, y, al mismo tiempo, conservando 
las características que le permitieron conquistar el mundo.

Fin.



169

PLATOS 
TRADICIONALES  

ITALIANOS

¡Bienvenido!  
Si estás preparado para un sabroso  

viaje por algunas de las recetas más 
famosas de Italia, ponte cómodo y deja que  

nosotros hagamos el resto: ¡seremos  
tus guías en este viaje!

Nuestro primer 
destino es, 

por supuesto, 
¡la pasta!

El primer tipo de pasta 
conocido fueron los ñoquis: 

bolitas hechas con agua y  
harina de mijo común o mijo 

menor, sorgo 
o espelta. 

Aunque ahora se 
hacen de patata, 

sémola o requesón 
y espinacas.

La pasta fresca, en 
cambio, ya era elaborada  

por los etruscos...

…mientras que 
la pasta seca llegó a Sicilia 

alrededor del año 1000, probablemente 
traída por los árabes. Un libro escrito 
en 1154 por el geógrafo árabe Al-Idrisi 

confirma esta hipótesis.

Las fábricas de pasta surgieron  
a principios del siglo XIX. 

¡En las provincias de Imperia 
y Savona había 148!

En Nápoles, sin embargo, 
la pasta siguió siendo durante 

mucho tiempo un alimento de lujo, 
y la primera fábrica de pasta apareció 

en 1840 en Torre Annunziata.

Durante siglos, 
la pasta se hervía en caldo o leche 
y se condimentaba con mantequilla, 

manteca de cerdo, queso 
y muchas especias...

…a veces con 
ingredientes dulces 

como el azúcar 
y la canela.

Pero la pasta se hizo 
verdaderamente popular 
junto con el tomate, es 

decir, en la segunda mitad 
del siglo XVIII.

Recién en 1839 encontramos, en el libro 
Cocina Teórica y Práctica de Ippolito 

Cavalcanti, la primera receta de vermicelli  
co lo pommodoro.

¡Ahora vamos 
a descubrir 

las principales 
recetas!
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SPAGHETTI ALL’AMATRICIANA

Este sabroso plato 
fue creado probablemente 

en Roma por dueños de 
restaurantes de la pequeña  

ciudad de Amatrice.

En la capital,  
donde se llaman alla  

matriciana, se suelen utilizar  
bucatini en lugar 

de espaguetis.

Veamos 
la receta.

Se fríen tiras 
de papada de cerdo 

(guanciale) en una sartén. 
Muchos restaurantes 

romanos también añaden 
un poco de cebolla 

finamente picada...

Y luego 
tomates 
pelados.

Cuando la salsa  
esté lista, se añaden 

los espaguetis,  
cocidos por separado 

al dente.

Luego se espolvorea  
el pecorino rallado 

sobre la pasta 
en el plato de cada 

comensal.



PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

171

SPAGHETTI ALLA CARBONARA

Esta receta nació en  
los restaurantes romanos 

después de la Segunda Guerra 
Mundial, tal vez inspirada por 

los soldados estadounidenses 
que comían huevos en polvo 

y tocino.

Se fríen tiras de guanciale  
(o panceta, panceta de cerdo) 

en una sartén con muy 
poco aceite (o nada).

Luego se añaden 
los espaguetis 

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 sobre los 
espaguetis una vez 
apagado el fuego...

¡Justo antes 
de que se 

sirvan!
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SPAGHETTI CACIO E PEPE

Se trata de una 
sencilla receta 

romana que se obtiene 
creando, en un bol o 
sopera, una mezcla 

cremosa...

…de Pecorino  
Romano rallado...

…pimienta negra 
recién molida, 
y una pequeña 

cantidad 
de agua.

Los espaguetis 
recién escurridos 

y cocidos al 
dente se añaden 

a la crema.

¡Y ya están 
listos para 

comer!
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ESPAGUETIS CON SALSA  
DE TOMATE, CONOCIDA COMO 
PUMMAROLA

Es la clásica salsa 
napolitana que se 

hace hirviendo tomates 
maduros pelados...

…con aceite, 
cebolla, 

zanahoria, apio 
y albahaca.

Se cuece durante  
una hora aproximadamente, 

y luego se pasa por 
un molino de verduras.

¡Una receta 
tradicional 
totalmente  
deliciosa!
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TRENETTE AL PESTO Este clásico plato 
genovés también se 

puede hacer con linguini.

La pasta se sirve en una salsa 
hecha triturando, o moliendo en 
una batidora, hojas de albahaca 
fresca, piñones, un poco de ajo, 

sal y una mezcla de pecorino 
y parmesano.

Estos ingredientes 
se mezclan con 
aceite de oliva 
virgen extra.

El pesto también  
se puede utilizar para 
el trofie o la lasaña, 

según el gusto.
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TAGLIATELLE AL RAGÙ
Los tagliatelle 

se preparan haciendo 
una masa de huevo y harina: 

un huevo por cada 100  
gramos de harina.

La masa se extiende finamente 
y se corta en tiras de 

unos 7 milímetros de ancho.

El clásico ragù (salsa 
de carne) se hace friendo 
cebolla, apio y zanahoria 

picados...

…y luego agregando 
carne molida, o una 

mezcla de carne molida 
y cerdo molido, 

y finalmente, tomates 
maduros pelados.

¡el plato  
está listo 

para comer!

Después de una 
hora o más 

de cocción lenta...



PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

176

LASAÑA AL HORNO

Esto es típico 
de la región 

de Emilia.

Se elabora 
con láminas de pasta verde, 
típica de Bolonia, a base de 
huevos, harina y espinacas, 

colocadas en capas 
en una fuente 

de horno...

…o de pasta 
amarilla como 

esta, que es típica 
de Ferrara.

Ambos tipos de 
láminas de pasta deben 

hervirse previamente 
antes de ponerlas 

en capas.

Cada capa se cubre  
con bechamel, ragù y queso 

rallado.

Luego, la fuente 
se introduce en 
el horno para 

su cocción.

¡Ya está lista 
para comer! ¿No 
es maravillosa?
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TORTELLINI Y CAPPELLETTI

Ambos están hechos 
de pequeños trozos 

de pasta con un 
relleno. Estos también 
son típicos de Emilia.

El relleno típico de 
los tortellini de Bolonia 

está hecho de lomo de cerdo, 
mortadela y jamón crudo 

(prosciutto)...

…mezclados con huevo,  
parmesano rallado, 

nuez moscada, 
sal y pimienta.

Tradicionalmente, 
se sirven en un caldo 

de carne y capón.

En cambio, 
los cappelletti 

son más grandes, con 
diferentes rellenos. 
Las versiones típicas 

son las de 
Reggio Emilia y...

…las de Romaña, 
rellenas de 

stracchino o quesos 
similares. Como 

estas.
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Pasemos 
de la pasta a nuestro 

segundo destino: 
¡el arroz! Te guiará 

un verdadero 
experto.

Ja ja, 
¡gracias!

El arroz 
es uno de los alimentos 

más antiguos de la humanidad. 
Se han encontrado evidencias de arroz 

en la India, en las estribaciones del 
Himalaya y en la isla de Java que 

datan de hace 18.000 años 
aproximadamente.

No está claro cómo 
llegó el arroz a Italia. 

Los árabes probablemente 
lo llevaron a Sicilia en la Edad 
Media, como también trajeron 

la pasta seca.

Quizá también contribuyeron  
a su difusión los cruzados que 

regresaban de Tierra Santa y los 
mercaderes venecianos que tenían 
contacto con el Lejano Oriente.

En cualquier caso, 
hacia el siglo XV, el cultivo del arroz ya era 

bastante común en Piamonte y Lombardía, mientras 
que en el siglo XIX, los arrozales inundados eran 

una característica establecida del valle del Po.

Las mejores variedades 
de arroz para hacer risotto 
son el Arborio, el Carnaroli 

y el Vialone Nano. 
También son excelentes en 

las ensaladas.

Mientras que 
el Originario  

es el más adecuado 
para hacer sopas 

y dulces.

Hoy en día, también se encuentran  
en Italia arroces asiáticos, como 

el basmati de grano largo y un arroz 
negro híbrido llamado Venere.

Estas son 
dos recetas 
clásicas...
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RISOTTO ALLA MILANESE La cebolla 
finamente picada se 
fríe en mantequilla 
en una olla hasta 

que se dore; luego 
se añade...

…el arroz y se 
tuesta durante un 
par de minutos...

…y se cuece 
en caldo que se añade 

gradualmente en 
la misma olla.

Cuando 
está medio cocido, 

se añade 
el azafrán.

Cuando el arroz 
está al dente pero 
blando, se le añade 

más mantequilla 
y queso rallado.
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RISOTTO ALLA TREVIGIANA

En una olla, 
se fríe la cebolla 
finamente picada 
en aceite hasta 
que se dore...

…luego se añaden 
tiras de achicoria 
de Treviso en la 

olla...

…y, tras unos 
minutos de cocción 
a fuego lento, se 
añade el arroz.

Se cocina como  
cualquier risotto: 
añadiendo caldo 

poco a poco según 
sea necesario.

¡Y ahora está 
listo para servir!
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Ahora pasemos a nuestro 
siguiente destino, dentro del 

ámbito de los primeros platos: 
es decir, ¡ahora exploraremos 

las sopas, los caldos 
y los potajes!

Durante siglos, las comidas 
de soberanos, nobles y aristócratas 
comenzaban con una sopa, un caldo 

o una sopa espesa de verduras llamada 
potaje, del francés potage.

Más tarde, 
con la llegada de la pasta, 

estos platos, considerados 
humildes, quedaron relegados 

sobre todo a los ancianos 
o a los enfermos...

…especialmente  
las sopas de pan, 
como el pancotto 

(pan cocido).

Sin embargo, hoy en día 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.

Aunque el verdadero y clásico caldo, 
que casi nadie prepara hoy en día, se hacía con pulpa 

de ternera, pollo o capón, huesos de caldo, cebolla, 
zanahoria y apio, todo ello hervido durante al menos 

un par de horas o más, y luego filtrado.

También están muy extendidas las 
numerosas recetas de sopa de pescado, 

entre las que se incluyen el ciuppin ligure, 
el cacciucco toscano y los brodetti 

adriáticos. Y ahora, 
¡algunas 
recetas!
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PASTA E FAGIOLI

Este plato, común en muchas 
regiones italianas, se elabora 

hirviendo judías, como las cannellini 
o las borlotti, y colándolas 
con un molino de verduras.

Luego añadimos  
un poco de agua...

…y un poco de pasta 
corta acanalada  
o pasta tagliolini 

fresca.

La pasta e ceci  
(con garbanzos) 
se hace de forma 

similar.

Y aquí está: 
¡lista para 
disfrutar!
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PASSATELLI IN BRODO

En primer lugar, 
debemos preparar una 

mezcla suave de pan rallado, 
queso parmesano 
rallado, huevo...

…nuez moscada, 
sal y pimienta.

Con un prensador de papas o, 
si no tenemos, con un pisapatatas 

o un colador, exprimimos 
la masa para formar vermicelli...

…que luego 
cocinamos 
en caldo.

Finalmente, antes de 
servirlos, podemos añadir 

más queso rallado y 
pimienta recién molida.
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PAPPA AL POMODORO

En una olla, se colocan 
tomates maduros pelados, 
aceite de oliva y hojas de 

albahaca o salvia.

Cuando se hayan 
cocido unos minutos, 
añadimos el caldo y 
cocinamos la mezcla 

durante media 
hora.

Por último, 
se añaden unas 

rebanadas 
de pan rústico.

Se mezcla todo 
bien durante unos 

minutos, y se 
apaga el fuego.

¡Ya está listo 
para servir!
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MINESTRA MARITATA
Este contundente 

plato napolitano es típico 
del invierno y 

especialmente de las 
fiestas navideñas.

Se llama 
maritata (“casada”)  
porque combina 

carne y 
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 último, 
se combinan 

las dos.

¡Aquí estamos! 
Perfecto para 

las frías noches 
de invierno.

Con esta receta, damos 
por concluida nuestra 
aventura sopera, ¡pero 

el viaje continúa!



PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

186

PIZZA ¡CLARO QUE SÍ!
DESPUÉS DE TANTOS PRIMEROS

PLATOS, ESTA COMIDA ES DE
UN SOLO PLATO, QUIZÁS LA MÁS

REPRESENTATIVA:
¡LA PIZZA!

En primer lugar, 
dos datos curiosos: 

la palabra “pizza” nunca 
se ha traducido a 
ningún idioma, y...

…¡en diciembre 
de 2017, la UNESCO 
añadió el arte del 
maestro pizzero 

napolitano (pizzaiuolo) 
a su lista de Patrimonio 

Cultural Inmaterial!

El origen de la 
palabra “pizza” no está 
claro. Puede proceder 

del griego pitta 
(pastel) o del latín 
pinsere o pistare  

(machacar).

En cualquier 
caso, la primera 

referencia oficial 
conocida a la pizza 

data del año 997 
d.C. en un contrato 
de alquiler de un 
molino en Gaeta.

Antes del contacto 
europeo con América, la pizza 

era blanca, condimentada 
con ajo, aceite, pescados 

pequeños, orégano, 
albahaca y queso 

caciocavallo.

Sin embargo, 
su gran avance se produjo 

en el siglo XIX, ¡cuando 
se añadió el tomate y, 

posteriormente, 
la mozzarella!



PLATOS TRADICIONALES ITALIANOS

187

La pizza original, 
como todo el mundo 

sabe a estas alturas, es 
napolitana, y el tipo más 
común es la Margherita, 

que es la que estoy 
haciendo ahora.

Al parecer, 
este nombre fue acuñado 
en 1889 por el pizzaiuolo 

Raffaele Esposito en honor 
a la reina Margarita de Saboya, 

que la probó durante 
una visita a Nápoles.

¡Y aquí está! 
Tomate, fior di latte 

(mozzarella de leche de 
vaca) y albahaca: ¡los tres 

colores de la bandera 
italiana!

Otras tres pizzas 
son igual de famosas: 
“Marinara” sólo con 

tomate, ajo y orégano;

“Napoli” con tomate,  
fior di latte (literalmente, 

“flor de leche”), 
alcaparras y anchoas;

“Quattro Stagioni”  
(Cuatro Estaciones) con tomate, 

mozzarella, jamón cocido, aceitunas 
verdes y negras, champiñones 

y alcachofas en escabeche.
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Aunque ahora las pizzerías 
ofrecen decenas más: blancas 

o rojas con las combinaciones 
más imaginativas. Un ejemplo: 

pizza con patatas fritas, 
o incluso pizza-kebab.

Incluso eminentes 
chefs emprenden la invención 

de nuevas pizzas muy 
elaboradas, conocidas como 

“pizzas gourmet”.

También hay variantes 
de pizza, como el “calzone”, 

generalmente relleno 
de mozzarella, requesón 

y jamón cocido...

…o la pizza napolitana "frita", 
que se puede rellenar (con diversos 

ingredientes a gusto del cliente) 
o no, y freír en abundante aceite.

Mmm… 
¡delicioso! El 

viaje continúa.
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Ahora, nuestro 
destino final: 
¡los dulces!

Casi todos los 
dulces tradicionales 

italianos están 
relacionados con 

las épocas 
festivas, como...

…la Navidad… 
…la Pascua… 

 …o las fiestas 
patronales.

¡Te mostraré 
los 

principales!
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PANETTONE
Una etimología lo relaciona 

con el pan del ton: “pan de lujo” 
en milanés. Se elaboraba en las casas 

y pastelerías milanesas 
para celebrar la Navidad.

Adoptó su actual forma 
de “gorro de cocinero” después 
de la Primera Guerra Mundial, en 
1919, por iniciativa de un pastelero 

milanés, Angelo Motta.

Añadía frutas confitadas  
y pasas a la masa, y luego  
la ataba con papel de esta 

manera, haciéndola  
subir verticalmente.

Otro pastelero, 
Gioacchino Alemagna, le emuló.  

Su competencia dio lugar 
a un producto que ha llegado 
a representar a la pastelería 

italiana en todo el mundo.

¡Aquí está, 
en todo su 
esplendor!
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PANDORO

Se trata de otro pastel 
navideño típico, 

de Verona, y no de Milán, 
cuyo nombre significa 

literalmente 
“pan dorado”...

…y que se elabora con huevos, 
harina, mantequilla y vainilla. 
A diferencia del panettone, no 

contiene pasas ni fruta 
confitada.

En 1894, 
Domenico Melegatti 

registró 
su receta de pandoro 

de ocho puntas...

…y luego, 
en los años 60 y 70, los hijos 

de Ruggero Bauli, que fundó 
la empresa de pastelería Bauli 
en 1922, empezaron a apostar 

fuertemente por los anuncios 
de televisión, que tuvieron 

éxito en toda Italia.

¡Ese éxito no ha 
disminuido!
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TORRONE

El torrone 
es un antiguo dulce 

navideño común en varias 
regiones italianas.

Al parecer, su nombre 
deriva del español 

turrón, que a su vez 
procede del latín 
torrere, “brindar”.

Se elabora con miel, 
clara de huevo y frutos secos, 

como almendras, nueces, 
avellanas o cacahuetes, 

según la región.

Puede 
ser duro 

y quebradizo  
o blando.

En ambas  
versiones, ¡es 

deliciosos!
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PANFORTE
Este pastel 

de Yule es típico 
de Siena.

Tiene orígenes muy 
antiguos. Las referencias 

más antiguas que se 
conocen, de alrededor 
del año 1000, lo llaman 

pan pepato (pan de 
pimienta).

Se prepara con melón 
oscuro confitado, naranja 

y limón francés.

Se añaden  
almendras, miel 

y diversas especias.

Se mantuvo sin cambios 
durante siglos. Luego, en 1879, se dedicó 
a la reina Margarita un panforte blanco 
más delicado, espolvoreado con azúcar 

glas en lugar de pimienta negra 
y que no contenía melón.

¡Un privilegio 
de reina!
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BABÀ

El babà o, en dialecto, babbà, 
es un pastel típico napolitano hecho 

de masa leudada empapada en ron. 
Puede tener forma de seta 

o de rosquilla.

Sin embargo, 
esta especialidad no 

se originó en Nápoles, 
sino en Polonia, y se 

extendió a Francia 
en la segunda mitad 

del siglo XVIII.

En particular, fue lanzado por 
Nicolas Stohrer, traído a París cuando 

María, la hija del rey polaco, 
se casó con Luis XV. Al parecer, 
él lo inventó, y lo llamó babka.

Más tarde, el babà 
se extendió rápidamente 

gracias a los monzù 
(de monsieur), los cocineros 

franceses al servicio 
de los aristócratas 

napolitanos.

…¡Sigue siendo 
popular hoy 

en día!
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GIANDUIOTTO
Este chocolate es típico 

de Turín y fue 
el primer chocolate 
envuelto del mundo.

Su historia comenzó 
en 1807, cuando el precio 
del cacao procedente de 

América subió vertiginosamente 
debido al bloqueo naval 
de Napoleón Bonaparte.

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: gianduiotti) fue bautizado 

en 1865 por el chocolatero Paul Caffarel 
en honor a un personaje 

del carnaval de Turín:

…¡Gianduia!
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SORBETE Y HELADO

El sorbete, hecho de zumo 
de frutas y azúcar, fue  
traído por los árabes 
a Sicilia y precedió a la 
invención del helado.

Inmediatamente 
tuvo un gran éxito, 

y desde mediados del siglo 
XVII, se extendió a España, 

Francia e Italia, 
especialmente a Nápoles 

y Florencia.

El helado, a base de 
nata, fruta e ingredientes 

aromáticos, es claramente 
de origen italiano. Ya en la Florencia 

renacentista, el arquitecto 
Bernardo Buontalenti hizo una 
“crema florentina” congelada 
para un banquete en la corte 

de los Médicis en 1565.

Pero fue el siciliano  
Francesco Procopio dei Coltelli, 

que abrió el Café Procope en 
París en 1686, quien hizo famoso 

el helado italiano 
en Europa.

En los tiempos 
modernos, los 

maestros heladeros 
venecianos han sido 

especialmente hábiles; 
en 1903, inventaron 

el cono de barquillo 
dentro del cual 
se puede servir 

el helado.

En 1939, surgió en Turín 
el primer “helado en 

palo”, el Pinguino.

Este helado 
con sabor a nata 

recubierto de 
chocolate obtuvo 
posteriormente un 

gran éxito bajo 
el nombre de 
Mottarello.

En 1959, inspirándose 
en los cucuruchos de helado, 
Spica, un fabricante de helados 

de Nápoles, inventó el cornetto, 
un cucurucho de larga duración 
impermeabilizado internamente 

por capas de aceite y chocolate 
para evitar que se ablande.

¡Actualmente, la industria 
heladera italiana sigue siendo 

famosa en todo el mundo 
por sus excelentes 

productos!
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TIRAMISÙ

¡Este es el 
postre italiano 

más reciente 
y más famoso!

Este postre, que se come 
con cuchara, está hecho con 

bizcochos savoiardi empapados en café  
y recubiertos con una crema 

de huevos, mascarpone 
y azúcar.

Una invención 
moderna, que ya se 

servía en 1959 en el Hotel 
Roma de Tolmezzo, 

en la región 
de Friuli.

Su fama también aumentó 
considerablemente gracias 
al restaurante Le Beccherie  

de Treviso, que lo sirvió  
en los años 70.

Mmm… ¡una 
verdadera 

delicia!

Nuestro viaje termina 
con este maravilloso 
postre. ¡Gracias por 
emprender este viaje 

con nosotros!

¡Bon appétit!
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