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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.1.  Origen y definicion del término Gastronomia

a) Etimologia:

La palabra gastronomia tiene su nacimiento en dos términos de origen griego, gastros que
significa estomago y nomos que significa conocimiento.
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.1.  Origen y definicion del término Gastronomia

b) Definicién:

Se la define como el estudio de los alimentos en relacion al ser humano y su entorno, asi
como el consumo que éste hace de los mismos. También considera el arte de su
preparacion.

El concepto abarca no solo a los alimentos por si solos sino también:
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:

» Egipto:

v'Boévidos
v'Antilopes

Carnes: v'Erizos
dfnes: v'Liebres
v'Ratones

v'Hienas
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:

» Egipto:

v'Con Higos
Pangderia v'Con Datiles
(variedades): v’ Aromatizados con cizafia

v'Usaban moldes multiples
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:

» Egipto:

Pasteles de carne
Reposteria: Postres muy dulces
Disenios figurativos (galletas con emblemas reales)
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:

» Egipto:

v'Datiles
v'Higos
v'Granadas
v'Almendros
v'Uvas
v'Meldn
v'Sandia

Frutas

(realeza):
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:

» Egipto:

v'La miel para endulzar
Apicultura: v'La cera para alumbrar
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:

» Egipto:

v Ajo
v'Cebolla
v'Puerro
v'Pepino
Verduras: v'Rabano
v'Apio
v'Loto
v'Papiro
v'Lechugas
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:

» Egipto:

v'Habas (salario de los obreros)
v'Garbanzos

Legumbres: v'Lentejas

v'Judias

v'Guisantes
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:

» Egipto:

v'Protocolaria
Forma de v'Sentados

v'Usando tenedores y cucharas

comer:
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:

> Hebreos:

v'Centeno
v'Cebada
Cereales: v'Olivo
v'Vid
v'Trigo
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:
> Hebreos:
v'Leche de cabra

Bebidas: v'Leche de oveja
v'Vino
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:

> Hebreos:

v'Cilantro

Especias: v'Comino negro
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:
» Hebreos:
v'Lentejas

Legumbres: v'Porotos (Alubias)
v'Garbanzos
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:

> Hebreos:

Técnica de v'Hervir (en templos se usaba las marmitas)
cocCclon:. v'Asar
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:

> Hebreos:

v'Buey (solo ricos)
v'Ternera (solo ricos)
v'Cordero (ceremonias)
v'Cabra (ceremonias)

Carnes
(solo puras):
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:

> Hebreos:

Aves

, v'Gallinas
(s6lo puras):

v'Gallos
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:

> Hebreos:

4 Pescados: > v'Solo los tenian escamas
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

a) Egiptoy cultura hebrea:

> Hebreos:

v'Uvas
Frutas: v'Higos

v'Granadas

v'Datiles
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Pescados:

Pez - Carpas
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Pescados:

Se inventa la coccion con:

*Vino
Técnica de coccion del s+Leche
pescado: < Rellenado con queso
»Setas

+*Cebollas
«*Hierbas aromaticas
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Carnes:
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Carnes:

«+*Salado
+*Dorado
s*Morcilla (prietas)

Técnica de preparacion

(Jabali):
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Carnes:

En el periodo helénico se rellenan los lechones con:

Carne de

papahigos
otro animal

(ave)
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Carnes:

“+Guisado de corzo, conejo o liebre
“*Mas vino tinto
“*Sangre del animal

<+La liebre aderezada con tomillo, aceite, comino,
orégano y cebolletas.

Técnica de preparacion

GEE)E
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

o Aves: _ Ocas
Pollos Pintadas Pavorreales Patos (primeros
en cebar)

Faisan Codorniz Tordos
Alondras Papahigos

Garza real
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Aves:

Tecnica de preparacion “+Se acompanaba con un pastelon de moras o bayas
“*Nacimiento de la mortadela

(Garza real, platillo
aristocratico):
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Panaderia:

También elaboraban distintos tipos de panes de:

Harina de trigo
Cebada
Avena
Mezclaban miel, aceite o queso
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Panaderia:

«+En molde

Al rescoldo

**Entre dos planchas de hierro

A la sartén

«*Amasado con leche

*»El pan con variedades de especias
«*Pan trenzado

+*Pan croissant

“*Alci (pan salado)

écnicas de
coccion del pan;
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Reposteria:

(pastelillos cocidos en moldes)

‘ Los kollabés (pastelillo de masa brioché)

‘ EL amylion (rosquilla dulce)

. El Pyanon (semillas cocidas en vino nuevo, miel queso
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Reposteria:
’ Amorsitées y sesamides (albéndigas de sésamo, aceite y miel)
‘ Los corinai (trigo tostado y miel)
. La polte (harina de avena, trigo tostado y un endulzante natural)

‘ El artologanon (masa de harina con vino, aceite y pimienta
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Frutas:

“+Se ocupaban para endulzar y fabricar comida
“+La obtenian del jugo de las flores, del mana y de ciertas cafas
“+El azucar de cafia originaria de Asia, solo con fines medicinales

Miel y azucar:
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Verduras:

Habas : , .
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Otras preparaciones:

<*Granos
<*Hierbas aromaticas

La tisana s+Con vinagre
coccion de):
( ) y
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

Cilantro
fresno

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

B

b) Grecia:

e Especias:

Orégano




GESTION Y ADMINISTRACION DE RESTAURANTES OteCd

www.otec.c

1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Aceite de oliva:

Tenia tres fines:

sl Primer prensaje (grasa comestible)

Oleo para ungirse en el cuerpo

md  Residuos como combustible para el alumbrado
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Costumbres griegas:

+*Los invitados comian estirados
s+ Apoyados sobre el brazo izquierdo
«*Utilizar los dedos de la mano derecha

Banquetes:
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

b) Grecia:

e Prestigiosos cocineros de Grecia:

Egis, de Rodas, el unico que supo cocer perfectamente el pescado
Nereo, de Chios, invento el caldo de congrio
Chariades, de Atenas, nadie lo sobrepaso en ciencia culinaria

Lampria, invento la salsa negra a base de sangre

Apctonete, invento el embutido

Euthyno, gran cocinero de las lentejas, legumbre base de la cocina griega
Ariston, maestro por excelencia, invent6 guisados y la cocina de evaporacion
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

c) Edad Media:

+ Hispania:

Nombre que le dieron los fenicios a la peninsula Ibérica

Después fue utilizado por los
romanos
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

c) Edad Media:
+ Hispania:
e Durante el gobierno romano:

Como se afirma en el libro Historia de la Hispania romana, las fincas béticas debian ser
plurales en produccion, con:

: . ultivo de olivo .
Cultivo de vid aran fama Ganaderia Cereales
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

c) Edad Media:
+ Hispania:

e Durante el gobierno romano:

ssImportante en la alimentacion

Oleum hispanicum: o -
“*Producto farmacéutico (hepatitis)
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

c) Edad Media:
+ Hispania:
e Durante el gobierno romano:

ssExtraordinaria calidad de las bellotas con las que eran
alimentados

“*Uno de los jamones mas exquisitos (Cantabria y Cerdefia)

éf%e t)JtiIiza el cerdo de pata negra (come bellotas que le dan
ibra

Jamon ibérico:
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

c) Edad Media:
+ Hispania:

e Primeros aportes a la cocina:

Las salazones La salsa garum
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1.1.

c)

+

2. Historia de la Gastronomia mundial

Edad Media:
Hispania:

Primeros aportes a la cocina:

Salazén del pescado:

< Atun

< Esturion
<**Morena
«*Escombro
«*Sardina

Antecedentes generales de la gastronomia
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

c) Edad Media:

+ Hispania:

e Bebidas:

IR e €6 Selconsmia Hs SRl e
Roma Cerveza e
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

c) Edad Media:
+ |Imperio Persa:

e Aporte a la Cocina:

Pistachos Helados de Helados de Cacarrones

(Palermo

Caviar
(helados) rosas frutas persa)
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

c) Edad Media:

+ |mperio Persa:

e Aporte a la Cocina:

Tabbouleh
(plato libanés

Cuscus, La baba
carnes y ghannoug

Hummus bi
tahine (puré
de garbanzos)

Potajes,
cocidos y

estofados con frigo

verduras al (puré de
partido

vapor berenjenas)
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

c) Edad Media:

+ Imperio Persa:

Los persas heredan:

Las especias
Lo agridulce
Grandes presentaciones de platos

(¢
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

c) Edad Media:

+ Imperio Persa:

e Cocina hispanoarabe:

Comino | Jengibre @ Espliego W Hierbabuena laigds
clavo
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

c) Edad Media:

+ |mperio Persa:

Se sazonaba con: Zumo de naranja amarga
Agua de rosas
Flor de azahar
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

c) Edad Media:

+ |mperio Persa:

e Formasde Comer: | Szl siciizelos clolsiicrenlnlce

Alrededor de la mesa baja
Sin platos individuales
No usaban ni cuchillo ni tenedor

Acompainaban la comida con pan
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

c) Edad Media:

+ |mperio Persa:

e Vino:

‘ No se bebia durante las comidas

. Se bebia en reuniones de amigos alegres
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

d) El Renacimiento:

+ |talia:
N Jardineros
e Se utilizan: Artistas
Arquitectos
_Confiteros
Perfumistas

Orfebres
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

d) El Renacimiento:

+ |talia:

e Aporte a la cocina:

El empleo de hierbas aromaticas en sus platos de carne

Gastronomia refinada y sofisticada
Grandes aportaciones culinarias
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

d) El Renacimiento:
+ |talia:

e Aporte en bebidas: _
Marrasquino
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

d) El Renacimiento:

+ Francia:

e Siglo XIII:

Pato a la naranja (canard a l'orange)
Consomé con el nombre de jus consumptum

| Salsa bechamel (perfeccionado en Francia)
G| Turbante a foggia turchesca de sfoglia
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia
1.1.2.  Historia de la Gastronomia mundial

d) El Renacimiento:

+ Francia:

e Siglo XIV:

Pollo al vino (coq Las codornices _
i z . Al | Acei n
au vin francés) (au raisin) cassoulet ceite toscano
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

d) El Renacimiento:

+ Francia:

e Aporte de la cocina italiana:

El tenedor Copas de [l La vajilla de [llLos cubiertos Las (tgigl;g”sli?n

(Venecia) cristal plata de oro servilletas

asa, caldo)
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

d) El Renacimiento:

+ Francia:

e Aporte de la cocina italiana:

Mesas con Candeleros de

ruedas Plataformas

Bandejas olata
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

d) El Renacimiento:

+ Francia:
e Aporte de la cocina italiana:
Catalina de Médicis impone la moda de que:

v" Los caballeros coman con las damas en la misma mesa
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

d) El Renacimiento:

+ Francia:
e Aporte de la cocina italiana:

Otras aportaciones fueron las dulcerias y helados:

El pain d’épices (pan de especies)
La franqipane (crema)

Los macaron (dulce, los franceses lo designan como pasta)

Los helados
Los sorbetes
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1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

d) El Renacimiento:

+ Francia:
e Siglo XVI:

v" Libros de cocina:

La voluptuosidad honesta La buena salud o del bienestar
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1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

d) El Renacimiento:

+ Francia:

e Siglo XVI:

v" Libros de cocina:

Bartolomeo Sacci, conocido como Scappi, ofrecia variaciines de un ingrediente:

Enharinar o empanizar el pecho de ternera antes de freirlo

Proteger los faisanes del calor envolviéndolos en papel engrasado con manteca
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d) El Renacimiento:

+ Francia:
e Siglo XVI:
v" Libros de cocina:

Bartolomeo Sacci, conocido como Scappi, ofrecia variaciines de un ingrediente:

La coccion al bafio maria del Zabaione (crema de yema, azucar y vino)

Batir la gelatina con una cuchara de madera
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d) El Renacimiento:

+ |Inglaterra:

La cocina inglesa tiene dos memorables:

Reinado

. Reinado
de Rllclzardo de Isabel |
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d) El Renacimiento:

+ Inglaterra:

» Aportes extranjeros:

Influencia francesa
Presencia de los italianos
Vinos espafnoles y griegos
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d) El Renacimiento:

+ |Inglaterra:

»  Platos: Yorkshire: Relleno de carne de Oca, Perdiz y Lengua de buey

Puddings de arroz

|
Gl Apple pie (pastel de manzana)
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d) El Renacimiento:

+ |nglaterra:
e Reinado de Isabel I:

Los cuarenta afnos en que reina Isabel de Inglaterra, de 1558 a 1603, representan una
era de maxima vitalidad en la cocina.
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d) El Renacimiento:

+ Inglaterra:
e Reinado de Isabel lI:

> Recetarios:

Form of cury (1575)

. The Good Huswives Jewell (Thomas Watson,1587)

. The Good Huswives Treasure (1588)

. El Epulario, o sea The Italian Banquet (1598
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d) El Renacimiento:

+ |nglaterra:

e Reinado de Isabel Il:

v'El agua rosada
v'Los grandes pastelones de caza
v'Los de arroz
v'Las salsas de menta _
v'Los capones al zumo de naranja
v'Las manos de cerdo con manzanas
v'Las recetas de la cocina benedictina inglesa

> Recetarios:
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d) El Renacimiento:

+ Inglaterra:
e Reinado de Isabel lI:

» Lacocina en las obras de Shakespeare:

Ambito domésiio
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d) El Renacimiento:

+ Inglaterra:
e Reinado de Isabel lI:

» Lacocina en las obras de Shakespeare: Elementos de la cocina:

Jarras y Recipientes :
jarrones de manteca Tamices Coladores W Cucharones
El horno El hogar
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d) El Renacimiento:

+ Inglaterra:
e Reinado de Isabel lI:

» La cocina en las obras de Shakespeare: Comidas segun épocas y tradiciones:

— Cuaresma (pescado salado |
— La Pascua (cordero, cerdo y ternera |
— En verano (mas carne, pescados y hortalizas |

— En el otono (ganso y la res |
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e) Edad Contemporanea:

+ Alexandre-Balthazar Grimond de la Reyniére (1758-1838):

Ha quedado como modelo del perfecto gastronomo que esta a la misma altura de Brillat
Savarin, ambos epicureos de la mesa, han dejado obras fundamentales sobre la
literatura del paladar.

Entre sus libros se cuenta:

Manual de los anfitriones (1808) Almanaque de los gourmands (1803)
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e) Edad Contemporanea:

+ Alexandre-Balthazar Grimond de la Reyniere (1758-1838):
v' Almanaque de los gourmands (1803):

Era una recopilacion de la Critica gastrondmica, publicacion dedicada a criticar hasta en
el mas minimo detalle de los restaurantes de su época como:

Ambient

Montaje Comida  Servicio e, etc.
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e) Edad Contemporanea:

+ Alexandre-Balthazar Grimond de la Reyniére (1758-1838):

v' Almanaque de los gourmands (1803):

También organizé los jurados o Tribunales Gastrondmicos, que se reunian en casa de
Grimod y dictaminaban sobre:

: Montaje de
B s e

Otorgaban un "Certificado de autenticidad", que fue tan estricto que practicamente

nadie podia acceder a obtenerlo.
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e) Edad Contemporanea:
+ Charles-Maurice de Talleryrand-Pédigord:
» Salsa a la Talleyrand:

Uno de sus cocineros mas importantes fue Caréme, quien en su honor creo la salsa que
consistia en un Fondo de:

C—
m
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e) Edad Contemporanea:

+ Jean Anthelme Brillat Savarin:

v' Fisiologia del gusto o Meditaciones de gastronomia trascendente:

Obra teodrica, histérica y puesta al dia, dedicada a los

gastrébnomos parisienses por un profesor, miembro de diversas
sociedades literarias y cientificas.
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e) Edad Contemporanea:

4+ Jean Anthelme Brillat Savarin:

Es el primero que considera a la gastronomia como de las bellas artes

Las recetas son muy practicas

(¢

Incluye la mas suntuosa y compleja pasteleria de cocina de caza
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e) Edad Contemporanea:

+ Jean Anthelme Brillat Savarin:

Savarin habla de la gastronomia como una ciencia, se apoya en la:

Fisica
Quimica
Medicina

Anatomia
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e) Edad Contemporanea:

+ Antoine Caréme:

Su verdadera pasion fue siempre la arquitectura. Diseid sdlidas y elaboradas
decoraciones de mesa llamadas “Piezas montadas”.

Durante el neoclasicismo, sus mesas eran embellecidas con réplicas de las
construcciones clasicas, elaboradas con:

Azucar Pegamento Cera m
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e) Edad Contemporanea:

+ Antoine Caréme:
> Libros:

Caréme fue un escritor nato, que en su madurez se convirtio en grafbmano, escribiendo:

Le pastissier royal parisien

| Le maitre d'hétel francais
q L'art de la cuisine au XIX siécle
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e) Edad Contemporanea:

+ Antoine Caréme:

» Aporte a la cocina:

mmL_ocntar los principios de la cocinafrancesa_
L oc volvio higenica
mmL_C'eVvo alos cocineros a la categoria de artistas
mmL_Combinacion de colores con cuidado |
b alance entre las texturas y sabores ___________|
mLncluyo elmontajedelasmesas ______________
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e) Edad Contemporanea:

+ Bella Epoca:

» Aporte a la cocina:

Fresas a la Cussy (champagne y nata) Sl Margrr]lag% ?F?Qr?ergjos, vino'y
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e) Edad Contemporanea:

+ Francois Nicolas Appert

Las guerras napolednicas sometieron a Francia al llamado "bloqueo continental" y a la
carestia de alimentos.

Ello produjo un cultivo masivo de papa, que empezo a cultivarse en los afos dificiles de
la Revolucion.
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e) Edad Contemporanea:

+ Francois Nicolas Appert

» Aporte a la cocina:

v'Carnes
v'Legumbres
v'Frutos

Las Conservas (1809):
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e) Edad Contemporanea:

+ Auguste Escoffier:

Su carrera como cocinero perdurd setenta y cuatro afos, la mas larga que se conozca, y
le valié el titulo de "rey de los cocineros y cocinero de los reyes", ya que cocind para
todos los reyes de su tiempo, incluido el kaiser de Rusia Guillermo Il.
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e) Edad Contemporanea:

+ Auguste Escoffier:

» Aporte la cocina:

Llevo la cocina francesa a Inglaterra

Fundo la revista L'Art Culinaire (1873)

Escribié un libro muy importante, La Guide Culinaire (5.000 recetas)

Escribio ademas Mi cocina y Carnet d'Epicure

Publico el Proyecto de Mutua Asistencia para la Extincion del Pauperismo (1910)
Division de las cocinas en brigadas: Cocina fria, Cocina caliente y Reposteria
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e) Edad Contemporanea:

+ Prosper Montagné (1865-1948):

Eminente practico, estudioso de la gastronomia, erudito y letrado, de concepciones
originales y osadas, fue uno de los primeros autores del siglo XX.

La profesidn le viene de tradicion, ya que fue hijo de un cocinero, y trabajoé en Paris, San
Remo y Montecarlo, donde obtuvo gran parte de su experiencia gastronomica.
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e) Edad Contemporanea:

+ Prosper Montagné (1865-1948):

» Aporte a la cocina:

| Trabajé en la primera edicién del Larousse Gastronomique (1938)
Escribio el libro La cuisine diététique
Escribio también Le grand livre de cuisine

@

—
T
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f) Silgo XX:
+ Maurice-Edmon Sailland (Curnonsky) (1872-1956):

En 1927 fue elegido "Principe" de los gastronomos a través de un plebiscito celebrado

por un peridédico entre cinco mil anfitriones y "cordons bleus"; llevo su titulo con una
magnifica dignidad.



GESTION Y ADMINISTRACION DE RESTAURANTES

1.1.

1.1

f)
+

>

2.

Silgo XX:

Historia de la Gastronomia mundial

Maurice-Edmon Sailland (Curnonsky) (1872-1956):

Libros:

28 volumenes de la Francia gastrondmica
El tesoro gastrondmico de Francia
Cocinas y vinos de Francia

Elogio de la mesa
La mesay el amor
Elogio a Brillat-Savarin
Libro de memorias

WWWw. OtEC.C|

Antecedentes generales de la gastronomia
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f) Silgo XX:
+ Maurice-Edmon Sailland (Curnonsky) (1872-1956):

> Division de la cocina francesa:

Cocina Cocina Cocina

Al in i ' [
ta cocina burguesa regional improvisada
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f)  Silgo XX:
+ Maurice-Edmon Sailland (Curnonsky) (1872-1956):

> Acuno el téermino Gastrondmada:

Persona que viaja por diferentes rincones de su pais y en el mundo, para conocer y

admirar las caracteristicas peculiares de la gastronomia de cada region, que, no por
ser regional, pierde el gusto de ser cocina digna de saborearse.
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f)  Silgo XX:
+ Fernand Point (1897-1955):
Trabajo con su padre Auguste Point, que tenia un pequefio restaurante en Louhans.

Atraido por las figuras piramidales, Fernand nombré "La Piramide" a su restaurante y lo
usd como su simbolo, este aparecia en:

Sus menus (logo) = n}g?rtﬁguilla Pastelillos (forma) Platillos (forma)
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f)  Silgo XX:
+ Fernand Point (1897-1955):

Point creia que la gran cocina no debe estar estatica. El cocinero debe de ser creativo y
debe:

Construir sus platillos
Modificandolos
Refinandolos
Cambiando sabores
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f)  Silgo XX:
+ Fernand Point (1897-1955):
Ademas, establecid que el cocinero:

@ o debe estar siempre en la cocina
@ Dcbe ir al comedor y hablar con los clientes
@ Conocer los gustos y desacuerdos de los clientes
@ Cenar con los clientes

@ Crear nuevos platillos al gusto de los comensales
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f)  Silgo XX:
+ Nouvelle Cuisine:

En esta cocina se busca estéticamente que las figuras sean delgadas y esbeltas,
pensando en la importancia de la salud.

Para ello, los alimentos deberan ser:

Frescos Primera calidad Insplr(.:ar%?n del
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f)  Silgo XX:
+ Nouvelle Cuisine:

Se utilizaran preparaciones y métodos de coccion orientales y americanas, como:

La mostaza con Los vinagres de ;
hierbas frutas Flores mas suaves
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f)  Silgo XX:
+ Nouvelle Cuisine:

Los métodos de preparacion y coccion seran:

A la minute: con excepcion del fumet
El bouillon; las verduras se preparan en cortes finos y al dente

El pescado se come en rosa o crudo
Se considera la ligereza del plato como una cualidad




GESTION Y ADMINISTRACION DE RESTAURANTES Otw

www.otec.c

1.1. Antecedentes generales de la gastronomia

1.1.2. Historia de la Gastronomia mundial

f)  Silgo XX:
+ Nouvelle Cuisine:

Solamente se usaran bien cocidas para:

| Pwes W Eposantes  _J Mousses
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f)  Silgo XX:
+ Nouvelle Cuisine:

Los principios de la Nouvelle Cuisine, que fueron formulados en 1976 por el cocinero
Alain Saenderens, son conocidos como "Los 10 Mandamientos de La Nouvelle Cuisine":

No cocerds demasiado

Utilizards productos frescos y de calidad

Aligeraras tu carta
No seras sistematicamente modernista

Te serviras de las aportaciones de nuevas técnicas
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f)  Silgo XX:
+ Nouvelle Cuisine:

Los principios de la Nouvelle Cuisine, que fueron formulados en 1976 por el cocinero
Alain Saenderens, son conocidos como "Los 10 Mandamientos de La Nouvelle Cuisine":

Evitards adobos, fermentaciones, marinadas, etc.
Eliminaras las salsas blancas y las salsas obscuras

No ignoraras la dietética

Deberas ser creativo
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f)  Silgo XX:

+ Paul Bocuse:

Primer joven cocinero con tres estrellas en la Guia Michelin (1961)
Obtuvo el titulo de “Meilleur Ouvrier de France” (mejor obrero de Francia)
Lanza la nueva cocina francesa
Crea lo que se llama "bande de Bocuse”

Escribié La Cuisine du Marché (la cocina de mercado (1980)
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f)  Silgo XX:
#+ Michel Guérard:

Pastelero francés que abrio su primer restaurante en 1965, llamado “Pot au feu”:

Elaboré un menu dietético

Recibido las tres estrellas Michelin (1977)
Eugénie-les-Bains en el "primer balneario de adelgazamiento”

Publicé La Grande Cuisine Minceur, (Cocina de esbeltez)
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f) Silgo XX:

+ Ferran Adria:

La revista Gourmet lo ha nombrado "el Salvador Dali de la cocina"

Es que es el chef mas creativo del mundo

Recibio su primera estrella Michelin con EI Bulli (Barcelona 1997)

The Restaurant Magazine da el premio al mejor restaurante del mundo
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f) Silgo XX:
+ Ferran Adria:
> Platillos:

@ Huevo de codorniz caramelizado con nuez moscada, pimienta y sal Maldon
@ Corazones de pepitas de pimientos
@ Ostras merengadas

@ Crocant de alga nori
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f)  Silgo XX:
+ Ferran Adria:

» Aporte a la cocina:

La "deconstruccion" (que crea utilizando sifones)
| La "esferificacion" (empleo de alginatos)
Nitrogeno liquido
Minimalismo de la presentacion
| Utilizacién de vaijillas




GESTION Y ADMINISTRACION DE RESTAURANTES Otew

www.otec.c

1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.1. Historia de la Gastronomia chilena

a) Culturas indigenas:

A la llegada de los espafioles por primera vez a Ameérica, los aborigenes tienen, como es
natural, la alimentacion caracteristica de la zona, estan acostumbrados
fundamentalmente a una dieta a base de:

: . ; Frutos
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.1. Historia de la Gastronomia chilena

b) Comida de los conquistadores:

m

Sopas de W 144 de

“‘chenopo

Maiz Aji
cocido (pimiento)
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.1. Historia de la Gastronomia chilena

c) Periodo colonial:

Chuchoca Humitas Locro Pilco Cochayuyo Luche
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1.2.1. Historia de la Gastronomia chilena

d) Cocina criolla:

La cocina criolla fue el resultado de un proceso de mestizaje, con la asociacién de:

Materias primas Técnicas culinarias de los :
p : Influencia francesa
autoctonas conquistadores
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile
1.2.2. Gastronomia Chilena

De acuerdo a lo indicado por algunos autores, en Chile se pueden establecer claramente
a lo menos tres cocinas que comprenderian lo que se entiende por comida tipica:

Zona norte

Zona centro

’ Zona sur
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile
1.2.2. Gastronomia Chilena

a) Cocinas del norte grande:

Las cocinas del norte grande han sido formadas del aporte de los productos de las
culturas indigenas del altiplano andino, los aymaras y atacamefios, quienes
desarrollaron una intensa agricultura basada en la produccion de:

, : Carne de g Carne de




GESTION Y ADMINISTRACION DE RESTAURANTES OteCd

www.otec.c

1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.2. Gastronomia Chilena

a) Cocinas del norte grande:

» Las comidas tipicas aymaras:

r CEEI —
LE/chairo ey

LLaguatia___ L
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.2. Gastronomia Chilena

b) Cocinas del norte chico:

En el norte chico, destacan los valles de las regiones de Atacama y Coquimbo.

«»Batidos de frutas

“*Mango sour
Bebidas: s»Pajarete
s*Serena libre

ssUlpo
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.2. Gastronomia Chilena

b) Cocinas del norte chico:

En el norte chico, destacan los valles de las regiones de Atacama y Coquimbo.

ssLas olivas

ssLas uvas

*El queso de cabra
ssLas papayas
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile
1.2.2. Gastronomia Chilena

c) Cocinas de la zona centro:

La cocina de la zona central estda marcada por los productos agricolas que
proliferamente crecen en los valles, en conjunto con los productos marinos en la zona
costera.
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.2. Gastronomia Chilena

c) Cocinas de la zona centro:

. Maiz
v" Productos gastrondmicos: Borolos
Quinoa

Maqui

Molle

Peumo
(Guanaco

Peces

VEIER
Caracoles

IETER

Locos
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.2. Gastronomia Chilena

c) Cocinas de la zona centro:

v" Influencia indigena:
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.2. Gastronomia Chilena

c) Cocinas de la zona centro:

v"Influencia espafiola:

\ 4
Carnes K _ S
de trigo
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.2. Gastronomia Chilena

c) Cocinas de la zona centro:

v' Platos tipicos de la zona:

Sopa de trilla

Pescado frito

Empanada de Camardn de tierra

(¢
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile
1.2.2. Gastronomia Chilena

c) Cocinas de la zona centro:

v" Valles vitivinicolas:

Poseen los mejores vifiedos para la preparacion del vino chileno, que se ha posicionado
entre los mejores del mundo.
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.2. Gastronomia Chilena

d) Cocinas de la zona sur:

» Cocina mapuche:
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile
1.2.2. Gastronomia Chilena

d) Cocinas de la zona sur:

» Cocina mapuche:

“Frutos silvestres )
«*»Hierbas del campo

**Animales de caza

<+*Pescados

s»*Mariscos

“*Algas -/

Productos

gastronomicos:




GESTION Y ADMINISTRACION DE RESTAURANTES OteCd

www.otec.c

1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.2. Gastronomia Chilena

d) Cocinas de la zona sur:
» Cocina chilota:

Influida por la mapuche, caracteristica por sus cientos de variedades de papas
(subespecie tuberosum) y los platos que se hacen con ellas, como:

Milcao

Chochoca
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.2. Gastronomia Chilena

d) Cocinas de la zona sur:
» Cocina chilota:

e Platos Tipicos:

‘ Caldillo de mariscos

‘ Curanto en olla o pulmay

‘ Empanadas de mariscos

‘ Sierra cancato a las brasas
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.2. Gastronomia Chilena

d) Cocinas de la zona sur:
» Cocina chilota:

e Bebidas alcohdlicas:

Chicha de manzana
.
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.2. Gastronomia Chilena

d) Cocinas de la zona sur:
» Cocina alemana:

Colonizacion que se llevo a cabo en algunas zonas del sur de Chile durante el siglo XIX,
y su cocina que se ha mezclado con materiales tipicos de la zona, creando, lo que
muchos gourmets han denominado, «maravillosa combinacién» entre la comida alemana
y mapuche.
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.2. Gastronomia Chilena

d) Cocinas de la zona sur:
» Cocina alemana:

Lo que mas se ha mantenido de la cocina alemana es su reposteria, y claro ejemplo de
esto son:

Kuchens Strudels
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.2. Gastronomia Chilena

e) Cocinas de la Patagoniay la Isla grande de Chiloé:

Dadas las condiciones extremas climaticas y el limitado acceso a productos vegetales y
frutales, se configura una nueva zona climatica, que surge y esta determinada por su
condicion de australidad.
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1.2. La Industria Gastronomica en Chile

1.2.2. Gastronomia Chilena

e) Cocinas de la Patagoniay la Isla grande de Chiloé:

v' Técnicas de preparacion:

WWw. otec.cl

=l Curanto en piedras (Chiloé y Patagonia)

mad Cordero al palo (Patagonia)
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