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e Cocinas cristianas mediterraneas de
Occidente

e [.ibre de Sent Sovi. ? sXIV
Libre del Coch Robert de Nola. sXV-XVI

o Otras fuentes literarias y religiosas en
catalan



e Recetarios medievales de cocina europea
occidental:

e Viander de Sion. sXIII

e The Form of Cury. sXIV

e Ancient cookery. sXIV

e Daz Buch von guter Spise. sXIV

e Petit traité de 1300

e Ménagier de Paris. sXIV

¢ Anonimo toscano. sXV

e Andénimo veneciano. sXV

e Manuscrito Napolitano-Martino-Palatino.
sXV

e O Livro de cozinha de Infanta D. Maria
de Portugal. sXV

e Livre fort excellent de cuisine. 1542



LA COCINA CATALANA EN S.XIV-XV

e Factores:
e Condiciones naturales pais
e Historia politica
e Religion
e Estructura social
e Economia

e Conquista arabe = religion musulmana
e NO cerdo y vino
e Fideos y macarrones, lo dulce, especias
e Arroz, berenjena, espinacas, naranjas
amargas, granada
e Azucar, canela, clavo, nuez moscada,
jengibre, azafran

e Religion cristiana = afio liturgico: dias de
carne y dias de pescado

e Alternancia productos e ingredientes

e Alimentacion clases altas y bajas



e Novedades en cocina catalana:
e Es cocina de hogar # romanos y arabes
e Cazuela
e Morteros
e Bresquet

e Productos
e Pan: alimento + instrumento

e Verduras y legumbres
e Carne de cerdo salada/embutidos

CARNES DE CONSUMO
e Proteinas: carnes+pescados M+ legumbres
e Cerdo, lech6n

e Borrego/primal/carnero. Trashumancia



e ees corral:
e gallinas
e capones
e pollos
® patos
e ocas
e palomas
e pavos reales

e ees caza:

e menor pluma:
e perdices
e faisanes
e codornices
e palomas torcaces y zuritas
e tordos
e tortolas, etc

e menor pelo:
e licbre
® CONEjo

® mayor:
e jabali



® ClErvo
® COrzo
® 0S0
e Terneras, bueyes y vacas
e NO Equinos. Papa Gregorio III (sVIII)

e Carnes, despojos, manteca, tocino, gelatina

PROCEDIMIENTOS Y TECNICAS
CULINARIAS

e Asado, hervido, escaldado
e Sofrito, picada

e NO .}‘pfo'ductos americanos: tomate,
~ pimiento, patata



e Clasificacion de la comida:
e Pietances:

e platos de carne o pescado:
e asados
e carn d’olla
e panades/empanadas de carne

e consistencia solida

e en platos llanos

e Cuines: platos guisados
e Carne con salsa
e Salsas para asados y carn d’olla
e en plato hondo



PREPARACIONES Y PLATOS DE
CARNES

e Mayoria recetas de aves. Preferencia
e (Gallinas, pollos, perdices

e Ocas, patos y palomas

e Carnero, cabrito, lechon, conejo
e Asaduras carnero, cabrito, lechon

e Pocos platos de cerdo y vaca
e Despojos de cerdo y bovino

e Pavo real al asador con plumas
e Ocas al asador
"o Perdices adobadas con pluma en vinagre

e Carnero, macho cabrio, cabrito en carn d’
olla



e Ciervo, jabali, corzo y oso con salsas

e (Gato asado. NO cabeza

e Janet y alidem: preparaciones tipo # carnes
¢ Resoles

e Morteruelo de gallina o carnero

e Ingredientes y condimentos:
¢ Picada: higados, bazos y lechecillas
¢ Mechado y relleno: asados ¢/ s/ relleno
e Preferencia por tocino y manteca
e Cebolla, ajo, perejil
e Almendras, pifiones, avellanas
o Hierbas aromaticas
e Especies: muchas



e Adicion de liquidos: caldo de gallina o
carnero, leche de almendras, vino, vinagre,
zumo de naranja, huevos batidos, leche O-
C

e Mezcla dulce (miel, azticar, arrope)-salado

e Carne picada como ingrediente de salsas

e Adicion de huevos a la picada

e Combinaciones contrastadas

e Sabores complejos, agridulces, agrios y
especiados



CONCLUSIONES

e Desarrollo cocina debido a comercio y
prosperidad economica

e Excelentes guisos y salsas

e Muchos ingredientes, sabores fuertes,
matices diferenciados

e Carnes: ingrediente principal

e Semejanzas con cocina catalana tradicional:
e MP
e Técnicas culinarias basicas

e Diferencias:
e Mayor complejidad sabores
e MP origen americano
e Sabores vigorosos pero mas suaves

e Persistencia harmonias sabores en cocina
catalana actual:
e canela
e salsas muy confitadas
e sabor agridulce
e mezcla frutas con carne
e mezcla dulce-salado



