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Inician el uso del issue de table,
equivalente a lo que hoy
conocemos como postre.
Guillaume Tirel conocido como
Taillevent, responsable del primer
libro con recetas, fuera de la cocina
romana, llamado Le Viandier.
Incorporan ingredientes como las
alubias y elaboran el cassoulet.
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Aparece el padre del cambio del P
perfection, &
culinario, Francois Pierre La e *
. . . .Enfumu'.lf‘i J.lplubldltn o des
Varenne, quien escribe el primer _ﬂ;,,...,,s.;v:*;‘::;“is,f,,.g
libro con recetas en orden R
alfabético, llamado Cusinier *ﬁﬁ&iﬁ_‘“
. ﬁ&._, AEATE 24RO 1;4
Francois.
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i implementa el uso del gorro de
Freach hoare cabine

03 Ol s gkl chef. Establece cuatro salsas
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S s madre de |la gastronomia:
mﬂlﬂ-ﬁ{wwjit 4
R bechamel, allemande, espaiiola

y velouté.

George August Escoffier

dicta la organizacion de la cocina
en brigadas y aumenta y modifica
las salsas madre, quedando asi:
bechamel, holandesa, velouté,
espafola y tomate

S. XX

Se busca simplificar la
gastronomia francesa, salsas y
caldos mas livianos.

S. XXI
En el 2010 la UNESCO, nombro a

la gastronomia francesa como
Patrimonio Cultural Inmaterial
de la Humanidad
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Gastronomia con Geografia
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Recibe influencias de la gastronomia alemana,
italiana, espanola; incluso de Gran Bretana, al
compartir un poco de mar.
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n> Tipico de la region del sur,
lhcon frijoles, alubias y

Platillo adoptado de - : . Carbonada
. . @ diferentes tipos de carnes.

Belgica, contiene carne g
de buey, cebolla y E Flamenca
cerveza.

#@ Sc utiliza higado
de ganso o pato
Ny tradicionalmente.

El trigo serraceno,
con huevo, jamong
y queso hacen unfii
platillo imperdible

PLATILLOS

De la region centro-J®

Platillo de Borgona,

oeste, mejillones, La M lad =/ i i
mantequilla, chalotas, s da \Viouclade 228 BAY que se puso de moda
vino glanco y hierbas 2 Caracoles % ¢ en la segunda mitad

T A de Charente - ale J
aromaticas  componeniic g ® L2 —— e del s. XIX.

este delicado platillo

Una gastronomia preocupada
por el dominio de la técnica, el “to

FRAN C IA uso de buenos ingredientes y ﬁ/
buen maridaje de sus L|J GASTRONOMZA & PANADERFA

el
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platillos
Elaboro: Elisa Moreno
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- Compuesta por un patte

. AzTeE e wx o brisée, un apperil y un

La quiche Liger ol . "% relleno, el mas

Lorraine L agr ' dl tradicional es de cebolla
s N y tocino.

Es un estofado 77 il Buey ala

aromatizado con B o
vino de Borgona. orgona

Es un guiso de § =
verduras como ¢ "
calabaza, berenjena "7
y jitomate, de la ==
region de Provenza, & /™ el

WP de tres quesos con
B4 vino blanco, se
- acompana con pan.

PLATILLOS [t

. : TN @ Son papas, acompanadas
Gratén B @ 858§ | de crema, nuez moscada.

Delfinés ¥ ##& Y ¥ Horneadas

Es una sopa de mariscos
de la region de
Provenza, en especial de
la ciudad de Marsella.

Bullabesa

En los platillos de la cocina /;—\
FR ANCI A francesa encontramos un uso ﬁ/
cotidiano de la mantequilla, asi

- o . L|" GASTRONOMIA & PANADERIA
como aromatizacion con vino.

Elaboro: Elisa Moreno
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