





En Francia fue la norteamericana Julia Child quien puso de moda la cocina
francesa en el mundo. Ahora, la prestigiosa hispanista Vicky Hayward
redescubre la esencia de la cocina espanola de la mano de un cldsico olvidado,
Juan Altamiras, un hombre adelantado a su tiempo y defensor de la idea
de que las recetas populares podian ser gourmet. Con razon, Hayward lo ha
definido como “el Ferran Adria de las cocinas populares del X VIII”.

Un descubrimiento. En 1745, Juan Altamiras, fraile franciscano aragonés, publico
un libro con sus recetas anotadas: Nuevo arte de cocina — sacado de la escuela de la
experiencia economica. El libro tuvo cinco ediciones en vida del autor y, tras la
muerte de este, cobr6 vida propia y acabé por convertirse en un auténtico best-seller
en una buena parte de Europa.

Un ejercicio de contextualizacion. El libro no solo recoge las recetas clasicas de
Altamiras, sino que las pone en su contexto cultural y sobre todo las reelabora
pensando en el lector del siglo X X1 otorgandole la categoria de obra practica.

Un referente de nuestro tiempo: la Cocina Econémica. El libro es también un canto
a la comida sensata y cotidiana, la esencia de la cocina conventual o la cocina
econdmica, esto es: comer rico y sabroso a partir de buenas materias primas, algo que
enlaza con estos tiempos y con una cocina mas acorde con la naturaleza.

El libro ha sido galardonado con el Premio Jane Grigson, el galardon de gastronomia
cultural més importante del Reino Unido.

Proyeccion nacional y popular. Ademds de contar con la colaboracion de grandes
chefs, como Pepe Rodriguez, presentador de Master Chef| esta edicion viene
prologada por Andoni Luis Aduriz del restaurante Mugaritz.




Sobre Nuevo arte de la cocina espariola han dicho:

«Una auténtica delicia.»
- Andoni Luis Aduriz, Chef propietario de Mugaritz.

«Bsta nueva edicion nos permite entender con detalle como Altamiras pule sus
recetas, sus sabores y sus técnicas, y al mismo tiempo nos recuerda la riqueza y la
sutileza de la cocina popular en que se basa la gastronomia espanola.»

- Pepe Rodriguez Rey, Chef propietario de El Bohio (restaurante con estrella
Michelin de Toledo) y juez de Masterchef.

«Altamiras ha capturado la esencia de la cocina espanola, sus signos de identidad y
de profundidad. Al contextualizar las recetas de este magnifico libro, esta edicion nos
permite adentrarnos en su cocina, ver a través de sus ojos, y hacernos pensar en como

la cocina es capaz de hacernos reflexionar sobre los paisajes que nos rodean.»

- Kiko Moya, Chef propietario de I.’Escaleta, restaurante con estrella
Michelin de Alicante.

«Las recetas de Juan Altamiras nos muestran como de la simplicidad, la limosna,
la alimentacion saludable y la idea de una comida sin fronteras surgio la comida
franciscana. Lo que hace de esta edicion especial es la exhaustiva y
multidisciplinaria investigacion de Vicky Hayward, que nos permite apreciar
su singularidad en su totalidad.»

- Cayetano Sanchez Fuertes, de la Orden de Frailes Menores, Historiador y
archivista de la vida franciscana en Espana y en el Extremo Oriente.

«Habia oido hablar de Juan Altamiras y su libro de cocina cuando estaba trabajando en
mi propio libro sobre la gastronomia espanola. Vicky Hayward saca a la luz los miste-
rios que se esconden detras de este clasico culinario y convierte la lectura en algo real-
mente fascinante, al mismo tiempo que nos ofrece el sabor de la cocina de Altamiras en
su mas moderna y deliciosa expresion. El libro se ajusta perfectamente al deseo popular
de hoy en dia de comprender la historia que hay detras de todo lo que comemos.»

- Claudia Roden.




I. Acerca de este libro
Un superventas inesperado

En 1745, Juan Altamiras, un fraile franciscano de Aragon, publicé un librito de re-
cetas titulado Nuevo arte de cocina. En el prologo lo llamaba con modestia «cartilla
de cocina» para novicios en las cocinas de los conventos, pero también dice tener la
esperanza de que sea util a los cocineros de los hogares, «a gente de economias.

El modesto volumen venia a romper con la tradicion de los anteriores libros de
cocina de Espana, escritos por los cocineros de la corte, y se alzaba contra las extra-
vagancias de la cocina francesa que estaban de moda en aquella época. Y atn asi,

se convirtié de manera inesperada en un superventas: el titulo Nuevo arte de cocina
se convirtié en marca, y el libro se reimprimié al menos veinte veces en Barcelona

y Madrid durante los ciento cincuenta anos siguientes. Su éxito se debia en parte a
la sencillez de las recetas: a diferencia de otros muchos libros de la época, estaban
disenadas para solo un par de manos y una cocina modesta. Pero esos mismos limi-
tes abrian las puertas de la imaginacién de cocinero de Altamiras, que tenia un don
natural para los sabores y aromas: con los productos frescos locales y de temporada,
y con un punado de productos basicos en la despensa, llevaba a la mesa un plato

de espinacas con aceite de oliva aromatizado con pasas y pinones, pato braseado
con membrillo, besugo marinado en escabeche de naranja agria, pollo con salsa de
avellanas y calabaza asada con tomate. Freia en aceite de oliva huevos rellenos de
hierbas, cocia albondigas de bacalao salado, aromatizaba una compota de manzana
con vino blanco y preparaba agua helada de limén con ralladura de citricos. Casi
todos sus platos se basaban en ingredientes cotidianos como legumbres, casqueria

y una variedad nunca vista hasta entonces de verduras de la huerta, cultivadas y
preparadas para los dias de abstinencia de los frailes. Pero también sabia adaptar los
antiguos platos festivos cortesanos para cocinas mds modestas. En total, nos dejo
206 recetas de gran originalidad y, gracias al énfasis que hacia en la comida saluda-
ble y los sabores naturales, sorprendentemente adecuada para los gustos modernos y
las tendencias culinarias més actuales.
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Historia social a través de la comida

Nuevo arte no es solo la coleccion de recetas de un buen cocinero. Altamiras utilizaba
la comida para expresar su vision de la sociedad. En su libro incluye platos para todas
las clases sociales, desde la nobleza hasta los pobres. Su deseo de que hubiera comida
para todos lo llevo a utilizar un estilo innovador y, por ejemplo, a cocinar con produc-
tos del Nuevo Mundo: fue el primer escritor gastronémico en ensenar a sus lectores
como utilizar el tomate para reemplazar a las especias en los guisos. A medida que
escribe nos va descubriendo lo que le gusta (el ajo) y lo que no le gusta (las zanahorias
viejas), hace comentarios sarcdsticos sobre algunos personajes, desde los pinches torpes
a las monjas golosas, y critica sin ningln respeto a los superiores del convento de puno
prieto al nuevo gobierno centralizado en Madrid de los Borbones, al que culpa de los
problemas econdémicos de Espana y de provocar la subida del trigo y el hambre entre
los més necesitados. También habla entre lineas sobre otros temas polémicos, como

la tolerancia religiosa, al adoptar en su repertorio los platos judios y musulmanes del
valle del Jalén, su cuna aragonesa.

Altamiras fue un escritor de gran personalidad y estilo propio. Se dirige al lector de
manera directa, de amigo a amigo, y con su tono casual nos evoca el ambiente de la co-
cina del convento. En el prologo da una visiéon mds amplia de la cocina, mientras que
en las recetas se centra en los detalles, que escribe tanto para entretener como para
sugerir. Sus bromas literarias son herederas de Doz Quijote y del teatro del Siglo de
Oro, y muchos platos los condimenta con un humor irénico unas veces, campechano
otras. En un plato con tubérculos sugiere una variante con patatas, la primera vez que
aparecen en un recetario espanol, pero avisa a sus lectores de que, si comen demasia-
das, pueden producir gases suficientes como para hinchar las velas de un barco. Su
entusiasta narracion de la fritura de testiculos de cordero comienza pidiendo perdon a
los lectores, quizd de manera irénica, por tratar un tema tan delicado.

Como él mismo dice, de manera sucinta y directa, «leyendo mas alld del titulo encon-
trards realmente el aprendizaje.»

II. La edicion actual: cémo leer, disfrutar y promover Nuevo arte

Esta edicion trata de llevar Nuevo arte a nuevos lectores sin alterar el espiritu original.
Escrito de manera asequible para cocineros, viajeros y para cualquiera fascinado por

la cultura espanola, es fruto de seis anos de viajes, cocina, investigacion histérica y de
archivos, y de visitas a conventos, tanto activos como en ruinas.

Al ser la primera edicion comentada, este libro tiene un considerable interés acadé-
mico para diferentes campos: historia social y de la gastronomia, estudios culturales y
literarios de Espana, cultura popular, historia de la medicina y de la religion.




El espiritu de una época y su caracter innovador

Nuevo arte nos permite capturar la esencia de un periodo histérico en muchos sentidos,
pero también refleja las tendencias culinarias mds actuales, que se centran en productos
frescos y técnicas sencillas para obtener resultados deliciosos. Las recetas auténticas y
las ideas novedosas que se encuentran en este libro las podré disfrutar cualquiera. Las
diferentes aproximaciones de cocineros invitados repartidas por todo el libro se comple-
mentan con instrucciones practicas para la cocina casera o de restaurante.

Este libro también cuenta una historia para los que buscan solo el placer de leer: la de
Altamiras, el sorprendente fraile que lo escribi6. En torno a las recetas hay toda una
nueva narrativa en forma de detalles que nos presenta un panorama de la vida en el siglo
XVIII y nos hace comprender como Nuevo arte dio forma a la cocina espanola tal
como hoy la conocemos.

A lo largo del texto se exploran las curiosidades que salpican el libro y adquirimos una
nueva perspectiva para los debates sobre historia de la gastronomia. ;Cémo surge el
repertorio de /NVuevo arte a partir de las cocinas y tradiciones agricolas en las que se en-
raiza? ;En qué se diferenciaba la cocina de los frailes de la de otras 6rdenes religiosas, y
por qué tuvo tanto impacto en las cocinas de los hogares? ;Cémo consigui6é Altamiras la
libertad necesaria para apartarse de las ideas tradicionales de su época? ;Qué hitos mar-
caron la evolucion de la cocina medieval espanola a la moderna? Y, por ultimo, ;como
accedio al mundo editorial de la época un fraile sin més fondos conocidos que los pro-
pios? El libro se cierra con una historia de la bisqueda de los origenes de Altamiras en la
que se descubren las raices de su vision de la cocina, tan extraordinariamente moderna.

La excepcionalidad de una fuente histérica

La influencia de /Vuevo arte fue tal que atin sobresale como fuente histérica excepcio-
nal, si bien poco estudiada. Esta edicion no sigue el formato académico, pero incluye
abundantes notas finales y referencias a fuentes primarias, una completa lista de lecturas
recomendadas, un glosario y, para los cocineros, una seccion acerca de la recreacion de
las recetas.

El documental y otros proyectos relacionados.

Se trata de un corto filmado, pero atin sin montar, que explora la huella de la vida, obra
y cultura culinaria de Altamiras en un viaje a su tierra natal. Entre otros proyectos en
curso se encuentra la recreacion de los platos de Altamiras en el convento mds antiguo
de su provincia, el trazado del mapa de un convento en ruinas y la creacion de un archi-
vo culinario de nuestro fraile.




ITI. Acerca de la autora

Vicky Hayward ha vivido en Madrid mds de veinte anos. Se cri6 en Inglaterra, donde
se centro en la cocina francesa casera antes y durante sus estudios de historia en la
universidad de Cambridge. Su interés en historia social y cultural y en la gastronomia
la llevaron a un trabajo de diez anos como editora literaria, primero en Weidenfeld &
Nicolson y més tarde en Booth-Clibborn Editions, la editorial londinense de innova-
dores libros visuales, entre otras editoriales. Cre6 la linea de estilo de vida y alimenta-
cion de Weidenfeld y encargo los libros 7he Tuscan Year, Trade Winds y Life and
Food in Bengal, asi como Soul Food: Classic Cuisine from the Deep South. Vivio
dos anos en Vanuatu, donde trabajo como traductora, intérprete y editora. Mas tarde,
ya asentada en Londres y dedicada a la redaccion de articulos y reportajes, se centr6
en temas gastronomicos relacionados con la cultura popular, temas sociales, arte y
asuntos de la mujer, y fue editora de Cussine Extraordinaire. Vicky viajo a Espa-

na por primera vez de nina, durante las vacaciones familiares, y en 1990 su trabajo
como periodista gastronomica la llevé a Madrid, desde donde ha trabajado sobre la
alimentacion como cultura, el flamenco, las artes visuales y temas sociales. También
es autora de libros de viajes sobre Espana, entre ellos las guias Insight de Madrid,
Valencia y la Costa Blanca, asi como colaboraciones con las Guias Verdes de Michelin
y las Eyewitness Visual Guides. Ha colaborado en proyectos en diversos medios para
acercar el flamenco a otros piblicos fuera de Espana. En los altimos anos, ha conju-
gado su interés en la historia y la alimentacion: ha revisado y escrito articulos sobre
cultura de la alimentacioén en Espana para el Oxford Companion to Food, ha creado
rutas de gastronomia histérica por Madrid, y ha colaborado como autora invitada en
diferentes blogs. Durante el tiempo que ha dedicado a esta edicion especial de Nuevo
arte de cocina, ha hablado sobre Altamiras y la cultura gastronémica espanola en el
Oxford Symposium on Food, el Amsterdam Symposium on the History of Food y en
el Congreso Franciscano de Verano de Andalucia.

Historia de una investigacion

Vicky Hayward empez6 a dedicarse a la edicién moderna del libro de Altamiras a
tiempo completo en 2007. A medida que iba siendo consciente de la importancia del
libro y su contenido, su trabajo cambié de rumbo. Empez6 a preparar las recetas para
sus amigos para comprobar la traduccion, y recibi6 una valoracion tan positiva que
dedico los dos anos siguientes a preparar cada una de las recetas para asi hacer dos
pruebas por estacion. En este proceso desarroll6 instrucciones para que los chefs y los
cocineros domésticos pudieran interpretar con facilidad las recetas originales, y encar-
26 a Hilary Bird, que ya habia trabajado en el libro de Heston Blumenthal /iszoric
Heston (Bloomsbury, 2013), la realizacién del doble indice. Después, Vicky se centrd
en el telon de fondo que los lectores necesitaban para disfrutar del libro tal como habia
pretendido Altamiras. Hay pocas fuentes documentales secundarias sobre el tema, de
modo que se centr6 en las fuentes primarias y trabajo con libros de cuentas de cocinas




franciscanas, ediciones tempranas del libro y otros archivos que proyectaron nueva

luz sobre la vida de Altamiras y su obra. Tuvo la suerte y el privilegio de entrevistar a
historiadores y frailes franciscanos acerca de las tradiciones no escritas y en proceso de
desaparicion de sus cocinas, sus huertos y las limosnas en forma de comida. Prosiguié
la investigacion historica —localizacion de archivos, permisos de acceso y viajes para
estudiarlos- al tiempo que redactaba este libro. De su trabajo se han derivado varios
proyectos, entre ellos un corto dirigido y montado por la cineasta, artista y escritora
Tracy Drew, que ha colaborado en documentales para la serie Zmagination de la BBC.
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Para mas informacion y gestion de entrevistas:
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