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JOSE-MARIA Pisa

Pepitoria’
Una bibliografia culinaria muy personal

De Re Coquinaria, Huesca, 2017

*(Alterac. del ant. petitoria, y este del fr. ant. “petite-oie”, ganso
pequeno, por haberse hecho originariamente con los menudillos @ Hechoen los

Pirineos

de esta ave.)

*Guiso de gallina partida en trozos, con una salsa en que entra
yema de huevo: “Gallina en pepitoria”.

*Mezcla desordenada de cosas heterogéneas.
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Proposito

Los Pirineos, particularmente su parte central donde estan los picos mas
altos, han sido territorios con un mundo propio, consecuencia del
aislamienfo que representan las cumbres. Como en ninguna otra
parte de la cadena montanosa, los Pirineos han sido una barrera
fisica imponente. Aun asi, ha habido infercambios entre el Norte y
el Sur, las personas se desplazaban penosamente por los puertos
de montaha para traer y llevarse aquello que necesitaban.

Una parte de ese frasiego han sido los alimentfos, aceite, vino,
queso, ganado... iban y venian con las estaciones del ano, como la
forma de vida propia del campo y la montana. ¢Viajaron con ellos
las costumbres y la cocina, los alimentos y la gastronomia?

Este es un inferrogante que debe debatirse en el marco del
proyecto POCTEFA Hecho en los Pirineos-Fait en Pyrénées,
para concluir si existe una cocina de los Pirineos y cudles son sus
referencias. Este libro contribuye al debate: empecemos por el
origen por lo que se ha publicado en esta materia tanto en la
parte Sur como al Norte de los Pirineos centrales.

Pepitoria es un libro personal desde la sabiduria de un editor que
ademads es gastronomo (o al revés, quién sabe), pero es sobre todo
un libro abierto a nuevas incorporaciones de publicaciones que
aporten ese conocimiento bdsico de la cocina y los alimentos de
los Pirineos centrales.

Se frata, en definitiva, de un nuevo esfuerzo de la Unidn Europea
para difuminar las fronteras interiores, como la nuestra en los
Pirineos centrales. Dos territorios que durante siglos vivieron de
espaldas y que ahora han empezado a mirarse y comprenderse,
pero todavia no han visto las oportunidades de negocio que les
brinda el mercado del otro lado, en este caso para los productos
agroalimentarios artesanos y el turismo gastrondmico.

Pedro Salas m Huesca Pirineos
Director de la AECT Hautes Pyrénées
Huesca Pirineos — Hautes-Pyrénées r -




Delantal

Agradezco esta ocasion de colaborar con el proyecto POCTEFA Hecho
en los Pirineos — Fait en Pyrénées pues me ha dado la oportunidad
de hacer publico este trabajo, que estaba en mi pensamiento, en
latencia, y que ahora se ha materializado.

Esta bibliografia la he confeccionado expresamente para el
Congreso del producto y la gastronomia de los Pirineos. Es algo
"Hecho enlos Pirineos". No pretende casi nada especial o particular.
Me muevo entre libros, que me acrecentan el conocimiento
crifico, Unica manera de progresar, y lo que quiero es compartir
una bibliografia basica, extraida de lo que tengo, casi todo, en mis
esfanterias.

Entre los titulos que la componen, situado yo en la cumbre de las
montanas comunes y mirando a uno y ofro lado, unos se incluyen
por su dmbito nacional, son pocos y hay mas, pero son indicadores
de que existe un marco muy amplio en el que fienen su plaza las
cocinas de Huesca y HP, y en el futuro han de ampliar su presencia.

Oftros titulos ofrecen informaciones de tipo regional, en los que se
habla delas cocinaslocales. También hay mds que los seleccionados.
La necesidad de abreviar obliga a limitar las entradas, aunque
fambién es verdad que en Aragodn se han publicado algunos libros
que poco aportan y que, ademas, se percibe el espiritu puramente
lucrativo que denotan. Se necesitan mas frabajos profundos y
esforzados para darnos a conocer.

Finalmente, los mds numerosos, son aportaciones de cocinas
locales pegadas al ferreno de uno y otro ferritorio. Naturalmente
selecciono m4s titulos de Huesca que de Hautes Pyrénées. Esto es
una edicion abierta, viva, en la que irdn ingresando mas volumenes
segun se vayan conociendo mejor.
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Este trabajo se define como una bibliografia muy personal en el
sentido de que la selecciony comentarios de los diferentes registros
estdn hechos con mi criterio, fruto de un trabajo confinuado. La
seleccion como tal, los comentarios si los hay, y las fotografias
que se muestran, componen un lenguaje a valorar. Un modo de
expresarme.

He aprovechado la ocasidn para reivindicar a algunos persona-
jes, que conviven desde hace unos anos conmigo, unos vivos y
ofros que realmente no hace muchos anos que fallecieron. Les
une el desconocimiento que se fiene de ellos. Lo comparto aqui
de manera notoria por si alguien tiene interés en ahondar en su
obra y frabajos.

En las primeras lineas de cada registro se dan los datos mas
imprescindibles para definir bibliograficamente a un fitulo. Asi se
puede buscar en cualquier otro repertorio, o en los ficheros de la
Biblioteca cuando se visite, que hay que hacerlo porque ademads
fendran ofros titulos semejantes. En la Biblioteca se conocieron
Teodoro Bardaji e Ignacio Doménech. Los tiempos han cambiado,
aunque no tanto, pero el amor a la Biblioteca no puede faltar en
nuestras vidas. Lo que si ha cambiado, a nuestro favor, los caminos
virtuales que nos permiten llegar a conocer lo que una Biblioteca
encierra entre sus paredes Por entre ellas andan los facultativos
encomiables por su frabajo. En la Biblioteca se pueden consultar
comodamente, entre las manos, un libro. No todo tiene que estar
en una biblioteca personal. Se puede pedir una copia, si la Ley lo
permite. Por supuesto cuando los libros estan vivos en las librerias
fambién es lo mejor pasear por ellas, fisica o virtualmente, conocer,
hojear, apetecer, desear..., y comprar.

Cordialmente,

José-Maria Pisa
josemariapisa@gmail.com
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ABAD ALEGRIA, FRANCISCO (1950-) [et alt.]
Embutidos y curados del Valle del Ebro
Zaragoza, Adico, 2005, 64 p.

El afho 2004, 12 y 13 de noviembire, la
Academia Aragonesa de Gastronomia
dedicé un estudio monogréfico a los
embutidos y curados del Valle del
Ebro. La organizacidn corrid a cargo
de Francisco Abad y Pedro Gonzalez
Vivanco (+). En el desarrollo también

intervinieron Pan’o \{idal Llisterri, Pedro EM BUT'DOS 07 C URADOS
Roncalés Rabinal, Luis-Alberto Martinez DEL VALLE DEL EB RO

Luna y José-Miguel Martinez Urtasun.
Esta publicacion da cuenta, a modo de
actas, de cuanto se traté en esos dos
dias. Publicacién muy interesante.

Parsgara, 12 y 13 de noviemibee de 2004
| Academnia Aragonesa de Gastrononsda

02

ABAD ALEGRIA, FRANCISCO (1950-)

Color rojizo en nuestra historia culinaria: el especiado con
azafran y pimenton en las cocinas hispanas

Discurso de ingreso en la Academia Aragonesa de Gastronomia.
Institucién Fernando El Catdlico, Zaragoza, 2001, 69 p. Discurso de
contestacion del académico José-Maria Pisa Villarroya. Separata de
Cuadernos de Aragon. n® 28.

|11]
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ABAD ALEGRIA, FRANCISCO (1950-...)

Nuevas lineas maestras de la gastronomia y la culinaria
espanolas (siglo XX)

Gijon, Trea, 2011.

Este trabajo recoge algunos aspectos

fundamentales de la cocina 'y NUEVAS

gastronomia del siglo XX en Espafia LINEAS MAESTRAS
que no fueron reflejados, al menos DE LA

GASTRONOMIA

CULINARIA
ESPANOLAS

ol
FRANCISCO ABAD ALEGRIA

completamente, en el anterior

volumen Lineas maestras de la
gastronomia y la culinaria espanolas:
Este estudio valora las connotaciones
ideoldgicas en la cocina y gastronomia,
empezando por la rigidez dogmatica
del vegetarianismo, siguiendo por

el andlisis de lo popular y tradicional

y sus mixtificaciones interesadas; la
gastronomia sin gastronomia, excusa
para actividades sociales productivas,

y la falsa onomastica identitaria que se
ensenorea de la cocina espanola del
siglo XX, frecuentemente arrastrada
por infereses econdmicos y politicos.
También aborda cuestiones relativas al
consumo y la salud, Valora la progresiva
medicalizacidn de la comida y la dieta en
nuestro medio, siguiendo una tendencia
de dudoso rigor cientifico en el mundo
occidental y la obsesién por la salud y
la dieta, destructoras de la gastronomia
y altamente ineficaces en la promocién
de la salud. Razonables dudas; sensatos
hechos; manipulaciones ciertas: en
definitiva, la historia de lo nuestro.
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ABAD ALEGRIA, FRANCISCO (1950-...)

Cuscus: recetas e historias del alcuzcuz magrebi-andalusi
Certeza, Zaragoza, 2000, 140 p., 8 p. de lam.

El cuscus, o alcuzcuz en nuestra lengua, es patrimonio comun al
Magreb y al-Andalus. Surgido en tiempos oscuros de la practica
culinaria bereber, afianzado en pocos siglos sobre la base de
variedades de tigo duro idéneo para su confeccién, acabard siendo
una especie de paella, corriente a partir de la invasién almohade,
disfrutando de salud culinaria popular en la Espafa de los Reyes
Catdlicos y sobreviviendo hasta la real cocina de Felipe IV, para luego
extinguirse de nuestro elenco culinario, hasta que nuestro tiempo,
con la influencia del intercambio debida a los viajes, las modas y la
misma inmigracion, ve resurgir en nuestra fierra este plato antiguo
y popular, propio de fiestas familiares y celebraciones de todo

fipo. En este libro se estudia el origen del alcuzcuz, sus avatares

en al-Andalus y su importancia cultural, histérica y nutricional.
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ABAD ALEGRIA, FRANCISCO (1950-...)

La cocina cristiana de Espana delaAala Z
Zaragoza, Mira, 2013, 253 p.

El autor, tal como advierte en una muy interesante y documentada
infroduccion aclara a modo de presupuestos que “La cultura

cristiana es inseparable de la cultura espaiola. Con toda la hisforia

a cuestas la esencia cristiana de la acfual culfura gastronémica
espanola parece sencilla de vislumbrar. Es, ya, espafiola y

ademas, inevitablemente esencia cristiana, catdlica por mas sefas.
Son parametros en los que moverse. Nos debemos a nuestra

historia; por ella estamos conformados, al margen de banderias
politicas y hasta de dislates conceptuales y lo que nos conforma

es innegable y ademas inevifable. La cultura gastrondmica

es verdadera cultura, cultura con mayusculas, constitfuyente.

Es obvio el papel cultural (afectivamente preeminente sobre

las clasicas bellas artes) de la cocina y la gastronomia”.

A continuacién y a modo de diccionario, como reza el fitulo, Francisco
Abad Alegria se ocupa de términos como bacalao, glotén, obispo,
manteca, panellet, yemas de Santa Teresa, etc., asi hasta 108 entradas
que completan la obra, que termina con una ilustradora bibliografia.
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ABAD ALEGRIA, FRANCISCO (1950-...)
Pimientos, guindillas y pimentdon: una sinfonia en rojo
Gijon, Trea, 2010, 159 p.

Este trabajo recoge datos sobre la
historia del pimiento, su llegada (mas

bien "advenimiento”, por el impacto PHMIENTOS,
producido) a las tierras europeas desde - GUINDILLAS
América, su posterior difusion por el 0% pIMENTdN

mundo, sus cualidades organolépticas,
su aplicacion en la cocina e incluso sus
cualidades medicinales. La conservacion

del producto por procedimientos

clasicos y actuales es parte de lo

allegado en estas paginas. Y, desde
luego, la historia y peripecias de la Unica
especia que podemos considerar como
genuinamente espanola: el pimentdn,
polvo de pimiento. Se trata con cierto
detalle su historia, sus caracteristicas y
su aplicacion. La especia que procede
(en bruto) de América torna a ella
elaborada por manos acostumbradas

al ahorro de medios para alegrar

con rojo y aromatico ingrediente la
ramplona existencia cofidiana.

El placer de haber cultivado
personalmente el autor de esta obra
muchas de las variedades de pimientos
descritas y de haberlas empleado en
los pequenos fastos domésticos es algo
intransferible, aunque inevitablemente
queda como falsilla roja y afectiva

de lo escrito mas sosegadamente.

UNA SINFONIA EN ROJO

Fraxncisco Asan ALscria
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ABAD ALEGRIA, FRANCISCO (1950-...)
Tradiciones en el fogon: usos y recetas culinarios

desaparecidos o en trance de acabar olvidados
Pamplona, Pamiela, 1999,196 p.

Tras sus libros anteriores, Francisco
Abad Alegria nos ofrece este precioso
libro dedicado a rescatar del olvido
nuestra cocina tradicional , cuyo uso

va decayendo o ha terminado por
desaparecer. Enfre sus recetas se
incluye una joya: el famoso Katalabrox
de Valcarlos, cuya secreta receta le
fransmitid M.2 Dolores Echeverria, que la
recibié de su tia Faustina Echeverria, que
hace mas de ochenta anos conservaba
la exclusiva de su preparacion.

Francisco Abad Alegria »

Tradiciones en el fogén

Lsos y recess eufinarion desaparecidos o en trance de acabar olvidadar
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ABAD ALEGRIA, FRANCISCO (1950-...)

Cocinar en Navarra: viaje gastronomico por su geografia
y noticia de su cocina antigua ,

con la col. de Maria-Rosario Ruiz Ruiz, y acuatintas de Angel E.
Maturen. 22 ed., Villava-Atarrabia (Navarra), Pamiela, 1997, 115 p.,
il., 19 cm.

El libro recoge cerca de un centenar de recetas, entre las que
se incluyen ocho que datan de los siglos XIV y XV, recetas
elaboradas a partir de los festimonios escritos sobre las comidas
de los Reyes de Navarra como la Armendolada, Buillarda,
Congrada, el Manjar Blanc, el Morterol de Lech, la Pampanada,
la Panza de carnero o el Potaje. El resto de los plafos han

sido seleccionados entre las referencias mas importantes de

la gastronomia de Navarra, y fodos ellos han sido hechos

y rehechos por los autores para adaptarlos al gusto actual,

pero guardando la maxima fidelidad a la receta original.
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ABAD ALEGRIA, FRANCISCO (1950-...)

Migas: un cldsico popular de remoto origen drabe
Zaragoza, Certeza, 2005, 108 p.

Ejemplar reflexion en el dmbito
de nuestros fogones hispanicos. El
autor recoge aspectos histoéricos y
antropoldgicos, asi como elaboraciones
i CLkE e raRa fundamentales y su dispersidn hispanica.
DE REMOTO ORIGEN ARABE Una bien seleccionada bibliografia, como
suele compartir el doctor Abad en sus
obras, invita a profundizar en el fema a
quienes se interesan en el qué, cudndo
y por qué de los platos que preparamos
para comer, gozar y compartir.

Francisco Abad Alegria
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ADELL CASTAN, JOSE-ANTONIO, Y GARCIiA RODRiIGUEZ, CELEDONIO

Fiestas y tradiciones en el Alto Aragon
Huesca, Pirineo, 1998-1999, 4 v.: La Primavera, El verano, El Otono
y El Invierno.

Estos dos autores, dedicados a la docencia, han escrito
varios libros y numerosos articulos sobre costumbres
populares aragonesas. Muchos de sus trabajos se fueron
desgranando en los "Cuadernos Altoaragoeses del Diario
del Altoaragon, donde siguen siendo colaboradores. El
resultado que se ofrece en estos cuatro volumenes abunda
en informacion sobre alimentaciéon y comida, en un marco
etno-antropoldgico, al estudiar ritos, romerias, fiestas, etfc.

16 |



Fiestas y
Tradiciones en
el Alto Aragon

La Primavera

JOSE ANTONIO ADELL CASTAN

CELEDOHIO GARCIA RODRIGUEZ

Editorial Pirineo

Tradiciones en
¢l Allo Aragon

El Otorio

JOSE ANTONIO ADELL CASTAN

CELEDONIO GARCiA RODRIGUEZ

Editorial Pirineo

L

Fiesas
Tradiciones en
el Alto Aragon

El Verano

JOSE ANTONIO ADELL CASTAM

CeLeponio Garcia Rooricuez

Editorial Pirines

Fiestasy
Tradiciones en
el Alio Aragdn

El Invierno

JOSE ANTONIO ADELL CASTAM

CeLEDONIO GaRcis RODRICUEZ

Editorial Pirineo
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ADRIA, FERRAN (1962-...)

El Bulli, el sabor del Mediterrdneo

Prélogo de Lluis Alegre i Selga. Colaboran Juli Soler, Miquel Horta,
Xavier Corretjé, Francesc Guillamet (fot), Jaume Fabregay J.M.
Fonalleras. Antartida/Empuries, Barcelona, 1993. 219 p. il. col, 31 cm.

Un frabajo como el que presento, en este marzo de 2017, no puede dejar de referirse
a Ferran Adria, cocinero, pues su proyeccion profesional y su produccion editorial

es enorme. Esta presente fambién en cada rincén o fogaril de muchos restaurantes

y escuelas de cocina del Altoaragon. Pero sélo cito el primer libro que escribio

con sus colaboradores. Se sabe que este titulo estd agotado y descatalogado.

Es un objeto de deseo. No obstante, cuanto alli se escribid esta recogido en las
siguientes publicaciones del mismo autor, fodavia disponibles en las estanterias

de las librerias. Quede aqui mi obligado reconocimiento a Ferran Adria.

Ferran Adria
O

EL BULLI EL SABOR
DEL MEDITERRANEO




12

Agraz-verjus: recuperacion de un condimento regio
Sociedad Navarra de Estudios Gastrondmicos. Pamplona, 1998,
39 p.,il., 21 cm.

Introduzco este registro porque siempre me ha interesado los estudios sobre

agrios en las cocinas antiguas particularmente. El profesor Juan Cruz Cruz dice en

su pdgina "Regusto” que "El agraz-verjus es un condimento utilizado a lo largo

de la historia de la gastronomia para elaboraciones culinarias. Se obtiene a partir

de uva sin madurar, por lo que su alto nivel 4cido y sus propiedades aromaticas
afrutadas lo hacen incluso mas apreciado que otros condimentos como el vinagre

o el zumo de citricos. (...) Ya Plinio hablaba del agraz. El uso que los cocineros
medievales -v. gr. Ruperto de Nola y Martino da Como, ver registro XXX- hacen

de los condimentos en sus recetas aglutina foda la fradicién romana, drabe, judia 'y
propiamente cristiana. Enfre los condimentos agrios nombran el agraz, junto al vinagre,
el zumo de naranja y de limén. Los http://regusto.es/2011/03/31/agraz-verjus-un-
condimento-regio/liquido acedo mas estimado que el vinagre para las comidas.

En el Archivo General de Navarra hay documentos medievales que hablan de
"cargas de agraz" y “carapitos de verjus"” destinados a los Reyes de Navarra. El origen
filologico de "verjus” esta en la composicion de vert + jus (jugo verde, un liquido

de mucha acidez), y asi se ha quedado en francés. En inglés se llama “verjuice".

En castellano también “agraz". Tiene una acidez tan marcada que, en la literatura
anfigua castellana, "echar a alguien el agraz en el ojo" significaba fastidiarle.
http://regusto.es/2011/03/31/agraz-verjus-un-condimento-regio/
http://bodegasochoa.com/nuestros-productos-gastronomicos/agraz-verjus/

AGRAZ-VERJUS

Un condimento regio

SOCIEDAD NAVARIA DE
ESTUDIOS CASTROMOMICOS

Sociedad Navarra de Estudios Gastrondmicos

EVENA

[19]
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ALBIAC BLANCO, MARIA-DOLORES, [ET. AL.] (1943-...)

Los aragoneses

Madrid, Istmo, 1977, 507 p., il., 18 cm. Serie: Coleccién
Fundamentos, 57

En el capitulo 6, La cultura material, dice la
aufora que para hacer “una sintesis de esta
indole exigiria la previa existencia de muchas
monografias, casi ausentes en este campo'y,

a menudo, limitadas a intentos de aficionados
de buena fe que no pasan del nivel puramente
descriptivo. Un trabajo como el de Carmelo
Lisén sobre Belmonte de los Caballeros (...) es
una magnifica y esperanzadora excepcion.”
En sus pdginas (235- 271) la autora presenta
"exclusivamente tres incompletos aspectos
de la vida rural aragonesa, como tantas cosas
al borde de la extincion o de la adulteracion
mercantilizada: la casa y sus formas, el

traje tradicional y la cocina popular.”

Han pasado cuarenta anos de la edicion
referida y la reflexion o advertencia de la
doctora Albiac, sobre todo en cuanto a cocina
se refiere, en mi opinion, sigue vigente.

14

ALBISU, Luls MIGUEL

La economia agroalimentaria en Aragon

Caja de Ahorros de la Inmaculada de Aragon. 1998, 94 p.

El doctor Albisu es ingeniero agronomo del Servicio de
Investigacion Agroalimentaria de la D.G.A. y experfo

en mercadotecnia. Doctor en Economia Agraria por
Cornell (EE.UU). Entre tanta bibliografia especializada,
libros y revistas, no quiero que su referencia falte en este
trabajo. Es una obra pequehna en tamafo y pdginas que
me ha ayudado mucho. Un andlisis preciso y claro de la
produccién del campo aragonés, distribucion y consumo
de los productos agrarios y de las perspectivas reales de
un futuro para el que se apuntan soluciones concretas.

|20 |



5

ALEJANDRO, CASTRO CARDUS, JULIO-ALEJANDRO (1906-1995)
Fanal de popa: ultima luz, dltima sirena

Libro homenaje en el que colaboran autores varios. Zaragoza?,
[s.n.], 1989, en Graficas ViAuales, 589 p., 21 cm.

Poeta, autor de teatro, marino, novelista, guionista de cine, escrifor.

Me concedo una licencia (grave) al hacer esta entrada con solo el nombre
compuesto de Julio-Alejandro porque creo que algunos lo agradecerdn. Pero
cuando llegue la letra C, volveré sobre él como Castro Cardus, Julio-Alejandro.
He preferido dar entrada a su famoso y lirico canto a la cocina aragonesa

en "Breviario de los chilindrones” [paginas 509-527] con este volumen

que va mucho mas alld de la cocina. De este modo quien lo lea podra

leer fragmentos de su obra literaria. Su espiritu disfrutara. “Me ha gustado
mucho cocinar. En la cocina ingresé en circunstancias especiales. Después

me encontré cémodo y segui haciéndolo", escribe en la pag. 64.

JULIO
ALEJANDRO

FANAL de POPA

|21]
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ALTAMIRAS, JUAN (pseuddnimo de fray Raymundo Gémez)

Nuevo arte de cocina: sacado de la escuela de la
experiencia econémica

Zaragoza, La Val de Onsera, 1992, 176 p. Edicion de José-Maria
Pisa (1942-). [Estudia, transcribe a fipografia moderna la edicion
de 1758: Barcelona, en la Imprenta de Don Juan de Bezares,
dirigida por Ramon Marti Impresor, 1758, [16], 376 [i.e. 176] p.; 82.],
Zaragoza, La Val de Onsera, 1992, 176 p. 24.

En la libreria De Re Coquinaria se dice que “presentamos al lector una de las
obras mas importantes de la literatura clasica culinaria espanola. No pretendemos
que su edicion se valore como un rico facsimil, ya que partimos de una ediciéon
muy antigua, 1758, rara y en regular estado de conservacion, necesitada de
restauracion. Sélo nos anima, ahora, el interés de que la mas antigua edicion
conocida por nosotros circule para que se conozca y se estudie a fondo."”

Juan Altamiras

NUEVO ARTE
DE COCINA

La Val de Onsera

|22 ]
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ALTAMIRAS, JUAN (pseudonimo de fray Raymundo Gémez)
Nuevo arte de cocina: sacado de la escuela de la

experiencia econémica

Zaragoza, La Val de Onsera, 1992, 176 p.

[Reproduccion de la edicion de 1758: Barcelona, en la Imprenta
de Don Juan de Bezares, dirigida por Ramon Marti Impresor, 1758,
[16], 376 [i.e. 176] p.; 82.]

La BNE advierte esto de su ejemplar:

Nota general: Titulo y mencién de
responsabilidad tomado de Palau, por falto
de portada N. drea desc. fis.: Sign.: [ 1%, A-L®
N. drea desc. fis.: Error de paginacion en la
ultima pagina Referencia precisa: Aguilar
PiRal. Bib. S.XVIII, v. 8, 1043 Referencia
precisa: Palau, n. 8980. El ejemplar con el
que yo trabajo estd completo.

| 23]
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ALTAMIRAS, JUAN (pseuddnimo de fray Raymundo Gomez)
Nuevo arte de cocina: anadido en esta ultima impression,
sacado de la escuela de la experiencia economica
Gerona, por Joseph Bro, 1770, [12], 222, 14 p.; 82. Con iniciales y
vinetas xilograficas.

La BNE recurre a la autoridad de Aguilar Pifal. Bib. S.XVIII, v. 1, n. 1045, para dar como
autfor a "Altimiras”. Ofrezco el enlace de la BNE para comprobar que en su edicion
original dice "Altamiras”. http://bdh-rd.bne.es/viewervm?id=0000094336&page=1

71

AgAMIRAS, JUAN (pseuddnimo de fray Raymundo Gémez)
Nuevo arte de cocina: sacado de la escuela de la
experiencia economica su author Juan Altamiras,

Barcelona, en la Imprenta de Maria Angela Marti Viuda, 1767, [16],
176 p., 8°.

Ofrezco el enlace de esta edicidn que seria la segunda edicidon conocida para que
pueden constatar que en el libro original se lee "Altamiras”, tal como defiendo. Edicion
digital en la BNE: http://bdh-rd.bne.es/viewervm?id=0000081075&page=1

20

ALTIMIRAS, J.

Novisimo arte de cocina. Selecta NOVISIMO ARTE
coleccion de las mds recientes COCINA
férmulas de las cocinas espanola, A Mo M
francesa, italiana y americana. Guisos S, ks T
especiales de la cocina catalana ——

Arte de Srfariiar | meds de seriird inmess

Barcelona, Parsifal ediciones, 1992. 390 p. S 15,

Muchos creen que este libro es de —

. . g i i L
nuestro Juan Altamiras. En realidad =
esun falso “Altamiras” queyaenel | e
s. XIX, dada fodavia su notoriedad, i

un anénimo quiso suplantar.
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ANONIMO E. D. L.

El cocinero instruido, o sea, manual prdctico de cocina,
editado por la imprenta de M. Puyol Espana.

Publicacién, de 68 pdginas, en octavo. Presenta en la misma cubierta del libro el
siguiente extracto de su contenido: “Contiene todo lo relativo a la condimentacion
de los manjares mds usuales, asi en materia de legumbres, como de carnes,

aves, caza, pescados, etc. Igualmente, abraza todo lo perteneciente a la rama

de matacia con otras varias recetas para hacer frutas en sartén, bizcocho de
varias clases, ratafias, etc. Todo con la mayor claridad, brevedad y sencillez;
reuniendo la apreciable circunstancia de que, cuantos simples prescribe para la
condimentacion, son de suyo tan genéricos que pueden hallarse hasta en la mds
insignificante aldea”. Transcribe y comenta algunas recetas Joaquin Coll Clavero
en Manjares del Somontano, Angués, La Val de Onsera, 2002, pp. 300-313.

22

ANONIMO

La cocina de los Jesuitas. Comun modo de guisar,

que observaban en las casas de los regulares

de la Compania de Jesus

Portada Editorial, 1994, 75 p., 20 cm. Reprod. facs. de la ed. de:
Sevilla : Imprenta de Don Bartolomé Manuel, 1818

Recetario que me parece que estd muy
influenciados por la obra de Juan Altamiras.
Editado en Sevilla describe, por ejemplo, el
Salmorejo como guiso de carne. Responde
al salmorejo del Siglo de Oro espanol,

nada que ver con el salmorejo cordobés
fan reciente en nuestras cocinas.

LOS JESUITAS
Ha o

COMUN MODO DE GUISAR,
GUE OBSERVABAN A3
CASAS DE LOS REGL
DE LA COMPANIA DE

«rlﬁ?&h

-+

By e e amt e
Hitesiesiinesieniin



LLIBRE DE SENT SOVI

23

ANONIMO
Llibre de Sent Sovi

LLIBRE DE TOTES MANERES
DE POTATGES DE MENJAR Barcelona, 22 ed. 2003, 327 p.,
i GiEwE 24 cm. [Contenido completo:
B Liibre de totes maneres de
LLIBRE DE TOTES MANERES .
DE CONFITS potatges de menjar, a cura de

AR SANTANACH | SURGL

Rudolf Grewe, edicio revisada

per Amadeu-J. Soberanas i
Joan Sanfanach. Llibre de tots
maneres de confits, edicio
e R critica de Joan Santanach i

a0y Sunol Encabez. S.XIV.

24

ARNAL CAVERO, PEDRO (1884-1962)

Aragon de las tierras altas
Prélogo del alcalde de Zaragoza Luis Gomez Laguna. Fotografias
de Joaquin Gil Marraco. Zaragoza, 1955, 190 p. 8 lam.

En la GEA dice que nacié en Belver de Cinca y que fallecié en Zaragoza. "Pedagogo

y escritor aragonés, considerado alquezrano por haber vivido en Alquézar (adonde
fue trasladado su padre, maestro) los primeros afnos de su vida. Estudié Magisterio

en Huesca y Zaragoza. Opositd y obtuvo su primera escuela en Artajona (Navarra), y
sucesivamente en Teruel, Santandery, al fin, en Zaragoza, donde dirigid la escuela
«Santa Marta» y luego la «Joaquin Costa»."

Copio este texto, pdgina 162, como ejemplo de tantos otros que obligan a conocer la
obra de Arnal Cavero: [A los de los pueblos del somontano que no nos vengan tampoco
con picatostes aunque sean haciendo buenas migas con el rico chocolate a la espanola.
Pues, para merendar, jno es poco mejor una patatada asada en el horno del lugar;

Y no digamos nada, por hoy, de una “ajaceitada con peches”; o una morcillada de
"“escolaneta”; o de una “tortada” para los dias del Pilar, cuando ya pasan las “gascas”;
o de una pastillada el dia de la "fornada” grande; o de una “rematadura”; o de una
“brenda” de San Fabidn. (...). Vamos a dejar para otro dia la "lifara” de la “escolaneta”,
el morcillén de dos o tres quilos de “brodio"” con “tropezones”.]



1271
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ARNAL CAVERO, PEDRO (1884-1962)
Aragodn en alto

s.n. 19457, 192 p.

Ver y leer el registro anterior.

26

ARON, JEAN-PAUL (1925-1988)

Le Mangeur du XIXe siécle

Paris, R. Laffont, 1973, 1 vol. 365-[16] p., ill., couv. ill. en coul.,
22 cm. p. 355 a 366.

Dans cet ouvrage unique en o ' bbb i o o |
son genre, Jean-Paul Aron nous |
fait parcourir le XIXe siecle de
restaurant en restaurant, de
table en table, des plus riches
aux plus pauvres. En explorant
les habitudes alimentaires, il
nous offre aussi tout le plaisir
de son humour mordant et

son immense érudition.

du
XIX siecle

JEAN-PAUL ARON

ROBERT LAFFONT

|28 |
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AssO Y DEL Rio, IGNACIO JORDAN DE (1742-1814)

Historia de la economia politica de Aragon

Guara Editorial, Zaragoza, 1983, XXVIII, 487 p., [9] h. de lam.,
planos pleg. Prélogo e indices de José Manuel Casas Torres (1916-
2010), prdlogo a la 22 ed. de Antonio Higueras Arnal. [Ed. orig.
impresa en: Zaragoza, F. Magalldn, 1798]

Un cldsico, de gran importancia para

conocer la vida y obra de uno de los

llustrados que maés a contribuido al

conocimiento de la agricultura 'y la
economia de su tiempo. Insustituible.

28

AYMES, JEAN-RENE

Aragon y los romdnticos franceses
(1830-1860). Zaragoza, Guara, 1986.

Es numerosa la obra publicada de este

profesor emérito de espanol en el Instituto Jean-René Aymes
Hispanico dg Paris 3.-Nueva.Sorbona. : Aragcin y los
Tampoco quiero dejar de citarle en esta

bibliografia como buen conocedor de las romanticos franceses
(1830-1860)

relaciones de los espaholes en Francia asi
como de los viajes de franceses a Espafna

en un siglo donde su obra principal esta
dedicada desde la presencia de Napoledn
hasta el analisis de revistas espafolas del XIX.

129






2

BA%UE’ XIMENEZ, AMALIA (-2009) y MARIA-AMALIA MAINER BAQUE.
"Edizidn bilingle aragonés/castellano”. Traduzién en aragonés
feita por, Carlos Latorre, repaso de a traduzién, Chusé Inazio
Nabarro.

Rezetas familiars aragonesas / Recetas familiares
aragonesas

Enrique Satué Olivdn, portalada feita por Teresa Salcedo. 22 ed.
corr., Uesca, Publicazions d'o Consello d'a Fabla Aragonesa, 2001,
400 p., 21 cm. Serie: A tefla de cuatro fuellas, 4.

|31]
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Barbastro, Callejero, Guia e Informe

Acuso (Asociacion Cultural del Somontano). Barbastro, 1978, 110 p.

Una publicacion en la que se tratan diferentes
temas referidos a Barbastro y su Comarca, en

la que se percibe la vida efervescente del final
de los 70 del pasado siglo. La cito aqui pues
dedica unas paginas a las “Rutas turisticas desde
Barbastro”, la “Gastronomia del Somontano”,

"La huerta vieja", etc., y una bibliografia b4sica.
Toda una labor pionera en 1978. La portada es
del pintor barbastrense Chema Durdn (1954)

y, coordinando a bastantes colaboradores, la
redaccion es de Antonio Abarca y Joaquin Coll.
Introducen una treintena de platos caracteristicos
de la zona de manera muy directa y persuasiva.
Cuando hablan del "Salmorrejo de espdrragos”
dicen que “Lucien Briet, el gran pireneista
descubrié Ordesa para el olfato, la vista y el
oido, y el salmorejo para el gusto y el facto”. Me
encanta esta historieta y la divulgo, la creo, y la
adorno con mis cavilaciones sobre el salmorejo y
sus “"huevos tontos".

37
BARDAJI MAS, TEODORO. (1882-1958)
Cocina para fiestas

Madrid, Atlas, 1944, 287 pag., 20 cm.

32

BARDAJI MAS, TEODORO. (1882-1958)
Indice culinario

Huesca, La Val de Onsera, 1993, 487
p., 23 cm.

=

BARBASTRO.
CALLEJERO. GUIA.
INFORME.

: TEODORO
. BARDAJ!

—MSEE OF COCING DELOS DING)FS RE]E el




33

BARDAJI MAsS, TEODORO. (1882-1958)

La cocina de “Ellas"

Angués (Huesca), La Val de Onsera, 2002, 991 p., il., 25 cm. indices
de recetas, referencias biograficas, y General [967-991].

Ofrece numerosos e interesantes
grabados, intercalados, algunos
firmados por otro gran cocinero,
amigo del autor, Mdximo
Bourdette. A modo de ex libris
aparece un grabado de "Maja flor
de té". Nuestra edicién reproduce
la edicion del autor, Madrid, 1955.
Esta edicién corre a cargo de José-
Maria Pisa, autor de un "delantal”,
y recopilador de un Apéndice,
que incluye textos de José-Maria
Peman, Joaquin Arraras, Francisco
Mullor Ferndndez, T.B.M. (1935),
Alberto Insua, Clara Frias (redactora
de la revista “Ellas"), y de la Revista"”
Renovacion” (Organo oficial de

la Unién General de Camareros

y similares de Barcelona. UGT.)

Elementos suficientes para conocer ‘
de primera mano lo mds importante

de la vida de Teodoro Bardaji.

Para los bibliografos doy cuenta

también de la primera edicién.

Este texto es muestra de lo mucho

que hay que hacer, més alld de LA COCINA DE ELLAS Eig%%g?
los libros editados. Bardaji escribe MAS

en la Revista Culinaria (en 1928)
que "Labor de investigacion harto
pesada, es hallar esta levadura (la
hispanica) a través de las reformas
sufridas por los manjares al
refinarse; en esta labor debemos
ocuparnos los que tengamos
interés en ello, defendiendo
nuestro patrimonio, en lugar de @
bombear el ajeno.” (texto del La Val de Onsera
blog de Sebastian Damunt.)




34

BARDAJI MAS, TEODORO. (1882-1958)

La cocina de “ellas”: gastronomia elemental y superior
Prélogos de José Maria Peman y Alberto Insua. 22 ed., Madrid :
[s.n.], 1955, XIX, 784 pdg., 2 hoj., 25 cm. Grabs. intercal. (Maja flor
de té)

35

BARDAJI MAs, TEODORO. (Binéfar (Huesca),1882 - Madrid, 1958)

La cocina de “ellas": férmulas escogidas de cocina prdctica
Prologos de José-Maria Peman (1897-1981), Joaquin Arrards y
Francisco Mullor Fernandez. 12 ed., Madrid, Pueyo, 1935. Imp. Luz
y vida. XV, 373 pdg., 2 hoj., 24 cm.

|34



BARDAJI MAS, TEODORO. (Binéfar (Huesca) 1882 - Madrid, 1958)

El arte culinario prdctico
Barcelona, Garriga, 1976, 771 p., il. col., 27 cm.

Una edicion realizada para la venta de libros crédito, ya que la
editorial referida adquirid derechos de autor para ello. Muy
ilustrada a fodo color, la redaccién de las recetas esta muy
lejos de lo que escribié Teodoro Bardaji en 1935 y en 1955.

37

BARDAJI MAs, TERODORO (Binéfar, 1882 — Madrid, 1958)
La salsa mahonesa
Madrid, Impr. de Julian Pena, 1928.

S
g,EAUGE, BENEDICT.
Aventures de la cuisine frangaise: cinquante ans d’histoire
du godt: essai sous la dir. de Bedin Véronique (1954-....)
Paris, Nil éd., 1999, 271 p., couv. ill., 23 cm. Bibliogr.: 245-251 p.

Bénédict Beaugé desde hace anos estd
"consagrado"” al mundo de las gastronomia. Al
principio estudio arquitectura en Zurich y en Paris,
y también colaboré como jefe decorador para
peliculas de cine. Hacia 1991 comenzd a colaborar
en diferentes revistas, como la famosa L'Amateur
de bordeaux. En 1994 crea su "Miam-Miam", a
modo de cartas (epistolares) que distribuia por
fax. Ahora esta en internet. De esta experiencia
por fax nacio su libro “La gourmand des Quatre
Saisons” (1999), que junto al referenciado me
supusieron la mejor introduccién en las cocina
francesa del tiempo. En el 2004 coincidimos

en un evento en Cannes, hablamos e incluso le
pedi que me dedicara los dos libros, un poco ya
ajados. Mi total recomendacion de las obras de
Bénédict Beaugé. Hay mas titulos en las librerias.

Bénédict Be:

Aventures
de la
cuisine frangaise

135]
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BELTRAN LLORIS, MIGUEL (1947-...) [et al.]
Historia de Zaragoza
Zaragoza, 1997-1999, 13 v, il., 21 cm.

El séptimo tomo estd dedicado a
"Zaragoza en la baja edad media (siglos
XIV-XV)" de la que es autora. Maria-Isabel
Falcén Pérez. En las paginas 47-52 escribe
sobre "Avituallamiento y alimentacion”,
de manera concisa y clara, dando a
comprender la manera de comer en

la Baja Edad Media. Interesante.

40

BELTRAN MARTINEZ, ANTONIO (1916-2006).

Cocina aragonesa

Infroducciones de José Manuel Porquet Gombau (recetario y vinos)
y fot. de Jaime Buesa Ara. Zaragoza, Oroel, 1985, 383 p., il., 31 cm.

71
ﬁiLTRAN MARTINEZ, ANTONIO (1916-2006)
Comer y beber en Aragon: La academia aragonesa de
gastronomia y sus propdsitos
lbercaja, Zaragoza, 1995.

136 ]
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BELTRAN MARTINEZ, ANTONIO (Sarifnena, 1916 — Zaragoza, 2006)

La cocina Popular Aragonesa. Avance para su estudio
Edicion especial de las Il Jornadas de Estudios Folkloricos
Aragoneses, Zaragoza, 1967, 40 p., il. color. Ofrece breve recetario
tfomado del cocinero Luis Bandrés.

Mientras colaboré con don Antonio Beltran hablamos muchas veces

sobre este opusculo, y siempre la conclusién era la misma: que no habia
respuesta a su subtitulo, “avance para su estudio”. Y ahi estamos.

LA COCINA POPULAR ARAGONESA

AVANCE A S5U ESTUDIO

ANTONIO BELTRAN
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BELTRAN, ANTONIO MARTINEZ
(1916-2006)

Las recetas de la abuela
del Colegio Publico
“Antonio Beltran"

Aneto, Zaragoza, 2001, 85 p.

Artonio Beltrdn Marting

44

BENTUE SAURAS, FRANCISCO J.

La confiteria-pasteleria en general y las desaparecidas
zaragozanas: discurso de ingreso en la Academia
Aragonesa de Gastronomia. Contestacion a cargo del
académico Victor José Guelbenzu Morte.

Institucidon “Fernando el Catdlico”, 2009, 153 p., il., 24 cm.

LA GASTRONOMIA, 45

o

R BERCHOUX, JOSEPH (1760-1839)
e La gastronomia o El arte de comer:

POEMA DIDACTICO,

o comn | poema diddctico, en quatro cantos
r— Autor de la trad. Sanchez Salvador, Pedro.

o i En Londres, impreso por Henrique Bryer,

Bridge-Street, Blackfriars, 1818. XIlI, 139, [2]

p., [1] en bl., 19 cm.

Esta edicion responde a la fraduccion del original francés.

|38]
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BERCHOUX, JOSEPH (1760-1839)

La gastronomia o Los placeres de la mesa: poema.
Traducido libremente del francés al verso espanol

por José de Urcullu
Valencia, en la Imprenta de Estévan, 1820. XI, [1] en bl., 227, [1]
p.; 15 cm.

Nota sobre ilustrac., Grabado tipografico en el verso
de anteportada: "Pagina 83. Ven, Cintia amable, ven,
fus bellas manos Derramen este nectar esquisito.”
Grabado pr. Tomds de Rocafort y Lopez”. (fl. 1798-
1827). Nota pdg. IV: “Esta traduccion es propiedad
absoluta de la casa de Cabrerizo, y se hallara venal
en su libreria junto al Colegio del Patriarca: todos
sus ejemplares llevan su rubrica al pie de la notfa".
Con estos detalles quiero advertir que el propietario
de esta edicién es Mariano Cabrerizo, aragonés

de La Viluena, Zaragoza, donde esta sepultado.

Recettes
paysannes
des
Hautes |[IFCI Ve
' BEzIAT, MARC.
Recettes paysannes des
Hautes-Pyrénées: collectées et
illustrées par Marc Béziat
Rodez, les Ed. du Curieux, 2007, 1
vol., 197 p., ill., couv. ill. en coul.,
22 cm.

1391
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BEzIAT, MARC. m ’
Receftes paysannes du

Béarn: compilées et ill. par .

Marc Béziat 0 S

Rodez, Ed. du Curieux, 2000, Ve

204 p., ill. Lll. ., 22 :

04 p., ill., couv. ll. en coul., D& @’J
cm.

49

BIARGE, FERNANDO Y BIARGE, ANA (sec.).

De puertas adentro: el hogary el trabajo doméstico en el
Altoaragon.

Huesca , 2002, 299 p., principalmente il. col., 23 cm.

Con este registro y el siguiente doy entrada al fotégrafo y humanista Fernando

Biarge quien, con sus textos e imagenes rotundas, nos transmite su vision
de aspectos de la vida de las gentes y de este territorio altoaragonés.

50

BIARGE, FERNANDO. MANUEL ESTAUN

De sol a sol: trabajos agricolas y ganaderos.

Huesca, Iniciativas sobre Espacios Naturales de Huesca, 2003, 323
p., principalmente il. col. y n., 24 cm.

|40
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71
gLECUA Y PAUL, PEDRO
Descripcion topogrdfica de
la ciudad de Huesca y todo
su partido en el reyno de
Aragon
Zaragoza, Guara, 1987, 298 p.,
[1] h. pleg. de map., 25 cm.
Reproduce la ediciéon de 1792

Un ilustrado nacido en Abiego ofrece
el estado de cada uno de los pueblos
que componian el “partido de Huesca".
Hoy esos pueblos estan, en su mayoria,
en la comarca de la Hoya. Buena
informacion para ser estudiada.

BONILLA PoLo, ANGEL Y LORENTE BLAScO, MIGUEL
El aceite de oliva en Aragon
Caja de Ahorros de la Inmaculada, 2000, 110 p.

Chuaquin Borruel Buil

53 Con xucamorros y forqueta

BORRUEL BuiL, CHUAQUIN. (1934-) gjﬂﬁiﬁﬁﬁﬁﬁr‘;‘gmﬂ :
Con xucamorros y forqueta: bellas '
cosetas de gastronomia aragonesa
Publicazions d'o Consello d'a Fabla
Aragonesa, Huesca, 1989. 111 p.

Nacido en Siétamo, vivié también en La i ,
Almunia del Romeral, y ahora vive en Cataluia,
pero visita con frecuencia nuestra tierra. Este

tfrabajo que cito es muy interesante, ademas
de estar escrito en fabla o aragonés.

PUBLICATIONS [0 CONSELLO D'A FABLA ARAGONESA
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BOURDETTE, MAXIMO (1879-1962)

Nacié en Chaum, distrito de Saint-Gaudens y cantén de Saint-Béat. Estuvo dedicado a su
profesidon unos sesenta anos. Su peripecia vital es interesantisima. Vivio los festejos de la
Exposicidn de Sevilla, 1929, a donde llegé confratado del Casino de Burdeos. Toda una
plantilla para hacer una gran cocina en el Hotel Madrid, ahora tan afiorado por su belleza.
No queda ni rastro de él. En Sevilla casé con Victoria Rojo. Luego compré el hotel “Nueva
Navarra" en la Gran Via madrilefa, cerca de Callao. Dejé un esbozo de libro del que
conozco la introduccién en la que da muestra de su cultura, y de su amor por la cocina tal
como la entendia, y también su visién del oficio de cocinero.

Necesito aprovechar la ocasién que me da esta bibliografia para descubrir a este gran
cocinero. No tiene obra publicada en un fomo o libro. Pero las colaboraciones dispersas
que publicé darian para un libro. En el Gorro Blanco, en la revista Ellas, en Nuevo Mundo,
y otras revistas de su tiempo dejé senal de cual era su cocina. Ademas era un buen
dibujante. Se puede ver en “La Cocina de ELLAS" donde aparecen muchos dibujos de
recetas que cedié a Teodoro Bardaji, firmadas como se puede leer. Sirvié por encargo
importantes banquetes. Teodoro Bardaji declara en su obra que eran muy amigos,
ademas de colegas. Les unian otras aficiones. Valga esta breve resefia para dejar situado
a este cocinero nacido al otro lado de nuestro Pirineo comun.

Un duo de cocineros, Bardaji y Bourdette, que, como tal, queda por estudiar.
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BuiL GIRAL, LEON-JOSE
Viaje por el Altoaragon: noviembre del ano 1794
Angués (Huesca) La Val de Onsera, 1997, 251 p.

Este libro fue escrito por
Ledn-José Buil Giral. Abogado
y Diputado en el Congreso,
aprovechd sus ratos libres para
franscribir un manuscrito tan
inferesante como se puede leer
en la edicion critica y anotada
que hizo. Fue publicado en
1997 por la editorial La Val de
Onsera. En la introduccion

su autor nos cuenta cémo el
contenido del mismo esta
basado en un documento
guardado en la biblioteca de un
palacio que no ha conseguido
aclarar cudl es. En la misma se
guardaban dos tomos bajo el
explicito epigrafe “Noticias de
Aragén".... Segun la mayoria
de las pistas, el autor de este
trabajo debid ser el Comisario
Regio Francisco de Zamora. De
la visita de este comisario se
puede conocer como estaban,
a su juicio, nuestros pueblos

y sus recursos. Por ejemplo,
ofrece una buena informacion
por los cultivos de patatas.
Incipientes y muy valorados.
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CABALLU ALBIAC, MIGUEL (1941-).

Las recetas de la abuela: Matarrana/Matarranya.
Prélogo de Antonio Beltran. Comer en el Matarrana, por Dario
Vidal. Zaragoza, 2005, 55 p., il., 21 cm.

57

Caballu Albiac, Miguel (1941-)

Las recetas de la abuela: Matarrana-Matarranya
Academia Aragonesa de Gastronomia, Zaragoza, 2005, 55 p.

58

CAMBA, JuLiO (1882-1962).

La casa de Luculo o El arte de comer:

(nueva fisiologia del gusto)
Madrid, 1929, 276 p., 1 h., 19 cm.
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El espiritu viajero de Camba, que
ejercid como corresponsal de prensa
en Nueva York, Londres, Berlin y Paris
no solo le permitié conocer de primera
mano las comidas y bebidas de los
principales paises del mundo, sino

que también acabd enemistandose

con el ajo, lo que prueba su caracter
iconoclasta y anarquista. Todo ese saber
se condensa en La casa de Luculo, uno
de los mejores libros, donde plantea una
filosofia de la vida a través del paladar,
saltandose todas las fronteras conocidas
e imponiendo el sentido comun y el
humor al arte de la gastronomia, que

él siempre atribuy?d a las clases medias
anfes que a los estdbmagos opulentos.
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CARRAVEDO FANTOVA, MIGUEL, Y MALLOR GIMENEZ, CRISTINA.
Variedades autdctonas de cebollas espanolas: conservadas
en el Banco de Germoplasma de Especies Horticolas de
Zaragoza.

Zaragoza, Centro de Investigacion de Tecnologia Agroalimentaria
de Aragon, 2007, 382 p., il. col., graf., mapas, 24 cm p., bibliografia,
p. 373-382.
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CARRAVEDO FANTOVA, MIGUEL, Y MALLOR GIMENEZ, CRISTINA.
Variedades autdctonas de legumbres espanolas
conservadas en el Banco de Germoplasma de Especies
Horticolas de Zaragoza.

Prélogo de Pilar Ventura Contreras. Presentacion de José Gonzalez
Bonillo. Zaragoza, Centro de Investigacion de Tecnologia
Agroalimentaria de Aragoén, 2008, 525 p., il. col., graf., mapas, 27
cm. Bibliografia: p. 511-525.

. Variedades aut
|

de Legumbres
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CARRAVEDO FANTOVA, MIGUEL.

Catdlogo genético de pimientos autoctonos: conservados
en el Banco de Germoplasma de Especies Horticolas de
Zaragoza,

con la colaboracién de Maria José Ochoa Jarauta y Ramiro Gil
Ortega, Zaragoza, Gobierno de Aragon, 2005, 223 p., il. col., 16 x
21cm.

62

CARRAVEDO FANTOVA, MIGUEL.

Variedades autdctonas de tomates de Aragon

Zaragoza, Centro de Investigacion de Tecnologia Agroalimentaria
de Aragon, 2006. 238 p. il. col. ; 24 cm. Bibliografia: p. 237-238.
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CgAS ABAD, SERAFIN (1829-1903)
Huesca, su topografia médica
o Resena demogrdfico-
sanitaria seguida de

un resumen historico-
descriptivo de sus principales
monumentos artisticos
Huesca : [s.n.], 1883 (Imp. y lib.
de José Iglesias): p. ; 82 m. + una
lamina

Médico y profesos del instituto de
Huesca. Las topografias médicas

son fuentes de informacion
para los investigadores.

64

CATALA, Paco
Cuarto y mitad
Huesca, La Val de Onsera, 1997. aco catala - WL
188 p. 20 cm.
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CAsTRO CARDUS, JULIO-ALEJANDR
Ver registro n? 15

66

CAzZAMAYOU, MARIE-LUCE
Mes recettes pyrénéennes.

o

Paris : C. Bonneton, DL 2007 1 vol. (159 p.) ; 22 cm. Collection :

Cahiers de cuisine ; cahier n® 26

67

CHAMOUX, SIMONE (1928-2011)
ILL. DE CLAIRE HACHE

Les Olives: du soleil dans la
cuisine

Lys : Utovie, 1985: 84 p. :ll., couv.
ill. ; 19 cm Hasta la 52 edicidon en
1997, con 128p

149




68

Cultures, nourriture. Maison des cultures du monde
Arles, Babel, 1997, 280 p., couv. ill. en coul., 18 cm.
Internationale de l'imaginaire. Nouvelle série. 7. Prélogo e
infroduction par Jean Duvignhaud

Chérif Khaznadar: “La cuisine, comme la INTERNATIONALE DE LTMAGINAIRE

création imaginaire, est une recherche de NOUVELLE SERIE » NUMERO 7
solidarités: le partage d'un repas suscite
partag P CULTURES,

NOURRITURE

la communication des espirits, la parole
réciproque.” Entre las contribuciones de
varios autores en primer lugar aparece
un texto inédito de Jean-Paul Aron: De
la glaciation dans la culture en général
et dans la cuisine en particulier, avec une
postface de Jean-Pierre Poulain. Este
libro estd en edicidn virtual, gratis.”

(i)

CH%NOT-BULLIER, CALIXTINE (1892-1978).

Vieilles recettes de cuisine provengale y Les tables des
quatre saisons en Provence de Frangoise Délesty (1932-...)
Nouv. éd. rev. et corr. [Vieii receto de cousino prouvengalo. Taulo
di quatre sesoun en Prouvenc¢o]. Marseille, 2000, 561 p., couv. ill.
en coul., 19 cm.
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Cocina regional espanola: recetario

Movimiento Nacional (Espana)

Delegacion Nacional de la Seccion Femenina. 52 ed., Madrid,
Almena, 1976, 440 p., il., 22 cm.

71

CoLL CLAVERO, JOAQUIN (1944-)

Manjares del Somontano: compendio de usos, recetas y ritos
gastrondmicos del Somontano y otras tierras de Huesca.

La Val de Onsera, Angués (Huesca), 2002. 330 p., 22 cm. Serie:
Cocinas del alma.

)
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La Val de Onsera
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2
steil national des arts culinaires (France)
Aquitaine: produits du terroir et recettes traditionnelles. Préf.
par le président du conseil régional d’Aquitaine.
Paris, A. Michel, 1997, 383 p., ill., couv. ill. en coul., 22 cm.
[Collection : L'Inventaire du patrimoine culinaire de la France]

73

Conseil national des arts culinaires (France).
Midi-Pyrénées: produits du terroir et recettes traditionnelles.

Préf. par le président du conseil régional d’Aquitaine.
Paris, A. Michel, 1997, 333 p., ill., couv. ill. en coul., 22 cm.
[Collection : L'Inventaire du patrimoine culinaire de la France]

L'inventaire L'inventaire
du patrimoine du patrimoine
culinaire emlinailre

| de la France de la France
Aquitaine

Midi-Pyrénées
Produits du terroir y
et recettes traditionnelles Produits du terroir

et recettes traditionnelles

Albin Michel [ CNAC Allbin Michel 7 CRNAC
REGION AQUITAINE REGION MIDI-PYRENEES
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CONTRERAS HERNANDEZ, JESUS
(et. alt.)

Alimentacion y cultura:
necesidades, gustos y
costumbres

Barcelona, Publicacions
Universifat de Barcelona, 1995,
382 p., 24 cm.

5

CONTRERAS HERNANDEZ, JESUS.
Antropologia de la alimentacion.
Madrid : Eudema, 1993, 96 p., 21 cm.

76
CoOULON, CHRISTIAN (1942-....)

Ce que “manger Sud-Ouest" veut dire. Essai vagabond.
Bordeaux, Ed. Confluences, 2003, 280 p.,ill., couv.ill.encoul., 21 cm.

Docteur en sciences politiques (1977).
Chercheur au CNRS, co-directeur
scientifique du Centre d'étude d'Afrique
noire de Bordeaux (en 1988). Animateur
de la revue "Politique africaine”

53]
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COURTINE, ROBERT-JEAN,
La Cuisine des terroirs
Tournai, La Renaissance du Livre, 1998

78
CREYSSELS, NADIA (1970-....)

Les recettes de ma grand-mere.
Rodez, Fil d'Ariane éd., 2003, 90 p., ill. en noir et en coul., couv. ill.
encoul., 21 x22cm

79

CRruz CRUZ, JUAN

La cocina mediterranea en el inicio del renacimiento
Huesca : La Val de Onsera, 1998, 415 p., 22 cm. Serie: Alifara.
Estudios.)

Notal: incluye: Libro de arte culinario de Martino da Como (p.
[125]-225) y Libro de guisados de Ruperto de Nola (p. [227]-375).

Esta nueva obra de Juan Cruz Cruz, en

la que, por primera vez, se ofrece al
lector la edicién en espafnol del famoso
"Libro de arte culinaria” de Martino

da Como, y una nueva edicion del

"Libro de guisados" de Ruperto de

Nola, que viene a revisar y enriquecer
otras ediciones precedentes, como la
publicada por Dionisio Pérez (en 1929), se
ha consolidado como la mejor edicién de
estos dos grandes cocineros y escritores,
inevitables en la cocina europea.

54|
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DAMUNT NICLES, SEBASTIAN, (1909-1983)

En la esquela del periddico, tras el
nombre, se leia "bibliofil gastrondmic”.
Efectivamente acumuld una de las
mejores bibliotecas culinarias de

su época. Me era conocida por
publicaciones donde también se
hablaba de su restaurante en El Masnou
(Maresme) el Restaurante Thebussem

o del que luego fuvo en Barcelona, E/
Tinell. Caso con Isabel Araguas, nacida en
Bellestar (Graus). Amigo y seguidor de
Teodoro Bardaji, tenia en su biblioteca
no solo sus libros sino también revistas,
correspondencia, fotografias, etfc.

S1

DAMUNT ARAGUAS , SEBASTIAN (1937-2014)

Profesional de la hosteleria, biblidfilo y erudito, es hijo de
Damunt Nincles. Recibié el legado de su padre para ordenarlo,
clasificarlo aumentarlo con nuevas adquisiciones, y ponerlo

a disposicion de quienes quisieran, o quisimos, acceder a su
biblioteca aunque fuera a distancia, pues el mismo Sebastian

se encargaba de atender cuantas solicitudes le llegaban. No
tfuvo ningun reconocimiento por parte de Academia alguna de
gastronomia, ni institucion semejante. No escribid ningun libro
como tal, porque entré de lleno en las nuevas comunicaciones
virtuales. Desde el aio 2006 se convirtié en un bloguero
incansable. Ahi estdn todavia subidos a la red cuantos articulos
escribia presentando publicaciones de unos y otros tfiempos.
Me duele escribir en pasado. Aqui dejo una url para conocer su
trabajo http://charladesobremesa.blogspot.com.es/ A partir de
este sitio se accede a otros, del mismo autfor, muy inferesantes.


http://charladesobremesa.blogspot.com.es/

82

Dictionnaire des cultures alimentaires

Publié sous la direction de Jean-Pierre Poulain. Paris, Presses
universitaires de France, 2012, 1 vol. (1465 p.), ill., couv. ill. en coul.,
20 cm.

Dictionnaire
des cultures
alimentaires

Jean- Plerre Poulaln
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Disciplina clericalis
Pedro Alfonso (1062-1140)

—
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Introduccién y notas de Maria Jesus
Lacarra, traduccién de Esperanza
Ducay. Zaragoza, Guara, 1980,

156 p. 1 h., 20 cm. Serie: Nueva
Biblioteca de Autores Aragoneses.

|
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DOMENECH MONTORO, ALEJANDRO (1901-1975) y CABANE FELISART,
JUAN (1903-1970)

Nuestra mejor cocina

Barcelona, Bruguera, 1978, 655 p., 16 h. con lam. neg.y col.,il.,, 21 cm

Esta enfrada podria haberla hecho por la C de
Cabané. Pero prefiero hacerla asi destacando
directamente al gran cocinero Alejandro
Domenech, hijo del conocidisimo Ignacio
Domenech. En realidad eran dos buenos
amigos, y con una cultura gastronémica
excepcional. Juan Cabané era el jefe de sala
mas notorio de su tiempo. Un maestro. Como
libro de ambos sélo conozco el que cito. Pero
hicieron, uno y ofro, otras colaboraciones,
prologos, efc. y publicaciones sobre todo

en prensa. Esta obra es el legado de dos
profesionales de altura y gran reconocimiento.
Por supuesto hablan de Aragén, y destacan
unas recetas que consideran identificadoras
de una manera de entender la cocina. Hay una
edicion de 1969 de fitulo “Nuestra cocina”.

r -
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DgAE’NECH, IGNACIO (1874-1956)

La guia del gastronomo (Vademécum culinario)
Enciclopedia culinaria internacional.

Prologo de Teodoro Bardaji. 32 ed., reform. y aum. Barcelona,
Indedi., 1960. 512 p., 8 h., 18 cm.

Me refiero a esta obra de Domenech porque, nacida en los afos 30 del pasado siglo,
con dos ediciones, esta tercera se reforma y aumenta, y aparece con un prélogo de
Teodoro Bardaji del que copio este texto: “La cocina es el mas ingrato de todos los
oficios; cualquier otro obrero tiene el minimo consuelo, la pequefa vanidad que
conforta el espiritu de poder contemplar su obra, buena o mala; el cocinero tira
todos los dias por la ventana el fruto de su trabajo y con él pedazos de su espiritu que
nadie recoge y que todos olvidan, y, sin embargo, jcuantas inquietudes y cuantas
horas de lucha y de trabajo hay en algunas pequeneces que pasan inadvertidasj

No existe mayor dolor que el desencanto producido por la lucha diaria entre

los problemas planteados y los medios que contamos para resolverlos."

Con este titulo doy por citadas las muy numerosas obras de Ignacio

Domeénech. La amistad con Bardaji nacié en la Biblioteca Nacional (1906). Otras
colaboraciones y prélogos dan constancia de sus buenas relaciones.

IGNACIO DOMEMNECH

LA GUIA

DEL

VGASTRONOMO

| VADEMECUM CULINARIO |

ENCICLOPEDIA CULINARIA INTERMACIONAL
Para eonsultor con rapidez
y confeccionar con prontitud
tode lo concernienta
alramo de la alimantacién.

-
Descripclén cbraviada de
més de 5000 recelas con sus
nombres en Espaficl y Francés.

-

Vecabulario en Espaiial, Fran-
cis, Inglés, Aleman e ltalianc.
-

Cocina, Pastelaria, Minutas,
Refrosces americancs y las
advertencias mds necesarias
ara Cocineros, Maitre d'hatel,

astrénomos, Duefios de
Restaurantes, Hoteles, Cafds,
Fastelerias y Reposterias.

TERCERA EDICION
reformoda y cumentada

INDEDI, INDUSTRIA EDITORIAL
Entenza, 173- Barcelona

160 |
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DUHART, FREDERIC (1976-...)

La cocina de Teodoro Bardaji Mas: Andlisis del discurso de
un maestro en la cocina / The Cuisine of Teodoro Bardaiji
Mas. Analysis of the Discourse of a Cooking Maestro
Studium, Revista de Humanidades, 18, 2012, ISSN: 1137-8417, pp.
155-167

Este texto propone un andlisis del discurso culinario desarrollado por Teodoro Bardaji
Mas (1882, Binéfar - 1958, Madrid) Mas alld de la evocacién de la obra de este notable
cocinero espanol, el articulo trata de contribuir a una reflexion mas global sobre la
construccién del conocimiento culinario y la auto-representacion del oficio de cocinero.

87 88

DUHART, FREDERIC (1976-...) DUHART, FREDERIC (1976-...)

De confits en foies gras: Le chocolat au Pays Basque
une histoire des oies et des [Texto impreso] : (XVIle-XXle
canards du sud-ouest siécle) : de Bayonne a Onati.
Donostia, Baiona: Elkar, 2009, Donostia; Baiona: Elkar, 2006,
518 p.:il. col.y n, 24 cm. 168 p., il. col.y n., 24 cm
Bibliografia: p. 485-511 Bibliografia: p. 159-168

S

DU9HART, FREDERIC

Manger aux eaux. Réflexion sur les pratiques alimentaires et
culinaires dans les contextes thermaux (XVle-XXe siecles).
Ecole des Hautes Etudes en Sciences Sociales, Paris, En ligne le 9
juillet 2007.

Le microcosme thermal produit lui-méme ['originalité du modéle alimentaire qui lui

est associé. En tous lieux, les médecins classiques et, en se fondant sur des criteres fort
différents, nombre de leurs successeurs insistent sur la nécessité d'avoir une alimentation
adaptée a ses besoins et de se garder des excés inspirés par la gourmandise.






90 BB gy
El aceite de oliva en Aragon: B4 caxsamoie
situacion actual del oro liquido

aragonés y debate en torno a
SU fururo EL ACEITE DE OLIVA EN ARAGON

Siraacion actual del ero liquido
aragonés y debate en torne a su future

Sesion monogréfica de la
Academia Aragonesa de
Gastronomia, Zaragoza, 2008, 38 )
p. [edicion no venal] " Sede d Pk Epsia |
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91

Era codina des pair-sénhers dera Val d’Aran. La cuina dels avis
de la Vall d’Aran. La cocina de los abuelos del Valle de Aran.
Gigant Mandronius. Associacion Hécate (1999).
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EspaNoL FAUQUIE, JOSE

En la olla: recetario antiguo y moderno
Cuadernos de Anciles, n2 7. Asociacion Guayente, 1997, 54 p.

93

Etnologia y tradiciones populares. Congreso Nacional de
Artes y Costumbres Populares, 19, 1968

Prologo de Antonio Beltran. Zaragoza. Institucion “Fernando el
Catolico” C.S.I.C. de la Excma. Diputacion Provincial, 1969, XXVII -
648 p., 1h.
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GACEN, JOAQUIN (n. 1786)

Manual de reposteria

Huesca, 1804-1807: Memoria para los confiteros y medios
para confitar y saber hacer pastelillos y turrones de toda
clase. Huesca y noviembre, a 13 de 1804 que lo empezo a
escribir dicho dia, en casa de don Antonio Puyanes

Edicién de Santiago Gémez Laguna.

Zaragoza, Institucion “Fernando el Catdlico”, 2000, 112 p., 21 cm.

MANUAL DE
REPOSTERIA

Huesca, 1804-1807

e,
et

|
|
| MEMORIA PARA LOS CONFITEROS Y MEDIOS
‘ PARA CONFITAR Y SABER HACER PASTELILLOS Y

TURRONES DE TODA CLASE

JOAQUIN GACEN

Edicion de

Santiago Gomez Laguna

INSTITUCION «FERNANDO EL CATOLICO»
Exema. Diputaciin de Zaragoza
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GALMICHE, PHILIPPE (1967-....)

Receftes paysannes en Aveyron
Rodez. Ed. Subervie, 1997, 197 p., ill., couv. ill. en coul., 22 cm

GARCIiA CASTAN, CONCHA

Ternasco de Aragodn : cocina de ayer y de hoy
Alcaravan, Zaragoza, 2000, 139 p.

|68
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GARCiA DEL CERRO, CARLOS
Comentarios al “"Nuevo arte de cocina econdomica” edicion

del 1758
Borriana, Ediciones Histérico Artisticas, 1990, 23 p., il., 17 cm.

08 Hh{gag
MANUEL GARCIiA GUATAS (Coord.) F-.‘-:IE:%"I’E-:::, ' \
(1944-)

La alimentacion en la Corona
de Aragon (siglos XIV-XV) :
actas del simposio organizado
por la Academia Aragonesa de

Gastronomia, en la Diputacion ﬁ Ny
de Zaragoza, durante los dias 23 R oL OO Rt
.':"":::' e S

y 24 de marzo de 2012 e -;:t;;
Zaragoza, Institucion "Fernando el 1::5::"'::-;::'-::55':-:::'5' b .-E.E-.E
Catdlico”, 2013, 149 p. , il. OL, 24 CM.  jumm  iobtarbamE i
. R

99

GARCiA GUATAS, MANUEL

De boca en boca: comer en Aragon en los siglos
contempordneos, discurso de ingreso en la Academia
Aragonesa de Gastronomia

Zaragoza, IFC, 2012.

100

GARCiA GUATAS, MANUEL
El bien comer en Huesca: bosquejo de una historia de la

gastronomia contempordnea en el Alto Aragon
Revista Argensola, 122 (2012).
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GARCIiA MERCADAL, J. (1883-1975)

La cocina y la mesa en la literatura

Recopilacion de José Garcia Mercadal, llustraciones de Chumy
Chumez [seud.], Madrid, Taurus, 1962 304 p., 4 h. ; 24 cm.

ey

PETRONIO
QUEVEDO
AZORIN
R TEE -G A
J]. CAMBA
MARANON
K. MANSFIELD
S. MAUGHAM
PANZINI
ETC.

ENTCOCINA Y LA"MESA
ENge LA LITERATURA
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GARDE MURILLO, MARIA PILAR

Recetas tradicionales del Valle del Huecha

Prélogo de Simedn Martin Rubio.

Borja. Zaragoza, Centro de Estudios Borjanos, 1986. 164 p., 22 cm.

365 recetas que representan “una
aportacion extraordinaria para el
conocimiento de un modo de vida 'y

para la conservacion de las tradiciones
de nuestra comarca". Traigo este
recetario porque es ejemplar en el
mismo sentido que presento otros. Un
trabajo de campo hecho desde la escuela
con la direccién de una profesora 'y
educadora. Me ha servido mucho para
poder hacer analisis comparado con
recetarios de otros territorios aragoneses.

|71
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Gastromuro, 25 anos

Asociaciéon de Vecinos "Santo Cristo de los Milagros”, Barrio del
Entremuro. Barbastro, 20-05, 95 p.

BT
" _y{'ﬂfiﬁr.fmn;ﬂi ‘ f.

BARRIO DEL
i ENTREMURO * BARBASTRO-

104
Gastromuro: cocina aragonesa vista desde el barrio del
Entremuro de Basbastro

Barbastro, 1990, 64 p

105

GOMEZ DE VALENZUELA, MANUEL (1944-)

Alimentacion, cocina y gastronomia en Aragon en los siglos
Xly Xl

Ayuntamiento de Zaragoza, Comision de Cultura. 1979, 61 p.



100

GOMEZ DE VALENZUELA, MANUEL (1944-....)

La vida en el valle de Tena en el siglo XVII

Huesca, Instituto de Estudios Aragoneses, Sallent de Gallego
(Huesca), 2005, 256 p., il., 24 cm.

Esta obra esta distinguida con el “VI Premio de Investigacion Histdrica “Villa de
Sallent”. El autor tiene ofros libros, como éste dedicados a los XV, XVI y XVIII. Al
dar cuenta de la vida del valle, los trabajos, lo cotidiano, la casa, la alimentacién,
vestidos y ropas, etfc., el lector conocerd bien los modos de vida de este valle.

10 ; PEDRO GONZALEZ VIVANCO

GONZALEZ VIVANCO, PEDRO B
El queso y su ilustre familia:
los quesos artesanos
aragoneses: discurso de

ingreso' y discurso de EL QUESO Y SU ILUSTRE FAMILIA
contestacion del académico T i s accimnt
Francisco Abad Alegria 6 de R de s
Zaragoza, Institucion “Fernando S

el Catdlico. 2002, 117 p. e Aeis Rctes et s

i

INSTITUCI SN -FERNANDO EL CATSLICO.

108

GRACIA ALDAZ, JUAN Bosco. [et al.]
Somos lo que comemos = We are what eat = Nous sommes

ceé que nous mangeons
Zaragoza, |.E.S. Cabanas, 2001, 94 p., il. col.; 24 cm
En la port.: Sécrates COMENIUS, Proyecto Educativo Europeo.



109
GRASSER-HERME, FREDERICK E

Tengo una gran admiracion por esta mujer como escritora, y
también por toda su intensa vida dedicada a la gastronomia. Su
apellido dice que con Pierre Hermé contrajo matrimonio.

Ultimamente edité con Les Editions
de I'Epure, al menos una decena

de libros, editorial de caracter
independiente, fundada en 1991 por
Sabine Bucquet-Grenet. Un proyecto
editorial que envidio. También publicé
La cuisiniere du cuisinier, aparecida
en el 2011 como nueva edicidén en la
editorial de Alain Ducasse. Un ensayo
de FeGH, su acrénimo, que como en
todas sus publicaciones demuestra
que siempre ha estado al servicio y

a la difusion del saber. Ultimamente
publicé, Hachette, Que ceux qui
aiment le cochon me suivent (2015).
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GUERARD, MICHEL (1933-)y
ANDRIEU, JULIE (1974-)
Comment briller aux
fourneau: sans savoir faire
cuire un oeuf: recettes
Michel Guérard, textes Julie
Andrieu, photographies
Jean-Blaise Hall et Isabelle

Rozenbaum.
Paris, A. Viénot, cop. 2010, 1

vol. (319 p.), ill. en coul., couv.

ill. en coul., 25 cm.

171

GUERARD, MICHEL (1933-....).
La cuisine gourmande.
Paris, R. Laffont, 2009, 1 vol.
(536 p.), couv. ill. en coul., 21
cm.
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HACHE-BISSETTE, FRANGOISE ET SAILLARD DENIS.[et alt]

Gastronomie et identité culturelle fran¢aise: discours

et représentations, XIXe-XXle siecles: actes du colloque
organisé en mars 2005 & Paris a I'occasion du 250e
anniversaire de la naissance de Brillat-Savarin par le Centre
d’histoire culturelle des sociétés contemporaines (CHCSC) de
I'Université de Versailles Saint-Quentin-en-Yvelines (UVSQ)
en partenariat avec la société d'ethnologie frangaise (SEF)].
Paris, Nouveau monde éd., 2007, 1 vol. (475 p.-Vlll p. de pl.), ill. en
noir et en coul., 24 cm.

113

HAURIE, MICHEL (1943-...)
Recettes et histoires de la Bigorre: vieilles marmites et grands

chaudrons
Perpignan, Editions de Saint-Amans, 2015, 1 vol.. 174 p., ill. en
coul., 18 cm.

Michel Faucie
Mdm
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HERRERA, ANA MARIA

Recetario para olla a presion y batidora eléctrica. Seccion
Femenina de F.E.T. y de las J.O.N.S.,

Mdrid, 1961 (Magerit), 403 p., 1 h., 22 cm. Grab. en neg. y col.,
intercal.

115

HORANDNER, EDITH.

Millet : actes du congreés d’Aizenay, 18-19 aolt 1990 = Hirse
: Veroffentlichungen des Symposions in Aizenay, 18.-19.
August 1990 = Millet : publications of the symposion at
Aizenay, August 18-19, 1990

Editorial, Frankfurt am Main, New York, P. Lang, 1995

GRAZER BEITRAGE
ZUR EUROPAISCHEN ETHNOLOGIE

EDITH HORANDNER (Ed./Hg)

MILLET = HIRSE * MILLET

Actes du Congriss d' Aizenay, 18-19 aoit 1990
Verdifentlichungen des Symposions in Aizenay, 18.-19. August 1990
Publications of the Symposion at Aizenay, August 18-19, 1990

PETER LANG

EUROPAISCHER VERLAG DER WISSENSCHAFTEN
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HOFLER, MANFRED (1937-1995)
Dictionnaire de I'art culinaire frangais: étymologie et histoire
Aix-en-Provence, Edisud, 1996, 206 p., couv. ill., 24 cm

Un vocabulario culinario que da a conocer muchas de las grandes denominaciones
de un plato. Por qué son misteriosas a ceces? Cémo ha evolucionado el lenguaje

de sefala un pato a través de los tiempos? Este diccionario ilumina estas cuestiones
y ofras mas. Ademas de explicaciones etimoldgicas, da a conocer erl recorrido de
muchas recetas a través de los libros de cocina mas importantes, tras haber realizado
un estudio de fuentes con tfodo detalle- Para mi, una gran obra de proyeccién
europea. Algun trabajo semejante reunira a un equipo de investigacién para hacer
algo semejan te en espanol, teniendo en cuenta las cocinas que hablan en espafol,
por supuesto las de hispanoameérica.

El autor era fildlogo, en la Universidad de Dusseldorf. Hace afios conoci al editor, Edisud,
que me regald el libro, y pensamos en nuevos proyectos, pero Manfred Hofler fallecio.

Manfred Hofler

Dictionnaire de
CART
CULINAIRE
FRANCAIS

Etymologie et histoire.

EDISUD
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Inventario espanol de productos tradicionales

Presentacion de Pilar Ayuso Gonzalez.

Espana, Secretaria General de Agricultura y Alimentacion, Madrid,
1996, 688 p., il., 24 cm.

[Nota general: “Proyecto financiado por la Comision de la Unidn
Europea”]
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JAVIERRE MUR, AUREA L.

Maria de Luna, reina de Aragon :
Consejo Superior de Investigaciones |
Cientificas. Instituto Jerédnimo Zurita, '
Madrid : [s.n.], 1942, 334 p., 1 lam. ; .
24 cm. |

MARIA DE LUNA,

REINA DE ARAGON

INSTITUTO JERONIMD ZURITA

119
Jornadas sobre Denominaciones de Origen.
Zaragoza, 1y 2 de diciembre de 1998, 142 p. Proximamente en

tesis doctoral.
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La cocina en Calaceite
Asociacién de mujeres y
consumidores Kalat-Zeyd.
Portada de Teresa Jassa. Con
fres rectas extraidas del Libro
de Beneficios del DrValls y
Abas, procedente del archivo
de Santiago Vidiella.

Teruel, 1994, 119 p., 21 cm.

121

LAHUERTA, ENRIQUE

y BANDRES, Luis

La cocina aragonesa.
Primera exposicion de arte
culinario, presentada por
el Sindicato de Hosteleria
Recopilacion y comentarios
de Enrique Lahuerta y recetas
de Luis Bandrés. Zaragoza,
1955, 20 p.

PZ=OOO N

e 1T

e
Hﬁmnadn DE ARTE CULINARIO
PRESENTADA gov o/ SINDICATO o JOSTELERA

IARAGOZA, 27 MAYO DE 1958
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LANZANI, MICHEL y SARRAU, JOSE.

El Maitre d'Hétel y El Arte de la cocina moderna

12 ed. por Michel Lanzani y José Sarrau, Madrid, Diana, 1929, XI,
484 p., 82 mlla. 20 cm.

123
LAPORTA, PALOMA (coord..)

Las recetas de la abuela: “con
los cinco sentidos”, en memoria
de Antonio Beltrdn Martinez.
Prélogo de Guillermo Fatas.
llustracion de cubierta de Miguel
Mainar. Zaragoza, 2009, 146 p.,
mapas, 22 cm.

124 LAS RECETAS
Las recetas de la abuela: DE LA ABUELA

Bujaraloz y Sarinena. Fnaue
Academia Aragonesa de
Gastronomia. Zaragoza, 2005, 48 p.

BujARALOZ
SARINENA

|86



125

LASIERRA RIGAL, JOSE-VICENTE (1926-2002)

La cocina aragonesa

Ledn, Everest, 1987, 174 p., [8] p. de ldam. col., il., 21 cm.
Fotografias de Rafael Margalé, e ilustraciones de Archivo Everest,
bibliografia p. 163.

Fundamentalmente reproduce el recetario original editado en Zaragoza.
Pero se observan algunos cambios en el texto, también en el formato y
la maquetacion, fal vez con la intencidn de hacerlo mas comercial.

o T 120
LASIERRA RIGAL, JOSE VICENTE.
LA COCINA ARAGONESA  (1926-2002).

La cocina aragonesa
Zaragoza, Mira, 1987, 228 p., il.,
21 cm. Bibliografia: p. 225-228.
También en Libreria General

187]
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LASIERRA RIGAL, JOSE-VICENTE (1926-2002).

Recetas culinarias del arroz

prologo de Jose V. Lasierra Rigal Ed. facs. del libro publicado por la
Asociaciéon de Exportadores de Arroz de Espana, Valencia 1933, Caja
de Ahorros y Monte de Piedad de Zaragoza, Aragén y Rioja, 1991,
XV, 71 p., [7] h. de Idm. col., il., 18 cm

128

LoPEz DE CORELLA, ALFONSO (ca. 1513-1584)

Las ventajas del vino

En latin “De vini commoditatibus” (Zaragoza 1550), Traducido por
José Jiménez Delgado (1909-1989), Institucion Principe de Viana,
2000, 184 p. [Hay una edicion de 1978]

El traductor es el “alma" de esta obra
por su excelente frabajo. Nacido en
Corella, religioso claretiano, fildlogo

y latinista, profesor en diferentes
universidades, entre ellas la de Zaragoza,
sus ultimos afos los paso en Barbastro.
Lopez de Corella escribe que «Es
absurdo pensar que, después de los
frutos terrestres, deba prohibirse el A =k
vino, fundados en que invade pronto LAS VENTAJAS DELVINO
los érganos interiores; ya que, mientras
se haga la digestion en el estémago,

los alimentos no pasan a las venas. Y si,
después de beber vino, el paso de los
alimentos se acelera, se acelera también
la digestion, y es mejor que el jugo de los
alimentos, empapado en la virtualidad
del vino, se refenga en el estémago».
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LUJAN, NESTOR (1922-1995) y PERUCHO, JOAN (1920-2003).

El libro de la cocina espanola: gastronomia e historia
Barcelona, Danae, 1977, 523 p., 2 h., il. neg. y col., 25 cm.

Una obra insoslayable para conocer mejor las cocinas de Espaia.

Sigo la 32 edicion, 1977, que fue precedida por las de 1970 y 1972. Como novedad
ahade un indice alfabético de los platos, que supone una gran ayuda.

Me voy a extender un poco para desmontar algunas maneras de clasificar esta
obra. Son autores los dos escrifores y gastrénomos, por supuesto en cuanto

a la propiedad intelectual se refiere. El copyright es de editorial DANAE.

NESTOR LUJAN JUAN PERUCHO

\Ellibrodela
COCINA ESPANOLA

.

1891



Pero, a veces, parece que Joan Perucho es el autor de las recetas, pudiendo deducir
que Lujan es el autor de los textos introductorios y literarios. Esto no es asi y molestaria
a los autores, tan amigos hasta siempre desde que se conocieron en el Patio de
Letras de la Universidad de Barcelona. Para catalogar hay que leer bien, al menos,

lo que los mismos editores ya aclaran en su pagina de créditos. Dedican la obra

"a la memoria de doha Jesusa Gutiérrez de Perucho, a dona Teresa Fernandez de
Lujén, nuestras madres, que nos ensefaron a amar la variedad, infinita y delicada,

de la cocina de los pueblos de Espana.”, y dicen que La “Seleccion de Recetas” ha
sido redactada por don Juan Cabané y don Alejandro Domenech. Los epigrafes de
las fotografias han sido redactados por Edmon Vallés y José-Maria Prim. Los platos
tipicos que ilustran parte de las recetas de cocina, han sido preparados por don
Amadeo Civit en el Restaurante Maditerrdneo, de Barcelona. Se refieren mas créditos
sobre las fotografias, pero lo que he frascrito es lo que me interesa transmitir.

De los textos iniciales, Infroduccidn a la teoria del gusto, la escribe Perucho, y la
Evolucidn histérica de la Cocina Espanola, le pertenece a Lujan. A continuacion,

los capitulos dedicados a los diferentes territorios espanoles, de modo breve
constato que los de Galicia, Asturias, Pais Vasco, Navarra, Aragoén, y Catalufa,

fueron escritos por Joan Perucho. El resto de capitulos, nueve, son de Néstor

Lujén. Las recetas, repito, son de otros dos amigos, Juan Cabané Felisart,

maitre sin parangon en su tiempo y escritor, y Alejandro Doménech, el gran
cocinero que desde la modestia personal dio de comer muy bien, aunque su

figura estaba solapada por su propio padre, el gran Ignacio Domenech, muy
entregado a sus publicaciones. Ver registro n2 XX EL MEDOL y el de PERUCHO
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LUJAN, NESTOR (1922-1995) y PERUCHO, JOAN (1920-2003)

El libro de la cocina espanol: gastronomia e historia
Prélogo de Manuel Vazquez Montalban. Barcelona, Tusquets,
2005, 470 p., 23 cm Serie: (Los 5 sentidos, 37).

En el 2003, la editorial Tusquets, dado que lleva mucho tiempo sin que la
conocida edicion de DANAE se pueda ver en las librerias, lanza su edicion
en el formato y estilo de su coleccién. En 2005 aparecié otra edicion.

131

LUJAN, NESTOR (1922-1995)

Historia de la gastronomia

Esplugues de Llobregat, Plaza & Janés, 1988, 286 p., il. col., 30 cm.

La Historia de la Gastronomia es, a la vez, la crénica pormenorizada del arte de comer
en Occidente y una lucida sintesis del desarrollo de nuestras civilizaciones. A lo largo

de 23 capitulos, el autor dedica su atencion a todos los aspectos de la preparacion de
los alimentos desde los primeros tiempos histéricos hasta la actualidad. Asi, Néstor Lu-



jdn nos va presentando las arfes culinarias de la Antigliedad clasica, las cocinas medie-
val y renacentista, las gastronomias de Espaia, Francia, Italia, Alemania, efc.

No se olvida tampoco del importante capitulo de las bebidas, y nos informa detalla-
damente acerca de los vinos, la cerveza, los licores, el café, el té y el chocolate, por
ejemplo. (Texto tomado de la solapa de la sobrecubierta).

También escribe, brevemente, sobre cocinas locales de Espafa. De Aragén en concre-
fo elogia los espdrragos montaneses, el ternasco, el cordero a la pastora, las criadi-
llas, las magras con tomate, el pollo a la chilindron, etc. Recuerdos, pienso yo, de sus
periplos gastronémicos con Joan Perucho. Dice que “la cocina de Aragdn es grave,
opipara y natural, concisa, y su alta calidad se deriva, principalmente, de la excelencia
de los productos de la tierra.” (pag.221)

La Historia de la Gastronomia representa la suma y la culminacion de los estudios de
Néstor Lujan sobre la alimentacién humana. Es una obra basica que, junto a la calidad
literaria, posee el valor de constituir un insustituible libro de consulta.

Nota: Esta obra de gran formato tuvo otra edicidn, en Barcelona, Folio, 1997, 318 p., il.,
30cm.

Historia

dt 1 7

astronomm
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MADOZ, PASCUAL (1806-1870)

Diccionario geogrdfico-estadistico-historico de Aragon
Huesca. Editor: Ambito, 1985, 335 p.

133 154

Manual de cocina para las Manual de cocina

alumnas del bachillerato. Movimiento Nacional (Espana)
Falange Espanola Tradicionalista ~Delegacion Nacional de la

y de las J.O.N.S. Seccién Seccion Femenina. Editado
Femenina. Madrid, [s.a.], 176 p.,  por Delegacién Nacional de
22 cm., ca. 1940-1958. la Seccion Femenina de FETy

de las J.O.N.S., 162 ed., Madrid,
1966, 172 p., 2 h. grab.

135 | :
MARIN URIOL, MIGUEL ANGEL L{ B UL AncH
(1945-) # | MARIN URIOL
Laminerias: tres siglos de :

pasteleria en Aragon :
formulario.

Zaragoza, Libros Certeza, 2012,
523 p. :il. ; 21 cm Bibliografia: p.
515-516.

Es el autor del nombre del postre tipico
del dia de San Jorge: el Lanzon.

193]
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MARTIN MAZAS, EDUARDO
Teodoro Bardaji Mas: el
precursor de la cocina
moderna en Espana
Prélogo de José-Maria Pisa.
Madrid, 2008, 142 p., il. col. y
n., 26 cm.

s Mart Hss
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MARTIN MAzAS, EDUARDO.
Teodoro Bardaji: el precursor de la cocina moderna en

Espana, del 30 de mayo al 30 de septiembre de 2008.
Sala de Exposiciones Centro Cultural y Juvenil. Ayuntamiento de
Binéfar, 2008, 20 p.

138
MARTINEZ LLoPIsS, MANUEL (1908-2000)

Las cocinas de Espana. Madrid
Alianza Editorial, 1990, 359 p., 18 cm. El libro de Bolsillo, 1447.

En esfa obra el autor propone una nueva division de los territorios culinarios,

por encima de la divisidon en provincias, e incluso diferente a la del Estado de

las Autonomias. Aragén compartiria en su proyecto con las cocinas de Riojay
Navarra, tomando como centro el Ebro, y mayor espacio de cocinas pirendicas.
Escribia el historiador en pag. 95 que “la cibaria de Aragdn estd poco estudiada,
pues realmente no existe literatura gastronémica que haya recogido las recetas
populares de otros tiempos." Reconoce las aportaciones de Luis Bandrés,
Teodoro Bardaji, y también la obra reciente de José-Vicente Lasierra Rigal.
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MARTINEZ LLoPIS, MANUEL
(1908-2000)

Historia de la gastronomia
Huesca, La Val de Onsera,
Madrid, 1995, 507 p., il., 31cm.
Bibliografia: p. 499-503. Aqui
se reproduce la portada de la
edicion de Editora Nacional.

140
MARTINEZ LLOPIS, MANUEL
(1908-2000)

Historia de la gastronomia
espanola

Madrid, Edit. Nacional, 1981,
XXI, 475 p., 2 h., 14 h. con lam.
col., il., 27 cm.

141
MARTINEZ URTASUN, JOSE-MIGUEL
La borraja: reina de la
huerta de Zaragoza

y 113 recetas para disfrutar
Adico, para la Cooperativa San
Lamberto, 2004, 159 p.

1951

MANUEL MARTINEZ LLOPIS
 Shistoriadelo
Bastronemia Espanola

La borraja

Reina de la huerta de Zaragoza

y 113 recetas

para disfrutar
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MATA, JUAN DE LA (fl. 1747)

Arte de reposteria: en que se contiene todo género de
hacer dulces secos y en liquido, vizcochos, turrones y natas,

bebidas heladas de todos los géneros
Tomos |y Il. En Pamplona, a costa de los herederos de Martinez,
1756. Tomo |, 284 p., 82 (14 cm). Tomo Il, 331 p., 82 (14 cm).
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MATA, JUAN DE LA, (fl. 1747-)

Arte de reposteria, en que se contiene todo genero de hacer
dulces secos, y en liquido, vizcochos, turrones, y natas, con
una breve instruccion para conocer las frutas, y servirlas
crudas, y diez mesas, con su explicacion

Madrid: por Antonio Marin: se hallard en casa de Simon Moreno,
mercader de libros , 1747, [24], 196 p., [1] h. de [dm., [10] h. de lam.
pleg.; 4.

Existe copia digital en BNE. Este autor muy conocido entre profesionales
de la época, en Huesca su obra pudo conocerse mas por una edicién
de Pamplona, en dos volumenes. Hoy dia edicion muy rara.

97|
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MAUPIN

El arte de hacer el vino 6 Experiencias sobre mejorar todo
género de vinos, asi buenos como malos, al tiempo de la
fermentacion : para el uso de todos los cosecheros: con los
principios mas esenciales sobre el modo de cuidar los vinos.
Traducido al castellano por don Antonio Sanez Reguart.

Madrid, por don Antonio de Sancha, 1777, XVI, 132 p. ; 8.

Al autor se le fiene por agrénomo,

se desconoce su hombre completo

y tuvo gran actividad editorial en el
ultimo tercio del siglo XVIII. En Espana
se fradujo su obra con gran influencia,
hasta el punto que la Imprenta de
Zaragoza de Blas Miedes publico
Unas “Lecciones breves..." como se
puede ver en la referencia siguiente.
Mi ejemplar es una copia del que
posee Eduardo Martin Mazas.

R DE
i HACER;;L VINO,
‘O EXPERIENCIAS
sobre mejorar todo género de
" vinos , asi buenos como
~ malos, al tiempo de la
fermentacion.

PARAEL USO DETODOS
LOS COSECHEROS:

" .CON LOS PRINCIPIOS

el _mede de-
cul los vinos.
ESCRITO EN FRANCES
POR MF MAUPIN.
TRAADUCIDO AL CASTELLANOD
POR D. ANTONIO SANEZ REGUART.

CON LICENCIA.

MADRID.Por D. AxToNIn DESANCHA.
Afio de MDCCLXXVIL
8¢ bailerd en m cant 5 Aduans vigis.
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MAUPIN

Lecciones breves y sencillas sobre el modo de hacer el

vino: extractadas de las obras de Mr. Maupin, dirigidas y
dedicadas d los cosecheros de vino del Reyno de Aragon.
Zaragoza, por Blas Miedes, Impresor de la Real Sociedad, 1786, 123
p., [1] en bl.; 42

N. Esta obra como la cito esta en la BNE y se puede consultar en edicion
digital gratis. En la BNE se pueden conocer ofras obras de Mr. Maupin.
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MEDINA, F. XAVIER, [et alt.]

Food, imaginaries and Cultural Frontiers, essays in Honour
of Helen Macbeth

(coord. F. Xavier Medina, Ricardo Rodriguez, Hilda Moran, Maria
Luz Rodrigo, Joshua Greene, Pastora Rodriguez, Ricardo Avila,

e Igor de Garine.). 12 ed. Guadalajara, México, Universidad de
Guadalajara, 2009, 442 p., 23 cm. Serie: Estudios del hombre. Serie
Antropologia de la alimentacién. Destaco a Maria-Luz Rodrigo
Esteban: “"Del Pirineo a la Cordillera Ibérica: sistemas alimentarios
en las montanas de Aragon (siglos XI-XV)", pags. 405- 422.

= 145

MENDEZ COARASA, VEREMUNDO
(1897-1968)

Los mios recuerdos

Edicion de Tomas Buesa Oliver, dibujos
de Julio Alvar. Zaragoza, Institucion
“Fernando el Catdlico”, 1996, 607 p., il.,
24 cm.

Edeciin ¢ introducsién:
Tomds Barsa (Hiver

E GOMERNG DL ARAGON g
INSTITUCKN «FERNANDO L CATOLICD

148

MENDOZA, MARIA-JOSE, y MARIA-JESUS OTIN

“Espectdculos y diversiones en el ultimo cuarto del siglo XIX",
en El Diario de Huesca, 125 anos después

Huesca, IEA, 2000, p. 139

Las autoras identifican este café Suizo con el antiguo Fornos, llamado

también en algun momento de Lorenzo Fuyola. Aportan nombres
de otros cafés de los que no se tienen mas referencias.

199 |
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MIGUEL, AMANDO DE (1937-...)
Sobre gustos y sabores: los AMANDO DE MIGUEL
espanoles y la comida ' Z GUSTOS
Madrid, Alianza Editorial, 2004,
215 p., il., 23 cm. Bibliografia: p.
211-215

El profesor y sociélogo Amando de
Miguel utiliza abundante obra literaria
para tratar de habitos alimentarios
espanoles, su cambio y evolucion. Entre
ofras fuentes tiene en cuenta la obra
del escritor oscense Luis Lopez Allué.

Alianza Editorial

150

Misceldnea de estudios en honor de D. Anfonio Durdn
Gudiol

Amigos de Serrablo, Sabinanigo (Huesca). Entre la veintena de
colaboraciones destaco “Los hogares del Serrablo”, por Julio
Gavin Moya, asi como "Asesinato del conde de Bigorra en el Valle
de Tena", por don José-Maria Lacarra.

Zaragoza, 1981, 278 p., il., 21 cm.

151
MONEVA Y PuyoL, JUAN (1871-1951)
El gremio de pasteleros y Transpaso de una Zuquereria

en Zaragoza
Separata de la revista Universidad, Zaragoza, 1947, 14 pp.
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MONREAL Y TEJADA, Luis (1912-2005)

Biografia de la sopa

Valladolid, Maggi, 1964, 32 p., 26 cm., con grab. en neg. y col.
intercal.

53

MONTAL MONTESA, RAFAEL
Dulces y postres de Aragon
Ayuntamiento de Zaragoza,
Area de Cultura y Educacion,
Zaragoza, 1994, 253 p

154

MONTAL MONTESA, RAFAEL
El chocolate : "las semillas de oro”
Zaragoza, Gobierno de Aragon, 1999, 285 p.

55

MONTAL MONTESA, RAFAEL

El pan y su influencia en Aragon.
Institucion “Fernando el Catdlico”, Zaragoza, 1997, 111 p.
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MONTALBAN, ROSALIA (1948-)
Los postres en Los
Monegros y la Ribera del

Ebro
Editor:El Marran, 2002, 178 p.

/ﬂ' / Q é{’l’"ﬂ' CJ Q/ Cfé!"{)

57

MORA Y GAUDO, MANUEL.

Ordinaciones de la ciudad de Zaragoza.

Ttranscripcion, prologo y notas de Manuel Mora y Zaragoza, 1908.,
2v., 648 p.

158

MuRro, ANGEL 1839-1897

Escritos gastronémicos

Edicion de, Jose-Maria Pisa Villarroya, Angueés (Huesca), La Val de
Onsera, 2002. T. 1: Almanaque de las Conferencias culinarias para
el ano bisiesto de 1892. Prologo de Camilo de Cela para La cocina
por gas, agenda de cocina para 1897
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NAVASCUES, MARIANO (1975-...)
Alimentos y gastronomia de Aragdn.
CAl, Zaragoza, 2006, 131 p.

"La gastronomia aragonesa se encuentra
en ese complejo estadio de privilegio
en el que la innovacién paulatina de las
propuestas, incluso con aportaciones de
las ultimas tecnologias, se equilibra con
los formatos estables de unas tradiciones
asentadas. De la alta cocina a la pureza
de la costumbre; de las degustaciones
extensas a los placeres minimos de

la micrococina, la enorme calidad de
nuestros alimentos, de los productos que
ofrece el entorno, permite emprender
una estimulante exploracién sensorial
por nuestro territorio.” (Texto del CELIA)
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NOLA, RUPERTO DE (fl. XVv- XVI)

Llibre del Coch (Llibre de doctrina per a ben servir, de tallar
y del art de coch cs (¢o es) de qualsevol manera, potatges

y salses compost per lo diligent mestre Robert coch del
Serenissimo senyor Don Ferrando Rey de Napols)

Barcelona, Carles Amords, 1520, 15 nov., LV, Il fol. Bibliot. de

Catalunya 11-VI-14

Edicidn en catalan, se trata de la
primera edicion impresa conocida. No
creo que se pueda decir hoy que es
un libro de cocina catalana, al menos
en cuanto a sus contenidos. Nace este
libro en tiempos esplendorosos de la
Corona de Aragon. El autor cocinero
o redactor escribe bajo la influencia
de una tradicién culinaria de la
Corona sin desdenar la influencia de
la cocina francesa, occitana e italiana.
El libro conocid diversas ediciones

en lengua catalana y fue traducido al
castellano por primera vez en 1525.

El profesor Juan Cruz Cruz dice

que "El Libre del Coch o Libro

de guisados de Ruperto de Nola

es quizas el documento mas
interesante que en la Peninsula
Ibérica existe sobre la antigua cocina
catalana o aragonesa en la época
protorenacentista, la que recoge una
tradicion gastrondmica precolombina,
llena todavia de arte y sabor.”

Para saber mas el mismo profesor
citado (autor de la edicion més

actual y moderna:ver NUM) ofrece

un erudito y resumido articulo,

de obligada lectura, en su blog
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NOLA, RUPERTO DE (fl. XV- XVI)

Libro de Guisados

Edicion y estudio por Dionisio Pérez (1871-1935), Madrid, 1929,
XLVl p.+1h.+11dam. + 247 p. + 1 h., 22 cm. Serie “Clasicos
olvidados", v. IX. Publicada bajo la direccion de Pedro Sainz y
Rodriguez, Catedratico de la Universidad de Madrid. Editado por
la Compania lbero-Americana de Publicaciones (CIAP)

162

NoOLA, RUPERTO DE (fl. XV- XVI)

Libro de guisados

Edicion y estudio por Dionisio Pérez “Post-Thebussem”, (1871-1935)
Huesca, La Val de Onsera, 1994, 222 p., 23 cm. Serie: Alifara 4. Ed.
anterior: Cia. Iberoamericana de Ediciones, 1929.

Ediciones La Val de Onsera puso
en circulacion esta edicion que 2
reproducia la de 1929 de Dionisio '

Pérez, con el fin de hacer accesible Ru perto de NO' a
esa edicion a todos los publicos.
Siguidé en su empeno en editar la obra
de Ruperto de Nola en una edicion
actual, que incorporara los ultimos

estudios sobe esa obra. Felizmente } I-I B RO D E
el acuerdo con el profesor Juan Cruz
Cruz, catedratico de la Universidad de G U I SA DOS

Navarra, dio lugar la edicién de 1998.

La Yal de Onsera
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NOLA, RUBERTO DE (fl. XVv- XVI)
Libro de cozina

Introduccidén, notas y vocabulario de Carmen Iranzo. Madrid,
Taurus, 1969. 173 p., 1 h. 18 cm. Serie Temas de Espana, v. 75.

LIBRO DE
COZINA | TR

JTEMAS DE ESPANA

164

NOLA, RUBERTO DE (fl. XV- XVI)

Libro de guisados, manjares y potajes
[22 ed.] Madrid, Los Papeles de Son
Armadans, 1973, 343 p., 1 h., lam., 18 cm.
Anotado y editado por Camilo-José Cela.
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Fotografia reciente de la biblioteca de
Sebastian Damunt. Se ven dos ediciones
originales y cinco facsimiles. De izquierda
a derecha, 19) Libro de cocina, Logrono,
1529, 29) Toledo, 1577, 32) CIAP, Madrid,
1929, 4°) TEMAS DE ESPANA, Madrid, 1969,
59) Valencia, 1968, 6°) Madrid, 1971, y

79) Libro de guisados Valencia, 1977

* "LIBRO_DE GUISADOS,
o7 MANJARES Y POTAJES
! £ COMPULITO POR

MAESE RUFERTO DE MOLA
COCEER U U
£
2 Serenitime Eetor Ry
+ DO HERNANDO DE NAPOLES

v ,’ms PAPELES DE 50K ARMADANS
Madrid-Palma de Mallorcs

MCMLYIX



165
NOLA, RUPERTO DE (fl. XV- XVI)
La cocina mediterrdnea en el inicio del renacimiento

Esta edicién de Juan Cruz Cruz, (1998) que incluye el Libro de arte culinario
de Martino da Como (p. [125]-225) y el Libro de guisados de Ruperto de
Nola (p. [227]-375), es la mejor edicion de estos dos grandes cocineros y
escritores, inevitables en la cocina europea. Los textos no son facsimiles,
como no puede ser de ofra manera. Tipografia moderna, comentarios, nofas,
etc. Insustituible, pues tiene en cuenta todas las ediciones anteriores.

En la pagina web de Juan Cruz Cruz se puede obtener una

informacion cientifica y detallada de estos asuntos
http://regusto.es/2015/02/17/el-libro-de-cocina-de-ruperto-de-nola/

La cocina mediterranea

en el inicio

del Renacimiento
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OLIVAN BORRUEL, ALEJANDRO (1796-1878)

Cartilla agraria

Nueva edicién por la Escuela Universitaria de Estudios
Empresariales de Huesca, Huesca, 1997, 96 p.

Hay muchas ediciones antiguas desde, al

menos, antes del afno 1856, hasta nuestros dias.

La edicién que sefalo es ejemplo de difusion

y de mantfener la memoria del autor, poco
conocido. El alfoaragonés Alejandro Olivan,
nacido en Aso de Sobremonte, Diputado por
Huesca, jurista, administrativista, politico, etc., fue,
también, ilustre en su empeno por promocionar
y mejorar la agricultura espanola. Esta Cartilla
estaba destinada para las escuelas primarias.

e 167
OLIVAN Y BORRUEL, ALEJANDRO (1796-1878)
¢ DE AGRICULTURA, Manual de Agricultura

SPOETEter Obra premiada en concurso general,

E e e y designada por S. M. para texto

R U i ] yliinada obligatorio en todas las escuelas publicas
[ por S. M. para. texto obligaterio en todas . i ]

¥ el ks | del Reino... Manuel Galiano, Madrid,

1856, Paginas: VI, 7-264 p., XIlI, 1 h.

RUEYA EDICION

eorregldn y aumentnda.
. o e

Conozco bien esta edicién que, en portada, dice

- i, o "nueva edicién, corregida y aumentada. La de 1849
e tuvo 202 pag. En la BNE se pueden consultar cuatro
ediciones digitales de esta obra, la de 1849, la de
i 1876, la de 1884 y la de 1999. Es muy interesante

conocer los esfuerzos que se hacian por la mejora
de la agricultura, y la formacién del agricultor.

|111 |
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OLIVER, RAYMOND

La cocina: su técnica, sus secretos

Barcelona, Omega, 1996, 863 p., [164] p. de ldm., il., 25 cm.
Enriquecida con laminas respecto a la edicion de 1968. Fot. de
Charles Affif. Traducido bajo la direccion de Juan Cabané, el
reconocido y culto maitre, companero y amigo del cocinero

Alejandro Domenech

Para estudiar el afrancesamiento de la
cocina espanola. Este libro esta aqui de
pleno derecho, como otros del autor
que no han visto traduccion al espanol.
La intensa vida de R. Oliver, contada

en su libro Adieu fourneaux (1992)
escrito con la colaboracion de Etienne
de Montpezat, no se redujo a dirigir el
famoso restaurante “Le Grand Véfour”,
Paris (1948 -1983). Con ser ello algo muy
relevante, Oliver lanza la cocina francesa
a los cuatro vientos del mundo, con la
television, la radio, los libros y los viajes.
Una cocina que ya deja entrever lo que
luego se llamard “nueva cocina”. De
entre sus viajes cuento dos que hizo a
Espana. En 1965 asistio en Barcelona
ala ll2 Convencién Internacional de la
Cocina Espanola. Compartié ponencias
con Alvaro Cungeuiro, Victorino
Zorraquino, y otros, bajo la presidencia
de Néstor Lujan. Posteriormente,

ya en 1976, vuelve a Espana, para
parficipar en las Mesas redondas de
Club de Gourmets en las que también
sobresale la presencia de Paul Bocuse.

RAYMOND OLIVER 1

LA
COCINA

su técnica
Sus secretos
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ORTEGA MARTINEZ, MIGUEL (1962-), LASAOSA SUSIN, RAMON Y SARASA
MARIN, JUAN-CARLOS

Chistau en la memoria

Lafortunada (Huesca), Mancomunidad del Valle de Chistau, 1999,
216 p., il., 22 cm.

Como en ofras entradas este libro es un buen ejemplo de un trabajo que
ofrece referencias sustanciosas sobre la vida y la alimentacion de un Valle.

CHISTA&U

MiGUEL ORTEGA
Ramon Lasaosa
JuaN CARLOS SARASA




170 MIRADAS

ORTEGA MARTINEZ, MIGUEL
(1962-) Y LASAOSA SUSIN, RAMON DESDE R ELLA
(1965-)

Miradas desde Tella

Huesca, 2003, 370 p., il. col. y n.,
24 cm. Bibliografia: p. 363-370.
Pirineos aragoneses.

Otra muestra de tantas publicaciones
que aparecen con frabajos personales,
de gran esfuerzo, y que nos permiten
conocer la vida y cultura material

de quienes viven en el Pirineo. Una
mirada, que ve como es la casa, sus
alimentos, fiestas, efc. La agricultura

y los frutos hortofruticolas.

171

ORWELL, GEORGE (1903-1950).

Sin blanca en Paris y Londres
Traduccién del inglés, por José Miguel Velloso. Barcelona,
Destino, 1983, 223 p., 18 cm. Coleccién Destinolibro, 197.

Orwell, siempre de actualidad, me obliga R

a fraer este titulo en la edicién que primero georgew
conoci. Recientemente hay dos nuevas Ol"we":
ediciones de Menoscuarto (2010) y Debate Sin blanca |
(2015). Sin Blanca en Paris y Londres es el relato "
vivido del periodo que Orwell pasé entre los en paris
mas pobres de la sociedad, un recorrido por ) bndres

los bajos fondos que supuso su debut literario.
En él, describe meticulosamente un mundo
de miseria y penalidades: hostales infestados
de insectos, casas de acogida, un trabajo
como friegaplatos en un inmundo restaurante
parisino, una dieta basada en migajas y S

colillas de tabaco y la compaiia cercana de destinOIier
197

vagabundos. Lo recomiendo para conocer esta
experiencia de G. Orwell. : e




Este grabado pertenence a la portada del libro citado de Orwell, editado
en Argentina con el titulo "Los desplazados". José-Maria Pisa escribid
sobre ese libro Euro-Toques, Papeles de cocina, Febrero 2012.

Su artficulo terminaba con este texto: Asi termina George Orwell Sin
blanca en Paris y Londres: “No obstante puedo afirmar unas cuantas
cosas que he aprendido definitivamente gracias a haberme quedado
sin dinero. Nunca volveré a pensar que los vagabundos son un hatajo de
borrachos, ni esperaré que ningun mendigo se sienta agradecido por
haberle dado limosna, ni me sorprenderé de que carezcan de energia
los que no fienen trabajo, ni me suscribiré al Ejército de Salvacidn,
ni empefnaré mi ropa, ni rechazaré una octavilla, ni comeré en un
restaurante elegante. Algo es algo.”

|115]
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PACT 26 La préparation
alimentaire des céréales a cura
di: D. Fournier, F. Sigaut

PACT Belgium 1991 Rapports
présentés a la table ronde Ravello
(Centre Universitaire Européen

pour les Biens Culturels), 11-14 Avril
1988 136 pp., ill.

175

PaLAcios MARTIN, BONIFACIO

La préparation alimentaire
des céréales

Rapports préseniés b table ronde cepanisde & Ravello,

STRASROURG
CONSEIL BE LEURIFE « COUNCIL 0F EUROFE
Diviskas de I Conperation wonidiqus - irades for Sciomsllc Cosporsos

La coronacion de los Reyes de Aragon 1204-1410:
aportacion al estudio de las estructuras politicas medievales

Anubar, Zaragoza, 1975, 344 p.

174

PALAY, SIMIN (1874-1965)

La Cuisine du pays: Armagnac,
Béarn, Bigorre, Landes, Pays
basque, 500 recettes...; illustré
par Alex

Edition : 8 éd. Pau : Marrimpouey
jeune, 1978, 306 p.-[16] f. de pl.,
couv. ill. en coul., 18 cm.

Poeta y lexicdgrafo. Simin por
Maximin, nacido en Casteide-Doat,

distrito de Pau canton de Montaner.
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PALAZON EsPANOL, CARLOS F.
Jornadas Internacionales sobre Truficultura en Aragon (12.

1999. Graus)

Edicion coordinada por C.F. Palazén Espanol [et al.] Oficina
Comarcal Agroambiental de Graus. Servicio de Investigacion
Agroalimentaria. Departamento de Agricultura, Zaragoza, 2000,
150 p., il., graf., 24 cm.

170

PARRA DE MAS, SANTIAGO

Fondas, hoteles y banquetes en la Zaragoza del siglo
XIX, discurso de ingreso en la Academia Aragonesa de

Gastronomia
Zaragoza, IFC, 2008, pp. 55-58.

177

PELISSOU, ALEXIS (1955-)

La truffe sur le soufflé.
Bordeaux, Féret, 2010, 1 vol. (136 p.), ill. en noir et en coul., couv.
ill. en coul., 27 cm. Bibliogr. p. 134

"Hace muy pocos ainos que el chef Pélissou dejo la direccion del restaurante, Le
Giandreau,. En 1974 habia comprado, en la region Lot, el edificio de una antigua
escuela en St. Médard. Un sueio de juventud, tener un resfaurante propio, siempre en
colaboracion con su esposa Martine. El Chef y la Maitre. Durante la temporada rendia
culto a la cocina de la trufa, sus mesas eran muy buscadas. Pero el resto del afo vivia
obsesionado con la cocina de cada estacion, con productos del marcado. Su jardin bajo
los castainos eran deseados en los meses de buen timpo. Le gustaba repetir que “une
bonne table c'est une mémoire remodelée, un échange, une sensibilité, une sincérité”.
He dicho que dejo los fogones, justo cuando encontrd un mirlo blanco como son
Pascal et Sandrine Bardet, jovenes emprendedores que eligen desarrollar su vida en
un medio rural. Pascal Bardet, tras sus estudios culinarios, vivio bajo el manto protector,
exigente, disciplinado, de Alain Ducasse.

Con esta entrada recuerdo al gran cocinero y culto profesional, Alexis Pelissou, bien
conocido para algunos cocineros de Huesca. Su paso por Sabifdnigo fue genial,
magistral. Inolvidable. Fue un 16 de enero de 2013, con un sol expléndido y mucha
nieve en la calle y en los montes.
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PEREZ ESCOHOTADO, JAVIER

Critica de la razén gastronémica
Global Rhythm Press, Barcelona, 2006 [i.e. 2007], Descripcion
fisica: 173 p., 18 cm. Bibliografia: p. [165]-173

Pérez Escohotado, bien conocido como poeta, articulista en prensa y revistas culturales,
profesor y fildlogo, esta aqui por ser uno de los pensadores més originales sobre el
escaso espacio de la critica gastrondmica. Ensayo, pensamiento critico, que acrecenta
el conocimiento. Nada que ver con las llamadas crificas sobre restaurantes o tiendas,
mas bien comentarios, crénicas: un género periodistico por lo regular poco original.
El autor "intenta abrir en la gastronomia un espacio de curiosidad para situarla

en la historia del pensamiento y recuperar su memoria. Para recordar, por

ejemplo, que en la peninsula ibérica hubo un tiempo en que convivieron no

sélo fres religiones, sino fres cocinas. No se queda ahi: estudia la influencia de

los milagros en la reconstruccion de un paraiso dietético y acaba rescatando

el caso de su muy estudiado Antonio de Medrano, perseguido por la

Inquisicién por mostrar excesivo interés por la comida.” (Roman Pina)
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PEREZ GARCIA-OLIVER, LUCIA, Y GALINDO GORBE, JOSE-ALBERTO

¢Hay buena gana?: recuperacion del patrimonio cultural
gastrondmico y remedios con plantas de Jorcas

Zaragoza: Asociacion Cultural "Zoqueros”, Ibercaja, 1999, 349 p., il.;
21 cm.

De entre los trabajos de campo
sobre cocinas de Aragodn, este es, tal

vez, uno de los mejores. Me gusta
como modelo a tener en cuenta.

sHay buena gana?

LA
CLASIC,

180

PEREZ GUTIERREZ, DIONISIO, "Post-
Thebussem"(1871-1935)

La cocina cldsica espanola

Huesca, La Val de Onsera, 1994, 166 p. ;
23 cm. Col. Alifara.
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PEREZ, DIONISIO (1871-1935)
Guia del buen comer
espanol : inventario y loa de
la cocina cldasica de Espana y
sus regiones

Madrid, Patronato Nacional

del Turismo, 1929 (Madrid,
Sucesores de Rivadeneyra) 356
p., 19 cm

182

PERUCHO, JOAN (1920-2003)

Gastronomia i cultura
Tarragona, El Medol, 1999, 219
p., 24 cm., 12 ed.

Lo que Juan Perucho escribié con
Néstor Lujan en El libro de la cocina
espanola (ver ficha XX) se editd en este
libro en cataldn para que sus escritos se
difundieran, dado que la obra escrita
con Néstor Lujan estaba agotada.
Néstor Lujan habia fallecido en 1995.

PATRONATO NACIONAL DEL TURISMO

DIONISIO PEREZ
(POST-THEBLISSEM)

GUIA DEL BUEN
COMER ESPANOL

MADRID
FUCTIONLS DK RIVAICRIVEL, 5. 4, — ARVES CRAFYGAS
PASED DF: Sus vicesTE, 20
1929

Gastronomia i cultura

Jeam Perucko
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P1SA VILLARROYA JOSE-MARIA (1942-)

Alimentos de Aragdn: un patrimonio cultural
Huesca, La Val de Onsera, 1997, 174 p.

A mediados de los afos 90 del pasado siglo
tuvo lugar una conjuncién de esfuerzos por
avivar las denominaciones de origen, los
productos de calidad, etc. En ese contexto
nacié este primer inventario sobre los
productos aragoneses vinculdndolos al
patrimonon cultural. Necesitaria una segunda
edicion para corregirlo y aumentarlo.

En cualquier caso la mayor parte de

cuanto se explica en él esta vigente.

)S
Aragon

UN PATRIMONIO CULTURAL

Las 4 estaciones
. 184

de la gastronomia PISA, VILLARROYA JOSE-MARIA (1942-)
aragonesa Las 4 estaciones de la
gastronomia aragonesa

Instituto Aragonés de Fomento,
2000, 123 p.

Este librito tuvo un destino feliz. Con
una firada de unos 10.000 ejemplares
se difundieron por toda la cadena de
una conocida marca de supermercados.
También fuera de Aragon.

1123
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PISA, VILLARROYA JOSE-MARIA (1942-)
La salsa mahonesa antes y
después de Teodoro Bardaji,
discurso de ingreso en la
Academia Aragonesa de
Gastronomia, 13 de diciembre
de 1999

El autor corresponde a los esfuerzos que
Teodoro Bardaji, en los afnos 20, (ver ficha)
invirtié en la edicidon de un folleto sobre la
salsa Mahonesa, recopilando otros trabajos
de diferentes autores en orden a demostrar
con su trabajo original que el origen de

la mahonesa era espainol: de Mahoén.
Huesca, La Val de Onsera, 1999.

186

JONSE-M* PISA VILLARROYVA
de la Academmia Arsgoncaa de Gastrosomia

R

Discarso de ingreso

LA SALSA MAHONESA
ANTES Y DESPUES DE TEODORO BARDAJ

13 8 Giciembre de 1F9%

Discurso de confestacién
el Académico Dr. D, Aniomio Beltrin Marifnez

[
o

La Val de Onsera

Angids {Huesca)

P1SA, VILLARROYA JOSE-MARIA (1942-)

El azafrdn en Aragon y la gastronomia
Academia Aragonesa de Gastronomia, Angues, Huesca, La Val de
Onsera, 2009, 155 p. il., 16 cm. Bibliografia, p. 147-152.

Esta obra es fruto del Symposium
organizado por la Academia Aragonesa de
Gastronomia, en Zaragoza, el 18 y 19 de
octubre de 2002. Incorpora un alfabeto
"azafranero" para recalca en conceptos muy
necesarios cuando se habla del azafran,
luego incorpora una seria de recetas de
Ruperto de Nola, de Ibn Razin Al-Tugibi,

de Herndndez de Maceras, del "obrador”
de Juan de la Mata, o de la cocina de Juan .
Altamiras, de Ignacio Doménech, de José

Sarrau,de Teodoro Bardaji de la cocina del

Somontano, y hasta de Santi Santamaria.

L4 COCINA DE
SANT] SANTAMARIA
Fages |
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PISA, VILLARROYA JOSE-MARIA (1942-)

Gastronomia aragonesa saludable
Angués (Huesca), 1998, 62 p., il., 21 cm.

En portada: Asociacion de Tiendas Especializadas. Se trata fundamentalmente de
una seleccién de recetas de cocina aragonesa, con comentarios del autor que
ofrece un contexto, a veces, novedoso. Portada a todo color con una pintura
alusiva al tema, de Grau Santos, propiedad del Ayuntamiento de Huesca.

188

Pisa, Villarroya José-Maria (1942-)
Biografia de la paella: aproximacion a la historia y vida de

un plato
De Re Coquinaria, 2011, 223 p.

Un verdadero estudio que es frruto

de un largo trabajo de documentacion José Maria Pisa
y de busqueda de textos originales

sobre la paella. Esta obra da voz, la

levanta, para que se oiga a gente hasta

ahora desconocida, sobre todo a dos

insignes valencianos: Felipe-Benicio

Navarro (1840-1901), eminente archivero

y bibliotecario, y Victor Navarro

(1844-1929), jurista y registrador de la

propiedad, injustamente olvidados.

Con sus aportaciones el aufor fue

construyendo a primera aproximacion

a la historia y vida de la Paella. Largas m

estancias en bibliotecas y hemerotecas, e

buscando cuando se codifica una receta

de Paella como tal: en 1857 aparece en

la obra de los cocineros M. Garciarena

y M. Mufoz. El deseo del aufor es que

se compartan fufuras investigaciones

por si fuera fodavia tiempo de que no

se devalule un plafo iconico, no sea que

pase a ser algo fotalmente desarticulado o -
y descompuesto, al servicio de coQuinaris
intereses muy mercantilizados.
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PLATINA, IL (1421-1481).

De honesta voluptate et valitudine, [fran¢ais moyen)]. Le
Platine en Frangois, d'apres I'édition de 1505

Bartolomeo Sacchi dit Platine, préf. de Silvano Serventi et Jean-
Frangois Flandrin, tfranscription de Mathilde Ribot.

Orthez, Manucius, 2003, XII-203 f., ill., couv. ill. en coul., 28 cm.

Con esta obra denuncio ante el publico espafol que no se haya traducido a
nuestra lengua el De Honesta Voluptate et valetudine, de Bartfolomeo Sacchi,
"El Platina”, como se le conoce (Piadena, 1421-Roma, 21 de septiembre de
1481), un humanista, gastronomo, testigo comprometido con su tiempo, en el
que aparece editado el “Libro de Guisados"”, de Ruperto de Nola, y se copia
el del Maestro Martino Tras venturas y desventuras fue nombrado director de
la Bibloteca del Vaticano. Esta edicidon que Francia ya edité bilinglie en 1505
supone supuso un mayor conocimiento de la obra. Habia que saber latin para
leer a Platina, cosa bastante divulgada entonces. De las ediciones incunables
quedan pocas en Espafa. Una en la biblioteca del arzobispado de Zaragoza.

'y

Le Platine ,z

% ‘7 . .11

Francois
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POMIANE, EDOUARD DE 1875-1964.

Bien manger pour bien vivre: essai de gastronomie
théorique: preface par, Ali-Bab Babinski, Henri (1855-1931).
Paris, Albin Michel, 1922, 350 p.,19 cm.

Interesante libro de cocina francesa
que circulaba por los hogares

de nuestras tierras. Docteur en
meédecine (Paris, 1902) et en sciences
naturelles, biologie (Paris, 1908). -
Chef des laboratoires de physiologie
alimentaire, Institut Pasteur, Paris.

191 ;
PoNz BESTUE, BEGONA
DE LA MANERA DE FE

De la manera de fe MERMELADAS, JALEAS,
mermeladas, ja[easl COMPOTAS Y CONEFITURAS
compotas y confituras

Anciles, Asociacion Guayente,
1996, 20 p., 22 cm.
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PORQUET GOMBAU, JOSE MANUEL (1950-2000).

Comer en Huesca
Huesca, Diputacién Provincial, 1989, 154 p.

El autor dedica la obra “A Teodoro Bardaji, que en Francia hubiera sido Caballero de la
Legidn de Honor, y en Inglaterra Lord.". Apéndice de Manuel Garcia Guatas: “La Confianza.
Mas de un siglo en el paisaje comercial de Huesca", pp. 145-149.

«El intento del libro es dar algunas pistas sobe lo que es comer en Huesca, por ello el

libro recoge desde platos tradicionales que se han perpetuado en muchos pueblos de la
provincia, hasta las ultimas creaciones de algunos de los profesionales de los fogones que
ejercen su ministerio en nuestro territorio"”

José Manuel Porquet Gombau nacié en Huesca (1950), es titulado en periodismo

por la Escuela Oficial de Barcelona y desde 1975 ejerce dicha profesion en la capital
alfoaragonesa. Durante anos fue redactor y columnista, muy valorado por los lectores, de la
edicién del Heraldo de Aragdn, en Huesca. Posteriormente pasé al Diario del Altoaragdn
donde dejo senal de su buena pluma acostumbrada a hacer entrevistas, dibujar perfiles,
reportajes, cronicas taurinas.

Gastronomo en la vida diaria y, a diario, cultivo el periodismo gastrondmico y culinario
ofreciendo a los lectores articulos y crénicas entusiastas bajo la sombra estilistica de MVM a
quien admiraba. Firmaba esos articulos bajo el pseuddnimo de “Bardn de Regrustan”.

Esta misma referencia bibliogréfica aparecié con dos cubiertas diferentes a todo color.
Advertencia para quienes teniendo una u otra puedan creer que son dos obras diferentes.

JOSE MANUEL PORQUET

COMER EN HUESCA




193
PORQUET GOMBAU, JOSE MANUEL
(1950-2000)
La cocina de las amas y los amos
/ { 77 de casa
/ // f Publicaciones y Ediciones del Alto
274U 14 Aragon Huesca, 1997 259 p.

194
PorRQUET GOMBAU, JOSE MANUEL
(1950-2000)

La cocina de los valles %q‘i',ql DE

pirendicos aragoneses

lbercaja, Zaragoza, 1996,

131 p.129 p. il. col., 18 cm.
Coleccioén Boira, n? 32.

: oS
RAGONESES
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PORQUET GOMBAU, JOSE MANUEL
1950-2000

La cocina de Huesca
Publicaciones y Ediciones del
Alto Aragén, 1992, 160 p.

190
PORQUET GOMBAU, JOSE MANUEL.

Cocina aragonesa
Oroel, Zaragoza, 1985, 383 p., il., 31 cm.

130 |



|131]






J-B.REBOUL 197

REBOUL, JEAN-BAPTISTE (1862-
1926)

La cuisiniere provencgale. 25e
éd. ref.

Marseille, Tacussel, 1989, 479 p.,
ill., couv.ill., 19 cm.

"el Reboul" es, para muchos,
la Biblia de esta cocina.

P TACUSSEL BLITEUR
BIARSETLLE

198

Recetario de cocina antigua
. de Cella

Aula Cella Cultural, Cella

(Teruel), Asociacion para la

Formacion de Personas Adultas

"Aula Cella Cultural”, 2002, 32

p., il., 22 cm.
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Recetario de cocina de Calaceite y comarca
Asociacion de mujeres y consumidores Kalat-Zeyd

Teruel, 1991, 68 p. :il., 22 cm.

200

RIBER, LLORENG (1881-1958)

Sibilia de Fortia

Madrid, Edic.y Publ. Espanolas, 1944, 250 p., 1 h.,11am.; 18 cm
Serie: Figuras del Pasado; IV

Otra obra que nos ayuda a conocer
modos de vida y de alimentacién
investigando a partir de la
documentacion del Archivo General de
la Corona de Aragon. Ver Javierrre

‘ 201
E conihic. . (1) RIBERA GABANDE, ENRIC (1950-)
es cuines de les terres de Lleida Val d'Aran

Lleida, Ribera & Rius, 1990, 128
p., il., 19 cm. Serie: Les cuines
de les terres de Lleida, 1.

Enric Ribera i Gabandé
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RoccA MASSOT, GIORGIO DELLA (1930-1988)
Guia plano de la mancomunidad turistica del Maestrazgo:

Castellon, Teruel.

Salutacién, por Angel Garcia Viana y Caro. Introduccion de Angel
Alloza Beneyto. Barcelona, 1977, 303 p., 1 h., il. con map. pleg.,
17x23 cm.

He resenar a este amigo ya que colaboraba con La Vanguardia y dedicé importantes
reportajes sobre nuestras tierras, Alquézar, p.e., en pdginas de huecograbado que
impactaban con sus fotos antes de que llegara el color. Esta obra me retrotrae a los

anos en que la promocion del Maestrazgo de Castellén y Teruel. Un ejemplo de trabajo
primigenio que informa de la gastronomia de esos lugares y que me resulté buena guia
para cuando haciendo mi Inventario (ver FICHA) pise esa mancomunidad pueblo a pueblo.
También rindo homenaje al escritor y periodista Giorgio della Roca con quien trabé una
buena relacion, le edité un libro sobre el Maestrazgo, aunque la cocina nos unia mas.

El fiempo que se acaba impidié que me invitara a su salsa de pesto incomparable, me
decia. Conservaba albahaca de Italia en aceite, reponiendo cada temporada. Por su casa
en Calaceite pasaron el grupo denominado de La Vanguardia: Horacio Saenz Guerrero,
Néstor Lujan, Luis Betdnica, Juan Perucho, etc También visitaban la Fonda Alcald.




Giorglo della Rocea

VI%JAR Y COMER

PO
EL MAESTRAZGO

cals

Atlas historique
de la gastronomie
frangaise

HACHETTE
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Rocca, GIORGIO DELLA

Viajary comer por el
Maestrazgo.

Prélogo de Néstor Lujan.
Teruel, Mancomunidad Turistica
del Maestrazgo de Castelldn,
1985, 96 p., il. neg. y col., 22 cm.
En portada dibujo original de
Roman Vallés, 1984.

204

ROWLEY, ANTHONY (1952-2011),
(ED.)

Les Frangais a table. Atlas
historique de la gastronomie
frangaise

Paris, Hachette, 1997.
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ROWLEY, ANTHONY (1952-2011).

Una historia mundial de la mesa: estrategias de paladar.
Traduccion de Lourdes Pérez y Dolores Carvajal, contribuciéon de
Alejandro Carantona. Cenero, Gijon, Asturias, Trea, 2008, 351 p., 24 cm.

Continuamente divididos entre necesidad y bienestar, entre prohibicidn y placer, las
estrategias alimentarias de los humanos discurren a lo largo de la historia por caminos
antagonicos y enfrentados, tanto con las de pueblos y naciones vecinos como con las
propias tradiciones locales. Los factores geoestratégicos, religiosos e ideoldgicos estan en
la base de este tira y afloja alimentario que ha determinado las practicas culinarias mundia-
les, constrenidas, histéricamente, por una disputa enfre los antiguos y los modernos, entre
la dietética y el festin, entre la tradicién y la innovacion, entre la transmision y la invencion.
Anthony Rowley desvela aqui, de manera a la vez subjetiva y rigurosa, las claves de estas
controversias alimentarias y ofrece al lector una apasionante y original mirada al mundo
culinario, del cuscus a la pasta al dente, de la China de la dinastia Zhou al México azteca,
de la cocina aristocratica al fast food, un viaje a través de cientos de alimentos, platos y
preparaciones que culmina con una llamada de atencién sobre la sociedad actual: «Las
sensaciones de la mesa obedecen a las palabras doctas del dietista, al discurso tranquiliza-
dor de las madres de sustitucion que son las prescripciones medidticas, a la palabreria de
los charlatanes entronizados como higienistas o consejeros alimentarios. El placer culinario
ha sido suplantado por el bienestar y la religion de la felicidad».

Una historia

mundial
de la mesa

Estrategias de paladar

137
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ROWLEY, ANTHONY (1952-2011)

Une histoire mondiale de la table :stratégies de bouche
Paris, 2006, 1 vol. (401 p.-[16] p. de pl.), ill. en coul., couv. ill. en coul.
25 cm. Maitre de conférences a I'Institut d'Etudes politiques, Paris (en
2010). Agregée d'histoire et de géographie. - Directeur littéraire. - Co-
fondateur de I'lEHA - I'Institut européen de I'histoire alimentaire

" Une conversation de table, autour d'une soupe de lentfilles au pain d'épice et aux
langoustines, m'a donné I'envie d'écrire ce livre. Parmi nous, le Basque aurait ajouté

du foie gras, I'italienne aurait vu des scampi et le Franco-Britannique que je suis des
coquilles saint-jacques. En réalité, nous discutions des mérites comparés de la cuisine
servie dans nos familles respectives ! La suite releve du travail culinaire choisir parmi
plusieurs milliers de notes, nettoyer, comparer, assaisonner d'anecdotes portant sur
I'histoire du lapin, du cochon ou des sauterelles, saupoudrer de poivre critique quant
aux légendes du restaurant et aux réputations nationales, de considérations aufour des
stratégies alimentaires des puissants, les ruses des affamés et les réves des gastronomes.
Au menu, une idée simple: I'histoire de la table est une longue querelle des Anciens et
des Modernes, au cours de laquelle se recompose sans cesse le jeu de la variante, de la
variation et de I'équilibre. En voici le récit de la préhistoire a nos jours.” A. R.

ANTHONY ROWLEY

UNE HISTOIRE MONDIALE
DE LA TABLE
STRATEGIES DE BOUCHE

Odile
Jacob
histore
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SAINT-LEBE, NANOU (1942-...)
Cuisines pyrénéennes:

la saveur des recettes
traditionnelles

Toulouse, Ed. Milan, 1992, 223
p., ill. en noir et en coul., couv.
ill. en coul., 27 cm.”

MILAN

208

SALSETE, ANTONIO
El cocinero religioso

22 ed. rev. Pamplona, 1995, 2 v., 16 cm. Contenido completo: v. 1.
[Reproduccién facsimil del manuscrito de finales del siglo XVII] v. 2.
Intfroduccidn, transcripcion y notas por Victor Manuel Sarobe Pueyo.

ANTONIO SALSETE

EL CoCINERO
RELIGIOSO

| 141 |
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SANTAMARIA, SANTI (1957-2011)
La cocina de Santi
Santamaria: la ética

del gusto

Prélogo, Miquel Marti i Pol,
fotografias, Joan Llenas,
traduccion del catalan,

Carme Gimeénez Capdevila.
Ledn, Everest, 1999, 398 p.,

principalmente il. col. y n., 31 cm.

Una
reivindicacion

del buen comer
SANTI

SANTAMARIA

LA QOCIMA DE
SANTI SANTAMARIA
[ EL Bace o Can Fames |
N

210

SANTAMARIA, SANTI (1957-2011)
Un Pays dans ma cuisine/A
Country in my Cuisine
Barcelona, Aibana, 2005, 68 p.,
21 cm. Edicion no venal.

ARado esta entrada para dar testimonio
de esta publicacién muy poco conocida.

211

SANTAMARIA, SANTI (1957-2011)
Una reivindicacion del buen
comer

Madrid, Akal, 2012, 253 p., il.
col., 25 cm.
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SANTIAGO FUENTES, MAGDALENA DE (1873-1922)

La cocina racional: formulas y procedimientos de culinaria
Madrid, V. Rico, 1915, 248 p. 19 cm.

Esta importante maestra, que con

otras de su profesion significaron un
movimiento renovador de las ensefianzas
escolares y de las escuelas normales,
también realizo su libro de cocina. Lo
sefalo aqui porque vivié en Huesca,

e incluso fue profesora en la Escuela
Normal de esta ciudad. Publicaciones
parecidas a esta son interesantes

para conocer nuestras cocinas.

| 143 |



Sarrau, José

Me interesa presentar y destacar aqui la figura del cocinero y publicista,
José Sarrau Serven (1894-1987). Hay quien no fija su lugar de
nacimiento correctamente. En diciembre de 2012 publiqué en
Heraldo de Aragdn una recefa tomada de las obras de José
Sarrau Serven (Cardo de Monflorite). Aproveché para decir que
era un cocinero aragonés dejado injustamente en el olvido. Por
nacimiento era zaragozano. Sus padres fueron Francisco, de oficio
zapatero, y Rita, ambos de Zaragoza. Sus abuelos paternos eran
de Fraga, y los maternos de Graus. Con sus padres, José Sarrau
vivio la nifhez y adolescencia en Zaragoza, en la calle Pilar 6 y 8, en
la vivienda porteria. A los 26 ahos casé con Victoria Montori, de
Biscarrués (Huesca), el 25 de julio de 1920, con quien tuvo una hija,
Pilarin, nacida en julio de 1921. Tuvo una femprana vocacion por
la cocina, ya que a los 16 ahos era jefe de cocina en un hotel de
Calatayud. Desde entonces inicié un intenso periodo dedicado a
viajar para conocer y aprender bien la cocina. Tras la estancia en
Calatayud fiene una facil entrada en Hotel Ritz, de Madrid. Desde
entonces peregrina con deseos de comerse el mundo “por el
Palace, el Gran Casino de San Sebastian, el Hotel Maria Cristina,
fambién de San Sebastidn, hasta que un dia se marcha a Paris y entra
en uno de los templos de la gastronomia francesa, la Maison Foyot,
en Paris, (cerca) en el boulevard de la Madeleine, la zona de Chez
Maxim's y de los grandes refinamientos de la exquisitez francesa.
Luego al Carlton de Londres, y al Casino Bellevue de Biarritz".
Eran fiempos de ostentacion de la Belle Epoque, cuando algunos
platos se inmortalizaban con un nombre propio como: el fillete
Paillard, el lenguado Marguery, la chuleta Foyot, portadora del
nombre del famoso hotel y restaurante donde estuvo Sarrau. Tuvo



una Pension y casa de comidas muy acreditada en Zaragoza, pero
marcho definitivamente a Madrid, como fundador y director de la
Academia de Gastronomos, y desde el final de los anos veinte del
siglo pasado, hasta que fallece en 1987 su vida estuvo totalmente
dedicada a la cocina, a la ensefanza, y a escribir numerosos libros.

Presento dos ediciones de sus recetarios mds extensos. La primera
y la cuarta, donde se observa la ampliacién de contenidos que hizo.
Dado que escribia en el confexto de la Academia de gastrénomos
y la Escuela de cocina, edifaba titulos cortos y breves, muchas
veces, lo que hay que tener en cuenta al querer conseguir una de
sus publicaciones. Aqui cito varios, que formaban coleccién bajo
el titulo Mi cocina Cldsica: en el de Huevos, aparece una receta
de Huevos huesqueta (1954, 93 p., 24 cm.) En el de Vegetales:
legumbres y hortalizas (Madrid, Prensa Espanola, 1951, 100 p., 1
h., grab. 25 cm.) se observa la diferencia de paginas entre libros
de la misma serie- No digamos con el de El Pan, ( Madrid, Prensa
Espanola, 1951, 28 p., 24 cm.), ejemplo de lo mas breve.

También destaco aqui "Tapas y aperitivos” (Prensa Espanola, 1956, 264
p., 20 cm ) que cobra valor en nuestros dias cuando han aparecido
innumerables libros con la voz TAPAS en su fitulo. Tuvo numerosas edi-
ciones entre 1944 y 1975, la 72 ampliada. Con interés destaco que este
libro se tradujo al inglés Tapas and appetizers, traducido por Francesca
Piemonte Slesinger, y editado por la editorial de Nueva York Simon
and Schuster, lo que supone que fue pionero, tal vez el primero, de
una larga serie de libros en inglés dedicados a TAPAS. (English: Tapas
and appetizers / by José Sarrau, translated by Francesca Piemonte Sle-
singer. 192 p., ill., 22 cm. New York, Simon and Schuster, June, 1987).
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SARRAU SERVEN, JOSE (1894-1987)

Nuestra cocina, al uso de familias
Madrid : [s.n.], 1935 (Imp. Pena) Descripcion fisica: VIII, 688 p. :
grabs. ; 25 cm.

Esta es la primera edicion del recetario mas voluminoso que editd, y que ampliaria en
futuras ediciones. Prélogo escrito por "Marta Harmel”, pseudénimo de Maria Jiménez
Salas, a quien dedica la obra junto a Maria del Pilar Sarrau Montori, hija del autor.

214
SARRAU SERVEN, JOSE (1894-1987)

Nuestra cocina al uso de familia
42 ed. Publicacion: Madrid : Prensa Espanola, 1955 Descripcion
fisica: 1590 p., 31 h., Iam. ; 25cm

215
SARRAU SERVEN, JOSE.

La alimentacion de artriticos, reumdticos y diabéticos
Madrid, [s.n., 1949], 279 p. 21 cm.

En la cubierta del ejemplar que poseo
aparece como titulo principal “Alimentos
de Régimen". Inferesante recopilacion
de cocinas de verduras, ademas de
casrne y pescado. Como en muchas de
sus obras aparecen denominaciones
de platos procedentes de nuestra
tierra. Pero este libro que traigo aqui
lo hago para advertir que en los titulos
no pocas veces José Sarrau puede
confundir. Aviso navegantes. Como
sus libros son cada vez mas buscados

y los precios en alza, queda dicho.



SzAZg SANROMAN, JOSE-MARIA SEMBI.ANZAS DE ESCARTiN

(1941-) JOSE MARIA SATUE SANKOMAN
Semblanzas de Escartin :
medio geogrdfico, modos
de vida y costumbres
populares de una aldeq,
hoy despoblada, del Pirineo

C
aragonés s
Instituto de Estudios i
Altoaragoneses Huesca, 1997, v
171 p. ;
E MEDIO GEOGRAFICO, MODOS DE
E VIDA Y COSTUMBRES POPULARES DE UNA
0 ALDEA, HOY DESPOBLADA, DEL PIRINEO ARAGONES
217

SCHRAEMLI, HARRY (1904-1995)

Historia de la gastronomia

Traduccion del alemdan Manuel Tamayo

Barcelona, Destino, 1982, 343 p., 18 cm. (Destinolibro ; 171)

En 1952 ya se publicé en Ariel esta obra, con
I[dminas, y famafo 25cm. Con el subtitulo

de Luculo a Escoffier. Prélogo de Edwin
Arnet (1901-1962). Creo que este “subtitulo”
deberia haber aparecido como en la obra
original en aleman. Asi no pasaria por un
libro mas de historia, ya que estd trufado

de opiniones del autor, muy interesantes y
erudifas, teniendo en cuenta que no es una
historia de la gastronomia al uso. Sugrany
prestigiosa biblioteca se subasté en Londres.
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SEN, MIQUEL [ET ALT](1946-)

Nuestra cocina

Barcelona, 2004, 17 v., il. col., 21 cm. Biblioteca Metropoli, v. 14.
Navarra, con recetas de Pilar Idoate, Enrique Martinez, Nicolds
Ramirez, Koldo Rodero, y David Yamoz, (190 p.) y v. 15. Aragdn,
con recetas de Carmelo Bosque, Juan Gonzalez, Victor Marta 'y
Miguel-Angel Revuelto. (191 p.).

= Aragon

Con los platos de:
Carmelo Bosgue = ]uan
Victor Marta » Miguel Aingel

219
SERGEANT, JEAN-CLAUDE
Garbure

Interesante trabajo, breve y conciso sobre las "garbure” mas identitarias.
https://aof.revues.org/1581#toctoln3

La garbure est d'origine bigourdane, c'est-a-dire de Bigorre, cette région
historique dont les contours correspondent a ceux de l'actuel département des
Hautes-Pyrénées. L'auteur, ancien directeur de la Maison frangaise d'Oxford, est
aujourd’hui professeur émérite de I'université Sorbonne Nouvelle-Paris 3.

148 |
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SERRANO, ROBERTO (COORD.)
La cocina de Sobrarbe
Mancomunidad de Sobrarbe, Huesca, 1994, 117 p.

"Replega" de recetas populares de la fradicion gastrondmica de la comarca de
Sobrarbe. Una de la coleccion de recetas mas interesantes que he podido utilizar.

LA COCINA DE SOBRARBE

221

SESMA MuNOz, JOSE ANGEL Y LIBANO ZUMALACARREGUI, ANGELES
Léxico del comercio medieval en Aragodn (siglo XV)
Prélogo de Tomas Buesa Oliver.

Zaragoza, Institucion “Fernando el Catdlico”, 1982. 463 p.

Una obra de fondo para, entre ofros asuntos, el trafico de productos a
través de las diferentes "aduanas” o sobrecollidas que controlaban los
movimientos de productos diferentes, incluidos los alimentos.

1149 |
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SHAUL, MOSHE

El gizado sefaradi: rechetas
de komidas sefaradis de la
revista kulturala djudeo-
espanyola Aki Yerushalayim
Redaksion, Moshe Shaul, Aldina

Quintana Rodriguez, Zelda El gizaao
Ovadia. Zaragoza , Libros Certeza, S 9 -
2004, XXIll, 186 p., il. col., 24 cm. ef araot
Bibliografia: p. 185-186.

223

SIERRA ALFRANCA, ISIDRO (1934-)
La ganaderia aragonesa y

sus productos de calidad Ganaderia
Caja de Ahorros de la Aragonesa
Inmaculada de Aragon, or mg
2000,126 p. :

1150 |
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EL BUEN GUSTO SoL, GONzALO (1935-...).

DE ESPANA El buen gusto de Espana.
Col. Maria Jesus Gil de
Antunano, 42 ed.,

Madrid, Ministerio de
Medio Ambiente y Medio
Rural y Marino, Centro de
Publicaciones, 2010, 253 p. il.
col. y n., mapas, 34 cm.

225

SOLANILLA PARDINA, JOSE Luls.

Tesoros gastrondmicos de Aragon.
Con fotografias, Miguel Angel Vicente Val.

Zaragoza, 2014, 285 p.

Esta es una obra escrita, entre otras,
por este autor que, ademas, cada
semana en el Heraldo de Aragdn
dirige y escribe el suplemento de
gastronomia. Es critico gastronémico de
la actualidad culinaria y enoldgica con
una senalada afencion a la elaboracion
de los productos de femporaday a

los nuevos vinos y su denominacion

de origen. Empez6 a escribir en el
semanario El Cruzado Aragonés, de
Barbastro, y luego pasé al diario Nueva
Espana: El Periddico de Huesca 'y
estuvo en Radio Nacional de Espana.







220

TERRON, ELOY (1919-2002).

Espana, encrucijada de culturas alimentarias: su papel en la
difusion de los cultivos americanos.

Madrid, Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 1992, 495 p.,
il. col. y n., 25 cm. Bibliografia 437-445. indice analitico, p. 447 495.

Confieso que esta obra de E. Terrén viene
avivando mis conocimientos desde hace
anos. Han aparecido nuevos estudios, que
aprecio, pero aun asi hay andlisis tan propios
del autor de los que no puedo prescindir.
Sigo a Rafael Jerez y copio de un certero
arficulo que le dedicé en el diario El Pais
(28-05-2002). Filosofo y antropdlogo,
estudioso del krausismo espanol. Su tesis
"Sociedad e ideologia en los origenes de
la Espana contempordnea”, 1958, supuso
un hito cientifico para los especialistas en el
krausismo y en la historia del pensamiento
espanol. Comprometido con el marxismo,
ante todo fue un maestro socratico y un
intelectual de la clase trabajadora y del
pueblo. "Practicaba la accion dialdgica de
un modo ejemplar. Y, en lugar de usar el
saber como arma de poder y de distincion
social, ofrecia siempre el comentario

o el libro oportuno, para potenciar la
extension social del ejercicio de la critica

y de cultura intelectual elaborada.”

229

TOPI: Escuela de Hosteleria __
Cocina aragonesa: recetario ' IR Rocosorio
s.n. Zaragoza, 1997, 51 p. | Vol '8 . § ~ cocina

aT (.l-{,} afesa
[

slabarade por la
¢ Hoshleria TOM

Pequeno libro fruto del gran proyecto
como es la Escuela de Hosteleria. La
Fundacion Picarral esta ligada al barrio
del Picarral y a su enfidad promotora en
los origenes, la Asociacién de Vecinos

y Vecinas Picarral-Salvador Allende. Su
primer proyecto se remonta a 1980.
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UBEIRA HERNANDEZ, JOSE LuIS
Siresa: el lugar, la historia, la leyenda
Instituto de Estudios Altoaragoneses, 1999, 173 p.

Me refiero a este libro como ejemplo.
Cuando se quiere profundizar en
nuestras raices culturales, existen
muchas obras, que no puedo fraer
aqui y ahora, porque se alargaria
mucho esta PEPITORIA. Son necesarias
porque inesperadamente surgen
cuestiones que en otras publicaciones
mds "gastrondmicas” no aparecen.

Siresa
‘E{ﬁtgan [a fﬁi{toria, [a &yem{a

‘.‘.ﬁ v "i—.. g | g
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VAZQUEZ MONTALBAN, MANUEL (1939-2003)

Saber o no saber: manual imprescindible de la cultura
gastrondmica espanola.

Barcelona, Ediciones B, 12 ed., 2002, 139 p., il. col., 30 cm. Serie:
(Carvalho gastrondmico) Bibliog.: p. [127]-139.

Voy a senalar fres obras de MVM porque es inevitable en cuanto a la cocina
espanola. En ambas aparecen muchas referencias a nuestras cocinas y cocineros.
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VAZQUEZ MONTALBAN, MANUEL (1939-2003)

La cocina de la harina y el cordero: viaje por las cazuelas
de Aragon, Castilla-La Mancha, Madrid, Castilla y Ledn, La
Rioja y Navarra.

Barcelona, Ediciones B, 12 ed., 2002, 351 p., il. col., 30 cm. Serie:
(Carvalho gastronémico) Bibliografia: p. [341]-344.
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VAZQUEZ MONTALBAN, MANUEL (1939-2003)

Reflexiones de Robinson ante un bacalao. (titulo en
sobrecubierta “La Gula”)

Martin, Jean-Hubert (1944-) es el autor de los comentarios a la
obra pictérica que embellece este libro.

Barcelona, Lumen, Paris, Textuel, 1995, 207 p., ill. en coul., 20 x 28
cm. (Serie: Pecados capitales)

pecados

Lumen

s g gula My
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VEGA RUBIO, LUIS ANTONIO DE (1900-1977)

Guia gastrondmica de Espana

Madrid, Edit. Nacional, 1957, 299 p., 2 h., 22 x 16 cm.

La Espana gastrondmica no tiene los mismos limites que la Espana Politica,
ya que dos de sus tres archidiocesis se prolongan mas alla del Pirineo.
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VEGA RUBIO, LUIS ANTONIO DE (1900-1977)

Viaje por las cocinas de Espana
Madrid, [s.n.], 1960 (Fareso, imp.). 300 p., 1 h., 22 cm.

La gastronomia de Espana
es historia dificil de
investigacion personal. Para
escribirla, me he negado

a consultar ningun libro.
Cuando he necesitado
comprobar una receta, una
férmula culinaria, o ratificar
o rectificar una opinién, he
acudido a las obras de dos
autores insignes: Teodoro
Bardaji y Casimira."
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VEGA RUBIO, LUIS ANTONIO DE (1900-1977)
Guia vinicola de Espana
Cadiz, 1989, 355 p., il. col., 22 cm. 22 ed.,

Esta edicién es un facsimil de la que se
edité por la extinta Editora Nacional,
en 1958. Mas de freinta anos fuera del
mercado, dado el éxito que fuvo, se
vio reeditada en Cadiz por el Servicio
de Publicaciones de la Universidad

de esa ciudad, con prélogo de J.A.
Pérez-Bustamante de Monasterio.

EUIS ANTONIO DE VEGA

GUIA VINICOLA
DE ESPANA

Variedades de olivo
235 del Somontano
VINUALES ANDREU, JAVIER
Variedades de olivo del P PR
Somontano

Huesca, Area de Desarrollo de la
Diputacion de Huesca, Instituto de
Estudios Altoaragoneses, 2007, 162 p.,
il. col., mapas, 24 cm. Coleccidn Feélix
de Azara, Bibliografia: p. 161-162

160 |
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VIOLANT | SIMORRA, RAMON (1903-1956)

El Pirineo espanol: vida, usos, costumbres, creencias y
tradiciones de una cultura milenaria que desaparece.
Barcelona, Plus Ultra, 1949, 675 p.

Hay ediciones modernas. ———— e =
Ramon Violant etndlogo, escribid 1 2 CDANY
mas de sesenta obras, y la que sefalo EL HR]NEO E‘-\P{\ UL
se tiene por una de las importantes et >

de la etnologia espainola de fodos

los tiempos. Su obra, como ofras de
Barandiaran, Caro Batroja, Lison Tolosana,
Esteva Fabregat, o Gaspar Mairal Buil,
han enriquecido el conocimiento de
nuestros territorios y su cultura material.

1161 |
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ZELDIN, THEODORE.

Historia intima de la humanidad.

Madrid, Alianza Editorial, 1996, 483 p., 23 cm.

[trad. de An intimate history of humanity, 1994]. Trad. por José Luis
Gil Aristu.

Tres ediciones en espaniol. Zeldin, profesor en Oxford ofrece una historia nada conven-
cional, audaz y estimulante, una obra sorprendente y muy interesante en su conjunto, y
en particular el capitulo sexto “Por qué se ha progresado mds en cocina que en sexo”.
Estas palabras suyas, que hago mias, pueden dar una idea de su pensamiento: “La
creatividad es la preocupacion del gran jefe de cocina, que intenta innovar delibera-
damente; pero quienes creen estar haciendo lo contrario y reproduciendo sin fin las
mismas recetas de la abuela, son a veces creativos sin caer en la cuenta.” [pag. 101.](...)
La gastronomia es una rama del conocimiento que se halla fodavia en pahales y no gira
en torno a la condescendencia para con nosotros mismos, sino a la exploracién, que no
es mera autoexploracién sino indagacién de la totalidad de la naturaleza. Puede espe-
rar deleitarse con horizontes de placer y entendimiento cada vez mds amplios, aunque
fiene su lado oscuro, pues ha contribuido muy poco a resolver las obscenidades de las
hambrunas o la crueldad y es probable que sélo reciba el reconocimiento adecuado
cuando lo haga."[pdg. 102]

Alianza Editorial

R

Théodore Zeldin
Historia intima

de 4
la humanidad



HUESCA
2017

Edicién con motivo del Congreso
del producto y la gastronomia
de los Pirineos



