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Un periodo fundamental de la historia de Esparia a través de sus
recetas, porque un pais es, también, su gastronomia.

BertaAlvarez Acal 5

ChefLe Cordon Bleu afios

Sinopsis

Laperiodistay chef Berta Alvarez Acal propone un recorrido que abarca los cambios en la alimentacion en la década de los afios treinta,
abordando |a escasez, las medidas de racionamiento, las colas del hambrey el estraperlo provocados por la Guerra Civil. También revelael
ingenio desarrollado por la poblacion para cocinar con lo minimo en laposguerray hasta el fin de las cartillas de racionamiento. Paraello, Alvarez
Acal indaga en archivos familiares, libros de recetas de |os cocineros mas trascendentes del momento e informacion gastronémica de la época.

Laautora recrea platos, preparados con los ingredientes disponibles en aquellos afios —al gunos sorprendentemente sabrosos; otros, dificilmente
soportables para nuestros paladares— y ambienta las escenas gastronémicas con cuberteriay documentos de entonces.

Recetas de guerrainunda al lector con la sensacion de paladear aquella épocay ayuda a comprender como sobrevivia buena parte de la ciudadania.
Ademas, infunde una enorme dosis de pasion por lacocinay de ternura por las dificultades de nuestra historia mas dificil. Una obra esencial para
conocer las costumbres, laformade viday la alimentacion en nuestro pais a tiempo que homenajea a los supervivientesy, en especial, alas
victimas provocadas por €l hambre.

Berta Alvarez Acal

Berta Alvarez Acal (Madrid 1969) es Licenciada en Periodismo por la Universidad Complutense de Madrid. Durante varios afios ejercié en un periédico
local de Valladolid como redactora jefe y subdirectora. Sin embargo, su aficion por la cocina poco a poco se fue convirtiendo en una profesion. Ademés de
multiples cursos de cocina en distintas escuelas, se formo en la Escuela de Hosteleria de Sevilla, donde adquirié su primer titulo como cocinera
profesional. Mas tarde complet6 su formacion en la prestigiosa escuela Le Cordon Bleu, donde se gradué como Chef de Pasteleria.

Puede realizar sus pedidos en laweb o atravésdel correo electronico pedidos@interleo.es



https://www.interleo.es/libro-recetas_de_guerra-9560020046

