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En esta oportunidad veremos tex-
tos con enfoques muy diferentes
aunque el alimento sea el comun
denominador: de un lado un plato
muy provocativo, acerca de la
mesa del renacimiento; sin
grandilocuencias pero con sutil
lenguaje se aprovecha el sentido
del alimento como pretexto de ana-
logias que se mueven entre lo pi-
caresco y lo galante, ademas se
recrea un arte culinario de gran re-
conocimiento que perdura hasta
hoy, como es el de la cocina italia-
na. Octavio Paz por su parte, nos
revela relaciones extraordinarias
entre ciertos lugares, la gastrono-
mia y sus derivaciones, con el tipo
y las caracteristicas de los habitan-
tes de una época.

LAMUJER COMESTIBLE
Poggio Bracciolini

“Poggio Braccionili (1380-1459),
uno de los principales eruditos lati-
nos del Renacimiento, era de ca-
racter jovial, generoso, mujeriego y

Rastreando
lo alimentario

un gran gourmet. Cuando a la ma-
dura edad de cincuenta afios se
caso con Viaagia, una mujer trein-
ta y tres afios menor que él, la gen-
te fruncié el cefio. Pero luego de
seis meses de matrimonio él escri-
bié con gran entusiasmo sobre los
encantos de su esposa. Ella era
como una comida deliciosa, dijo,
en la cual cualquier cambio o alte-
racion afectaria el exquisito balan-
ce de los ingredientes. jLa perfec-
ta mujer comestible! Lo que
Viaggia opiné no quedo registrado
para la posteridad.

Diez y seis afos mas tarde una car-
ta algo sarcastica enviada a
Bartolomeo Roverella, arzobispo de
Ravena, agradeciéndole el presen-
te de cuatro pescados salados, evo-
ca una imagen de armonia y cal-
ma domeéstica con Poggio, Viaggia
y sus seis nifios disfrutando el re-
galo de higos y pescado en su con-
fortable hogar de Roma.

Los pescados, “quod schenales
vocant”, eran bacalaos secos
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salados, “duros como trozos de ma-
dera pero sin mal sabor, en reali-
dad, sin mucho sabor... aunque son
muy agradables como aperitivo, y
despueés de todo cualquier cosa que
funcione asi no puede ser tan mala.

CORREDORES DEL PODER
Bartolomeo Scappi

Como Martino, el mentor de
Platina, Bartolomeo Scappi (aprox.
1500-1580) fue un cocinero profe-
sional. Como chef de la nobleza y
el papado, conoci6 exactamente la
manera de atender pequefias re-
uniones o inmensos banquetes es-
tatales, que describe en su monu-
mental Opera de 1570.

El banquete papal celebrado al
caer la noche del viernes 31 de
mayo (el dia de Venus) en el jardin
de Trastevere, fue una pequefa
cena para unos pocos amigos,
aproximadamente cuarenta, que
incluy6 sélo tres servicios. El prime-
ro ofrecia 26 platos, desde anchoas
aderezadas hasta fresas frescas y
crema de leche batida con azucar.
El segundo, compuesto por 24 pla-
tos, incluia habas tiernas en sus
vainas (que probablemente se co-
mian crudas con sal), alcachofas
miniaturas cocidas en mantequilla
con jugo de naranja amarga y pi-
mienta, trozos de queso Parmesano
y tajadas de almendras verdes fres-
cas servidas sobre hojas de parra.
El dltimo servicio incluia 88 reci-
pientes y 128 platos con frutas azu-
caradas, conservas, almendras
endulzadas y pifiones, y cajas con
pasta de membrillo. La comida se

completaba con palillos perfuma-
dos y, para cada huésped, un ramo
de flores de seda con tallos dora-
dos.

En comparacion, hubo otro ban-
quete mas formal, también en
Trastevere, ofrecido por el carde-
nal Lorenzo Campeggio al empe-
rador Carlos V, cuando visitd Roma
en abril de 1536. Con acompairia-
miento musical, se presentaron
ceremoniosamente a los huéspe-
des 200 platos diferentes. Cinco
servicios fueron preparados con
anticipacion y siete provenian de la
cocina. El primero incluy6 36 pla-
tos con bizcochos, mazapanes y
pequefias tartas de puré guisantes
y frutas secas. Como era dia de
cuaresma, el primer servicio de
cocina sélo constd de 14 platos,
basicamente pescado (incluyendo
tarta horneada de lampreas y car-
pa asada fria, con azlicar y agua
de rosas)".

RILEY, G. La mesa del renacimiento.
Bogota: Voluntad; 1995 (Serie Re-
cetas para hoy); p. 17, 43.

HIGIENE Y REPRESION
Octavio Paz

“La cocina norteamericana tradi-
cional es una cocina sin misterio:
alimentos simples, nutritivos y poco
condimentados. Nada de trampas:
la zanahoria es la honrada zanaho-
ria, la papa no se ruboriza de su
condicion y el bistec es un jayan
sanguinolento.

Transubstanciacion de las virtudes
democraticas de los Fundadores:



una comida franca, un platillo de-
tras del otro como las frases sen-
satas y sin afectacién de un virtuo-
so discurso. A semejanza de la con-
versacion entre los comensales, la
relacion entre las substancias y los
sabores es directa; prohibicion de
salsas encubridoras y aderezos que
exaltan a los ojos y confunden al
gusto. La separacion entre alimen-
tos es analoga a la reserva del trato
entre los sexos, las razas y las cla-
ses. En nuestros paises la comida
es comunion y no sélo entre los
convivios sino entre los ingredien-
tes; la comida yanqui, impregnada
de puritanismo, esta hecha de ex-
clusiones. La preocupacion
maniatica por la pureza y el origen
de los alimentos corresponde al
racismo y al exclusivismo. La con-
tradiccion norteamericana —un uni-
versalismo democratico hecho de
exclusiones étnicas, culturales, re-
ligiosas y sexuales- se refleja en su
cocina. En esta tradicion culinaria
resultaria escandaloso nuestro cul-
to por los guisos sombrios y
pasionales como los moles —espe-
sas y suntuosas salsas rojas, ver-
des y amarillas. También lo seria
el lugar de eleccién que tiene en
nuestra mesa el huitlacoche que
ademas de ser una enfermedad del
elote, es un alimento de color ne-
gro. O nuestro amor por los chiles
y las mazorcas de maiz, ellos del
verde perico al morado eclesiasti-
co y ellas del dorado solar al azul
nocturno. Colores violentos como
los sabores. Los norteamericanos
adoran los colores y los sabores tier-
nos y frescos. Su cocina es como
pintura al agua o al pastel.

La cocina norteamericana teme a
las especias como al diablo pero
se revuelcan en pantanos de cre-
ma y mantequilla. Orgias de azu-
car. Oposiciones complementa-
rias: la sencillez y la sobriedad casi
apostolicas del lunch frente a los
placeres sospechosamente ino-
centes y pregenitales del ice-cream
y el milk-shake. Dos polos: el vaso
de leche y el vaso de whiskey. El
primero afirma la primacia del home
y de la madre. Las virtudes del vaso
de leche son dobles: es un alimen-
to sano y nos devuelve a la infan-
cia, Fourier odiaba el repas familial,
imagen de la familia en sociedad
civilizada, diaria ceremonia del te-
dio oficiada por una padre tiranico
y una madre falica. ;Qué habria
dicho del culto al vaso de leche?

En cuanto al whiskey y al gin: son
bebidas para solitarios e introverti-
dos. Para Fourier, la Gastrosofia no
solo era la ciencia de la combina-
cion de los alimentos sino de los
convivios: a la variedad de los man-
jares deberia corresponder la de
los participantes en la comida. Los
vinos, licores y alcoholes son el
complemento de la comida y, asi,
tienen por objeto estimular las rela-
ciones y las uniones que se anudan
en tomo a una mesa. Al revés del
vino, el pulque, la champana, la cer-
vezay el vodka, ni el whiskey ni el gin
acompafan a la comida. Tampoco
son aperitivos ni digestivos. Son be-
bidas que acentuan el retraimiento
y la insociabilidad. En una edad
gastrosofica su reputacion no seria
grande. La aficion universal que se
les profesa revela la situacion de
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nuestra sociedades, oscilantes en-
tre la promiscuidad y la soledad.

La ambigiedad y la ambivalencia
son recursos que desconoce la
cocina norteamericana. En esto,
como en tantas otras cosas, es el
antipoda de la francesa, hecha de
matices, variaciones y modulacio-
nes de una delicadeza extrema.
Transitos de una sustancia a otra,
de un sabor a otro; hasta el vaso de
agua, en una suerte de eucaristia
profana, se transfigura en un caliz
erético:

Ta léure contre le cristal
Georgée a gorgée y compose
Le souvenir pourpre et vital
De la moins éphémere rose.

Lo contrario también de la cocina
mexicana y de la hindl, cuyo se-
creto es el choque de sabores: lo
fresco y lo picante, lo salado y lo
dulce, lo calido y lo acido, lo aspe-
roy lo delicado. El deseo es el agen-
te activo, el productor secreto de los
cambios, tratase del transito de un
sabor a otro o del contraste entre
varios. El deseo, lo mismo en gas-
tronomia que en erotica, pone en
movimiento a las sustancias, los
cuerpo y las sensaciones: es la po-
tencia que rige enlaces, las mez-
clas y las transmutaciones. Una
cocina razonable en la que cada
sustancia es lo que es y el que se

evitan tanto las variaciones como
los contrastes, es una cocina que
ha excluido al deseo.

El placer es una nocion (una sen-
sacion) ausente de la cocina yan-
qui tradicional. No el placer sino la
salud, no las correspondencias
entre los sabores sino la satisfac-
cion de una necesidad: éstos son
sus dos valores. Uno es fisico y el
otro es moral; ambos estan asocia-
dos a la idea del cuerpo como tra-
bajo. A su vez el trabajo es un con-
cepto a un tiempo econdmico y
espiritual: produccion y redencion.
Estamos condenados a trabajar y
el alimento repara el cuerpo de la
pena del trabajo. Se trata de una
verdadera reparacion, tanto en el
sentido fisico como en el moral. Por
el trabajo el cuerpo paga su deuda:
al ganar su sustento fisico gana
también su recompensa espiritual.
El trabajo nos redime y el sigo de
esa redencion es lacomida. Un sig-
no activo en la economia espiritual
del hombre: el alimento restaura la
salud corporal y la del alma. Si los
alimentos nos dan la salud fisica y
la espiritual, se justifica la exclu-
sion de las especias por razones
morales e higiénicas: son los sig-
nos del deseo y son indigestas”.

Paz, O. El ogro filantrépico: historia
politica 1971-1978. México: Joaquin
Ortiz; 1979; p. 215-218
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