MANUSCRITS SOBRE CUINA DES DEL SEGLE XIV AL SEGLE XIX

Tractat culinari en català; conté al voltant de 300 receptes de diverses procedències; precedit per 

un pròleg en vers. 2a meitat s. XIV. TOP: Ms. 2112

Avisos e instruccions per lo principiant cuyner. [S. XVIII-XIX]. TOP: Ms. 852

Planos y perfil que manifiestan la disposición de una ofecina propia para azar un pavo o pieza equivalente, circulando el azador con sólo el impulso de la llama del fuego de leña [Visual]. [entre 1761 i 1776]. TOP: Ms. 400/43-I; Ms. 400/43-II

Francesc del Santíssim Sacrament, o.c. «Instrucció breu per los cuyners princians segons lo estil dels Carmelitas Descalsos, a fi que qualcevol per poca pràctica que tinga puga desmpeñar 

qualcevol cuyna de la provvíncia, compost per lo hermano Francisco del Santíssim Sagrament, cuyner del convent de Sant Josep de Barcelona». Barcelona, [principis s. XIX]. TOP: Ms. 55

Francesc Roger, Art de la cuyna. Llibre ben discorragut y aprobat per a defensarme de los contraris, compost per fra Francesch Roger, religiós de obediencia de N.P.S. Francesch e morador en el Real Convent de Ciutadella. Finals s. XVIII-principis s. XIX. TOP: Ms. 1781

Llibre de cuina Sans-Barutell. 1807, 1816, 1817. TOP: Saud. Fol 142

LLIBRES IMPRESOS SOBRE CUINA DES DEL SEGLE XVI AL SEGLE XIX

Rupert de Nola. Libre de doctrina pera ben servir, de tallar y del art de coch. 1520. TOP: Esp. 14 8º

Als molt illustres senyors consellers y saui Consell de Cent de la ciutat de Barcelona ...; Discurs en lo qual se demostra la recta y conuenient per la... ciutat de Barcelona, administracio de la annona, en particular dels forments. [1642 o post.]. 

TOP: F. Bon. 6090

Francisco Martínez Montiño. Arte de cozina, pasteleria, vizcocheria, y conserveria. 1611. TOP: Bon 7-II-1

Francisco Martínez Montiño. Arte de cocina, pasteleria, vizcocheria, y conservería. 1763. TOP: 2-I-57

P. M. T. I. . Nuevo manual de guisar con toda perfección, ó, Método de comer bien con poco dinero= Nou manual de cuinar al tota perfecció, ó, Metodo [sic] de menjar be ab pochs diners: escrito en las dos lenguas catalana y castellana por P.M.T.I. [ca. 1805]. TOP: 2-I-55

Juan Altimiras. Nuevo arte de cocina, sacado de la escuela de la experiencia economica. [post. 1745]. TOP: 8-II-111

Juan Altimiras. Nuevo arte de cocina, sacado de la escuela de la experiencia economica. 1770. TOP: 8-II-39

Juan Altimiras. Nuevo arte de cocina, sacado de la escuela de la experiencia economica. 1791. TOP: R(6)-8º-207

MOSTRA DE MENÚS DELS SEGLES XIX I XX

Agenda culinaria para 1907: libro de la compra con minutas y recetas para cada uno de los días del año. 1906. 

TOP: A 64-8º-62

Mostra de menús dels segles XIX i XX

MOSTRA D’ANUNCIS COMERCIALS DE QUEVIURES I BEGUDES. SEGLE XX

Mostra d’anuncis comercials de queviures i begudes

RECEPTARIS I MANUALS PRÀCTICS DEL SEGLE XIX

La cuynera catalana ó sia reglas utils, fácils, seguras y económicas per cuynar bé. 1845-1855. TOP: 10-II-36

La cuynera catalana ó sia reglas útils, fácils, seguras y económicas per cuynar bé. 1914. TOP: 64-8º-118

El Libro de las familias: novísimo manual práctico de cocina, higiene y economía doméstica. 1857. TOP: 64-8º-82 

Pedro Felipe Monlau. Nociones de higiene doméstica y gobierno de la casa: para uso de las escuelas de primera enseñanza de niñas y colegios de señoritas. 1861.

TOP: A 37-8º-417

Ángel Muro. El Practicón: tratado completo de cocina al alcance de todos y aprovechamiento de sobras. 1897. 

TOP: 64-8º-86

Nuevo arte de cocina: el más completo que ha visto la luz. 1864. TOP: A 64-12º-4 

La Cuyna mallorquina: colecció de receptes de cok, de cuynera, de pastissé, de rebosté, de licorista, de cafeté, de curandero y de doctó de soley . 1897. TOP: A 64-12º-3 

RECEPTARIS: DES D’UN PUNT DE VISTA SOCIAL. SEGLE XX

El Gorro blanco: revista culinaria mensual. 1918, núm. 146. TOP: 641(05)Gor 4º 

P. L. LAssus. Cocina práctica de Cuaresma: fórmulas variadas para platos de vigilia y colaciones precedidas de algunas instrucciones sobre el ayuno y abstinencia de carnes. 1905. TOP: 64-8º-187

La cocina de la clase media. 1913. TOP: 64-8º-126

R.P. Sansón. Cocina vegetariana: manual práctico de alimentación higiénica. 1909. TOP: 64-8º-137

Menús de guerra. [193-?]. TOP: 64-8º-C 1/6

Revista culinaria: órgano de la Asociación Profesional de Cocineros de Cataluña. 1929, núm. 21. TOP: Giv-IIB 12/5 

Josep Pla. Llagosta i pollastre: sobre la cuina catalana. 1952. TOP: 83-8º-6520

Adelina B. Estrada. Economía doméstica. 1927. 

TOP: I Verrié-1120-12º

MANUALS PRÀCTICS I RECEPTARIS DEL SEGLE XX

E. V. La cocinera moderna: manual práctico de cocina... tanto de la cocina española, como de la francesa y americana, seguido de un completo tratado de pastelería, repostería y confitería y nociones de economia doméstica... [19—]. TOP: 64-8º-133

Crema rica espesa Nestlé. [19—]. TOP: 64-12º-C1/5

Genoveva Bernard de Ferrer. 125 consejos para principiantes e inexpertas. [19—]. TOP: 641(082.1)Bib 8º 

Candelas García Fernández. Las Modernas ollas a presión: instrucciones para su empleo y principales recetas. [19—]. 

TOP: 641(082.1)Bib 8º 

Marta Salvia. Art de ben menjar: llibre català de cuina. [19—?]. TOP: 2004-8º-7222

Ignasi Domènech. Marichu la mejor cocinera española, o, todos los platos del día. [19—]. TOP: 64-8º-119

Eladia Martorell. Carmencita, o, La buena cocinera: manual práctico de cocina española, americana, francesa, etc. [19—]. TOP: 64-8º-161

Ignasi Domènech. Dulces y helados. 1925. TOP: 64-8º-139

Madeleine Dubrieux. La Cocinera de mi casa: con el arte de servir la mesa y la elegancia en el comer: el más completo y practicable de los formularios de cocina. 1915. TOP: 64-8º-121

Carolina Gómez del Valle. Juanita la perfecta cocinera: abundante y selecta colección de recetas sencillas, prácticas y económicas para confeccionar toda clase de guisos. [19—]. TOP: 64-8º-142

Menaje: revista del arte de la cocina y pastelería modernas. 1931, núm. 4. TOP: 64(05)(46.71) Men 8º

María Cinta, o, la cocinera económica. 1929.

 TOP: 64-8º-C 4/13

Joseph Cunill de Bosch. La cuyna catalana: aplech de fòrmules pera preparar tota mena de plats ab economía y facilitat, propi pera servir de guía a les mestresses de casa y a totes les cuyneres en general. 1907. TOP: 64-8º-134

Ferran Agulló i Vidal. Llibre de la cuina catalana. Facsímil de la segona edició augmentada (1933). 1981. TOP: 64-8º-395

Antoni Dalmau i Ribalta. 200 Plats casolans de cuina catalana: recull de receptes populars. 1969. TOP: 64-8º-321

Victoria Serra Suñol. Sabores: cocina del hogar. 1984. 

TOP: F 64-8º-97 

Ignasi Domènech. Llaminadures: petit llibret per a fer tota classe de dolços de cuina, meringues, refrescos, gelats, mermelades, puddings, pastes i amanides de fruites, etz. etz. [193 -?]. 

TOP: 64-8º-525

Ignasi Domènech. La Teca: la veritable cuina casolana de Catalunya. [1936]. TOP: 64-8º-140

Mary Alice Lamberty. Guía práctica de la cocinera. 1981. 

TOP: 64-4º-59

Ana María Calera. La Cocina de la abuela. 1989. 

TOP: 64-8º-407

Manuel Vázquez Montalbán. L’Art del menjar a Catalunya: crònica de la resistència dels senyals d’identitat gastronòmica catalana. TOP: AAG-Fol-3

Manuel Vázquez Montalbán. Las Recetas de Carvalho. 1989. TOP: 1993-8º-4595

Mariona Andreu Domingo. De la taula i del rebost: la cuina a la Conca de Barberà. 1997. TOP: 1999-8º-2158 

Néstor Luján; Juan Perucho. El Libro de la cocina española: gastronomía e historia. 2003. TOP: 2003-8º-27445

Josefa Contijoch. Receptes per estimar: tots els plats de sempre per viure millor. 2003. TOP: 2003-8º-24962

Josep Lladonosa i Giró. El Gran llibre de la cuina catalana. 2002. TOP: 2003-8º-3311

CUINA D’ACTUALITAT

Ferran Adrià. El Bulli 1998-2002. 2003. TOP: 2005-Fol-1023

Grans plats, grans cuiners, grans artistes, grans escriptors: 100 plats i menges de la cuina catalana que cal conèixer. 2003. TOP: 2004-4º-1612 

Culinària. 1999, núm. 0. Il·lustrada per Santi Santamaria. 

TOP: 640/27-8º

Carme Ruscalleda. Cuinar per ser feliç. 2001. 

TOP: 2002-4º-2998 

Cuina x solters: les millors receptes. 2004. 

TOP: 2004-8º-14723

Santi Santamaria; Carme Ruscalleda. Bolets de primavera a la cuina. 1990. TOP: 2003-8º-C 24/34

Descobrir cuina. 2004-2005, núms. 33, 41, 44. 

TOP: 641/57-4º

Pau Arenós. Els Genis del foc: qui són, com creen i què cuinen deu xefs catalans d’avantguarda. 1999. TOP: 2000-4º-1695

Jaume Coll. El Capvespre de la becada. 2004. 

