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INTRODUCCION

(Por qué realizar un Informe Académico de Actividad Profesional Docente en Historia de la

Gastronomia? Por varios motivos:

(o]

La licenciatura en Gastronomia es una de las carreras profesionales con mayor auge en
la actualidad, contando cada vez con maés aspirantes a obtener este grado, por motivos
disimbolos: algunos creen encontrar en ella “la olla de oro al final del arcoiris”; otros
tantos pertenecen a familias de tradicién gastronémica de décadas; otros mas (los
menos, segin mi experiencia) tienen una verdadera vocacién de servicio y/o pasiéon
por el maravilloso mundo de la comida.

Dentro del desempefio profesional del licenciado en Gastronomia del Colegio Superior
de Gastronomia, son de gran importancia las asignaturas que conforman el 4rea de
Cultura Gastronémica (Patrimonio Gastronémico Internacional, de México e Historia
de la Gastronomia), ya que son el tnico anclaje cultural que contempla el plan
curricular de la carrera. A lo largo de su vida profesional los licenciados en
Gastronomia se enfrentan con una gran diversidad de retos que evaluardn lo
aprendido en las aulas.

Estudiar la historia de la gastronomia es acercarse a la historia de la cultura, pero
concretandonos a un aspecto vital: la alimentacién. Alimentacién que, con el paso del
tiempo se convertird en “gastronomia” y dara como resultado las tan diversas
corrientes culinarias que existen en la actualidad y que, a querer o no, son reflejo de la
historia econémica, religiosa y social de cada pais o regién del mundo.

Por otro lado, este esfuerzo por rastrear la historia de la alimentaciéon y cocina de los
seres humanos (desde que podemos llamarles asi) es loable en tanto que los datos

disponibles son muy escasos y la informacién poco confiable.

Como parte de los estudios e investigaciones de la licenciatura en Historia de la Facultad de

Filosoffa y Letras, son muy importantes los que se realizan para obtener el titulo deseado, ya que a

través de ellos se refirman los conocimientos, técnicas y métodos que todo historiador debe poseer

al enfrentarse al mundo profesional. Las opciones son diversas, sin embargo el informe académico



de actividad profesional (docencia) permite exponer y valorar el desempefio del historiador, en este
caso, en el &mbito académico. Por otro lado, es muestra fiel de como el profesional se ha enfrentado,
desarrollado y actualizado en cuanto a difusién se refiere; y ello es, me atrevo a decir, la tnica
finalidad de estudiar historia: difundirla.

Desafortunadamente, problemas graves de salud me obligaron a que en el afio de 1998 hiciera
una pausa en mis estudios, queriendo reincorporarme a los mismos al afio siguiente. Por desgracia
la suerte no estuvo de mi lado, y me enfrenté como muchos a la lamentable interrupcién de labores
ocurrida en el afio de 1999 en nuestra Maxima Casa de Estudios. Fue por eso que en el transcurso
de ese afio, hube de ocuparme en otras actividades (laborales, claro) y en agosto del mismo afio
tuve la oportunidad de ingresar a la planta docente de la Escuela Internacional de Turismo, de la
cual formé parte durante un afio y medio, impartiendo diversas asignaturas, entre ellas Historia de
la Gastronomia. Por vez primera me encontré con este maravilloso mundo culinario que—debo
reconocer — me cautivo.

Nuevamente, los giros de la vida me hicieron abandonar dicha escuela y me desempefié durante
poco més de un afio como profesora a nivel secundaria. Al término de este tiempo, mi inquietud
por la gastronomia hizo que en el verano del afio 2000, tocara las puertas de una de las instituciones
académicas gastronémicas con mayor reconocimiento a nivel nacional: el Colegio Superior de
Gastronomia, al cual tuve la fortuna de pertenecer durante dos afios. Después de ello me he
desempafiado como docente, coordinadora y posteriormente directora de un plantel del Colegio de
Ciencias Matematicas, institucién dedicada a regularizacién de materias y preparaciéon para
exdmenes de admision a nivel medio-basico, medio-superior y superior y, en fechas recientes, he
combinado mi labor directiva con clases de Historia de la Gastronomia en el Instituto Superior
Mariano Moreno de Gastronomia. El tiempo de experiencia adquirida en esta y en otras dreas de la
Historia, me lleva a considerar que es en la docencia donde se agrupan todos los aspectos propios
de la formacién académica del historiador (la investigacién y la difusién del conocimiento
histérico). Es a través de la docencia como el historiador ejerce su labor de formacién mas
significativa: ser posibilitador de la conciencia histérico-social.

El ser docente implica toda una red de situaciones constantes, estructuradas y organizadas
alrededor de objetivos concretos, que propician en el estudiante, actitudes y convicciones que le
llevan a actuar con responsabilidad en su ambito social y personal. Es por ello que el historiador-
docente brinda al alumno las herramientas para incorporarse a la sociedad, cualquiera que sea su
profesion. Asi, dentro del plan de estudios de la Licenciatura en Gastronomia, ubicamos para este
fin la asignatura de Historia de la Gastronomia. Cabe preguntarse si es factible posibilitar la
conciencia histérica -entendida como aquello que permite un conocimiento histérico— a través de

la gastronomia y, por supuesto, en qué consiste la importancia histérica de esta asignatura. Hay



muchos que consideran que el tema de la alimentacién no es objeto de estudio histérico, por
referirse a actos que (segun ellos) son exclusivamente biolégicos. Debo disentir diciendo que a
dltimas fechas la disciplina histérica se ha enriquecido con el analisis y la interpretacion de las
“estructuras de lo cotidiano”, y se ha demostrado que “la idea de vivir es algo mdas que nutrir

nuestro organismo y que la comida es necesaria no sélo para sobrevivir, sino para construirnos y

perpetuarnos como hombres y mujeres, es decir, para ‘vivir’ comunicandonos y en sociedad”.1

El fenémeno alimenticio constituye un elemento de distincién cultural, ya que la cocina —
entendida como la actividad en la que se conjuntan la obtencién, produccién, distribucién,
preparacioén, presentacion y consumo de los alimentos—, es diferente en cada sociedad, tan
compleja y diversa como cada uno de los factores biolégicos, sociales, econémicos y culturales que
la generan. Asimismo, la cocina proporciona identidad a un pueblo, ya que “al comer se incorporan
no soélo las caracteristicas fisicas de los alimentos, sino también sus valores simbdlicos e imaginarios
que, de la misma forma que las cualidades nutritivas, pasan a formar parte del propio ser. Asi pues,

la comida no sélo es buena para comer y para pensar... sino, antes incluso, muy buena para ser y

distinguirse”.2 A este respecto, Marvin Harris dice: “La comida tiene poco que ver con la nutricién.

Comemos lo que comemos no porque sea conveniente, ni porque sea bueno para nosotros, ni

porque sea practico, ni tampoco porque sepa bien”,3 sino porque nuestra cultura lo determina de
esa manera.

Cuando reconstruimos la historia de la alimentacién, ponemos de manifiesto una de las
caracteristicas mas importantes del oficio de historiador: la interdisciplinariedad. Asi, consultando
diversas fuentes antropoldgicas, econémicas, biolégicas, etc., se recrea el espacio cotidiano de la

alimentacién, y se descubren “tanto los vinculos verticales y horizontales articuladores de la

sociedad, como sus numerosas contradicciones y conflictos internos”.4 Si entendemos la comida
como lenguaje, obtendremos mucha informacién sobre los procesos histéricos, y podremos
acercarnos a fuentes como recetarios y ments, reinterpretando las que han servido de base al

conocimiento histérico general.

El presente informe se estructura en cuatro capitulos subdivididos:
1. ASPECTOS TEORICOS
1.1 LA DISCIPLINA HISTORICA Y LA FUNCION DEL HISTORIADOR

1 Carmen Ortiz Garcia. “Comida e identidad: cocina nacional, y cocinas regionales en Espafia” en Alimentacion y Cultura.
Actas del Congreso Internacional, 1988, Museo Nacional de Antropologia. Espafia, La Val Onsera, 1999, p. 302.

2 bid., p. 304.
3 Harris, Marvin Bueno para comer. Madrid, Alianza Editorial, 1999, s/p



Analisis de los aspectos tedricos, a través de los cuales se trabaj6, incluidos los conceptos cuya
percepcién personal han guiado el trabajo de la sustentante en su desempefio como docente de la

historia, adecuadamente fundamentados en el aparato critico.

1.2 LA EDUCACION Y EL HISTORIADOR - DOCENTE

Por medio de la reflexién del punto anterior, desarrollo una percepcién constructivista de la
enseflanza, fundamentada en el conocimiento de las diversas corrientes didéacticas al paso del
tiempo, y su correcta aplicaciéon a la docencia de la historia. Ademads, expongo en qué forma se

lograron aplicar dichos conocimientos en el aula.

2. ASPECTOS EDUCATIVOS

2.1. ANALISIS DE LA INSTITUCION DONDE SE REALIZO EL TRABAJO DOCENTE

En este punto analizo a fondo la historia, formacién y actualidad del Colegio Superior de
Gastronomia, en el momento en que imparti las clases, con base en la informacién que la misma
institucion proporcionaba al alumnado, asi como con las observaciones que puedo hacer basada en

mi experiencia personal dentro de la misma.

2.2. ANALISIS DEL FACTOR EDUCANDO

Es necesario conocer a quién o quiénes se les estd transmitiendo el conocimiento histérico, por ello,
en este punto desarrollo una amplia explicacién de los grupos con los que trabajé, haciendo énfasis
en su formacién escolar previa, y, principalmente, su actitud ante la Historia, antes, durante y

después del curso en cuestion.

2.3 AUTOEVALUACION DE LA SUSTENTANTE EN SU LABOR DE ENSENANZA DE LA
HISTORIA
Nuevamente, con la debida fundamentacién bibliografica, expongo las caracteristicas de mi labor
docente, mi actuar ante ciertas situaciones y, como el titulo indica, una autoevaluacién como

docente de la historia.

4 Maria de los Angeles Pérez Samper. La alimentacion en la Espasia del Siglo de Oro. Domingo Herndndez de Maceras, Libro de Arte



3. ASPECTOS HISTORICOS

31 ESTRUCTURACION DEL PROGRAMA DE LA MATERIA HISTORIA DE LA
GASTRONOMIA

A través de una breve presentacion y explicacién del programa de la materia “Historia de la
Gastronomia”, expongo la justificacién histérica y el andlisis critico de los objetivos del programa

(con sus respectivas propuestas de modificacién), divididos en:

3.2 OBJETIVOS GENERALES
3.3 JUSTIFICACION Y FUNDAMENTACION HISTORICA DE LOS TEMAS IMPARTIDOS
Y OBJETIVOS PARTICULARES

4. ASPECTOS HISTORICO - DIDACTICOS

4.1. PRINCIPALES PROBLEMAS AFRONTADOS PARA LA COMPRENSION DE LOS TEMAS
Y SUGERENCIAS DE SOLUCION EN EL PROCESO DE ENSENANZA.

Expongo los problemas afrontados en la docencia de la historia y propuestas para solucionarlos.

42. LAS FUENTES HISTORICAS UTILIZADAS EN EL PROCESO ENSENANZA -
APRENDIZAJE

Presento las fuentes histéricas utilizadas, ademds de la propuesta de muchas otras vias de
conocimiento histérico y la forma y motivos para seleccionar dicha informacién por encima de

otras.

4.3 LOS RECURSOS AUXILIARES UTILIZADOS EN APOYO A LA ENSENANZA DE LA
HISTORIA
Analizo los recursos auxiliares utilizados, tales como pizarrén, computadora, Internet, acetatos,

videos, etc.

4.4.LOS CRITERIOS DE EVALUACION
Este punto se encargard de presentar y justificar los distintos medios de evaluacién utilizados

durante el curso mencionado.

El tema central seran siempre las caracteristicas peculiares de la relacién educando-educador
con base en la asignatura impartida. Se inicia tomando como base que, la mayoria de los

estudiantes, no estan conscientes de la importancia de la historia. Ello genera que el esfuerzo

de Cocina. Espafia, La Val Onsera, 1998, p. 15.



académico del profesor para fomentar la apreciacion por el conocimiento histérico sea mayor, y asi

lograr el desarrollo de una conciencia histérica en los educandos.

La bibliografia empleada para la elaboracion del informe, varia de acuerdo con los apartados del
mismo. Para los aspectos teéricos referentes a las caracteristicas de la disciplina histérica y su
difusién a través de la docencia, se han consultado autores como Brom, Pereyra, Chesneaux,
O’Gorman y Villoro, ademés de otros que destacan en tratados histérico-didacticos, como Lerner

Sigal y Sanchez Quintanar.

En cuanto a los aspectos histéricos (relacionados con el contenido de la asignatura), se dividen
en dos categorias: las fuentes generales —historiadores, soci6logos, antropdlogos, etc.—, incluye a
autores como Long, Armelagos, Contreras, Goody e Isabel Gonzélez. La segunda categoria contiene
las fuentes consultadas de acuerdo con los temas del programa de la asignatura. Como ejemplo cito

las obras de Ivonne Mijares, Ludwing Friedldender, Néstor Lujan, etc.

Asimismo, se incluyen seis anexos, manejados todos dentro del cuerpo del informe, y que
incluyo como punto de referencia en todos los capitulos, a saber:

1. Planes de estudio de la licenciatura en gastronomia en el Colegio Superior de
Gastronomia y sus modificaciones al paso del tiempo, actualizados al momento
de la experiencia docente de la sustentante.

2. Programas correspondientes las materias Patrimonio Gastronémico
Internacional y Patrimonio Gastronémico de México, que junto con Historia de
la Gastronomia conforman el drea de Cultura Gastronémica, y que en los tres
casos tuve la oportunidad de impartir.

3. Mapas mentales utilizados como auxiliares en la imparticién de la materia.

4. Presentaciones en formato Power Point también usadas como recursos
auxiliares.

5. Examenes parciales y finales aplicados.

6. Material publicado en web como apoyo a los alumnos.



1. ASPECTOS TEORICOS
1.3 LA DISCIPLINA HISTORICA Y LA FUNCION DEL HISTORIADOR

“HISTORIA. (Del lat. historia, y éste del gr. Totopia.) f. Narraciéon y
exposicién verdadera de los acontecimientos pasados y cosas
memorables. En sentido absoluto se toma por la relacién de los
sucesos publicos y politicos de los pueblos; pero también da este
nombre a la de sucesos, hechos o manifestaciones de la actividad
humana de cualquiera otra clase. [...] Conjunto de sucesos referidos

por los historiadores [...]”.5

“HISTORIADOR, RA. m. y f. Persona que escribe historia”.0

Hay entonces dos acepciones: primero, la del objeto de estudio sobre el que se investiga: los
hechos; por otra, la reflexién estudio y conocimiento con que se abordan tales fenémenos.”

La historia ha ido cambiando sus instrumentos, métodos y formas de reconstruir, comprender y
analizar el pasado de las sociedades humanas. Durante mucho tiempo, la historia tuvo una funcién
social —sobre todo la de legitimar el orden establecido—, y se elaboré para justificar y transmitir
aquello que le diera estabilidad a una sociedad. Hoy la historia sirve, ademds de otras cosas, “para
agregarle al presente la inteligibilidad del pasado, para crear y leer gozosamente, para contribuir a
la insercién del individuo en la comunidad [...] para hacer de la recuperacion y el olvido selectivo
del pasado un instrumento de identidad critica”.8 Asi, la Historia debe darle al ser humano una
identidad, como perteneciente a una sociedad determinada y a la humanidad en general, cuya
historia también lo constituye.

El concepto y la utilidad de la historia se modifican, reafirman y enriquecen de acuerdo con los

nuevos conocimientos del historiador, e incluso con las demandas sociales. Si el historiador define a

5 Diccionario de la lengua espaiiola. México, Real Academia Espafiola, 1941, p. 690.

6 fbid.

7 Andrea Sénchez Quintanar. Reencuentro con la historia. Teoria y praxis de su ensefianza en México. México,
Facultad de Filosofia y Letras-UNAM, 2004, (Coleccién Paideia), p. 43.

8 Carlos Monsivais. “La pasién de la historia” en Carlos Pereyra. [et.al.] Historia ;Para qué? México, Siglo
Veintiuno Editores, 2004, p. 171.



la historia como el motor de la vida, y comprende que es sélo por medio de ella que los seres
humanos pueden integrarse a su comunidad conscientemente, debe entonces entender que su labor
partira de las preocupaciones de la sociedad, es decir que, de muchos modos, la sociedad participa
en la definicién de las prioridades de estudio del pasado, ya sea que se interese por alguna época,
aliente determinada orientacién historiografica, relegue otras o abandone algunas narraciones

histéricas cuando ya no encuentra en ellas las respuestas que busca.

La disciplina histérica, entonces, es dindmica e innovadora, por mantener relacién y didlogo con
otras ciencias sociales, como antropologia, psicologia y sociologia, entre otras, e incluso con las
ciencias naturales como la biologia. Mediante esta colaboraciéon mutua, el historiador puede
ampliar su campo de observaciéon (sin perder de vista su objetivo primordial) y sus formas de
analisis e interpretacién de los hechos que estudia; también puede generar conocimientos sobre
asuntos novedosos o dar explicaciones diferentes de lo que ya se ha planteado. Asi, la historia
pretende analizar y explicar los procesos histéricos de forma integral, destacando la interrelacion de
los aspectos econémicos, politicos, sociales y culturales, con sus respectivas influencias reciprocas.

Muchos han tratado de definir la funcién de la historia. Un ejemplo es Herodoto, que en sus
Nueve libros de la Historia, sefialaba que el propésito de la disciplina es “impedir que las acciones
llevadas a cabo por los hombres se pierdan en el tiempo”. Y los contemporaneos como Chesneaux,
quien la comprende como una “relacién activa con el pasado para ayudar a abrir el porvenir”.
Frente a ello, toca al historiador reflexionar sobre los contenidos significativos de la evolucién de la
disciplina histérica desde su contemporaneidad, para desempefiar su labor: dar razén del pasado
conforme a las exigencias del presente. Actualmente, el para qué de la historia es dar sentido a la
vida del hombre, comprenderla en funcién de una totalidad que la abarca y de la cual forma parte.

Segin Andrea Sidnchez Quintanar, la conciencia histérica se constituye con los siguientes
elementos:

a) Lanocién de que todo presente tiene su origen en el pasado.

b) La certeza de que las sociedades no son estaticas, sino mutables y, por tanto,
cambian, se transforman, constante y permanentemente, por mecanismos
intrinsecos a ellas, e independientemente de la voluntad de los individuos que
las conforman.

¢) Lanocién de que, en esta transformacién, los procesos pasados constituyen las
condiciones del presente.

d) La conviccién de que yo —cada quien—, como parte de la sociedad, formo
parte del proceso de transformacién y por tanto, el pasado me constituye,
forma parte de mi, hace que yo —mi ser social —, sea como es.

e) La percepcién de que el presente es el pasado del futuro, que yo me encuentro
inmersa en todo ello y, por lo tanto, soy parcialmente responsable de la
construccién de ese futuro.



f) Finalmente, la certeza de que formo parte del movimiento histérico y puedo, si
quiero, tomar posicién respecto de éste; es decir, puedo participar, de manera
consciente, en la transformacion de la sociedad.’

Dentro de la ciencia histérica, el papel del historiador es muy activo, tanto en la interpretacion
de testimonios — cuestionar las fuentes, buscar informacién en imagenes, en objetos, en costumbres,
en documentos privados, analizar lo que dicen y lo que ocultan, lo que niegan y afirman— como en
la reconstruccién ideal de los hechos y su posterior difusién.

Para llevar a cabo esta indagacién, se necesita una base tedrica y metodoldgica que respalde el
trabajo de investigacion, lo que nos lleva a una labor muy compleja, ya que mientras que el
historiador necesita mantener la atencién sobre los datos mas disparatados, debe esforzarse por
verificar, aclarar y no desnaturalizar los testimonios, es decir, que al leerlos e interpretarlos, no los
desvincule de la época a la que pertenecen.l0 El problema es que las fuentes muchas veces van
dejando huecos que el historiador debe llenar con su conocimiento histérico, con hipétesis basadas
en el conjunto de la informacién de la que dispone, “con su facultad de seleccién y con su
sagacidad”.11

También hay labores colectivas en las que los historiadores y cientificos sociales participan, ya
sea que contribuyan a aclarar diversas etapas y procesos, o que indiquen olvidos o insuficiencias
para enriquecer la disciplina histérica. Ejemplos de ello son explicar determinados procesos
histéricos, hacernos una idea de cierta época o tener una vision general de la historia.

En lo referente a la difusién de los resultados, el historiador ejerce su funcién social més
significativa, ya que toda la actividad previa que realiza, desde la investigacién hasta la
reconstrucciéon imaginaria de los procesos histéricos, sélo sera valida y justificable cuando ofrezca
sus resultados, cuando los ponga “al servicio de la reflexion comun”; cuando el historiador se
convierta en el “enlace”, en el “instrumento” que ayudard a la sociedad a comprender su pasado, a
hacer un balance de él para que pueda asi “pensar histéricamente el presente”.12

Cuando el historiador toma su papel de difusor de los resultados, no debe presentarse nunca
como el dueho absoluto de la Historia, puesto que comprende que todo dato de que se sirve es
producto y creacién de una practica social. Por el contrario, debe tratar de que todo individuo o

grupo social a quien se dirija, considere la historia como algo propio, y no como un “producto

9 Andrea Sanchez Quintanar. Op.cit., p. 45.

10 wenceslao Roces. “ Algunas consideraciones sobre el vicio del modernismo en la historia antigua” en Alvaro
Matute. Op.cit., p. 152-172.

11 Edmundo O’Gorman. Op.cit., p. 45.

12 Jean Chesneaux. ;Hacenos tabla rasa del pasado? A propésito de la historia y de los historiadores. Trad. Aurelio
Garzoén del Camino. México, Siglo Veintiuno Editores, 1987, p. 203.
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jerarquizado, que desciende de los especialistas a los ‘consumidores de historia” a través del libro, la
televisién o el turismo”.13

Para cumplir con la tarea vital que nos concierne [la de historiar],
mantengamonos en actitud abierta a lo que proponen las avanzadas de nuestra
contemporaneidad; aprendamos de aquéllos a quienes pretendemos ensenar;
tengamos presente que quienes niegan o afirman rotundamente estin
inquiriendo o preguntando [...] podemos contribuir a configurar un mundo
siempre antiguo y nuevo, con la conviccién de que la libertad es imperecedera
como necesidad del espiritu y que la justicia también es imperecedera como
necesidad de la dignidad moral del hombre.14

Finalmente, la postulacién primordial del por qué y para qué ensefiar historia, incluye tanto la
seleccion y dosificacién de contenidos, enfoques tedricos, niveles de precision factica, las fuentes
con las que se trabaja y las formas de captacién de los contenidos.!® El presente trabajo pretende

ahondar en todos estos temas, empezando por ubicar al historiador como docente.

1.2 LA EDUCACION Y EL HISTORIADOR - DOCENTE.

La educacién formal, es un proceso humano, vital e interactivo, entre el educando y el educador,
estableciéndose una relacién intima de comunicacién entre ambos. En él confluyen factores que se
superponen, por lo que a veces son dificiles de diferenciar. El intercambio de conocimientos O de
parte del educador(, y de inquietudes [0 de parte del educandol , es mas fructifero mientras mas
"estrecho" sea, debido a que no sélo se trata de la escolar, sino que toda relacién humana implica un
proceso educativo. Se experimenta en él un cambio que se puede aplicar a futuras circunstancias.
Aqui desglosaré este concepto.

Dentro de las necesidades que considero mas apremiantes en nuestro pais, las relativas a la
educacién hoy en dia han alcanzado rango de primera importancia. Si concebimos entonces la
educacién como un fenémeno histérico-social que siempre ha existido, podriamos sintetizarlo en
tres direcciones:

*  Como institucién social o sistema educativo.
*  Como producto o resultado de una accién.
*  Como proceso o accién reciproca entre dos o més personas.

Entonces, la educacién es una actividad permanente, una dimensién de la vida humana. La

familia, el circulo social y la opinién ptblica, entre otros, educan a cada persona segiin sus intereses

13 fvid, p. 7.
14 Jesus Reyes Heroles. “La historia y la accién” en Alvaro Matute. Op.cit., p. 198.

15 Andrea Sénchez Quintanar. Op.cit.,, p. 64.
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especificos y de muchas formas, por lo que todos somos sujetos de educacién siempre y en todas
partes.

La educacién es una realidad compleja y heterogénea, y por ello se necesité distinguirla,
diferenciarla segtin tipos, ordenarla y parcelar el universo que abarca. Con base en estas ideas,
llamamos educacién formal a la que comprende el sistema educativo institucionalizado, graduado y
jerdrquicamente estructurado, que abarca desde el inicio de la educacién bésica hasta el nivel
superior. En cambio, la educacién no formal es toda actividad organizada y sistematica llevada a
cabo fuera del marco del sistema oficial, que genera ciertas clases de aprendizaje; y la educacién
informal se entiende como un proceso que dura toda la vida, las personas adquieren y acumulan
conocimientos, habilidades y modos de pensar a través de sus experiencias diarias y en su
interaccion con el medio ambiente.

Sin embargo, hay que sefialar que los tres tipos de educacién se relacionan intimamente, para
complementarse y reforzarse. Pero es en la educacién formal donde el historiador ejerce mas
significativamente su labor, asi a través de la docencia actia como posibilitador de la conciencia
histérico-social.1® La docencia nos remite a situaciones educativas en las que el proceso ensefianza-
aprendizaje es una interaccién entre profesores y estudiantes, la accién educativa es estructurada y
organizada y se mantienen objetivos explicitos.l”

El propésito de la docencia debe ser propiciar aprendizajes significativos; la significatividad
remite tanto al &mbito personal del alumno como también a su dmbito social y cultural, ya que
dependiendo de sus condiciones concretas, podra tener o adoptar ciertas representaciones de la
realidad.

El proceso de ensefianza pretende desarrollar las aptitudes, destrezas y habitos en los escolares,
y fomenta sentimientos y convicciones, fuerza de voluntad y formacién del caracter; se trata
entonces de proporcionar elementos que, junto con habilidades y actitudes, permitan al sujeto
actuar con responsabilidad y eficacia en su contexto personal y social. Si la educacién representa
una preparacion dirigida a la actividad social del sujeto en los campos econémico, politico y
cultural, el historiador-docente le puede proporcionar los instrumentos para que la integracién a la
sociedad se lleve a cabo de manera activa y consciente, ya que las ciencias humanas tienen un valor

para la formacién del espiritu y le deben permitir al educando la comprensién de su mundo y

16 Andrea Sénchez Quintanar. “El sentido de la ensefianza de la Historia”. en Tempus. Revista de Historia de la
Facultad de Filosofia y Letras. México, UNAM, num. 1, 1993, p. 179, menciona que “el historiador debe ser
consciente de que siempre estd ensefiando historia”, independientemente del ambito escolar “lo hace, por
supuesto, en la citedra, en el aula, pero también en el articulo o en el libro, en la ponencia, en un guién
cinematografico o televisivo [...]”.

17 Paul H. Hirst. “;Qué es ensenar?” en R. S. Peters. Filosofin de la educacién. Trad. Francisco Gonzélez
Aramburo. México, Fondo de Cultura Econémica, 1977, 486 p. (Breviarios, 269), p. 305.
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prepararlo para actuar dentro del mismo. Ademas, el historiador docente fomenta el conocimiento
de la problemética social, politica y econémica del pais, muestra lo que el hombre ha sido, lo que es

y lo que puede llegar a ser.
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2. ASPECTOS EDUCATIVOS
2.1. ANALISIS DE LA INSTITUCION DONDE SE REALIZO EL TRABAJO DOCENTE

La institucién educativa donde realicé mi trabajo docente es el Colegio Superior de
Gastronomia. Fundado en 1977 por Arturo Anaya Arroyo como “Tecnolégico Hotelero”, a nivel
técnico profesional de todas las disciplinas relacionadas con el turismo, se ubicaba entonces en la
calle de Hamburgo, en la Zona Rosa.

En 1992, con la atinada incorporacién del chef Blaioho Fischer (de origen suizo) y de Arturo Anay
Mufioz, se plantea la Licenciatura en Gastrononoia.et reconocimiento de validez oficial (segin adae
namero 962172 de la Secretaria de Educacion Piibticda calle de Chihuahua, en la colonia RomaoRo
poco fue reestructurando su plan de estudios, @nflmto en la operacién de conocimientos de altamapc
siendo institucion pionera en plantear, incorpgraperar estudios de alta cocina a nivel supefigrartir de
entonces, y con el nombre de Colegio Superior dgr@@omia, ofrece una educacion integral en el tambi
gastronémico y cumple con los requisitos que lmmémion de profesionales demanda en México y el
extranjero. El plan educativo de la licenciatur&®agb en cuatro areas: 1) Preparacion de alimgritebidas;

2) Ciencia de los alimentos; 3) Cultura gastron@myc4) Administracion y direccién de restaurari@s.

En 1995 la institucién se muda a un edificio con mucha mayor capacidad, en la calle de Sonora
namero 189, colonia Condesa, en la zona restaurantera y comercial. El crecimiento de la instituciéon
se aceler6 de tal manera que se plante6 la necesidad de abrir el area de captacion de alumnos, y asi,
después de infinidad de trabas a nivel gubernamental, en agosto de 2002, se inaugura un segundo
plantel ubicado en la Avenida Lomas Verdes, en la llamada “zona de bancos”, en Naucalpan,
Estado de México.

En el momento de mi separacién, el campus “Condamataba con una matricula de aproximadamente
950 alumnos, en tanto que el campus “Lomas Vergestener una mayor infraestructura, con alredddor
1000. Es importante marcar esta diferencia, yadguante mi estancia en el Colegio, tuve la opodachide
impartir catedra en ambos planteles, y la diferensiabismal (en el siguiente apartado del presapféulo
se tratara mas a fondo este particular).

Para ingresar al Colegio, los alumnos deben haber concluido la educacién media superior
(bachillerato o su equivalente). El plan de estudios tiene como base la metodologia suiza de
“Educacién y Conocimientos Practicos”, y se cursa en ocho semestres, donde se cubren cincuenta

materias con créditos obligatorios, dividida en dos partes:

18 Colegio Superior de Gastronomia, Folleto informativo del 25 aniversario. Agosto, 2002.
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* De primero a cuarto semestre se desarrollan las areas de estudio que dan las bases de la
carrera: Preparacion de alimentos I a IV, Ciencia de los alimentos, Cultura gastronémica y
Desarrollo personal.

* De quinto a octavo semestre los conocimientos adquiridos se aplican en un ambiente

profesional en el restaurante-escuela Monte Cervino y se desarrolla el area de Administracién y

Direccidon del restaurante, con la finalidad de formar “Chefs restauranteros”.19

Para contribuir a la formacién académica integral del estudiante de la licenciatura en
gastronomia, el restaurante-escuela Monte Cervino fundado en 1995, aplica los conocimientos
adquiridos en un ambiente profesional, en donde los alumnos obtienen la practica indispensable en
su disciplina. Es manejado por los alumnos de quinto a octavo semestre, con servicio a la carta y al
momento, trabajando en una operaciéon real que permite a los alumnos conocer todas las
actividades operativas y administrativas de un restaurante.

Tanto el Colegio como el restaurante, ostentaron desde el 2001 y hasta el 2004 el distintivo “HCE
Plus”, que es un reconocimiento de calidad en el manejo higiénico de los alimentos, reconocida en
mas de 140 paises y compatible con el ISO 9001-2000, ISO 14001-1994 y OSAS 18001. Fue la primera
institucién educativa a nivel mundial en obtener dicha certificacion.

El perfil del egresado del Colegio es el de un profesional que ha adquirido los conocimientos
que le permitiran su desenvolvimiento dentro del ambito laboral de alimentos y bebidas, en
puestos operativos y administrativos, asi como un 6ptimo desarrollo sobre la planeacién, accién y
direccién, ademas de brindarle la oportunidad de ser especialista, al abocarse a un area en
particular y no a la totalidad de la actividad turistica. Se les hace concientes del concepto de
servicio, inspirado sobre sdlidos principios humanos, y de la disponibilidad que debe tener un
prestador de servicios. Sus estudios les permitiran proyectar la carta y los diferentes ments de un
restaurante, con el conocimiento de materias primas, caracteristicas de la clientela, eficiencia y
capacidad del personal; definir recetas y métodos de produccién con especificaciones y tolerancia,
desarrollar buen sazén, dominar técnicas de conservacién y almacenado de alimentos y desarrollar
cualidades de director general;, establecer los procedimientos, politicas y controles de las
operaciones y de los programas de manejo higiénico de los alimentos, asi como los sistemas de

informacién y control directivo; elaborar planes de comercializacién y llevarlos a cabo, asi como las

labores de direccién de los establecimientos y servicios de alimentos y bebidas, entre otros.20

19 Colegio Superior de Gastronomia. Plan de estudios. Ciclo escolar 2003-2004

20 Colegio Superior de Gastronomia, Folleto informativo del 25 aniversario. Agosto, 2002.
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Aunque el plan de estudios ha cambiado desde que yo formé parte de su planta docente, hay
generalidades que se mantienen. Como ya mencioné, las dreas de estudio que comprende la
Licenciatura en Gastronomia estan divididas en:

1. Preparaciény servicio de alimentos y bebidas (gastronomia)
2. Administracién y direccién de restaurantes

3. Cultura gastronémica

4. Ciencia de los alimentos

Todas las caracteristicas mencionadas, influyen de manera importante en la labor docente del
historiador, tanto en lo académico como en los recursos materiales. En el aspecto académico
sobresalen los siguientes puntos:

1. La metodologia del Colegio y su plan de estudios, se definen como practicos. Las areas
relacionadas con la preparacién y servicio de alimentos y bebidas son, aparentemente,
més importantes en la formacién del alumno que aquellas dedicadas a la Cultura
Gastronémica. Los alumnos por ello tienden a minimizar las asignaturas incluidas en el

drea (Historia de la gastronomia, Patrimonio gastronémico internacional y Patrimonio

gastronémico nacional, tuve la oportunidad de impartir las tres).21

2. Con las actualizaciones hechas al plan de estudios, se ha restado importancia al area de
Cultura gastronémica, ya que desaparecieron materias como Técnicas de Ila
investigaciéon, Geogastronomia, etc. Ademds, de las cincuenta materias a cursar, sélo

tres corresponden al area mencionada.22

3. El organigrama interno que existia durante el tiempo que imparti clases en el Colegio,
no era lo més idéneo para el trabajo. Existian coordinaciones por area, que se supone
facilitaban el trabajo para el Departamento de servicios escolares y el recién creado
Departamento de factor humano, pero que en mi caso particular sélo obstaculizaron mi
desempefio, ya que la persona que se me asigné como Coordinadora de area no pudo
nunca evitar mostrar su aversiéon hacia mi y mi profesiéon, ademds de su notoria
incompetencia tanto en la docencia como en los conocimientos histéricos (por la simple
razén de que su formacién es de chef, egresada del mismo Colegio, y no de
historiadora), y lo afront6 hostigdndome y obstaculizando mi trabajo, de forma personal
y profesional. A lo largo del presente informe se irdn explicando los distintos aspectos

en los que se demostraba esta obstaculizacién.

21 yer Anexo 2.
22 Ver Anexo 1.
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4. Desde el 2003 se establecieron en la institucién la “Misiéon” y “Visiéon” que dan rumbo a
los objetivos de la licenciatura, pero fueron modificados recientemente:

e VISION: “El Colegio Superior de Gastronomia, la Primera Universidad
Gastronémica en América Latina tiene como visién llegar a ser reconocido como
modelo de excelencia en la formacién gastronémica universitaria, a nivel
nacional e internacional.”

«  MISION: “El Colegio Superior de Gastronomia, la primera universidad
gastronémica en América Latina, es desde sus origenes fiel a su misién de
preparar profesionales con la mas completa formacion gastronémica
universitaria. Esta formacién integral permite a los egresados contar con los
conocimientos, las habilidades y los valores necesarios para prestar un servicio
de excelencia, ya sea como chefs o en cualquier otra actividad de la industria
gastronémica nacional e internacional, desempefidndose con visién de negocios,

liderazgo y responsabilidad social 23

Como se puede observar con la simple lecserapnfirma lo que més arriba argumenté.
En lo referente a los recursos materiales, cabe destacar:

1. La biblioteca contaba con un muy limitado ntmero de fuentes bibliogréficas, lo cual
dificultaba la labor de investigaciéon que llevan a cabo los alumnos. No habia fuentes
hemerograficas, muy pocas videogréficas y el contenido se basaba casi exclusivamente a la
preparacion de recetas. A pesar de que el horario de clases se extiende en ocasiones hasta
las 19:00 horas, la biblioteca s6lo daba servicio hasta las 15:00.

2. Sin embargo, a partir de febrero del 2004 se comenzaron a implementar “salones teméaticos”
por area (ignoro si sigan existiendo en la actualidad), con los siguientes objetivos:

a. Que cada area tuviera un espacio propio para impartir sus asignaturas, sin tener
que “mudarse” de salén de una hora a otra;

b. Que cada salén contara con todo el material didactico necesario (libros, videos,
proyectores, television, computadora en red, acetatos, mapas, ejemplos de especias,
condimentos y cualquier otro elemento necesario para el desempefo docente).

En el caso particular del Salon Temaético de Cultura Gastronémica, la que suscribe hizo
sugerencias del material bibliogréafico que consideraba necesario incluir, pero como ocurre
en todos los ambitos del Colegio, se dio prioridad a los materiales 100% gastronémicos
(recetarios, tratados de cocina por regiones o paises, etc.) por encima del material histérico.

3. Se contaba con el material didactico indispensable, asi como recursos auxiliares

(proyectores de acetatos y diapositivas, computadoras, televisiones, radiograbadoras,

impresiones sin limite de acetatos y en papel, cafiones de proyeccién, pantallas, mapas,

23 Superior de Gastronomia. Disponible en la web [Fecha: 25 agosto 2011]
http:/ /www.csgastronomia.edu.mx/
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videos, material de papeleria, pizarrones, pantallas, libros, materias primas de cocina, etc.)
y si se necesitaba algo “extra” sé6lo era cuestion de solicitarlo y se proporcionaba de

inmediato sin problemas.

Ademas, el Colegio contaba con salones especiakzdd cocina de demostracion, degustacion de

vinos, salas para conferencias, restaurante,cete.son el complemento ideal para las materias que

se imparten.

Debido a la escasez de material didactico, el poofee veia en la necesidad de buscar recursos
externos, como visitas a diferentes centros cuéisyaunque también en este caso se presentaron
dificultades, ya que el Colegio obstaculizé los rd@e, argumentando que el alumno “no es

estudiante de Historia, sino de Gastronomia”, aded&una serie de tramites que los alumnos

preferian no participar para librarse de ellos.

Desde febrero del 2004, en el Colegio se plante6 la necesidad de redactar objetivos tanto

generales como a nivel conocimiento, habilidad y actitud en los alumnos por 4rea (en este caso, la

de Cultura Gastronémica), para lo cual nos dimos a la tarea de realizarlos entre la coordinadora del

dreay yo; sin embargo en el momento de publicarlos en la pagina web, la coordinadora modificé su

redaccién, dando el siguiente resultado:

Objetivo General: Dar a conocer la riqueza histérica y gastronémica, tanto a nivel nacional
como internacional, en donde se agrupa [sic.] una de las méas extensas gamas de productos,
ingredientes y especialidades gastronémicas, apoydndonos en la investigacion y
exposiciones por parte de los alumnos, organizando degustaciones y muestras
gastronémicas, que le proporcionardn una mejor comprension y andlisis, con el fin de
brindarle las herramientas necesarias que lo impulsaran a alcanzar el éxito en el dmbito
profesional.

Objetivo a nivel conocimiento: El alumno conocerd los puntos importantes dentro de la
historia y sus protagonistas; las principales culturas de México (norte, centro, sur, sureste y
occidente) y el Mundo (Oriente, Occidente, Africa y América, haciendo énfasis en las

llamadas culturas del “maiz”, “arroz” y “trigo”); tradiciones, ubicacién geogréfica, platillos,
bebidas e ingredientes que determinan la riqueza de su gastronomia.

Objetivo a nivel habilidad: Inculcar un esquema de investigacion, el cual despierte en el
alumno el interés por la lectura, asi como la exposicién de los temas, utilizando los avances
tecnoldgicos, para que se reconozcan los elementos que forman parte de la gastronomia a
nivel nacional e internacional.

Objetivo a nivel actitud: Despertar en el alumno la inquietud por conocer mas de los
elementos y factores que determinan la parte esencial de la riqueza gastronémica,
adquiriendo una conciencia que les permita seleccionar con responsabilidad y confianza el
area de desarrollo laboral.

Como se puede observar, el enfoque se aleja m@thmdocimiento histérico; sin embargo, la Historia
de la Gastronomia se plantea, como las demés asatigi area, como un &rea de investigacion, para
estimular en los alumnos su participacion. Asgstablecieron también las siguientes politicasérazhs:
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1. Desde el primer dia de clase, se le explicara @b en qué consiste el area de Cultura
Gastrondmica, haciendo énfasis en que la invesfigas la herramienta clave de la materia.

2. El alumno debera presentarse al aula a la homaicle te clases y con uniforme completo (segln lo
marca el reglamento).

3. El alumno tiene derecho a tres inasistencias, c@nmas queda reprobado y tendra que cursar la
materia en curso de regularizacién. Dicha polidst asentada dentro del reglamento interno del
Colegio.

4. La materia cuenta con una practica de cocina, gulegeara a cabo una vez por semana. El alumno
debera presentarse con uniforme de cocina compjettebia manejar las politicas de higiene
establecidas por HCE PLUS. En caso de que el alumnoumpla con dichos lineamientos, se
anulara la practica.

5. El equipo de cocina que se encuentre desarrolldmdmractica deber4d mantenerse en orden y
organizado dentro de la cocina de demostracion.

6. Para el desarrollo de la catedra, el profesor hagdexposicion de los conceptos claves del tema,
para discusion en clase, asumiendo que los alummaogealizado su investigacion y han leido el

material de la pagina wedst

7. Las evaluaciones se llevaran a cabo una vez paarsernos examenes son abiertos y a desarrollar.
Su calificaciéon final sera el resultado de su eagiltn semanal mas las participaciones y/o
investigaciones que el alumno haya entregado. Ledgracion sera la siguiente: 80% examen
semanal y 20% participaciones.

8. En caso de que al alumno se le sorprenda con udego o copiando, quedara reprobado con 0
(cero) y se retirara del aula con falta.

9. Las exposiciones finales contardn un 20% final,sierando los siguientes puntos: presentacion,
redaccion, contenido, investigacion, ponencia, diniel tema, material de apoyo y organizacion
del equipo.

10. Los aparatos celulares no podran ser usados dusacitese.

11. Son obligatorias las visitas programadas y degigstas; bajo ninguna circunstancia quedaran
exentos de ellas los alumnos que no les interasieipar.

Ignoro si estas clausulas sigan vigentes, o girfagramas y reglamentos internos hayan cambiadtason
actualizaciones que se han llevado a cabo.

Del mismo modo, se establecieron las politicasé&mazhs para los profesores del area de Cultura
Gastrondmica (en este caso, sélo la coordinadgod, yedactadas por la misma coordinadora:

1. Los profesores que forman parte del area deben @stacientes de que la informacién que se
maneja en ambos planteles debe ser uniforme, andiz los criterios de evaluacién, contenido y
politicas académicas.

2. Deben asistir puntualmente a su clase, respetdrioagio establecido en la agenda semestral.

3. El profesor sera el responsable del equipo quenseeatra dentro del area de trabajo (aula o
salén tematico), como libros, especias y equipdoaigiial, asi como de la limpieza y orden de
éste, el coordinador hara entrega de este, abidieiclases y se revisara a la hora de la salida co
el fin de llevar un inventario de lo que se encigeutentro. En caso de pérdida o maltrato el
profesor seré el responsable y tendra que suktituneponerlo.

4. El profesor sera el encargado de mantener certadaedurante los recesos, no podra quedarse
dentro del aula ninglin alumno, bajo ninguna ciramsa.

24 Todos los profesores del Colegio contaban con una pégina web en donde se podia encontrar informacién
como: horario, e-mail, breve curriculum, agenda semanal, ligas de interés y el material de apoyo de cada
asignatura que imparta, el cual es redactado, revisado y actualizado por los mismos docentes para que los
alumnos lo utilicen para sus clases. En el caso de Historia de la gastronomia, el Material de Apoyo lo
investigué, redacté e ilustré yo misma (ver Anexo 6).



19

5. La libertad de catedra serd segun el criterio deflegor, siempre y cuando se cumplan con los
objetivos de aprendizaje establecidos dentro dedti® y los objetivos del &rea.

6. Las exposiciones o0 degustaciones seran califichdgs el contenido de informacién que
contenga la investigacidsic.], no segun la cantidad de alimentos o platillos présenten los
alumnos. Deberan realizarse en orden y bajo largispi del profesor, ser programadas en caso
de necesitar el Aula Magna o la Cocina de Demastrac

7. Se tendran que enviar los reactivos tanto paravakiaciones semanales y finales en las fechas
establecidas, ya que el coordinador seleccionar&dactivos y enviard la copia a Servicios

Escolares para su reproducc%ﬁ’l.

8. Se establecera un dia a la semana para las juntaaldjo, entregando los reportes laborales
semanales.

9. El material de investigacion formara parte del makelidactico del Colegio.

10. Se le dar& la bienvenida al alumno el primer digldse, dandole a conocer las politicas en las
cuales se regira la materia, y haciendo énfasidaeimvestigacion, ya que es la principal
herramienta de trabajo.

11. De igual manera se trabajara bajo el reglamentrriaty politicas establecidas por Servicios

Escolare£6

Como puede notarse, a excepcioén de la libertadi@eli@a mencionada en el punto 5 (aunque limitédaa),
accion del profesor esté supeditada al coordin&itotodos sentidos, esto obstaculiza la labor idedfiador,
como ya lo mencioné.

2.2. ANALISIS DEL FACTOR EDUCANDO

La materia Historia de la Gastronomia es obligatoria y pertenece al 4rea de Cultura
Gastronémica. Se imparte actualmente en el segundo semestre, pero en el tiempo en que yo la
imparti, estaba en el tercero. La organizacién de la institucién era distinta a los cdnones generales.
Los semestres se subdividian en 4 mddulos de 6 semanas cada uno, durante las cuales los alumnos
cursaban s6lo 3 6 4 materias, con clases de cien minutos diarios de cada materia. Por ello, el periodo
al que haré referencia, es el del 17 de febrero al 30 de marzo del ciclo escolar 2004-2, a dos grupos
distintos de 26 y 33 alumnos, respectivamente.

En los grupos predominaba el sexo femenino. Los alumnos ingresan al Colegio con el
bachillerato terminado (o su equivalente) y se realiza un examen de admisién que contemplaba sélo
aspectos de “conocimientos generales”, en donde lo histérico era practicamente anulado. Ademés,
fuera cual fuera el resultado del examen, todos los aspirantes ingresan al Colegio. Por ello, el nivel
de conocimientos es variado. La mayoria de los alumnos ingresan a la licenciatura inmediatamente
después de concluir el bachillerato. Més de la mitad de los alumnos del Colegio proceden de

escuelas particulares incorporadas a la UNAM o SEP.

25 Esto obstaculizaba més atin mi labor docente, ya que no tenia la libertad de aplicar el examen que yo misma
elegia, sino el que la Coordinacién autorizaba, que, en la mayoria de los casos, era modificado al 100% el
mismo dia de la aplicacién. En ocasiones no sabia que examen aplicaria hasta el momento de recibir las
reproducciones, es decir, exactamente a la hora de la aplicacion.
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Como es comun encontrarse, en general se recibia a los grupos con el prejuicio de que serfa “una
clase de historia” aburrida, en la cual tendrian que aprenderse de memoria fechas, nombres y datos.
Asi que el interés por la materia, con excepcién de casos contados, al inicio del curso era muy
pobre.

Conforme avanzaba el curso, se iba descubriendo que los alumnos poseian mas conocimientos
histéricos de los que ellos mismos estaban conscientes, y sélo “rastreando” en su memoria salian a
la luz conocimientos antes sélo almacenados. La necesidad primordial era hacerlos frescos. A través
de la evaluacién se podian distinguir los siguientes factores que complicaban, de una u otra forma,
el proceso educativo:

1. Acreditaciéon de la materia: Muchos alumnos tenian como objetivo primordial
Unicamente acreditar la materia, no el aprender de ella, y por ello no aplicaban técnicas
de estudio, s6lo memorizaban aquello que crefan sera lo inminente para aprobar,
copiando los trabajos de investigacion de otros comparieros.

2. Falta de tiempo para el estudio: S6lo un pequefio porcentaje de los alumnos se
preocupaban por el aprendizaje, sin embargo el horario de clases (de 7:00 a 15:00 horas)
a veces no les permitia disponer del tiempo necesario para realizar las investigaciones
individuales ni en equipo, ni usar el material bibliografico del Colegio o de otra
institucion.

3. Falta de interés: Era un gran obstdculo, ya que quienes no tenian interés en la materia
creaban situaciones de conflicto en el aula, sobre todo cuando de trabajo en equipo se
trataba, dando como resultado falta de organizacién, incumplimiento en las entregas,
etc.

4. Las materias de esta area s6lo son de “relleno”: Dedicaban més tiempo de estudio a
otras materias que ellos consideraban més valiosas en su formacién, como las practicas
de cocina y las materias de administracién y servicio y ciencia de los alimentos.

5. La edad y nivel socioeconémico: Su edad promedio era alrededor de los 20 afios,
aunque encontrdbamos algunos que tenian méas de 25 y hasta 35 afios. Muchos
ingresaron a la licenciatura porque “esta de moda” en la clase alta y media alta, y por su
nivel socioeconémico dedicaban su tiempo a actividades sociales relacionadas con el
ambito social al que pertenecen. Otros mas, cursaban la carrera porque sus padres son
propietarios restauranteros o les habian prometido “ponerles un restaurante” al término
de los estudios. Son estos alumnos los que demostraban menos interés hacia las materias

relacionadas con la investigacién e historia, por considerarlas poco relevantes. Sin

26 Me fueron entregados por escrito de manos de la coordinadora.
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embargo, también encontrabamos alumnos que, a pesar de pertenecer a un nivel
econémico alto, si tenfan verdadera vocacién por sus estudios y ponian todo su interés
en ellos. Y aunque en un porcentaje mucho mas bajo, encontrabamos alumnos de niveles
socioecondmicos mas limitados, que en ocasiones trabajaban por las tardes y los fines de
semana para pagar sus estudios o inclusive para mantenerse a si mismos o a sus
familias; irénicamente, eran éstos ultimos los alumnos que mas interés ponian en
comprender y trabajar arduamente, aunque ello les llevaba a disminuir sus horas de

suefo o de entretenimiento, volviéndolas casi inexistentes.

2.3 AUTOEVALUACION DE LA SUSTENTANTE EN SU LABOR DE ENSENANZA
DE LA HISTORIA

Considero a la educacién como un proceso de interaccién entre el profesor y el alumno, en el
que la ensehanza-aprendizaje es siempre bilateral, como Paulo Freire criticaba, diciendo que,
tradicionalmente en la educacién:

0 El educador es siempre quien educa; el educando el que es educado.

0 Eleducador es quien sabe; los educandos quienes no saben.

0 El educador es quien piensa, el sujeto del proceso; los educandos son los objetos
pensados.

0 El educador es quien habla; los educandos quienes escuchan décilmente [...]

0 El educador es quien acttia; los educandos son aquellos que tienen la ilusién de

que actdan, en la actuacion del educador.27

Cuando un profesionista se integra a la vida académica, es necesario que lo haga dominando la
disciplina que impartiré, es decir, sabe lo que va a ensefiar, pero no necesariamente sabe cémo
ensefiarlo. En el caso del historiador, la docencia es un ambito perfecto para la difusion de la
historia, ya que de acuerdo con el perfil de la licenciatura:

Al concluir los estudios de la licenciatura en Historia, el alumno demostrara los
conocimientos, las habilidades y las actitudes que a continuacién se definen:
Conocimientos
* Desarrollo histérico-social de los distintos pueblos para la comprensién cabal de
las diversas culturas.
* Dominio de las diferentes areas de la historia para ubicarse en el tiempo y en el
espacio.
* Principios metodolégicos de la investigacién histérica para realizar trabajos
individuales o colectivos.
* Principios metodolégicos y didacticos para ejercer la docencia de las asignaturas
propias de la disciplina.
Habilidades

27 Paulo Freire. Pedagogia del oprimido. Trad. Jorge Mellado. México, Siglo Veintiuno Editores, 2002, p. 74.
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* Adquisiciéon de nuevos conocimientos en el campo de la historia, segtin las
exigencias del ambito profesional donde se desenvuelva.
* Construccién de su propio conocimiento al elegir temas de interés y nivel de pre-
especializacion.
* Difusién de los distintos aspectos del pasado a ptblicos diversos.

Actitudes
* Actitud critica y creativa para enfrentar las circunstancias diversas de la vida

profesional 28

Es por ello que durante nuestra formacion como historiadores se nos imparte la materia de
“Didéctica de la Historia” (actualmente “Ensefianza de la Historia”), en la cual se da un
acercamiento a la estructura del sistema educativo mexicano y se manejan propuestas
metodolégicas para la ensefianza de la historia. Pero la formacién no debe concluir ahi, sino que

quien desee dedicarse a la docencia debe continuar con su actualizacién constante.

No es posible decir que la préctica docente sea siempre homogénea, debido en gran medida, a la
diversidad de grupos a los que debe enfrentarse el historiador. Sin embargo, deben tenerse
presentes los siguientes objetivos, obtenidos todos de mi experiencia personal:

0 No se debe realizar una exposicién “magistral” en la que el alumno sea objeto pasivo; la
clase no debe convertirse en un proceso monétono, en el cual el alumno toma apuntes y
s6lo los memoriza para aprobar un examen.

0 Se debe fomentar la relaciéon de grupo, ya que sus elementos se comunican e interactdan
durante el proceso de aprendizaje. Ello significa crear las situaciones que propicien en el
alumno la expresion, el intercambio de ideas y experiencias, el proponer, ser critico y
analizar la informacién.

0 Hay que considerar siempre al alumno como ser humano, y como tal darle la
importancia adecuada, porque es un ser activo e independiente, orientado por sus
propios conceptos, motivaciones, sentimientos y reflexiones. El proceso educativo se
agiliza cuando el docente se interesa por la persona y se acerca a conocer sus puntos de
vista, su actuar, sus creencias y sus conocimientos.

Cierto que el profesor es el encargado de orientar el aprendizaje, pero ello no debe dar como
resultado que al alumno no se le dé oportunidad alguna para desarrollar una actividad
independiente y creadora. El profesor no es un lider que planea y dirige un grupo sumiso y pasivo.

A pesar de que estos fueron los objetivos primordiales en mi préctica docente, la institucién

creaba, como ya mencioné, obstaculos, ya que el Colegio Superior de Gastronomia fomentaba un

28 I jcenciatura en Historia. Descripcion del plan. [en linea] [17 de Julio de 2011] Disponible en la Web:
http:/ /www filos.unam.mx/LICENCIATURA /Historia/ descripcion-plan
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sistema educativo rigido y paternalista, en el cual se le proporcionaba al alumnado toda la
informacién “digerida”, y asi no indagan, no buscan complementos a la informacién ni se interesan
mas alla que, en lo dicho: aprobar la materia. Asi, mis ideas educativas chocaban con las de la
institucién, pero como ello no se encuentra escrito en ningtn reglamento, pude llevar a cabo mi
labor, acercandome a los alumnos en sus horas de descanso, e incluso ocupando tiempo previo a la
exposicion de cada dia en ayudarle a los alumnos con técnicas de estudio, para facilitar el
aprendizaje, ya que “si al docente se le capacita en el dominio de los métodos y técnicas didacticas
que le permitan llegar a ser, en las condiciones actuales, un buen profesor, es de esperarse lo

correspondiente en cuanto a los alumnos, es decir, una capacitacién en los métodos y técnicas de

estudio y de aprendizaje que les permitan ser, efectivamente, buenos estudiantes.”29 Actualmente,
se han hecho reformas en el Colegio, sin embargo, no son suficientes. Los objetivos generales que se
manejan en el area en la que trabajé (Cultura gastronémica) debieran girar en torno a fomentar en
los alumnos la inquietud y la habilidad para investigar sobre los temas que se tratan, y asi no sélo
quedarse con el simple conocimiento adquirido en clase.

También tuve siempre presentes los siguientes objetivos:

0 Establecer claramente el proyecto de trabajo y presentarlo al grupo.

0 Actuar con propositos claros durante el desarrollo de la clase.

0 No perder el control ante situaciones de indisciplina; actuar con firmeza, no de
manera emotiva o irracional.

0 Usar el tiempo planeado para el desarrollo de los temas cuidando el equilibrio en
la informacién, en la medida de lo posible.

0 Interrelacionar diversos aspectos del periodo estudiado para lograr una mejor

comprensién del tema.30

29 Rocio Quesada Castillo. “Los alumnos del bachillerato desean aprender a estudiar.” En Perfiles Educativos.
Nuam. 12, México, CISE-UNAM, Abril, Junio 1981, p. 31.

30 Andrea Sanchez Quintanar. Formulario de evaluacién para la préctica escolar de la materia Diddctica de la Historia.
5° semestre de la Licenciatura en Historia, Facultad de Filosofia y Letras-UNAM, octubre, 1996.
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3.1 ESTRUCTURACION DEL PROGRAMA DE LA MATERIA HISTORIA DE LA

GASTRONOMIA

El programa de la materia Historia de la gastronomia, vigente durante mi estancia en el Colegio,

era el siguiente (ignoro si hayan hecho algtin cambio): !

1. ANTIGUEDAD

1.1. Inicios de la Alimentacion
1.2. Culturas Antiguas
1.2.1. Egipto

1.2.2. Imperio Hitita

1.2.3. Pueblo Hebreo

1.2.4. Cocina 4rabe y persa
1.3. Culturas Clasicas
1.3.1. Creta

1.3.2. Grecia

1.3.3. Roma

2. EDAD MEDIA

2.1 Edad Media

2.1.1. Esplendores de Oriente
2.1.2. Hispania

2.1.3. Imperio Bizantino

2.1.4. Cocina Hispanoarabe

2.2. Edad Media europea

2.2.1. Cocina medieval: Espafia
2.2.2. Cocina medieval: Francia
2.2.3. Cocina medieval: Inglaterra
2.2.4. Cocina medieval: Italia
2.2.5. Cocina medieval: Alemania
2.2.6. Libros de cocina en la Edad Media
2.2.7. Cocina Conventual

3. RENACIMIENTO
3.1. Renacimiento

4. MESTIZAJE CULINARIO
4.1. Aportaciéon Americana

1 Colegio Superior de Gastronomia. Plan de estudios de Historia de la gastronomia. Diciembre 2003.



4.2. Cocina de los Austrias

5. COCINA EUROPEA

5.1. Francia de los Luises

5.1.1. Enrique IV

5.1.2. Luis XIII

5.1.3. Luis XIV

5.1.4. Luis XV

5.1.5. Cocina de los mariscales de Francia
5.1.6. Luis XVI

5.2. Cocina Europea en el siglo XVIII
5.2.1. Espafia

5.2.2. Italia

6. EPOCA MODERNA

6.1. Edad Contemporanea
6.1.1. Frangois Nicolas Appert
6.1.2. Benjamin Delessert
6.1.3. Grimond de la Reyniere
6.1.4. Talleyrand

6.1.5. Brillat Savarin

6.1.6. Antonio Caréme

6.1.7. Joseph Berchoux

6.2. Bella Epoca

6.2.1. Auguste Escoffier

6.2.2. Prosper Montagné

7. SIGLO XX

7.1. Guia Michelin

7.2. Curnonsky

7.3. Fernand Point

7.4. Nouvelle Cuisine
7.4.1. Eugéne Brazier
7.4.2. Paul Bocuse
7.4.3. Michelle Guérard
7.4.4. Jean y Pierre Troisgros
7.5. Alain Ducasse

7.6. Ferran Adria
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Historia de la gastronomia era la dltima de las tres asignaturas que los alumnos cursaban del

drea de Cultura gastronémica (actualmente es la primera de ellas). Las que sirven como apoyo al

conocimiento histérico son Patrimonio gastronémico nacional y Patrimonio gastronémico

internacional.2

El objetivo general que yo desarrollé, manejando el 4rea como de investigacién, para estimular la

continua participacion de los alumnos, fue:

Crear conciencia histérica. Me refiero a que el alumno “adquiera conciencia de la propia

identidad, que sepa que su persona no es una hoja al viento, sino que esta sustentada en el pasado
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individual, pero también integrada al entorno social del que forma parte [...]”.3 Entonces, lo que se
busca es que los alumnos lleven a cabo un “repaso” de su conocimiento histérico previo, ya que el
acercamiento a los hechos histéricos debe realizarse mediante una serie de mecanismos
procedimentales, los cuales podran desarrollarse en clases practicas impartidas en paralelo con las
tedricas, segtin maneja el constructivismo: cada nueva informacién es asimilada y depositada en
una red de conocimientos y experiencias que existen previamente en el sujeto.

En el proceso ensefianza-aprendizaje existen diversas actitudes y valores que fortalecen la
formaciéon del alumno no sélo en lo social, sino también en lo intelectual y profesional,
permitiéndole integrarse a la historia actual como “sujeto con una participacién analitica y
constructiva respecto al momento que le toca vivir” 4

Los procesos histéricos que se estudiaron durante el curso tenian como eje tres marcos de
referencia: la alimentacion, el comportamiento alimenticio y los sistemas culinarios.

Alimentacion es el “proceso voluntario y consciente, susceptible de ser socializado y, como tal
presenta la sintesis de tres factores: los sistemas biolégicos, la cultura y el medio”.5 El
comportamiento alimenticio es “la realidad referida, por un lado, a los alimentos y su manipulacién,
cargados de atributos culturales, y por el otro, a los grupos humanos que participan y se organizan
en sistemas alimentarios que se adaptan permanentemente para ser consistentes con su sistema
cultural”.® El sistema culinario o alimentario consiste en un “conjunto de ingredientes, condimentos y
procedimientos compartidos en un contexto histérico y territorial determinado”.”

Durante la exposicién de los temas se estudiaban clases sociales, etnias, religiones, etapas
histéricas y ambito espacial, en funciéon de los conceptos ya mencionados.

Por otro lado, los temas se estructuraban de acuerdo con cinco categorias, para que los alumnos
reflexionaran y analizaran el acontecer histérico y pudieran encontrar su utilidad y significacién:
Ubicacién temporal: la mayoria de los temas abarcaban periodos muy extensos, y la Institucion
indicaba que se debian cubrir todos y cada uno de los apartados; asi, para que no quedaran vacios
contextuales en la comprensién de los sucesos, tuve que estar siempre muy atenta para poder

abarcar el tema.

2Ver Anexo 2.

3 Andrea Sanchez Quintanar. “El sentido de la ensefianza de la Historia” Op.Cit., p. 183.

4 Graciela Guzmén Batalla. “El Aprendizaje de la Historia: un espacio de contradicciones entre el curriculum
planteado y el vivido cotidianamente en la institucion escolar” en Victoria Lerner Sigal [comp.]. La Enserianza
de Clio. Pricticas y Propuestas para una Diddctica de la Historia. México, UNAM-CISE-Instituto Mora, 1990. p. 423.
5 Francisco Xavier Medina. “Alimentacién, dieta y comportamientos alimentarios en el contexto mediterrdneo”
en Francisco Xavier Medina [ed.]. La Alimentacion Mediterrinea. Historia, Cultura, Nutricion. Prol. Francisco
Grande Covian, Barcelona, Institut Catala de la Mediterrania d’Estudis i Cooperaci6, 1996, p. 22.

6 Ibidem.

7 Isabel Gonzélez Turmo. “De cémo abordar el estudio de las cocinas” en jA comer! Alimentacion y Cultura.
Madrid, Ministerio de Educacién y Cultura, 1997, p. 22.
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Ubicacién espacial: este aspecto se “agregaba” al programa original, para que asi, una vez ubicado
el ambito espacial de la cultura a tratar, se le relacionara con las que la influyeron directa o
indirectamente, ademés de puntualizar los aspectos geograficos y climaticos de la zona. Los sujetos
de la historia de la alimentacién son determinados grupos y clases sociales; casi todo el curso se
orienta a sucesos relevantes relacionados con la Alta Cocina, lo que denota una jerarquizacién
econémica y politica, pero la cocina tradicional es siempre su base. Aqui no deben perderse de vista
todos los sectores sociales que de una u otra forma influyen en el devenir histérico.

La interrelacién de los aspectos de la vida social: A pesar de que el eje de la materia era la
alimentacién, en la medida de lo posible se exponia la historia como una totalidad, es decir, la
cocina se integraba en un conjunto y se definia la relacién que guarda con las demas instancias. La
propuesta era conocer el funcionamiento de la sociedad a nivel de los fenémenos de vida cotidiana,
que son la base de los procesos sociales, econémicos, culturales y politicos; ademés de explicar
como estos procesos influyeron en la alimentacion.

La relacion con el presente: Explicar al alumno que el pasado no es algo que ya ocurrié, sino un
suceso que se mantiene vigente y que es parte de la realidad constitutiva del presente, es una de las
formas en que el docente logra fomentar el interés por la historia. Los alumnos se crean una idea
del pasado maés clara, como condicionante de su presente, a través del planteamiento de semejanzas
y diferencias en los sistemas y comportamientos alimentarios, fundamentadas en la espacialidad y
temporalidad, los sujetos de la historia y su interrelacién en la sociedad. En la exposicién de cada

objetivo, se verdn aplicadas todas las categorias antes mencionadas.®

3.2 OBJETIVOS GENERALES

Elemento importante dentro de la actividad docente es la formulacién de objetivos de
aprendizaje, tanto formativos como informativos, para orientar el proceso educativo. Los primeros
incluyen cualidades y capacidades intelectuales, humanas, sociales y profesionales, que a través de
diversas actividades individuales (trabajos de investigacién) y grupales (exposiciones, trabajo en
equipo, etc.)?, logran cristalizar en el alumno. Los objetivos informativos son los relacionados con la
informacién del programa de la asignatura, los elaboraba la coordinacién y no el profesor, ni la
institucion (ni el Colegio Superior de Gastronomia, ni la SEP los proporcionaban).

Los objetivos que establecié la coordinacién del drea de Cultura gastronémica, los modifiqué,

planteandolos de modo tal que lograran que los alumnos alcanzaran los tres niveles de apropiacién

8 Andrea Sanchez Quintanar. “El conocimiento histérico y la Ensefianza de la Historia” en Victoria Lerner
Sigal. Op.cit., p. 239, 248.

9 Carlos Zarzar Charur. “La definicién de objetivos de aprendizaje” en Perfiles Educativos. México, UNAM-
CISE, num. 63,1994, p. 13-15.
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del conocimiento: conocer, comprender y manejar la informacién con la que tienen contacto.!0 Asi,
se evitaba el conocimiento memoristico, supliéndolo por la participaciéon activa del alumno. Los
objetivos iniciaban por ello en su mayoria, con el término “analizar”, para integrar los niveles de
apropiacion ya mencionados; y aunque en otros casos inician con otro término, no se pierde de
vista el propésito original.!!

Los objetivo generales en todos los temas fueron los siguientes:

Analizar como el ser humano transforma su medio ambiente, convirtiéndolo en construcciones
sociales y culturales que en cada grupo social y espacio geogréfico, entre otras, van cambiando a
través del tiempo: Este objetivo iba dirigido a que el alumno apreciara que la comida no es un
simple sustento, que la idea “comer es necesario para vivir” no se refiere “s6lo a la supervivencia
del individuo, y del grupo, como ente biolégico, sino que lo sittia como persona que conforma su
conducta dentro de una red social y segtin unos cédigos culturales.”1? Por ello, la alimentacién es
un proceso sociocultural, dentro de un contexto en el que intervienen factores bioldgicos,
psicolégicos y sociales, que llevan a considerarla un “hecho humano total”.13

La cocina, entendida como el espacio en que se llevan a cabo tanto la produccién, distribucion,
intercambio y preparacién, como el consumo de los alimentos, es un elemento que encontramos en
el desarrollo de toda sociedad humana, aunque, por supuesto, no siempre ha sido igual. Cada
grupo social ha adoptado actitudes diferentes ante la comida, por ejemplo: se alimentan segtn sus
recursos, e incorporan o no ciertos alimentos segtn su cultura:

La alimentacién, en cualquier época y también en la época moderna, constituye un hecho cultural
estrechamente relacionado tanto con el nivel material, biolégico, econémico, técnico, como con las
estructuras mentales y el imaginario colectivo de cada estamento diferenciado...1*

Las estructuras socioculturales no son inmutables ni homogéneas, y lo que para una cultura es
comestible, para otra no lo es, o los ingredientes son utilizados de forma distinta. Las circunstancias
que afectan favorable o desfavorablemente al proceso alimentario son muchas: la modificacién del
gusto, de las maneras de la mesa, de los procedimientos culinarios, la adopcién de un producto, de
un instrumento y, méas atin, la permeacién de los nuevos usos en las viejas costumbres suelen seguir
ciclos mas largos, ritmos mas lentos... Ademas, se trata de procesos que dificilmente se manifiestan

alrededor de un punto tnico, que admiten determinaciones mdltiples, ya sea por influjo del

10 Ibidem, p. 12.

11 “, .es mdas importante la respuesta a la pregunta: ;qué quiero que aprendan mis alumnos?, que la forma en
que estan redactados los objetivos”. Ibidem, p. 11.

12 Carmen Ortiz Garcia. “Comida e identidad: cocina nacional y cocinas regionales en Espafia” en Alimentacion
y Cultura. Actas del Congreso Internacional, 1988, Museo Nacional de Antropologia. Espafa, La Val Onsera, 1999, v.
I, p. 302.

13 Jbidem, p. 304
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entorno ecolégico (la posibilidad de disponer de determinados frutos), ya por el desarrollo de la
tecnologia (cocinas u hornos), ya por la cultura de los usuarios (la preferencia por ciertos sabores,
ciertas texturas, ciertos aromas), la moda...’>

Por ello, hay que identificar las caracteristicas alimentarias de cada pueblo: “Los alimentos que
se consumen en la vida cotidiana y se comen ceremonialmente estdn prescritos por la cultura [...] La
cultura define los alimentos comestibles y los individuos hacen su eleccién dentro de este ment.
Los grupos sociales en el seno de la sociedad, utilizan la comida como marcador étnico”.16

Analizar, en un marco de interculturalidad, las caracteristicas y el significado de la comida de las clases
altas. Con base en cada capitulo, el programa de la asignatura incluye las civilizaciones y/o temas:
Egipto, hititas, hebreos, drabes, persas, Creta, Grecia, Roma, Edad Media, Renacimiento, mestizaje
culinario, Europa en los siglos XVII al XVIII; terminando con una visién mas particular de los
personajes gastronémicos en los siglos XIX y XX, llegando incluso hasta la actualidad. Hay que
reflexionar qué caracteristicas tienen en comun todos estos pueblos y por qué se han seleccionado
como punto de partida de la gastronomia. Lo cierto es que en ningtn periodo falta la cocina
jerdrquica, producto de la difusién, de préstamos técnicos, materiales, gustos y conocimientos.

La cocina actual no es el resultado de un proceso de evolucién de una sola raiz original, sino la
sintesis de influencias gastronémicas que han tenido contacto a través de varias vias (religion,
comercio, guerra, etc.). Cada uno de los pueblos sobresali6 en determinada época y lugar,
convirtiéndose en su momento en focos de irradiacion cultural. En algunos casos, los adelantos en
agricultura y comercio transformaron los patrones alimentarios de las élites. A través del tributo o
del intercambio, conocieron nuevos elementos que cambiaron su actitud ante la comida, generando
que el espacio alimenticio llegara a la literatura vinculdndose a la religiéon (ayunos, salud, categorias
seglin propiedades), la dietética, la medicina y la netamente culinaria (recetarios). Surgen ademas
expertos cocineros, dedicados a la preparacién de manjares para las altas esferas, generdndose asf
una vinculacién ineludible entre cocina y clase social, donde las diferencias gastronémicas no son
s6lo de cantidad, sino también de calidad. Poco a poco, las influencias de cada region llegaran
incluso a otros continentes.

Desde el tema inicial de Culturas Antiguas, es de resaltar que tanto de Egipto, como los hititas,
hebreos, drabes y persas clasicos, los datos que nos llegan son exclusivamente de la alimentacién de

las clases altas, ya que se accede a esta informacién a través de la pintura mural en las tumbas, los

14 Citado en Maria de los Angeles Pérez Samper. La alimentacion en la Espasia del Siglo de Oro. Domingo
Herndndez de Maceras, Libro de Arte de Cocina. Espana, La Val Onsera, 1998, p. 14.

15 Carlos Zolla. Elogio del dulce. Ensayo sobre la dulceria mexicana. México, Fondo de Cultura Econémica, 1995, p.
138-139.

16 George Amelagos. “Cultura y contacto: el choque de dos cocinas mundiales” en Janet Long [coord.].
Conquista y comida. Consecuencias del Encuentro de dos Mundos. México, UNAM-Instituto de Investigaciones
Histoéricas, 1997, p. 105.
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grabados y textos escritos, los cuentos y fantasias creadas alrededor de las cortes imperiales, etc. Sin
embargo, tomando como punto de partida las diferencias existentes en la alimentacién mundial
actual, se infiere, con base en los elementos que las clases altas proporcionan, cémo era la
alimentacién de las clases menos privilegiadas, aunque, en la mayoria de los casos, se puede
conocer qué comfan, mas no cémo lo preparaban. En este mismo sentido, puntualizo que las
caracteristicas culturales actuales en todos los rincones del mundo, tienen su origen en estas
civilizaciones, pasando por supuesto por el magnifico tamiz que significaron las “culturas clésicas”,
cuna de Occidente, desde entonces directriz y hasta hoy norte en las brijulas culturales de todo el
orbe.

En cuanto a los drabes, quisiera destacar que, a pesar de haber surgido en una peninsula arida, se
convirtieron en una floreciente cultura que llegé a unir tres continentes a través del Islam. Abrazar
la nueva religion significo siempre modificar la alimentacién, mas no excluia la presencia de
muchos refinamientos que los arabes adoptaron de todos los pueblos con los que tenian contacto.

Asi, Creta, Grecia y Roma heredaron (0 sisaron?) de las “culturas antiguas” sus dioses, leyes,
normas de vida, arte, educacién y, por supuesto, costumbres alimentarias. La cultura griega destaca
por su arte y democracia, aunque pocos saben que también impuso “modas culinarias”, como el
uso de vinos resinados o el comer recostados sobre un triclinio'”. De Grecia es originario el primer
tratadista gastronémico del que se tenga noticia,'® ademds de encontrarse en ella los primeros
estudios de dietética. Su legado cultural, extendido desde el actual territorio espafiol hasta el Mar
Negro, fue heredado a varios pueblos, como los romanos, bizantinos y musulmanes, quienes a su
vez, se encargaron de propagarlo.

Igual que como ocurre con otras culturas, Roma se enriqueci6é con todos aquellos territorios que
se anexaba a través de sus conquistas, y al mismo tiempo “romanizaba” los pueblos que dominaba.
La expansion territorial, la situaciéon comercial y de abasto, entre otros factores, ocasionaron la
aclimatacion de productos. Autores de la época como Plinio y Juvenal, y gastrénomos como
Apicio'® dejaron constancia de la cocina imperial romana, tan sofisticada como todo el mundo
latino.

Posteriormente, al hablar tanto de la Edad Media como del Renacimiento, si bien nuevamente las
fuentes son pinturas, retratos, alegorias religiosas y literatura pertenecientes a las clases

dominantes, también —por fortuna para los propédsitos actuales— los artistas medievales

17 E] triclinio era el comedor de lujo de la casa romana. Estaba formado por tres lechos (de ahi su nombre),
formando los tres lados de un cuadrilatero, quedando libre el cuarto para poder servir a los comensales. Si era
permanente solia estar construido en mamposteria, sobre la cual se ponian colchonetas a la hora de la comida.
18 Arquestrato escribié el libro llamado Hedypatheia o Tratado de los Placeres. Néstor Lujan. Historia de la
Gastronomia. Madrid, Folio, 1999, p. 28-29.

19 Apicio. De Re Coquinaria. Gastronomia en la Antigua Roma Imperial. Comentarista y trad. Miguel Ibafiez Artica.
R&B Ediciones, 1994.
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plasmaron en sus obras a las minorias, a los villanos, vagabundos, limosneros y siervos, haciendo
retratos de sus costumbres, creencias, vestimenta y, por supuesto, alimentacién. Ademas, el
encuentro con el Nuevo Mundo creard una nueva situacién: la introduccién de nuevos productos y
la expansién de la influencia cultural europea al continente americano, de la cual contamos con
profusa informacién, detallada y confiable. Poco a poco encontramos mas datos referentes a la
preparacién y consumo de alimentos.

A partir del siglo XVII, la cocina se vuelve francesa. Desde entonces y hasta hoy, Francia esta
considerada lider mundial gastronémicamente hablando, y no en balde se deben concretar los
estudios —nuevamente— a la alimentacién de las clases altas, de los Luises y sus cortes... sin
olvidar las crisis que sufrian las poblaciones marginadas durante todo este periodo.

Al llegar al siglo XIX, el temario se modifica, dejando de hablar de paises o épocas generales y
centrandose en personajes que, en el mundo de la naciente gastronomia, seran germen de todas las
corrientes actuales. Es asi como, llegando al siglo XX, se tratan de tocar todos los puntos referentes a
la gastronomia mundial contemporanea, sus caracteristicas generales y principales exponentes
(muchos de ellos, vivos atn y en activo). Por supuesto que esto no seria comprensible sin la
adecuada ubicacion histérica y espacial, siendo analizadas tanto la situacién econémico-politica
como la cultural de cada regién mencionada.

Resulta que el progreso en el comer no fue igual ni simultdneo para todos los grupos humanos,
ni en todos los periodos. Cada generaciéon ha tenido su propia realidad caracterizada por exigencias
y condiciones especificas. El contenido de esta realidad, a su vez, ha sido captado por esos hombres
s6lo en la medida en que experimentan, en que van conociendo la naturaleza y la adecuacién de los
alimentos disponibles.20

Cuando los seres humanos tienen identificada la naturaleza de los alimentos, enmarcada en un
patrén cultural, les otorga una serie de valores ademas de las propiedades nutrimentales y, al
mismo tiempo, adquieren otras de mayor complejidad, como las religiosas, ceremoniales, festivas y
curativas. Es por ello que el presente objetivo pretende estudiar no sélo las funciones simples de un
alimento, sino aquellas que contribuyen a definir una sociedad, que la identifican y la distinguen de
las demas.

Los significados culturales de los alimentos se derivan de sus utilidades; existen alimentos
béasicos que se usaron incluso como moneda, o como simbolo-emblema. Por otro lado, cada pueblo
presenta a veces un patrén alimenticio que se guia por el rechazo a ciertos productos, como los

alimentos “impuros” de la religioén judia, por ejemplo.?!

20 Sonia Corcuera de Mancera. Entre gula y templanza. Un aspecto de la Historia Mexicana. México, Fondo de
Cultura Econémica, 1996, p. 10.
21 A este respecto, la obra de Marvin Harris, Op. Cit.,, da profusas explicaciones.
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Durante el curso se estudiaban diversos alimentos, como cereales (maiz, trigo, cebada), frutos
(oliva, vid), especias (pimienta, clavo, nuez moscada, chile) y productos animales (res, cerdo), entre
otros. Y a través de las fuentes escritas y arqueoldgicas, se nos revelan datos importantes sobre sus
usos y la continuidad de su consumo.

Un rasgo comdn en la mayoria de los pueblos, es el empleo de algin o algunos cereales, los
cuales se han convertido en alimento sagrado: “El trigo, que durante milenios fuera la sustancia de
la vida en la cuenca del Mediterraneo, estaba prefiado de significacién religiosa [...] Pensemos en el
papel central que desempefia en la misa la hostia hecha de trigo, la bendicién que recibe del
sacerdote, su transustanciacién en el cuerpo de Cristo, su consumo ritual por parte de los fieles y su
poder mégico para limpiar pecados”.??

Los alimentos significativos por lo regular estan rodeados de mitos y leyendas en torno a su
origen. Asi como los mesoamericanos creian que el maiz era un regalo divino, los griegos pensaban
que Atenea les habia regalado el olivo; identificaban al vino con Dionisio y a los cereales con la
diosa Deméter. En muchas otras culturas, encontramos lo sagrado de los alimentos a través de las
ofrendas, como en el caso de México.

Algunos alimentos —nuevamente hablo de los cereales— han sido factor de unidad econémica
entre los habitantes de una zona en particular: se llama a Oriente la “cultura del arroz”, a Occidente
la “cultura del trigo” y a América la “cultura del maiz”. Lo mismo ocurre cuando del producto
deriva el nombre de una cocina regional, como la “cocina del aceite de oliva”, o la “cocina del
cerdo”, lo que nos reafirma no sélo su importancia culinaria, sino el significado cultural de ese
elemento en particular.

A lo largo del programa se analizaban diversos procesos relacionados con la obtencién de
alimentos, cuya significacién cultural nos lleva a creer que cada pueblo come segtin su alma, antes

que seglin su estomago.

3.3 JUSTIFICACION Y FUNDAMENTACION HISTORICA DE LOS TEMAS IMPARTIDOS Y
OBJETIVOS PARTICULARES

Para poder establecer un punto de comparacién, reproduzco en todos los casos los objetivos
impuestos por la coordinacién (exactamente como la misma los redacté), y a continuacién los que
yo propuse, exponiendo en cada caso las justificaciones necesarias. Por otro lado, la coordinacién
planteaba sélo objetivos por tema, sin embargo, yo si puntualicé en cada uno de ellos. Depender4,
entonces de la significaciéon del tema concreto dentro del programa del curso el especificar los

procesos histéricos dentro de cada objetivo.

22 Janet Long. [coord.]. Conquista y comida. Consecuencias del encuentro de dos mundos. México, UNAM-Instituto
de Investigaciones Histéricas, 1997, p. 261.
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Tema 1. Antigiiedad
El objetivo planteado por la Coordinacién del area para este tema era:
“Al término de este tema, el alumno comprenderd alimentacién y de las culturas y/o pueblos

que contribuyeron a ello.”
Por mi parte, consideré que era mas claro si se subdividia y planteaba del siguiente modo:

1.1. Inicios de la alimentacién:

Los origenes del ser humano en la Tierra se remontan a varios miles de afios, en los que la
historia de la alimentacién ha jugado un papel fundamental, modificindose por diversos factores.
Aqui se plantean los origenes de la préctica culinaria sumados a esos factores, para establecer los
antecedentes generales de las culturas que se abordan después (Creta, Grecia, Roma, Edad Media,
entre otras).

Este tema se estudia conforme una divisién en dos periodos, independientemente de la divisién
en subincisos: el Paleolitico y el Neolitico. Ambos poseen caracteristicas alimenticias precisas, que
constituyen parteaguas en la historia de la alimentacién: por un lado esta el consumo depredador
basado tnicamente en la caza, pesca y recoleccién, y por otro, un consumo basado en la
produccién, es decir, la agricultura. El Paleolitico (aproximadamente del afio 2,500,000 hasta el
10,000 a.C.) se centra en zonas de Africa, Asia y Europa, ya que en esos lugares surgen y se
desarrollan los hominidos, cuya evolucién se asocia directamente con la alimentacién. El Neolitico,
comprende del 10,000 hasta el 4,000 a.C., lapso durante el cual los grupos némadas o seminémadas,
con una alimentacién mixta, desarrollan la agricultura, y con ella todas las actividades que
generaran la civilizacién.

Los objetivos particulares que se exponen a continuacién, se relacionan directamente entre cada
uno, y con los procesos histéricos que se desarrollaban durante el curso:

Objetivo 1.1.1. Analizar las circunstancias y condiciones que favorecen el desarrollo de la cocina en su etapa
mds antigua, y la trascendencia cultural que ello implica. Lo que se pretende es comprender la etapa de
transicién del consumo del alimento crudo, al transformado a través del fuego, lo que contribuye a
establecer los inicios de la actividad culinaria. Si “el hombre, en cuanto tal [...] se ha alimentado
‘s6lo por necesidad’ tinicamente en estadios muy primitivos de su desarrollo”,?® es importante
plantear las condiciones que le permitieron el trdnsito a un periodo de modificacion del gusto, de
las costumbres, en donde se manifiesta un proceso de socializacién fundamentado en la actividad
culinaria. Ello se explica asi: mientras que el consumo en crudo es una actividad que en la mayoria
de las ocasiones no requiere de mayor preparaciéon, el cocinar crea muchas tareas que

necesariamente requieren la colaboracién de un grupo humano (para mantener el fuego, moler los

2 Sonia Corcuera de Mancera. Op.cit. p. 11.
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granos, matar a las presas, trocear las carnes y repartir las raciones). Asi, se muestra el vinculo entre
el desarrollo cultural y el alimentario, estudiado por varios especialistas, como Faustino Cordén,
espafiol que analiz6 los origenes de la cocina desde el punto de vista de la evolucién. Su base es el
dominio del fuego, asociandolo a una transformacién cultural, propia del ser humano: “[...] el
hominido logré transformar, por el fuego, el alimento propio de otras especies en alimento
adecuado para él [...] s6lo mucho mas tarde [...] resulté posible la coccién, innovacién esencial
[..]7.2* Otra tesis que propone el mismo autor, relaciona la preparaciéon de alimentos con la
evoluciéon humana, y se refiere al nacimiento de la palabra:

La palabra supuso un cambio tan radical en el modo de ser del hominido (del salto desde su
naturaleza animal a la humana) que nos es dificil concebir cémo, sin hablar, pudieron realizar una
actividad que, como la cocina, es ya propiamente humana [...].

Las caracteristicas culturales presentes en el Paleolitico, marcan la pauta para el desarrollo de la
cocina, ya que implican toda una serie de cambios cualitativos en favor de la evolucién humana,
aunque nos parezcan muy primitivos. Como ejemplo estd el desarrollo mayor del cerebro humano,
como consecuencia del asado y la coccién, que facilitan la masticacién y derivan en el aumento de
tamafio de la cavidad craneana.

Algunos de los procesos histéricos expuestos a partir de este objetivo son:

A. Las caracteristicas alimenticias de los seres humanos de la Prehistoria. Como inicio esta el
Australopitecus africanus, conocido como “simio bipedo”, porque comienza su existencia con una
mutacién genética que le permite caminar erguido. Varios autores sefialan que esta nueva
capacidad fue generada por la busqueda de alimento.?? Ademads, tenemos al Australopitecus
generalista, que al iniciar la transformacién de la alimentacién basada en la recoleccién (raices, tallos,
semillas, hongos, insectos, huevos, carrofia y pequefios reptiles) a otra fundamentada en la caceria,
cambian aspectos como sus costumbres y, por supuesto, su condicion fisica.

B. Vinculo entre la alimentacién y la evolucién biolégica y cultural por medio del dominio del
fuego. Tomamos en cuenta al conocido como hombre de Neanderthal, que convertido en simbolo del
hombre de la Prehistoria, habitante de Alemania y otras zonas europeas hace aproximadamente
cien mil afios, emplea algunas técnicas para elaborar sus alimentos: asar directamente la carne en el
fuego, fabricar, con fibra vegetal, una especie de recipientes en donde coloca agua y piedras
previamente calentadas, para “precocer” los alimentos.

C. El suceso mas importante del Paleolitico: la aparicién del Homo sapiens. Cuando se dispone de

un desarrollo técnico como la fabricacién de arpones, lanzas, redes y trampas, el Homo sapiens

24 Faustino Cordon. Cocinar hizo al hombre. Barcelona, Tusquets Editores, 1988 (Los 5 sentidos), p. 92.
%5 Ibidem, p. 113.
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aumenta y diversifica sus fuentes de alimento. La inteligencia social que posee se manifiesta al
buscar el agrupamiento para subsistir, asi como en la cooperacién y divisién del trabajo,
encaminadas a llevar a cabo sus précticas alimentarias.

Objetivo 1.1.2. Comprender que la conformacion de la alimentacion de la mayoria de los pueblos del mundo
influyen diversos factores, e incluye numerosos ingredientes y elementos gastrondmicos tradicionales
provenientes de origenes lejanos, tanto en el tiempo, como en el espacio. El objetivo que planteo tiene como
proposito que los alumnos tengan en cuenta que tanto los productos como las técnicas culinarias
que posee un pueblo son consecuencia de los contactos con otros, de diversa indole, que se
establecieron principalmente a partir de la Revolucién Neolitica. Al principio, las migraciones y las
relaciones comerciales fueron el medio mas frecuente para llevar los productos de un lado a otro;
pero conforme fueron evolucionando los medios de transporte, se facilit6 el proceso, generando la
fundacién de nuevos pueblos y, por tanto, mas productos.

Se trata entonces de concebir la historia gastronémica como un proceso dinamico, en el que los
pueblos no estan aislados, ni cerrados en si mismos, pues la sociedad humana no se desarrolla sola,
sino en conglomerados compuestos de grupos grandes y pequefios que mantienen entre si vinculos
estrechos. Analizar este objetivo desde el primer tema, facilita a los alumnos la comprensién
posterior de los distintos periodos, asi como establecer una relacién espacial y temporal entre ellas.
Por otra parte, permite la ubicacién del fenémeno gastronémico dentro del contexto histérico,
desde el Paleolitico hasta nuestros dias.

Los procesos histéricos expuestos a partir de este objetivo son:

A. Los cambios en la alimentacién. A partir de la Revolucién Neolitica ocurre un nuevo proceso
de seleccién, debido a que no toda la gama de alimentos ricos al paladar pudieron adaptarse a la
manipulacién humana. Lo mismo pasé con muchas especies animales, que al “explotarse como
alimentos fijos en algunas regiones, tendieron a resistir a la domesticacién, porque habia partes
criticas de sus ciclos vitales que se hallaban fuera de control humano”.?” Asi, cuando la agricultura
ofreci6 mads alimento a partir de menos especies, disminuye la diversidad de recursos alimenticios.

B. Surgimiento de la cocina. La cocina, considerada como el espacio fisico en donde se preparan
los alimentos, y la actividad en que confluyen diversas fases y aspectos: de produccion (vegetal y
animal), de distribucién (sistema de transporte, mercado, sistema tributario, etc.), de preparacién
(desde la tecnologia hasta la persona que cocina y para quién lo hace) y de consumo (sea comida

diaria, de fiesta o ritual, los modales, el grupo de comensales, etc.) surge durante el Neolitico.

2 Carson I.A. Ritchie. Comida y civilizacion. De cémo los gustos alimenticios han modificado la historia. Madrid,
Alianza Editorial, 1988, p. 12.

27 Mark Nathan Cohen. La crisis alimentaria de la prehistoria. La superpoblacion y los origenes de la agricultura. Vers.
espafiola de Fernando Santos. Madrid, Alianza Editorial, 1981, p. 288.
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C. Relaciones comerciales. La autosuficiencia econémica de los grupos agricolas, no los llevé
necesariamente al aislamiento, sino que establecieron contacto a través del pastoreo y las
expediciones de caceria, que siguieron practicindose. Ademads, el excedente obtenido de la cosecha,
no sélo ayudaba a la comunidad a superar los periodos de crisis, sino que fue la base para el
comercio, generando cierta interdependencia entre sociedades agricolas y grupos eminentemente
pescadores o cazadores.

D. Movimientos migratorios. Los fenémenos naturales (inundaciones, sequias, granizadas,

agotamiento del suelo, etc.) siempre provocaron hambrunas. La bisqueda de alimento o tierras
para la siembra, significo6 muchas veces grandes movimientos migratorios. Como resultado,
ocurrian encuentros de sociedades (ya fuera pacificamente o por invasiones), dando lugar a la
propagacioén de ideas y, por supuesto, précticas alimenticias.
Objetivo 1.1.3. Comprender que la aparicion de la agricultura favorecio el desarrollo cultural, social,
econdmico y politico de los grupos humanos. Este objetivo pretende que los alumnos conozcan y
analicen los factores que propiciaron el surgimiento de la agricultura en el Neolitico; ademaés de la
trascendencia que implicé.

La apariciéon de la agricultura es un cambio gradual propiciado por las observaciones de los
grupos recolectores, entre otros aspectos, asi como las condiciones del medio ambiente. Los
recolectores se trasladan de un lado a otro segtin las estaciones climaticas, buscando productos para
alimentarse. Ademads, la domesticaciéon de las plantas favorece sus cambios genéticos, y una mejor
asimilacién digestiva y nutritiva de las mismas. Inicia asi la produccién de excedentes, ya que el ser
humano se transforma de depredador a productor. Surgen cambios relevantes en todos los &mbitos
del desarrollo humano, como el parentesco, las relaciones comerciales, la tecnologia (implementos
agricolas y sistemas de irrigacion), la especializacién en el trabajo, se desarrolla mas ampliamente la
cerdmica, se consolidan las religiones, entre otras.

Por medio de este objetivo, se estudian los diversos significados de la Revolucién Neolitica,
definida en términos generales como una lenta y prolongada transformacién econémica, cuyos
efectos fueron muy grandes y revolucionarios del entorno. Dentro de los efectos socioeconémicos,
cabe destacar el nacimiento de la cocina, ya que en ella se integran diversas fases y aspectos que
vinculan a toda la sociedad.

La Revolucién Neolitica se estudia tanto en Oriente como en diversas regiones de Europa. Se
propone asi el estudio de un proceso de desarrollo agricola casi paralelo en distintos continentes, ya
que es un cambio que provoca muchas transformaciones cualitativas en la historia del ser humano.
Es relevante plantearlo como objetivo porque en este fenémeno histérico estdn las bases del
desarrollo gastronémico de muchas civilizaciones que se abordan a lo largo del curso. Por ello, los

procesos que se exponen relacionados con este objetivo, son los siguientes:



38

A. Antecedentes econémicos de la Revolucién Neolitica. Explotando un medio ambiente
propicio y utilizando la tecnologia adecuada (arco, lanzador de venablos?, hacha y hoz) los grupos
cazadores-recolectores fueron preadaptando muchas especies a la domesticacién. Una vez que
dominan la agricultura y la ganaderia como bases econémicas —combinadas siempre con la caza,
pesca y recoleccion— y se logra asegurar la supervivencia y aparecen nuevos avances que
contribuyen a la préctica alimenticia. Por ejemplo, el arado, que permitié la mezcla de los elementos
fértiles de la tierra, generando maés y mejores cultivos.

B. Especializacion en el trabajo. Durante el periodo Neolitico, florecen las actividades domésticas
como la alfareria y los textiles, generadas por las nuevas necesidades y los requerimientos de la
sociedad. Asi, la industria alfarera produjo diversos tipos de recipientes para el almacenaje,
transporte, preparacién y consumo de los alimentos. Por otro lado, la ganaderia dio lugar a la cria
selectiva de cabras y ovejas, cuyo pelo era usado en la industria textil —ademas del algodén y el
lino— para las vestimentas o los sacos para almacenar y transportar productos.

C. Integracién familiar. Para los grupos recolectores-cazadores, los nifios eran un estorbo, ya que
se les debia alimentar durante mucho tiempo hasta que pudieran contribuir con su trabajo al
sustento familiar; en cambio, en una sociedad agricola, ayudaban a diversas tareas, como el
desyerbe del campo, la cosecha y el pastoreo. Lo mismo pasé con la mujer, quien pudo participar en
las actividades agricolas al lado de los varones y los nifios, y no qued¢ relegada tinicamente a la
preparacion de alimentos y recoleccién (aunque es el soporte del grupo ya que es quien permite la
supervivencia). Ademds, muchos autores destacan la contribucién que tuvo la mujer durante el
Neolitico, al considerarla como “descubridora” de la agricultura, de la ceramica y otros
implementos relacionados con la practica alimenticia.?

D. La religiéon. Las comunidades preagricolas eran conscientes de su dependencia hacia las
fuerzas naturales en cuanto a la obtencién de alimento. Por eso, recurrieron a practicas magico-
propiciatorias, esperando resultados favorables en la recoleccién, caza y pesca. Las sociedades
campesinas no estaban exentas de alguna catdstrofe natural aunque tenfan asegurada su existencia
debido a la reserva de alimentos, asi que conservaron y enriquecieron las nociones magico-
religiosas de sus antecesores. En el Neolitico se pueden apreciar tales nociones a través del culto a
los muertos, a quienes consideraban como “cooperadores en la germinacién de las plantas
cultivadas” y en el disefio de figurillas conocidas como “diosas de la fertilidad”. Con el tiempo,
estas practicas generardn otras mas complejas, en las que se advierte atn el culto a la naturalezay a

los alimentos que otorga.

28 Arma arrojadiza, a modo de dardo o de pequeria lanza.
2 Néstor Lujan. Op.cit., p. 11-12.
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E. Modificaciones en la dieta. Afectan tanto a la continuidad y al horario de consumo, como a la
densidad nutricional y los cambios metabdlicos. Por ejemplo, los cereales cultivados ofrecieron,
junto con otras plantas, una fuente concentrada de nutrientes, por lo que dej6 de ser necesario
comer durante todo el dia, haciéndolo sélo unas cuantas veces. Como la actividad agricola y el
nuevo orden social requerian de trabajo organizado, este nuevo esquema de unas cuantas comidas
al dia, no s6lo era una alternativa, sino una necesidad. La extracciéon de grasas y aceites elevé la
densidad energética; la obtencién de sal de mar o mineral produjo un aumento en la ingestiéon de
sodio, sin mencionar los carbohidratos, el almidén y el colesterol, que jugaron un papel muy
importante en el nuevo orden alimenticio.3

Gran parte de las caracteristicas de la alimentacién humana que se han mencionado, se
enriquecen conforme se van abordando los distintos temas del programa. Se aprecia entonces que
cada cultura presenta aspectos muy diferentes en torno a la misma actividad: la cocina. Sin
embargo, el antecedente comtun es la Revolucién Neolitica, que apareci6 en diversos lugares,
integrada por grupos humanos de diferentes razas, que adoptaron ideas similares de acuerdo con

su medio y su desarrollo social y cultural.

1.2. Culturas Antiguas:

En este tema se tratan las caracteristicas generales de la alimentacién en Egipto, el imperio hitita
y el pueblo hebreo antiguo, para terminar con la cocina clésica arabe y persa.
1.2.1. Egipto

Es muy dificil resumir una cocina como la egipcia, por ser una civilizacién que duré tantos
siglos. Con esta informacién, podemos plantear los siguientes objetivos, que llevan implicitos los
aspectos histdricos que se desarrollan en ellos:
Objetivo 1.2.1.1. Conocer la alimentacion de la poblacion egipcia. Lo que conocemos de la vida cotidiana,
nos hace pensar que los egipcios, tanto el de clase media, como el campesino, vivian con muy pocas
provisiones, como el pan, algunas legumbres, cerveza y la cebolla, principal ingrediente de la
cocina egipcia. No obstante que Egipto era muy rico en produccién agricola, hay noticia de
prolongadas hambrunas que restringfan la alimentacién. Las clases acomodadas (funcionarios y
aristocratas), consumian res, terneras, cabras, ovejas, cerdos, gansos y pichones. En cuanto a la
poblacién cercana a las zonas fluviales, sabemos que consumian el pescado seco y fresco. En lo que
se refiere a frutos, habia higos, datiles, granadas, uvas y almendras. También habia muchas
hortalizas como: poros, ajos, melones, sandia y cebollas. Algo muy importante fue la apicultura,

que proporciond la miel para endulzar.

30 Carson I. A. Ritchie. Op.cit., p. 41.
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Objetivo 1.2.1.2. Analizar los grandes inventos gastrondmicos de los egipcios: el foie-gras y la levadura de
cerveza. El foie-gras (paté de higado de ganso), que es hoy simbolo de la cocina francesa, es uno de
los platos mas antiguos, porque el ganso fue muy popular en el Egipto antiguo; sin embargo, no se
sabe absolutamente nada acerca de cémo lo usaban en la cocina. El hecho es que el engorde de los
gansos para la hipertrofia® de sus higados era un procedimiento habitual, que se perfeccioné en
Roma. Por otro lado, segtin descubrimientos arqueoldgicos, los egipcios fueron los primeros en
producir pan. Hacia el afio 450 antes de nuestra era, Herodoto, historiador griego, en sus Nueve
Libros de la Historia, decia que: "...no comen otro pan que el que hacen de la escandia®?, al cual dan
el nombre de cystestis. Careciendo de vifias el pais, no beben otro vino que la cerveza que sacan de
la cebada y fermentan".3® Es probable que debido a las altas temperaturas que los egipcios viven
por su condicién desértica, conocieran primero la levadura de cerveza, y como su consecuencia, la

del pan.

1.2.2. Imperio Hitita

Los hititas fueron un pueblo que desarroll6 su civilizacién en el segundo milenio de nuestra era.
Tenfan una estructura feudal con un rey que era a la vez el sefior de la guerra, gran sacerdote y juez
supremo, pero que no ejercia un poder absoluto y cuya realeza era electiva aunque podia designar a
su sucesor. Los objetivos que se tratan en este tema, que también llevan implicitos los procesos
historicos, son:
Objetivo 1.2.2.1. Analizar la alimentacion del pueblo hitita con base en sus caracteristicas geogrdficas.
Ubicada en el territorio actual de Turquia, la hitita fue una civilizacién militar que bas6 su
economia en la propiedad privada, explotada por cultivadores libres que tenian muchos esclavos de
guerra. Ademas, no tenfan muchos favores de la naturaleza, a causa de prolongadas sequias, lo que
hizo que la agricultura no fuera tan importante como en Egipto; pero esto no frené su desarrollo
ganadero, la explotaciéon de minas, ni la metalurgia (cobre, bronce y hierro). En los restos
arqueolégicos aparecen representados grandes felinos como leones y leopardos, que se cazaban por
el prestigio simbdlico de sus pieles. Por tanto, la caceria no desempefiaba un papel fundamental en
su alimentacién, no asi la domesticacién de la oveja, de la que encontramos representaciones de
huesos y tejidos lanares. Asi, se demuestra que su alimentacion se basaba en las carnes y los lacteos
(leche, mantequilla y yogurt, conocimiento adquirido por mero accidente, debido a que no

contaban con métodos de conservaciéon adecuados); ademds de ser grandes consumidores de

31 Crecimiento anormal intencional.

32 Especie de trigo, propia de paises frios y terrenos pobres, de paja dura y corta.

33 Herodoto. Los nueve libros de la historia. Intr. Edmundo O’Gorman. México, Editorial Porraa, 1986, 439
(“Sepan cuéntos...”, 176), p. 82.
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cereales con los que elaboraban pan sin levadura, como pasta phylo3* y pitas3. De los frutos, comian
bellotas, alcaparras, bayas de enebro, manzanas, nueces y uvas.
1.2.3. Pueblo hebreo

Las noticias existentes sobre la alimentacion del pueblo hebreo, proceden de la Biblia, por medio

de ella, podemos conocer mas o menos todos los alimentos habituales, entre los que dominan,
simbodlicamente, el pan y el vino. Los procesos histéricos que se manejan, se plantean junto con los
objetivos, a saber:
Objetivo 1.2.3.1. Conocer las bases de la alimentacion de los antiguos hebreos, sus técnicas culinarias y la
significacion religiosa de los alimentos. Dentro de sus elementos basicos, las especias (en concreto el
cilantro y el comino) son indispensables. Ademés de la leche (de cabra y oveja), el pan fermentado y
el vino puro, lo fundamental de la cocina israelita eran las verduras, que segtn relatos biblicos eran
bastante limitadas, centrandose al consumo de lentejas y legumbres secas.

La técnica culinaria era muy simple. Hervian més que asar, atn en las fiestas mas solemnes en
que la gente podia acceder a comer carne. Las cocinas del templo de Jerusalén que se describen en
el libro del profeta Ezequiel, eran literalmente casas de hervir, con marmitas redondas y profundas.

La religién hebrea era terriblemente restrictiva, como sigue siéndolo en muchos aspectos, y
clasificaban a los animales en puros (res, ternera, cabra y cordero) e impuros (caballo, camello,
cerdo y los roedores). En cuanto a aves, estaba prohibido comer avestruz, pelicano y garzas. Entre
los animales que vivian en las aguas, sélo podian comerse los que tenian escamas, igual que todos
los insectos, con excepcién del saltamontes. Ademads, existen reglamentaciones estrictas sobre el
sacrificio de los animales. No se pueden comer animales puros si murieron de muerte natural o si
fueron atacados por animales venenosos (por ello la precaucién de desangrar perfectamente los
animales). Incluso existe una ley que prohibe que el cabrito sea hervido en la leche de su madre.

Todo el mundo bebia vino, y al contrario de muchos civilizaciones lo tomaban puro, sin
mezclarlo con agua ni ninguna especia. Tiempo después acostumbraron beberlo con agua o helado
con nieve de las montafas. Sin embargo, la Biblia esté llena de advertencias sobre los excesos de la
bebida, aunque el vino es citado cerca de quinientas veces en sus textos. Ademads, no prohibian el
vino a las mujeres, aunque ellas no podian compartir la mesa con los varones. Habia también vino
de granada y de datiles, y no eran grandes bebedores de cerveza.

1.2.4. Cocina arabe y persa

Mahoma dijo. “Comed juntos y no separados, ya que la felicidad se encuentra en compania” .3

34 Esta pasta se elaboraba basicamente con harina, agua y grasa (aceite o mantequilla) y su caracteristica mas
apreciada es el resultado crujiente que ofrece una vez horneada y la delicadeza de su sabor.

35 pan ahuecado el cual puede ser rellenado con todo tipo de comidas.

36 Citado en: Infante Vargas, Lucrecia y Lourdes Hernandez Fuentes. S abores del mundo Arabe. México, Clio,
2000, 87 p. (Las cocinas del mundo en México), p. 7.
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La alimentacién del pueblo drabe antiguo, estuvo delimitada siempre por las caracteristicas

geograficas. Ademads, los persas fueron una cultura determinante en la apropiacién de nuevos
ingredientes, debido también a su ubicacién. Por ello, los procesos histéricos a tratar, con sus
respectivos objetivos de aprendizaje, son:
Objetivo 1.2.4.1. Conocerd la ubicacion geogrifica y la influencia que tuvo en la alimentacion de los pueblos
drabes y persas. Los arabes siempre han habitado en el desierto, por lo que su alimentacién es
esquematica, basada en carnes y pocos productos vegetales. Sin embargo, con el paso del tiempo la
cocina fue refindndose por el contacto con Oriente (Bizancio, China, India e Islas de la Especieria),
convirtiendo a Bagdad en una de las capitales gastronémicas del mundo antiguo. El mejor ejemplo
estd en Las Mil y Una Noches, recopilaciéon de cuentos, mitos y leyendas de la cultura isldmica, que
nos refleja no sélo productos, sino formas de preparar y servir los alimentos.

La cocina persa es totalmente oriental y sirvié de paso para las grandes caravanas de la ruta de la
seda que iban de China a Europa, y la de las especias que llegaban de la India. Por ello, no hablo de
la cocina persa en si, sino el paso y la transformacién de los productos orientales que se adaptardn
a Europa. Algunos seran: arroz, cafia de aztcar, aves de corral (desde los gallos hasta los faisanes),
caviar, pistaches, rosas, perfumes florales y la pasta; ademas de las técnicas para preparar los
helados.

Objetivo 1.2.4.2. Analizar el surgimiento de los recetarios cldsicos drabes y su signficacion para el mundo
Occidental. Existen dos libros importantes sobre la gastronomia arabe clasica: Kitab Al-Fabij
(editado en 1226), es un texto con 150 recetas orientales de caracter practico, Wusla Ila Habib, 10
manuscritos sobre cocina. Aunque fueron editados durante la Edad Media, ambos titulos versan
sobre la alimentacién de los drabes del desierto, de los antecesores de quienes se lanzaran a la
conquista de Occidente.

1.3. Culturas Clasicas

En este tema, se tratan los inicios de la civilizacion occidental: Creta, Grecia y Roma.

1.3.1. Creta

En la cocina cretense se encuentran los antecedentes de lo que seré la dieta mediterranea: el uso
de aceite de oliva, de los cereales (destaca aqui el trigo, para la elaboracién del pan) y el consumo
del vino. Los aspectos histéricos se exponen a continuacion, a través de los objetivos particulares de

aprendizaje:

Objetivo 1.3.1.1. Conocerd la ubicacion geogrdfica y antecedentes de la cultura micénica. Creta fue poblada
desde el afio seis mil a.C. por emigrantes de Asia Menor y recibié una civilizacién muy pobre
durante el Neolitico. Poco a poco comenzé a formarse una civilizacién cretense autéctona llamada

micénica, del nombre de Minos (no se sabe si es el nombre de un personaje, dinastia o institucion).



43

Parece que hubo tres sistemas sucesivos de escritura desde los principios del segundo milenio.
Lo curioso del caso, y muy interesante desde el punto de vista de la historia de la alimentacién, es
que gran parte de esos textos tratan de los almacenes reales del palacio de Cnossos y de sus grandes
depositos de aceites y cereales.

Su alimentacion, al principio, fue como la de todos los pueblos antiguos: primero la caza y la
pesca, agricultura y ganaderia. Para la caza disponian de los ayudantes egipcios y usaban gatos
semisalvajes que conseguian domesticar. En cuanto a los perros, servian para cazar liebres, jabalis,
ciervos y corzos. También cazaban las cabras monteses con lazos y los toros salvajes, que se
domesticaban. Estos tltimos, casi divinizados bajo el nombre de Minotauro, eran objeto de una caza
deportiva, que originé las fiestas de toros. Su ganaderia se basaba en las ovejas y cabras, por lo que
debemos inferir que conocieron los quesos. También conocieron la apicultura, haciendo un gran
consumo de miel y cera. Los cereales que mds usaban eran el mijo, trigo y cebada, cuyos granos se
conservaban en grandes tinajas llamadas "pithoi". En cuanto al olivo y la vid, que crecian en la isla,

complementan el panorama gastronémico junto con la higuera.

1.3.2. Grecia

Como en muchos aspectos, en el arte de la cocina, el pueblo griego fue maestro de Occidente, y
aporto6 a otras civilizaciones —principalmente a la romana— una serie de preparaciones y férmulas
basicas que enriquecieron su gastronomia. Este tema inicia en una época en que la influencia griega
se manifiesta al exterior, tanto en Europa como en Asia Menor, es decir, en el siglo VIII a.C. El tema
concluye alrededor del siglo III a.C., cuando el prestigio gastronémico griego cede su lugar a la
suntuosidad romana.

El tema se plantea con base en tres periodos —la colonizacién (s. VII-VI a. C.), el esplendor de
Atenas (s. V a. C)) y la época helenisitca (s. IV y III a. C.)— que se asocian con el desarrollo
histérico-gastronémico no sélo de Grecia, sino de todos los lugares a donde lleg6 su cultura (desde
las costas mediterrdneas de la Peninsula Ibérica hasta Persia), a través de la colonizacién, la
conquista y el comercio. Sin embargo, durante la exposicién de los temas, se hablaba en términos
generales de todo el periodo, esto debido principalmente a la premura del tiempo y para no

complicar més la comprensién a los alumnos.

Objetivo 1.3.2.1. Apreciar que los diversos productos generaron pricticas que no solo reflejan sus propiedades
alimenticias, sino también aspectos rituales y miticos. Este objetivo tiene como fundamento la
importancia de los tres productos base de la alimentacién griega y su relacién con los rituales
religiosos: el vino, el pan y el aceite de oliva, a los cuales se les adjudicaron propiedades benéficas,

que generan un consumo cotidiano y ceremonial. Estos productos se convirtieron en simbolos
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alimenticios desde las épocas cretenses, debido a sus ventajas de adaptacién y sus caracteristicas en
cuanto a forma y sabor, ademas de la materia prima de donde se extrafan (vid, trigo, olivo). Estos
productos gozaran de gran prestigio una vez adaptados a la cultura griega, y seran considerados
incluso, signo de civilizacion. Las funciones miticas o rituales de algunos alimentos nos ayudan a
entender los sistemas culinarios de una sociedad, ya que si se vinculan los alimentos con los
aspectos ideoldgicos, son indicadores de los ingredientes basicos, de la disponibilidad de los
mismos y de la influencia que ejercen hacia otros territorios, donde esos mismos productos se
adoptan como marcadores de estatus social o se integran a los patrones religiosos.
Los procesos histéricos que se desarrollan aqui, son:

A. La supremacia del trigo frente a otros cereales y su significacién mitico-religiosa. Muchos de
los fenémenos religiosos, econdmicos, sociales y politicos griegos estan determinados por la falta de
tierras cultivables en el territorio. A pesar de que el trigo era escaso, fue indispensable en la dieta de
los griegos, y formaba parte tanto de la cocina tradicional como de la aristocrética. Se desarrollan
incluso précticas religiosas alrededor del trigo, encaminadas a propiciar el abasto para la
comunidad, como los cultos a la diosa Demeter, ofreciéndole los primeros granos de la cosecha.?”

Es durante la etapa helenistica que la importancia del trigo se hace patente, porque se presentan
nuevas migraciones para conseguirlo. En este mismo periodo, se crean magistrados especiales (el
agoranomos o los sitophylaces) que reglamentan el costo del cereal, de manera que toda la poblacién

tenga acceso a é1.38

B. Ceremoniales griegos en torno al vino. Existe una gran cantidad de testimonios del consumo
del vino desde épocas remotas. Obras como la Iliada y la Odisea aluden con cierta frecuencia a esta
bebida, y tanto en los momentos felices como en los dramaticos, los héroes como Ulises lo toman
para fortalecer el espiritu. La importancia el vino es tan grande, que Esculapio no duda en
proclamar que “el poder de los dioses apenas iguala a la utilidad de la vifia”.%

Desde la época griega, el uso de la uva se impone en la preparaciéon de bebidas alcohdélicas, ya
que “el vino es un alimento que sélo marginalmente puede responder a una exigencia nutritiva. Su
accién euforizante, estimulante y tonificante, como también su funcién social o religiosa, resultan,
sin embargo, muy significativas en lo que concierne a su consumo”.# Y los griegos ya sabian ésto,

sobre todo cuando realizaban el Symposium, una ceremonia bien reglamentada que se realizaba por

37 “The Greek Mithology” [en linea]. [31 de Julio, 2011]. Disponible en la Web:

http:/ /www.theoi.com/Cult/DemeterCult.html#General

38 Jean Frangois Revel. Un festin en palabras. Historia literaria de la sensibilidad gastrondmica, de la antigiiedad a
nuestros dias. Trad. Lola Gavarrén. Barcelona, Tusquets Editores, 1980, p. 71-79.

% Citado en Néstor Lujan. Op.cit., p. 25.

40 Francisco Xavier Medina. Op.cit., p. 28.
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la tarde y noche, durante la cual el vino originaba toda clase de costumbres —muchas de ellas
rituales —, como el derramar el liquido en honor del dios Dionisio, y después entonar el “himno del
Symposium”, que inauguraba formalmente la reunién.*!

C. El aceite de oliva como simbolo de sabiduria, paz e inmortalidad. El aceite de oliva griego, al
igual que el pan y el vino, tuvo mucha fama, pero el cardcter sagrado que alcanzé, se debié no sélo
a sus propiedades como alimento, sino a sus muchas utilidades, ya que se us6é en la medicina
tradicional, como combustible, como lubricante de las herramientas y como impermeabilizante de
las fibras textiles.#2 Fue ademas “uno de los medios pacificos de sedentarizacién puesto que,
necesariamente, quien plantaba y cultivaba olivos debia esperar varios afios a que dieran la primer
cosecha” .43

Este oleum, estuvo presente en casi todas las preparaciones, tanto tradicionales como refinadas,
ya que se uso en platillos con pescado, legumbres, en las salsas y hasta en los postres, dandole a la
cocina griega ese toque tan particular que conserva hasta la fecha, y que se hizo extensivo a toda la
cocina mediterrdanea. Ademas, asociado con la diosa Atenea, el aceite de oliva se us6é como ofrenda
y como “combustible principal con el que los griegos quemaban sus cuerpos en la pira funeraria, y

se derramaba sobre sus cenizas para que las perfumase” .4

Objetivo 1.3.2.2. Valorar las aportaciones gastronomicas griegas en la zona mediterrdanea. Este objetivo se
plantea para destacar la influencia gastronémica que tuvo Grecia a través de la colonizacién y
conquista de varias zonas mediterraneas. Gracias a ellos, Grecia se vincula con varios pueblos que
asimilaran sus bases alimenticias, para después transmitirlas a otras regiones, convirtiendo al mar
Mediterraneo en un espacio de recepcién e intercambio gastronémico.

Diversas cocinas adaptaron y adoptaron los productos y costumbres griegas, como la vid, trigo,
olivos, habas, lentejas, hierbas aromaticas, carne de cerdo, cordero, cabra, queso, etc., siempre con
base en su realidad histérica, econémica y sociocultural. Algunos ejemplos serian la llamada “trfada
mediterrdnea”, es decir, el trigo, el olivo y la vid. Roma fue uno de los centros mas influidos por
Grecia, concretamente en la elaboracién del pan y su significado social y cultural. Roma transmite
este legado a Bizancio, de donde la cultura drabe lo retomara. Cuando los arabes ocupan la zona
mediterranea, encontramos, por ejemplo el cusciis, y el tabbouleh, platillos hechos con trigo pero con

influencia grecorromana.>

41 Jean Frangois Revel. Op.cit., p. 87.

42 Lourdes March. “El aceite de oliva en la alimentaciéon mediterrdnea” en Alimentacion y cultura... Op.cit., p. 59-
60.

43 Ibidem, p. 59.

4 Carson I. A. Ritchie. Op.cit., p. 50.

45 Francisco Xavier Medina. Op.cit. p. 24.
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El valor cultural del trigo, el aceite de oliva y el vino, perduré durante la Edad Media,
integrandose a nuevas connotaciones, siendo la cristiana la mas difundida en la zona, sin olvidar
que tanto musulmanes como judios, también incluyeron de manera importante los tres productos
como base de su alimentacién. Ademads, el Mediterrdneo compartié su herencia griega en lo que se
refiere a la dietética. Retomada por arabes y romanos, la teoria hipocratica discurrié durante toda la
Antigtiedad y Edad Media; igual que sucedi6é con los sistemas culinarios, los estudios médico-
dietéticos se incluyeron y modificaron de acuerdo con la realidad histérica de cada cultura.

Los procesos histéricos que se desarrollan aqui, son:

A. Conocimiento de las caracteristicas gastronémicas griegas a través de sus escritos. Algunos
rasgos de la preparacién y consumo de los alimentos, asi como las costumbres de los griegos, las
encontramos en las obras literarias. En lo referente a tratados de cocina, existen rastros
gastronémicos en obras literarias y naturalistas. Sélo existe un tratado de cocina escrito en el siglo
III a.C. llamado Los Deipnosofistas o El banquete de los sabios. Compilado por Ateneo de Naucratis
(colonia al noreste de Africa), este texto estd formado por citas y recetas de mas de quinientos
cocineros y gastrénomos, en su mayoria griegos, dentro de los que destaca Arquestrato.

Durante el siglo V hubo en Grecia un auge econémico muy importante, lo que permitié a
Arquestrato realizar muchos viajes y “consignar tanto la calidad intrinseca de los productos como
la mejor manera de prepararlos, e incluso de consumirlos”.4¢ El escrito de Arquestrato se titula
Hedypatheia (“tratado de los placeres”), e incorpora la cocina griega a la obra escrita, creando un
ndcleo de practicas y recetas sujetas a una mayor elaboracion, y se encontraba en las cocinas y

bibliotecas de los ricos.

B. La cocina aristocratica en la obra de Arquestrato y otros cocineros. Como ocurre con muchas
culturas, la cocina griega se vincula con la clase social a la que pertenece, es decir, es una cocina
jerarquica asociada a grupos con distintos estilos de vida. Arquestrato enumera una gran cantidad
de ingredientes y diferentes preparaciones a cargo de expertos cocineros, quienes destinaban los
platillos a “consumidores criticos y audaces”, cuya actitud otorgaba “preeminencia al placer de
consumir alimentos”. Los métodos de coccién de la época son un factor de diferenciacién cultural:
se sabe que para el siglo V era preferible hervir la carne y no asarla. Ateneo dice: “Cuando Homero
mataba vacas, no hacia salsa [...] tan primitivo era que ni hervia la carne, ni los sesos, y asaba hasta

las tripas” .47

46 Jean Francois Revel. Op.cit., p. 38.
47 Ibidem, p. 35.
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No so6lo se sabe de la existencia de este tratadista gastronémico, sino que la tradicion culinaria
griega reconoce en su pasado a “Siete cocineros legendarios” los cuales seran la base moral/mitica
de toda la cocina helenistica.®

La suntuosidad de la cocina griega del siglo V termina hasta la etapa helenistica, con
preparaciones exéticas y a veces hasta exageradas en cantidad, lo que les dara el mote de “cenas

ridiculas”.

C. El recetario de Arquestrato: el uso de especias y condimentos. Origenes de sus ingredientes.
La mayoria de las recetas de Arquestrato estan basadas en el pescado: pargo, anguilas y attn, casi
siempre acompariados con queso y hierbas aromaéticas —la mayoria provenientes de Africa— como
el laurel, tomillo, orégano, retama, salvia, cilantro y malva. Poco después se agregaran especias
como la pimienta, que se obtenia a través del comercio con Oriente.

A los griegos se les atribuye “el valor moderno de los condimentos y el uso moderado de los
aromas” en la cocina europea, y en el siglo V estas cualidades se constatan en la obra de
Arquestrato.#® Por otro lado, la obra de Arquestrato también nos es muy ttil en cuanto a la
diversidad de origenes de los productos consumidos en la antigua Grecia. La disponibilidad de
ellos no dependia tanto de la variacién de estaciones, sino del poder adquisitivo de la poblacién, ya
que entre las clases acomodadas se le daba prioridad a los productos importados, en parte por la
carencia de recursos de la misma Grecia, pero también tomaban en cuenta la zona de captura o
cultivo. Es decir, se llevaba a cabo una eleccién de mercancias de acuerdo con la fama o renombre
de un lugar. Arquestrato dice que “en la vasta y sagrada Samos, encontrards un attn de tamafio
considerable [...] compralo rapidamente y al precio que sea”, o “despreciad toda anguila excepto la

de Atenas”,50 por citar algunos ejemplos.

D. Contacto con Oriente: los articulos de lujo. A partir del periodo de Alejandro Magno, los
mercaderes griegos tuvieron la posibilidad de comerciar en las rutas del continente asiatico, antes
bloqueadas por el imperio persa, y los productos manufacturados orientales conquistaron pronto el
comercio mediterrdneo. A través de las caravanas que cruzaban desiertos y montafias, llegaban las
mercaderias de Arabia y de India a los puertos del mar Mediterrdneo, ademads de las especias, cuyo
fin era gastronémico y medicinal, o se les usaba para elaborar perfumes.5! La gran especializacién

que logro el arte culinario en el periodo helenistico, estd intimamente relacionado con la obtencién

48 Néstor Lujan. Op.cit., p. 27.

49 Tbidem, p. 23.

50 Ibidem, p. 43.

51 Jill Norman. El gran libro de las Especias. Madrid. Editorial El Pais-Aguilar, 1991, p. 7, 10, 152.
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de especias a través del comercio, y como ejemplo de ello existen hasta la fecha platillos originados

en dicho periodo que llevan azafran, comino y pimienta, entre otras.

Fueron muchos los factores que mantuvieron a la cocina griega a la cabeza de las demas
europeas, ya que fue retomada por numerosas culturas que recibieron su influencia, como Roma y
Bizancio, que a su vez la transmitieron a otros lugares. Ademas, lo que comenzé en Grecia con un
periodo de colonizacién, se convirtié en el siglo IV a.C. en expansionismo militar. El “ars magirica”
griego, el “arte de cocinar” encontré su principal sucesor en Roma, que lo enriquecié con su propio

estilo.

1.3.3. Roma

La cocina de la Roma imperial —satanizada siempre por sus excesos —logré ennoblecer y refinar
el régimen alimenticio, no sélo de ella misma, sino de las provincias conquistadas (por ejemplo,
Hispania, actual territorio espafiol). Antes del periodo imperial, la cocina romana era sobria y
austera, pero el auge comercial y econémico derivados de la expansién militar, la convierten en una
cocina estructurada con base en la universalidad de productos, ya que para el siglo I a.C. en Roma
se consumia cuanto producian y preparaban todos los pueblos. El presente tema comprende los
gobiernos de Augusto hasta Trajano, es decir, aproximadamente del afio 27 a.C. al 117 d.C. Cito a
Augusto porque, ademaés de ser el iniciador de la época imperial, es quien consigue para Roma una
época de paz que permitié establecer un Estado firme y seguro. Su sistema politico-administrativo
serd el cimiento del gobierno de sus sucesores, por lo menos los pertenecientes al siglo I d.C.

Durante la etapa imperial aparecen los primeros gastrénomos romanos, entre ellos Apicio, cuyo
recetario se ha leido y estudiado desde la Antigiiedad hasta nuestros dias. Muchos escritores
contemporaneos a él, como Séneca, Suetonio y Plinio, dejaron testimonio de diversos aspectos de la
alimentacién del Imperio, que abarcaba gran parte de las regiones mas présperas de Europa, Asia y
Africa.

Debido a que la mayor parte de los procesos histérico-gastronémicos a tratar surgen en el
mismo periodo de tiempo, (finales del siglo I a.C. a principios del siglo I d.C.) no se realiza una
exposicion basada en la cronologia, sino en los aspectos econdmicos, sociales y culturales

relacionados con la obtencién y preparacién de alimentos.

Objetivo 1.3.3.1. Analizar los procesos consecuencia de la expansion del Imperio Romano. La finalidad de
este objetivo es valorar los procesos que surgen y se modifican en el &mbito culinario, a partir de la
conformacién del Imperio Romano y su expansién al resto del mundo. Este &mbito culinario debe

comprenderse “no como un fruto estatico predeterminado por la geografia, sino como un fenémeno
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cuya variacién temporal depende en buena medida de qué especies o variedades resultan
disponibles en cada momento”,>2 tanto Roma como sus pueblos involucrados en la expansién
imperial, son testimonio de cémo las relaciones econdémicas, culturales, sociales y militares,
enriquecen, modifican o limitan los sistemas alimenticios.

Conforme el Imperio crece, ya sea en Europa o en Oriente, llegan a Roma productos que
cambian sus patrones alimenticios, austeros o escasos en todos los estratos sociales. Por eso, se
puede afirmar que debido al contacto que Roma mantiene con sus provincias, por primera vez en la
historia se forma una cocina con base los ingredientes extranjeros. La expansién del Imperio
beneficié a la economia, como en el caso de la agricultura. La llegada de nuevos productos y su
demanda de consumo, genera la aclimatacién, tanto de plantas como de animales. Los estudios
botanicos, los tratados de agricultura y el mejoramiento de algunas especies nativas como la
higuera, son sélo algunas de las consecuencias del proceso de expansién e intercambio.

Y asi como Roma adquiria, también “romanizaba”, ya que con los ejércitos y comerciantes
romanos, llegaban sus costumbres a las provincias que comprendia el Imperio. Roma crecia, y
también sus dominios, quienes importaban de Roma sélo materias primas, sino también
manufacturas como el garum, los embutidos, vino, miel y aceite de oliva, que fueron presencias
gastronémicas de gran importancia fuera de su territorio. El caso més representativo lo
encontramos en Hispania.

Planteando este objetivo, los alumnos pueden advertir ademas la continuidad de diversos
procesos, como el que atafie a la biodiversidad agricola y alimenticia en el Mediterraneo, iniciada
siglos atras por los cartagineses y griegos y enriquecida por el Imperio Romano.

Asi, los procesos histéricos que se plantean son:

A. Los productos nuevos en territorios nuevos. Una vez que los romanos contaron con un
ejército fuerte, encargado en primera instancia de obtener nuevos territorios y vigilar sus fronteras,
el suministro del trigo para la alimentacién de los ejércitos, fue la necesidad primordial. En tiempos
de guerra, el trigo ofrecfa muchas ventajas, ya que se conserva relativamente facil y, aunque las
tropas afiadian otros alimentos de acuerdo con la zona en la que se encontraran, el pan o las gachas
segufan siendo el alimento basico.

Aunque en Europa crece también la cebada y el centeno, no se podian tratar con la misma
facilidad; ademas de que el pan de trigo se consideraba “signo de civilizacién” y sélo consumian la

“comida de la vergiienza” o el pan de cebada, aquellos soldados castigados que se habian rehusado

52 Esteban Hernandez Bermejo. “Biodiversidad agricola y alimentacién en la Peninsula Ibérica: evolucion
desde los siglos VII al XVII”, en Isabel Gonzalez Turmo y Pedro Romero de Solis [ed.]. Antropologia de la
alimentacion, ensayos sobre la dieta mediterrdnea. Sevilla, Junta de Andalucia-Fundacion Machado, 1993, p. 137.
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a combatir.®® Conforme Roma fue extendiendo sus fronteras, también aumenté la necesidad de
aprovechamiento del trigo. Muchas de las invasiones que llevaron a acabo los romanos (como en
Egipto y Espafia) fueron “para garantizar los constantes suministros que necesitaban sus soldados
del alimento universal”. Ademas, pusieron especial atencién en las rutas maritimas y terrestres por
las que se proveia del cereal a los ejércitos y ciudad de Roma; si alguna representaba un peligro se
daban a la tarea de controlarla, como ocurrié innumerables veces en Grecia. Durante la ocupaciéon
de las distintas regiones, los romanos transmitieron la “cultura del pan”, y “se podia ver cémo los
barbaros [...] seguian haciéndose su pan, y como sus amigos y parientes, que admiraban a los

romanos, comenzaban a probarlo primero, y a imitarles en sus costumbres alimenticias después”.>*

B. Lujo gastronémico y aclimataciéon de productos: consecuencias del apogeo comercial. La
época imperial significé seguridad, orden y regularidad en muchas actividades. Por ello, Roma y
sus provincias pudieron practicar distintas formas de tréfico, como el postal, politico o
administrativo. Sin embargo, el que mas auge tuvo fue el comercial, provocado por la unidad de
monedas, pesos y medidas, el periodo de paz, la explotacién de las nuevas tierras y la conquista de
Egipto, que abrié completamente la ruta hacia Oriente a través de un camino més corto.>®

La inmensa red de caminos que construyé Roma, dio grandes ventajas al comercio; las calzadas
fueron la ruta por la que a los comercios llegaran “los productos de todas las tierras y de todos los
mares, lo que producian todas las estaciones del afio [...] lo que creaba el trabajo de los helenos y de
los barbaros”.5¢ Algunas de las consecuencias inmediatas fueron el surgimiento del lujo

gastronomico, y la aclimatacién de productos extranjeros.

C. La aclimatacién de los productos en Roma y sus provincias. Durante la Reptiblica (hacia el
siglo I a.C.) llegaron nuevos animales y plantas que consumian casi exclusivamente los aristcratas.
Sin embargo, durante la etapa imperial es cuando se registra el mayor ntimero de especies
importadas. La aclimatacién se llevé a cabo a través de injertos o cria artificial, tratindose de
animales. Fue tal el grado de desarrollo y mejora de las especies, y su rdpida multiplicacién, que
para inicios del siglo II d.C. en Italia se cultivaban plantas orientales y occidentales, desde el loto

africano hasta el meloén persa.5”

5 Carson I. A. Ritchie. Op.cit., p. 57.

54 [bidem, p. 56.

55 Jill Norman. Op.cit., p. 8.

56 Ludwing Friedldender. La sociedad romana. Historia de las costumbres en Roma, desde Augusto hasta los Antonios.
Trad. Wenceslao Roces. México, Fondo de Cultura Econémica, 1947, p. 800.

57 Néstor Lujan. Op.cit., p. 33.
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En lo que respecta a animales, la cria y domesticacién de aves fue la mas relevante. La demanda
de carne de pavo real, la pintada (o gallina de Guinea) y el faisén, convirtieron su cria en “industria
avicola”. Ademas, se crearon viveros de ostras y caracoles, junto con granjas para liebres traidas de
la Galia. De los peces, el mas apreciado fue el escaro, que sé6lo se pescaba en las aguas cercanas a
Creta y Rodas; los romanos trataron de aclimatarlo a sus mares, hecho muy criticado por Plinio el
Viejo que escribié que: “de este modo la glotoneria se procuré mediante la transplantacién de peces
un bocado exquisito, y dio al mar un nuevo morador [...]”.5

La adopcién romana de productos extranjeros y su posterior aclimatacién en las provincias,
modificé el paisaje y la alimentacion. A través de las rutas comerciales viajaron la cereza, el pistache
y otros, pero los més representativos fueron la vid y el olivo. Estos, tenian gran demanda en Roma,
por lo que consiguieron que en sus provincias también se consumieran efusivamente. Sin embargo,
“la zona de dominacién de estas dos sustancias alimenticias hubo de irse afirmando poco a poco a
costa de desplazar a la cerveza y a la grasa animal”, que eran productos representativos de muchos
pueblos europeos.” Roma llevé las bases de la oleicultura y vinicultura a provincias como Britania
y la Galia donde fue tal el éxito que luego los mismos romanos restringieron el cultivo de la vid y la
vinificacién, a fin de favorecer sus propios productos.

La mayor influencia gastronémica la encontramos en Hispania, con bebidas a base de cereales y
el gusto por las especias, por mencionar sélo algunos ejemplos. En Hispania se preparaba y
consumia uno de los condimentos mas famosos de Roma: el garum, salsa elaborada con pescado en
salmuera, fermentado y luego filtrado.®® Su manufactura, al igual que la de la miel, jamoén, pan,
aceite y vinos especiados, adquirieron su renombre a partir de su elaboracién en Italia.

Es obvio que muchas regiones no adaptaron las costumbres romanas, pero se vieron favorecidas

por los nuevos cultivos y enriquecieron su propia gastronomia.

Objetivo 1.3.3.2. El recetario de Apicio: testimonio de la gastronomia romana. Con este objetivo se busca
valorar los recetarios como una fuente que permite conocer y estudiar incluso aspectos econémicos,
sociales y culturales de un pueblo, una clase social o una época. De Re coquinaria, escrito por Marco
Gavio Apicio (siglo I d.C.), de quien el Diccionario Literario Bompiani dice: “Con su nombre nos ha
llegado un tratado, Del Arte de cocinar, que habria escrito para uso de cocineros sefioriales [...]". Asi,
las mas de 400 recetas que componen el escrito, consignan platillos elaborados por y para la nobleza

romana.®!

58 Citado en Ludwing Friedldender. Op.cit., p. 800.

59 Ibidem, p. 807.

60 Xavier Domingo. “La cocina precolombina en Espafia” en Janet Long. Op.cit., p. 21.

61 Eduardo Méndez Riestra. Diccionario del Gourmet. Prontuario histérico-gastronémico. Prol. Juan Mari Arzak.
Barcelona, Alba Editores, 1988, p. 32.
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El recetario de Apicio, ubicado en un contexto histérico y territorio determinados, nos ofrece
mucha informacién valiosa, ya que, como decia Guadalupe Pérez San Vicente, “si desaparecieran
todos los libros de una cultura, exceptuando sus libros de cocina, podriamos reconstruir buena
parte de su perfil histérico”.6? La informacion que podemos obtener es desde las caracteristicas del
sistema culinario, es decir, el tipo de ingredientes, condimentos y técnicas de preparacién, hasta
saber si s6lo pertenecian a una clase social, si se apoyaba en la cocina tradicional romana, de dénde
eran los ingredientes y qué otras influencias tiene.

Cada ingrediente y cada técnica nos brinda datos sobre las actividades agricolas o comerciales,
asi como también los cambios en los gustos: el recetario da cuenta de aromas, sabores, condimentos
y productos que caracterizan una época, y que en la actualidad son dificiles de comprender.
Entonces acudimos nuevamente al contexto histérico para preguntarnos el por qué son apreciados
ciertos sabores por encima de otros, y si la razén tiene algtn significado sociocultural.

Jean Francois Revel dice que “los grandes libros de cocina son [...] fruto de la bisqueda, la
invencién, o el reflejo de un cambio, y no de la rutina”.® El recetario de Apicio es muestra
precisamente de la coyuntura histérico-alimentaria de Roma, en donde la cocina se refina y cede el
paso a una cocina sabia, en la que el sentido de la invencién, renovacién y experimentacion se

manifiestan como propias de la época.

Objetivo 1.3.3.3. Los escritos histéricos y literarios romanos como fuente para conocer su gastronomia. La
finalidad de este objetivo es plantear, que aunque hubo recetarios como el de Apicio, que describe
la alta cocina, también hay otros testimonios que aportan datos alimenticios de la cocina tradicional
romana. A través de obras de distintos autores, es posible entender la situacién histérica de la época
y el desarrollo de la gastronomia, sus rechazos y aceptaciones.

La etapa de consolidacién y formacién del Imperio Romano coincide con un auge en la prosa y
en la poesia. Hay varios autores que mencionan aspectos relacionados con la cocina, como la
aclimatacion de plantas y animales, la descripcion de costumbres culinarias, la importancia de
productos como la vid o de actividades como la apicultura. Plinio, Juvenal, Marcial, Petronio,
Horacio, Virgilio, Suetonio son algunos de los que nos brindan innumerables detalles, una gran
variedad de la existencia diaria en las calles de Roma. Pero la mayoria de estos autores ensalzan la
cocina tradicional y estigmatizan la cocina aristocratica que se estd formando, acusdndola de pesada

y complicada. Esto es evidencia de que “la historia de la gastronomia es precisamente una sucesion

62 Nacif Mina, Jorge. “Charlas sobre gastronomia mexicana. Homenaje a Guadalupe Pérez San Vicente”, [en
linea], [15 de Noviembre de 2010]. Disponible en la Web:

http:/ /www.mexico-tenoch.com/comida/ gastronomia/index.html

63 Jean Frangois Revel. Op.cit., p. 33.
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de cambios, conflictos, distanciamientos y reconciliaciones” entre la cocina tradicional y la alta
cocina.®4

Si como afirma Revel, “la cocina es un perfeccionamiento de la alimentacién”, los testimonios de
la época sirven para comprender la transicién que muchas veces resulta desprestigiada por los
“nuevos ricos”, que hacian combinaciones exéticas para impresionar a sus invitados, lo que
“incitaba a los verdaderos aficionados a retornar periédicamente a la cocina del terrufio”.>

La constante critica de los autores hacia los cambios en la alimentacién, nos habla de una
“revolucién gastronémica”, en que la cocina tradicional da origen a otra cuya influencia dotara de
sofisticacion a muchas otras culturas.

Los procesos histéricos que se exponen a través de este objetivo son los siguientes:

A. Lujo gastronémico. Antes de la época imperial, la vida romana estaba ligada a lo que la
naturaleza de la regién otorgaba, y se consideraba como superflua y contraria a “toda satisfacciéon
artificial de las necesidades humanas”, lo que provocé polémica durante el Imperio, ya que la
frugalidad alimenticia desaparece. Factores como el apogeo comercial y las fortunas que provoco,
terminaron “convirtiendo en una necesidad a la par con las demds mercancias, los medios
alimenticios empleados en el extranjero”.%

Cuando Roma se convierte en el “centro del mundo”, tanto los articulos suntuarios como los de
primera necesidad alcanzaron precios muy altos; los usos sociales cambiaron ante la ostentacién y
la inmensa gama de productos que aflufan a la ciudad. La gente empez6 a avergonzarse de las
costumbres como usar platos de barro; incluso las clases sociales mas bajas hicieron lo posible por
conseguir algin objeto de plata, fuera un vaso o cualquier otro recipiente, que si no se usaba a
diario, podia empefiarse a cambio de alimentos importados..

La situacién alimenticia de la Roma imperial llevé a sus gobernantes a crear “leyes suntuarias”,
para “restringir y controlar el gasto de los festines [...] y reprimir el lujo ostentoso o ruinoso”.®” La
demanda de alimentos importados provocé la aclimatacién y mejoramiento de las especies

vegetales y animales, que también fue criticado y combatido por muchos escritores en su época.

B. Influencia imperial a través de los banquetes ptblicos. En Roma habia pobladores de todas
las nacionalidades, debido a las grandes masas de esclavos que llegaban procedentes de las

provincias imperiales y de las zonas “barbaras”, que afio tras afio adquirian su libertad, engrosando

64 Ibidem, p. 30.

65 [bidem, p. 29.

¢ Ludwing Friedldender. Op.cit., p. 778.
67 Jean Frangois Revel. Op.cit., p. 47.
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las filas del Tercer Estado.%® Los distintos estratos sociales coincidian con ocasién de los banquetes
publicos que ofrecia el emperador en dias de grandes solemnidades, como la consagracién de un
templo.

Existia un reglamento para los banquetes, que exigia orden, disciplina y buenos modales, pero
rara vez era respetado. La comida variaba de acuerdo con los gustos del emperador, pero todos
pusieron mucho cuidado en utilizar distintas vajillas para diferenciar entre una y otra clase social.
Lo mismo pasaba con la vestimenta.

Los banquetes eran pretexto también para que los nuevos ricos conocieran la “moda
gastronémica” y la trataran de imitar en sus reuniones. Las ideas, aficiones e inclinaciones
alimenticias del emperador, su familia y sus “favoritos”, influyeron tanto en la corte como en las
clases inferiores, ya que los stibditos solian esforzarse en imitar los actos de los soberanos, con lo
que los platillos o alimentos se popularizaron con gran rapidez.®® Abundan ejemplos en los que el
liberto, en su afédn por igualar el lujo de la corte, quedaba “endeudado hasta las cejas [e iba] derecho
a la ruina”.”0 Ademas, los banquetes fueron uno de los medios donde se formaba la opinién
publica, pues se ponian en circulacién durante los mismos noticias y novedades, con lo que
mantuvo vigente su importancia durante mucho tiempo.

Cuando se estudia la cocina romana a través de los escritores de la época —incluyendo a
Apicio— se le considera como pesada e indigesta. Sin embargo, debe considerarse que es un reflejo
de las circunstancias histéricas, donde la pasién por lo extrafio, curioso y exético despierta la

imaginacion culinaria.

Tema 2. Edad Media

El objetivo para este tema, redactado por la coordinadora es:

“En este capitulo se observaran habitos alimenticios y costumbres que comienzan a definir lo que
mas adelante se llamara "gastronomia europea", asi como la gastronomia de los paises que més
influencias y cambios han sufrido. La importancia de las guerras en la alimentacién, que aportaron
grandes beneficios gastronémicos y culturales.”

Yo propongo los siguientes:

2.1 Edad Media
Nos referimos en general al amplio periodo que va desde la desintegracién del Imperio Romano

de Occidente, en el siglo V, hasta el siglo XV. No obstante, las fechas anteriores no han de ser

68 Ludwing Friedldender. Op.cit., p. 35.
69 Ibidem, p. 36-37.
70 Jean Frangois Revel. Op.cit., p. 47.
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tomadas como referencias fijas. Es importante como introduccién a nuestro objetivo concreto, la
alimentacién, manejar algunos aspectos generales de la cultura en la Edad Media. Asi, los procesos

histéricos —expuestos a través de los objetivos particulares de aprendizaje, son:

Objetivo 2.1.1. Analizard los aspectos generales de la Edad Media: economia, politica, religion, gobierno y
vida social. Durante este periodo no existié realmente una maquinaria de gobierno unitaria en las
distintas entidades politicas, aunque la poco sélida confederacién de tribus permitié la formacién
de reinos.

La tnica institucién europea con caracter universal fue la Iglesia, pero incluso en ella se habia
producido una fragmentacién de la autoridad. Todo el poder en el seno de la jerarquia eclesidstica
estaba en las manos de los obispos de cada region. En el siglo IX, la llegada al poder de la Dinastia
Carolingia supuso el inicio de una nueva unidad europea basada en el legado romano, puesto que
el poder politico del emperador Carlomagno dependié de reformas administrativas en las que
utilizé materiales, métodos y objetivos del extinto mundo romano.

La escritura dej6é de ser una actividad exclusiva del clero y el resultado fue el florecimiento de
una nueva literatura, tanto en latin como, por primera vez, en lenguas vernaculas. Estos nuevos
textos estaban destinados a un publico letrado que poseia educacién y tiempo libre para leer.
También fue el siglo de las Cruzadas; estas guerras, iniciadas a finales del siglo XI, fueron
predicadas por el papado para liberar los Santos Lugares cristianos en el Oriente Préoximo que
estaban en manos de los musulmanes. Estas expediciones internacionales fueron un ejemplo mas de
la unidad europea centrada en la Iglesia, aunque también influy6 el interés de dominar las rutas
comerciales de Oriente.

La Alta Edad Media culminé con los grandes logros de la arquitectura gotica, los escritos
filoso6ficos de Santo Tomas de Aquino y la visién imaginativa de la totalidad de la vida humana,
recogida en la Divina Comedia de Dante Alighieri. En muchos casos, los movimientos religiosos
adoptaron una postura apocaliptica o mesidnica, en particular entre los sectores més desprotegidos

de las ciudades bajo medievales, que vivian en una situacién muy dificil.

2.1.1. Esplendores de Oriente
2.1.2. Hispania

Durante el gobierno romano, la explotacién agricola de Hispania, que era muy rica en cereales,
es muy conocida, ya que se le llamo "el granero de Roma". Los cartagineses habian traido las
técnicas de cultivo muy avanzadas desde Egipto, cuna de la panificacion y la cerveza. Las regiones
donde los cartagineses se asentaron firmemente, producian una enorme cantidad de trigo y cebada.

Turdetania es maravillosamente fértil, tiene toda clase de frutos y muy abundantes, esta zona
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estaba situada en la actual Andalucia, desde su mayor periodo econémico, con su lenta y profunda
romanizacién. Como se afirma en el libro Historia de la Hispania romana, las fincas béticas debian
ser plurales en produccion, con cultivo de vid y olivo, ganaderia y cereales, como sigue siendo

hasta la fecha. Evidentemente, el olivo y su producto, el aceite, tenian una fama extraordinaria.

La influencia més importante de Hispania en la Roma gastronémica, son los sazones de pescado
y el garum. Uno de los negocios mas solidos de los Pinicos, fue la salazén del pescado, cuyo arte
llevaron a la peninsula ibérica. La pesca del attin, esturién, morena y la del escombro, asi como la
sardina, fueron sus materias primas. Y esto unido a las salinas que no faltaron en las cercanias de
Cartagena, ni de Cédiz, dando origen al desarrollo de una gran industria de salpresado y de
salazén. El garum no era caro, pero habia de distintas calidades. El garum duré siglos en la cocina.

Hasta el siglo VIII ya nadie tomaba garum en el occidente de Europa.

En lo que se refiere a bebidas, Hispania import6 vinos a Roma, que fueron apreciados de manera
muy contradictoria, pero a pesar de la fama de los vinos, lo que bebian los naturales del pais era
cerveza. Las tribus celtas y celtibéricas la habian conocido a través de los ptinicos, que habian traido

la férmula para elaborarla desde Egipto.

2.1.3. Imperio Bizantino

Constantinopla fue una de las ciudades mas grandes y ricas de la cristiandad durante la Edad
Media. El Imperio Bizantino duré mads de diez siglos, gobernado por grandes emperadores, y
conservo el Cristianismo en el Mediterrdneo. Antes de las Cruzadas, en Oriente fue campedn del
Cristianismo contra las oleadas entusiastas de los infieles. Fue el centro de una civilizacién
admirable, la mas exquisita que conoci6é la Edad Media. Por otra parte, transmiti6é al mundo arabe
toda la sabidurfa grecolatina. Todas estas razones indican la importancia de tratarlo dentro de la
historia de la alimentacién. Asi, los objetivos particulares —que, de nuevo llevan implicitos los

aspectos histéricos a desarrollar — son los siguientes:

Objetivo 2.1.3.1. Conocer las caracteristicas generales de la historia bizantina, para asi concretarse en lo que
nos atarie: su gastronomia. El Imperio Bizantino no fue un area geogréaficamente determinada, ni la
patria de un pueblo, ni la unidad de una raza, sino una civilizacién. Se mantuvo a base de la fe
cristiana, de una concepcién politica del Imperio y de su préspera economia Es bajo el gobierno de
Diocleciano y su tetrarquia (que subsisti6 durante 20 afios) que podemos hablar de un imperio
formado propiamente dicho. Como primer emperador que goberné en el nombre de Cristo, fue una
de las principales figuras en el inicio de la Europa cristiana medieval. Sin embargo, la importancia

de Bizancio comienza el 11 de mayo del afio 330 d.C., jornada memorable en que Constantino fundé
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Constantinopla e hizo de ella la segunda capital del Imperio Romano. Constantinopla se volvi6 asi,
"la nueva Roma". Aprovechandose de su situacién geogréfica, los bizantinos fueron grandes
comerciantes. Constantinopla hizo pasar todo el comercio mundial por su ciudad. Desde las sedas

de Oriente (principal fuente de ingresos), hasta las especias.

Objetivo 2.1.3.2. Analizar las caracteristicas de produccion y preparacion de alimentos, asi como el servicio y
protocolo que rodea a la comida en el Imperio Bizantino. Desde el principio, el propio Constantino
edificé, cerca del hipédromo una sala especialmente reservada para los grandes festines; el
emperador y sus invitados, comenzaron a comer sentados y no tendidos como en la época romana.
El vino griego espeso, dulzén gutural y acanelado, era llevado en grandes vasijas de oro, las cuales

eran muy pesadas y debian ser transportadas por dos esclavos.

Fue una cocina exigente y ceremoniosa que llevé hasta los extremos el ceremonial en la cocina.
Se acostumbraban 3 comidas: el progeuma (desayuno matinal), el geuma (al mediodia) y el deipon (la
cena). Las comidas se hacfan en familia, pero cuando habia extranjeros invitados, no asistian las
mujeres. Los invitados cambiaban de calzado antes de sentarse a la mesa. Su skoodaton era una
especie de pasta semejante al ajo-aceite, aunque como condimento se afiadian alcaparras y mostaza.

Conservaron el garum.

La reposterfa bizantina ocupaba infinidad de maestros dulceros, queseros, y grandes artesanos
de golosinas perfumadas. Frefan unos bufiuelos de miel y de nardo, confituras de membrillo
perfumadas de rosas, arroz con miel, y mermeladas de manzanas, peras y ciruelas. La reposteria se
acomparfiaba de vino especial a base de pimienta, clavo, canela y nardo. Otros vinos eran

aromatizados con ajenjo, esencia de rosas y otras hierbas.

Objetivo 2.1.3.3. Conocer los inventos y avances gastrondémicos mds importantes que Bizancio dio al mundo.
Parece que el hojaldre naci6é en Constantinopla. El pan de pura harina de trigo era universalmente
apreciado, figuraba en casi todas las mesas bizantinas, excepto en la de los mendigos. Se
distinguian 3 clases de pan: las 2 primeras se diferenciaban en la finura del cernido de la harina y la

tercera tenia color de salvado y contenia harinas extranjeras, y se consideraba de baja calidad.

Resumiendo, la cocina bizantina usé rellenos y se precié de endulzar las salsas con diferentes

hierbas. Su cocina influy6 en la cocina 4rabe y también en la de Europa central.

2.1.4. Cocina Hispanoarabe
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El territorio espafiol que se ve involucrado principalmente en la conquista drabe es lo que hoy se
llama Andalucia — Al Andaluz—, ademas de Sharq Al Andaluz, que en la actualidad comprende
desde Murcia y Valencia hasta parte de Catalufia. El tema concluye en el siglo XIII, en que aparece
un recetario en la peninsula Ibérica y que sirve de base para la comprensiéon de los principios
alimenticios musulmanes, su relacién con la dietética y las diferencias con el patrén alimenticio

hispano.”

Objetivo 2.1.4.1. Conformacion de la cocina jerdrquica hispanodrabe. En este objetivo, se busca conocer el
cambio que experimento la cultura drabe en el &mbito culinario. Si bien los musulmanes regian su
alimentacién por aquellos preceptos indicados en el Cordn, las multiples conquistas y las relaciones
comerciales, los pusieron en contacto con refinamientos gastronémicos que adoptaron rdpidamente.
En este proceso, los drabes retoman el legado grecorromano, bizantino y persa y lo difunden a
todos los pueblos donde se establecen, enriqueciendo las cocinas locales, como en el caso concreto
de Espaiia.

Los procesos histéricos que se desarrollan en este objetivo son:

A. Implantacion en Espafia de técnicas y refinamientos culinarios que los &rabes habian
conocido durante sus conquistas. Los arabes llevaron influencias a la gastronomia hispana,
principalmente derivadas de sus conquistas en Constantinopla, Persia y Bagdad que,
complementadas con las obtenidas en China y la India, enriquecen la gastronomia en la Peninsula
Ibérica.

Considerada Bagdad como “capital gastronémica”, los drabes toman de ella normas
“sancionadas por el uso para servir las comidas. Por ejemplo, “nunca seria aceptable una serie de
platillos elegida al azar, sino que debia existir entre ellos una indudable armonia que los convirtiera
en un conjunto apetitoso”.”?

B. Los arabes ante el legado romano. Tradicionalmente se atribuye a los musulmanes la
implantaciéon de técnicas de cultivo y aclimatacién de plantas en Espafia, pero desde la época
romana muchas de ellas ya existian. La agricultura arabe se benefici6é con los cultivos en tierras de
regadio, y pudo aumentar al trigo, cereal basico para ambas culturas, la cebada, sorgo y centeno. El
pan no era la base de la alimentacion arabe, pero la industria harinera se desarrollé6 ampliamente.

Las plantaciones de olivo fueron las riquezas mas afamadas de Al Andaluz. Los usos que los
arabes dieron al olivo eran: como aceite, como condimento y como postre. Cuando el consumo local

estaba satisfecho, exportaban los excedentes a toda la zona mediterrénea.

71 Lucrecia Infante Vargas y Lourdes Hernédndez Fuentes. Op.cit., p. 7-20.
72 Manuel Martinez Llopis. Historia de la gastronomia espaiiola. Espafia, Editora Nacional, 1981, p. 101.
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Aunque el Cordn prohibia las bebidas alcohélicas, los arabes compartian la idea de que a mayor
lejania de la zona que engendré la norma religiosa, mayor facilidad para transgredirla. Otra
herencia romana fue la apicultura, que los arabes reforzaron, porque gran parte de sus postres
incluian miel en su elaboracion.

Desde épocas romanas fueron importantes las factorias pesqueras en las costas andaluzas, en
especial para la pesca del atin. Los drabes perfeccionaron las técnicas que usaban redes, ademas de
afiadir la pesca de la sardina. Como casi todo el pescado se consumia en salazén, los drabes también

conocieron las técnicas de salpresado que practicaban los hispanos.”?

Objetivo 2.1.4.2. Entender la diversidad cultural a través de la adopcion drabe del cerdo. Se ha dicho ya que
los alimentos tienen mas que un valor nutrimental, y en este objetivo se trata de destacar la
significacién cultural del cerdo y su papel en la confrontacién de dos patrones alimenticios, el
musulman y el cristiano, ademés de un tercer grupo: los judios.

A partir de la llegada de los 4rabes a Europa comienza un choque cultural con los cristianos, ya
que la zona mediterrdnea se vuelve escenario de mestizaje e intolerancia alimenticia, de cuyo mejor
ejemplo es el cerdo.” La tradiciéon de su consumo en Europa tiene origenes diversos: desde el
griego, celta y fenicio, hasta romano y germdnico. Ademas, las condiciones climaticas favorecieron
su explotacién, ya que todo se aprovechaba, y se preparaban embutidos que aseguraban un abasto
de proteinas.

Por otro lado, Mahoma recoge los principios higiénico-religiosos de los judios, que sefialan al
cerdo como animal “impuro”. A pesar de que los arabes influyeron en las practicas alimenticias
mediterraneas, la “porcinofobia” no fue incorporada a los sistemas cristianos, sino totalmente a la
inversa. Asi, paralelo a las guerras de reconquista contra los drabes, aparece la “alimentacién de
reacciéon”, donde impera el consumo de la carne de cerdo. Actualmente, tanto Mallorca como el
Maghreb, elaboran un mismo platillo, cuya principal diferencia es el uso de manteca de cerdo.”

En las “fronteras culinarias” el cerdo jugoé el papel de pasaporte, relacionado con la cédula de
“cristiano viejo”, y también estaba presente en los actos de fe:

En la Peninsula Ibérica, Sicilia —y mas tarde en el este de Europa— la

confrontacién con judios y musulmanes convierte la fiesta de matanza en
una exhibicién de fe cristiana.”®

73 Ibidem, p. 96.

74 Manuel Vazquez Montalban. Contra los gourmets. Barcelona, Mondadori, 2001, 243 p. (Biblioteca Vazquez
Montalban. Ensayo), p. 196-199.

75 Jaume Fébrega. “La cultura del cerdo en el Mediterrdneo, entre el rechazo y la aceptacion” en Francisco
Xavier Medina. Op.cit., p. 221.

76 Ibidem, p. 229.
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Las aversiones hacia determinados alimentos, o la preferencia por los mismos, fueron una forma
de “expresar la pertenencia a un grupo”. En el Mediterraneo el cerdo fue “la piedra de toque y el
simbolo de la escisién en dos concepciones del mundo”.””

En este objetivo se desarrollan los siguientes procesos histéricos:

A. Conocimiento de los preceptos alimenticios del Islam a través del Corin y la Sunna. Antes de
que surgiera el Islam, la alimentacién de los pueblos arabes se basaba en platillos sencillos con
datiles, trigo y leche, y cuando las circunstancias climaticas lo permitfan, consumian carne. No
habia restricciones ni prohibiciones de ningtn tipo hacia los alimentos. A partir de la creacién del
Islam hubo una serie de modificaciones. Los musulmanes estin embebidos en la recitacion del

Cordn, que le indica al musulman lo que debe creer y lo que tiene que hacer, dentro de lo cual:

Os estan prohibidos para comer, los animales muertos, la sangre, la carne
de cerdo, y todo animal que se haya sacrificado a otro que a Dios.”®

Mismo valor sagrado tiene la Sunna, que es un conjunto de tradiciones que relatan la vida del
Profeta Mahoma. Y es gracias a este par de escritos que los musulmanes de todas las épocas y de

todos los pueblos buscaran vivir al modo de la ciudad de Medina, “la ciudad de Mahoma”.

B. Conformacién histérica de la gastronomia hispénica y su contacto con el mundo arabe. Este
modelo hispanico surge del encuentro entre los romanos y los germdnicos, que en distintos
momentos ocuparon la Peninsula, y que contaban con rasgos distintos, ya que por un lado estaban
el pan, vino y aceite, y por otro la carne, cerveza y mantequilla. A pesar de las diferencias, surgira
un mestizaje culinario, en que se unirdn y combinaran los valores, aunque el “valor fuerte”
desplaza a la “cultura del pan” y coloca la “cultura del cerdo”, impuesto por los germanos sobre el

pueblo romano.

La cocina medieval se ha descrito como venatoria, en donde la carne es “el primer alimento, ya
sea para los sefiores de la guerra, los nobles, que ven en ella el simbolo de la fuerza y el poder,
como para los humildes campesinos, que [...] aprenden a obtener del bosque gran parte de su
alimento”.” Sin embargo, la cultura del pan y el vino no desaparecieron de la Peninsula Ibérica con
la derrota de los romanos, sino porque la nueva fe cristiana veia en estos elementos parte de los
simbolos paganos:

Si el cultivo del grano y de la vifia llega a tener tanta importancia en la
Europa medieval es también por el caracter fuertemente ideolégico que el

77 Ibidem, p. 217.

78 El Cordn. Trad. Rafael Cansinos, Madrid. Aguilar, 1973, sura V vers. 4.

79 Massimo Montanari. “El papel del Mediterraneo en la definicién de los modelos alimentarios de la Edad
Media: ;Espacio cultural o mar fronterizo?” en Francisco Xavier Medina. Op.cit., p. 75.
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pan y el vino, instrumentos del milagro eucaristico, cobran en la tradicién
cristiana, en la que gozan de alto prestigio y de una imagen fuerte e
innovadora.8°

El patrén alimentario hispano une el aceite vegetal con las grasas animales, ademas de que se
favorece la alternancia en periodos como la Cuaresma. La llegada de las influencias musulmanas a
Espafia provocé nuevamente un enfrentamiento de culturas, ya que los productos espafioles son
contrarios a la nueva religién: los drabes no consumen cerdo, ni vino, ni el pan es su base
alimenticia. Pero ambas culturas dan mucha importancia a la comida como elemento de agregacion,
de socializacién, y de manifestacién de supremacia, y poco a poco ambas cocinas integraran
distintos aspectos culinarios.

C. Herencia 4rabe en Espafia. La predileccién drabe por las frutas y hortalizas, y la abundancia
de agua en Al Andaluz, hicieron que los productos se aclimataran rapidamente, y que se cultivaran
en gran escala otros més ya existentes en el territorio. Algunos de los frutos que se introdujeron
fueron los détiles, manzana, naranja amarga y lima, que servian en la preparacién de postres
confitados. En las huertas se cultivaron alcachofas, esparragos, pepinos, melones y sandias, ademas
de cominos, alcaravea y azafran, ya que los platillos drabes hacen profuso uso de las especias y
condimentos. “Se podria hacer un herbolario de las especias y de las hierbas aromaticas que
introdujeron los musulmanes” y que usaban en infusiones, salsas, para perfumar carnes o adobar
salmueras.’! Aunque la cocina hispana usaba condimentos que le fueron llevados por Roma, es
durante el dominio arabe cuando renace el gusto por las especias.

Otras aportaciones fueron: cafia de aztcar y arroz. En cuanto a la cafia, de los drabes deriva el
nombre, ademas de que a ellos se les debe la técnica de refinamiento. En lo que respecta al arroz, los
arabes extienden su uso y consumo en Espafa ya que “durante toda la Edad Media, sélo las cocinas
mediterraneas lo reconocen como un verdadero alimento, mientras que en otros lugares continta
siendo un producto exético vinculado a las especias”.82

D. Mestizaje culinario. Se conoce como cocina hispanoarabe a la tipica del sur de Espafa,
concretamente a la de Andalucia. "Desde que existe documentacion fehaciente sobre la comida
medieval espafiola, se observa que han sido ya adoptados productos implantados en Espafia por los
drabes”, lo cual es indicio de que, si bien algunas regiones adoptaron las nuevas influencias muy
tarde, hubo algunas que desde el principio fueron ejemplo de este mestizaje.8® Basicamente,

hablamos de tres procesos: la integracién de elementos de la cocina 4rabe (técnicas o productos) a

80 Ibidem. p. 76.

81 Josep Piera. “El Oriente de Al-Andalus, una cocina de frontera” en Francisco Xavier Medina. Op.cit.,, p. 114.
82 Massimo Montanari. Op.cit., p. 78.

83 Xavier Domingo. Op.cit., p. 24.



62

la cocina espafiola; la sustitucion del ingrediente principal, pero no de la forma de prepararlo; y la
creacion de nuevos platillos.
Hispania entonces “fue un paradigma dramatico, un intento imposible politicamente, pero quiza

finalmente perdurable [...] en tanto que sintesis armoénica, en la cultura del comer”.84

2.2. Edad Media europea

Los sefiores feudales vivian en lucha constante, y en esta época se inician las cruzadas, la guerra
entr6 a Oriente y Occidente para reconquistar los lugares santos. Sin embargo, los jefes tenfan
gustos mas complicados y adoptaban poco a poco la forma de cocinar de los pueblos clasicos,
incluso Atila se dio el lujo de tener una mesa de plata y una vajilla de oro. Durante la Edad Media
también se consumio el asno, que debia ser joven, tierno y de preferencia salvaje; los rellenaban de
pequehas aves, aceitunas verdes, trufas, y se cocinaba asado. También se utiliza la leche de burra,

que tenia fama de ser muy sustanciosa.

2.2.1. Cocina medieval: Espafia

Se comia en una mesa larga y, posteriormente, ésta fue sustituida por varias. Las damas comian
separadas de los varones, costumbre que sigui6 hasta el siglo XV. El tenedor se utiliza primero en
Catalufia y en Aragén, pues estos reinos estuvieron en contacto con los puertos italianos a través
del comercio; para 1520 ya era comtn encontrarlo en diferentes lugares de Espana.

También se tienen en esta época mds noticias en lo referente a los dulces que de otros manjares,
en los escritos de Arcipreste de Hita. En su libro EI Buen Amor, en el cual enumera las deliciosas

golosinas que preparaban las monjas.

2.2.2. Cocina medieval: Francia
Objetivo 2.2.2.1. Apreciar las caracteristicas de la alimentacion francesa durante la Edad Media. En Francia,
los banquetes son un poco més refinados, con mesas de roble con incrustaciones de oro y plata. En
cuanto al servicio, las entradas se ponian en la mesa antes de que entraran los comensales. El chef
Taillevert, cocinero de Carlos V y el méds importante de la época, estableci6 las diferencias entre
sopas, cremas, etc. Ademas, surge la vitivinicultura, aunque es importante mencionar que el vino
s6lo se consumia para acompafiar la comida y en las salsas, ya que abria el apetito y refinaba el
sabor de los alimentos.

Dentro de su alimentacién, el pescado se salaba o ahumaba; tenfan gusto por las sidras, trufas,
aceitunas, asnos rellenos, pavorreales, etc. Su cocina es ristica, y se basa en los binomios: Dulce-

salado; Agrio-dulce; ademas de lo no graso y las especias. Acostumbraban las meriendas; el pan se
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comia duro. Elaboraban gran variedad de quesos de oveja y cabra especiados. Ellos perfeccionan la
receta romana para elaborar mostaza, dando origen a la de Dijon. El ment se dividia en varios
tiempos: Sopas; platos con salsa (pescado, carne y huevo); asados (jabali, venado, animales de caza);

entret (piezas grandes y espectaculares, disfrazan los animales); postres (pasteles y tartas); frutas.

2.2.3. Cocina medieval: Inglaterra
Objetivo 2.2.3.1. Analizar la importancia del clima en los cambios alimenticios. Podemos decir que el clima
es la guia de su alimentacion, ya que durante el verano su dieta consiste en cerdo, ganso y res; y en
el invierno consumen lo que se conservé del verano. El clima también calendariza la produccién: La
matanza de los cerdos era en septiembre y en noviembre de res.

Conservaban sus alimentos con sal, vinagre y ahumandolos. Sin embargo, consumir estas
conservas todo el invierno provocaba carencia de vitamina C (entre otros nutrientes), generando

enfermedades como el escorbuto, hemorragias, caida de dientes y problemas en las articulaciones.

2.2.4. Cocina medieval: Italia

Objetivo 2.2.4.1. Conocer las aportaciones concretas de la cocina italiana a la gastronomia europea medieval.
La cocina veneciana tiene fama antigua por su opulencia y por su extraordinaria abundancia y
ceremonial. Venecia, importadora de especias para toda Europa, las prodigaba en los asados y
pescados, a los que se afiadian agua de olores y azucares perfumados. Otra obsesion era presentar
los manjares de una manera original y divertida.

La introduccién del tenedor en Europa se atribuye a los venecianos. En el siglo XI, Teodora, hija
del emperador bizantino Constantino Ducas, se casé con el duque Dominico Selvo. Esta bellisima
princesa asombré a los venecianos con sus refinamientos, uno de ellos fue que se sirviera para
comer de un tenedor de oro de dos ptas, con el cual sus eunucos le presentaban los bocados mas
exquisitos que antes habian trinchado. En un principio, el tenedor y el consiguiente abandono del
tradicional y exclusivo empleo de los dedos, se consideré como cosa demoniaca. Pero muy pronto
la influencia que tenia Venecia como espejo de los mayores refinamientos hizo que las demas
ciudades imitaran este refinamiento, asi se fue siguiendo la costumbre de comer con tenedor desde

Venecia hasta Lombardia y a Florencia.

Objetivo 2.2.4.2. Analizar la importancia de Venecia dentro de la gastronomia Italiana. Durante siglos, el
primer negocio de Venecia es el comercio de las especias. Llegan de Oriente a través de las grandes
caravanas y Venecia, con sus asentamientos y posesiones en Levante, con su flota poderosa, asegura

su importacién ya sea via Constantinopla ya sea a través de Alejandria. Durante toda la Edad

84 Josep Piera. Op.cit., p. 109.
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Media y el Renacimiento, Europa no concibe un plato de calidad sin incluir pimienta, clavo, nuez
moscada, canela, mostazas, azafrdn, o jengibre. Venecia estd situada estratégicamente para el
reparto de estas preciosas mercancias al oeste, al centro y al norte de Europa. Y hasta el siglo XVI

que Lisboa disputa su hegemonia, Venecia es el gran emporio de las especias.

2.2.5. Cocina medieval: Alemania

La primera gran mesa del Occidente medieval fue la del imperante Carlomagno "el emperador
de la barba florida" (que por cierto siempre estaba rasurado). Carlomagno hablaba un alemén
aspero y autoritario, era poligamo como un sultdn y de una glotoneria llena de fiera dignidad. Imité
los banquetes de los emperadores romanos y de los bizantinos, con reglamentaciones ceremoniosas
y pausadas.

En el Sacro Imperio Romano Germanico, los lujos y derroches se perpetuaron en los sucesores
germdnicos de Carlomagno. Se comia mucha caza de las selvas y bosques germanicos.

Se pescaban en los rios salmones, lucios y percas. La cocina del Imperio era revuelta y
dilapidadora en las mesas de los reyes, principes y dignatarios eclesidsticos. Los cocineros
germanos gustaban de cocinar con vino, y aderezar con vinagretas de laurel. Al lado de tanta
opulencia, los campesinos, los siervos, el bajo pueblo, sufria afios de hambre y en ciertas regiones
era el hambre endémica y conformada. En algunos paises se dieron casos de antropofagia, en los
caminos los fuertes capturaban a los débiles, los descuartizaban, los asaban y se los comian. La
cocina del cerdo era popular y aristocrdtica en la Germania medieval. Los maestros salchicheros
gozaban del rango de artesano. Junto a esto se populariza el sauerkraut, la col blanca fermentada en
barriles. Parece ser que esta preparaciéon la aportaron a Europa los tartaros y tomé carta de
naturaleza en Alemania.

A partir del siglo XIII las grandes hambres cambian lentamente y se entra en uno de los periodos
mas felices de la historia de la alimentacién occidental, a esta época se le llama "la Europa de los
carnivoros". Los artesanos alemanes de Sajonia en 1482 debian dar a sus empleados "cuatro platos

durante el dia: una sopa, dos raciones de carne y una de legumbres".

2.2.6. Libros de cocina en la Edad Media

Textos importantes en castellano son los de Alfonso el Sabio, quien codific6 con minucia tantas
cosas relativas a las costumbres. En sus Partidas aparecen detalles, prescripciones para el buen
gobierno de su casa.

El Libre de Sent Sovi, que aparecié por primera vez completo en 1979 y en una edicién muy
accesible para el lector no especializado, lleva como entrada un magnifico estudio proemial que va

avalado por un arsenal de notas histéricas, gastronémicas y filolégicas redactado por Rudolf
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Greeve. Este texto es uno de los més antiguos del Occidente europeo en lengua no latina. El Libre de
Sent Sovi, nos ofrece una cocina caracteristica, segura de si misma, de un pais con prosperidad
econdmica, con un extenso comercio mediterrdneo que proporciona las especias, y enriquecido con
la calidad de sus productos agricolas y ganaderos, asi como la agudeza y el ingenio de sus
hombres.

Los franceses han estado siempre muy satisfechos de Le Viandier, de Guillaume Tirel, llamado
Taillevent, del cual aparecieron cinco ediciones goéticas a partir de 1490.

El gran libro del arte culinario italiano es el del maestro Martino, que fue redactado hacia el final
del siglo XV y en el cual se rastrean claras influencias catalanas del Libre de Sent Sovi, ademas de las
italianas. Inglaterra es el pais que posee mas manuscritos medievales de cocina.

Otros libros son el manuscrito Harl, que se confeccioné hacia 1430 y el Ashmole, que es de 1439.
Este tltimo lo public6 Thomas Austin en 1888 en su libro Two Fifteenth Century Cookery Books. Otro
texto de principios del siglo XV es el célebre manuscrito de Aroundel, que recoge asimismo la gran
floracién de la cocina anglosajona.s®

Entre 1392 y 1394 se redacta el primer gran libro que toca el tema de la cocina burguesa, Le
Ménagier de Paris, que no es estrictamente un tratado de cocina, sino de economia doméstica, es
importante en recetas, pero es mucho més practico y doméstico, dando ejemplos de ments
completos.

El siglo XIV es el gran siglo de la expansion del estado catalan medieval. El primer recetario que
se publica en castellano es una traduccion del Libre de Coche de la Canonja de Tarragona editado en
Barcelona en 1395, que si bien no es un recetario de cocina, constituye un conjunto de instrucciones
sobre los alimentos que pueden comerse a lo largo del calendario litargico; estas instrucciones eran
impartidas a toda la clerecia que dependia del opulento arzobispado de Tarragona. La fecha de
redaccion de este texto es de 1331 y diversos documentos lo confirman. Lo que si es seguro es que la
cocina catalana medieval tiene personalidad propia.

Enrique de Aragon (1384-1434), mdas conocido como marqués de Villena, hacia fines del siglo
XVIII edit6 su libro Arte Cisoria: todo el arte de usar el cuchillo que ordend el seiior Don Enrique de Villena
a preces de Sancho de Jarava. Es el primer libro escrito en castellano que se ocupa exclusivamente de
algtin aspecto del arte de la cocina. Es, desde luego, un tratado didéctico y Villena habla en él
demostrando un espiritu observador y un conocimiento profundo de la materia. En la obra no sélo
se habla del arte de trinchar, sino que clasifica las viandas de su época en cinco grupos, habla de la
comida aunque no da recetas. El Arte Cisoria fue compuesto por Villena en 1423 y es la mejor escrita

de las obras de este humanista que han llegado hasta nuestros dias.5¢

85 Néstor Lujan. Op.cit.,, p. 76.
86 Ibidem, p. 82-85.
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2.2.7. Cocina Conventual

Para comprender la cocina medieval y renacentista se tiene que entender también al capitulo de
las cocinas conventuales. Entre otras cosas porque de ellas sabemos mucho méas que de la cocina
burguesa o campesina. Naturalmente, son noticias fragmentarias que provienen sobre todo de las
raciones que recibian los monjes y de la relacién de los apuntes de los hermanos cocineros. Sabemos
que, durante todo el afio y en lo tocante a las comidas cotidianas, los frailes entendian la austeridad
en la calidad de los platos servidos, pero no en la cantidad: el pan era abundante, los huevos no
eran menos de tres por cabeza y las raciones de vino eran considerables.

La Iglesia de la época comienza a imponer ciertas reglas dentro de la gastronomia como: Comer
ligero y sin grasa en la Cuaresmas y los dias viernes y festivos, sin carnes. Hacen sustituciones: La
carne por el pescado; la grasa animal por la vegetal; la leche animal por leche de almendras. En los
conventos no existe crisis, ya que son protegidos durante las cruzadas. Conservan recetas y
preparaciones; fabrican vino (nadie mas lo hace), lo almacenan y venden. También perfeccionan la
elaboracién de panes y pasteles, quesos y cremas.

Los conventos son centros de ensefianza de actividades agricolas, ganaderas y gastronémicas,

contando con sus propias reglas internas, las cuales les obligan a trabajar por turnos en la cocina.t”

Tema 3. Renacimiento
El objetivo general de este tema, asi planteado por la Coordinacién del area, es:
' . . . . . .
En esta etapa se observa el inicio del refinamiento en la cocina y la mesa, aunado a una
regresion a lo ‘clasico’.”
Al tratarse de un tema de vital importancia para el entendimiento de la cultura europea
moderna, considero necesario especificar del siguiente modo:

3.1. Renacimiento

Es un periodo de la historia europea caracterizado por un renovado interés por el pasado
grecorromano clasico y especialmente por su arte. El Renacimiento comenzé en Italia en el siglo
XIV y se difundi6 por el resto de Europa durante los siglos XV y XVI. En este periodo la sociedad
feudal de la Edad Media se transformé en una sociedad dominada por instituciones politicas
centralizadas, con una economia urbana y mercantil, en la que se desarrollé el mecenazgo de la
educacion, de las artes y de la musica. Resurgi6 el arte y la ciencia. En este siglo nacieron grandes

artistas: Leonardo Da Vinci, Miguel Angel, Botticelli, Juan de Juni, Donatello, Rafael, etc.

87 Ibidem, p. 85-86.
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Nuevamente, los objetivos de aprendizaje llevan implicitos los aspectos histérico-gastronémicos a

estudiar:

Objetivo 3.1.1. Conocerd la importancia de Italia como generadora de influencias a Francia y al resto de
Europa. Leonardo Da Vinci —que era considerado un sabio— también opinaba sobre el arte de
comer, y uno de sus parrafos para estar sano dice asi: “Come sélo cuando lo necesites, y que tu cena
sea ligera. Mastica bien y procura que los alimentos estén bien cocinados y que sean frugales.
Mantente en pie cuando te levantes de la mesa. Mezcla el vino con agua, toma poco de una vez,
nada entre las comidas y no lo bebas nunca con el estémago vacio. Evita la abundancia y pon
mucha atencién a tu régimen alimenticio” .38 Leonardo escribié muchas fabulas acerca de las
especies, y otros alimentos frutales como: mirlo, laurel, peral, el castafio, la higuera, la calabaza, etc.
Algunas de ellas eran dedicabas exclusivamente al vino, a la sidra, amaba las bebidas, y complacia

contar algunas otras fabulas acerca del nacimiento del vino.

En Florencia manda, intelectual y materialmente, e impone la moda de pensar, de vivir, de vestir
y de comer, una familia astuta: los Médicis. Esto afecta tremendamente a los franceses que
conquistan el norte de Italia a finales del XV y que les deja literalmente fascinados. Asi comienza la
enorme oleada de influencias italianas en Francia. El empleo que los italianos hacen de hierbas
arométicas en sus platos de carne demuestran que bien entrado el siglo XVI, la fascinacién por
Italia, tanto en los paladares franceses como en los espafioles o alemanes, era persistente y

definitiva.

No quiero decir que la alta cocina francesa sea la misma que la italiana del Renacimiento, pero
evidentemente hay platos franceses que aparecen por primera vez en tratados italianos. Que los
franceses llegaran a inventarlos paralelamente a los italianos es posible. Que ante tan estrecho y
admirado contacto entre Francia e Italia imitaran muchos de ellos es més que probable, y mas

cuando Francia (y también Europa) fueron influidas en toda actividad espiritual por Italia.®

Catalina de Médicis introduce en Francia el aceite toscano y las habas. En cuanto a la pasta de
hojaldre, que algunos tratadistas dicen que es espafiola, corre ya en el siglo XIV por Italia, como

torroni, que aparecen en 1529, en un banquete ofrecido en Milédn al cardenal Hipélito de Este.

La cocina italiana trae por lo pronto a Francia el tenedor, que viene de Venecia. Asimismo
proceden de Venecia las primeras copas de cristal que sustituyen las copas de metales preciosos.

Otras aportaciones italianas a la cocina francesa fueron las dulcerias y helados.

88 Ibidem, p. 92.
8 Ibidem, p. 92-23.
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Objetivo 3.1.2. Analizard la importancia de los textos gastrondmicos italianos renacentistas. El Libro de la
voluptuosidad honesta y de la buena salud o del bienestar, es el primer libro impreso que se ocupa de
temas culinarios: su primera edicién lleva fecha de 1475. Su autor fue Bartolomeo Sacchi, llamado
Battista Platina (1421-1481), historiador y fil6sofo. La importancia de Platina como gastrénomo se

basa sobre todo en su defensa de la honesta virtud de la mesurada gastronomia

Existe otro autor, conocido como Scappi, que se dedicara a ofrecer soluciones alternativas con la
variacion de un ingrediente, para obtener comidas con caracteristicas similares, pero con un gusto
final diferente, casi una anticipacién de la gran cocina que caracterizara el siglo XVI. Enriquece la
cocina italiana de su tiempo, renovandola profundamente. Por primera vez un chef ilustra en
detalle nuevas técnicas de preparacién que propone soluciones geniales, como por ejemplo:
Enharinar el pecho de ternera antes de frefrlo; proteger los faisanes del calor envolviéndolos en
papel engrasado con manteca; el batir la gelatina con una cuchara de madera y no de hierro para no

amargarla, etc.

Objetivo 3.1.3. Conocerd las caracteristicas culturales y gastrondmicas del Renacimiento inglés, a través de
los escritos y escritores que tocaron temas relacionados con la produccion y consumo alimenticio. Los
cuarenta afios del reinado de Isabel de Inglaterra, de 1558 a 1603, representan una era de maxima
vitalidad en todos los aspectos. Un personaje como la “Reina Virgen”, que gustaba tanto de la vida,
tenia que regodearse en los placeres copiosos y voraces de la cocina. Efectivamente fue asi. Consta
que en 1575 le regalaron un manuscrito de The Form of cury, el méas venerable documento de la
cocina inglesa. Y la época elizabethiana tiene, asimismo, grandes recetarios, como el de Thomas
Watson, The Good Huswives Jewell (1587) y The Good Huswives Treasure, de 1588, y, sobre todo, el
Epulario, o sea The Italian Banquet (1598), traduccién del libro italiano Giovanni Roselli, publicado en

Venecia, en 1516. 9

Podemos decir que quien marcaba las pautas en la alimentacion fue siempre el clima, ya que,
por ejemplo, durante el otofio la reina Isabel puso de moda, en los dltimos afios de su reinado,
matar un ganso. El cerdo se engordaba durante este invierno y se comia, en la Pascua, para horror

y abominacién de los judios.

Objetivo 3.1.4. Analizard la trascendencia de la obra de William Shakespeare para la gastronomia. Las
alusiones a la cocina en las obras de Shakespeare son continuas, no sélo a los platos, a los

condimentos y bebidas, sino también al mismo d&mbito doméstico. Encontramos en sus obras que

90 Ibidem, p. 97.
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las alusiones a la cocina son extremadamente realistas: estdn en ellas toda la bateria de cocina a la
antigua, cacerolas, jarras y jarrones, recipientes para guardar manteca, tamices, coladores,
cucharones. También sale muy a menudo el horno, el hogar y las brasas. La cocina y el jardin son
dos alusiones constantes en la obra de Shakespeare. Parece que es su concrecién de hogar, de vida

feliz, sosegada y anénima, la vida que afioraba desde Londres y que fue la de su infancia.

Tema 4. Mestizaje culinario

La coordinadora del area, plantea el siguiente objetivo:

“Capitulo de gran importancia para la Gastronomia Mundial, las aportaciones de América al
mundo cambiaron la gastronomia, volviéndola atin més rica y extensa. Los principales exponentes
de cambio fueron América y Espafia.”

Personalmente, considero que es mejor entendido del siguiente modo:

Si la cocina de un pais se determina por su paisaje, actividades econémicas y valores culturales,
el encuentro entre los continentes ocurrido en 1492, reestructuré y redefinié las caracteristicas
gastronémicas de cada territorio involucrado en dicho acontecimiento.

Aunque hubo hechos anteriores relacionados con la intensificaciéon del comercio maritimo, el
encuentro con el Nuevo Mundo otorgé a las cocinas americanas, africanas, europeas y asiaticas,
alimentos hasta entonces desconocidos:

La confrontacién entre ciertos pueblos indigenas del Nuevo Mundo y los
representantes de una veintena de sociedades europeas que abarcé siglos y
continentes, super6, por su escala y por la profundidad de sus efectos,
todos los cambios similares que habian ocurrido antes.?

4.1. Aportaciéon americana

Es el periodo en que se encuentran los antecedentes; se plantean las condiciones econémicas y
socioculturales de la Europa del siglo XV, particularmente, de Espafia. Ademads, se incluye el
periodo de choque entre los espafioles y mexicas, cultura dominante en Mesoamérica al momento
de la Conquista. La caida de Tenochtitlan marca el inicio de la expansién colonizadora espafiola,
que es tema de otro curso.

A diferencia de lo que sucedi6é en América con los productos europeos, en Europa el rechazo y
posterior aceptacién de los productos y técnicas culinarias, no involucran a un pueblo conquistador
que trata de imponer su patrén de vida. Ademads, los factores climaticos y culturales también

determinaran el grado de asimilacién.

91 Sidney W. Mintz. “El dulce intruso: el aziicar en el Nuevo Mundo” en Janet Long. Op.cit.,, p. 228.
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Objetivo 4.1.1. Advertir que el descubrimiento de América genera un proceso de comunicacion e intercambio
cultural. El propésito de este objetivo es resaltar la importancia de los alimentos a partir del proceso
de intercambio, que modifica los d&mbitos econémicos y sociales practicamente de todo el planeta:
“Coloén y sus seguidores trajeron al Nuevo Mundo y llevaron al Viejo las invaluables creaciones de
dos revoluciones neoliticas que hasta entonces habian estado aisladas”, pero también otros
acontecimientos histéricos se encontraron: viajes, migraciones, invasiones, relaciones comerciales,
etc., que fueron conformando los patrones alimenticios de todas las zonas.%?

Los productos originarios de América que hoy son parte fundamental de la dieta europea, como
papa, jitomate, maiz, frijoles o cacahuates tardaron décadas y hasta siglos en penetrar en la dieta
cotidiana de los pueblos del Viejo Mundo, pero cuando lo hicieron, alteraron radicalmente sus
cocinas.?

Los nuevos alimentos ampliaron la gastronomia, pero en muchas regiones hubo un proceso de
pérdida de diversidad y cultura alimenticia. En el caso de México, las prohibiciones y subvaloracién
de alimentos producen la marginacién y hasta el olvido de algunos productos. Lo mismo ocurrié en
Europa, donde los nuevos productos relegan a otros que se habian consumido desde siempre.

De acuerdo con este objetivo, el principal proceso histérico que se desarrolla es la estabilidad
ecolégica y alimentacién, y que hubo un gran incremento en la produccién y variedad de
alimentos, pero también hubo modificaciones ecolégicas que influyeron en la alimentacion,
principalmente en lo referente a la pérdida de practicas culinarias indigenas. La explotacion de la
cafa de azucar, ademas de que no permitié la rotacién de cultivos, quitd espacio a otros sembradios
porque necesitaba grandes extensiones de terreno. La deforestacién y desecaciéon de los lagos, la
caza excesiva y el aumento demogréfico, acabaron con gran parte de la fauna comestible, que

incluia insectos, renacuajos, salamandras, pato y venados, entre otros.

Objetivo 4.1.2. Analizar el fenémeno de transculturacion de los nuevos productos en Europa. Este objetivo
es necesario ya que asi se comprenden las razones de rechazo y aceptacién de los nuevos alimentos.
Si se mencionan las circunstancias adversas que influyeron en este proceso, destacan las
relacionadas con la cultura. Por ejemplo, al maiz se le asocia con la cultura arabe (se dice que es de
Turquia) y por eso se rechaza:

Los espafioles de la época [siglo XVI] llegaban a cualquier extremo —que
inclufa cambiar de nombre, de manera de vestir, de ocupacién y de
residencia— para no ser llamados infieles. Es probable que, en esa
atmosfera de intolerancia religiosa, los patrones alimentarios, incluyendo

92 Alfred W. Crosby. “La fusion de dos comidas” en Janet Long. Op.cit., p. 134.
9 Luis Alberto Vargas y Leticia E. Casillas. “El encuentro de dos cocinas: México en el siglo XVI” en Janet
Long. Op.cit.,, p. 155.
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el consumo del cerdo y el rechazo al maiz, tuvieran que ver con la
definicion de la identidad étnica y religiosa.?*

El principal proceso histérico en este objetivo son los cambios que sufren las plantas americanas
en suelo europeo. Con una difusién lenta pero constante, el maiz se conocié en Europa con varios
nombres, relacionandolo con otros cereales, como el sorgo, mijo y zahina. Asi, al maiz se le llamé
sorgo turco, saggina y zahina blanca, logrando que penetrara madas facilmente en la cultura
alimenticia de varios pueblos de los tres continentes. Una vez transformado en harina, el maiz se
incluia en diversas preparaciones como la polenta de Italia, las gachas de Espafa y la mamaliga en
Rumania.

La papa “ha sido cultivada exitosamente en diminutas parcelas de tierra pobre, en muchas y
variadas zonas de clima templado, en altitudes bastante mayores [...] por los granjeros mas ineptos
del mundo, y usando las herramientas mds primitivas”.®> Es por una caida repentina de poblacién
que desequilibra todo el sistema social que se facilita la aceptacién de la papa; las hambrunas
afectaron varios paises que fueron auxiliados por este tubérculo: Espafia, Francia, Irlanda y

Alemania.

Podria mencionar muchos ejemplos mas, como el jitomate, los frijoles, las especias, la pifia, o el
chile, del cual se dice que en Italia se convirtié en un fruto grande de sabor dulce, ya convertido en
“pimiento” se comenzé a comer como verdura. Sobre el pavo (Numida meleagris) se ha escrito
mucho y siempre con la rara violencia polémica que usan los gastrénomos mas apacibles cuando
manejan la pluma. Se ha discutido, sobre todo, acerca de la procedencia del pavo, intrincada
cuestiéon que ha dado lugar a dos teorias: una sostiene que es una gallindcea del Viejo Mundo y otra

afirma que el pavo no lleg6 a Europa hasta el siglo XV1.%

En cuanto a los frijoles (conocidos en Espafia como judias), parece ser que los romanos
conocieron algunas especies de las 150 existentes y que las llamaban faseolus, y las comian verdes y
secas. Apicio, en sus Diez libros de cocina, da la receta de judias verdes con garbanzos.?” En el siglo
XV], las judias que hoy se conocen en Esparia fueron llevadas a Italia y de ahi a Francia. Las judias,
en sus infinitas variedades, se extendieron rdpidamente por todo el Mediterrdneo a partir de la

segunda mitad del siglo XVIIL.%

94 Stanley Brandes. “El misterio del maiz” en Janet Long. Op.cit., p. 261-262.

9 Alfred W. Crosby. Op.cit.,, p. 173.

% Néstor Lujan. Op.cit., p. 111-115.

97 Apicio. Op.cit., p. 89.

98 Carrillo, Ana Marfa. La cocina del tomate, frijol y calabaza. México, Clio, 1998 (La cocina mexicana a través de
los siglos), p. 16-22.
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4.2. Cocina de los Austrias

El siglo XVII plantea el gran problema de la decadencia espafiola y sus causas. Durante el
gobierno de Felipe III se cierran las expansiones del siglo anterior y se empieza el notorio desplome
en todos los aspectos: la pérdida de seguridad en Atlantico dificult6 la llegada de productos
americanos, la despoblacién, la expulsién de los moros y las grandes epidemias y plagas, mermaron
la poblacién espafiola, dejandola gravemente empobrecida. Sin embargo como en todos los
tiempos, ello no fue impedimento para que la gastronomia se desarrollara en las clases altas
(volvemos aqui a la cocina jerdrquica). Durante este periodo, cabe destacar que, mientras el pueblo

moria de hambre, los aristécratas y terratenientes hacian gala de una gula espectacular.?

Objetivo 4.2.1. Conocer las obras literarias espaiiolas de la época y su relacion con la gastronomia. En todos
los casos que se han mencionado, la literatura es la fuente principal de conocimiento sobre hechos
gastronémicos, sobre todo en lo que a la cocina jerarquica se refiere. Por eso es que desde los temas
medievales en adelante, se hace énfasis en los textos que, de un modo u otro se relacionan con el
mundo de la gastronomia.100

Hay un personaje muy importante para la gastronomia de esta época, y es Francisco Martinez
Motifio, quien entré como ayudante de la cocina de Felipe II, y fue cocinero mayor de Felipe III; al
parecer también alcanz6 a serlo de Felipe IV. Escribié: Arte de Cocina, Pasteleria, Bizcocheria y
Conserveria, que se publicé por primera vez en 1611.

Existe también otro libro editado en 1614, Estilo de servir a principes con ejemplos morales para servir
a Dios, de Miguel Yelgo de Bazquez, en donde se incluyen todos los preceptos y modos de servir del
camarero, el mayordomo, el maestre sala, el veedor y el cocinero. De este libro y de algunas otras

fuentes, ejemplifico coémo era la alimentacién espafiola durante el reinado de los Austrias.

Al lado de los banquetes tan barrocos y de sus ceremoniales, los espafioles comian muy
diferente. Los campesinos sufrian hambre y la nutricién era mala en la mayoria del pueblo. Como
referencia podemos tomar unos textos de la maxima obra literaria en lengua espafiola, El Ingenioso
Hidalgo Don Quijote de la Mancha, de Miguel de Cervantes Saavedra, donde Sancho Panza
representa la escasez del campesino en contraste con la mesa suntuosa de los duques. Ademas, el
teatro espafiol brinda también muchos relatos de gente de la época. Desde los soldados, los
mendigos que pedian los desperdicios en los conventos, los escolares que sufrian el hambre

estudiantina, en fin, muchos hambrientos e insatisfechos.

9 Néstor Lujan. Op.cit.,, p. 119.
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Objetivo 4.2.2. Analizar las caracteristicas generales del espacio culinario en la época de los Austrias. La
época barroca implica en todos los d&mbitos el florecimiento y exageracion que le son propios y que
conocemos, sobre todo en las manifestaciones artisticas. Este objetivo pretende dar una explicacién
lo mas detallada posible, sobre el espacio donde se realiza la preparacién de alimentos, el personal
y sus jerarquias. Es a través de dicho objetivo que se analiza el proceso histérico siguiente: El
espacio culinario y el personal relacionado a él durante el Barroco.

Las distintas habitaciones o espacios que intervenian en el "negocio de comer " eran: la cocina, la
paneteria (panaderfa), la cava o bodega, la salseria (donde se guardaban los utensilios para el
montaje de las mesas), la tapiceria, la fuerrieria (limpieza y arreglo de los comedores) y la cererfa
(suministraba las velas para la iluminacién de los comedores). Por otro lado, los empleados que
trabajaban en estos menesteres eran: el comprador, que adquirfa las carnes, pescados, etc.,
entregandolos a los oficiales del guardamanxier, donde se recibian por peso y medida, llevando
némina de las raciones. El escuyer de cocina cuidaba de comprobar su calidad y precio, y de
distribuir los manjares y vigilar su paso desde el fogén a la mesa real.

La cocina estaba presidida por el cocinero mayor, importante personaje que tenia derechos
especiales en las comidas extraordinarias, disfrutaba de médico, botica y habitacién y percibia

diariamente ciertos viveres extras.101

Tema 5. Cocina europea
Publicado para conocimiento del alumnado, el objetivo redactado por la coordinacién fue:
“Inicios de la “gastronomia francesa”. Grandes cambios en las costumbres y modos de vida
europeos.”

Propongo la siguiente periodizacién al mismo:

5.1. Francia de los Luises

Como sefialaba Jean Francois Revel, 192 la cocina francesa no ofrece ningin recetario concreto a
excepcion del “Taillevent” —editado en 1490 —, hasta bien entrado el siglo XVII. A partir de la
segunda mitad del siglo XVII, en los primeros afios del reinado de Luis XIV, Francia toma la batuta

de la cocina europea, y lo conservara para siempre.l Por eso es de vital importancia tratar este

100 Villanueva Rosales, Vicente y Sylvia Kurczyn Villalobos. Sabores de Espafia. México, Clio, 2000 (Las cocinas
del mundo en México), p. 7-30.

101 Néstor Lujan. Op.cit., p. 123-126.

102 Revel, Jean Francois. Un festin en palabras. Historia literaria de la sensibilidad gastrondmica, de la antigiiedad a
nuestros dias. Trad. Lola Gavarrén. Barcelona, Tusquets Editores, 1980.

103 Jbidem, p. 131.
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periodo y los subsecuentes en la historia de la gastronomia francesa, ya que, sin lugar a dudas, sus

caracteristicas serdn las que la cocina occidental adoptara y sigue imitando hasta la fecha.104

5.1.1. Enrique IV

Enrique IV (1553-1610) inici6 el gobierno de la dinastia de los Borbén en Francia. Enriqueci6 al
Estado por medio del aumento de impuestos y buscé crear un imperio colonial en América, donde
colonizé6 Québec, cuidad de Canada. Desde ahi, los colonizadores franceses exploraron y
colonizaron otras regiones del sur, en lo que hoy es Estados Unidos. Solamente lo menciono como

iniciador de la dinastia y primer promotor del absolutismo francés.

5.1.2. Luis XIII

Luis XIII (1610-1643), hijo y sucesor de Enrique IV, nombré como consejero al cardenal Richelieu
(1585-1642), quien se caracterizé por ser habil politico y por querer hacer de Francia una naciéon
poderosa. Juntos se afanaron en construir un Estado absoluto, por lo cual impidieron que la nobleza
interviniera en los asuntos del gobierno. También se empenaron en fortalecer a Francia frente a las
demds naciones, pero los Habsburgo, sus mas acérrimos enemigos, amenazaban sus fronteras:
Espaiia por el sur, los Paises Bajos por el norte y algunos Estados alemanes por el oeste.

Luis XIII se casé con Ana de Austria, espafiola, ambos de buen comer y asi comienza la
influencia de la cocina espafiola en Francia, ya que ella fue la primera en introducir el chocolate,
bien aceptado por frailes y mujeres de todas las clases. Tan es asi, que muy pronto se inauguran

chocolaterias y confiterias en Paris.

5.1.3. Luis XIV

En Francia, la monarquia absoluta lleg6 a su apogeo en el gobierno de Luis XIV (1638-1715),
quien fe el rey méas importante de Europa. A Luis XIV se le llamo el “Rey Sol”, por elegir este astro
como emblema real. Promovié el arte y la literatura francesas e hizo de su pais la potencia militar
mas poderosa de Europa. Su objetivo era la supremacia de Francia, ya fuera en tiempo de guerra o

de paz. A su época se le llamo6 “El Gran Siglo” y en lo que se refiere a la cocina fue igual.
Los objetivos que se plantean en este tema son:

Objetivo 5.1.3.1. Conocer las caracteristicas generales del periodo de Luis XIV. Este rey impulsé la
economia. Para ello nombré ministro a Juan Bautista Colbert (1619-1683), quien aplicé los

conocimientos de economia mas avanzados de su época, llamados politicas mercantilistas. De

104 Escamilla Solis, Edmundo y Yuri de Gortari Krauss. Sabores de Europa. México, Clio, 2000 (Las cocinas del
mundo en México), p. 7-28.
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acuerdo con éstas, la riqueza de una nacién dependia de la cantidad de mentales preciosos que

poseia.

Asi, los procesos histéricos en los que se basa este objetivo son:

A. Politica econémica del rey. Se afirmaba que una nacién sélo podia acumular metales preciosos si
exportaba mucho e importaba poco; es decir, que tenia que vender en el exterior mas de lo que
compraba. Para lograr este objetivo, foment6 la formacién de talleres artesanales de tejedores,
vidrieros y joyeros, principalmente, que vendian sus productos a otras naciones. La alianza de
mutua conveniencia entre las monarquias absolutas y los burgueses fue muy importante para la
consolidacion de los Estados nacionales europeos.

Durante el reinado de Luis XIV, Francia perdi6 las posesiones que tenia en Centroamérica y el
pefién de Gibraltar y tuvo que gastar grandes sumas y hacer concesiones comerciales a favor de los

ingleses, que estaban en guerra contra los esparioles.

B. Austeridad total frente al lujo y excentricidad: la alimentacién de la corte. A la pobreza se sumo
la escasez de alimentos causada por las politicas mercantilistas. A pesar de esta situacién, el pueblo
continué acatando la voluntad del monarca absoluto, pues crefa que su poder era de origen divino.

Luis XIV, como casi todos los Borbones era un hombre de excelente apetito [...]
Acomodaba en su elastico estémago 4 platos de distintas sopas, 1 faisdn entero, 1
enorme fuente de ensalada, 1 perdiz, 1 pierna de ternero aderezada con ajo, 2
grandes lonchas de jamén y varios platos de dulces, frutas y confituras.105

Objetivo 5.1.3.2. Conocer las caracteristicas del espacio culinario en el periodo del Rey Sol. En esta época no
se acostumbraban los comedores, todos los habitantes de palacio comian en la cocina, con excepciéon
de los reyes, que lo hacian en su habitacién. Se dice que Luis XIV comia con las manos, a pesar de
que ya se acostumbraba el uso de los cubiertos, como ya vimos. Este objetivo nos acerca ademas a la
introduccién de platillos y preparaciones, y la creacion de algunos nuevos, ya que el rey se casa con
Teresa de Austria y en su boda se prueba por primera vez la salsa espafiola y la olla podrida,
ademas de que en su época surge el hojaldre como lo conocemos hoy, debido al cocinero Claude

Gelée.

Objetivo 5.1.3.3. Analizard las obras gastrondémicas surgidas durante el “Grand Siécle”. La necesidad de
estudiar este objetivo es, como ya se ha dicho con anterioridad, tener claro que la literatura
gastronémica es de vital importancia en el conocimiento de la vida cotidiana. Asi, el principal

proceso histérico que se maneja son los recetarios del Gran Siglo.
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El primer gran recetario de la época de Luis XIV fue escrito por. La Varenne: El cocinero francés
que prepara carnes grasas y magras, lequmbres, pasteles y otros platillos, para las mesas de los grandes
seriores. La cocina de La Varenne tiene como novedad el empleo de pocas especias, conservando el
comino y el laurel, prepara la carne acompafiandola de otras carnes. Contiene sesos e higadillos de
pollo, y lo mejor de su cocina son los platos de pescado que son mas sencillos pero mas apetitosos y
saludables.

En el siglo XVII surgen otros libros, como el de Nicolds de Bonnefoms, que escribié Las Delicias
de la Campifia, en tres tomos, en donde se habla de: frutas y legumbres; postres, y carnes, pescados y
la forma de cocinarlos.

El tercer libro més famoso fue el escrito en 1656 por Pierre de Lune: Formas y Métodos para
preparar Carnes, Pescados y Aves. Estos libros son una muestra de la cocina de Francia en esa época, y

han sido traducidos hasta principios del siglo XX.

Objetivo 5.1.3.4. Conocerd la vida y obra de uno de los profesionales de la cocina francesa mds importantes:
Francois Vatel. El ceremonial de la corte de Versalles fue tan complejo como el de los Austrias en
Espafia. Posiblemente Luis XIV era todavia mas exagerado. Sélo asi se puede explicar el suicidio de
aquel neurético que fue Vatel, el maestresala de Condé. Siendo uno de los personajes mas
importantes en la historia de la gastronomia francesa, inventor de platillos y defensor de la cocina
tradicional, acercarse a la vida de Vatel es perfecto ejemplo de los excesos a los que llegé la
excentricidad del Rey Sol. Por ello, el proceso histérico mas relevante a tratar es, precisamente, la

biografia de Francois Vatel.

A. Los origenes de Vatel. Su formacién e importancia en la corte de Chantilly. No fue cocinero,
como todos creen; fue mayordomo del principe de Condé, general de Luis XIV. Se llamaba Fritz-
Karl Watel y era de origen suizo. Los franceses galicizaron su nombre a Vatel. Habia hecho sus
primeras armas en casa del superintendente Fouquet, y cuando este financiero cay6 en desgracia y
fue detenido por el teniente de mosqueteros D'Artagnan, pasé a regir la casa del principe. Chantilly,
a 40 kilémetros de Paris, era dominado por la familia Condé desde el siglo XVII. Durante cinco afios
estuvo esperando el principe Condé la visita de Luis XIV. En abril de 1671, se traslad6 con toda su
corte, con mas de tres mil personas.

B. El gran festin a Luis XIV. La muerte de Vatel y su significado para el ambito gastronémico. El
banquete estuvo a cargo de Vatel. El rodaballo, que debia ser la base de los platos de pescado para
el dia siguiente, que era un viernes, no llegé en la primera remesa. Luego vino el tragico

malentendido. Hemos querido hablar de Vatel porque su historia es la de la dignidad profesional. Y

105 Néstor Lujan. Op.cit.,, p. 131.
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porque es una de las pocas historias tragicas que el mundo de la gastronomia presenta, en
Chantilly, donde, después tuvieron su origen no menos de seis preparaciones, todas ellas a base de
la crema. Pero Vatel no conocié ninguna de estas glorias de cocina francesa. El suicidio de Vatel,
que se ha hecho famoso en la historia de la gastronomia, ha sido narrado por madame de Sevigné
(periodista de la época). Se dice que en el banquete al cual asisti6 el rey, falté asado porque hubo
mas invitados de lo esperado, Vatel se habia enfadado, y dicho varias veces que habia perdido su
honor. Ademads, le llevaron el pedido incompleto del pescado, por lo cual se suicida,

apufialandose.106

5.1.4. Luis XV

Durante el gobierno de Luis XV (1723-1774), comienza la época que conocemos como
[lustracién, en la que el pensamiento se centrard en el "despertar" de la ciencia. Entonces, se
dedicaron a pensar y escribir qué método debe usar la filosofia para conocer la realidad. Por ello, el
racionalismo y los avances cientificos influyeron en algunos filésofos de principios del siglo XVIII,
lo que dio lugar al movimiento ideolégico conocido como la Ilustracién. Estos pensadores se
propusieron sacar de la ignorancia a las personas, iluminando su mente por medio del
razonamiento y proponiendo cambios en el pensamiento, en la organizacion de la sociedad y en la

politica.

Algunos de los ilustrados franceses mas importantes fueron: Arouet (1694-1778), mejor conocido
como Voltaire; De Secondat, barén de Montesquieu (1689-1755) y Rousseau (1712-1778). Aunque
cada uno sostuvo ideas propias, todos coincidieron en algunas de gran importancia, como la

libertad, la igualdad y la fraternidad; la oposicién a la monarquia absoluta, etc.

Objetivo 5.1.4.1. Conocer los cambios que la Ilustracion generd en la gastronomia francesa, a través de sus
textos. La cocina se vuelve refinada y se transforma, se usan mesas pequefas, finos manteles, y se

sirven pequefias comidas elegantes y delicadas.

El primer libro de comida francesa es de Vincent de Chapelle, que se public6 en inglés en 1733
que se llam6 The Modern Cook. La Chapelle era cocinero del mariscal Chesterfield y en su libro se
describe por primera vez la salsa Bechamel. El libro de la Chapelle es el primero de los 5 grandes
clasicos de lo que se ha llamado la cocina del Ancien Regime. Los demas son: Les done de comus ou les
delices de la table, publicado por Marin y editado en 1739; Le noveau traite de la cuissine, escrito por
Menon en 1732; Le cuisinier Gascon, anénimo de 1743; y finalmente, Soupers de la Cour, también de

Menon de 1759.

106 Joffé, Roland [dir.]. Vatel. El Gusto del Rey. Estados Unidos-Francia. 2002. 99 min.
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5.1.5. Cocina de los mariscales de Francia

Es esta una época extraordinaria para la gastronomia; ya que se realiza la transformacién de la
cocina feudal en algo refinado, limitando a las pequenas mesas y a les petits soupers. En aquel tiempo
principes y aristécratas se dedican a la cocina y tienen tal gala sus nombres, que los més refulgentes
blasones de Francia bautizan las méas ambiciosas recetas. Luis XV cocina él mismo, y elabora

cuidadosamente la infusién de café.

Durante este periodo, quienes gobiernan son los mariscales, y es por ello que sus hechos se
convierten en costumbres posteriores para el pueblo. Y gastronémicamente hablando, no es la

excepcion.

5.1.6. Luis XVI

Luis XVI (1754-1793), de caracter débil, estaba casado con la princesa austriaca Maria Antonieta
(1755-1793), a quien el pueblo francés odiaba por sus derroches y vida escandalosa. Ahora bien, el
apoyo econémico que dio este rey a la independencia de las colonias inglesas agravoé la situacion.
Para salir del problema econémico, el gobierno tomé varias medidas, entre las que sobresalieron
una ley que obligaba a los nobles a pagar impuestos y las disposiciones para reducir los gastos

gubernamentales.

En 1786 el reino sufrié una gran sequia y se perdieron casi todas las cosechas, lo que aumento el
nimero de mendigos y ladrones. Ante esta situacion el gobierno crey6 necesario convocar a los tres
grupos sociales o estados cuya reunién se llamaba Estados Generales, pero no con el fin de que
participaran en el gobierno sino para cobrar impuestos al primero y segundo estados (clero y
nobleza). Se cre6 entonces en 1789 la Asamblea Constituyente, que se propuso redactar una nueva
Constitucion. Entonces, el pueblo, encabezado por los burgueses, tomé la carcel de la Bastilla,
simbolo de la injusticia y del absolutismo de los reyes, para apoderarse del armamento. Asi se inicié

la Revoluciéon Francesa.

Objetivo 5.1.6.1. Conocer la abundancia y lujo que se vivia en ciertos sectores franceses durante el gobierno de
Luis XVI. Marmontel nos cuenta el "terrible" mend que le sirvieron cuando ingresé al a carcel de la
Bastilla: vino, sopa de habichuelas y un plato de bacalao (cuyo sabor a ajo, que lo sazonaba, era tan
fino y agradable que le hubiera encantado al comedor més goloso). Otro de los ments que se

servian en la cércel era: filete de res, muslo de capén hervido, un plato de alcachofas fritas y uno de
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espinacas, una pera, uvas frescas, una botella de vino de Borgofia, y una taza de café de moka.’%” Es

cierto que en la Bastilla s6lo encarcelaban personajes politicos del mas alto nivel.108

Objetivo 5.1.6.2. Analizard la figura de Parmentier y su trascendencia. E1 25 de agosto de 1785, en una
gran recepciéon en Versalles para celebrar el santo del rey Luis XVI, un hombre con un ramito de
flores malvas, se acercoé al soberano y le dijo: "Sefior, quiero ofreceros un ramo digno de su
majestad". Es la flor de una planta que puede solucionar los problemas de alimentacién de los
franceses, y el rey le dice: "monsiueur Parmentier, hombres como usted no pueden recompensarse
con dinero, pero hay una moneda quiza digna de ellos, dame la mano y acompafiame a besar a la
reina". La reina se pone el ramito en el escote y Parmentier dice emocionado: "Sefior, a partir de

ahora el hambre es imposible". Y asi empieza la historia popular de la papa en Francia.

Finalmente, la Asamblea Constituyente decidié que Luis XVI firmara la Constitucién, pero se
negd porque el documento limitaba sus poderes e iba contra la religiéon catélica. Sin embargo, juré
por miedo y decidi6é huir a Paris con su familia, donde fueron apresados y se les condené a morir
guillotinados el 21 de enero de 1793, dando lugar a diversos periodos de cambio de régimen
gubernamental, y al fin del gobierno absolutista en Francia, comenzando la era de Napoleén

Bonaparte.

5.2. Cocina Europea en el siglo XVIII
5.2.1. Espana

Objetivo 5.2.1.1. Conocer la situacién precaria de la alimentacion espariola en el siglo XVIII, asi como los
pocos textos gastrondmicos que surgieron en este siglo. La situacion econémica de Esparia, sobre todo en
la primera mitad del siglo, no fue muy relajada. En el siglo XVIII, era un pais de cereales donde el
trigo, cebada y centeno ocupaban las tres cuartas partes del territorio productivo espafiol. Durante
la segunda mitad del siglo XVIII, otros granos se unen a éstos, uno de ellos es el maiz, conocido en
Espana desde el siglo XVI, pero no es cultivado ahi hasta mediados del siglo XVIIIL. Otro cereal de
gran importancia durante este siglo es el arroz, que durante esta época se limita a la region
mediterrdnea. Ademads de los cereales, existe otro plato de gran resistencia, las legumbres:
garbanzos, habas, lentejas, y las nuevas alubias que ocupan un lugar importante en los cuadros de
los productos de la alimentacién hispanica. Los otros dos cultivos eran el aceite y el vino, y éste no
s6lo como bebida, sino para transformarlo en aguardiente. En cuanto a los frutales, dominan el

manzano y el naranjo.

107 Néstor Lujan. Op.cit., p. 137.
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Desde el punto de vista de los recetarios, hay uno que domina todo el siglo XVIII, y es El nuevo
arte de la cocina que se edit6 en 1745, y el libro Artes de Reposteria escrito por Juan de la Mata,
repostero natural del consejo de Arriba, perteneciente al reino de Leén, que edité su obra en 1747. A
los ya mencionados, puedo afiadir Economia entre pretendientes, y Didlogo entre econémicos y glotones,
publicado en Madrid en 1734, el cual es una instruccién que contiene las reglas ttiles para que
vivan bien, coman con poco dinero y sean estimados, asi como lograr sus pretensiones y tener

buena salud, del autor Angel Ma. Torre y Leyva.

En la Espafia de esta época, se habla extraordinariamente de su pan y se dice que se elaboraba
con una harina maravillosamente blanca, haciendo el mejor y més dulce pan del mundo. Pero de su
cocina resalta lo que se llamé la "Olla Podrida", que era una especie de revoltijo de todas las clases
de carnes que son cocidas juntas. Se resalta el uso excesivo de grasas en esta cocina, principalmente
el aceite de oliva y la manteca de cerdo. Con lo que respecta a las bebidas, resulta muy bueno el café

que se elaboraba en Madrid y el chocolate.

5.2.2. Italia

Objetivo 5.2.2.1. Conocerd los textos de cocina y los nuevos platillos italianos en el siglo XVIII. Los
distintos Estados de Italia recibieron la influencia francesa durante el siglo XVIII, esto se refleja
notoriamente en la obra II Cuoco Piamontese, publicado en 1766 de autor anénimo. Este cocinero
trata en su segundo capitulo de cocina y reposteria y como su nombre lo indica, es de clara
influencia francesa, asi como muchas recetas y el frecuente uso del vino en la condimentacién de la
mantequilla y la leche. Este es un muy buen tratado de la cocina francesa, y probablemente el

primero publicado en lengua italiana.

Tema 6. Epoca moderna

Debo resaltar que, a partir de este tema, la estructura del programa —y por consiguiente, su
exposicion en el aula— cambia radicalmente, dejando de hablar de procesos histéricos generales y
centrdndose en la exposicién concreta de la vida y obras de personajes relacionados con la
gastronomia. Por esta razon, en todos los casos, el proceso histérico de mayor relevancia que se
tratard dentro de los objetivos, seran los datos biograficos de cada uno de ellos, los movimientos
gastronémicos en los que se involucran y las obras (literarias o no) que, en su caso, aportaron al
mundo culinario. Ademés que es notorio el error cronoldégico en el nombre que se le da a las

periodizaciones.

108 Jbidem, p.137.
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Dificil es entender cual es el objetivo de ensefianza de estos temas de la siguiente forma:
“Principales representantes de la cocina contemporanea. Epoca de refinamiento y lujo excesivos

en Francia. Como influy6 en la gastronomia mexicana y en general, en las cocinas del mundo.”

6.1. Edad Contemporanea

Objetivo 6.1.1. Conocerd las caracteristicas y personajes de la era napolednica francesa, asi como sus
principales aportaciones al mundo gastrondmico. Segun Brillat-Savarin, Napoleén pertenecia a esa clase
de personas que s6lo comen para llenarse. En mdas de una ocasién, después de haber comido, su
mayordomo tenia que traerle ropa limpia para que se cambiara, pues tenia manchas por todas
partes. Y no es porque en su entorno faltara gente fina. A Napoleén habia que servirle la mesa a
cualquier hora del dfa. Le presentaban un gran nimero de platos y él mismo se encargaba de

levantar la tapadera, rechazando los que no le gustaban a simple vista.

El Pollo Marengo es fruto de la improvisaciéon. Vino al mundo el 14 de junio de 1800, entre el
fragor de las batallas que libraron austriacos y franceses en los alrededores de Marengo, pueblecito
del Piamonte italiano. Eran las dos de la tarde y los franceses ya habian perdido dos batallas, tras
luchar desde las ocho de la mafiana. El cocinero Dunand tuvo que cocinar algo para Napoleén. Los
austriacos habian interceptado el suministro y en las cocinas francesas no quedaba ni mantequilla.
Dunand envié a varios soldados para que buscaran por los alrededores cualquier clase de alimento.
Volvieron con pollos, ajos, tomates, cebollas, aceite, huevos y cangrejos; y agregandoles cofiac
mezclado con agua, no le fue dificil encontrar un nombre para el nuevo plato: Pollo Marengo. La
receta original ha sufrido algunas variaciones: el cofiac se ha sustituido por vino y los champifiones

aportan un nuevo sabor, pero los cangrejos siguen siendo su nota caracteristica.

6.1.1. Francois Nicolas Appert

Objetivo 6.1.1.1. Analizard las importantisimas aportaciones de Appert para el mundo de la alimentacion.
Las guerras napolednicas sometieron a Francia al llamado "bloqueo continental" y a la carestia de
alimentos. Ello produjo una vulgarizacién del cultivo de la papa, que como se menciond
anteriormente, empez6 a cultivarse en los afios dificiles de la Revolucién; luego, el

aprovechamiento de la invencién de la conserva.

Appert nacié en 1750, y muri6 en la mds increible pobreza en 1840. Inventé cerca de 1809, un
procedimiento para la conservacién de las carnes, legumbres y frutos, a base de su calentamiento en
un recipiente herméticamente cerrado, sin que ello destruyera su sabor. Consigné su trabajo en una
obra clasica: El arte de conservar todas las sustancias animales y vegetales, publicado en 1818. Protegido

por el emperador, instal6é una fabrica, pero siempre tuvo dificultades financieras, puesto que era un
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pésimo administrador. El método de Appert se hizo célebre, y mdas atn cuando los ingleses

encontraron unas latas en los campos de batalla y adoptaron su invencién.

6.1.2. Benjamin Delessert

El aztcar de remolacha hubiera sido dificil que se implantara en Francia, dado que las colonias
francesas cultivaban mucha cafia de azticar. La sacarosa en la remolacha habia sido detectada por el
quimico alemén Andras Margraff en 1747 y uno de sus alumnos intenté en 1796 montar la primera

fabrica, pero su experiencia fue un fracaso.

Lleg6 el bloqueo continental que ya mencioné. Napoleén habia tenido el acierto de nombrar al
gran quimico Chaptal como ministro de Salud Publica, y en marzo de 1811 éste obtuvo del
emperador un decreto concediéndole 42 mil hectareas préximas a Paris para cultivar la remolacha y

un crédito de un millén de francos para poder montar la fabrica.

El ministro hizo contacto con el banquero Benjamin Delessert, que era muy estimado por el
emperador y habia sido regente de la banca de Francia, y al final consiguié un préstamo de 12

millones de francos para montar la primera industria.

Meses mas tarde, el propio Napoleén, visité la fabrica en 1812. Napoleén se enterd
cuidadosamente de todo el proceso de fabricacién y, entusiasmado, al terminar la visita, se quité la
medalla de la Legion de Honor que llevaba sobre su uniforme y se la puso a Delessert, al mismo

tiempo que le hacfa barén del Imperio.

De regreso a Paris, Napoleén, entusiasmado por lo que acababa de ver, llevé un paquete de
azucar refinado a su amada emperatriz Maria Luisa y ordend a sus ministros que no regatearan
esfuerzos por mejorar la nueva industria de Delessert. Delessert, al contrario de Appert, que murié

pobre, se hizo inmensamente rico.

6.1.3. Grimond de la Reyniére

Su nombre completo es Alexandre-Balthazar Grimond de la Reyniére, y ha quedado como el
arquetipo del perfecto gastrénomo a la misma altura de Brillat Savarin, ambos epicireos de la
mesa, han dejado obras fundamentales sobre la literatura del paladar.

La familia de Grimond era originaria de Lyon, Francia, era de gran riqueza, su abuelo se habia
enriquecido con la Charcuteria, pues era carnicero. Su padre adquiri6é el puesto de Intendente

General a base de la fortuna que hizo con cerdos. La obsesién por el cerdo que consideraban como
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el "tétem" familiar, llevé a Grimond a las extravagancias de su humor negro. Al final de su vida, su
pasion por el cerdo adquirié caracteres monomaniaticos.

Grimod naci6 en Paris en un palacio de los Campos Eliseos. Tenia una deformidad en las manos,
que le impedia utilizarlas. Estudi6 derecho y se gradué como licenciado, hasta que sus
excentricidades hicieron que su padre lo encerrara en un convento.

En 1788 se fue a Beziers, donde abrié un comercio de comestibles, a la muerte de su padre ocupé
por derecho propio, el comedor del Palacete de los Campos Eliseos, donde comenzé a ofrecer sus
comidas, que lo acreditaron como uno de los primeros anfitriones de Francia y lo siguié haciendo
durante la Revolucién Francesa.

A principios del siglo XIX, Grimod se da cuenta de que la antigua sociedad francesa no se
recuperaria nunca de la Revolucién. Desde el punto de vista social y gastronémico, se acabaron
aquellos banquetes compuestos de manjares barrocos y especiados, con una lista de vinos infinita y
un servicio lento y solemne. Grimod quiere ensefiar a comer a las nuevas generaciones de nuevos
ricos y para ello imagina una nueva gastronomdia rica, sabrosa, sencilla y delicada. Responden a esta
idea su libro Manual de los Anfitriones (1808) y el Almanaque de los Gourmands, que de 1803 a 1812 se
publicaba anualmente con gran éxito. Esta tltima, era una recopilacién de la Critica Gastronomica,
publicacién dedicada a criticar hasta en el mas minimo detalle (montaje, comida, servicio, ambiente,
etc.), los restaurantes de su época. También organizé los jurados o Tribunales Gastronémicos, que
se reunian en casa de Grimod y dictaminaban sobre las primeras materias y los platos que se les
presentaban y otorgaban un "Certificado de autenticidad", que fue tan estricto que practicamente

nadie podia acceder a obtenerlo.

6.1.4. Talleyrand

Principe de Benevento, Obispo de Autun, Ministro francés y embajador, a quien la gastronomia
ayudé mucho. El recibia cada mafana el proyecto de la minuta de una sola comida que tomaba,
que era la cena. Para cenar tenfa ordinariamente, diez o doce invitados y la minuta se componia de
sopas, dos platos de pescado, cuatro entradas, dos asados, cuatro entremeses y los correspondientes
postres.

Ademads de ser un extraordinario gastréonomo y anfitrién, Talleyrand fue también un buen
conversador. La mesa y la sobremesa de Talleyrand eran tan importantes casi como su cocina, como
su calidad de "gourmet". En una ocasiéon Napoleén le pregunt6é cémo habia llegado a ser el mejor
conversador de su época. A lo que Talleyrand respondié: "Bien, sefior, del mismo modo que su
majestad escoge a poder ser el campo de batalla para librar su combate, yo escojo también el terreno
de la conversacién." No es de extrafiar, pues que haya pasado a la historia como uno de los grandes

diplomaticos, como un hombre que ha sido el ornato de cualquier mesa porque unia el
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refinamiento del gastrénomo, la autoridad irreprochable del anfitrién y la soberbia inteligencia del
conversador.
Uno de sus cocineros mas importantes fue Caréme, quien en su honor cre6 la salsa a la

Talleyrand, que es: fondo de ave, crema, mantequilla y vino.

6.1.5. Brillat Savarin

Jean Anthelme Brillat Savarin es uno de los primeros escritores gastronémicos de la historia de
la alimentacién humana. O sea que antes de él se escribieron libros de cocina, se redactaron
recuerdos sobre gastronomia, pero no se hizo una filosofia de ella, ni se intenté teorizar sobre los
valores de los alimentos ni, sobre todo, se intent6 estructurar un arte, tan exquisitamente francés,
que es el bien comer.

La familia de Brillat Savarin pertenecia a la alta burguesia, a la aristocracia de la administraciéon
de la justicia. Los cargos de las finanzas y de la justicia, estaban siempre a la venta y eran uno de los
negocios de la corona, tanto la recaudacién de impuestos como la administracion de las leyes.

Brillat Savarin nacié en Belley en 1755 de una familia enriquecida por generaciones de cargos
judiciales. La regién en la que naci6 era la de Bresse, donde el arte del bien comer ha sido
tradicionalmente cultivado y de donde son naturales las suculentas "poulardes" y, muy cerca, estan

los vinos de Borgofia.

Empez6 su carrera como juez y la continu6é durante los primeros afios de la Revolucion
Francesa, en 1789 siendo delegado. Sin embargo, en 1792 fue revocado de todos sus cargos por
considerarlo ligado con los conservadores y emigré a América. Recorri6 el mismo camino que
Talleyrand, de quien ya hablamos, huyendo a los Estados Unidos. En 1796 regres6 a Francia y

consiguié un cargo en el estado mayor.

Fue un hombre de gran apetito y pesadez de movimientos. En sus tltimos tiempos hablaba poco
y comia mucho. Muri6 en 1826; cuatro meses antes habia publicado su libro Fisiologia del gusto, que
es el libro mas inteligente y espiritual que haya producido la gastronomia. El titulo completo de su
libro es Fisiologia del gusto o Meditaciones de gastronomia trascendente; obra tedrica, historica y puesta al
dia, dedicada a los gastrénomos parisienses por un profesor, miembro de diversas sociedades literarias y
cientificas. Es el primer tratadista de gastronomia que considera a este arte como una de las bellas
artes, y la distingue tal y como la conocemos hoy. Las recetas son dificiles de realizar para nuestros
tiempos, pero en realidad son muy précticas. Incluye la més suntuosa y compleja pasteleria de toda
la noble cocina de caza. Habla de la gastronomia como una ciencia, se apoya en la fisica, quimica,
medicina y anatomia. Sus principales pensamientos fueron: "El universo sélo existe por la vida y

todo lo que existe se nutre"; "los animales pastan, el hombre come: sélo el hombre de talento sabe
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comer"; "el destino de las naciones depende del modo en que se nutren"; "el descubrimiento de un

plato nuevo tiene mayor utilidad para la humanidad que el de una nueva estrella".

Brillat Savarin muri6 sin conocer el éxito de su libro. Seguramente le hubiera sorprendido por
cuanto su obra estaba escrita, si bien con solemnidad, también con modestas ambiciones. Falleci6 a

los setenta y un afios de un resfriado. Esta edad, parla media de la época era muy alta.

6.1.6. Antonio Caréme

Ha sido llamado “Arquitecto de la Cocina Francesa” y “Rey de los cocineros y cocinero de
reyes”. Fue hijo de un matrimonio que vivia en extrema miseria. Naci6 el 8 de junio de 1784, tuvo
14 hermanos y fue abandonado, cuando tenia solo once afios: una noche su padre lo llevé a las
puertas de Paris, le dio de cenar una sopa y lo abandoné en la calle.

Afortunadamente para la gastronomia, el nifio pidi6 trabajo en una taberna, donde comenzé su
rudo aprendizaje: a los 16 afios se colocd en una pasteleria fina, en donde aprendié, ademas de
cocinar, a leer y dibujar, la pastelerfa Bailly. Con este empleo y su talento, empez6 a hacer una
buena fortuna. De Bailly pasé a las cocinas de Talleyrand y este refinado gastrénomo formo el
gusto de Caréme.

Imité a Laguipiere, que segin el mismo Caréme, era excelente, y lo reconocié como maestro,
aunque Caréme tenfa un genio particular. Estuvo con el zar Alexandre, regente de Inglaterra, luego
con el emperador de Austria y finalmente con los Rotchild. Su verdadera pasiéon fue siempre la
arquitectura. Disen6 sélidas y elaboradas decoraciones de mesa llamadas “piezas montadas”, como
una manera de desfogar su pasién por la arquitectura. Durante el neoclasicismo, sus mesas eran
embellecidas con réplicas de las construcciones clésicas, elaboradas con azucar, pegamento, cera y
masa. Estas réplicas eran elaboradas con precision arquitecténica, pasaba meses perfeccionando sus
disefios.

Ademas, Caréme fue escritor nato, que en su madurez se convirtié en grafémano, escribiendo Le
pdstissier royal parisien, Le maitre d'hotel francais y L'art de la cuisine au XIX siecle. Fue también
apasionado por la arquitectura, no sélo en la reposteria, y se le atribuye la frase: "Las bellas artes
son cinco, a saber: la pintura, la escultura, la poesia, la musica y la arquitectura, la cual tiene como
rama principalisima la pasteleria".

La aportacion de Caréme a la cocina es sentar los principios de la cocina francesa, la cual se
volvié higiénica y elevé a los cocineros a la categoria de artistas, ya que antes de Caréme, la cocina
francesa no era mas que un montén de platillos, él trajo una nueva légica a la cocina, “Yo quiero
orden y sabor”, decia. Los colores eran combinados con cuidado, y las texturas y sabores
cuidadosamente balanceados, incluyendo el montaje de las mesas. Decia que Savarin no era un

verdadero gastrénomo, sino un hombre de gran apetito, acorde con su estatura y pesadez de
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movimientos, y se indigna cuando se escribe sobre cocina y gastronomia sin ser verdaderos

précticos del arte. Muri6 a los 49 afios mientras dictaba sus memorias a su hijja.

6.1.7. Joseph Berchoux

Abogado que como Brillat-Savarin se caracteriza por un libro, publicado en 1801 titulado
Gastronomia o el hombre del campo en la mesa. Se le debe el introducir la palabra gastronomia en el
vocabulario francés. Ademas, se le atribuyen los aforismos: “Un poema nunca vale mas que una
cena” y “El hombre que cena nunca debe ser molestado”.

Su poesia no es impresionante, tal vez porque el tema no se presta demasiado, a pesar de que los
gastronomos opinen lo contrario. Sin embargo, su pluma es ligera. Este poema habla de
Alexandrines el espartano, la vida de Luculo, la muerte de Vatel y la salsa de rodaballo. Ademas,
divide su poema en primer y segundo servicio, de forma tal como un mend. Ademads, es creador de

la llamada "cocina parlante", a través de la cual hace hablar a los platillos dentro de sus poesias.

6.2. Bella Epoca

En la Bella Epoca, marcada en las tltimas décadas del siglo XIX y las primeras del XX, Paris fue
la reunién de todas las delicias del cuerpo y las gentilezas del espiritu. Es el momento en que el arte
de vivir adquiere una perfecciéon que hoy nos parece exagerada. En lo que se refiere al a mesa
puablica (y la privada de la aristocracia y la alta burguesia), el genio gastronémico francés, la
obsesién de los protocolos, el ingenio de la conversacién crean una época inolvidable. Los grandes

chefs, los maitres, los restaurantes prestigiosos aumentaron enormemente.%

6.2.1. Auguste Escoffier

Auguste Escoffier vivié 88 afios. Su carrera como cocinero perduré setenta y cuatro afios, la mas
larga que se conozca, y le valio el titulo de "rey de los cocineros y cocinero de los reyes", titulo que
apenas y le fue justo, ya que cociné para todos los reyes de su tiempo, incluido el kédiser de Rusia
Gauillermo II. Comenzé como aprendiz a los 12 afios en un hotel de Niza, y a los 18 afios lo llevaron
a Paris; sin embargo comenzé a destacar hasta los 35. Escoffier llevo la cocina francesa a Inglaterra,
ya que estuvo ocho afios en el Hotel Savoy y 23 en el Carlton, donde estuvo hasta 1921; y los rigi6
con autoridad, con superioridad, que hizo de él uno de los personajes mas conocidos del mundo
entero. En 1873 fund¢ la revista L’ Art Culinaire. Dej6 un libro muy importante, La Guide Culinaire,
escrita sobre todo para los profesionales, que ha conocido infinidad de ediciones por considerarse el

libro base de la Bella Epoca. Ademés, public6 otros dos libros: Mi cocina 'y Carnet d'Epicure.

109 [bidem, p. 181-191.
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La fama de Escoffier fue enorme, y las cinco mil recetas de su libro fueron tenidas por preceptos
que marcaron la pauta sin lugar a dudas. Era un personaje de prestigio mundial cuando fallecié. Un
poeta de la época decia que "habia servido a la humanidad, con el gorro de cocinero calado hasta la
frente, con el bigote de cara a las brasas; su olfato, tan fino, a 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 dosificacién 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."

Escoffier estableci las caracteristicas ideales de un cocinero: limpio, uniformado, puntual, que
no fume, no tome y no grite. Ademads, se le debe la divisién de las cocinas en brigadas: Cocina fria,
cocina caliente y reposteria.

Consciente de los problemas sociales de su época, luché toda su vida para ayudar a los cocineros
que tenian problemas, y para ello publicé el Proyecto de Mutua Asistencia para la Extincién del

Pauperismo, en 1910.

6.2.2. Prosper Montagné

Eminente practico, estudioso de la gastronomia, erudito y letrado, de concepciones originales y
osadas, fue uno de los primeros autores del siglo XX. La profesién le viene de tradicion, ya que fue
hijo de un cocinero, y trabaj6 en Paris, San Remo y Montecarlo, donde obtuvo gran parte de su
experiencia gastronémica. Cuando regreso6 a Paris su prestigio aumento, fue chef del Gran Hotel de
Paris. Incluso, durante la Primera Guerra Mundial €l fue el encargado de organizar los ments y las
cocinas para los ejércitos centrales en el campo de batalla, en los inicios de la Primera Guerra
Mundial.

Su fama radica en que en 1938 trabajé en la primera edicién del Larousse Gastronomique, la
enciclopedia bésica de la gastronomia, por mas que cambien los tiempos, los hombres, los
productos. También escribié un libro titulado La cuisine diététique, que es un tratado de la cocina y
salud vista por un cocinero. Asimismo, es notable Le grand livre de cuisine, redactado en
colaboracién con Prosper Sales.

En un momento de su vida abrié un restaurante propio, Chez Prosper Montagné, en Paris. Le
duré poco la satisfaccién porque, si bien ahi realizé su cocina, también perdié sus ahorros. Dentro
de sus aportaciones culinarias, decia que las piezas montadas de Caréme y las decoraciones

superfluas y no comestibles se debian eliminar.
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Tema 7. Siglo XX
La coordinacién plantea el siguiente objetivo general para este tema:
“Etapa antecedente de la actual, se promoveran las tendencias actuales y el origen que tuvieron.
Los representantes mas importantes que destacan por sus tendencias dentro de la gastronomia.”
Sin embargo, por ser un tema demasiado extenso y con mucha informacién, creo conveniente

desglosar de la siguiente forma:

7.1. Guia Michelin

En 1900 se edit6 la primera Guia Michelin, dedicada a Francia, que inici6 la coleccién europea de
las Guias Rojas. En ese mismo afio, los hermanos Michelin, propietarios de la marca de neumaticos
del mismo nombre, crean y distribuyen gratuitamente la primera edicién de la Guia de Francia, que
ademas de ser un manual de su nuevo neumatico (inventado en 1895) y elemento de promocién
para la empresa, es la primera herramienta practica para los que viajan en automévil, con planos de
ciudades, distancias, talleres, gasolineras, hoteles, que se actualiza y enriquece cada afio desde
entonces.

En poco tiempo, surgen otras Guias Michelin, dando este mismo servicio a los conductores de
toda Europa y el Mediterrdneo. A partir de 1920 se citan restaurantes, se elimina la publicidad
exterior y se comercializan. Desde 1950 una segunda generacién de Guias Michelin, con la portada
roja, cumple la misma funcién de servicio al viajero, y aconseja en la elecciéon de hoteles y
restaurantes.

Esta guia, realizada por sus propios inspectores, ofrece al viajero una amplia posibilidad de
eleccion de establecimientos en los distintos niveles de confort y precios. Los inspectores son
anénimos en todos los paises, lo que les protege de presiones, se mantienen libres de todo
compromiso. Les permite libertad de apreciacién y consolida sus recomendaciones.

La guia no tiene publicidad interior y los restaurantes que se citan no lo hacen ptblico en sus
establecimientos. Los restaurantes, clasificados segtin su confort, se citan por orden de preferencia
dentro de cada categoria:

Se otorgan “tenedores” (un tenedor y una cuchara cruzados):

» Cinco: gran lujo y tradicién

*  Cuatro: gran confort

» Tres: muy confortable

* Dos: confortable

*  Una: sencillo pero confortable

* Ninguna: sencillo pero correcto.

Las estrellas de buena mesa indican tres especialidades culinarias que pueden orientar al viajero

en su eleccion:



89

* Tres: “Una de las mejores mesas, justifica el viaje”. Cocina del mas alto nivel, generalmente
excepcional. Grandes vinos, servicio impecable, marco elegante... Precio en consonancia
*  Dos: “Mesa excelente, vale la pena desviarse”. Especialidades y vinos selectos... Cuente con
un gasto en proporcién
* Una: “Muy buena mesa en su categoria”. La estrella indica una buena etapa en su itinerario.
Pero no compare la estrella de un establecimiento de lujo, de precios altos, con la de un
establecimiento maés sencillo en el que, a precios razonables, se sirve también una cocina de
calidad” 110
El “Bib Gourmand” (rostro de la mascota Michelin), indica buenas comidas a precios
moderados. Restaurantes que ofrecen, con una acertada relacién calidad-precio, una buena comida,
generalmente de tipo regional, para cuando usted desee encontrar establecimientos més sencillos a
precios moderados.
A pesar de ser una gufa eminentemente turistica, los reconocimientos que otorga son asediados
por los propietarios de restaurantes y por los chefs, ya que, si de gastronomia europea se trata, la
Guia Michelin es actualmente el mejor medio para obtener reconocimiento internacional. Es por eso

que los personajes que aparecen adelante, luchan constantemente por obtener y mantener sus

reconocimientos Michelin.111

7.2. Curnonsky

Si algtin escritor ha tenido importancia en el desarrollo de la gastronomia francesa, y por ello, en
la gastronomia occidental, éste es Maurice-Edmon Sailland, mas conocido por su seudénimo de
Curnonsky, principe electo de los gastrénomos. Este escritor y periodista lleg6 a estudiar literatura
en la Sorbona a los 19 afios y se titul6 en la carrera de Letras Cléasicas.

Muy pronto, en Paris, se dedicé al periodismo, y tenia un paladar refinado y una personalidad
muy caracteristica, En 1896 ocup6 el puesto de secretario del duque de Montpensier a quien, por
cierto, ayud¢ a escribir su libro Vigje a Indochina y, y a la vez, fue invitado a redactar una seccién
humoristica en Le Journal. El duque le dijo al joven Sailland que necesitaba buscarse un seudénimo.
El director del periédico le sugiri6 que aprovechara que los franceses y los rusos estaban aliados
politicamente (acababan de visitar al Zar Nicolés II), y escogiera un nombre relacionado con ello.
Sailland pregunté en latin: "Cur non? (;por qué no?) e inmediatamente afiadi6 la terminacién tan
rusa "sky". Y sonandole bien Curnonsky, firmé asi desde aquel momento hasta su muerte, incitando
a las divertidas confusiones sobre su nacionalidad.

Su carrera literaria fue muy popular y extrafia. Era un periodista con un lenguaje muy "picante"

y malicioso, secretario de una alteza real, invitado de las mejores mesas de Paris, maestro de juegos

110 Espafia & Portugal 2005. Seleccion de Hoteles y Restaurantes. Michelin, Madrid, 2005, p. 3-16.
111 “Via Michelin” [en linea], [27 de Julio de 2011]. Disponible en la Web:
http:/ /www.viamichelin.com/viamichelin/esp/tpl/hme/MaHomePage.htm
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de palabras. En 1927 fue elegido "principe" de los gastrénomos a través de un plebiscito celebrado
por un periédico entre cinco mil anfitriones y "cordons bleus"; llev6 su titulo con una magnifica
dignidad. Presidia los banquetes con su enorme figura sana y poderosa, con su salud de hierro, un
s6lido apetito, su mirada picaresca y su gran panza. Segtn él mismo decfa, vivié del arte de comer
para poder comer. Se mantuvo de la literatura gastronémica: miles de articulos de su pluma y no
menos de setenta libros. Entre ellos, los 28 volumenes de la Francia Gastronomica, EI Tesoro
Gastronémico de Francia, Cocinas y vinos de Francia, Elogio de la Mesa, La Mesa y el Amor, Elogio a Brillat-
Savarin y su libro de memorias.

Sin embargo, nunca cay6 en las manos de la publicidad, rechazando los ofrecimientos de marcas
de margarinas, licores, etc. Como gastrénomo defendi6é la cocina no artificial, diciendo que "las
cosas han de tener el gusto que les es propio". Ademads, para él, la sencillez era la méxima y maés
delicada cualidad que pueda desear un chef, que considera Lyén como la capital de la gastronomia
y divide la cocina francesa en: alta cocina, cocina burguesa, cocina regional y cocina improvisada.

Acufi6 el término gastronémada, refiriéndose a la persona que viaja por diferentes rincones de su
pais (y el mundo) para conocer y admirar las caracteristicas peculiares de la gastronomia de cada

region, que, no por ser eso, regional, pierde el gusto de ser cocina digna de saborearse.

7.3. Fernand Point

Trabajé con su padre Auguste Point, que tenfa un pequefio restaurante en Louhans. Fue ahi
donde su madre y su abuela, ambas excelentes cocineras del Cordon Bleu (premio que se otorga las
mujeres chefs de excelencia culinaria), lo introdujeron en la cocina desde muy pequefio. Tan pronto
como su padre se dio cuenta del talento de Fernand, decici6 viajar a Lyon, donde quiso fundar un
restaurante. Al fracasar, viaj6 a Viena, comprando un restaurante en 1923, donde ya habian oido
hablar de él y logré mantener el restaurante exitosamente durante 20 afios. Atraido por las figuras
piramidales, Fernand nombré "La Piramide" a su restaurante y lo usé como su simbolo: aparecia en
sus menus, la mantequilla tenia esa forma y hasta los pastelillos y otros platillos se preparaban con
forma de pirdmide.

Point crefa que la gran cocina no debe estar estatica. El cocinero debe de ser creativo y debe
construir sus platillos, modificandolos y refindndolos, cambiando sabores, asi que podemos decir
que comenzé una nueva cocina para el siglo XX. Ademas, establecié que el cocinero no debe estar
siempre en la cocina, sino ir al comedor y hablar con los clientes, para conocer sus gustos y
desacuerdos e incluso cenar con ellos, para crear nuevos platillos al gusto de los comensales. Quiso
siempre que su trabajo hablara por si mismo.

Dentro de los libros mas importantes de Fernand Point, estdin sus memorias, llamadas: Mi

gastronomia.
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7.4. Nouvelle Cuisine

Como siempre pasa cuando hay una renovacioén, se tiende a dar una importancia extraordinaria
a los hechos contemporaneos. Parece que la Nouvelle Cuisine es una invencién definitiva para los
gustos gastronémicos del futuro. Sin embargo, ha sido una revolucién en el sentido de la velocidad
de su propagacion gracias a los medios de informacién y de la publicidad, como todo lo que pasa
hoy en dia. Hay que recordar que la cocina europea se ha debatido siempre entre dos extremos: la
valorizacioén de la tradicién, que comprende el retorno a la simplicidad de las cocinas regionales y
locales y la valoracién de la invencién. En la historia de todas las cocinas occidentales existe una
oscilacién entre la cocina artificiosa, que cuando llega a sus méximas complicaciones experimenta
un brusco retorno a la simplicidad. Considerando todos estos elementos, era natural que
sobreviniera el movimiento que se llamado la Nouvelle Cuisine.

Paul Bocuse es el primero que frena la cocina ante los excesos, ante la anarquia de inventar s6lo
por inventar, principio que publicitan los periodistas Henri Gault y Christian Millau,
propagandistas de todo lo novedoso, condenados por ello a devorar todas las cosas que
promocionan.

Se busca estéticamente que las figuras sean delgadas y esbeltas, pensando en la importancia de
la salud. Para ello, los alimentos deberan ser frescos, de primera calidad, con una presentacion
simplemente sencilla, inspiracién del chef. Se utilizardn preparaciones y métodos de coccion
orientales y americanas, como la mostaza con hierbas o los vinagres de frutas o flores mas suaves.
El cocinero debe tener también conocimiento en dietética y las largas y dificiles preparaciones
desapareceran. Los métodos de preparacion y coccién serdn a la minute, con excepcion del fumet, el
bouillon; las verduras se prepraran en cortes finos y al dente, solamente se usaran bien cocidas para
purés, espesantes o mousses; el pescado se come en rosa o crudo. Ante todo se considerara la
ligereza del plato, que serd la cualidad mas buscada y apreciada.

Los principios de la Nouwelle Cuisine, que fueron formulados en 1976 por el cocinero Alain
Saenderens, son aproximadamente estos, conocidos como "Los 10 Mandamientos de La Nouvelle
Cuisine":

No coceréds demasiado

Utilizaras productos frescos y de calidad
Aligerarés tu carta

No seras sistematicamente modernista

Te serviras de las aportaciones de nuevas técnicas
Evitaras adobos, fermentaciones, marinadas, etc.
Eliminaras las salsas blancas y las salsas obscuras
No ignoraras la dietética

. No harés trampa en los montajes de los platos

10. Deberas ser creativo

0 XN W=
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Para 1982, Bocuse dijo a los medios que la Nouvelle Cuisine habia desaparecido, lo cual era
natural y hasta estaba previsto, ya que s6lo fue una moda importantisima, pero moda al fin...
Acabaron con ella las exageraciones. Los chefs habfan dicho que la nueva cocina significaria
simplificarse, y se fueron reduciendo cada vez mas las elaboraciones, y las formas se limitaron al
puro esquema, sometiendo a la imaginacién del cocinero, corriendo el riesgo de que la cocina se
unificara en todo el mundo. Los platos perdieron sus aromas particulares, porque se creyd

oportuno olvidar los ingredientes, productos y salsas tradicionales.

7.4.1. Eugene Brazier

Naci6 en Bour-en-Bresse. A los 20 afios, se contrata como enfermera con una familia de Lyon
que se hizo rica fabricando pldasticos. En 1922 logra juntar el dinero suficiente para comprar un
pequeho establecimiento en la Rue Royale, s6lo tenia 15 lugares, pero desde el primer dia estaban
todos llenos, y muy pronto se hizo famoso por la comida que ahi servia. En 1928 su hijo tuvo que
tomar el restaurante mientras ella se reponia de problemas de salud en la Col de la Luére, a 28
kilémetros de Lyon. Una vez reestablecida, abre ahi un pequefo restaurante que inmediatamente
tendrd gran éxito. La Guia Michelin descubri6 los lugares en 1932 y le dio dos estrellas a cada uno.
En 1933 logro6 tres estrellas en ambos restaurantes, donde no habia mayores lujos, ni un maitre ni
somelier y servia s6lo cuatro platillos.

Con el paso del tiempo, fue recibiendo algunos aprendices, dentro de los cuales se encuentra
Paul Bocuse, quien lleg6 ahi en 1945.
Al inicio de la década de 1960 decide retirarse, pero fue una tragedia, ya que fue perdiendo sus
estrellas. Poco tiempo después regres6 a trabajar, recuperdndolas. En 1974 se retir6 definitivamente.
Tres afios después falleci6. Actualmente su nieta, Jacotte, conserva el restaurante en Lyon, que en el

afio 2002 perdi6 la tinica estrella que le quedaba.

7.4.2. Paul Bocuse12

La Nouwvelle Cuisine tuvo un movimiento estrepitoso, gracias a una personalidad extraordinaria,
con un sentido de la publicidad y con un saber técnico, tinicos, que es Paul Bocuse. La cocina
francesa hubiese evolucionado del mismo modo si no hubiera existido él, pero en Paul Bocuse se
retine toda la imaginacién, toda la fuerza, toda la inmensa vitalidad y, sobre todo, la alegria que

vino a iluminar el mundo de la gran cocina. Paul Bocuse, desde su restaurante de Collanges,

112 A partir de este punto, como se trata de hechos y personajes vivos actualmente, y que atn se estan
desarrollando, la informacién se ha obtenido en su mayoria, de pequefias entrevistas, articulos, notas y
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fundado en 1959, cerca de Lyon, fue el primero de los jévenes cocineros premiados con tres estrellas
en la Guia Michelin (1961).

Ademas tiene el titulo de “Meilleur Ouvrier de France” (mejor obrero de Francia). en 1962 recibe la
segunda estrella, y en 1965 la tercera.

Su personalidad es extraordinaria. Fl lanza la nueva cocina francesa y crea lo que se llama "bande
de Bocuse", que en los afios setenta fue un grupo de cocineros jovenes que revolucionaron las
normas estrictas y totalitarias de la Bella Epoca. En 1980 escribié La Cuisine du Marché (mercado),
donde enfatiza el basar el ment diario en los productos del dia. Por otro lado, realiz6 muchos viajes
a paises poco frecuentados por chefs franceses: Japén y Estados Unidos, en donde introdujo los

vinos Beauiolais.

7.4.3. Michel Guérard

Pastelero francés que abrié su primer restaurante en 1965, llamado “Pot au feu”, en el cual
elaboré un mend dietético que tuvo gran éxito. Su restaurante para 1977 habia recibido las tres
estrellas Michelin.

A mediados de los afios 1970 se propuso sacar a las termas de su prolongado letargo desde la
Segunda Guerra Mundial y logré transformarlas por completo hasta darles la reputacién mundial
de que gozan actualmente. Michel Guérard combina la gran cocina gastronémica y la cocina baja en
calorias, lo que convierte a Eugénie-les-Bains en el "primer balneario de adelgazamiento de
Francia". Todos los hosteleros del municipio, motivados y "educados" por Michel Guérard,
proponen igualmente a los termalistas y a los turistas ments "pequefios pero grandes" bajo el
control cotidiano de una dietista.

En 1976 se public6 La Grande Cuisine Minceur, (Cocina de esbeltez) que muestra influencia china

y japonesa.l13

7.4.4. Jean y Pierre Troisgros

Pierre Troisgros es el tnico sobreviviente de los hermanos, quien desde pequefio comenzé su
experiencia con la cocina. A los quince afios sus padres lo enviaron a Normandia, y ahi comenz6 su
carrera culinaria. Y su crecimiento fue con Fernand Point en Vienna, quien le abrié los ojos a la

libertad de la cocina, con muchas bases de Escoffier. Posteriormente lo trasladan a Roanne, en Lyon.

referencias, tanto en medios de comunicacion impresa, como en television e Internet. Toda esta informacién va
actualizandose constantemente para la materia.

113 Michel Guérard. Las recetas originales de Michel Guérard. La nueva cocina de la esbeltez. Presentacién de la
edicion castellana por Néstor Lujan. Barcelona, Grijalbo, 1978, 445 p.
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En 1967 viaj6 a Japén a inaugurar el Maxims de Tokio, y le gusté mucho la vida japonesa, sus
costumbres, su hospitalidad. Tanto que desde entonces viaja a Japén anualmente. En 1955 obtienen

la primera estrella Michelin, otra en 1965 y la tercera en 1968.

7.5. Alain Ducasse

Naci6 en 1956 en Castelsarrazin, de la regién landesa, y crecié entre las setas, los patos, las
gallinas y, sobre todo, los gansos de engorde que eran la materia prima de una empresa familiar,
presidida por el padre y dedicada a la produccién de foie gras.

A los doce ahos ya se atreve a criticar a su abuela porque las vainitas estan, a su juicio,
demasiado cocidas. Ducasse sera cocinero. A los dieciséis, y a pesar de que los padres no ven con
muy buenos ojos sus inclinaciones vocacionales, inicia en la escuela hotelera de Bordeaux,
formacién que continta con Michel Guérard en Eugenie-les-Bains. Su vertiginosa carrera tomoé
fama cuando la Societé des Bains de Mer le propone en 1987 hacerse cargo de las cocinas del Hotel
de Paris, un poco venidas a menos en ese momento. Ducasse acepta el reto y se compromete bajo
contrato a conquistar las tres estrellas Michelin en un plazo maximo de cuatro afios y a hacer del
local uno de los restaurantes mas espléndidos y prestigiosos del mundo. Dicho y hecho. En 1990 el
Louis XV se convierte en el primer comedor de hotel reconocido con el famoso galardoén.

Consolidado el Louis XV, se traslada a La Bastide de Moustiers, un proyecto més intimo, pero
no menos exquisito, en un pequefio hotel de la Provenza. Y luego, en 1996, abre sus puertas el
restaurante Alain Ducasse en Paris. A los ocho meses, el establecimiento se alza con las tres estrellas
que, sumadas a las anteriores, acrecientan la reputacion internacional de Ducasse, calificado ya,
desde 1993, por la critica de la revista especializada Wine Spectator, como el mejor cocinero del
mundo.

Alain Ducasse ha sido el lider de esa revolucién que a finales del siglo XX renové el arte
culinario aportandole sutileza, liviandad y transparencia, realzando los aromas y los colores. Sin
embargo, sigue apegado a la tradicion, ya que rinde siempre homenaje a la calidad y frescura del
ingrediente, en su recurrencia a ciertas recetas y modos de coccién que siguen siendo insustituibles.
Para Ducasse, donde ya existen los sabores y los perfumes, el papel del cocinero consiste apenas en
revelar y resaltar, mas que en crear. Por eso, segtin su ideario, la proporcién es de 60 por ciento para
el producto y 40 por ciento para la técnica. Por ésto, es un catador permanente que recorre los
mercados, las costas y huertos cada vez que puede, en busca de novedades y productos exéticos.

Pregona una alta cocina simple, que no quiere decir simplista, sino perceptible y comprensible
por todos. "Las cosas mas simples", ha dicho Ducasse, "son con frecuencia, las mas delicadas y mas
complicadas de realizar". Esta obsesion por la sencillez lo ha llevado a prescindir de la costumbre

del gorro de chef y a negarse a grabar las iniciales de su nombre en manteles y servilletas. Se niega,
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también, a detenerse en las mesas y saludar a los clientes. Considera que un restaurante es ante
todo un lugar para comer y no para hacer relaciones publicas. Las ensaladas, los pescados, las
hierbas y vegetales, los risotti y pastas -aceite de oliva como aderezo y aglutinante comtn en
sustitucién de la mantequilla y la manteca de ganso de las preparaciones tradicionales- ocupan un

lugar prioritario en su mend.'4

7.6. Ferran Adria

La revista Gourmet lo ha nombrado "el Salvador Dali de la cocina", y hay quienes dicen que es el
mejor chef de Espana. Lo cierto es que es el chef més creativo del mundo, ya que esta innovando la
historia de la gastronomia. Ferran Adria naci6 en Barcelona y comenz¢ a trabajar lavando platos en
un restaurante en el pueblo de Castelldefels, donde el chef lo inicié en los trucos basicos de la
cocina. Trabajé después en varios restaurantes antes de ser asistente del chef en un muy famoso
restaurante de Barcelona, el Finisterre. Incluso, cuando tuvo que hacer su servicio militar en
Cartagena, trabajoé en las cocinas. Finalmente, en 1984, a la edad de 22 entré como empleado en el
Bulli, donde al poco tiempo se convirtié en el chef principal.

El Bulli, restaurante en la costa de Catalonia, recibié su primera estrella Michelin en 1997,
convirtiéndolo en uno de los tres restaurantes espafioles con este reconocimiento. Es de
conocimiento popular que el Bulli se encoentraba (ha cerrado sus puertas definitivamente en julio
del 2011) en un lugar inaccesible en la montana, sélo abria cinco dias de la semana y cerraba cuatro
meses del afio, tiempo durante el cual Adria viajaba, buscando nuevas ideas e inspiraciones para
asombrar a sus patrones.

La cocina de Ferran es basicamente la tradicional francesa, pero con muchas nuevas ideas,
llevdndolo a la cima mas alta de las cocinas francesas. Durante la segunda mitad de la década de los
80, Adria comenz6 sus experimentos, que se basan en el uso de materiales frescos adaptados a la
cocina clasica mediterranea, dandole un giro completo a la gastronomia tradicional. Muchas de
estas variaciones consisten en rociar los ingredientes con un sifén, dandole una textura con
burbujas, técnica que es comun para algunos platillos, pero él lo aplica para casi todos. Su filosofia
es proveer contrastes inesperados de sabor, temperatura y textura. Nada es lo que parece. La idea
es provocar sorpresa y buen sabor. Un ment sencillo en el Bulli incluye més de doce platos,
acompafados con muchos aperitivos distintos, ademés de una variante de las muy espafolas

tapas.115

114 “ Alain Ducasse. Who are you?”, [en linea], [27 de julio de 2011]. Disponible en la Web:
http:/ /www.alain-ducasse.com/en/ discover-alain-ducasse-the-chef
115 “E] Bulli”, [en linea]. [27 de Julio de 2011]. Disponible en la Web:
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4. ASPECTOS HISTORICO - DIDACTICOS
4.1. PRINCIPALES PROBLEMAS AFRONTADOS PARA LA COMPRENSION DE LOS
TEMAS Y SUGERENCIAS DE SOLUCION EN EL PROCESO DE ENSENANZA.

Entre los principales problemas a que me enfrenté en el proceso ensefianza-aprendizaje,

destacan los siguientes:

I. Rechazo hacia la historia.

Muchos alumnos rechazan la historia por considerarla “inttil” en su formacién, a pesar de que
se relaciona directamente con el tema que les interesa, es decir la preparaciéon de alimentos. Esta
actitud se debe, en gran medida, a la forma en que les han impartido la historia en los niveles
escolares que preceden al de licenciatura.

Esta situaciéon de “olvido” y repudio hacia sus propias raices, el carecer de la nocién de un
pasado, su pasado histérico-social, es resultado de presentarle al alumno la historia como una lista
de fechas y sucesos. Solange Alberro dice:

La idea de obsolencia es propia del sistema capitalista de consumo en que
vivimos. En efecto, compramos cualquier aparato y a los cinco afios ya no
sirve... Esto nos acostumbra a considerar obsoleto lo que nos rodea,
incluyendo a la historia. ;De qué sirve algo que ocurri6 hace cuatro
siglos?116

Ademas, los alumnos estan acostumbrados a sistemas educativos rigidos y autoritarios, donde
todo estd previamente estructurado, desde los planes de estudio hasta los horarios. Sélo se toma al
alumno como receptor que ejecuta decisiones ajenas. Por ello, hay incluso algunos que consideran
que cualquier cambio puede interpretarse por las autoridades del Colegio como sefial de rebeldia,
porque también han sido preparados para acatar y obedecer, no para reflexionar ni analizar. Como
ya se menciond, durante el periodo laborado ahi, el Colegio Superior de Gastronomia trabajaba bajo
esta orientacién (aunque habia intentos por modificarla), por lo que los cambios en estas actitudes

no ocurren de un instante a otro, sino muy paulatinamente.

http:/ /www.elbulli.com/home.php?lang=es
116 Solange Alberro. La historia de las mentalidades. México, El Colegio de México, , 1992, p. 15.
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Entonces, se trata de estimular el interés por el conocimiento histérico, a pesar de que el alumno
no esté de acuerdo con los objetivos y/o contenidos del curso. Esto se puede lograr a través de la
categoria historica que se refiere a la relacion con el presente. El profesor entonces debe presentar
una exposicion légica y atractiva, apoyado en los recursos auxiliares, y exponer los procesos
histéricos relacionados con el momento actual, aprovechando la informacién que de los temas
posea el alumno, para, vinculdndolos y ordendndolos, “construir” el nuevo conocimiento. Mi
experiencia es que el alumno pondré su atencién en algo que esté en el area de su interés, o algo
que ya sepa, por eso el docente debe reforzar la importancia del tema oportunamente, aclarar todas

las dudas al respecto y establecer un vinculo entre el nuevo conocimiento y el ya “almacenado”.

II. Conformacién de un pensamiento critico.

Como ya se ha dicho, en el proceso-ensefianza aprendizaje debe fomentarse el pensamiento
critico. Sin ser una actitud que tiende a opinar con o sin fundamento acerca de cualquier tema, el
pensamiento critico es el “que involucra en si otras habilidades (deduccién, categorizacién, emisién
de juicios, etc.), no sdlo cognitivas, sino también valoral-afectivas y de interaccién social.”11”

Me he encontrado con que la llana exposicién del profesor apoyado por el material didactico no
es suficiente para lograr este propdsito. Se debe orientar al alumno hacia actividades en las cuales
aprenda a escuchar, a respetar opiniones, pero también a debatir y trabajar en equipo,
argumentando claramente sus puntos de vista. Todo ello aunado a fomentar al alumno buscar
informacién fidedigna, identificar los fundamentos en las fuentes que consulta y a formar un

criterio propio, de acuerdo con sus propias experiencias y necesidades.

III. Ubicacién temporal.

Para el alumno, a menudo resulta compleja la explicaciéon de los cambios, de la continuidad o
duracién de los sucesos histéricos, porque en cursos anteriores han aprendido historia como una
serie de datos desconectados entre si.

Para remediarlo, el docente puede plantear diversos ejercicios que permitan al alumno analizar
estas cuestiones, que incluyan desde ubicar la secuencia u orden de distintos acontecimientos, hasta
aquellos que presentan mayor grado de dificultad, ya que llevan al alumno a reflexionar acerca de

la coexistencia simultanea de hechos distintos en una misma regién o en varias.

117 Frida Diaz Barriga Arceo. “Una aportacion a la didactica de la Historia. La ensefianza-aprendizaje de
habilidades cognitivas en el bachillerato”. En Perfiles Educativos. Tercera época, Vol. XX, Num. 82, México,
Centro de Estudios Sobre la Universidad-UNAM, 1998, p. 59.
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Ademas de ubicar y delimitar el tema, se deben sehalar las caracteristicas generales que
identifican al periodo del que se trate; puede acudirse a diversos recursos como peliculas,

fotografias y mapas para establecer una relacion histérica-temporal.

IV. Correcta interpretacion de los hechos del pasado en la actualidad.

También he mencionado que los sucesos histéricos deben comprenderse de acuerdo con sus
propias peculiaridades histéricas; sin embargo, para los alumnos es practicamente imposible
entender sistemas de creencias y valores distintos a los que ellos viven. Los alumnos incluso tienen
ideas erréneas como “mientras més lejano es el pasado, mas primitivos eran los seres humanos”,
“los hombres actuales son més inteligentes porque tienen television y computadora”, etc.

Por todo esto, el docente debe exponer el contexto de cada proceso histérico, y el conjunto de
creencias, habitos y valores que identifican a determinada sociedad y que la llevan a actuar como lo
hace. Si es necesario, se deben plantear analogias que aclaren la situacién y no la confundan mas.

Existian otras circunstancias que se refieren al sistema escolar, mas alla del aspecto histérico. Los
canones que manejaba la institucién, explicados en el capitulo 2 de este informe, eran un claro
ejemplo de ello. Lo cierto es que deberia ponerse de manifiesto el apoyo histérico-social que
brindan las materias del 4rea de Cultura Gastronémica, y rescatarlas de la devaluacién en la que se
encontraban. Y habria que realizar una reestructuracién de los programas de las materias del area,
para que se advierta una correcta interrelacién y una secuencia légica. Con ello, se podria obtener
una mayor profundidad en el desarrollo de los temas y no una visién panoramica. Cierto que en
ninguna materia se ensefian todos los conocimientos de una disciplina, pero seleccionando los que
se consideren mads significativos de acuerdo con los contenidos histérico-alimentarios y con las

caracteristicas de los alumnos, se podria facilitar en proceso ensefianza-aprendizaje.

4.2. LAS FUENTES HISTORICAS UTILIZADAS EN EL PROCESO ENSENANZA -
APRENDIZAJE

Esta asignatura no consta tinicamente de la exposiciéon del profesor. Se busca que los alumnos
reactiven los conocimientos que ya poseen y, por medio del educador (que funciona tnicamente
como guia), genere que el curso sea totalmente activo y dindmico. A través del acercamiento a las
fuentes bibliograficas (en gran medida con la informacién publicada en la red interna del
Colegio!!8) se pretendia:

*  Que el alumno tuviera acceso al conocimiento del pasado.

118 Ver Anexo 6.
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*  Que analizara los hechos e identificara los argumentos que emanan de la informacién.
*  Que analizara las condiciones bajo las cuales ocurre determinado proceso histérico.

*  Que reflexionara sobre los puntos de vista alternativos.

¢  Que evaluara la confiabilidad de la fuente en cuestion.

*  Que conociera diferentes interpretaciones de un mismo hecho.

*  Que reconstruyera los sucesos histéricos.

Se pedia a los alumnos que realizaran lecturas previas a la exposicién de los temas. Ademas de
la bibliografia, los alumnos contaban con la ya mencionada informacién de la red. A través de las
lecturas y la sugerencia de visitas a distintos centros culturales, el docente buscaba que los alumnos
tuvieran la certeza de la importancia del conocimiento histérico y lo valoraran como el sustento de
su pasado colectivo.

Los comentarios, discusiones y trabajos de investigacién y exposiciones, fomentaban en el
alumno el habito de la lectura, considerdndola una actividad que genera nuevos conocimientos y
que refuerza los existentes.

La bibliografia que a continuacién se presenta, cuenta con textos no sélo de historiadores, sino
de otros cientificos sociales (p.e. antropélogos), ademds de algunas ligas de Internet que ya han sido
revisadas y cuentan con informacién lo suficientemente fiel para recomendarla a los alumnos. Este
topico es de vital importancia, ya que en la actualidad, por regla general, los alumnos recurren a

este medio antes y por encima de cualquier otro para obtener la informacién solicitada.

Bibliografia general.

* Aries, Philippe y George Duby [dir.]. Historia de la vida privada. Trad. Francisco Pérez
Gutiérrez. Madrid, Altea/Taurus/Alfaguara, 1988, 5 vols.

*  Contreras, Jests. Antropologia de la Alimentacion. Espanha, EUDEMA, 1993.

*  Gonzalez Turmo, Isabel y Pedro Romero de Solis [ed.]. Antropologia de la alimentacion, ensayos
sobre la dieta mediterranea. Sevilla, Junta de Andalucia-Fundacién Machado, 1993.

*  Lujan, Néstor. Historia de la Gastronomia. Madrid, Folio, 1999, 318 p.

¢ Medina, Francisco Xavier [ed.]. La Alimentacion Mediterrinea. Historia, Cultura, Nutricion.
Prol. Francisco Grande Covian. Barcelona, Institut Catala de la Mediterrania d’Estudis i
Cooperaci6, 1996.

* Méndez Riestra, Eduardo. Diccionario del Gourmet. Prontuario histérico-gastronomico. Prol.
Juan Mari Arzak. Barcelona, Alba Editores, 1988.

*  Norman, Jill. El gran libro de las Especias. Madrid. Editorial El Pais/ Aguilar, 1991.

* Revel, Jean Francois. Un festin en palabras. Historia literaria de la sensibilidad gastronomica, de la
antigiiedad a nuestros dias. Trad. Lola Gavarrén. Barcelona, Tusquets Editores, 1980.

* Vazquez Montalbdn, Manuel. Contra los gourmets. Barcelona, Mondadori, 2001, 243 p.
(Biblioteca Vazquez Montalban. Ensayo).

*  “Cocina internacional CIBERJOB”, [en linea]. [3 de Julio de 2011] Disponible en la Web:
http:/ /www.ciberjob.org/cocina/index.htm
*  “Guia Miguelin”. [en linea]. [28 de Julio de 2011]. Disponible en la Web:
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http:/ /www.guiamiguelin.com/
“Historia de la cocina”, [en linea]. [28 de Julio de 2011]. Disponible en la Web:
http:/ /cookaround.com/cocina/storia/index.php
Lépez, Cecilia. “Pascual Ibafiez: ‘La cerveza también cumple un rol en la buena
gastronomia’.” [en linea]. [28 de Julio de 2011]. Disponible en la Web:
http:/ /www.elvacanudo.cl/admin/render/noticia/19434
“Zapardiel: Revista de cultura y gastronomia”, [en linea]. [28 de Julio de 2011]. Disponible
en la Web:
http:/ /www terra.es/personal /aiolozil/revzap.htm

Tema 1. Antigiiedad

Apicio. De Re Coquinaria. Gastronomia en la Antigua Roma Imperial. Comentarista y trad.
Miguel Ibafiez Artica. R&B Ediciones, 1994.
Childe, V. Gordon. Los origenes de la civilizacién. Trad. Eli de Gortari. México, Fondo de
Cultura Econémica, 1996 (Breviarios, 92).

. Qué sucedié en la Historia. Estudio preliminar de Gregorio Weinberg. Trad. Elena
Dukelsky. Buenos Aires, Editorial la Pléyade, 1975, 297 p.
Cohen, Mark Nathan. La crisis alimentaria de la prehistoria. La superpoblacion y los origenes de la
agricultura. Vers. Espafiola de Fernando Santos. Madrid, Alianza Editorial, 1981.
Cordén, Faustino. Cocinar hizo al hombre. Barcelona, Tusquets Editores, 1988, 170 p. (Los 5
sentidos).
Espinet, Miguel. El espacio culinario. De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del
siglo XX. Barcelona, Tusquets Editores, 1984.
Friedldender, Ludwing. La sociedad romana. Historia de las costumbres en Roma, desde Augusto
hasta los Antonios. Trad. Wenceslao Roces. México, Fondo de Cultura Econdmica, 1947.
Garcia Gual, Carlos [et.al.]. Tratados Hipocrdticos. Madrid. Editorial Gredos, 1990.
March, Lourdes. “El aceite de oliva en la alimentacién mediterranea” en Alimentacion y
Cultura. Actas del Congreso Internacional, 1988. Museo Nacional de Antropologia. Espafia, La Val
Onsera, 1999.
Martinez Llopis, Manuel. Historia de la gastronomia espariola. Espana, Editora Nacional, 1981.
Ritchie, Carson I. A. Comida y civilizacién. De cémo los gustos alimenticios han modificado la
historia. Madrid, Alianza Editorial, 1988.

Loépez Navarro, Txus. “Cultura gastronémica en el Imperio Romano”, [en linea]. [28 de Julio
de 2011]. Disponible en la Web:

http:/ /www.terra.es/personal /aiolozil /revista/revzap2/art002.htm

Pantke, Micaela. “Antique Roman Dishes - Collection”. [en linea]. [28 de Julio de 2011].
Disponible en la Web:

http:/ /www-2.cs.cmu.edu/~mjw /recipes/ethnic/historical /ant-rom-coll.html

Ruiz de Luzuriaga, Manuel. “Liaculo, el gourmet de la Roma clasica”. [en linea]. [28 de Julio
de 2011]. Disponible en la Web:

http:/ /www terra.es/personal/aiolozil/art003.htm

Sierra, Noemi. “Arte culinario en la Antigua Mesopotamia”, [en linea]. [28 de Julio de 2011].
Disponible en la Web:

http:/ /www.transoxiana.com.ar/0106/sierra_arte_culinario_mesopotamia.html
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Tema 2. Edad Media

Garrido Aranda, Antonio [comp.]. Cultura alimentaria Andalucia- América. México, Instituto
de Investigaciones Histéricas-UNAM, 1996. (Serie Historia General, 17).

Pirenne, Henri. Historia economica y social de la Edad Media. Anexo bibliografico y critico de H.
van Werveke. Trad. Salvador Echavarria. México, Fondo de Cultura Econémica, 1963, 267 p.

Tema 3. Renacimiento

“Cocina Mediterranea Medieval y Renacentista”. [en linea]. [28 de Julio de 2011].
Disponible en la Web:
http:/ /www historiaviva.org/cocina/index.shtml

Tema 4. Mestizaje Culinario

Benitez Muro, José Guadalupe y Ana Benitez Muro. Sabores de Oriente. México, Clio, 2001, 87
p. (Las cocinas del mundo en México).

Carrillo, Ana Maria. La cocina del tomate, frijol y calabaza. México, Clio, 1998, 93 p. (La cocina
mexicana a través de los siglos).

Crosby, Alfred W. El intercambio transocednico. Consecuencias biologicas y culturales a partir de
1492. Prol. Otto von Mering, Trad. Cristina Carbd. México, Instituto de Investigaciones
Histéricass-UNAM, 1991, 270 p. (Serie Historia General, 16).

De Leén Pinelo, Antonio. Question Moral. Si el chocolate quebranta el ayuno eclesidstico.
Facsimile de la primera edicion (Madrid, 1636). Prél. Sonia Corcuera de Mancera. México,
Centro de Estudios de Historia de México CONDUMEX, 1994, XXXV, 121 p.

Diaz del Castillo, Bernal. Historia verdadera de la conquista de la Nueva Espafia. Ed., indices y
prélogo de Carmelo Sdenz de Santa Maria. México, Alianza Editorial, 1991, 971 p. (Clésicos
Mexicanos).

Escamilla Solis, Edmundo y Yuri de Gortari Krauss. Sabores de Europa. México, Clio, 2000, 87
p. (Las cocinas del mundo en México).

Flores y Escalante, Jests. Breve historia de la comida mexicana. México, Editorial Grijalbo, 2003,
327 p. (De bolsillo).

Infante Vargas, Lucrecia y Lourdes Herndndez Fuentes. Sabores del mundo Arabe. México,
Clio, 2000, 87 p. (Las cocinas del mundo en México).

La cocina mexicana a través de los siglos. México, Clio, 1996, 10 vols.

Long, Janet [coord.]. Congquista y comida. Consecuencias del encuentro de dos mundos. México,
Instituto de Investigaciones Histéricas-UNAM, 1997.

Mijares, Ivonne. Mestizaje alimentario. El abasto en la ciudad de México en el siglo XVI. México,
Facultad de Filosoffa y Letras-UNAM, 1993, 180 p. (Coleccién Seminarios).

Sahagun, Bernardino de, Fray. Historia General de las cosas de la Nueva Esparia. Introd.,
paleografia, glosario y notas Josefina Garcia Quintana y Alfredo Lopez Austin. México,
CONACULTA, 1989, 2 vols. (Cien de México).

Salinas Alvarez, Samuel. La jugosa historia de las frutas. México, Clio, 2000, 85 p. (La cocina
mexicana a través de los siglos).

Vadillo Lépez, Claudio y Lourdes Herndndez Fuentes. Sabores de América y el Caribe. México,
Clio, 2001, 87 p. (Las cocinas del mundo en México).

Villanueva Rosales, Vicente y Sylvia Kurczyn Villalobos. Sabores de Espatia. México, Clio,
2000, 87 p. (Las cocinas del mundo en México).

Tema 5. Cocina Europea
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¢ Medina, Francisco Xavier [ed.]. La Alimentacion Mediterrinea. Historia, Cultura, Nutricion.
Prol. Francisco Grande Covian. Barcelona, Institut Catala de la Mediterrania d’Estudis i
Cooperacio, 1996.

*  Woodward, Sarah. La cocina mediterrinea cldsica. Trad. Emilia R. Ghelfi. Espafia, Dorling
Kinderslely, Ltd./Ediciones Primera Plana, 1999, 160 p.

Tema 6. Epoca Moderna

* Ruiz de Luzuriaga, Manu. “Antonin Caréme: el cocinero de los reyes y el rey de los
cocineros”. Septiembre de 2000. [en linea]. [31 de Julio de 2011]. Disponible en la Web:
http:/ /www.terra.es/personal /aiolozil /revista/revzapl/art003.htm

Tema 7. Siglo XX

* Guérard, Michel. Las recetas originales de Michel Guérard. La nueva cocina de la esbeltez.
Presentacién de la edicién castellana por Néstor Lujan. Barcelona, Grijalbo, 1978, 445 p.

* “Adri4 ya tiene su mona de Pascua”. Marzo de 2004 [en linea]. [3 de Julio de 2011].
Disponible en la Web:
http:/ /www .hola.com/gastronomia/noticiaslibros/2004/03/31/10397_adria_ya_tiene_.ht

ml

*  Garaizébal, Sofia. “El Bulli y Ferrdn Adria”. [en linea] [31 de Julio de 2011]. Disponible en la
Web:
http:/ /www.terra.es/alimentacion/articulo/html/alil437 htm

Bibliografia para trabajos de investigacion.

Dado que existen innumerables fuentes electrénicas a las cuales los alumnos tienen acceso, se les
dejaba libre albedrio para la eleccién de la bibliografia (que en contadas ocasiones referia a algo mas
que ligas de Internet). Sin embargo, si se realizaba una orientacién a los grupos sobre cémo buscar
en Internet y se les pedia que antes de utilizar cualquier texto lo hicieran saber al profesor para

analizarlo y, en su caso, recomendarlo.

4.3 LOS RECURSOS AUXILIARES UTILIZADOS EN APOYO A LA ENSENANZA DE
LA HISTORIA

Para realizar su labor docente, el historiador requiere de recursos didacticos que le ayuden en la
reconstruccion del pasado. La finalidad del material didéctico es facilitar el aprendizaje histérico
haciéndolo dinamico y 4gil, para asi incentivar en los alumnos su comprensién. Ademas, el interés
por la clase se mantiene gracias a las dindmicas de conocimientos, lluvias de ideas y la exposicién
del profesor, que es enriquecida con los recursos didécticos auxiliares, logrando asi que los alumnos
mantengan su atencion.

Los recursos auxiliares que se manejaron en el curso fueron los siguientes:
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L Pizarroén.
El pizarrén es un recurso visual indispensable para desarrollar en él las ideas tanto de los
alumnos como del profesor, ya sea anotando en él palabras clave, esquemas, frases, fechas, nombres

de personajes, etc., para que el aprendizaje sea mas fluido.

II. Proyector de acetatos.

Una de las muchas ventajas en la utilizacién del proyector, tanto de acetatos como de
diapositivas, es que el expositor no pierde contacto visual con su audiencia, evitando asi las
distracciones. Otra de las ventajas es que fue elaborado por el mismo profesor, permitiendo una
mayor reflexién y anélisis sobre los temas y métodos de la exposicion

Los acetatos utilizados son en su gran mayoria, “mapas mentales”,'? ya que en mi experiencia
docente he encontrado que son una forma muy sencilla de exponer los temas y que la mayoria de
los alumnos asimilan la informaciéon maés facilmente e incluso, de ser necesario, la memorizan. Se ha

realizado un mapa mental por cada subtema de clase.120

I11. Videocasete/DVD.

Aqui entran algunas peliculas ilustrativas a los temas vistos, todas ellas relacionadas con el
ambito gastronémico, ya que la que suscribe intenté proyectar videos cuya tematica fuera 100%
histérica pero la coordinacién del area no me lo permitié. Sin embargo, yo aprovechaba para
recomendarselos a los alumnos y que hicieran lo posible por verlos los fines de semana o en
vacaciones.

Las peliculas proyectadas fueron:

»  Vatel. El gusto del Rey. Es la biografia de Frangois Vatel, mayordomo de un noble
hacendado francés durante el reinado de Luis XIV.121

»  El festin de Babette. En 1871, durante la guerra franco-prusiana, una joven francesa
encuentra refugio en el austero hogar de dos hermanas danesas. Después de catorce
afios de dedicado servicio, Babette les pide que la dejen preparar un banquete en

honor del difunto padre de las hermanas.!?

119 Los mapas mentales son una representacion grafica de una serie de ideas. Son formas de organizar la
informacioén, en la que el tema principal se coloca en el centro y que irradia los temas o ideas secundarias y
relacionan desde el centro sumando informacion, y asi sucesivamente con nuevas ideas, esto nos posibilita una
vision integrada y organizada de la informacién.

120 Ver Anexo 3.

121 Joffé, Roland [dir.]. Vatel. El Gusto del Rey. Estados Unidos-Francia. 2002. 99 min.

122 Axel, Gabriel [dir.]. El festin de Babette. Dinamarca. 1987. 120 min.
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*  Las delicias de la Vida. Pelicula actual en la que se demuestran las similitudes y
diferencias de accién de una chef alemana y uno italiano.'?

*  Cuestion de Buen Gusto. Novela francesa actual en la cual se presenta a un excéntrico

3 5 “" . ” 2 sz .

millonario que contrata un “catador de comida”, y cémo esta relacion se vuelve casi

una clonacién.124

IV. Computadoras.

Como ya mencioné, el Colegio contaba con equipo de cémputo en las Aulas Tematicas, y
también el préstamo de equipo para el resto de los salones, ademas de televisores para proyectar.
Asi, se utilizaron en la materia presentaciones en Power Point de algunos de los temas y subtemas
de clase. Una de las muchas ventajas de esto, es que permite mostrarles a los alumnos no sélo
cuadros y sintesis de los temas, sino imdgenes alusivas a los mismos, lo cual facilita la comprension
y, aunado a la explicacién oral del profesor, es una herramienta muy util para lograr captar la
atencién del grupo. Por otro lado, era también un material preparado integramente por mi, asi

ofrecian la misma posibilidad que los acetatos: la reflexién y anélisis de los contenidos. 125

V. Mapeas.

Como se mencioné con anterioridad, gran parte de los alumnos que cursaban Historia de la
Gastronomia no contaban con un nivel cultural basico emanado de sus estudios a nivel medio
superior. Por ello, era necesario reforzar ciertos aspectos, como el geogréfico. Asi, el profesor tenia a
la mano el uso de mapas politicos y fisicos para la exposicién de sus clases. Con ello, se ayuda a la
comprension de los temas, haciendo una ubicacién espacial de cada momento histérico, mostrando

la diferencia de la divisién politica de una época a otra.

Reflexionando sobre los materiales didacticos auxiliares, podemos obtener las siguientes
conclusiones:
A. Siempre debemos tener en cuenta el nivel escolar y la percepciéon del alumno, para
aplicar técnicas didacticas que eviten el aburrimiento y fomenten el interés.
B. Es necesario actualizar el material de apoyo, ya que con ello y combindndolos entre si,
se consiguen mejores resultados.
C. Tener siempre en cuenta que estos materiales no sustituyen al profesor, sino que deben

ampliar su potencial. S6lo deben reforzar el proceso ensefianza-aprendizaje.

123 Nettelbeck, Sandra [dir.]. Las Delicias de la Vida. Alemania. 2000. 107 min.
124 Rapp, Bernard. [dir.]. Cuestion de Buen Gusto. Francia. 2000. 95 min.
125 Ver Anexo 4.
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Si consideramos a la educacién como un proceso en el cual la comunicaciéon juega un papel
fundamental para “transmitir, difundir, orientar..., descubrir, apoyar”12, los recursos auxiliares, si

son bien empleados contribuyen a una mejor forma de ensefiar historia.

4.4. LOS CRITERIOS DE EVALUACION

Para ser “un buen profesor” hay que “saber propiciar en sus alumnos aprendizajes
significativos. De acuerdo con esta concepcion, la funcién principal del profesor no es ensenar, sino
propiciar que sus alumnos aprendan.”!?” El objetivo primordial del curso de Historia de la
Gastronomia era que el alumno tomara conciencia histérica, y fue necesario trabajar con métodos
que les permitieran desarrollar sus conocimientos, habilidades y aptitudes.

Dentro de la evaluacién, hemos tenido a lo largo del tiempo una idea equivocada sobre el
examen y ello dificulta el proceso de ensefianza-aprendizaje. Decimos que “el placer del estudio se
ha acabado; el joven piensa sélo en el examen”128. El Colegio Superior de Gastronomia no fue la
excepcién a esta regla, ya que tanto los profesores como los alumnos estdbamos obligados a la
aplicacién de exdmenes y se esperaba “que a través del examen se obtenga un conocimiento
‘objetivo’ sobre el saber de cada estudiante”.1?

Con base en mi experiencia docente, puedo comentar que para mi un examen no demuestra el
nivel de aprendizaje del alumno, o el logro de los objetivos planteados: no sirve para detectar y
mucho menos para solucionar los problemas de aprendizaje. Resulta imposible calificarlos en escala
del 1 al 10 ya que las habilidades del alumno o sus capacidades estan en constante cambio, porque
“la estructura del pensamiento implica cierto tipo de procesos simbdlicos que atin cuando sean
verbalizados, no siempre son traducidos adecuadamente, dado que los términos pueden no existir
en el lenguaje 16gico” 130

El Colegio solicitaba que cada drea estableciera una ponderacioén (porcentaje) a cada aspecto que
fuera a evaluar —un méximo de tres—, pero considero que eran insuficientes para abarcar todas las
habilidades o capacidades del alumno. Ademéds, resultaba subjetivo, porque jcon qué criterio se
considera que la participacién en clase tenga madas valor que la elaboracién de un trabajo de

investigacioén? Por ello incluso habia profesores que evaluaban la disciplina, la asistencia, etc.

126 Andrea Sanchez Quintanar, “Un concepto de educacion para historiadores”, en Enrique Gonzalez Gonzalez
[coord.]. Historia y Universidad. Homenaje a Lorenzo Mario Luna. México, CESU-Facultad de Filosofia y Letras.
1996. p. 275.

127 Carlos Zarzar Charur. “La definicién de objetos de aprendizaje”, en Perfiles Educativos. México, UNAM-
CISE. Nam. 63. 199%4. p. 9.

128 Angel Diaz Barriga, “Una polémica en torno al examen”, en Perfiles Educativos. México, UNAM-CISE, 1988.
Num. 41-42. P. 69.

129 Jbidem. p. 67.



106

Sin embargo, como docente de la institucién, hube de acatarme a la ponderacién establecida por

mi coordinacién (que ya se menciond):

* Examen semanal: 80 %

*  Trabajo de investigaciéon
y participacién en clase: 20 %
100 %

Y en cuanto a la ponderacién final, el Colegio tenia establecido un estandar para todas las

materias, que era el siguiente (también ya mencionado):

e Examen final: 40 %

*  Promedio semanal: 40 %

» Tareas y Trabajos: 20 %
100 %

En este caso, el examen final tenia caracter de obligatorio, no habiendo posibilidad de exentar, y
en caso de que el alumno reprobara dicho examen, las otras dos calificaciones quedaban anuladas;
el alumno debfa cursar la materia en “Curso de Recuperaciéon”. Comparativamente con otros
sistemas académicos, el “Curso” y el “Examen de Recuperaciéon” equivalian a presentar un examen
extraordinario, con la ventaja de que aqui el alumno que reprobaba tenia la oportunidad de
recursar la materia en la mitad del tiempo normal (es decir, s6lo en tres semanas) y presentar un
examen final como calificacién tinica. Mi opinién personal es que si de inicio, un médulo de seis
semanas resulta insuficiente para que los temas sean asimilados en su totalidad, en el caso del
“Curso de Recuperacion” el tiempo se reducia a la mitad. La calidad de las exposiciones siempre se
veia mermada —agreguemos que en estos cursos estdn precisamente los alumnos que en curso
regular presentaban mas problemas de indisciplina y/o aprovechamiento.

Como también ya mencioné, se planteé el drea de Cultura Gastronémica como un area de
investigacién y para ello se aplicaban, ademéas de los exdmenes, las siguientes técnicas que, al ser
interpretadas por el profesor, nos brindaban muchos datos sobre el aprovechamiento de los
alumnos:

* Interrogatorio oral: Ayuda a evaluar la comprensién y manejo del tema, qué deficiencias,
dudas o distorsiones se encuentran.

+  Participacién espontanea: Se solicitaba a los alumnos que para la siguiente clase tuvieran
cuando menos una idea general del tema que se iba a tratar, que como minimo leyeran la

informacién que de la materia se encontraba en la Red Interna del Colegio®®!. La dindmica

130 Jbidem. p. 73.
131 Ver Anexo 6.
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era como sigue: Se iniciaba la clase preguntando a los alumnos los temas asignados el dia
anterior y con base en sus aportaciones, el profesor iniciaba la catedra, dando la
impresion de sélo “complementar” la informacién ya proporcionada. Por este medio, el
alumno se sentia totalmente involucrado en la materia y no era necesario forzarlo.

* Trabajo de investigacién semanal: Aunque supuestamente la finalidad de este topico
era reforzar el conocimiento adquirido en la semana de clase y dar una pauta de
iniciacién a los temas de la siguiente semana, la realidad es que la entrega de este trabajo
se volvia un mero requisito que los alumnos cumplian, en la mayoria de los casos, con
mediocridad, limitdindose a “copiar y pegar” textos encontrados en Internet. Por ello, se
estableci6 un minimo de tres y méximo de 10 cuartillas por trabajo, y se solicité que las
fuentes consultadas fueran analizadas y no sélo copiadas. En mi experiencia, los alumnos
se resisten tenazmente a trabajar correctamente, ya que no tienen bases teéricas ni
précticas de como realizar una investigacion, y, sumando esto al desinterés inicial por el
area, los trabajos (salvo algunas excepciones) jamds eran dignos de tomarse en cuenta.
Los temas para los trabajos de investigaciéon asignados a lo largo del médulo fueron:

0 “Las Rutas de Comercio de la Antigiiedad (Sal, Seda y Especias)”

0 “Los Banquetes Griegos y Romanos”

0 “Historia del Tenedor y la Porcelana”

0 “Rutas que antecedieron a la del Descubrimiento de América”

0 “Los primeros restaurantes, confiterias, pastelerias y cafeterias de Europa”

* Exposiciones finales: En todos los casos se trabajo en equipos (cuatro en cada grupo).
Divididos en dos grupos, el primero de ellos evalda la sexta semana de clases, el segundo
conforma el 20% de la ponderacion final en el rubro de “Tareas y Trabajos”. Dentro del
primer grupo, encontramos los tltimos tres temas del temario de clase, y se exponia uno
diariamente. En el segundo, en cambio, los temas se exponian utilizando la mitad de la

sesion y la investigaciéon debia ser mas minuciosa. Estos tltimos fueron:

0 “Historia de la cerveza”

0 “Historia del café”

0 “Historia del vino”

0 “Historia del t&”

Se exigfa a los alumnos que todas sus exposiciones contaran con elementos visuales, y

que todos los integrantes del equipo pasaran a exponer frente al grupo.

Para la evaluacién semanal, se considerd segin lo establecié la Coordinacién, la ponderacion
que ya se mencioné arriba. Los exdmenes semanales si tuve la oportunidad de redactarlos yo

misma, aunque, como menciono en el apartado 2.2 del presente informe, en muchas ocasiones mis
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exdmenes eran corregidos a gusto y conveniencia de la Coordinaciéon. Aqui reproduzco los
exdmenes que apliqué. Con respecto al examen final, si me fue permitido aplicarlo tal cual lo anexo
aqui. La idea primordial en mis exdmenes no era que el alumno memorizara los conocimientos, sino
que, con base en los conocimientos adquiridos en el curso, reflexionara acerca de los
acontecimientos histéricos y su importancia para comprender el presente.!3?

Considero —contrariamente a la politica del Colegio— que no se debe evaluar la cantidad de
conocimientos que posee el alumno, sino la capacidad de analisis y razonamiento que realiza. Es
entonces necesario cuestionarse en cada proceso de evaluacién qué esta pensando el alumno acerca
de la historia, qué lo motiva y qué aspecto considera importante o ttil. A través de estas preguntas
y una adecuada motivacion, puede lograrse un cambio en la idea equivocada que de la historia se

han formado los alumnos, de la cual hablé al inicio del presente Informe.

132 Ver Anexo 5.
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CONCLUSIONES

“Dotar a un pueblo o a una nacién de un pasado
comin, y fundar en ese origen remoto una identidad
colectiva, es quiza la mas antigua y la mas constante
funcion social de la historia”.133

A lo largo de la elaboracién del presente informe, y con mi experiencia como docente, me ha
sido posible reflexionar sobre varios aspectos fundamentales. En primer lugar, sobre la situacién
actual de los profesionales de la historia. El historiador-docente debe “abrir” atin més su espectro
laboral. Ya no limitarse tnicamente a la historia tradicional que se imparte en los niveles basicos
(Historia Universal y de México en secundaria y preparatoria), sino a las nuevas tendencias que le
permitirdn acercarse a ambitos antes insospechados, como es el caso de la alimentacién. Ademas de
ser un tema fascinante, la historia de la gastronomia nos lleva a conocer aspectos de la vida
cotidiana que de otra manera pasarfan inadvertidos, o sencillamente no les dariamos importancia. Y
no puede ni debe dejarse de lado a la gastronomia, ya que indudablemente, la alimentacién define
culturalmente a los pueblos. La historia de la gastronomia estudia el modo en que un hecho
biolégico es transformado por los seres humanos en un proceso econémico, social y cultural —
objeto de estudio histérico. Y en la bisqueda de satisfacer sus necesidades, los seres humanos

construyen hechos histéricos, integrando lo econémico y mental junto con lo biolégico.

La historia se investiga tnicamente para ser mostrada, no para engrosar el conocimiento en la
mente de quien la investiga y estudia. Por ello, todo historiador es educador de la Historia, ya que
investiga, construye sus propias versiones del pasado, saca conclusiones, sabe que éstas seran
dadas a conocer. Debido a que la funcién de la Historia es darse a conocer, se debe tener en cuenta

la otredad, el reconocerse e identificarse con y en el otro. "La funcién de la Historia es posibilitar a

133 Florescano, Enrique. “La funcién social del historiador” [en linea]. [16 de Julio de 2011]
Disponible en la Web: http:/ /letraslibres.com/pdf/4486.pdf
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los demas para que sus acciones sean conscientes", '3 porque explicar la sociedad anterior y
organizar el pasado conforme a lo que requiere el presente, debe ser siempre una relacién
indivisible. Y como dije al principio de este trabajo: es a través de la docencia como el historiador
ejerce su labor de formacién mas significativa: ser posibilitador de la conciencia histérico-social.

Muchas veces, la difusién de la historia se ha practicado en favor o en contra de los intereses de
algtin grupo o clase social; sin embargo, a pesar de ello, es necesario que el historiador, cuando
presenta la historia como “ciencia cultural”, explique que ayuda a conocer y entender el pasado
como una herencia, un legado al servicio de nuestro porvenir historico:

El pasado humano, en lugar de ser una realidad ajena a nosotros es nuestra
realidad, y si concedemos que el pasado humano existe, tendremos que
conceder que existe en el tnico sitio que puede existir: en el presente [...].135

Por otro lado, los alumnos en general si se interesan por la historia. Sin embargo, las “malas”
experiencias que han tenido en su vida académica, con profesores que solo les obligaban a
memorizar nombres, fechas, datos, etc., les hacen tener cierto recelo hacia la materia. Pero en mi
experiencia, acercarlos a una perspectiva distinta, les hara ver que la historia no sélo es entretenida
y amena, sino que les permitird explicarse a si mismos como seres temporales y co-creadores de la

historia.

Al finalizar el médulo, se consiguié cambiar la actitud de los alumnos, logrando que la mayor
parte de ellos (me atreveria a hablar de un 80%) no sélo se interesaran en la clase, sino que tuvieran
la iniciativa de ahondar en la informacién, participar y dar sus opiniones, terminando los cursos
con una actitud diferente, e incluso deseando que el plan de estudios de la Licenciatura contara con
mas materias correspondiente al drea. Pero se necesitarian més de seis semanas para lograr mejores

resultados.

Durante las clases que imparti en el Colegio Superior de Gastronomia, traté de desarrollar una
metodologia inspirada en el constructivismo. Sin embargo, durante el desempefio docente que se
informa en el presente trabajo, la administraciéon del Colegio no lo permitié del todo, provocando
que los alumnos siguieran aprendiendo de manera memoristica. Y aunque el docente debe ser el
encargado de orientar el aprendizaje, el sistema educativo de la institucién, rigido y paternalista,

chocaba con mis propios conceptos.

134 Sanchez Quintanar, Andrea. “El sentido de la ensefianza de la Historia”. Op.cit., p. 182.
135 Edmundo O’Gorman. “Consideraciones sobre la verdad en historia” en Alvaro Matute. La Teoria de la
Historia en México (1940-1973). México, SEP-Diana, 1981 (Sepsetentas, 126), p. 37.
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(Es factible posibilitar la conciencia histérica a través de un curso de Historia de la
Gastronomia? Considero que si. A través de esta materia, se logra una conciencia histérica que
permite la formacién de profesionales de la gastronomia conscientes, criticos y comprometidos con
su realidad. Alumnos que comprendan y expliquen la actualidad, y realicen proyecciones hacia el
futuro, en funcién de las problematicas presentes y los cambios que se imponen desde el punto de
vista tecnolégico-cultural. El objetivo fundamental en mi labor docente ha sido contribuir en la
formacién de profesionales que se reconozcan como parte del proceso histérico, que si bien se inici6
hace mucho tiempo, es responsabilidad de cada uno asumir las consecuencias y los resultados
como punto de partida para nuevas realizaciones que apunten a un desarrollo que mejore la calidad
de vida para todos. Una percepcién clara de su propia historicidad e identidad les permitira a los

alumnos actuar y proyectarse concreta y efectivamente en la sociedad en que viven.

El estudio de la gastronomia como medio para el conocimiento histérico es de gran importancia
“cuando se puede establecer su persistencia a través de determinados periodos, cuando se [...]
vincula a usuarios especificos, cuando [..] se puede mostrar el universo de significaciones
culturales del que forma parte.”13¢ El conocimiento de la historia le permite al individuo formarse
una conciencia histérica, que le genera interés por todo lo que le rodea. Con base en la reflexién de
su tiempo y de su espacio, generard sentimientos que se aplicaran a su vida cotidiana, dependiendo
de sus responsabilidades y de su papel en la cultura de la época, y “resultard su insercién en la

historia, ya no como espectadores, sino como actores y autores”.137

Siento que mi labor como docente de la historia, particularmente en el nivel y en la especialidad
en que imparti, ha servido a mis alumnos para cambiar un poco su visién de la historia. Al finalizar
el médulo se pedia a los alumnos que evaluaran a la profesora, tomando en cuenta, ademas de los
objetivos arriba mencionados, los aspectos que, de acuerdo con su propio criterio, consideraran de

importancia para mejorar la clase.

Me complace reconocer que a lo largo de mi experiencia como docente de la Historia de la
Gastronomia, logré no sélo cumplir con estos objetivos generales, sino despertar en los alumnos el

gusto por la historia. No tnicamente en el area gastronémica (que es lo que a ellos atafie

136 Carlos Zolla. Op.cit. p. 213.
137 Paulo Freire. La educacion como prictica de la libertad. Trad. Lilién Ronzoni. México, Siglo Veintiuno Editores,
2004, 151 p. (Educacion), p. 26.
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directamente) sino en términos generales. La aplicacién de exdmenes con preguntas concretas,
abiertas y de temas a desarrollar, y que en su mayoria daban como resultado calificaciones algo mas
que simplemente aprobatorias, era también reflejo de ésta tltima reflexién.

Debo agregar también que en todos los cursos que he impartido he recibido muy buenos

comentarios de los alumnos, quienes, como dije mds arriba, quedaban siempre con ganas de “mas”.

Finalmente, en fechas muy recientes tuve la oportunidad de volver a impartir esta materia en
otro colegio, el Instituto Superior Mariano Moreno (ISMM). Fue una verdadera alegria para mi
regresar a estos temas que tanto me gustan, y debido a las politicas del ISMM, mis clases pudieron
mejorarse y enriquecerse, utilizando como referencia todo lo aprendido durante el presente trabajo.
Debo decir que el grupo a mi cargo no dio mas que buenas referencias sobre mis ponencias a la
coordinacién del Instituto, y que al tener mayor libertad en los criterios de evaluacién, pude notar
que mis nuevos alumnos quedaron contentos e interesados, ademds de con una mayor conciencia

histérica para insertarse en la sociedad a la que aspiran como profesionales.
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ANEXO 1

PLAN DE ESTUDIOS de la licenciatura

Gastronomia.

en Gastronomia en el Colegio Superior de

1999 *

2004 2

PRIMER SEMESTRE

Estructura y Desarrollo Turistico
Comunicacién y Relaciones Pablicas
Preparacién de Alimentos I

Quimica de Alimentos I

Introduccién a la Industria Alimenticia
Servicio de Alimentos y Bebidas I
Administracién

Persona y Sociedad

Técnicas de Investigacion I

PRIMER SEMESTRE

Preparacién de Alimentos I

Quimica de Alimentos I

Introduccién a la Industria Alimenticia
Informatica

Matematicas

Francés

SEGUNDO SEMESTRE
Contabilidad Basica
Quimica de Alimentos II
Informatica I

Preparacién de Alimentos II
Teoria de Grupos

SEGUNDO SEMESTRE

Quimica de Alimentos II

Preparacién de Alimentos II
Patrimonio Gastronémico de México
Patrimonio Gastronémico Internacional
Prefabricados y Conservacion

Planeacién de Mentis Inglés

Patrimonio Gastronémico de México

Técnicas de Investigacion 11

TERCER SEMESTRE TERCER SEMESTRE
Patrimonio Gastronémico Internacional Administracién

Quimica de Alimentos III Preparacién de alimentos 111
Informatica II Derecho

Preparacién de Alimentos III Nutricion

Servicio de Alimentos y Bebidas III
Contabilidad de Restaurantes
Derecho Mercantil

Operaciéon de Alimentos y Bebidas
Desarrollo de la Creatividad

Historia de la Gastronomia
Persona y sociedad
Teoria de Grupos

CUARTO SEMESTRE
Preparacién de Alimentos IV
Nutricion I

CUARTO SEMESTRE
Preparacién de alimentos IV
Conocimiento de Bebidas

1 Colegio Superior de Gastronomia. Plan de Estudios. 1999.

2 [bid. 2004.




III

Derecho Laboral
Mercadotecnia
Microbiologia de Alimentos
Historia de la Gastronomia

Servicio de Alimentos y Bebidas I
Compras y Almacenes

Control de Costos de Alimentos y Bebidas
Etica

Ftica Teoria Gastronémica
Administracion Financiera I
QUINTO SEMESTRE QUINTO SEMESTRE

Preparacién de Alimentos V
Nutricién II

Prefabricados y Conservacion
Compras y Almacenes
Macroeconomia
Administracién Financiera I1
Comercializacion de Servicios

Preparacién de Alimentos V

Planeacién y Operaciéon de Alimentos y Bebidas
Instalaciones y Mantenimiento de Equipos
Banquetes

Produccién de Alimentos

SEXTO SEMESTRE

Preparacién de Alimentos VI
Geogastronomia I

Teoria Gastronémica

Control de Costos de Alimentos y Bebidas I
Promocién, Publicidad y Ventas

SEXTO SEMESTRE

Preparacién de Alimentos VI

Contabilidad

Administraciéon Financiera

Microeconomia

Entorno Legal de la Industria Restaurantera

Microeconomia Servicio de Alimentos y Bebidas II
Administraciéon de Personal
SEPTIMO SEMESTRE SEPTIMO SEMESTRE

Preparacién de Alimentos VII

Cocina de Especialidad: Mexicana y Francesa
Control de Costos de Alimentos y Bebidas II
Direccién de Restaurantes 1

Vitivinicultura y Enologia

Comercializacién de Restaurantes
Geogastronomia II

Seminario de Titulaciéon

Preparacién de Alimentos VII

Cocina de especialidad: Mexicana y Francesa
Servicio de Alimentos y Bebidas III
Comercializacién de Servicios
Comercializacion de Restaurantes
Mercadotecnia

Promocién, Publicidad y Ventas

OCTAVO SEMESTRE

Preparacién de Alimentos VIII

Control de Costos de Alimentos y Bebidas III
Cocina de Especialidad: Italiana y Oriental
Produccién de Alimentos

Cocteleria

Instalaciones y Mantenimiento de Equipo
Direccién de Restaurantes II
Comportamiento Humano

OCTAVO SEMESTRE

Preparacién de Alimentos VIII

Cocina de especialidad: Italiana y Oriental
Servicio de Alimentos y Bebidas IV
Direccién de Restaurantes
Macroeconomia

Comportamiento Humano

Seminario de titulacion




ANEXO 2

Programas de las asignaturas correspondientes al area de cultura gastrondémica.?

1. Patrimonio Gastronémico de México

MARCO HISTORICO

Epoca Antigua

1.1 Culturas Prehispanicas

1.2 La Conquista, el mestizaje culinario

1.3 Las Guerras en México

1.4 Francia en México, la bella época

1.5 Un Nuevo México

1.6 México Industrial, las grandes empresas
1.7 Siglo XX. Alta Cocina Mexicana

LA COCINA MEXICANA

21 Ingredientes de la Cocina Mexicana
211 El chile

21.2 El nopal

21.3 El maiz

214 El frijol

2.1.5 La calabaza
21.6 El jitomate
217 El chocolate
REGIONES

3.1 Cocinas Regionales
311 La Huasteca

3.1.1.1 Veracruz
3.1.1.2  San Luis Potosi
3.1.1.3 Hidalgo

3114 Tamaulipas

El Norte

3.1.21 Baja California
3.1.2.2  Baja California Sur
3.1.2.3  Chihuahua
3.1.24 Sonora

3.1.2.5 Sinaloa

3.1.2.6  Nuevo Ledén

3 Colegio Superior de Gastronomia. Planes de Estudios. 2004

v



3.1.2.7 Coahuila

El Centro

3.1.3.1 Estado de México
3.1.3.2  Distrito Federal
3.1.3.3 Tlaxcala

3.1.34 Puebla

3.1.3.5 Michoacan
3.1.3.6 Querétaro
3.1.3.7 Guanajuato
3.1.3.8 Jalisco

3.14 El Sur

3.14.1 Oaxaca

3.1.4.2  Guerrero
3.1.43  Chiapas

3.1.44 Morelos

3.1.5 El Sureste
3.1.51 Quintana Roo
3.152 Campeche
3.1.5.3 Yucatan

3.1.54 Tabasco

2. Patrimonio Gastronémico Internacional
ASIA

1.0 Asia Oriental
1.0.1 China

1.0.2 Japon

1.0.3 CoreaNyS
Sureste Asiatico

1.1.1 Vietnam
1.1.2 Tailandia
1.1.3 Laos

114 Cambodia
1.1.5 Filipinas
1.1.6 Indonesia

1.1.7 Malasia
1.1.8 Singapur
1.2 Asia Occidental

1.2.1 La India

1.2.2 Sri Lanka

1.3 Oriente Proximo
131 Turquia
EUROPA

2.0 E. Septentrional
201 Noruega

2.0.2 Suecia
2.0.3 Finlandia
2.0.4 Paises Bajos

21 E. Occidental



211 Alemania

21.2 Suiza
213 Francia
214 Italia

215 Espafia
2.1.6 Portugal
22 E. Oriental
221 Polonia

AFRICA

3.0 Africa Norte

3.1 Africa Occidental
3.2 Africa Oriental
3.3 Sudafrica (pais)

AMERICA

4.0 América del Sur
4.0.1 Brasil

4.0.2 Argentina
4.0.3 Chile

4.04 Venezuela
4.0.5 Uruguay
4.0.6 Bolivia
4.0.7 Peru

4.0.8 Colombia
4.09 Paraguay
4.0.10 Ecuador

41 Ameérica Central

41.1 Guatemala

41.2 Costa Rica

4.2 Caribe

421 Jamaica

422 Puerto Rico

423 Cuba

424 Reptblica Dominicana
425 Barbados

4.3 Norteameérica

431 Estados Unidos

43.2 Canada

AUSTRALIA Y NUEVA ZELANDA
5.0 Australia
5.1 Nueva Zelanda

QUESOS
6.0 Quesos del Mundo

VI



ANEXO 3

Aqui se reproducen algunos de los mapas mentales proyectados en acetatos para impartir la materia.

1los. Animales domesticados: Domesticacion del
RENO Y PERRO fuego

VII

Primer cereal hervido: mijo
Primero panificado: trigo

“Cocinar hizo al hombre”}

INICIOS
Surge el arado, y por DE LA

| ,
tanto, la rueda ALIMENTACION

o

El cocinar los alimentos los
hace mas faciles de
masticar = musculos
faciales se desarrollan
menos y hay mas
capacidad craneal

)

32. ACTIVIDAD
HUMANA:

AGRICULTURA

Hace que el hombre se

18, ACTIVIDAD HUMANA:
RECOLECCION
Bayas, frutos y animales

pequefios

vuelva sedentario

ler. Mecanismo:
ARCO Y FLECHA

22, ACTIVIDAD HUMANA:

CACERIA
Obtenian abrigo, carne y
huesos




VIII

| [Habitaban en el desierto,

ELABORARON:

tierras bafiadas por el rio Nilo
Fasteles de carne

[oie gras

. Dan origen a la
LACL???HE i) GANADERIA

cerdo y Pa]omas
Descubrieron lalevadura:
HROUMBEES CERVEZAyPAN
/39'0

Raices

CEREALES:
Mijo

FRUTAS: Trigo
Melo’n chada

Sandia Centeno
o ANIMALE S: AVES: Avens
a,] ©® Ferros Fato
Migos Cabras Ganso

Granada Ovejas Falomas

Cva Kes Coc{omices
Almendra




IX

Conquistadores de toda

CALIGULA: Eutona fuflend
Exagero los banquetes APICIO: uropa (influenc %S)
. . Productos de : Oriente,
Se provocaban vomito Primer : :
. . Egipto, Grecia, etc.
Orgfas tratadista . .
Usaban togas de seda astronémico Admiraban a los griegos,
5 A “ARTE CULINARIO”

( Aceites
\ Arroz
Alimentos ¢ Aceitunas
Basicos: Pasta
Cerdo
> BANQUETES: L Res
AVES:
Pavo real
Faisan
Flamenco
Gallina
Pasta para salar [ vid Membrillo
Visceras de peces en g!iVOS ECICZO
LUCULO: salmueray secadas ypeNICAS  FRUTOS: 4 Nuer  Mansana
Hacia banquetes (tenfa 12 salones) CULINARIAS: Granada ~ Melon
“Luculo cena hoy en casa de Liculo”, un Ahumado Ciruelo Limon
buen gourmet debe serlo SIEMPRE Salazon Castafia Naranja
\ Mandarina Col

Panificacion



Los romanos
aprovechaban todos
los productos de
Hispania

“Granero
de Roma”

OLEUM
HISPANICUM
Aceite muy popular

Famoso su
jamon de
bellota

Importd vinos a
Roma: “"BEBIDA
DE LAS CIEN
MIL HIERBAS”

OSTRICULTURA
en Barcelona

PESCA: atun,
esturion, morena,
escombro, sardina

Salazones de
pescado y GARUM



Dividian al

ALIMENTACION ganado en :
POPULAR; Mayor (bovino y
®an de centeno equino)
Salchichon Menor (cabra,
Hortalizas oveja y cerdo)

Las carnes las robaban

XI

Alta Edad Media (s. IV-X1)
Baja Edad Media (S. XI-XTV)

SOCIEDAD:
Nobles
Libres

Elementos mds usados:

ES (PLEW DORES
§‘ DE ORIENTE |
/ 7 =
BANQUETES:
Servian en sus CARLO Canela )
mesas asno salvaje MAGNO: pimientai

relleno de aves
Usaban manteles
Se sentaban por

Senté a las
mugeres a la mesa

Nuez moscada,
Clavo, Tomillo,

' ! Ordend sembrar Mejorana,
Jerarquias hortalizas y Orégano, Ajo,
hierbas Hierbas

" cuadriipedos, queso,
azucar, especias

ESPECIAS:

Muy importantes para:
Cubrir el olor de
descomposicion
Conservar las carnes
Dar sabor y olor



ANEXO 4

Reproduzco algunos ejemplos de las
presentaciones Power Point utilizadas para
la imparticién de clases.

EPOCA MODERNA

BELLA EPOCA




BELLA EPOCA

= Durante este periodo se inauguran muchos
restaurantes que ailn existen en Paris y
son parte de la tradicion gastronémica de
Francia, como:

eLa Tour d’Argent

eLaperouse
ePrunier
eDrouant

eMaxim’s

Napoleon no era un gourmet, era un gloton

Siempre su mayordomo Constant tenia que traerle
ropa limpia para que se cambiara después de
comer

Su principal cocinero fue
Laguipiére, maestro de
Caréme, y como intendente
tenia al Marqués de Cussy,
inventor de las “Fresas a la
Cussy”, que llevan
champagne y nata

Comia a cualquier hora,
incluso la cena podia
prolongarse gran parte de
la noche




A Napoleon le encantaban las papas, el pollo, las
lentejas, las alubias y las pastas. El pan no lo
probaba

Sus platos preferidos eran:

= Ragu de cordero y la Morcilla a la Richelieu
(morcilla sobre un lecho de compota de
manzanas, perfumada con canela)

El Pollo Mareno se creo el 14
de junio de 1800, cuando el
cocinero Durand tuvo que
cocinar algo para Napoleon.
Enviod a varios soldados para
que buscaran por los
alrededores cualquier clase de
alimento. Volvieron con pollos,
ajos, tomates, cebollas, aceite,
huevos y cangrejos; y
agregandoles conac mezclado
con agua

FRANCOIS NICOLAS APPERT

1750-1840

Invent6 en 1809 un procedimiento para
conservar carnes, legumbres y frutas

A base de calentarlos en un recipiente de

Nicolas

B vidrio herméticamente cerrado

Protegido por Napoledn instalé una fabrica, pero pronto la
llevd a la quiebra

Escribio El arte de conservar durante varios afnos todas las
sustancias animales y vegetales




BENJAMIN DELESSERT
1773-1847

Industrializo el azicar de
remolacha

Consiguio que los
industriales invirtieran en
ella e instalo una fabrica

Napoleon lo condecoro con la medalla de la
Legion de Honor

AUGUSTE ESCOFFIER
1846-1935

Su amplia experiencia la obtiene desde los 12
anos trabajando en Niza

Posteriormente en Paris y
Londres, trabajando en los
hoteles mas importantes de
su momento

El dividio las cocinas en:
fria, caliente y reposteria




= Decia que el cocinero debe ser:
= Limpio
= Uniformado
= Puntual
=Que no fume
=No tome
=Y NO GRITE
= Simplificé los menus, mejoro las
guarniciones

= Se le conoce como “el emperador de los
cocineros”

= Sus recetas son precisas, usa solo
adornos comestibles

= Escribio:
La Guia Culinaria de la Bella Epoca (1903)

El libro de los menus (1912)
Mi cocina (1934)

= Ademas de publicar la revista L’Art
Culinaire en 1873

= Perfeccionod las recetas de Caréme

= Se preocupo por el status que ocupaban
en la sociedad los cocineros y luché por
ayudar a mejorarlo




PROSPER MONTAGNE
1865-1948

Su preparacion inicié en Paris, San Remo y
Montecarlo

Fue chef del Gran Hotel de LAROUSSE
. VSRl GASTRONOMIQUE
Durante la Primera Guerra
Mundial, €l organizé las cocinas

de los ejércitos

Particip6 en la primera edicion

del Larousse Gastronomique

EPOCA MODERNA
-

EDAD
CONTEMPORANEA







TALLEYRAND

1754-1838

Noble, abogado, politico que gustaba de cocinar
y hacer banquetes

Siempre tenia mas de diez
invitados, y les servia:

4 entremeses, 2 sopas, 2
pescados, 4 entradas, 2
asados, 2 postres.

Salsa a la Talleyrand: fondo de
ave, crema,mantequillay
vino
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ANTOINE CAREME

1783-1833

Pertenecia a una familia
muy numerosa y
extremadamente pobre

Fue abandonado en una
taberna y ahi empezo su
experiencia en la cocina

Trabajo en la pasteleria
Bailly y llego a ser cocinero
de los personajes mas
Importantes de su tiempo




Era arquitecto, por tanto disefaba sus platillos y
decia que:

«“Las Bellas Artes son cinco: pintura, escultura,
poesia, musica y arquitectura, la cual tiene
como rama principal la pasteleria”

«Se le llama “el arquitecto de los cocineros”
Precursor de la dietética (elimina las grasas)
Sienta las bases de la cocina francesa, volviéndola
higiénica

Combino colores, texturas y sabores balanceados

Refiné el montaje de las mesas creando las
“piezas montadas” para adornar los platos

Escribio:
*El pastelero real parisino
*E| pastelero pintoresco
*El cocinero parisino
*El arte de la cocina en el siglo XIX (5 vols.)

Inventd platillos como:
*Poularde Derby
*Peche Melba
*Tournedos Rossini
«Jeannette

*\/ol au vent
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| JOSEPH BERCHOUX
1765-1839

= Abogado, periodista, poeta
interesado en el arte culinario

= 1800 publica un poema titulado
“Gastronomia”

0 Desde entonces, la palabra se
populariza

» “Un poema nunca vale mas que una cena”

» “Un hombre que cena no debe ser molestado”

12



VII

ANEXO 5

Guia de estudios, exaimenes semanales y finales aplicados en la materia de Historia de la

Gastronomia.

1. GUIA PARA EXAMEN FINAL

¢Por qué decimos que “cocinar hizo al hombre”?

(Cuales fueron las tres primeras actividades del hombre?

¢Cuales fueron los primeros animales que domestica el hombre?
¢Cuadl fue el primer cereal hervido y cudl el primero panificado?
(Cuadles son los descubrimientos mas importantes de los egipcios?
(Quiénes inventan el foie gras?

¢Cual fue la principal actividad econémica de los egipcios?

;Qué productos lacteos consumian los hititas?

9.  (Qué pastas preparaban los hititas?

10. ;Coémo dividian los antiguos hebreos a los animales?

11. ;Cual fue el método de coccién mas comun de los hebreos?

12. ;Quiénes fueron los primeros en beber vino puro?

13. ;Quiénes desarrollaron la apicultura?

14. ;Qué animales de caza consumian en Creta?

15. ;Cuales son los “pilares de la cocina” europea?

16. ;Cuales eran los elementos principales de la alimentaciéon en Creta?
17. ;Coémo consumian los pescados en Creta?

18. ;De dénde eran los catadores de agua?

19. ;Qué tipo de pescado era el mas preciado en Grecia y por qué?

20. ;Quiénes fueron los primeros en darle su nombre y valor a las especias?
21. ;Cual fue el primer embutido?

22. ;Cuantos tipos diferentes de pan preparaban los griegos?

23.  ;Qué usos daban los griegos al aceite de olivo?

24. ;Qué lacteos consumian en Grecia?

25.  ;Quiénes fueron los primeros en pochear los alimentos?

26. ;Qué era la tizana?

27. ;Qué era la Dieta para los griegos?

28. ;Coémo eran los Symposium?

29. Menciona los siete cocineros legendarios y en qué destacé cada uno.
30. ¢Qué libro escribié Arquestrato?

31. ;Qué era el murex?

32. ;Coémo eran los banquetes romanos?

33. ;Cuales fueron las técnicas culinarias de los romanos?

34. ;Qué era el garum?

35. ¢Quién fue Liculo y por qué es importante?

PN RN



36.
37.
38.
39.
40.
41.
42,
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.
86.
87.

VIII

¢Por qué fue importante Apicio?

¢Cual es la especia mas importante durante la Edad Media?

Menciona los elementos que constituian la alimentacién del pueblo durante la Edad Media.
(Coémo eran los banquetes en la Edad Media?

¢Por qué se llama a Hispania “el granero de Roma”?

Menciona los productos més importantes de Hispania.

;Qué era la “bebida de las cien mil hierbas”?

;Cuales eran los alimentos que tomaban al dia los bizantinos?

¢ Coémo dividian los bizantinos el mend?

;Qué tipos de panes fabricaban en el Imperio Bizantino?

¢Quiénes inventan el hojaldre?

;Qué era el Skoodaton?

¢Qué cultivaron los drabes en Esparfia?

(Cual es la especia mas importante de Espafa?

¢Coémo dividian los recetarios los drabes?

;Qué era el Charcutier?

(Quiénes comienzan a consumir caviar y pistaches?

;Qué libro escribié Alfonso el Sabio?

¢De qué trata el Libre de Sent Sovi?

;Qué libro escribi6 Taillevent?

Menciona dos manuscritos ingleses medievales.

;Qué es Le Ménagier de Paris?

Menciona un recetario italiano de la Edad Media.

¢De qué trata el Arte Cisoria?

(Qué nuevas reglas implanta la Iglesia durante la época Medieval?
;Cuales son los centros de ensenanza de esta época?

¢Qué siglo abarca el Renacimiento?

Menciona dos artistas que hayan destacado en este periodo.

;Qué artista florentino dedicaba sus escritos al arte de comer?

¢Qué platillos italianos surgen en el Renacimiento?

¢De qué trata el libro de Battista Platina?

;Por qué es importante Scappi?

¢De qué nos sirve consultar a Shakespeare, gastronémicamente hablando?
Menciona cinco productos que hayan llegado a Europa desde América.
Menciona tres preparaciones americanas.

(Coémo eran los banquetes de Moctezuma?

¢Cual es la base de la cocina durante la Espafia de los Austrias?

¢ Qué cubiertos se usan en Espafia durante el siglo XVI?

(En qué época se perfecciona el foie gras?

(Por qué es importante el saber que Ana de Austria se casa con Luis XIII?
;Cuéndo se inventa la cocoa?

Menciona las caracteristicas mas importantes del reinado de Luis XIV.
Segun la figura de Vatel, ;qué caracteristicas tenfan los mayordomos de su época?
;Qué se inventa durante el reinado de Luis XV?

(Quién fue Parmentier y por qué es importante?

;Qué libro escribi6é La Chapelle?

(Qué eran los platillos “a la financiera”?

(Qué alimentos consumia la gente de clase pobre en Espafia durante el siglo XVIII?
Menciona los tipos de pasta italiana mas importantes.

;Qué es el Cocinero Piamontese?

;Qué libros escribié Juan de la Mata?

¢Qué era el Tribunal Gastronémico y quién lo cre6?




88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.

100.
101.
102.
103.
104.
105.
106.
107.
108.
109.
110.

111.
112.
113.
114.
115.
116.
117.
118.
119.
120.
121.
122.
123.
124.
125.
126.

IX

¢De qué trataba el Manual del Anfitrién?

;Qué era la Critica Gastronémica?

¢Qué es la salsa a la Talleyrand?

¢Por qué trascendié la figura de Talleyrand, gastronémicamente hablando?

¢Cuadl es el libro mas importante de Brillat Savarin y de qué trata?

(Qué es la gastronomia para Savarin?

Menciona dos libros escritos por Caréme.

Menciona tres platillos inventados por Caréme.

¢Cudles eran las Bellas Artes para Caréme?

(Qué eran las “piezas montadas”?

¢Quién publicé por primera vez la palabra Gastronomia?

Describe las circunstancias en las que surgi6 el Pollo Marengo.

¢ Qué invento el cocinero Cussy?

¢Por qué fue importante Appert?

¢Qué libro escribié Appert?

(Quién industrializ6 el aztcar de remolacha?

¢Qué caracteristicas tenia el cocinero ideal para Escoffier?

;Coémo dividié las cocinas Escoffier?

Menciona dos libros escritos por Escoffier.

¢Por qué otras razones es importante Escoffier?

¢Cuadl fue la aportacién més importante de Montagné a la gastronomia?

¢Quién organizo las cocinas de los ejércitos durante la Primera Guerra Mundial?

Ademas de las estrellas, ;qué otros reconocimientos otorga Michelin a los restaurantes (explica
cada uno)?

¢Cuadl es el méximo reconocimiento que otorga Michelin?

Menciona dos libros que haya escrito Curnonsky.

(Cual era la capital de la gastronomia para Curnonsky?

¢Cuadl es la aportacion méas importante de Fernand Point a la gastronomia?

;Cuédles son los Diez Mandamientos de la Nouvelle Cuisine?

¢Cuadles son las caracteristicas generales de la Nouvelle Cuisine?

;Quiénes establecen los Diez Mandamientos de la Nouvelle Cuisine?

¢Cémo es el montaje de las mesas durante la Nouvelle Cuisine?

¢Cuantas estrellas Michelin recibié Eugéne Brazier?

Menciona las caracteristicas de la cocina de Brazier.

;Qué libro escribi6é Paul Bocuse?

;Qué era la Bande Bocuse?

¢Cual es la principal aportacién de Michel Guérard?

(Cuantas estrellas Michelin ostentan los hermanos Troisgrés?

¢;Cudles son las caracteristicas de la cocina de Alain Ducasse?

Menciona las caracteristicas que mas te impresionen de la cocina de Ferran Adria.

2. EXAMENES SEMANALES

TERCER EXAMEN SEMANAL (a)*

4 La primera y segunda semana se evaltian en un solo examen, pero no se aplicé ningtin examen elaborado por
mi, sino el que la Coordinacién asigné.Por otro lado, los incisos (a) y (b) indican dos tipos diferentes de
examenes, ya que se trabajé con dos grupos.



I. Contesta las siguientes preguntas:
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¢Qué elementos americanos se consumen en la Espafia del siglo XVI?

;Cuél es la base de la cocina de los Austrias?

Menciona el producto mas importante que Ana de Austria lleva a Francia.

¢En qué periodo surge el término de coccién al dente?

Segtin la pelicula de Vatel, ;qué caracteristicas tenian los mayordomos del siglo XVII?
¢Qué método de coccion surge en la Italia renacentista?

(Cual es la importancia de Catalina de Médicis en la gastronomia?

¢En qué época se inventan los duxelles?

La primera vez que se utilizan los tres cubiertos es en...

. El pato a la naranja y el pollo al vino son platillos caracteristicos de la época llamada...
. ¢Qué soluciones ofrece Scappi?

. ¢Por qué fue importante Battista Platina?

. Los estofados y las pastas rellenas son caracteristicos del periodo...

. ¢Qué término surge en Italia renacentista?

. ¢Qué platillos se inventan en Italia en el Renacimiento?

. ¢Cual es el negocio més importante de Venecia?

;Qué servian en las mesas de Venecia?

. ¢Qué reglas habia en la mesa de los Austrias?
. ¢Cudl es la importancia de Vatel?
. ¢Quiénes maceraban las carnes con especias y vino?

TERCER EXAMEN SEMANAL (b)

I. Contesta las siguientes preguntas:
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¢En qué periodo surge el término de coccién al dente?

Segun la pelicula de Vatel, ;qué caracteristicas tenfan los mayordomos del siglo XVII?
¢Qué método de coccion surge en la Italia renacentista?

¢Cuadl es la importancia de Catalina de Médicis en la gastronomia?

¢En qué época se inventan los duxelles?

La primera vez que se utilizan los tres cubiertos es en...

El pato a la naranja y el pollo al vino son platillos caracteristicos de la época llamada...
;Qué platillos invent6 Vatel?

¢Por qué fue importante Battista Platina?

. ¢Qué término surge en Italia renacentista?

. ¢Qué platillos se inventan en Italia en el Renacimiento?

. ¢Cudl es el negocio mas importante de Venecia?

. ¢Qué servian en las mesas de Venecia?

. ¢Qué categorias existen dentro del personal de cocina durante el Renacimiento?
. ¢Cudl era la base de la cocina de los Austrias?

. ¢Qué reglas habia en la mesa de los Austrias?

(Cuando y quién escribe el primer ment?

. ¢Cudl es la importancia de Vatel?
. ¢Quiénes maceraban las carnes con especias y vino?
. ¢Por qué es importante la obra de Shakespeare para la gastronomia?

CUARTO EXAMEN SEMANAL (a)



I. Responde brevemente las siguientes preguntas:
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(Quién presento la papa ante Luis XVI?

¢Qué nuevos productos llegan a Francia durante el reinado de Luis XV?

¢ Qué incluian los banquetes en Espafia en el siglo XVIII?

¢Cémo era la comida cotidiana en Espafia del siglo XVIII?

(Qué aderezo se inventa en el gobierno de Luis XV?

(Quién implant6 que el servicio en la mesa a las damas fuera igual que para los hombres?
¢Qué eran las pettites soupers?

(En qué libro se publica por primera vez la salsa de tomate?

(En qué periodo se inaugura el primer Café?

. ¢Qué platillos se inventan en Francia en el siglo XVIII?

. ¢En qué momento consumian los licores en la época de Luis XIV?
. ¢Cuédndo y doénde se generaliza el uso del plato individual?

. ¢Cuales son las sopas caracteristicas de la cocina inglesa?

. ¢Cémo eran los platillos “a la financiera”?

. ¢Cudndo empieza la influencia espafiola en Francia?

. ¢En qué época se perfecciona el foie-gras?

;Cual es el primer libro de cocina francesa?

. Durante el gobierno de Luis XV, jcudl era la base de las guarniciones?
. ¢Cudles son las dos sopas tradicionales de consumo en Inglaterra?
. ¢Qué libros escribi6 Juan de la Mata?

CUARTO EXAMEN SEMANAL (b)

I. Responde brevemente las siguientes preguntas:

21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.

(Quién presento la papa ante Luis XVI?

¢Qué nuevos productos llegan a Francia durante el reinado de Luis XV?
¢ Qué inclufan los banquetes en Espafia en el siglo XVIII?

¢Coémo era la comida cotidiana en Espafia del siglo XVIII?

(Qué aderezo se inventa en el gobierno de Luis XV?

(Quién implanté que el servicio en la mesa a las damas fuera igual que para los hombres?
¢Quiénes acostumbraron el pan con mantequilla?

¢Cual es el producto més importante que Ana de Austria lleva a Francia?
(Quién y en qué periodo perfecciona el hojaldre?

(Qué ingredientes llegan a Francia durante el gobierno de Luis XV?
¢Coémo fueron las guarniciones en el reinado de Luis XV?

En el periodo de Luis XIV no se acostumbraban los , comian en la cocina.

;Qué se servia en la mesa de Luis XVI?

;Qué era El cocinero Piamontese?

¢ Qué tipos de pasta se consumian en Italia en el siglo XVIII?

;Qué eran los platillos “a la reina”?

¢A qué nos referimos al mencionar “la cocina de los mariscales de Francia”?
;Qué eran las pettites soupers?

(En qué libro se publica por primera vez la salsa de tomate?

¢En qué periodo se inaugura el primer Café?

QUINTO EXAMEN SEMANAL (a)

XI



XII

I. Contesta correctamente las siguientes preguntas:

PN RN

¢De qué trataba el Manual del anfitrién?

;Qué platillos inventé Caréme?

(Qué es un gastronémada?

¢Cuando inicia la Nouvelle Cuisine?

;Quién fue el chef de El Gran Hotel de Paris?

;Qué es La Guia Culinaria de la Belle Epoque?

:Qué métodos de coccion se utilizan en la Nouvelle Cuisine?
(Qué postres se sirven en la Nouvelle Cuisine?

¢ Qué libro escribi6 Brillant Savarin?

. ¢Qué era el Tribunal Gastronémico y quién lo presidia?

. ¢Quién invento el pollo Marengo?

. ¢Qué método inventé Appert?

. ¢Por qué fue importante Delessert?

. ¢Cémo dividi6 las cocinas Escoffier?

. ¢Quién trabajo en la publicacién del Larousse Gastronomique?
. ¢Qué libros escribi6 Caréme?

;Qué eran las piezas montadas?

. Menciona los libros mas importantes de Escoffier.
. Segtin Savarin, ;qué ciencias componian la Gastronomia?
. ¢Cudles eran las bellas artes para Caréme?

QUINTO EXAMEN SEMANAL (b)

I. Contesta correctamente las siguientes preguntas:

PN

¢Quién escribi6 el libro Fisiologia del gusto?

;Quiénes proponen la férmula de la Nouvelle Cuisine?

Menciona dos libros que haya escrito Curnonsky.

;Qué es el savarin?

¢Quién invento los volovanes?

¢Quién organizo las cocinas de los ejércitos franceses en la Primera Guerra Mundial?
(Qué es el montaje “tipo americano”?

¢Quién dijo: “el destino de las naciones depende del modo en que se nutren”?
¢(Cuando y en dénde aparece por primera vez la palabra Gastronomia?

. ¢Qué es la salsa a la Talleyrand?

. ¢Qué ciencias formaban la gastronomia para Savarin?

. ¢Cudl es el siglo de la cocina francesa?

. ¢Por qué fue importante Delessert?

. ¢Cémo dividi6 las cocinas Escoffier?

. ¢Quién trabajo en la publicacién del Larousse Gastronomique?
. ¢Qué es un gastronémada?

¢Cuéndo inicia la Nouvelle Cuisine?

. ¢Quién fue el chef de El Gran Hotel de Paris?
. (Qué es La Guia Culinaria de la Belle Epoque?
. ¢Qué métodos de coccidén se utilizan en la Nouvelle Cuisine?

SEXTO EXAMEN SEMANAL



I. Contesta las siguientes preguntas:

N>

;Como era la cocina de la mére Brazier?
¢ Qué porcentaje producto/técnica maneja Duchase?

XIII

(Quién dice: “Las cosas mads simples son con frecuencia, las mds delicadas y mas

complicadas de realizar”?

Ademas de las estrellas, qué otros reconocimientos otorga Michelin?

;Qué era la Bande Bocuse?
¢Cuantas estrellas Michelin recibié Eugéne Brazier?

¢Cual es la principal aportacién de Michel Guérard a la gastronomia?

(Cuantas estrellas Michelin posee Alain Ducasse?
(Quiénes fueron alumnos de Eugénie Brazier?

. ¢Qué otros reconocimientos otorga Michelin ademas de las estrellas?
. ¢Qué hace que el restaurante de Ferran Adria sea tan especial?
. ¢A qué nos referimos con la “cocina de autor”?

. Sintesis explicativa de “Carnes Frias” (segtn el equipo al que pertenezcas).

. Sintesis explicativa de “Bebidas” (segtn el equipo al que pertenezcas).

. Opinién general del curso (;qué le cambiarias, qué te gusta, qué te disgusta?, etc.).

3. EXAMENES FINALES

EXAMEN FINAL (a)

I. Relaciona colocando en el paréntesis de la izquierda el ntiimero con el concepto que le
corresponda de la columna derecha:

(
(

(
(
(

(

) La ciudad donde se utiliz6 por primera vez el tenedor...

) La pasa que elaboran los hititas es...

) Método de cocciéon de los griegos...

) Utilizan los tres cubiertos...

) Los primeros en hacer foie-gras...

) Durante la Edad Media, es donde se conservan recetas y
productos a salvo de las cruzadas...

) Ofrece soluciones a problemas comunes en la cocina...

) Invento mds importante de los romanos...

) Junto con la vid y el olivo, forma los pilares de la cocina
mediterranea...

) Era el conjunto de habitos de vida, como ejercicio y
alimentacién para los griegos...

1. Dieta
2. Los Austrias

3. Lampria

4. Clima
5. Mijo

6. Scappi
7. Phylo

8. Venecia

9. Pan

10. Egipto
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11. Conventos

12. Garum

13. Vino

14. Bizantinos

15. Tisana
II. Subraya la respuesta correcta:
1. La cocoa se inventa durante el reinado de:
a) Luis XVI b) Luis XIII c) Napoleén d) Carlos V
2. ;Quién escribio El nuevo arte de la cocina?
a) Reyniére b) Talleyrand c) De la Mata d) Bocuse
3. El aztcar de remolacha fue industrializada por:
a) Appert b) Delessert c) Caréme d) Escoffier
4. Gault y Millau lanzaron la férmula de:
a) Nouvelle Cousine b) Belle Epoque c) Fusién d) Foie-Gras
5. El pato a la naranja es originario de:
a) Espana b) México c) Italia d) Alemania
6. El producto de consumo mas importante en Alemania es:
a) Cerdo b) Embutidos ¢) Pan d) Papa
7. Siel restaurante es excelente, aunque no perfecto, jcuantas estrellas Michelin recibe?
a) Dos b) Una c) Tres d) Ninguna
8. El primer cereal panificado fue:
a) Mijo b) Cebada ¢) Maiz d) Trigo
9. Descubrieron la levadura:
a) Griegos b) Egipcios ¢) Romanos d) Bizantinos
10. El primer gran tratadista gastronémico de la época clésica fue:
a) Galileo b) Caligula ¢) Arquestrato d) Apicio

III. Completa las siguientes frases:

1. Los primeros animales que domestica el hombre son

2. El descubrimiento de la agricultura genera que el hombre se vuelva:

3. La ganaderia tiene origen en:

4. Los hebreos dividian a los animales en:
5. En Grecia consumian més el pescado de:
6. Los catadores de agua surgen en:
7
8
9.
1

La mortadela se inventa en:
El garum estaba hecho de:
El primero que sent6 a las damas a la mesa fue:
0. Los griegos mezclaban el vino con:

IV. Desarrolla los temas que se te piden:
1. Imperio Bizantino

2. Ferran Adria



EXAMEN FINAL (b)

I. Relaciona colocando en el paréntesis de la izquierda el ntiimero con el concepto que le
corresponda de la columna derecha:

() Laciudad donde se utilizé por primera vez el tenedor...
() Lapasa que elaboran los hititas es...

() Método de cocciéon de los griegos...

() Utilizan los tres cubiertos...

() Los primeros en hacer foie-gras...

() Durante la Edad Media, es donde se conservan recetas y

productos a salvo de las cruzadas...

() Ofrece soluciones a problemas comunes en la cocina...
() Invento mas importante de los romanos...

() Junto conla vid y el olivo, forma los pilares de la cocina
mediterranea...

() Erael conjunto de hébitos de vida, como ejercicio y

alimentacién para los griegos...

II. Llena los espacios en blanco con las palabras del recuadro que corresponda:

16. Dieta

17. Los Austrias
18. Lampria
19. Clima

20. Mijo

21. Scappi

22. Phylo
23. Venecia

24. Pan

25. Egipto

26. Conventos
27. Garum
28. Vino

29. Bizantinos

30. Tisana

~ OLLA PODRIDA - ALMANAQUE - CHARCUTIER - HOJALDRE - ROMANA - CAVIAR -
CORTESIA - ESPECTACULOS - RESTAURANTES - JAMON - TRIBUNAL - AZAFRAN -
MESAS - VAJILLAS - RECETARIOS - CUBIERTOS - FLORES - CERDO - TRINCHAR -

DUXELLES

1. Las caracteristicas de la cocina

presentaciéon en las

riqueza de las

y suntuosidad en las

eran: lujo en los manjares,
durante las cenas,




2. En la cocina hispanoarabe, se escriben los divididos en
categorias; surge la palabra , que era un conocedor de carnes; la
especia més importante es el , Ya que comienza a cultivarse
en la zona. Consumen , traido de los persas, y los musulmanes

tienen prohibido el consumo del

III. Contesta brevemente las siguientes preguntas:

1. ;Cuadl era la especia mas importante de la Edad Media?

2. ;En qué ocasiones se consumia en la Edad Media el vino en Francia?

3. ;Cudl era la estructura del mend francés?

4. ;Quién fue el chef francés mas importante de la Edad Media?

5. Coémo aderezaban la lechuga y los esparragos los bizantinos?

6. ;Qué era el Skoodaton?

7. ¢(Cuales eran las Bellas Artes para Caréme?

8. ¢Quién invento los volovanes?

9. ;Qué método invent6é Appert?

10. ;Quién cre6 la Guia culinaria de la Bella Epoca?

IV. Subraya la respuesta correcta:

11. ;Quién escribi6é El nuevo arte de la cocina?

a) Reyniére b) Talleyrand c) De la Mata d) Bocuse

12. El aztdcar de remolacha fue industrializada por:

a) Appert b) Delessert c) Caréme d) Escoffier
13. Gault y Millau lanzaron la férmula de:

a) Nouvelle Cousine b) Belle Epoque c) Fusién d) Foie-Gras

14. El pato a la naranja es originario de:

a) Espana b) México ¢) Italia d) Alemania

15. El producto de consumo mas importante en Alemania es:

a) Cerdo b) Embutidos c) Pan d) Papa

16. El primer cereal panificado fue:

a) Mijo b) Cebada ¢) Maiz d) Trigo

17. Descubrieron la levadura:

a) Griegos b) Egipcios ¢) Romanos d) Bizantinos
18. Taillevert fue el mejor chef medieval de:

a) Francia b) Austria c) Espafia d) Portugal
19. Escribi6 el poema “Gastronomia”

a) Berchouxb) Reyniére c) Cussy d) Durand

20. El escorbuto y las hemorragias son provocadas por consumir en exceso:
a) Ahumados b) Embutidos ¢) Salados d) Estofados



V. Completa las siguientes frases:

PN RN

9.

10.
11.
12.

Los primeros animales que domestica el hombre son

El descubrimiento de la agricultura genera que el hombre se vuelva:

La ganaderia tiene origen en:

Los hebreos dividian a los animales en:

En Grecia consumian mas el pescado de:
Los catadores de agua surgen en:
La mortadela se inventa en:

El garum estaba hecho de:
El primero que sent6 a las damas a la mesa fue:

Los griegos mezclaban el vino con:

VI. Desarrolla los temas que se te piden:

3.
4.

Nouvelle Cousine

Vatel
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ANEXO 6

Material de apoyo publicado en Web para la materia de Historia de la Gastronomia.

INICIOS DE LA ALIMENTACION

Existe un libro de Faustino Cordoén, titulado Cocinar hizo al hombre, publicado en Barcelona,
Espaifia en 1980. El autor explica cémo con la domesticacion del fuego, surgié la comunicacién, por
los problemas de nutriciéon y coccién, almacenamiento y conservacién de los alimentos, por ello es
que "cocinar hizo al hombre". Otros autores dicen que la cocciéon permitié una mejor masticacion, lo
que provoca que la dentadura evolucione hasta ser como hoy, permitiendo un mayor crecimiento
de la cavidad del crédneo, lo que facilita el aumento en las capacidades intelectuales de los seres
humanos. En otras palabras, podemos afirmar que, gracias a la cocina, el hombre se volvié mas
inteligente.

Esta comprobado que después de alimentarse de
bayas, frutos, raices, hojas y tallos que recolectaba
(lo que podemos llamar, la primera actividad
humana), lo primero que aprendié el hombre fue a
cazar, para lo cual tuvo que inventar un primer
mecanismo para ayudarse: el arco y flecha. Gracias
a la caza, el hombre pudo alimentarse en épocas
de sequias (o periodos de enfriamiento).

No s6lo nos referimos a grandes animales, sino
incluso pequefios roedores, lagartijas y erizos, lo
que hubiera a la mano.

Los cambios en la temperatura hacian que el hombre se moviera siguiendo a las manadas de
mamuts, renos, bisontes, vacunos salvajes y caballos. De éstos, también se aprovechan las pieles
para vestido. Se dice que en la llamada "Edad de Oro" de la Prehistoria habia jardines paradisiacos,
bosques hospitalarios y fuentes muy claras. Habfa abundancia alimenticia, pero con la extincién de
las grandes especies salvajes, se empieza a pensar en la domesticacién de los animales.
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El primer animal domesticado fue el reno, refiriéndonos
aqui a éste o cualquier otro animal parecido a él, como
venados, alces, etc; que daba los huesos para hacer
herramientas, pieles para vestir, y ademads existia en
grandes cantidades. Es posible que el reno se haya
acercado por si s6lo, atraido por la sal en la orina del
hombre.

Diez mil afios antes de nuestra era, el perro ya era compafiero del hombre, algunos opinan que fue
el principio de colaboracién para ir a cazar, otros que se acercé al hombre por atraccién al fuego.
También servira como guardian, cuando empiece la ganaderia.

La presencia de chicharos, castafas, melones y pepinos, demuestra que el cultivo de estas plantas se
inici6 en Tailandia y Birmania aproximadamente 750 afios antes de nuestra era. Con la agricultura,
tercera actividad humana, se inicia la vida laboriosa, con todos los defectos y virtudes de la
civilizacién humana. El sedentarismo incipiente que esto provoco, llevé a los humanos a dejar las
cuevas por la superficie de la tierra.

Parece ser que la agricultura fue, en principio,
actividad de las mujeres, mientras los hombres
cazaban, utilizando para ella los mismos
métodos que algunas culturas de Africa siguen
aplicando. La sociedad empez6 a crecer gracias
a que producia alimentos suficientes.

Debido a que los arados se hacian primitivamente de madera, no existen restos de ellos. Se sabe que
en Egipto y Mesopotamia, se usaba para el afio 3 mil a.C. La rueda se encontraba mil afios antes en
algin punto de Mesopotamia.

Con la invencién del arado a traccién por bueyes, la mujer pierde el
control de la agricultura, por la necesidad de la fuerza corporal del
hombre.

Los primeros cultivos fueron los que el hombre tenia méas a la mano, pero luego se llevaron otras
por las migraciones. Parece ser que el trigo, la cebada y el mijo provienen de Asia Menor. En cuanto
a la vifa, los franceses se atribuyen su paternidad. En la prehistoria se cultivaba: avena, col,
higuera, haba, trigo, lenteja, mijo, cebada, guisantes y la vid. Hay indicios de que se cultivaban, o
por lo menos se comian la manzana, pera, ciruela, y el cerezo. El primer cereal hervido fue el mijo;
el primer panificado, el trigo. En Oriente Medio se cultivaba hacia 4 mil afios antes de nuestra era,
el almendro, granado, garbanzo, cebolla, olivo, ademas de los ya conocidos en Europa.



Ya sefialamos que el perro convive con los hombres desde
mucho tiempo atrés. Los bovinos, la cabra, la oveja, el cerdo
y el asno, fueron domesticados en Oriente, y en Egipto,
donde se inici6 la ganaderfa de forma sistemdtica. Las
primeras aves que aparecen son el pato y el ganso.

La domesticacién del cerdo es una de las mas importantes, ya que proporciona gran cantidad de
carne y grasa, y piel que puede ser curtida, y no necesita de grandes espacios para crianza. Fue
domesticado practicamente en todo el mundo antiguo: China, Asia, Egipto, Africa y Europa.

CULTURAS ANTIGUAS

EGIPTO

Templo de Abu Simbel, Tebas, Egipto.

Es muy dificil resumir una cocina como la egipcia, por ser una civilizacién que duré tantos siglos.
Lo que conocemos de la vida cotidiana, nos hace pensar que los egipcios, tanto el de clase media,
como el campesino, vivian con muy pocas provisiones, como el pan, algunas legumbres, cerveza y
la cebolla, principal ingrediente de la cocina egipcia. No obstante que Egipto era muy rico en
produccién agricola, hay noticia de prolongadas hambrunas que restringian la alimentacién. Las
clases acomodadas (funcionarios y aristécratas), consumian res, terneras, cabras, ovejas, cerdos,
gansos y pichones.
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En cuanto a la poblacién cercana a las zonas fluviales,
sabemos que consumian el pescado seco y fresco.

En lo que se refiere a frutos, habia higos, datiles, granadas, uvas y almendras. También habia
muchas hortalizas como: poros, ajos, melones, sandia y cebollas. Algo muy importante fue la
apicultura, que proporcioné la miel para endulzar.

El foie-gras, que es hoy simbolo de la
cocina francesa, es uno de los platos maés
antiguos, porque el ganso fue muy
popular en el Egipto antiguo; sin embargo,
no se sabe absolutamente nada acerca de
cémo lo usaban en la cocina. El hecho es
que el engorde de los gansos para la
hipertrofia de sus higados era un
procedimiento habitual, que se
perfeccioné en Roma.

Segin  descubrimientos  arqueolégicos, los
egipcios fueron los primeros en producir pan.
Hacia el ano 450 antes de nuestra era, Herodoto,
historiador griego, en sus Nueve Libros de la
Historia, decia que: "Todo el mundo teme que los
egipcios fermenten. Pero los egipcios fabrican una
masa de pan fermentado...".

Es probable que debido a las altas temperaturas
que los egipcios viven por su condicién desértica,
conocieran primero la levadura de cerveza, y
como su consecuencia, la del pan.

IMPERIO HITITA

Los hititas fueron un pueblo que desarroll6 su civilizacién en
el segundo milenio de nuestra era. De hecho, era casi
desconocida a principios del siglo XX.
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El imperio hitita tenfa una estructura feudal con un rey que era a la vez el sefior de la guerra, gran
sacerdote y juez supremo, pero que no ejercia un poder absoluto y cuya realeza era electiva aunque
podia designar a su sucesor.

Ubicados en el territorio actual de Turquia, la hitita fue una civilizacién militar que basé su
economia en la propiedad privada explotada por cultivadores libres que tenian muchos esclavos de
guerra. Ademads, no tenfan muchos favores de la naturaleza, a causa de prolongadas sequias, lo que
hizo que la agricultura no fuera tan importante como en Egipto, pero ésto no frené su desarrollo
ganadero, la explotaciéon de minas, ni la metalurgia (cobre, bronce y hierro). En los restos
arqueologicos, podemos darnos una idea de la alimentacion de los hititas, ya que aparecen
representados grandes felinos como leones y leopardos, que se cazaban por el prestigio simboélico
de sus pieles. Por tanto, inferimos que la cacerfa no desempefaba un papel fundamental en su
alimentacién, no asi la domesticaciéon de la oveja, de la que encontramos representaciones de
huesos y tejidos lanares.

Esto demuestra que su alimentacion se basaba en las carnes y los lacteos (leche, mantequilla y
yogurt, conocimiento adquirido por mero accidente, debido a que no contaban con métodos de
conservacion adecuados); ademas de ser grandes consumidores de cereales ya que se ha encontrado
cebada de tres hileras de semillas, trigo panificado y escanda (especie primaria de trigo propio de
terrenos pobres, de paja dura y corta y cuyo grano se separa dificilmente del cascarillo).

Con los cereales elaboraban pan sin levadura, como
pasta phylo y pitas. De los frutos, comian bellotas,
alcaparras, bayas de enebro, manzanas, nueces y uvas.

Podemos inferir que fue, en principio, una cocina rigurosa y esquematica, que ha persistido en Asia
Menor hasta los tiempos modernos.

PUEBLO HEBREO
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Las noticias que tenemos sobre la alimentacién del pueblo hebreo,
proceden de la Biblia, por medio de ella, podemos conocer mas o
menos todos los alimentos habituales, entre los que dominan,
simbolicamente, el pan y el vino. Hicieron amplio uso de las especias,
en concreto del coriandro y el comino. Ademas de la leche (de cabra y
oveja), el pan fermentado y el vino puro, lo fundamental de la cocina
israelita eran las verduras, que segun relatos biblicos eran bastante
limitadas, centrdndose al consumo de lentejas y legumbres
secas. Gustaban de los sabores fuertes, como la utilizacion del
coriandro y el comino negro (en vez de pimienta).

La técnica culinaria era muy simple. Hervian méas que asar, atin en las fiestas mas solemnes en que
la gente de clase media podia acceder a comer carne. Las cocinas del templo de Jerusalén que se
describen en el libro del profeta Ezequiel, eran literalmente casas de hervir, con marmitas redondas
y profundas.

La religion hebrea era terriblemente restringida, como sigue
siéndolo en muchos aspectos, y clasificaban a los animales
en puros (res, ternera, cabra y cordero) e impuros (caballo,
camello, cerdo y los roedores). En cuanto a aves, estaba
prohibido comer la avestruz, ciguefia, pelicano y garzas.

Entre los animales que vivian en las aguas, s6lo podian comerse los que tenian escamas, igual que
todos los insectos, con excepcién del saltamontes. Ademads, existen reglamentaciones estrictas sobre
el sacrificio de los animales. No se pueden comer animales puros si murieron de muerte natural o si
fueron atacados por animales venenosos (por ello la precaucién de desangrar perfectamente los
animales). Incluso encontramos una ley que prohibe que el cabrito sea hervido en la leche de su
madre.

En cuanto a los postres, habia gran abundancia de frutas; las uvas se comian frescas o en forma de
pasas; los higos se consideraban un bocado exquisito y eran un alimento primordial para los
soldados, que los comian secos o como pan de higos, asi como el datil  y las granadas.

Todo el mundo bebia vino, y al contrario de muchos civilizaciones lo tomaban puro. Tiempo
después acostumbraron beberlo con agua o helado con nieve de las montafias. Sin embargo, la
Biblia esta llena de advertencias sobre los excesos de la bebida, aunque el vino es citado cerca de
quinientas veces en sus textos. Ademads, no prohibian el vino a las mujeres, aunque ellas no podian
compartir la mesa con los varones.

Habia también vino de granada y de datiles y no eran grandes bebedores de cerveza.
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FRANCIA DE LOS LUISES

Enrique IV (1553-1610) inicié el gobierno de la dinastia de los
Borbén en Francia. Enriquecié al Estado por medio del aumento de
impuestos y buscé crear un imperio colonial en América, donde
coloniz6é Québec, cuidad de Canada. Desde ahi, los colonizadores
franceses exploraron y colonizaron otras regiones del sur, en lo que
hoy es Estados Unidos.

Su hijo y sucesor, Luis XIII (1610-1643), nombr6é como consejero al
cardenal Armando Richelieu (1585-1642), quien se caracteriz6 por ser
habil politico y por querer hacer de Francia una nacién poderosa.
Juntos se afanaron en construir un Estado absoluto, por lo cual
impidieron que la nobleza interviniera en los asuntos del gobierno.
También se empefiaron en fortalecer a Francia frente a las demas
naciones, pero los Habsburgo, sus mas acérrimos enemigos,
amenazaban sus fronteras: Espafia por el sur, los Paises Bajos por el
norte y algunos Estados alemanes por el oeste.

Luis XIII se casé con Ana de Austria, espafiola, ambos de buen comer
(fue, no s6lo un comedor regular, sino un hébil cocinero, sobre todo
con los platos a base de huevos, lo cuales sabia manipular y hacer de
distintas formas; también era experto en el arte de elaborar jaleas,
confituras y mermeladas. ) y con ésto comienza la influencia de la
cocina espafiola en Francia, ya que ella fue la primera en introducir el
chocolate en Francia, bien aceptado por frailes y mujeres.

Tan es asi, que muy pronto se inauguran chocolaterias y confiterias en Paris. En 1628 el holandés
Van Heuten invent6 la cocoa y en 1653 Manuel Gutiérrez lo trajo a México.



En Francia, la monarquia absoluta llegé a su apogeo en el
gobierno de Luis XIV (1638-1715), quien fe el rey absoluto
mas importante de Europa. Cuando murié su padre, él tenia 5
afios Su madre goberno¢ hasta 1661. Para evitar que los nobles
intervinieran en al gobierno y compitieran con él, les dio
nombramientos de poca importancia y los puso a su servicio.
Muchos de ellos vivieron en el palacio de Versalles, obra
inmensa y majestuosa que el soberano se hizo edificar. A Luis
X1V se le llam6 el Rey Sol, por elegir este astro como emblema
real, promovioé el arte y la literatura francesas e hizo de su
reino la potencia militar méds poderosa de Europa. Su objetivo
era la supremacia de Francia, ya fuera en tiempo de guerra o
de paz.

A su época se le llamo6 “El Gran Siglo” y en lo que se refiere a
la cocina fue igual.

Este rey impuls6 la economia. Para ello nombré ministro a
Juan Bautista Colbert (1619-1683), quien aplic6 los
conocimientos de economia mas avanzados de su época,
llamados politicas mercantilistas. De acuerdo con éstas, la
riqueza de una nacion dependia de la cantidad de mentales
preciosos que poseia.

Se afirmaba que una nacién sélo podia acumular metales preciosos si exportaba mucho e
importaba poco; es decir, que tenia que vender en el exterior mds de lo que compraba. Para lograr
este objetivo, Colbert foment6 la formacién de talleres artesanales de tejedores, vidrieros y joyeros,
principalmente, que vendian sus productos a otras naciones. Con el fin de reducir las compras, fij6
impuestos altos a los productos extranjeros. Las politicas mercantilistas proporcionaron grandes
riquezas a los burgueses comerciantes y el gobierno se beneficié con los impuestos que éstos le
pagaron. La alianza de mutua conveniencia entre las monarquias absolutas y los burgueses fue
muy importante para la consolidacién de los Estados nacionales europeos.

Durante el reinado de Luis XIV, Francia perdi6 las posesiones que tenfa en Centroamérica y el
pefién de Gibraltar y tuvo que gastar grandes sumas y hacer concesiones comerciales a favor de los
ingleses, que estuvieron en guerra contra los espafioles.

A la pobreza se sumo la escasez de alimentos causada por
las politicas mercantilistas de Colbert. A pesar de esta
situacién, el pueblo continué acatando la voluntad del
monarca absoluto, pues creia que su poder era de origen
divino.

Luis XIV, como casi todos los Borbones era un hombre de
excelente apetito. Acomodaba en su eléstico estémago 4
platos de distintas sopas, 1 faisan entero, 1 enorme fuente
de ensalada, 1 perdiz, 1 pierna de ternero aderezada con
ajo, 2 grandes lonchas de jamén y varios platos de dulces,
frutas y confituras.

Palacio de Versalles
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En esta época no se acostumbraban los comedores, todos los habitantes de palacio comian en la
cocina, con excepcién de los reyes, que lo hacian en su habitacién. Se dice que Luis XIV comia con
las manos, a pesar de que ya se acostumbraba el uso de los cubiertos, como ya vimos. Se casa con
Teresa de Austria y en su boda se prueba por primera vez la salsa espafola y la olla podrida,
ademas de que en su época surge el hojaldre como lo conocemos hoy, debido al cocinero Claude
Gelée.

El primer gran recetario de la época de Luis XIV fue escrito por el Sr. La Varenne: El cocinero
francés que prepara carnes grasas y magras, legumbres, pasteles y otros platillos, para las mesas de
los grandes sefiores. La cocina de Varenne tiene como novedad el empleo de pocas especias,
conservando el comino y el laurel, prepara la carne acompafidndola de otras carnes. Contiene sesos
e higadillos de pollo, y lo mejor de su cocina son los platos de pescado que son més sencillos pero
mas apetitosos y saludables.

En el siglo XVII surgen otros libros, como el de Nicolas de Bonnefoms, que escribié Las Delicias de
la Campifia, en tres tomos, en done se habla de: frutas y legumbres; postres, y carnes, pescados y la
forma de cocinarlos.

El tercer libro més famoso fue el escrito en 1656 por Pierre de Lune: Formas y Métodos para
preparar Carnes, Pescados v Aves. Estos libros son una muestra de la cocina de Francia en esa
época, y han sido traducidos hasta principios de el siglo XX.

El ceremonial de la corte de Versalles fue tan complejo como el de los Austrias en Espaiia.
Posiblemente Luis XIV era todavia mas exagerado. S6lo asi se puede explicar el suicidio de aquel
neur6tico que fue Vatel, el maestresala del principe Condé. No fue cocinero, como todos creen; fue
mayordomo del principe de Condé, general de Luis XIV. Se llamaba Fritz-Karl Watel y era de
origen suizo. Los franceses galicizaron su nombre a Vatel. Habia hecho sus primeras armas en casa
del superintendente Fouquet, y cuando este financiero cay6 en desgracia y fue detenido por el
teniente de mosqueteros D'Artagnan, pasoé a regir la casa del principe. Chantilly, a 40 kilémetros de
Paris, pertenecia a la familia Condé a través de su alianza con los Montmorency desde el siglo XVII.
Durante cinco afos estuvo esperando el principe la visita de Luis XIV. Al fin, en abril de 1671, se
traslado con _toda su corte, con mas de tres mil personas.

% =Wl  El banquete estuvo a cargo de Vatel. El rodaballo, que debia ser la
b base de los platos de pescado para el dia siguiente, que era un
viernes, no llegé en la primera remesa. Luego vino el tragico
malentendido. Hemos querido hablar de Vatel porque su historia es
la de la dignidad profesional. Y porque es una de las pocas historias
trdgicas que el mundo de la gastronomia presenta, en Chantilly,
donde, después tuvieron su origen no menos de seis preparaciones,
todas ellas a base de la crema. Pero Vatel no conocié ninguna de
estas glorias de cocina francesa. El suicidio de Vatel, que se ha hecho
famoso en la historia de la gastronomia, ha sido narrado por
madame de Sevigné (periodista de la época). Se dice que en el
banquete al cual asisti6 el rey, falté asado porque hubo mas
invitados de lo esperado, Vatel se habia enfadado, y dicho varias
veces que habia perdido su honor. Ademas, le llevaron el pedido
incompleto del pescado, por lo cual se suicida, apufialandose.

- Y L

La vida de Vatel fue llevada al

cine en el 2000 por Gerard
Depardieu
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Durante el gobierno de Luis XV (1723-1774), comienza la
época que conocemos como Ilustracién, en la cual el
pensamiento se centrard en el "despertar" de la ciencia, y
muchos estaban maravillados de la forma en que los
cientificos realizaban sus inventos y descubrimientos.
Entonces, se dedicaron a pensar y escribir qué método debe
usar la filosoffa para conocer la realidad. Por ello, el
racionalismo y los avances cientificos influyeron en algunos
filésofos de principios del siglo XVIIL, lo que dio lugar al
movimiento ideolégico conocido como la Ilustracion.

Estos pensadores se propusieron sacar de la ignorancia a las
personas, iluminando su mente por medio del razonamiento y
proponiendo cambios en el pensamiento, en la organizaciéon
de la sociedad y en la politica.

Algunos de los ilustrados franceses mas importantes fueron: Francisco Marfa Arouet (1694-1778),
mejor conocido como Voltaire; Carlos de Secondat, barén de Montesquieu (1689-1755) y Juan
Jacobo Rousseau (1712-1778). Aunque cada uno sostuvo ideas propias, todos coincidieron en
algunas de gran importancia, como la libertad, la igualdad y la fraternidad; la oposicién a la
monarquia absoluta, etc. Pero los cambios estuvieron también en la gastronomia. La cocina se
vuelve refinada y se transforma, se usan mesas pequefias, finos manteles, y se sirven pequefias
comidas elegantes y delicadas.

Luis XV se cas6 con Maria Leekszinska, y a ella le servian 20 platos distintos, entre ellos 8 sopas.
Ademas, cuando ella pedia un platillo especial, siempre se lo preparaban Aparecen los platillos "a
la reina", preparados especialmente para ella, como la pechuga de pollo que conocemos hasta la
actualidad.

Es esta una época extraordinaria para la gastronomia; ya que se realiza la transformacién de la
cocina feudal en algo refinado, limitando a las pequenas mesas y a les petits soupers. En aquel tiempo
principes y aristécratas se dedican a la cocina y tienen tal gala sus nombres, que los més refulgentes
blasones de Francia bautizan las mds ambiciosas recetas. Luis XV cocina él mismo, y elabora
cuidadosamente la infusién de café.

Durante este periodo, quienes gobiernan son los mariscales, y es por ello que sus hechos se
convierten en costumbres posteriores para el pueblo. Y gastronémicamente hablando, no es la
excepcioén. Por ejemplo:
* Elmariscal de Villeroi debe a su cocinero el tinico timbre de gloria que haya conquistado en
su vida, las pechugas empanadas.
* El duque de Mirepoix, que fue mariscal de Francia, ha pasado por felices invenciones de
sus cocineros, la salsa Mirepoix es una de las bases de la cocina francesa, y un planto
inmortal fueron las codornices a la Mirepoix (braceadas al jerez).
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* Al duque de Richelieu se le debe una guarnicién a base de
tomates, pimientos rellenos y gratinados con lechuga braceada
y papas risoles, guarnicién que acompafia a las grandes piezas
de carne de los barones, a los gigots de ternero o siervo. Barones
o Gigots (carne asada, es la parte superior de la pierna de res).
A la Richelieu son los filetes empanizados de pescado, cocinados
con mantequilla y servidos con guarnicién de trufas; y un
Bicheriu es un pastel hecho con aztcar, almendras, huevos,
mantequilla y marrasquino.

» El Mariscal de Luxemburgo también entra en la historia de la gastronomia, en una ocasioén,
habiendo llegado tarde a su palacio, se hizo servir un Fricassee de pollo que habia quedado,
con la grasa cuajada; el plato le gusté enormemente y lo dio a conocer con el nombre de
Chaud Froid de Volaille.

* Otro mariscal es Soubise, quien dio nombre al omelette royale, que fue creado por su
cocinero, Frangois Marin. Marin es el autor del primer libro sistemético de cocina francesa:
Les Dons de comus oules delices de la table, que aparecié en 1739. Soubise ofrecié una
fastuosa mesa, y las doctas invenciones de su cocinero que fue el aderezo de la Soubise
(cualquier plato Soubise lleva cebolla).

* Andre Castellot fue un carnicero que se dio cuenta que todas las crestas de gallina no
bastan para las necesidades del mercado, asi que imaginé un sistema para falsificarlas:
usaba la béveda palatal de bueyes y terneras, las servia y dejaba macerar por 48 horas,
luego separaba la carne e iba estampando la forma del a cresta, lo venia por docenas.

El primer libro de comida francesa es de Vincent de Chapelle, que se
publicé en inglés en 1733 que se llamé The Modern Cook. La Chapelle
era cocinero del mariscal Chesterfield y en su libro se describe por
primera vez la salsa Bechamel. El libro de la Chapelle es el primero de
los 5 grandes clasicos de lo que se ha llamado la cocina del Ancien
Regime. Los demas son: Les done de comus ou les delices de la table,
publicado por Marin y editado en 1739; Le noveau traite de la
cuissine, escrito por Menon en 1732; Le cuisinier Gascon, anénimo de
1743; y finalmente, Soupers de la Cour, también de Menon de 1759.

Salsa bechamel

Entonces, podemos afirmar que el siglo XVIII es el siglo de la cocina. Lo es por lo menos en el caso
de la cocina francesa, y en estas décadas se asientan en las bases sélidas de las salsas prestigiosas de
las cocciones clasicas y del gusto de vinos y platos. Aparece el champagne obscuro y espumoso, y
triunfa en toda la linea.



Luis XVI (1754-1793), de caracter débil, estaba casado con la
princesa austriaca Maria Antonieta (1755-1793), a quien el
pueblo francés odiaba por sus derroches y vida escandalosa.
Ahora bien, el apoyo econémico que dio este rey a la
independencia de las colonias inglesas agravé la situacion.
Para salir del problema econémico, el gobierno tomé varias
medidas, entre las que sobresalieron una ley que obligaba a
los nobles a pagar impuestos y las disposiciones para reducir
los gastos gubernamentales.

En 1786 el reino sufri6 una gran sequia y se perdieron casi
todas las cosechas, lo que aumento el nimero de mendigos y
ladrones. Ante esta situacién el gobierno creyé necesario
convocar a los tres grupos sociales o estados cuya reuni6 se
llamaba Estado Generales, pero no con el fin de que
participaran en el gobierno sino para cobrar impuestos al
primero y segundo estados (clero y nobleza). Se cre6 entonces
en 1789 la Asamblea Constituyente, que se propuso redactar
una nueva Constitucién.
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Entonces, el pueblo, encabezado por los burgueses, tomo la cércel de la Bastilla, simbolo de la
injusticia y del absolutismo de los reyes, para apoderarse del armamento. Asi se inici6 la

Revolucién Francesa.

Marmontel nos cuenta el "terrible" ment que le sirvieron cuando ingresé al a cércel de la Bastilla:
vino, sopa de habichuelas y un plato de bacalao (cuyo sabor a ajo, que lo sazonaba, era tan fino y
agradable que le hubiera encantado al comedor maés goloso). Otro de los ments que se servian en la
carcel era: filete de res, muslo de capén hervido, un plato de alcachofas fritas y uno de espinacas,

una pera, uvas frescas, una botella de vino de Borgofia, y una taza de café de moka.

Es cierto que en la Bastilla sélo encarcelaban
personajes politicos del mas alto nivel.

No fue so6lo Marmontel quien vivié como
principe en la Bastilla, estuvo 11 dias y se pas6 el
resto de su vida afiorando aquéllos banquetes
carcelarios. El marqués de Sade, comia sus
preferencias: salchichas trufadas, alas de perdiz,
rifiones de ternera, cremas de vainilla y chocolate,
confituras que eran sus manjares predilectos.

Cuando el 14 de julio de 1789, las masas tomaron la Bastilla y liberaron de la tirania real a los 4
presos que en ella permanecian, quedaron sorprendidos al ver las cocinas, las despensas y las
bodegas que el rey mantenia para sus prisioneros, a quienes aquella gente hambrienta iba a liberar.
Un pobre demente detenido, guardaba en su habitacion 60 botellas de vino, 30 de cerveza y 4 de

aguardiente.
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El 25 de agosto de 1785, en una gran recepcién en Versalles para
celebrar el santo del rey Luis XVI, un hombre con un ramito de flores
malvas, se acercé al soberano y le dijo: "Sefior, quiero ofreceros un
ramo digno de su majestad". Es la flor de una planta que puede
solucionar los problemas de alimentacion de los franceses, y el rey le
dice: "monsiueur Parmentier, hombres como usted no pueden
recompensarse con dinero, pero hay una moneda quiza digna de ellos,
dame la mano y acompafiame a besar a la reina". La reina se pone el
ramito en el escote y Parmentier dice emocionado: "Sefior, a partir de
ahora el hambre es imposible". Y asi empieza la historia popular de la
papa en Francia.

Parmentier

La papa es cientificamente una dicotiledénea de la familia de la solanaceas; esta familia goza de
unas 1000 especies, la mayoria de ellas provenientes de América. Algunas de ellos son los
pimientos, tomates, papas y boniatos (camotes, yucas). S6lo una solandcea era conocida como
alimento antes del descubrimiento de América. Nos referimos a la berenjena, la cual no lleg6 de
América, sino de Asia. La papa se conoce desde el siglo XVI, pero hace apenas tres siglos que la
consume el hombre europeo de forma habitual. En el siglo XVII, con el nombre de patata, se comia
en Mélaga, con los nombres de boniato, batata o patata; con estos tres nombres se denomina a otras
solanaceas que los espafioles encontraron en Haiti.

En Pert los indigenas comian otro tubérculo que llamaban patata en lengua quechua, este tubérculo
se adapto al clima de Malaga y la llamaron Batata de Mdlaga. La palabra papa aparece por primera
vez en una crénica de Agustin Zarate Costa que dice "las viandas, que en aquellas tierras comen los
indios son: maiz cocido, tostado en vez de pan, asi como carne de venado y pescado seco, y unas
raices de diversos géneros que ellos llamaban yucas, agris, zamotes y zapas". En el afio de 1733, atn
existia confusién entre la papa y el camote, ya que el diccionario de autoridades los cita como un
mismo producto.

En cuanto a su extensién en Europa, la
papa llegd6 por dos vias: una la
espafiola, a través de Italia y llevada a
Flandes por los soldados esparioles.
La inglesa, a través de los navegantes
Walter Raleigh y Francis Drake. Drake
le regalé unas papas al botanico
Gerard, que en 1596 las cultivé en
Londres. Francia fue la primera
nacién en publicar un libro sobre la
cocina de las papas y en Inglaterra
triunfan las papas al vapor llamadas
Papas a la Inglesa; recordando un
platillo muy popular en Inglaterra que
es el Fish and Chips.

Sir Francis Drake Sir Walter Raleigh



Finalmente, la Asamblea Constituyente decidié que Luis XVI firmara
la Constitucién, pero se negd porque el documento limitaba sus
poderes e iba contra la religién catélica. Sin embargo, juré por miedo y
decidi6 huir a Paris con su familia, donde fueron apresados y se les
condend a morir guillotinados el 21 de enero de 1793, dando lugar a
diversos periodos de cambio de régimen gubernamental, y al fin del
gobierno absolutista en Francia, comenzando la era de Napoleén
Bonaparte.

Maria Antéﬁieta
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