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RESUMEN

El presente proyecto tiene como finalidad analizar antropoldgicamente la historia de la
gastronomia tomando como punto de referencia la Revolucion francesa y su evolucion hasta la
actualidad, dando a conocer la importancia de ésta en la sociedad por la cual el lector va a poder
dar a poder identificar los puntos clave para este analisis.

La gastronomia tiene su evolucion histdrica, que esta posee inicio desde que el hombre aparecio
en la tierra, iniciando su alimentacion como método de supervivencia. Al pasar de los afios se

descubrieron nuevos ingredientes y métodos de coccion de ciertas materias primas.

La gastronomia sobrelleva grandes épocas de cambios, desde los grandes banquetes, los

exagerados protocolo en la mesa, hasta la concientizacion de la comida en la mesa.

Tras los diferentes cambios que ha tenido la gastronomia desde la Revolucion Francesa, se puede
notar como ésta ha incrementado en la sociedad, llegado a tener un gran impacto en cada epoca,
gracias a la historia que lleva detras y al comportamiento de la sociedad que ha tenido ante dichas

tendencias de cada tiempo.

El comportamiento de las personas tiene mucho que ver con la evolucion de la cocina, es por ello
que se los lleva a un analisis, y que se pueda demostrar la importancia de la historia de la

gastronomia en la sociedad y cono ésta influye drasticamente.

Palabras clave: historia, gastronomia, sociedad, comida, Revolucién Francesa,

antropoldgica.



ABSTRACT

The purpose of this project is to analyze the history of gastronomy anthropologically taking as a
point of reference the French Revolution and its evolution to the present day, making known its
importance in the society by which the reader will be able to identify the key points for this

analysis.

Gastronomy has its historical evolution, which has started since man appeared on earth, starting
his diet as a method of survival. Over the years, new ingredients and cooking methods for certain

raw materials were discovered.

Gastronomy goes through great times of change, from large banquets, exaggerated protocol at the

table, to raising awareness of food at the table.

After the different changes that gastronomy has had since the French Revolution, it can be seen
how it has increased in society, having a great impact in each era, thanks to the history behind it
and the behavior of society that has had before these trends of each time.

The behavior of people has a lot to do with the evolution of the kitchen, this is why they are brought
to an analysis, and that the importance of the history of gastronomy in society can be demonstrated

and how it drastically influences it.

Key words: history, gastronomy, society, food, French Revolution, anthropological.



INTRODUCCION
El hombre se ha desarrollado como un ser compuesto de materia quien posee capacidades fisicas
que aprovecha para satisfacer sus necesidades mediante su inteligencia racional. Desde el inicio
de la civilizacién todo ser vivo tiene la necesidad de alimentarse, debido que los alimentos
contienen nutrientes, y estas son sustancias que los organismos emplean para crecer y conseguir
la energia necesaria para realizar el resto de sus funciones vitales; es por ello por lo que la

alimentacion es importante para cualquier individuo.

Lo que diferencia al hombre de los demas especimenes es su racionalidad que ningln otro ser lo
tiene méas que el humano. Y gracias a esa racionalidad, el ser humano, al pasar del tiempo, empieza
a utilizar al alimento, no solo como supervivencia, sino como una forma de alimentacion mas

satisfactoria, mejor elaborada y con un fin distinto al de sobrevivir.

Con este ensayo académico se encontrara datos historicos y antropoldgicos del hombre en su
desarrollo en el &rea de la cocina, con el fin de explicar que la cocina no es solo un factor superficial
de la sociedad, sino que esta ligado desde el momento de la creacion del ser vivo hasta nuestras

épocas.

Se afirma que la alimentacion tiene un origen desde la primera especie viva del planeta, sea esta o
no racional. Luego aparece el humano con la manipulacion de alimentos en representacion de
supervivencia; Pero es importante recalcar el empiece de la gastronomia en si, que se da entre
finales de la edad media e inicio de la edad moderna (tomando como referencia la Revolucion
Francesa), y es alli donde se desarrollara todo analisis histérico, puesto que dicho periodo da como

nacimiento el término “gastronomia”.

Para analizar esta problematica es necesario mencionar sus causas. Una de ellas es la falta de
conocimiento y analisis sobre la historia que tiene la cocina, puesto que esta no tiene un alcance

en la sociedad por falta de interés por parte de los que trabajan y los que no, en un area de la cocina.

Es por ello que el interés de este ensayo académico es netamente profesional, con el fin de que
cualquier persona, al leer este trabajo, pueda identificar a la cocina como un hecho historico
importante, mas no solo un método basico de saciar la necesidad del ser humano, al igual que el
lector pueda analizar las diferentes ramas de estudio ( antropologia ) y le sea mas facil relacionarlas
entre si, para que esta tenga un fin mas profundo en la vida cotidiana de una persona, y poder

cambiar el modo de percibir la gastronomia en la sociedad.



Con esto en consideracion la pregunta de investigacion recae en (Se puede analizar,
antropolégicamente la historia de la gastronomia tomando como punto de referencia la Revolucion

francesa y su evolucion hasta la actualidad?



JUSTIFICACION
Se entiende a la gastronomia como una actividad que estudia las relaciones del ser humano con su
forma de alimentacion, basada en la preparacion de ingredientes, recetas y técnicas de la culinaria,

conjunto con un previo conocimiento de estas, asi como con su evolucion historica

En la actualidad, aspirantes a esta carrera, desean basar su aprendizaje minimizandolo a un aspecto
netamente objetivo, y dejar de lado una caracteristica importante de la gastronomia “la evolucion
historica de esta.” La sociedad actual se ha vuelto superficial haciendo que cualquier aspecto de la
vida no tenga su importancia y con consecuencia de esta, que la juventud no desee forjar de la
cultura parte de su desarrollo. Y esto sucede con los jovenes aspirantes al mundo de la gastronomia,
que desean basar su estudio en algo minimo y no expandirlo para asi poder dar mas frutos a la

sociedad.

Analizando esta realidad mas a fondo aparecen las siguientes interrogantes: ;Qué tipo de
profesionales se desea fundar?, ;Se desea crear “robots” que solo cocinen, o profesionales

culturalizados en su carrera profesional?

La historia es una disciplina importante para la sociedad, ya que esta estudia los sucesos y hechos
del tiempo pasado, y estas forman el desarrollo de la humanidad desde sus origenes hasta el

momento actual.

Lo que busca este ensayo académico es entender, analizar y exponer los datos historicos de la
gastronomia conjunto con otras ramas de estudio (antropologia), para poder explicar la importancia

de estas en la sociedad.



OBJETIVOS

Objetivo general
Analizar antropol6gicamente la historia de la gastronomia a partir de la Revolucion
Francesa hasta la actualidad.

Obijetivo especifico 1

Respaldar, a través de revision bibliogréfica, los fundamentos béasicos de la historia de la

gastronomia.
Obijetivo especifico 2

Comparar datos antropoldgicos junto con la gastronomia.
Objetivo especifico 3

Exponer los analisis encontrados a la comunidad universitaria para poder concientizar a las

personas sobre la importancia historica de la gastronomia.



CAPITULO 1. Marco teérico
1 Antropologia

1.1 Definicién
La antropologia es una ciencia social que estudia los aspectos del ser humano como naturaleza en
sus distintas etapas de la historia. Es un término de origen griego compuesto por las palabras
anthropos, que quiere decir 'hombre' o 'humano’, y logos, que quiere decir ‘conocimiento’ o
‘ciencia’.
Esta ciencia estudia los fenébmenos humanos, es decir, su desarrollo como especie humana,
costumbres sociales, diversidad cultural, etc. Tomando en cuenta las sociedades antiguas y

presentes.
La antropologia cuenta con varias disciplinas, pero se tomara en cuenta la siguiente disciplina:

- Antropologia social (cultural): esta rama también es conocida como filosofica, ya que esta
analiza comportamiento del hombre en la sociedad, como son las relaciones, instituciones
y organizacion social de este. Se investiga las culturas pasadas, presentes y como estas

desenvuelven diferentes aspectos de la vida cotidiana/social del ser humano

1 Gastronomia

1.1 Definicion

“Entiéndase por gastronomia el conocimiento razonado de cuanto al hombre se refiere en todo lo

que respecta a la alimentacion (Savarin, 2001).”

“El objetivo de la gastronomia es velar la subsistencia del hombre utilizando los mejores
alimentos; “esto se consigue dirigiendo con principios fijos a los que preparan cosas capaces de

convertirse en alimento. (Savarin, 2001).”
La gastronomia tiene relacion con las siguientes ciencias:

- Historia Natural

Como se va desarrollando los alimentos a través de la historia

- Fisica



Se examina los componentes y cualidades del alimento

- Quimica
Se realiza analisis a las descomposiciones que se hace al alimento al momento de

experimentar con ella.

- Cocina

Arte de preparar el alimento y hacerlas agradable al gusto

- Comercio
Se trata de relacionar el consumo con el precio, y comerciar con las mayores ventajas lo

que se desea poner a la venta.

De igual forma la gastronomia tiene relacion con las jerarquias de la sociedad, tanto en edades

antiguas como en nuestra sociedad. Por consiguiente, se abarcara la historia filosofica de la cocina.

2 Extracto de la Prehistoria y Edad Antigua en la gastronomia

2.1 Prehistoria

Existen distintas variedades de arte en la historia de la humanidad, pero ninguna tiene mayor
antigtiedad que el de la cocina. Podemos tomar como ejemplo a Adan (teoria creacionista) este ser
nacido en ayunas que no tiene calma hasta alimentarse; de igual forma la especie que va a

evolucionar como ser humano (teoria de la evolucion) necesita alimentarse para sobrevivir.

A raiz de la aparicion del ser humano en la tierra, este ha dominado la naturaleza a base de sus
necesidades alimenticias, han ensefiado las primeras aplicaciones del fuego, haciendo de la cocina

un importante aporte a la humanidad respecto a la vida civil.

Partiendo de la edad antigua, se puede observar tres especies de cocina:

1. Preparacion de alimentos que el hombre primitivo ha conservado.
2. Examen y analisis de los alimentos (quimica).

3. Cocina para remedios (farmacia).



Por més diferentes que sean estos tipos de cocina, todas emplean el mismo modo, fuego, vasijas y
hornos; y utilizando un solo producto en los 3 diferentes métodos de cocina, por ejemplo, un
tomate, el cocinero lo prepara sea crudo o cocinado, el quimico lo analiza en cuantos elementos
este puede descomponerse, y el farmacéutico analiza si este producto puede causar alguna

indigestion.

2.1.1 Nutricién

Se puede definir al hombre como un ser omnivoro, su dentadura se clasifica en:

e Dientes incisivos para poder las frutas
e Muelas para triturar granos

e Colmillos para desgarrar carne

Puede que por mucho tiempo el hombre solo se haya alimentado de frutos, y se hayan sentido
limitados a ciertos alimentos por ser una especie débil ante el reino animal. Pero el hombre, por el
instinto de perfeccion, necesitaba desarrollar materiales que lo hagan sentir mas poderosos. Ese
sentimiento de debilidad hizo que el hombre creara las armas de caza, para servir de alimentos a
cuantos animales lo rodeen; de igual forma el instinto carnivoro del humano hizo impulso a la
creacion de dichas armas.

En esta época era comun consumir la carne cruda, y aunque se haya descubierto el fuego, afos

después, este se seguia consumiendo cruda en ciertas ocasiones.

“Mein God — un capitan de croatas (1815) — dijo: cuando nos hallamos en guerra y con
hambre, matamos el primer animal que se encuentra; le cortamos un pedazo carnoso de rociandolo

con sal, que siempre llevamos en el sobre tasche (cartera de sable). (Savarin 2001). «

Si los ancestros comian alimentos crudos, estos se iban a heredar de generacion en generacion y

se la iba a conservar entre las comunidades.

Después de la caceria, y el alimento crudo, el hombre descubrid el fuego. Este hecho sucedié por

casualidad de la naturaleza ya que el fuego no existe espontaneamente, sino que se debe crear.
Y asi como se descubrio el fuego, también se creo la coccion.

El hombre por el instinto de perfeccionamiento, coloco los alimentos crudos sobre el fuego para
obtener diferentes sabores que no habia conocido jamas, y descubrieron que la carne resulto mejor,

tomo mayor consistencia, es mas facil al mascar y adquiere un aroma exquisito. Asimismo, como
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descubrieron el tipo de coccion “la parrilla” para que este tomara un mejor sabor y que no queden

impurezas.

2.2 Edad antigua

2.2.1 Mesopotamia (700 a 562 A.C)
Alimentos mas usados: trigo, cebada, calabaza, granada, cangrejo, pescado, insectos, camello.

Aportaciones:

e Inicio de la civilizacién: agricultura, domesticacién de los animales y el primer codigo
escrito (Hammurabi)

e Se menciona en la biblia que el hijo de Nabucodonosor, Baltasar, ofrecio un banquete a
“mil de los grandes de su corte”. Dando mencion al inicio de la cultura culinaria

2.2.2 Egipto (5000 a 1100 A.C)
Alimentos mas usados: ajo, melon, sandia, cebolla, uva, olivo. Buey, oveja, ganso, cerveza, vino,

huevo

Figura 1. Constructores de piramides panaderos.
Aportaciones:

e Los egipcios fueron los primeros en las bases de elaboracion de pan.

e Esta civilizacion ya tenia conocimiento del foie-gras. Ellos alimentan al ganso de manera
especial para que haga crecer el higado de este de manera vertiginosa.

e Se bebian vinos de calidad, mayormente los que eran traidos de Alejandria.

e Los faraones eran servidos por sus esclavos, que eran etiopes.

2.2.3 Hebreos (1700 A.C)
Alimentos mas usados: lenteja, comino, laurel, albahaca, cabra, oveja, vaca, leche mantequilla

miel.
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Aportaciones:

e Acostumbraban mucho a la realizacion de sopas, potajes y guisados.

e El uso de las vasijas se las debemos a los hebreos, colocando estas sobre fuego para tener
diferente tipo de coccidn, podemos tomar como ejemplo la sopa que Jacob vendié a su
hermano Esad.

e Amasaban panes con harina al rescoldo (brasa menuda resguardada por la ceniza)

e Utilizaban pan con levadura, con excepcion en Pascua, que son 7 dias al afio.

e En Pascua no podia hacerse ninguna obra servil mas que la comida.

e Al tener celebraciones, los hebreos lavaban sus manos y pies antes de comer.

2.24 Persia (546 a 331 A.C)
Alimentos méas usados: alfalfa, limén, nuez, elefantes rinoceronte, tortuga, gallina, pavo. La

comida del rey era Gnica ya que a él se preparaban carnes menos comunes como el camello, cebra,

gacela, avestruz, antilope.
Aportes:

e Su comida no era muy nutritiva.
e Estudios opinan que los persas atribuyen a la invencion de los banquetes.

e Sus banquetes duraban dias, servia mucho vino y usaban copas y vasos de oro.

2.2.5 China (3000 A.C a 220 D.C)
Alimentos: miel, aguardiente de arroz, fideos, queso de soya, infusiones de té.

Aportaciones:

e Su alimentacion era delicada, nutritiva y sabrosa.

e Bajo el imperio de la dinastia Shang, se empez0 a utilizar la incorporacion de los palillos
o0 porcelana china como instrumento para no usar las manos.

e Su bebida mas representativa era el té y lo elaboraban hirviendo hojas y brotes de plantas
en agua.

e Consumian el aguardiente con moderacion.

e Inventaron la pasta y el molino de harina.

2.2.6 Grecia (siglo Il A.C —siglo 111 D.C)
Alimentos: esparrago, avena, hinojo, yerbabuena, romero, higo, manzana, nuez, uva pasa, datil.

Cordero, cerdo, pollo, pichon. Leche, queso de cabra y oveja.
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Aportaciones:

e Conocian hasta 72 tipos de variedades de pan.

e Realizaban vinos con muchas hierbas aromaticas.

e Los cocineros eran personajes importantes.

e Se acostumbraron a comer 3 veces al dia (teniendo un horario fijo de comidas) y siempre

con compafiia, es por ello por lo que se realizaban grandes banquetes frecuentemente.

e Elanfitrion del banquete brindaba bafios, perfumes, aceites, y ropas limpias a sus invitados.

e Inventaron el garum, que es una salsa con entrafias de pescado que colocaban en salmuera

y dejaban fermentar al sol. Esta salsa fue caracteristica especial y muy usada en la

antiguedad.

e Trasmitieron el consumo del cerdo en el mundo occidental.

e Aparece la literatura gastronomica

El arte de la coccion seguia su mismo estandar, hasta en la época de Homero
(Grecia), donde aqui relatan de forma distinta a lo que es un festin de carne, vino y
pan:

“... Enseguida, Patroclo obedeci6 las ordenes de su fiel compaifiero. Sin embargo, Aquiles
aproxima al fuego brillante una vasija que contenia espaldas de vaca, cabra cebada y un
gran lomo de suculento cerdo. Automedonte sostiene las carnes de corta el divino Aquiles,

éste las parte a pedazos y las atraviesa con pinchos de hierro.

Patroclo, parecido a los seres inmortales, enciende un gran fuego. Desde el momento en
gue la madera no produce mas que una llama languida, coloca encima de las brasas un par
de dardos sostenidos por dos piedras grandes, y esparce la sal sagrada.

Cuando las carnes estan en punto y el festin preparado, Patroclo distribuye pan alrededor
de la mesa en ricas canastas; pero el mismo Aquiles quiere servir la carne. Enseguida se
coloca enfrente de Ulises, al otro extremo de la mesa y ordena a su compafiero que

sacrifique a los dioses.

Patroclo arroja a las llamas las primicias de la comida y todos en breve se apoderan con las
manos de los manjares preparados y servidos. Cuando la abundancia del festin, satisfechos
por completo, ahuyento el hambre y la sed, Ajax hizo una sefiar a Fénix; Ulises lo percibe,

Ilena su gran copa de vino dirigiéndose al héroe: Salve Aquiles, dijo, etc.” (Savarin, 2001)

Se puede observar que un rey, hijo de un rey y tres generales griegos deleitaron su

paladar de distintos manjares, es aqui donde los grandes festines se crearon, y los
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anfitriones del banquete se aseguran de que su comida este muy buena para que sus
invitados disfruten.

En época de los griegos, sin duda algln tiempo atras igual, juntaba la musica y la
poesia con el arte de la comida. Celebraban con musica y comida los actos heroicos

de los guerreros. Los cantores veneraban las maravillas de la naturaleza.

“W OO 4:‘»\-1.‘\‘; “M.L-xté
..
GASTRONOMIA
ARCERITRATRO
FRAMMENTI

TRADOTTI

DA DOMENICO SCINA

VENEZIA
GIUSEPPE ANTONELLI EDITORE
Gip. peosiate % Madeglie V' oro

MDCCCXLIL

Figura 2. Aquestrato .
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Figura 3. El festin de los sabios

2.2.7 Roma (Republica siglo Vlal | A.C — Imperio siglo | A.C al V D.C)
Alimentos: En la Roma primitiva la alimentacion era sencilla y poco abundante. Cuando se fueron

extendiendo empezaron a llevar a Roma los productos de los territorios de conquistaban. Es por
esto que los romanos tenian un conocimiento extenso de todos los productos conocidos en la

antiguedad.
Aportaciones

e Tendencia a la preparacion de platillos extravagantes, haciendo que estos pierdan su
naturaleza propia.

e Se crea una cocina universal (mezcla de los productos que traian de territorios
conquistados.)
e La gastronomia se transforma en elemento de civilizacion.

e Roma se destaco por el lujo en sus banquetes, realizados por cualquier diverso motivo, por
lo cual existia derroche en las mesas.
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“...Supongamos, por consiguiente, que cualquier hombre inmensamente rico deseara
celebrar algun acontecimiento politico o financiero, y que, con tal motivo, sin
desasosegarse por grandes que los gastos fueran, verificara una fiesta memorable.
Supongamos que dicha persona ponga a contribucion las artes todas con objeto de adornar
por completo los locales de fiesta y que de Ordenes a sus cocineros para que nada
economicen, para que la comida sea de altisimo grado distinguido, exquisita y perfecta,
cuidando que sirvan bebidas a los convidados, de bodegas ¢ cuyos vinos posean grandisima
bondad, de clases superfinas e inmejorables...
...Que los criados sean buenos mozos, y esten bien vestidos; que el alumbrado sea perfecto,
y para que nada se olvide, que cuide el anfitrién de enviar coches que traigan y lleven a
todos comodamente. (Savarin 2001)”

e Aparece el mantel, y el uso de vajilla y cuberteria (oro y plata) y copas con piedras

incrustadas, aumenta.

Trulla (cucharon) Calices Catinus (plato hondo)

e

Figura 5. Caliz Figura 6. Catinus.

Figura 4. Trulla

e Tenian la costumbre de comer recostados en triclinios.
e Contaban con 5 comidas al dia.

1. Desayuno (prandium)

2. Almuerzo (ientacullum)

3. Comida (coena)

4. Cena ligera (vesperna)

5

Banquete con los amigos (comissatio)

e En los banquetes existian espectaculos varios durante la comida.

e Los grandes anfitriones de banquetes y fueras eran Luculo, Marcus Apicius y Petronio.

e El estilo de vida que llevaban los romanos les hizo caer en exageraciones y desviaciones
que se podia notar en sus banquetes y fiestas. Tiempo después, estas costumbres tuvieron

un reclamo ostentada por la moral. Luego de que la religion catolica fuera liberada de las
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persecuciones, sus ministros instruyeron en contra de los excesos en las comidas y cuando
tiempo estas duraban, estaban en desacuerdo en la costumbre de comer acostados haciendo
de estas costumbres las causas principales de los abusos que realizaban. Es por ello que

pusieron al exceso de la comida como un pecado capital.

2.2.8 Mesoameérica (330 A.C)
e No se puede hablar de aportaciones por parte de esta civilizacion, puesto que vivian

alejados de los otros. Uno de los pocos aportes de preparacion de alimentos es el Pulque
(bebida fermentada del maguey.)

2.3 Edad Media

2.3.1 Alta Edad Media (siglos VI a XI)
e FEuropa

o Con la invasion de los barbaros, existia una escasez de los alimentos. Después de
dichas invasiones, Europa se fue recuperando de poco a poco.
e Francia
o En laépoca de Carlomagno (siglo I1X) se mejora la calidad de la alimentacion y se
instaura el refinamiento en la mesa.
o Los frailes fueron los encargados de la invencion de vinos y licores como el
champagne, Benedictine y el Chartreuse.

e FEspafia
o Por la invasion de los arabes en el afio 711, influyo la cocina oriental en Esparia e
introdujeron preparaciones como la pasta, arroz, hojaldre y formas de preparacion
de alimentos del oriente.

o Los frailes inventaron la tortilla de huevo “benedictine”.

e Inglaterra
o Implantaron la técnica de salazon y conservacion de las carnes.

o Las familias de clase econdmica alta enviaban a sus hijas a conventos de monjas
para que alli aprendan normas de etiqueta en la mesa.
e Bizancio
o Inventores de la masa de hojaldre.
o Fueron los primeros en el uso del tenedor y la costumbre de comer sentados.
o Conservaron el refinamiento en las comidas que estas la trasmitieron a Italia en la
baja Edad Media.
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2.3.2

233

Edad Media (siglos XII'y XIII)
Francia

o Se aumenta la produccion de embutidos ya que aqui se desarrolla lasalchichoneria
dando aparicion a la palabra charcutier (salchichero).
o Se mejoro la alimentacion del pueblo en la época de Luis IX (siglo XIII.)
Alemania

o En Alemania la salchichoneria gana prestigio

Baja Edad Media (siglo XIV 'y XV)
Europa

o Mejora la produccion de alimentos y el montaje de la mesa es mas refinado,
especialmente en el pais de Italia y Francia.

Espafia
o Gracias a Espafia, la influencia de la cocina arabe se va dispersando alrededor de
Europa.
Francia
o Durante el papado, se fue crenado una cocina de mayor calidad, al estilo provenzal,
en el cual el ajo y el aceite marcaba presencia en los platillos.
o Se empieza la produccién de vinos en Borgofia.
o El menu surgio en esta época.
> Entrada (Relevés)
> Entre platos (Entremets)

> Postres y frutas

3 Siglos de Luis XV y Luis XVI

3.1 Luis XV (1723-1774)

En este periodo, la ciencia de los festines dio su esplendor. Se introdujeron las meriendas y

utilizaban los jugos de la carne para la elaboracion de salsas. Y gracias a estos festines es que los

cocineros empezaron a ser hombres de consideracion, ya que gracias a ellos podian deleitar sus

paladares con tremendos banquetes.

Cabe mencionar una de las curiosas anécdotas en relacién con el arte culinario que se dio en el

mandato de Luis XIV. Como la siguiente:
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“Frangois Vatel, como su fama lo precedia, al punto de ser llamado el Gran Vatel, le
encomendaron la misién de dirigir un banquete de tres dias que daria el rey sol, Luis XIV,
en honor de toda la monarquia francesa. Durante el primer dia los més de 2.000 invitados
se deleitaron con los platillos del creador de la crema chantilly. Pero al segundo dia todo
se echo a perder cuando el encargado de llevar el pescado fresco no aparecio. Al ver la
impaciencia del rey, Vatel se suicid6 en su cocina para evitar ver mancillado su prestigio.
(Gente, 2003)”

El reinado de Luis XV tuvo grandes aportes alimenticios al pais, se introdujo la pifia triada de
Américay la fresa de Chile. El duque de Richelieu, logro encajar en la corte los vinos de Burdeos,

convenciendo al rey, y de igual forma se le atribuye al duque la invencién de la mayonesa.

Desde aquella época se le daba la importancia a la limpieza, orden y elegancia en las comidas;

todo este tipo de refinamiento han ido evolucionando hasta nuestros dias.
Unos platillos famosos de la época fueron:

e “ala Pompadour” (marquesa preferida de Luis XV): el platillo lleva otras salteadas con
mantequilla de anchoas y con trufa. Se sirve en la propia concha.

e “ala Mirepoix” (duque): guarnicion utilizada como base principal en la gastronomia, que
contiene zanahoria, apio, cebolla, poro.

e ‘“bechamel” (financiero, maitre de Luis X1V): un cocinero de la corte pone el nombre a la

famosa salsa blanca.

Lamentablemente esta época tuvo como caracteristica sus costumbres licenciosas y derroche

financiero, dejando como consecuencia, una Francia en pésima situacion econdémica.

Luis XV era apreciado por su pueblo, sin embargo, después de que lleve un tiempo en el reinado,
se dieron cuenta que era muy egoista, descuidaba su gobierno teniendo en cuenta la situacion de

gravedad que el pais tenia en aquel entonces.

Todas las ideas de los fildsofos de aquella época, Voltaire y Rousseau atacaban a la intolerancia y
absolutismo, fueron iluminando al pueblo sobre la injusticia de sus derechos que el gobierno

cometia hacia ellos, haciendo que la revolucion este cada vez mas cerca.
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3.2 Luis XVI (1774-1793)

El rey Luis XVI era de buen comer, y con un apetito sin fin. Después de la caza, a primera hora de
la mafiana, regresaba a querer desayunar, y cuando le preguntaban que deseaba de desayuno, este
decia: “Que me guisen media docena de huevos en jugo de carne y afiada una gruesa loncha de

jamon:”. De igual forma se dice que el dia de su boda, el festin que se llevo a cabo era sin fin.

Una de las aportaciones importantes de este reinado fue la aceptacién de la papa en el pais, ya que
el pueblo opinaba que el tubérculo ocasionaba ulcera, lepra y esterilizaba a las mujeres, por lo que

los ciudadanos se negaban a consumirlo.

Figura 7. Comida Matinall.

El filésofo Antonie Auguste Prmentier descubrié que este alimento podia sacar del hambre a
Francia, tal razdn que ofrecio un banquete de este tubérculo preparado en diferentes formas (puré,
fritas, cocidas, horneadas, etc.) para que este sea aceptado por el rey; y asi lo fue, tanto que el
consumo de esta se fue extendiendo en las cortes de diferentes paises. Empero, el pueblo aun se

rehusaba a consumirlo, por tal razén, el rey ejecuto un plan para que lo consumieran.

“Se mando a sembrar un campo de papas en las afueras de Paris, bien custodiado por
guardias. Todos se asomaban a ver que seria ese producto tan valioso que requeria tanta
seguridad. Los soldados, aleccionados, explicaban al pueblo curioso como se sembraba y
preparaba. Después de in tiempo, cuando ya estaban listas, se retiré la guardia y el plan
resulto: la gente entro a robar las papas y su cultivo se extendié. Desde entonces, todo

platillo llamado “a la Parmentier” lleva papas. (Lujan, 2019)”
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El Champagne fue introducido como acompafiamiento para las postres por parte de los franceses.

El rey tenia buenas intenciones con su pueblo, pero este por ser débil de caracter lo llevaria a su
fin. De igual forma su esposa de Austria, Maria Antonieta, no se acostumbro a la vida de la corte
francesa. Cuando se realizaban las comidas publicas en el palacio de Versalles, Maria Antonieta
preferia comer en privado y esto era mal visto por el pueblo, mientras el rey si comia con gusto y

acompafiado de su pueblo.

Tanto fue el derroche por parte de la corte en diferentes actividades, como los festines, que se

ocasiono una crisis financiera en Francia.

4 La Revolucién Francesa (1789 — 1799)
Es el derroque del antiguo régimen junto con la instauracion de un nuevo régimen donde la

burguesia apoyada por las masas populares se convirtio en la politica dominante.

Gracias a las ideas ilustradas (La razon, la igualdad y la libertad), el pueblo comenzé a despertar

y darse cuenta de las injusticias que cometian hacia ellos.

La monarquia absolutista estaba reinada por Luis XVI, el pueblo pasaba hambre por los

despilfarros del rey endeudando mas las arcas del estado.
Las ideas ilustradas y el descontento social hicieron que estallara la revolucion
La sociedad estaba dividida en 3 estados:

e Primer estado la iglesia (clero): recibia el diezmo, no pagaban impuestos y la educacion
estaba en sus manos.

e Segundo estado la nobleza: duefios de las tierras, no pagaba impuestos y los campesinos
les pagaban un tributo.
e Tercer estado, 97% de la poblacion restante, los burgueses y campesinos: pagaban todos
los impuestos.
La gente fue a quejarse a Versalles del hambre, y la reina les dijo “Pues que coman pasteles”. En
1789 se dio la Toma de la bastilla dando a los radicales y al pueblo del Paris confianza en ellos

mismo.

Tras la asamblea se establece la Declaracion de los Derechos del Hombre y del Ciudadano. Y

exigen al rey que se cumplan dichos derechos (igualdad ante la ley, fin del diezmo, entre otros).

20



Luis XVI planificé un levantamiento contrarrevolucionario con el apoyo de la monarquia austriaca
y prusiana. El pueblo al enterarse de dicha estrategia ideada por el rey, tomaron el palacio de
Tulleries deteniendo al rey junto con su familia y fueron encarcelados en la Torre de Temple, en
el afio de 1790.

A pesar de la gravedad de la situacion, el trato al rey en la comida era formal. Contaban con todo
el personal de cocina y servicio para cortejar al rey (jefe de cocina, ayudantes, pasteleros, officer

d"office preparacion de aperitivos, mozos de comedor, entre otros.)

“El rey era el Unico que tomaba vino y muy moderadamente, los demas bebian agua, y para
la reina la traian de Versalles, ya que era la Unica que le gustaba. El vino para el rey era
Champagne, Burdeos, Malvasia y Madeira, para que pudieran escoger. Conseguian algunos
de sus platillos preferidos, como patés de ave, carne o foie-gras y brioches; el ismo se

encargaba de trinchar las carnes. (Lujan, 2019)”

En esta época el doctor Guillotin, presenta a la Asamblea un método de decapitacion, un periodista

de la época, Marat, apoda a dicho artefacto como “guillotina” en honor el doctor que lo invento.

El nuevo parlamento elegido, que estaba compuesto por los jacobinos (liberado por Robespierre),
y los girondinos. Deciden derogar con la monarquia y proclamar la republica. Enjuician al rey por
traicion, es condenado a muerte y cae ejecutado en la guillotina el 21 de enero de 1793, la reina

tuvo el mismo destino de muerte.

Con la Revolucion francesa, la comida y el montaje de esta, se iba a cambiar radicalmente la

cocina; es decir, la cocina iba a pasar del palacio a la calle. Y {Como marcharia esto?

Con la implementacion del primer establecimiento de comida en 1765 el “Des Poulies”, nace el

término “restaurante”.

Durante la revolucion estos establecimientos empezaron a aparecer en cantidad, ya que todos los
cocineros y servidumbre de la nobleza empezaron a dispersarse, y por la necesidad econémica al
igual que huian de ser guillotinados al igual que sus jefes, decidieron poner al publico (la burguesia
enriquecida especialmente) todos los platillos que preparaban para la aristocracia a través de

establecimientos de comida (restaurantes).

Antoine B. Beauvilliers fue cocinero del conde de Provenza, con el fin de la monarquia, se ve
obligado a buscar un sustento econdmico dando como consecuencia la apertura de su propio
restaurante en 1792. Beauvilliers fue el primero en montar un restaurante con una sala elegante,
camareros y una cocina bien equipada.
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Otro ejemplo de uno de los cocineros de la revolucion fue Meot, cocinero del duque de Orleans,
fundo su restaurante en 1788, y con la revolucidon se convirtio en un jacobino. En su restaurante se
montaban reuniones de los hombres importantes del gobierno, y fue en su restaurante donde, al

dia siguiente de la ejecucion de maria Antonieta, se celebré la sentencia a la reina con un festin.

Néstor Lujan afirma que: “en 1789 no habia ni 100 restaurantes, parisinos, en 1795 pasaban de

500 y hacia 1810 mas de 2000, de toda clase y precio.”

Cabe mencionar que el auge de los restaurantes se da en la época napoleonica.

5 Abstracto del siglo XIX
La elegancia y protocolo que habia marcado en Francia en los afios previos a la Revolucion,
volvieron a aparecer en la época del primer imperio (1804-1814) y en el segundo (1852-1870).

El siglo XIX es reconocido por la gran expansion de los restaurantes en Paris, dando asi a conocer

los platillos de la época.

5.1 Los gastronomos del imperio
En el imperio se destacan los hombres mas ilustres de gastronomos que marcaran acontecimientos

importantes para la historia.

5.1.1 El archicanciller Cambacéres

Figura 8. Jean-Jacques de Cambaceres

Fue un abogado y politico francés, conocido principalmente por ser uno de los autores primordiales
del Cddigo Civil francés, que sigue siendo la base de la legislacion francesa. Fue ministro de

Justicia, miembro del Consejo de los Quinientos y duque de Parma en la época napolednica.

Jean Jacques Régis de Cambacéreés fue en excelente anfitrion, y gran gastronomo. Era aficionado

de la puntualidad, por tal motivo que no esperaba ni un solo minuto a ningan invitado. Se dice que
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el principe Guillermo de Baviera habia llegado minutos tarde a la comida que Cambacéres realizo,

y encontro la puerta cerrada por razén que tuvo que retirarse.

Cambaceres asistia con frecuencia a las mesas de lujo del Palacio Real. El tenia como principio
que aquellos hombres que trabajaban en la asamblea y en el comité, debian recibir buena comida,
sino tendria como consecuencia cansancio extremo por tan pesado trabajo. Siendo este un politico
respetado de la época, el trato hacia él y los miembros de la asamblea debia ser honorable, y al
momento del banquete, que sea muy refinado; es por ello por lo que Cambaceres era un gran

anfitrion, y Napoledn lo sabia.

Napoledn, ya emperador, no tenia la costumbre de sentarse por mucho tiempo en la mesa, comia
lo més répido posible y se iba. Pero vio que en Francia el momento de la comida era muy
importante, por lo cual ordeno a Cambaceres que hagan que “su mesa honre a Francia.” Y dejo sus
costumbres pasadas en la mesa, para adaptarse a las tradiciones francesas al momento de comer,

para asi poder gobernar mejor.

Cambaceres era un gran anfitrion al momento de la comida, tenia los mejores chefs que estos le
eran muy leales, todo debia estar perfecto, porque en aquella época para un hombre de alto poder,

el papel mas importante ante la sociedad era de ser un gran anfitrion.

5.1.2 Grimod de La Reyniere

Figura 9. Grimod de la Reyniere

Alexandre Balthazar Laurent Grimod de La Reyniére fue un aristocrata, abogado, periodista y
escritor culinario francés que obtuvo fama durante el periodo de gobierno de Napole6n Bonaparte.

Se caracteriza por ser un gastronomo apasionado, daba todo su amor por la gastronomia.

23



Es considerado, junto con Brillat-Savarin, como uno de los padres fundadores de la gastronomia
occidental moderna. Ambos, han dejado como legado obras sobre la literatura del paladar. Sus
escritos sobre gastronomia fueron muy respetados en su época, llenandose de popularidad entre

las clases altas de Francia.

La familia de Grimod de La Reyniére poseia grandes riquezas, ya que su abuelo obtuvo sus
riquezas por la charcuteria. Al fallecer su abuelo, su padre adquirido el puesto de intendente
general a por razén de la fortuna que obtuvo con la compra y venta de cerdos de la charcuteria del

abuelo.

Reyniére fue enviado a un convento, y liberado en 1788, fue a Béziers, donde abrid su primer local
de comestibles. Al fallecer su padre, se le heredd el comedor del palacete de los Campos Eliseos,
donde alli ofrecid sus comidas, donde fue conocido como unos de los primeros anfitriones de

Francia.

Alexandre Balthazar Laurent
Grimod de la Reyniére

Manuel
des

Amphitryons

présentation de
Misette Godard

a.m. métailié

Figura 10. Manuel Des Amphitryons De Grimod De La Reyniere

Grimond analiza al pueblo francés y el trauma que la revolucion dejo en ellos, se da por terminado
esos grandes banquetes con su caracteristica se tener deliciosos manjares, una amplia variedad de
vinos, y con una elegancia en el servicio. Es por ello que é1 pone como su objetivo, ensefiar a comer
a las nuevas generaciones de clase alta que aparecieron en el Imperio. Es por ello por lo que el

propone una nueva gastronomia que sea sencilla, delicada, rica y sabrosa.

Fue el creador de los célebres jurados gastrondmicos, llamados también “jurados degustadores”.

Estos se reunian en la casa de Grimod y calificaban los platillos que se les presentaban, estos
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jurados empezaron a ganar prestigio, por tal razon que aparecieron las criticas y protestas de
quienes no salian favorecidos por parte del tribunal; siendo estas muy concurrentes, Grimod
decidid cancelar aquellas cenas. Pero este acontecimiento hace establecer lo que hoy se llama un
control de calidad.

Tras la Revolucion francesa la gastronomia tiene un cambio brusco, aparecen los restaurantes y la
comida deja de ser algo solamente para nobles; ahora la buena comida se expande hasta el pueblo.
La obra “L’almanach des gourmands” de Grimod esta hecha para el pueblo, donde muestra las
claves para comprender el nuevo mundo de la gastronomia dando consejos practicos, descripcion

de productos y recomendacion de restaurantes, siendo esta obra la primera guia gastronémica.

Se dio a conocer en todo Paris gracias a sus escritos, y también poniéndose como titular como el
fundador de la critica gastronémica.

En 1808 redacta su “Manual de anfitriones”, una guia para conocer el comportamiento y normas

precisas y concretas que se deben respetar en los banquetes y comidas.

En época de la restauracion, Grimod se retird con su esposa a un castillo que tenia en Villiers-sur

Orge. Donde alli ofrecio cantidad de banquetes esplendidos hasta sus ultimos dias.

5.1.3 Talleyrand

Figura 11. Portrait of Charles-Maurice de Talleyrand-Perigord

Charles Maurice de Talleyrand fue uno de los politicos mas lustrosos de Francia. Pudo estar
presente durante los diferentes gobiernos franceses, desde Luis XVI hasta Luis Felipe I. Fue fiel
consejero de Napoledn, aunque este haya sido uno de los principales promotores de su caida.
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Considerado por algunos un traidor y por otros un héroe. Sin embargo, Talleyrand consiguid

grandes éxitos politicos en Francia que beneficiaron al liberalismo.
Fue también obispo, ministro y principe, al cual la gastronomia le ayudé mucho.

Talleyrand era un gran anfitrion, para cenar contaba con diez o doce invitados, y el menl que
ofrecia se disponia de sopas, dos platos de pescado, cuatro entrantes, dos asados, cuatro entremeses
y los postres.

Cuando ofrecia queso, preferia probarlos con un vino de Burdeos y con queso de Brie, por lo que,
segun él, tendria mejor calidad al combinarlos. Talleyrand preferia el Brie ya que este fue
proclamado como el rey de los quesos.

“Existe una anécdota legendaria segin la cual cada pais presento sus quesos en una
inolvidable sobremesa, El inglés Wellington ofrecio el chester, el ruso Nesselrode el de
Livonia, el austriaco Matternich el de Bohemia. Fue proclamado por aclamacion el rey de
los quesos el que presentara Talleyrand, Osea el Brie, que era un producto entonces
absolutamente campesino. Este obtuvo el trono, el cetro y la corona quesera. (Parece ser
que el que ofrecio era obra de un granjero Ilamado Baulny que tenia su granja en Villeroy.
Era un queso afinado por fermentos naturales.) el novelista Eugéne Sue decia
sarcasticamente y no sin razon que este queso rey fue el inico monarca al cual Talleyrand

conservo fidelidad durante toda su vida. (Lujan, 2019)”

El congreso de Viena (1814-1815), del cual fue parte Talleyrand, dio gran promocion a la

gastronomia. Aparecen platos con nombres de personajes importantes, entre ellos el de Talleyrand.

El sefior Talleyrand conocia el arte de regir una mesa y mantener a las personas en su sitio y a
gusto. Sus mesas eran tan importantes como su cocina, €l sabia como unir el refinamiento de un

gastronomo con la autoridad de un anfitrién y de la soberbia de un conversador.

Para Talleyrand era tan importante el servicio en la cena que afirmada, que para que haya éxito en
las negociones, era mas importante contar con buenos cocineros, que con buenos diplomaticos.
Obviamente su servicio era espectacular, ya que contaba con Careme como su cocinero mas

importante, poniendo todos sus esfuerzos diplomaticos y gastronémicos en la cena.

Las cenas que servia eran legendarias, tanto que el mismo solia cortar las carnes y servia a los

invitados segun el rango.
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Para Talleyrand la gastronomia no era un simple placer gourmet, sino este era un prestigio de los
gobiernos, y la diplomacia, haciendo de este el centro de los negocios y la mejor forma de gobernar,

colocando este como una costumbre social.

5.1.4 Brillat-Savarin
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Figura 12. Jean Anthelme Brillat-Savarin

Jean Anthelme Brillat-Savarin fue un jurista francés el cual ocup6 importantes cargos politicos
después de la Revolucién. Pero su aporte mas importante fue ser el autor del primer libro de
gastronomia (Fisiologia del Gusto, 1825). Antes ya existian escritos de la cocina, pero eran aportes
muy objetivos, en cambio, la Fisiologia del Gusto, abarca temas de filosofia, los valores de los
alimentos, y el arte del buen comer.
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Figura 13. El gran filsofo de la gastronomia
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Savarin y Grimod, ambos burgueses, fueron quienes impulsaron a la gastronomia como una bella

arte, e impactaron prestigio a la cocina francesa.
Era un hombre de gran apetito y pesadez de movimientos.

Savarin fue un hombre de muchos estudios, se dedic6 a la politica, como a la musica y la
fisicoquimica. Lleg6 a ser diputado de la Asamblea Nacional. En la época de EI Terror en Francia
tuvo que exiliarse en Suiza, Holanda y en Estados Unidos, donde alli se desempefi6 en aspectos

donde no frecuentaba, fue camarero, musico y pintor.

En la época de Napoledn regreso recuperando su prestigio politico, y cultivando su costumbre por

el buen comer, la gastronémica, y la ciencia.

Fue nombrado juez de la Cour de Cassation, del cual llevo el cargo hasta su muerte. Fallece en
1826, cuatro meses antes de su muerte aparece el libro Fisiologia del gusto. El libro aparecio con
ninguna forma de autor, y alcanzo un éxito total. Aunque los herederos de Brillat-Savarin lo veian
como poca cosa, Yy vendieron los derechos del escrito por mil quinientos francos. Para afiadir que

Savarin murié sin conocer el éxito de su obra.

Se puede describir a “Fisiologia del gusto” como aquellos libros “La Divina Comedia” o “La
Iliada”, que se caracteriza por ser muy conocido, del que todo el mundo habla, pero casi nadie lo

lee.

Este libro tuvo varios fanaticos, entre ellos Honoré Balzac, este dice: “Desde el siglo XVII, si se
exceptuan La Bruyere y La Rochedoucauld, ningun prosista ha sabido dar a la frase francesa un
relieve tan vigoroso. Pero lo que distingue principalmente a la obra de Brillat-Savarin en el sentido
humoristico bajo benevolencia, caracter especial de la literatura francesa en la gran época que
empieza cuando llego a Francia Catalina de Médicis. Asi puede resultar mas placentera la segunda

lectura de la “Fisiologia el gusto” que la primera.”

De igual manera, algunos otros no gustaron del libro y tampoco del autor. Por ejemplo, el marqués
de Cussy, este decia: “Comia copiosamente y mal, escogia poco, hablaba titubeando, sin ninguna
vivacidad en la mirada y se dormia al final de la comida.”; y Caréme, el cocinero de Tallyrand, no
se queda atras, daba su opinion que Savarin era un falso gastronomia, a lo cual indicaba: “Ni

Cambaceres ni Brillat-Savarin supieron jamas comer, solo llenaron sus estomagos.”

Pero lo que ha tan distinguido e inmortal a Jean Anthelme Brillat-Savarin, es haberse atrevido a

crear un libro en donde considera a la gastronomia una de las bellas artes.
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Su libro marca sobre las memorias del siglo XVl y da un inicio a la gastronomia del siglo XIX.

Muchos anfitriones tenian la importancia del buen comer como base solida de su forma de
gobernar y ser parte de la alta sociedad. Pero Savarin lo llevo a otro nivel. Su libro Fisiologia del
Gusto, va més alla del buen comer y normas, es toda una filosofia de la gastronomia, donde ningln
autor habia hecho este tipo de andlisis antes. Savarin deja de lado la necesidad béasica del ser
humano de comer para sobrevivir, y se centra mas en el disfrute de la comida, como los 5 sentidos

abarcan cada bocado; como la buena compafiia hace que la comida sea méas exquisita.

Cada proceso gastronémico lo describe como un arte, al igual que el proceso humano que este
hace al momento de ingerir un alimento, relacionando todo arte culinario con la ciencia, medicina,

fisica, etc.

Sus observaciones en el libro datan de sus estudios, experiencias vividas y como el exilio lo ayudo
a profundizar su pensamiento, experimentar momentos que le hacian cuestionarse cada acto
relacionado con la gastronomica, analizandolos filosoficamente e implementando la ciencia en

ella.

La sociedad en la que vivia Savarin, daba por mucha importancia la buena comida, pero él la llevo
a otro nivel, demostrandola al mundo de una forma artistica y mostrandola como una bella arte
que el ser humano evoluciono para que no sea solo fuente de supervivencia, sino de admiracion,
felicidad, y de importancia para la salud fisica, asi como también algo esencial en la vida, mas alla

de lo objetivo.

“El placer de la mesa es propio de cualquier edad, clase, nacién y época; puede combinarse con
todos los demas placeres y subsiste hasta el final para consolarnos de la pérdida de los otros.”
(Savarin, 2001)
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5.1.5 Antonin Caréme

Figura 14. Marie-Antoine Careme

Marie-Antoine Caréme fue un gastronomo, escritor y chef francés, considerado el fundador de la
gran cocina francesa; y es el primer chef pastelero. nacié en Paris en 1784 y murio en 1833 en la

misma ciudad.

Sus inicios en la cocina fueron de muy joven, a los 10 afios fue abandonado por sus padres, el
relata este hecho como un acto alentador que tuvo que recoger para poder sobrevivir en las calles
de Paris, buscando un oficio para no caer en la miseria. Busco trabajo en una casa de comidas, y

es alli donde empez6 a formarse como cocinero.

Figura 15. Le Patissier Royal Parision

A los dieciséis afios consiguié un puesto de trabajo en el taller del pastelero Bailly, quien era el
proveedor del principe Talleyrand. Gracias a este empleo, y su gran talento, comenzé a dejar marca

en el mundo de la gastronomia del siglo XIX.
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“A los diecisiete afios en casa de M. Bailly, yo era su primer tourtier. Este buen maestro se
interes6 vivamente por mi: me facilito mis primeras salidas para ir a dibujar al Cabinet des
Estampes. Me confi6 la confeccidn de las piezas montadas destinadas a la mesa del primer
consul. En su casa, yo me hice inventor. Alli conoci la pasteleria ilustre Avice; su trabajo
me instruyo, el conocimiento de sus procesos de elaboracion me enardecio, e hice todo para
seqguirle, pero no para imitarle, llegando a ser capaz de realizar todas las partidas del
obrador, consiguiendo cosas extraordinarias. Pero, para llegar hasta aqui, jcuantas noches
pase en vela! ... (Lujan. 2019)”

Otra inspiracion para Caréme, considerado para él, el mejor cocinero que haya existido era
Laguipiere, quien fue cocinero de Murat. Lamentablemente tuvo que seguir a su rey a la campafa

de Rusia, en donde costo su vida y la de cincuenta cocineros mas.

Luego, estuvo al servicio del principe Talleyrand por once afios, para después seguir al zar

Alejandro a San Petesburgo, y finalmente acabé su carrera de la cocina con el barén de Rothschild.

El fue parte de una evolucion en la cocina, desde la gastronomia absolutista a tomar mas

importancia a la ciencia en la gastronomia, tal como tiene ese ideal en comun con Savarin.

Para Careme, era muy importante ser un buen maitre, esta idea se le da gracias a numerosos eventos
que realizo para la aristocracia en aquella época, dirigiendo a los meseros, y a la vez conociendo
grandes cocineros. Creandose una fama como un organizador prestigioso de eventos. Supervisaba

la composicion de la comida y exponia sus montajes.

Careme llevo a la pasteleria a otro nivel. Lo relacionaba con la arquitectura, haciendo de esta una
bella arte a la cual admirar. Cabe recalcar que en el siglo XVIV la apreciaron al arte era una parte
cultural muy importante. Y para que algo sea de admirar como arte, se tenia que describir como

una, demostrar y embellecer las palabras al momento de comentarlos.

Cuando su carrera en la cocina termind, Antonin se dedico a la escritura, fue un escritor nato, sus
libros son numerosos y densos, se puede citar a “Le patissier royal parisien” y “L’art de la cuisine

au X1X siecle” en cinco volimenes.

Sus tres vocaciones que amaba era la de ser cocinero, arquitecto y escritor. Trabajo arduamente y
murio joven, sin saber el gran legado que dejo en la sociedad sobre la gastronomia, gracias a él, la
cocina se volvid un arte ante los ojos de la sociedad de aquella época, y asi continuta siendo, gracias

a los seguidores de su trabajo y escritos, tal como Escoffier.
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5.1.6 Lacomedia humana de Honoré de Balzac

Figura 16. Le Café Anglais

La comedia humana es un libro de historias que plasma la sociedad francesa en el periodo g desde
la caida del Imperio Napolednico hasta la Monarquia de Julio (1815-1830). Esta novela es uno de
los mayores proyectos narrativos de la historia de la literatura de Honoré de Balzac. Aunque el
proyecto se vio estancado por la muerte de Balzac, éste dejo escritas ochenta y siete novelas

completas y mas de siete no vaticinadas en el proyecto.

Esta obra de Balzac presenta como escenario a los méas importantes restaurantes de Paris, los cuales
a él lo fascinaban. Aparecen varios restaurantes de prestigio de paris como: el “Palais Royal”,

“Chez Véfour” “Café de Anglais” y “Le Rocher de Cancale” entre otros.

5.1.7 La “Maison Doree” y el banquero Salamanca

Casimir Moisson fue el gran cocinero de esta casa que fue fundada en 1841. Esta propiedad era de
los hermanos Verdier y fue durante varias décadas uno de los mejores restaurantes del mundo.
Este famoso lugar tenia unas bodegas de varios pisos donde guardaban sus mejores vinos

dependiendo del pais de origen.

Uno de los eventos mas notorios que paso fue el incendio dentro de este establecimiento, donde
tres personas en estado etilico decidieron quemar el establecimiento, por suerte el duefio astuto les
desvio de sus malos actos y logro salvar la cava con la mas minima afectacion, ya que sus

aposentos costaban una fortuna con tantos vinos que poseia.

32



5.1.8 El “café de Paris” y el “café Anglais”

Con la desaparicion del “café de Paris”, en 1856, desaparece junto con este la gran cocina de la
primera mitad del siglo XIX. Con este evento tan desastroso, nace el “Café Anglais” y obtiene el
reconocimiento como el mejor restaurante del mundo. Durante este periodo esta el cocinero

Dugleré.

Mientras perduraba este café antes de su cierre en 1913, el restaurante tuvo muchos comensales
de alto nivel, varios con peculiares intereses, pero uno en particular, el Conde de Narbona, que
siempre que consumia dentro del establecimiento terminaba rompiendo todos los platos y copas
servidas, pero con mucha delicadeza siempre pagaba los platos rotos, no sin antes verificar que su

factura este correcta ya que era extremadamente escrupuloso.

5.1.9 El restaurante “Voisin” cocina de zool6gico

Durante este periodo del invierno del 1870-1871, comenzo la falta de las provisiones, con esto
empezaron a sacrificar los caballos y asnos para su consumo, para luego optar por las ratas, en
1870 la academia de ciencia escoge por nombrar a las ratas un alimento de alto nivel, estos
estudiosos han probado muchos animales como gato, perro, caballo, pero designaron a la rata
superior a todos estos anteriores, nombrandole alimento de alta calidad. Es por ello que la rata al
reproducirse en gran cantidad aseguraba un alimento continuo en Paris. Pero lo mas sorprendente
es que uno de los zooldgicos “Jardin de Plantes” dono todos sus animales al restaurante Voisin

para su preparacion y consumo, por ejemplo, rata, asno, elefante, canguro, camello, solo, lobo, etc.

5.1.10 El restaurante “Philippe” y el club de los grandes estbmagos

Figura 17. Le Café Anglais

El Club de los grandes estobmagos es un grupo de personas de gran poder adquisitivo que amaban

comer, ello se reunia a varios actos, el primero con un gran banguete y vinos, luego de media noche
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a seis de la madrugada el segundo acto, que continua con otro banquete y para terminar un tercer

acto, de la madrugada al mediodia del domingo, en total eran 12 personas de este club.

5.1.11 Los grandes recetarios:
Durante este periodo del siglo XIX suceden los grandes recetarios. El principal es Jules Gouffe
(1807-1877).

En 1867 Gouffe entro de chef en el célebre Jockey Club, que tenia una gran reputacién en la cocina,
este fue el tiempo donde el pablico la primera edicion de su libro de cocina, mas tarde anuncid tres
obras més sobre pasteleria, otra de conservas y finalmente y antes de su muerte un libro dedicado
a las sopas y potajes. Pero actualmente los montajes tan excesivos y pomposos que presenta ya no
van con la actualidad y son poco aconsejables.

Otro clésico fue Urbain Dubois, este personaje fue veinte afios cocinero del principe Orloff en
Rusia. En su regreso en 1870 escribio dos libros que aun se los considera autoridades en ciertos

aspectos, uno es “Cuisine artistique” y el otro “Cuisine classique”.

En 1884 a 1895 el “Dictionnaire universel de cuisine et de higiene alimentair” acopié todo el
conocimiento técnico y del gusto del siglo XIX, su autor Hosep Favre lo publico un afio antes de

su muerte, en 190,2 que fue publicada en dos volimenes.

Otro personaje reconocido es Charles Monselet, que fue un escritor plenamente gastronémico y su
estilo resalta ain hoy. Sabiendo de todo su poder poético fue atacado por unos farsantes que le
invitaron a una comida y le dijeron maravilla sobre las delicias, que sin mas eran solo comidas
baratas y alteradas, el rogo para que no se supiera sobre este acto, pero después de su muerte fue

todo revelado. Este demostro que no siempre el poeta tiene el gusto y el olfato perfecto.

Dentro de todos estos grandes escritores antes mencionados también se encuentra el Baron Brisse,
él no era un baron, si no un periodista provenzal nacido en Gemenos cerca de Marsella, su
verdadero nombre era Ildefonse-Leon Brisse. Con todos sus afios de experiencia en otras carreras,
le hicieron terminar dedicandose al periodismo del paladar, a partir de 1855 empez0 a publicar sus
cronicas en el diario “la Liberte” lo que no se creia era que gracias a este articulo fue el incremento

de las subscripciones al diario y las ganancias.

Brisse, decian que era una persona muy obesa, y que en 1972 se rompid la pierna por pisar una
cascara de platano, esta caida fue muy perjudicadora para él, ya que era de edad avanzada, 72 afios.

A sus 73, el 13 de junio, fallecio antes de una comida junto a sus amigos que durante sus proximos
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afios tuvieron la costumbre de ir a ese mismo restaurante donde el fallecié y comer con el puesto

del anfitrion vacio, en honor a Brisse.
La celebridad del baron fue un libro que publico.

Dumas, un gran personaje de muchas pasiones, después de vivir su vida planamente durante casi
toda su existencia, a sus sesenta y siete aflos comenzd a escribir “Le Grand Dicctionnaire de
Cuisine” un libro de mil y una paginas, lo mas peculiar es que este libro lo escribi6 al final de su

vida, cuando estaba mas cansado, pero este libro expresa su alegria plenamente.

Este libro tuvo toda la experiencia de los afios de Dumas en Roscoff, un pueblo de Bretafia, donde

no es tan bueno que se diga su comida. Pero ahi escribi6 todo su libro.

Meses antes de su muerte, mand6 todo su libro a su editor Lemerre, que le fue obligado guardar
todos los escritos hasta que pase los problemas de ese tiempo, y en 1873 publico el libro ya
corregido.

Hoy en dia este libro es uno de los buscados y que siempre tiene que estar en las bibliotecas
gastronémicas. Este libro no es bueno solo por Dumas, sino por todos los amigos que le ayudaron

a poner sus recetas en él.

Este libro compila tres mil recetas.

6 La Belle Epoque en la Gastronomia

Figura 18. Un escenario inolvidable dé la «belle époque»
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La belle époque fue donde el refinamiento, el lujo, la belleza en las comidas, vestidos y buenas
maneras, volvieron a Paris, poniendo a la capital francesa como foco de la elegancia y gastronomia

del mundo.

El arte de vivir obtiene perfeccidn, donde la mesa publica y privada (aristocracia y alta burguesia)
con la finura de la gastronomia, crean experiencias inolvidables. Paris es la capital gastronémica

del mundo con docenas de restaurantes prestigiosos en su ciudad.

6.1 Las artes culinarias de la Belle Epoque
Se denomina Belle Epoque a una época de paz y crecimiento econémico patente por el surgimiento
de los avances cientificos. Este periodo comenzo en la etapa final de la Guerra franco-prusiana en

el afio 1871 y finaliza en el comienzo de la Primera Guerra Mundial, en 1914,

Figura 19. Una pareja cenando

Durante este periodo de paz en Europa, hubo diversos avances tecnoldgicos, sociales, cientificos
y econdmicos que permitieron a las potencias europeas alcanzar gran influencia mundial. De igual
manera se iniciaron los movimientos politicos sociales, la cinematografia, y el psicoanalisis;

florecid la masica, la pintura y otras formas de arte, entre ellos la gastronomia.
Paris cuenta con varios establecimientos de comida y bebida en el afio de 1903:

- 1.500 restaurantes

- 2.000 cafés

- 2.000 cervecerias

- 12.000 comerciantes de vinos
En un restaurante de barrio se puede comer por un franco y treinta y cinco céntimos. (0.22 centavos
de ddlar)
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El precio muy distinto a un restaurante como ‘“Laure” donde una comida vale cuarenta veces mas.

Esta época es la aportacién de grandes cocineros y estos escribieron sus libros de los cuales tiene
gran impacto hasta nuestros tiempos, estos son: Auguste Escoffier, Edouard Nignon y Prosper
Montagne.

Auguste Escoffier dedico su vida a la cocina por setenta y cuatro afios, cocino para la realeza,
incluyendo al kaiser Guillermo Il, cuando viajo a Inglaterra cocino en el Hotel Savoy y Carlton
por mas de 20 afios.

La fama de Escoffier fue extendidisima, cuando fallecié se convirtié en una imagen mundial de la

gastronomia, de lo cual a eso se lo debe por su obra literaria “La Guide Culinaire”.
Cuando fallecid, se escribi6 un articulo sobre Escoffier que decia:

“Escoffier ha servido a la humanidad, con el gorro de cocinero calado hasta la frente, con
el bigote de cara a las crasas; su olfato, tan fino, ha sabido aquilatar el punto justo del
perfume de los paraisos del alimento y le ha permitido retirar en el momento preciso una
pierna del cordero del tormento de las brasas. Conocia la ciencia impasible de la
dosificacion del alcohol, de la sal y de las especias, mucho mas dificil que la magia negra
y que la estadistica. Escoffier conocia todo lo que puede dar de si un diente de ajo, una
cebollita picada o las relaciones solemnes de un buen cofiac en las carnes rosadas del
cadaver de un cordero lechal o, dentro de la caverna abdominal de un capén, sabia poner

el relleno que Dios manda...” (Lujan, 2019)

Otro gran personaje es Edouard Nignon, que tuvo una larga vida profesional, se podria decir que
paso dos tercios de su vida en la gastronomia. Fue el chef de las cocinas del zar, y también de las
del emperador de Austria. Pasdé de ser un cocinero a propietario y maitre de restaurante,

especificamente del “Laure” de Paris.
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También aparece Prosper Montagné, autor de “Larousse Gastronomique”, quien fue uno de los
primeros autores del siglo presente. Abrid su propio restaurante “Chez Prosper Montagné”, donde
realizo toda su cocina fabulosa, elegante y costosa, perdiendo sus ahorros comprando trufas y foie-

gras.

Figura 20. Prosper Montagne

Esto son uno de los muchos chefs de la época, que lideraban en las cocinas elegantes, pero cabe

mencionar el trabajo que se hacia a la alta burguesia cuando se trataba de cenas en grande.

En Francia existian los banquetes de los alcaldes, uno de los mas extravagantes fue el de 2 de
septiembre de 1900, dia que se celebraba el 108 aniversario de la proclamacion de la Republica.

Asistieron 22.295 comensales, entre ellos el presidente de la republica. Necesitaron

- 1.800 maitres d"hotel - 1.200 litros de mayonesa
- 3.600 camareros - 2.500 kilos de “poulardes”
- 300 sirvientes para lavar vajilla - 1.000 uvas

- 95.000 copas - 10.000 duraznos

- 60.000 cubiertos - 20.000 ciruelas

- 250.000 platos - 4.000 higos

- 8.000 manteles - 6.000 peras

- 30.000 servilletas - 4.000 manzanas

- 2.400 kilogramos de filete de buey - 50.000 botellas de vino

- 2.400 kilos de faisanes - 3.000 litros de café

- 2.400 kilos de salmones - 1.000 licores

- 2.700 kilos de patos
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Un verdadero acontecimiento, este evento se repitio tres veces, siendo en 1905 el ultimo banquete

de gran magnitud.

Las mesas privadas de la aristocracia también constaban con protocolos demas de elegantes.
Hombres y mujeres llevaban guantes hasta tomar asiento, el vestirse para comer era tan importante
como comer bien, las damas con sus elegantes vestidos, sombreros: los caballeros con su esmoquin
junto con su sombrero de copa; las mujeres debian comer y beber poco. El protocolo era minucioso,

las comidas largar y con un servicio ceremonioso.

“Libertad, lgualdad y Fraternidad” lema representativo de la republica de Francia, después de que
se impuso el protocolo en la buena sociedad en la Il Republica, todo se convirtié en un protocolo
discriminativo y con restricciones. Incluso existian roces con el antiguo régimen, ya que la nobleza
se habia cruzado y habia confusiones, era complicado verificar el verdadero lugar en la mesa de

cada uno de los miembros.

6.2 Los restaurantes de la época

6.2.1 Foyot
Era una antigua casa muy prestigiosa en la época de la segunda mitad del siglo XIX. Uno de sus

platillos mas conocidos fue “Los pichones Foyot”
En el afio de 1894, este restaurante fue destruido por una bomba anarquista.

El periodista y escritor Lauret Tailhade estuvo ahi el dia que ocurrio el atentado, y dio narracion
del hecho.

“En una ocasion en que estaba perorando en una café, con voz chillona e impertinente, un
vecino de mesa protestd. Tailhade llamo al propietario y dijo: Hay un imbécil que me
molesta. Haga el favor de echarlo. El cliente se acerc6 amenazador, Tailhade se dio cuenta
que era tuerto y con cruel impertinencia le dijo: Sefior, le envidio a usted. Cuando mera
solo tendra que cerrar un 0jo y no tendrd ninguna inteligencia que perder... Vino pocas
horas maés tarde la bomba anarquista y Tailhade, que estaba presente, quedo mal herido y

tuerto a su vez”. (Lujan,2019)

6.2.2 Paillard
Paillard toma su nombre de su fundador, un restaurador parisino del siglo XIX que tomé la

direccion del establecimiento en 1880. Este restaurante se encontraba en el boulevard des italiens
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y cerrd en 1939. Debido a su éxito, su duefio abrid otro restaurante de lujo frecuentemente llamado

como ‘petit Paillard’.

Se dice que, a las diez y media, muy puntual Monsieur Paillard pasaba a cada mesa seguido de un
camarero, llevando a cada dama una rosa sobre una bandeja de plata. El ambiente estaba aderezado

con un fino gusto y acompafiado de la mdsica de un violin y un chelo.

Como alusién a este lugar, lleva su nombre una escalopa de ternera presentada bien plana y asada

a la parrilla o a la cazuela y que se nombra ‘paillarde’. (Aduriz: 2007).

6.2.3 Weber

Café y restaurante parisimo abierto desde 1865 unicado en la rue Royale. Weber era un restaurante
taberna en donde se introdujo el estilo inglés, mucho mas sobrio que el francés de aquel entonces
en la escena parisina. En este lugar se servia roast-beef frio y jamén de York. Lo inglés tambiéen
tuvo su lugar y se puso de moda el whisky con soda, el oporto como aperitivo y la cerveza amarga

hasta que cerro sus puertas en 1961.

6.2.4 La Tour D’argent

Es un restaurante fundado en 1582 y que debe su nombre a el material con el que esta hecho, de
un blanco plata procedente de las canteras de champafia. Se dice que en este lugar se tomo por
primera vez el café y el chocolate, y a la fecha se considera que su momento cuspide fue cuando
su propietario André Terrail adquirio el establecimiento de Frederic Delair e instalo en él una de

las bodegas de café mejor suministradas de Francia.

Su bodega posee cerca de 280,000 botellas y en él, el chef Frederic hizo famoso y propio el ‘canard

au sang’.

6.2.5 Maxim’s

Este restaurante antes de llamarse Maxim era una heladeria ubicada en la rue Royale llamada
Imoda. Tras un lamentable suceso en 1890 tuvo que ser vendida y fue Maxim Gallard, un barman
de Reynolds quien lo compr6. Maxim junto con unos amigos habia decidido montar un negocio

dirigido principalmente a obreros y cocheros, y funciono hasta que al afio Maxim murio.

Sus amigos y socios utilizaron el dinero del seguro de Maxim para darle empuje al establecimiento
y decidieron en su honor, utilizar el nombre de su finado fundador, pero agregando la apostrofe y

la ‘s’. Asinacié Maxim’s.
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En 1900 Eugene Cornuché —quien habia comprado el establecimiento-, pidi6 se redecorard el lugar
al estilo art nouveau, y para ello llamo a los artistas de la Ecole de Nancy y a Louis Marnez, con

motivo de la exposicion de Paris. Maxim’s afianzé su fama en esta exposicion.

El restaurante fue apoyado e incluido en obras literarias, graficas y pictéricas de gran envergadura,
cosa que solo logro6 acrecentar su fama. Por el pasaron intelectuales, artistas de todo tipo. aunque
su fama se debe a esto, la gastronomia, y lo que en Maxim’s se vende estan a la altura de lo que

promete. Una gastronomia de calidad, y una bodega con més de 1200 clases de vinos.

7 Siglo XX (las Guerras mundiales y el afio de 1972)
La Belle Epoqué fueron afios fructiferos para la gastronomia, y también tiempos de tranquilidad
para la humanidad.

Todos los historiadores dan por sentado que la Belle Epoqué tuvo su fin en Julio de 1914 con el

inicio de la Primera Guerra Mundial.

Pero, aunque la gastronomia vivia crisis, tuvo grandes aportes en este siglo, y de los mas
importantes. Con la invencion de los vehiculos aparecié la Guia Michelin y con la Revolucion
Industrial aparece la Industria de la alimentacion, que alcanza mayor nimero de negocios que el

petréleo.

Asi también el “boom gastronomico”, nace la nueva cocina, y aparece las cocinas tradicionales de

otros paises.

7.1 Lacocina entre las dos guerras
En los afios veinte y treinta, es donde se vuelven prestigiosas los restaurantes de ciudades pequefias
y de carreteras, ya que en 1900 aparece la Guia Michelin, que a partir de 1920 es donde ubica sus

estrellas en los restaurantes destacando la calidad gastronomia de ellos.

Es por ello por lo que la cocina de entreguerras no deja de ser importante, muchos restaurantes de

la Belle Epoque se mantiene en estas fechas, por ejemplo, el “Tour d"Argent.”

En la época de entreguerras, se destacd una gran cocinera, e igualé a los chefs de los mas
prestigiosos restaurantes, ella es Madame Genot, una mujer de caracter fuerte, irritable y de mal

humor, pero aun asi considerada la mejor cocinera de Francia.

El restaurante de esta cocinera era pequefio, constaba con solo cuatro mesas, pero tan solicitado

que se tenia que reservar el mena con semanas de antelacion.
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Una de las anécdotas sobre ella, fue que tenia un compromiso importante, fue invitada a cocinar

en el Ministerio de la Guerra por el ministro de la Guerra André Maginot. Y lo relataron de esta

forma:

“Esta mujer es insoportable, sefior ministro -exclamo-; nos ha echado a todos de la cocina
y se ha encerrado en ella, vayan a desalojarla. André Maginot dijo que se calamara. Pero
con los invitados en el comedor del Ministerio, al retrasarse los platos media hora, juro que
jamaés volveria a usar los servicios de aquella insoportable harpia ni a poner los pies en su
restaurante. Entonces llegaron los platos y cuando aparecié el Gltimo, el “gigot a la bretona”
acompafado con judias blancas, enloquecieron a los convidados y Maginot, olvidando su
cOlera, pidi6 a Madame Genot que le concediera el favor de dejarse felicitar.” (Lujan 2019)

Genot muri6 en 1931, y a su memoria se escribieron lo siguiente:

“Esta querida sefiora tenia en la rue de la Banqué de paris un pequefio restaurante, capaz
de llenar el mas positivo placer gastronomico a una docena de personas como maximo. Al
lado del comedor, una pequefiisima cocina donde ella confeccionada los mejores y mas
cuidados paltos que imaginarse pueda. Bogavantes a la americana, unos imponderables
cangrejos de rio, sopa de coles, gigot a la bretona, pollo con morillas, salian a la mesa, en
medio de un colectivo entusiasmo enternecido. Y ademas de todo ello, una amiga como

hay pocas.” (Leon Daudet)

A parte del restaurante de Madame Genot, existian fuera de paris grandes restaurantes. En Burdeos

el “Le Chapon Fin”, y junto con la gran novedad de los grandes restaurantes en pueblos pequefios.

En 1930, la cocina era dominada por tres personajes:

André Pic con su restaurante “Chez Pic”
Alexandre Dumaine con su restaurante “Saulieu”

Fernad Point con su restaurante “La Pyramide”

Cabe destacar a Fernad Point, que fue creador de la mas duradera escuela, hombre de perfeccion,

y que,

entre sus discipulos, Paul Bocuse, afirman que la “nueva cocina” viene de la maestria de

Fernad Piont, y su aporte a la elegancia de la sencillez.

Pero todo esto fue posible gracias a la influencia a la transformacion de la cocina de Curnonsky.

Maurice-Edmon Sailland, mas conocido como Curnonsky “el principe electo de los

gastronomos” fue un escritor que tuvo influencia en la importancia en el progreso de la
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gastronomia francesa. Tenia un paladar refinado, sus escritos eran populares, fue secretario del

duque de Montpensier y siempre fue invitado a las mejores mesas de Paris.

Figura 21. Curnonsky

Fue fundador de la academia de gastronomos, fue elegido principe de los gastronomos en 1927,
socio de mas de veinte gremios gastronémicos. Curnonsky vivié de la literatura gastronémica, no
menos de setenta libros, pero nunca se vendié para la publicidad, le ofrecian miles de dolares con

tal que vendiera un producto, pero nunca cayo en la tentacion.

“Las cosas han de tener el gusto que les es propio” mencionaba Curnonsky defendiendo la cocina
no artificial, asi, salvando al arte culinario francés del barroco de falsedad. Defendia la cocina
regional, afirmando que, a pesar de haber consumido en los mejores restaurantes de Francia, jamas

comid tan bien que en una casa campesina a las afueras de Paris

Curnonsky era un hombre de poder literario y sin pelos en la lengua, y no tenia miedo de atacar a
la cocina pomposa, falsa y toxica, con tal de que esta no llegara a la degradacion de las materias
primas. Gracias a esto fue cuando, después de la segunda guerra mundial, reaccionaron y dieron

un cambio positivo en la cocina.
Fue un gran escritor y maestro, haciendo de la simplicidad la base de la gastronémica.

7.2 La Segunda Guerra Mundial y su crisis
Después de la segunda guerra mundial, la cocina francesa estaba en decadencia. La cocina de
Escoffier moria, ya que muchas veces no se podia cumplir con aquellos platillos que los franceses

amaban, por el alza de precios de la materia prima.
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La alta cocina llego a un momento muy dificil, a razén de que los franceses decian: “Existe cinco
mil recetas en la cocina francesa, y un gran cocinero se consideraba quien se mantenia
estrictamente fiel a dichas recetas”. Pero en ese tiempo era muy dificil mantener la calidad y el

precio en aquellos platillos. La alta cocina estaba por desaparecer.

Por la crisis econdmica, ya no se podian sustentar aquellos platos montados, vinos a eleccién, el
foie gras, y el lujo; Y no solo lo econémico fue parte de la crisis gastrondmica, sino también de la
falta de flexibilidad al cambio a un mundo moderno y con normas estrictas de higiene y dietética.

Es por ello la importancia de la estilizacion de los platos en aquella época.

Raymod Oliver, quien recogié ensefianzas de Alexandre Dumaine (fallecido en 1977), fue muy
popular en la television; en su programa, ensefiaba desde la alta cocina, hasta la sencilla. Gracias
a ello, en los afos cincuenta y sesenta, ayudo a cambiar la mentalidad del franceés medio, tomando

en cuenta que Alexandre usaba barba cuando presentaba su programa.

7.3 Lanueva cocina francesa
La nueva cocina francesa se expandi6 gracias a la publicidad y medios de informacion haciendo

de esta una revolucion culinaria, marcando un hecho historico en la gastronomia.
La cocina occidental se caracteriza por:

- Lavalorizacion de la tradicion

- Lavalorizacion de la invencion
La evolucidn de la cocina tiene la historia de iniciar con una cocina artificiosa y cuando este llega
a ser exagerada, se busca el regreso a la sencillez. Gracias a esto es que aparece la Nouvelle

Cuisine.

Este movimiento culinario tuvo bastante acogida y popularidad gracias a la personalidad

fenomenal de Paul Bocuse.
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Figura 22. Paul Bocuse

Paul Bocuse fue uno de los primeros jovenes cocineros premiado con tres estrellas Michelin.

Impartio viajes que le permitieron conocer nuevas cocinas, y como consecuencia, Su ansia por
expandir sus conocimientos y descubrimientos crea la “bande de Bocuse”, que estaba constituida
por un grupo de jovenes que revolucionaron las costumbres de la Belle Epoque, y junto con Paul

Bocuse, fundando la nueva cocina francesa a través de ellos.
En 1976, los principios de la nueva cocina fueron argumentados por Alain Saenderens:

“Ante todo se considerara la ligereza del plato, que sera la cualidad més buscada y
apreciada. El cocinero tendrd también ribetes de dietético, y las largas y dificiles
preparaciones desapareceran. Los platos sencillos, muy a menudo despreciados, sera
elevados por el arte con que se confeccionan a una categoria superior. Los guisos seran
servidos, a poder ser, en los platos de preparacion, que serd de gran tamafo. La cocina va
a parecer mas exotica por los productos vendidos de otros paises, por las combinaciones de
otras cocinas, como ya sucedio en la Edad Media y el Renacimiento. La harina desaparecera
de la cocina en lo que se refiere a la confeccion de las salsas. Las cocciones en seco, sin
grasa y al vapor, sera cada vez mas usadas. la gran cocina perdera hasta cierto punto las
caracteristicas locales, gracias a la facilidad de los transportes y la posibilidad de la
conservacion de los alimentos. Los fondos de salsa, los fumets desapareceran y sera

sustituidos por lo jugos. Los dulces seran menos dulces, pero seran especiados. Apareceran,
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como en la cocina oriental, platos agridulces o azucarados a la vez. La busqueda, el
contraste, serd la norma que definird a la nueva gastronomia y seran permitidas todas las
invenciones, que, aunque puedan chocar al paladar, sean certeras y armoniosas. Se serviran
los elementos cada vez menos cocidos. Las primeras materias seran de calidad. Y todo el
esfuerzo de la cocina serd no enmascarar su gusto ni maquillarlos gratuitamente.” (Lujan,
2019)

Figura 23. Paul Bocuse, en cinco platos miticos.

La nueva cocina francesa ha revolucionado a distintas cocinas de otros paises, como la cocina
vasca. Italiana, catalana, entre otras. Con su filosofia de la valorizacion de la tradicion, con el
objetivo del retorno a los platos sencillos, que, junto la difusion del automovil, esta ha aumentado.

El turismo busca la sencillez y huir de la industria.

El regreso a la simplicidad en los platos ha tenido, y tiene gran triunfo. Pero aun se tiene que luchar
entre la diferencia del profesionalismo de un cocinero, contra el empirismo en la cocina de las

amas de casa.

Cabe recalcar, que cuando hablamos al retorno de la sencillez de los platos, es especificamente a
la no exageracion, y no se refiere a traer de vuelta platillos que ahora serian practicamente

incomibles.

Pero como todo tiene un fin, la nueva cocina francesa tuvo que culminar, por razones por las que

Paul Bocuse explica:
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“La nueva cocina se acabd. Y es natural y hasta estaba previsto que la nueva cocina acabara
asi. Fue una moda importantisima, pero moda al fin... acabaron con ella las exageraciones.
Dijimos en un principio, la nueva cocina es simplificarse. ;Qué sucedi6? Se fueron
reduciendo cada vez amas las elaboraciones y las formas se limitaron al puro esquema, y
este incluso se sometid a la imaginacion del cocinero, y asi corrimos el riesgo de que la
cocina se unificara en todo el mundo. Los platos perdieron sus aromas particulares, porque
se cre6 oportuno olvidar los ingredientes, productos, salsas tradicionales. Nosotros
defendimos la busqueda, la investigacion y la aplicacion de los nuevos sabores. Pero
¢Donde hemos ido a parar? Al sorbete de té, de queso de Roquefort y jay de mi! Al sorbete

de puro habano”. (Paul Bocuse)

La nueva cocina tenia aspectos positivos que algunas quedaran, pero, pretender inventar por
inventar fue la catastrofe causa del fin de este movimiento, mezclando nuevos sabores con
tradiciones, los agridulces, teniendo como resultados horrorosas mezclas, y muchos cocineros

inventan este tipo de mezclan y la Ilaman la nueva cocina.

Como dice el poeta Horacio en uno de sus escritos: “Que, si llegas a mezclar asados con hervido
y moluscos con tordos, el gusto agradable se te convertird en bilis y los tranquilos humores en

tumulto para el estbmago.”

8 Siglo XXI, la gastronomia ahora
A raiz de fin de la nueva cocina, y como lider a Paul Bocuse, aparece un personaje que hara una

revolucion total mundo de la gastronomia y este lo introdujo a la nueva era. El es Ferran Adria.

Figura 24. Ferran Adria
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Ferran Adria Acosta, el 14 de mayo de 1962 en I’Hospitalet de Llobregat, Barcelona, Espafia. De
pequeiio, su pasion fue el fatbol, y jugd con el club Juventud de 1’Hospitalet. Practicamente, una

aficion normal para un joven, nada relacionado aun con la cocina.

En 1977 acude al Instituto Politécnico de la Merced para iniciar con sus estudios de Ciencias
Empresariales.

Pero en 1980, dejo sus estudios con el fin de conseguir trabajo y con el dinero ir de vacaciones a
Ibiza, el trabajo que consigui6 fue de lavaplatos en el hotel Playafels, de Castelldefels, cerca de

I’Hospitalet. Sin siquiera pensarlo, empez6 a involucrase en lo que era el mundo de la gastronomia.

El chef del hotel, que era amigo cercano de su padre, permite a Adria conozca las técnicas
culinarias basicas. Después de unos meses, empez0 a trabajar en el Club Cala Lefia, en Ibiza.

Figura 25. El Bulli

Cuando regreso a Barcelona, en 1982, ingreso a trabajar en el restaurante Finisterre, hasta el 2 de
julio de 1982 donde lo llaman para el Servicio Militar, formando parte del equipo de cocina, siendo

por primera vez responsable de una.

Gracias a la sugerencia de un recluta compariero que trabajaba en elBulli, Adria pide su ingreso a
dicho restaurante para cuando termine su servicio militar. Ferran estuvo en el servicio militar hasta
finales de 1983.

Al finalizar el servicio militar, primero entré a formar parte de elBulli como jefe de partida, luego,
el director Juli Soler, lo nombra a él y a Christian Lutaud jefes de cocina, tras la partida del chef

Jean-Paul Vinay.
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Ferran, gracias al apoyo de su socio, imparte un viaje a Francia para conocer el mundo de la alta

gastronomia, conociendo asi las cocinas de Georges Blanc i Jacques Pic.

Christian Lutaud decide salirse del restaurante, haciendo que, en octubre de 1986, Ferran Adria
pase a convertirse en el Unico chef de elBulli. Entonces Juli Soler Lobo y el nuevo chef principal,
decidieron a forjar un restablecimiento creativo al restaurante. Haciendo que, en poco tiempo, El
Bulli fuera premiado con la tercera estrella de la guia Michelin.

El continuo trabajo de Ferran Adria hizo una revolucién a la cocina en Espafia, usando la nouvelle
cuisine francesa y la "nueva cocina" espafiola como base de su gastronomia. Inicio la tendencia de

la "deconstruccion" de platos, para poder degustar, con los cinco sentidos, la comida.

Figura 26. Nieve de Pepino

En el afio de 1987, la nouvelle cuisine deja de ser parte de elBulli y Adria plantea su manera
personal de ver la cocina basandose en el uso de ingredientes, técnicas y elaboraciones nativas,

haciendo que estas tengan una distinta perspectiva desde la alta cocina.

A finales de 1987, Ferran y Juli acuerdan a que el restaurante funcione dividido en dos partes: seis

meses de servicio y seis meses de cierre del restaurante.

A principios de los noventa ocurrié un cambio en los fogones de la cocina de Ferran, salen a la luz
nuevos conceptos, preparaciones, técnicas y servicio que se preparara un cambio de forma radical

en el siglo XXI.

El Bulli Taller da su apertura en el afio 2000, en la calle Portaferrissa de Barcelona, que es un
establecimiento donde experimentan y crean nuevas recetas. Dando el auge a la cocina molecular,

haciendo creaciones magnificas, como, los helados calientes, las esferificaciones, las croquetas
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liquidas con pollo o espumas de vinagre, entre otras de los miles de composiciones imaginativas

fundadas por Ferran Adria.

Durante los 6 meses de cierre, en el restaurante se crean nuevas ideas, conceptos y técnicas para
la creacion de nuevas recetas y menus. También se someten a lo que llaman “Auditoria creativa”
donde evaltan el nivel de eficiencia y eficacia, y todo lo ideados para el nuevo menu, haciendo
que esto tenga su estandar de calidad alto, y su creatividad del restaurante.

En el afio 2003 el Bulli empieza a ganar reconocimiento, crecimiento e internacionalizacion. A
parte de los premios recibidos en Francia y en Espafia, Adria gan6 la “Silver Spoon” que da la
revista Arts and Foods de Nueva York. Su fama internacional, gracias al alcance mediético, y su
movimiento gastronémico lo llevéd a ser estimado como el mejor cocinero del mundo, y también

fue incluido en la lista de las cien personas mas influyentes del mundo por la revista Times.

De tal manera que se empieza a hablar mas la cocina molecular, teniendo ésta mas alcance y
difusion.
El Bulli tuvo un transcurso muy exitoso, pero este restaurante fue victima del agotamiento. En

2009 EI Bulli fue nombrado por ultima vez el mejor restaurante del mundo. Para entonces Ferran

Adria sentia ya la debilidad de un negocio exitoso, sin recorrido en un futuro

El 30 de Julio del 2011, el chef Ferran Adria, en el escenario de Madrid Fusiona uncia el cierre del
restaurante, para entrar en la etapa de reflexion sobre la nueva cocina y después para transformarlo,

en los afos posteriores, en EI Bulli Foundation.

A raiz de este, el termino de “cocina molecular” y “cocina de vanguardia” empiezan a ganar

atencion mediatica haciendo que este crezca exponencialmente.

El movimiento originario de el Bulli sigue evolucionando, a pesar de su cierre. EI Bulli Foundation
investigan y desarrollan proyectos como: su biografia, la educacién, el método Sapiens en la
gastronomia, entre otros. Los cocineros del Bulli sieguen inaugurando sus propios restaurantes
usando las técnicas aprendidas en el restaurante y estando entre los mejores restaurantes del

mundo, como Paco Roncero y su restaurante El Casino en Madrid, Espafia.
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Figura27. Tapas

La cocina modera, fundada por, Ferran Adria, va mas alla de solo cocinar, es innovar junto con la
ciencia, usando técnicas nuevas, que, a traves de ellas, se consiguen sabores peculiares que hacen

una explosion de experiencia en el paladar, utilizando elementos como:

- Nitrogeno liquido: es una “coccion el frio” congelar ingredientes a traves de la aplicacion
de este componente

- Esferificacion: cocinar un alimento con “alginato” y esté cubierto por una capa como
esfera, para cuando se mastique, este explote haciendo que todo su contenido salga.

- Espuma: se lo consigue teniendo un sifén, que este ayuda a convertir liquido en espuma

- Deconstruccion: “la deconstruccion en cocina consiste en utilizar (y respetar) armonias ya
conocidas, transformando las texturas de los ingredientes, asi como su forma y temperatura
manteniendo cada ingrediente o incluso incrementando la intensidad de su sabor” (Ferran
Adria)

Un ejemplo del legado de El Bulli, es el famoso restaurante “El Celler de Can Roca”, y las

tendencias que éste marco de igual manera en la historia.
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Figura 28. Los Hermanos Roca

Este restaurante se caracteriza por ser de tipo “vanguardia creativa”, creando con libertad y ciencia,
sin perder la esencia familiar. EI compromiso del Celler es la defensa de los productores y los

cientificos, haciendo de estos una union para llevar una creacion nueva.

“La increible evolucion de esta casa familiar esta vinculada al singular triangulo formado
por los hermanos Roca, pues con la maestria demostrada en sus respectivos campos llevan
la experiencia culinaria a niveles de excepcion. Descubra texturas, matices, contrastes... y

una sorprendente bodega con espacios sensoriales.” (Guia Michelin)

Joan Roca, el hermano mayor, paso una temporada en, nada mas ni nada menos, el Bulli, en el afio
de 1989, junto con Ferran Adria, conociendo la creatividad de este chef, para asi luego el poder

impartir su propio camino con los ideales aprendidos en este restaurante.

Afios después, imparte un viaje a Francia, donde descubre la aplicacion de la coccion al vacio en
una cocina. Y en este punto, Joan le atrae la idea y comienza a analizar el control exacto de tiempo

y temperatura de coccion de un alimento.

En el afio de 1996 conoce a George Pralus, autor de la cousine sous vide. Todo esto inspira a Joan
para finalmente, en 1997, junto con un colega de su escuela, Narcis Caner, crean el roner, este
aparato contrala el agua para mayor precisién al momento de cocinar. Con esto, emplean en el
restaurante la técnica de coccion al vacio al momento. La caracteristica de esta técnica es: a menos

temperatura, mas tiempo de coccion
En 1995 ganan la primera estrella Michelin.

Era el afio de 1998 cuando el restaurante incorpora la cocina de autor a su filosofia, basada en los

productos tradicionales.
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Para el afio 2000 el ultimo de los hermanos, Jordi Roca, entra al negocio con sus hermanos, siendo
chef principal de la pasteleria del restaurante, asi se obtiene un completo entre los tres hermanos
(salado, dulce y liquido). Jordi, es el que experimenta bastante con la ciencia, en un postre,

incorporo humo en moléculas grasas.

Figura 29. Flower Bomb

También crean los postres de perfume; aplican el aztcar soplado en la cocina inmediata y el mono

cromatismo

Joan Roca, junto con Salvador Brugues, publican un libro titulado “la cocina al vacio”, inculcando

una técnica culinaria importantisima para la evolucién de la cocina.
Adaptan los destilados, y el humo directo en el plato, al restaurante.

En 2009 el restaurante, en la lista de 50 Best Restaurants in the World, aparece en quinto lugar, y

en los afos siguientes, hasta el 2013 donde se posiciond en primer lugar.

A partir del 2011, el restaurante ya no sirve carta a la mesa, sino ofrecen dos tipos de menus,

“degustacion” (135 euros) y “festival” (165 euros), sin incluir bebidas.

El Rocook, creado por El Celler de Can Roca, es un aparato que ayuda a cocinar con presion a

temperatura baja.

Estos tres hermanos, siempre se mantienen firmes en su ideal “el didlogo entre productores,
cocineros y cientificos”, para asi mantener su legado familiar, con el compromiso con la cocina,

sabiendo que este es el camino del éxito.

8.1 ¢Quées lo que caracteriza a la cocina del siglo XXI?

e Que la comida debe ser experimentada para poder sentirla, no solo con el sentido del gusto,
sino con los demas (vista, tacto, oido, olfato.)
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e Expresa emociones de libertad, ilusién, amor, felicidad, gracias a la memoria de los
recuerdos de la infancia que la comida puede transmitir

e Los nuevos formatos que la cocina se presenta en el siglo XXI, como las peliculas, series
de television, congreso, talleres, gastro-festivales, creaciones, experiencia, concepto, cata,
recetarios, retratos, ensayos, guia, entre otros.

e El estilo de la cocina de hoy: contemporanea, futurista y minimalista

e Un movimiento liderado por chefs, principalmente espafioles

e Se hace referencia a la alta cocina, haciendo que el restaurante y el fogn sean espacio
donde se represente un movimiento.

e Los cocineros son visto como autores admirables creadores de su propio trabajo (menu de
degustacion)

e Gracias a la etapa posterior del cierre del Bulli, en su reflexion, y a todo el ideario creativo
de Adria, el movimiento fundado por el transciende y evoluciona.

e Se podria pronosticar que puede existir una segunda etapa de innovacion en el nuevo
movimiento gastrondmico, y teniendo como bases aun a elBulli, que aun tiene recorrido

El termino mas utilizado para describir al movimiento gastronomico (originario en Espafa), es
“cocina de vanguardia”, siendo este descrito con contexto postmodernista, rompiendo
movimientos anteriores (nouvelle cuisine), aperturando una gama de opciones de analisis historico,
filosofico, cientifico, artistico y social para encontrar el impacto de la influencia del nuevo
movimiento gastrondmico. Pero existe una cuestion para describirlo con ese nombre, ya que otros
lo llaman “cocina molecular” o “tecno emocional”, asi que aun sigue en busqueda el nombre para
su descripcion, a pesar de que ahora existe un nuevo termino llamado “la eco-gastronomia”, y
también con la apertura de comensales con un tipo de alimentacién distinta (veganos, vegetarianos,

gluten-free, etc.)

La gastronomia ha asumido cambios fundamentales en la actualidad, esto con consecuencia del
incremento de la historia y la facil circulacion de la gastronomia en el mundo, haciendo que esta

se globalice en el mercado.

Dia a dia la gastronomia se reinventa creando nuevos platillos, tendencias, y conceptos, pero a la
vez se lucha para conservar la cocina tradicional, intentado crear algo nuevo con un equilibro con
lo ancestral, mantenido sus sabores de tradicion. Retando a los cocineros, a mantener el balance

entre estos dos escenarios.
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La gastronomia no se trata de comer como una necesidad de supervivencia, no solo es el preparar
los alimentos y comerlos; va més alla, es innovar, crear, armonizar un platillo, haciendo que este
tenga admiracion y respeto por parte del comensal, tomando en cuenta todas las técnicas,

procedimientos y principio que llevo a cabo crear el platillo.

Es por ello por lo que la tendencia, cualquier que esté en el momento, no solo debe adaptarse por
sobrevivir, sino que tiene que dar procedencias para una vida mas plena, donde el placer de comer

sea lo principal.

8.2 Lagastronomia nordica

Figura 30. Kefir

El kimchi coreano, chucrut aleman, kéfir, t¢ de kombucha, tempeh es la nueva moda en comida,
los alimentos vivos. Esto es porque son saludables y llevan un sabor intenso, peculiar, umami y

nuevo, que los cocineros no pudieron resistir en experimentar con ellos.

La técnica se la fermentacion se utiliza para la conservacién de alimentos, no se requiere de bases
estrictas para realizarla, como tecnologia, coccion, nada de eso necesita, con tal solo un frasco de
vidrio, sal y un alimento fresco, basta para comenzar a experimentar con la fermentacion. Es muy
valorado hoy en dia esta técnica por la accion que hace los microorganismos al momento de la
fermentacion, transformando las cualidades organolépticas del alimento, haciendo que esta
obtenga propiedades nutritivas (0 a su vez consiguiendo bacterias, levadura u hongos),

volviéndolas saludables, con sabores interesantes y complejas.
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Figura 31. Rene Redzepi

Mario Sandoval, ante un publico de la alta sociedad de la gastronomia, dijo que los platos ahora
deben ser lo mas saludables posibles, olvidandose de las extravagancias de afios pasados,
defendiendo a los alimentos que llevan microorganismos vivos, siendo que estos pueden ser

beneficiosos a la salud.

Existen algunos restaurantes que aplican este método de usar la fermentacion en los platillos, tal
es el caso Momofuku, este restaurante, situado en estados unidos, utiliza la fermentacién
tradicional del pais origen del duefio (Corea), y lo fusiona con materia prima contemporanea. Pero,
sin lugar a duda, existe un chef que ha hecho todo por implementar los fermentados en la alta
cocina, y este es el danés René Redzepi, con su restaurante Noma, considerado el mejor del mundo

hasta ahora.

Como la mayoria de los chefs reconocidos mundialmente, René Redzepi, hizo sus préacticas en el
mas conocido restaurante, EI Bulli, junto con Ferrdn Adria, haciendo de él una inspiracion propia

para la revolucidn pronta que haré en la cocina nordica.

La nueva cocina ndrdica se caracteriza por la pureza de los alimentos que utilizan, no artificiales,

la frescura, y el sabor que otorga el clima frio de la region.

Su comida es sencilla, pero honesta, haciendo resaltar los sabores caracteristicos de los alimentos,

siendo estos saludables y nutritivos.

Su ideal, se basa en la consideracién por la naturaleza, no utilizan alimentos transgénicos, intentan

disminuir los residuos para asi ser mas amables con el medio ambiente, y negociar directamente
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con el productor ayudando a impulsar el comercio justo; pero mas importante, la consideracion de

la estacion de los productos de cosecha, dando prioridad al alimento de temporada.

Figura 32. Noma.

La infraestructura del restaurante va de acuerdo con su filosofia de ‘“naturaleza™, todo el
establecimiento esta relacionado con el trabajo del artesano (muebles, vajilla, decoracion, etc.) El
lujo no existe, todo tiene su significado tradicional. Ancestral y local, dando prioridad a su cultura,
y a quienes viven ella.

Redzepi, explora su entorno para encontrar ingredientes tradicionales que puedan ser ejecutados
en la cocina modera. En salidas al bosque, mar, entre otros, experimenta con diferentes tipos de
vegetacion y animales, especialmente marinos, para encontrar algo especial en aquel alimento y

Ilevarlo al restaurante.
La cocina de Noma se divide en tres menus inspirados en tres estaciones:

- Pescado y mariscos (enero a primavera)

- Vegetales < exclusivo de menUs veganos y vegetarianos > (verano)

- Cazay bosque (principios de otofio a enero)

Los fermentados ayudan a la creacion de nuevos ingredientes y para mejorar el sabor de un platillo
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“El publico siempre ha asociado nuestro restaurante con los ingredientes silvestres, pero

lo cierto es que lo que define a Noma es la fermentacion” (Redzepi 2019)

Figura 33. El sefior de los fogones

Ellos sostienen a la fermentacion como respuesta ante cualquier incertidumbre que tengan con un

alimento.

Hasta el 2019, Noma, ha sostenido que todos los platillos que crean llevan algin alimento
fermentado, como ejemplo ponen a una uva que fue sometida a proceso de fermentacion acido-

lactica.

Noma es el mejor restaurante del mundo actualmente, llevando toda la atencion al pais nordico,
con su cultura y valores gastronomicos. Se posicionan en primer lugar en la lista de los World's 50
Best Restaurants, considerando al establecimiento de comida en un laboratorio de investigacion

gastronomica

8.3 Gastronomia sostenible
Si se analiza cada restaurante de alta cocina, todos tienen un mismo fin, la sostenibilidad ambiental.
Siendo esta la tendencia mas popular que se aplica en todos los restaurantes de categoria del

mundo.
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Figura 34. La gastronomia Sostenible

En la actualidad, el ser humano tiene acceso a una variedad de alimentos por monton. La forma de
alimentarse obtuvo un cambio, las personas han cambiado su forma de comer evitando los
productos baratos, alterados, y la comida rapida; dando oportunidad y aceptacion a los mends a

base de productos organicos, bajo en grasa, y alto en vitaminas.

La ONU da por entender a la gastronomia sostenible como una oferta a la diversidad cultural y

natural, impulsando el consumo de alimentos que sean amigables con el ecosistema.

Esto se da por un cuestionamiento ético como cuidado hacia el medio ambiente, capaces de

colaborar con el ecosistema y con el ser humano mismo.

Muchos restaurantes se han adaptado en la nueva tendencia saludable en la gastronomia, y se han
aliado con la ONU, como los hermanos Roca, para alcanzar algunos de los objetivos que el
Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo quiere llegar con la humanidad para el 2030,

como:

- Hambre Cero

- Produccion y consumo responsable
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9 Anadlisis antropoldgico de la evolucion de la Gastronomia en la historia

Al terminar de leer lo investigado, se toma en cuenta el comportamiento del hombre que ha tenido
durante la historia, y como este ha influenciado a la gastronomia en el trascurso de los afios. La
cultura juega un rol importante en el desarrollo de la cocina, antropolégicamente, influye bastante,
ya que, la forma de alimentarse va de la mano con la cultura, el hombre en la sociedad y los

aspectos diferentes de la vida cotidiana del ser humano.

En los afios anteriores a la revolucién francesa, la elegancia en las comidas (festines) era solo de
la alta sociedad, ya que existia la monarquia y la nobleza, donde el campesino no era bienvenido,
donde los cocineros con eficacia solo cocinaban para el rey y su circulo social. Eh aqui donde la

gastronomia no era al alcance de todos.

Después de la revolucion francesa, las comidas exquisitas que eran solo para la alta sociedad
empezaron a dispersarse y establecerse en locales con apertura hacia todo publico, haciendo
conocer a la gastronomia para empezar a darle un reconocimiento. Grimod de La Reyniere se
propuso en hacer cambiar de pensamiento a la nueva clase alta de la sociedad, ya que eran
acostumbrados a los grandes banquetes, que quedaron en el olvido; para asi poder ensefiar a comer

a las nuevas generaciones de clase alta.

En la Belle Epoque se iniciaron movimientos de todo tipo, cientifico, tecnoldgico y también
gastronomico. Cambiando la forma de comer con una gran diferencia a como se comia en la época
anterior de la revolucion francesa. Las mesas privadas de la aristocracia también figuraban con
protocolos demas de elegantes, el momento de la comida, tenian que llevar sus mejores galas. El
lema de la republica de Francia (Libertad, igualdad y Fraternidad) quedo en el olvido, cuando se
impuso un protocolo de la buena sociedad. Cada uno tenia un lugar en la mesa segun su estatus,

las mujeres no podian comer demas, y el servicio era solemne, hasta exagerar.

Después de las dos guerras mundiales, la gastronomia, a pesar de su crisis, sale adelante. Aparece
la guia Michelin gracias a la invencion de los vehiculos. EI maestro de Paul Bocuse, instituye la
cocina como “dar elegancia a la sencillez”. La sociedad cambid, y ya no busca los lujos
extravagantes de la aristocracia, buscan la cocina no artificial, salvando las raices de la cocina, de
la falsedad que se queria instaurar. Pero esta llego a su fin, ya que muchos cocineros, exageraron
al momento de utilizar la “sencillez” quitando de las preparaciones sus raices, que eso no se puede

cambiar, hicieron mezclas horrorosas, quitando las bases tradicionales.
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Para el siglo XXI aparece Ferran Adria, cocinero famoso, que instauré un cambio en la sociedad
y en la forma de comer. La sociedad ha avanzado con la ciencia, y este decidié implementar los

quimicos en la cocina, creando algo revolucionario.

Tambien, la nutricion es algo ya fundamental en la sociedad, el comer bien, por ello la gastronomia

busca forma de alimentarse sanamente.

El cambio climético hace que el mundo entero tome conciencia de la naturaleza. Las personas se

hacen vegetarianas, veganas. Y la cocina igual, tratando siempre de acoplarse a la sociedad.

El mejor restaurante del mundo, Noma, hace de su menu, una gastronomia sostenible, amigable
con el ecosistema, utilizando fermentos, bacterias saludables en su men, dando paso a una cocina

eco — friendly.

Ahora la gastronomia ya no es como en la antigliedad, estd adaptada a la sociedad de ahora, que

es mas consiente con el ecosistema.

Se observa que la antropologia influye bastante en la gastronomia, haciendo que esta se acople a
las necesidades que tienen la sociedad en cada época. Antes la cocina era solo de lujos para los
reyes, lujos que implicaban métodos de cocina no tan saludables, ahora se toma mucho en cuenta
la nutricién en las comidas, formando el plato lo méas sano posible, exquisito y que lleve a una
experiencia. Es por ello por lo que los microrganismos vivos se toman mucho en cuenta para la

gastronomia ahora, algo que en el siglo XIX jamas se habia pensado.

La especie humana tiene sus costumbres sociales, donde la comida, va muy impregnada en ellas.
Hace pocos afios, el nitrogeno liquido en la comida era algo innovador, ahora es el kéfir y sus

componentes nutritivos que lleva.

La ONU se ha aliado con chefs de restaurantes prestigiosos, para que ellos transmitan al mundo la
importancia de la produccion y el consumo responsable al momento de comer, para que en los
restaurantes haya menos desperdicio, que se trabaje directamente con el agricultor, para que asi se

pueda ayudar a combatir el hambre en mundo Yy el deterioro que el planeta esta tenido.

¢Luis XVI y la monarquia, alguna vez tuvo conciencia de los extravagantes banquetes que

consumian? No lo creo.
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10 Conclusiones

En conclusion, se pudo llegar al analisis antropoldgico de la historia de la gastronomia, teniendo
como resultado, gran influencia en la comida, ya que el comer va fusionado con las costumbres
sociales, que perduran en el tiempo, pasando a ser la antropologia social. Es importante analizar
estos datos historicos en la gastronomia, no solo como estudiante de esa carrera, sino como cultura
general. Ver como la gastronomia se ha ido desarrollando y acoplando en el transcurso de la

historia.

Se puede observar varios cambios, desde los lujosos banquetes, las mesas privadas y la
sostenibilidad en la gastronomia, yendo a la par con los cambios en la sociedad, la revolucion
francesa, la aristocracia de los afios 1900, la crisis de la post guerra, el calentamiento global, y la

importancia de la nutricién para la salud del ser humano.

Todo esto es importante tener en cuenta, porque la alimentacion es base fundamental para que el
ser humano sobreviva, el humano no puede vivir sin comer, y ahora debe aprender a comer, para
el bienestar de su salud. Antropologicamente en la edad media no se tomaba en cuenta la salud,
ahora si. Es por ello por lo que la tendencia en la actualidad es la comida sostenible para la salud
y el medio ambiente, y asi entre todos poder ayudar a nuestra especie para que ya no exista el
hambre, y que, al momento de ir a un restaurante, sean sus platillos amigables con el planeta, con

nuestra salud y a la vez tener una experiencia grata en el establecimiento.

La historia de la gastronomia es base fundamental de la vida del ser humano, y la razon por la cual
se ha alimentado como ahora se esta haciendo; es la antropologia social la respuesta del porque
hemos consumido los alimentos, de la forma como se ha alimentado en el trascurso de la historia,

hasta la actualidad.
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