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Resumen:

Este articulo tiene el objetivo de construir una historia que permita comprender
por qué la tradicién culinaria cortesana francesa se convirti en una lengua franca
para los recetarios occidentales modernos. Se argumenta que la cocina francesa
y las estructuras afrancesadas para construir recetarios fueron una herramienta
ideoldgica importante para la construccién del ideal burgués de modernidad. En
este texto se recupera la historia del nacimiento y desarrollo de la haute cuisine en
el marco de la conformacién de los estados absolutistas y la posterior expansién de
los estados nacionales. Enseguida, se explica su adaptacién como conducto ideo-
légico para la promocién de ideas como civilizacién, modernidad e ideologfa de
razas en el proceso de la expansién de los imperios coloniales decimondnicos. Se
concluye con la ejemplificacién de la expansién y adaptacién de estas ideas en tres
casos de estudio de recetarios del siglo XIX que fueron escritos en México, Estados
Unidos y la India colonial.
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Abstract:

The purpose of this paper is to narrate a history that allows us to understand why
the French courtly cooking tradition became /ingua franca of modern Western
cookbooks. I posit that French cooking and French-style cookbook structures were
an important ideological tool to construct a bourgeois ideal of modernity. In this
text we go back to the history of the birth and development of French haute cui-
sine, created between the consolidation of the absolutist-state and the emergence
of the nation-state. Later, I explain its adaptation as an ideological conduct to
promote ideas of civilization, modernity and race ideology during the growth of
colonial empires in the nineteenth-century. Finally, I conclude exemplifying the
expansion and adaptation of these ideas in three case-studies of nineteenth century
cookbooks written in Mexico, United States of America and colonial India.

Key words: Cookbooks, haute cuisine, 19th century colonial empires, civilization,
modernity, India, Mexico, New York.

A PUERTA QUE NOS ABRE LA HISTORIA GLOBAL para encontrar

narrativas diversas que vayan mds alld de los limites de los estados

nacionales, nos da la oportunidad de reflexionar mds detenidamen-
te acerca de cémo pensamos en los recetarios en cuanto que documento
histérico. El objetivo de este articulo es construir una historia que nos
permita comprender por qué la tradicién francesa se convirtié en una
lengua franca para los recetarios occidentales a partir del siglo XVIIL. En el
proceso indicaré en qué consiste esta tradicidn francesa, cémo se extendié
a lo largo de Europa y de qué forma su influencia fue determinante en
las ideas en torno al buen comer de los imperios coloniales del siglo XIX.
Parto de la premisa de que el afrancesamiento en los recetarios es una marca
de prestigio asociado a ideas como la modernidad,' la civilizacién y las

1 Las ideas en torno a lo moderno son innecesarias de discutir en este espacio. Para efectos de este articulo
la modernidad es un concepto asociado a los procesos de industrializacién y mundializacién de la econo-
mfa durante los siglos XVIII y XIX, mismos que estdn vinculados a ideas en torno a la superioridad racial, al
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teorfas raciales europeas, de tal manera que, aunque con sus propias singu-
laridades y expresiones de transculturacién, muchos paises adoptaron esta
retdrica en sus recetarios como una forma de integrarse a una dindmica
global de modernizacién durante el siglo XIX.

Para ejemplificar este argumento ocuparé tres estudios de caso: £/ nuevo
cocinero mexicano, anénimo (México, 1831); Twenty-Five Cent Dinners for
Families of Six, escrito por Juliet Corson (Estados Unidos, 1879), y Culinary
Jottings for Madras, de Wyvern (India, 1878). Aunque esta seleccién pro-
viene de mis intereses particulares y en lo absoluto pretende ser un andlisis
completo de la riqueza de cada uno de estos documentos o de su contexto,
me parece que son recetarios de enorme valor para hablar acerca de cémo el
afrancesamiento de los recetarios se adaptd a contextos tan distintos. Para
el primer caso, se trata de un recetario con una enorme importancia para la
formacién de una retdrica nacional en un Estado de raices coloniales, que
se halla en la tarea de conformar su propia identidad, pero vinculada a un
proceso de reconocimiento mundial. En el segundo caso, el recetario adapta
la idea del prestigio afrancesado a un puiblico migrante del sector obrero de
Nueva York, lo que me permite reflexionar sobre el subgénero del recetario
frugal y sus implicaciones retdricas al conceptualizar la alimentacién como
un tema de nutricién o placer —y cémo esto se relaciona con la historia
de los recetarios afrancesados burgueses—.? En el tercer caso, vemos cémo
la retérica francesa cumple un papel de gran importancia para marcar una
jerarquia racial urgente entre las pequefas comunidades angloindias y la
poblacién racializada de la India colonial. A su vez, también vemos cémo
existe un proceso de adaptacién de esta tradicién que es el resultado de una
reflexién sobre lo que significa ser angloindio y vivir en esta suerte de atrin-
cheramiento cultural.

Este articulo busca ser una invitacién a las discusiones histéricas nacio-
nales en torno al trabajo con los recetarios de todo el mundo, partiendo

nacionalismo burgués y, en general, al proceso civilizatorio eurocéntrico. Este es un concepto que ademds se
empleard de forma frecuente en los recetarios (moderno o nuevo se usan de forma intercambiable), sugiriendo
una innovacién, una mejora y una separacién marcada entre algo que sucedié antes.

2 En este recorrido histérico el concepto de burguesia puede ir mds alld de la identidad nominal que tenfan
los grupos en ascenso o hegemdnicos. Sin embargo, uno de los argumentos principales es que los recetarios
nacionales modernos de los siglos XVIII y XIX expresan formas de sociabilidad que reflejan valores y principios
que corresponden a un modelo de nacionalismo burgués (¢fr. Bak-Geller, 2009).
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del supuesto de que las historias mexicanas de la comida y la cocina se
beneficiarfan enormemente de ampliar sus horizontes a una mirada glo-
bal. El proceso del afrancesamiento de los libros de cocina es uno de los
muchos procesos mundiales donde la historia mexicana se integra.

LA HAUTE CUISINE DE LA CORTE FRANCESA

Durante el siglo XVI la clase nobiliaria estaba pasando por una transforma-
cién que dard pie a la cultura cortesana moderna. Fue en Italia donde se
combinaron las condiciones materiales necesarias para la constitucién de
cortes que se salfan del esquema feudal y, por amasar grandes fortunas, se
volvian en centros de produccién de conocimiento, artes y decoro social
(Mennell, 1985, p. 108).3 Una de las funciones mds importantes de los
recetarios —en la medida en que eran escritos por cocineros al servicio de
las cortes— era el enaltecimiento de las prdcticas culinarias de la nobleza
europea y la burguesia en ascenso. En la concomitancia de este proceso y la
consolidacién del uso de los recetaros impresos como tal, encontraremos
el inicio de la modernizacién de la cocina francesa —como serd el caso de
la mayoria de los estados europeos— hacia propuestas distintivas que clara-
mente se alejan de la tradicién medieval.

Es interesante que los pocos recetarios franceses que fueron escritos en
el siglo XVI demuestren un conservadurismo bastante arraigado al conoci-
miento medieval popularizado por figuras como Taillevent, cuya influencia,
a través de sus manuscritos del siglo XIV, trascendié a los recetarios impresos
(Mennell, 1985, p. 71). En este sentido, es dificil explicar cémo sucedid,
pero Le cusinier frangois de Frangois Pierre de la Varenne, publicado en 1651,
es el primero que indiscutiblemente expresa una idea moderna de la cocina.

Frangois Pierre de la Varenne iniciard con una retdrica que luego se vol-
verd estdndar en los recetarios afrancesados: primero, busca asociarse a la

3-Todas las citas han sido traducidas por mi, a menos que se indique lo contrario.

4 De manera mds bien anecddtica, el despertar culinario francés se ha atribuido a la incorporacién de
Catalina de Médici a la corte francesa (y a su séquito de cocineros) cuando llegd a casarse con Enrique II en
1533; similarmente se ha responsabilizado a Marfa de Médici por esto mismo, cuando se casé con Enrique IV
en 1600. No queda evidencia que dé fe de estos relatos, pero la influencia de Italia sobre Francia es probable,
aunque dificil de rastrear con claridad (Mennell, 1985, pp. 63-70).
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aristocracia francesa, indicando que su proteccién ha sido clave para su desa-
rrollo como cocinero. Segundo, el autor se presenta a si mismo con mucho
orgullo profesional, de manera que su autoridad estd establecida desde su ex-
periencia sirviendo en los hogares de mayor prestigio. En tercer lugar, en su
propuesta culinaria el autor ubica al tope de su recetario el bouillon, que
ocupard a partir de ahora un privilegiado lugar en la cocina francesa porque
consiste en una base de sabor para numerosos platillos, especialmente salsas.
Varenne también iniciard un paulatino alejamiento del uso de condimentos
muy fuertes para acompafiar las comidas o el gusto por las carnes exdticas,
précticas tipicamente medievales. Los sabores que profesa Varenne se enfo-
can especialmente en el uso de hierbas de olor (especialmente el perejil y el
tomillo) y hongos, en los procesos de reduccién para concentrar los sabores
de las carnes y, en general, en la atencién a la coccién lenta y delicada que
resalte las cualidades propias de los cortes (Flandrin & Montanari, 2013). Ve-
remos otras sugerencias técnicas innovadoras como el uso de claras de hue-
vo para clarificar los caldos —consommé— o el uso de la roux como agente
espesante para liquidos (Mennell, 1985, pp. 72-73).5 Le cusinier frangois re-
presenta un parteaguas muy incipiente de la haute cuisine, la cual se definird
a través de la innovacién de varias generaciones de cocineros cortesanos.

Le cusinier frangois circulé ampliamente entre los cocineros franceses e
ingleses —su primera traduccién al inglés fue tan pronto como 1653—.
La popularidad de Varenne le amerit$ varios seguidores. A partir de la
segunda mitad del siglo XVII la cocina cortesana francesa contard con coci-
neros que creardn distintivos gastronémicos muy claros para la élite arist4-
crata: en 1654 Nicholas de Bonnefon publicard Les Délices de la campagne;
en 1656 Pierre de Lune editard Le Cuisinier; LEscole parfaite des officiers de
bouche, de Jean Ribou, verd la luz en 1662, y el afamado Massialot dard a
conocer Le Cusinier Roial et burgeois en 1691. Estos recetarios continuardn
con las propuestas de Varenne, ademds de evidenciar un alejamiento cer-
tero de la cocina medieval al introducir, por ejemplo, la mantequilla (que,
como ldcteo, era poco asociada a la cocina aristocrdtica) como base para las

salsas en vez del vinagre de agraz (Mennell, 1985, pp. 72-73).

5 El roux en esa época se hacfa con migas de pan; hasta el siglo XVIII se usard la combinacién cldsica de
harina y mantequilla.
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A partir del siglo XVII la élite aristécrata transformard sus formas de
consumo de alimentos en tres instancias:

1) La bisqueda de sabores delicados en vez de fuertes (Mennell, 1985,
pp- 72-73): el distanciamiento del uso de especias estard dado (aunque
parezca irénico) por la presencia cada vez mds asequible de este tipo de
productos orientales gracias a los efectos de las Compaiifas de Indias
Orientales tanto neerlandesa como britdnica. En la medida en que los sa-
bores fuertes dejaron de ser un distintivo social, nuevas formas de prepa-
racién de comida resultaron atractivos a los estratos mds altos.

2) La idea en torno a la alimentacion como un acto de degustacion y no
nutricional: los recetarios nos permiten hacer evidente el paulatino aban-
dono de précticas galénicas (propias de las mesas medievales) en torno
a la nutricién, para dejar paso a una forma de alimentacién que toma-
ba mds en cuenta las armonias artisticas de los sabores y el gusto. Esta
transformacidén es consistente con una nueva concepcién del chef como
artista.©

3) El desarrollo de intrincadas etiquetas en la mesa: en concordancia con
el abandono de las ideas de Galeno, este punto se evidencia en el cambio
de los servicios en las mesas. Estos pasaron de ser & la francaise (donde
una enorme diversidad de platillos eran dispuestos en la mesa para que
el comensal eligiera qué, cudnto y en qué orden comer) a ser & la russe
(donde se servia en tiempos y combinaciones especificamente elegidas por
el cocinero).” Este segundo requerfa de mucho mds recursos, fluidez en la
etiqueta y nimero de sirvientes (Wilson, 1994, pp. 117-144).

Es justo decir que para finales de la década de 1730 la idea de una cui-
sine moderne estaba bastante afianzada en la mente del piblico general.

6 En el pensamiento de Galeno, que recupera la base de Hipécrates, dominante durante la Edad Media, la
alimentacién debfa determinarse en funcién de la teorfa de los humores. Un buen anfitridn ofrecfa alimentos
variados para que los comensales eligieran, segin su propia constitucién, cudl era mds adecuado para consumir
(Flandrin & Montanari, 2013).

7 Este tipo de servicio obtiene su nombre por haber sido utilizado primero por el principe Alexander
Kurakin en su visita a la corte francesa, durante la década de 1830. Sin embargo, su uso se documenta en
Francia e Inglaterra a mediados del siglo XIX y hacia la década de 1890 fue que comenzé a adoptarse de
manera global. Se le acredita al chef Félix Urbain Dubois haber sido precursor de esta transicién entre los dos
tipos de servicios en la década de 1860, cuando sirvié para el Principe Orloff de Rusia (Mennell, 1985, p. 150;
Visser, 2012).
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A un siglo de Frangois Pierre de la Varenne, los gustos eran distintos y las
cocinas se habian vuelto espacios ilustrados de disciplina y orden, basados
en sistemas racionales (Day, 2009, p. 113). Recetarios como el de Me-
non, Nouveau traité de la cuisine (1739); La cusiniére burgeoise (1746) del
mismo autor, o Les Dons de Comus (1739), atribuido a Frangois Marin,
continuardn con el proceso de determinacién de esta nueva cocina cor-
tesana, que se caracterizard (ademds de lo ya mencionado) por la enorme
diversificacién de tipos de platillos o la inclusién de recetas que denoten
conocimiento de otras cocinas cortesanas de prestigio internacional. Esto
generard complejos cédigos en la etiqueta culinaria como una forma de
distintivo social. Desde Edimburgo hasta Mosct, la cocina de la corte
francesa era entendida como el estdndar de la etiqueta mds elevada. Su
relevancia no pasard desapercibida para una pujante clase burguesa que
buscaba ser participe de este distintivo social.

El alto refinamiento de las précticas culinarias cortesanas dieciochescas
se volvié un tema de emulacién social para los sectores burgueses. Esto es
evidente en la forma en que el mercado de los recetarios fue poco a poco
atendiendo también a esta clase, que cada vez se volvia mds influyente
y poderosa. Muchos cocineros de la época ampliaron sus recetarios para
dirigir algunas palabras al tercer estado, para quienes se escribian versiones
simplificadas o abaratadas de recetas usualmente destinadas a la corte. Na-
turalmente La cusiniére burgeoise fue un libro cardinal para este sector pu-
jante, donde la palabra “burguesia” estaba asociado a los sectores medios
domésticos, pero, como se puede adivinar por el titulo del libro (La coci-
nera burguesa) también tenifa implicaciones de género bastante evidentes.

La cocina cortesana francesa influy4 en otras gastronomias europeas de
una forma que podrfamos describir como provisional y fundamentalmen-
te retérica. Muchos de los recetarios clave de Europa occidental eviden-
ciaban conocimiento de précticas francesas, las cuales reconocfan sin dejar
de dar primacia a las tradiciones nacionales. Ejemplos de ello son 7/ cuoco
piemontese perfezionato a Parigi (Turin, 1766);8 Nuovo arte de cocina (Es-
pana, 1745) de Juan Altamiras, o Arte de cozinha (Lisboa, 1732) de Do-
mingos Rodrigues. Muy notoriamente el caso de The Art of Cookery Made

8 El cocinero piamontés perfeccionado en Paris.
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Plain and Easy (Inglaterra, 1747) de Hannah Glass, demuestra cémo la
retérica britdnica tenfa un marcado desdén hacia la cocina francesa, que
consideraban poco econémica e innecesariamente lujosa. Esta negativa era
una forma de demostracién de virtud nacional promovida casi exclusiva-
mente por las mujeres, quienes gozaban de mucha popularidad como au-
toras de este género (y que no tenfan parangén en Francia). No obstante,
es imposible hablar de purismo culinario en ninguno de estos ejemplares,
pues la influencia (en incluso copia directa) de recetas francesas ha sido
ampliamente demostrada (Mennell, 1985, p. 95).

Un dltimo aspecto a notar para comprender la consolidacién de la hau-
te cuisine como estandarte de prestigio internacional es el papel del gaszro-
nome, una figura posrevolucionaria.” Los dos “padres” de la gastronomia
—en cuanto que género literario— serdn los contempordneos Alexandre-
Balthazar-Laurent Grimond de la Reyniere (1758-1838) y Jean-Anthelme
Brillat-Savarin (1755-1826). Sus obras mds destacadas, respectivamente,
son el Almanach des gourmands (publicado anualmente entre 1803 y
1812) y La Physiologie du goiit (1826). Estos textos abordaban la comi-
da y la degustacién de una manera prictica y filoséfica, construyendo un
imaginario —principalmente parisino— en torno al buen comer que ten-
drfa una linea de seguidores que pricticamente puede rastrearse hasta los
almanaques restauranteros de hoy en dfa. Su influencia, ademds de estar
presente en ejercicios paralelos en otros paises, estd explicitamente presen-
tada en los recetarios de tradicién francesa del siglo XIX: muchos autores
usardn la autoridad de los gaszronomes mds importantes para afianzar su
propuesta en la urdimbre de la cocina sofisticada y sibarita, lo cual era de
enorme ayuda precisamente para los recetarios que tenfan como publico
implicito a los sectores medios femeninos, es decir, a la clase burguesa.

El aspecto social mds importante de los gastronomes es que fueron los
principales agentes de una derrama epistémica aburguesada, donde los gustos
y conocimientos aristdcratas se volvieron propiedad publica al momento

? Aunque los conceptos de “epicireo”, “gourmand” o “gourmet” son similares al del gastrénomo, en el
sentido de que son jueces del buen comer, aquéllos difieren del tltimo porque éste es generalmente entendido
como alguien que no sélo “cultiva sus propios gustos refinados por los placeres de la mesa, sino que también
escribe al respecto y ayuda a cultivar el gusto de otros”. La gastronomia es, estrictamente hablando, un campo
de conocimiento que se desarrolla fundamentalmente en el tintero (Mennell, 1985, p. 267).
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de ser impresos y publicados por estos escritores (Day, 2009, p. 147).
Luego de la Revolucidn francesa el dmbito restaurantero en Parfs crecié
excepcionalmente y, con €, la opinién e innovacién de estos escritores fue
ganando peso en la esfera publica. El papel de estos personajes, como me-
diadores entre la conformacién de reglas de comportamiento de las élites
y la dispersién de este conocimiento a través de la palabra escrita, debe
ser comprendido dentro del proceso civilizatorio. En pocas palabras, los
gastronomes eran precursores de modas entre los sectores medios y altos de
los entornos urbanos.

La importancia de estos personajes no sélo debe ser entendida en el con-
texto de la escena publica de inicios del siglo XIX. Al contrario, el papel de
los gastronomes se inserta dentro de un proceso mds longevo de la domes-
ticacién del apetito, en el cual Europa occidental, con el desarrollo de esas
culturas cortesanas ya mencionadas, practicard la restriccién y el control
—que privilegia la calidad sobre la cantidad— como formas de expresién
de civilizacién (Mennell, 1985, pp. 31-32). Asimismo, a partir del siglo
XVIII la idea de la comida como un acto de deleite y no de nutricién co-
menzé a entenderse dentro de este mismo discurso civilizatorio porque la
cocina era vista como un arte elevado y, en cuanto que tal, era objetivo en
sus definiciones. Asi como el comer se separé de la idea galénica de la nu-
tricién, el buen gusto también se separd del cardcter nacional de cada coci-
na. Es decir, los franceses, con ayuda del gastronome, se autodenominaron
como una nacién con buen gusto, algo que tendria que ser evidente para
cualquier cultura; en otras palabras, Francia se declaré como la poseedora
indisputada del buen gusto (objetivo) culinario (Flandrin & Montanari,
2013). Esta capacidad de autoproclamacién debe comprenderse como par-
te del prestigio nacional del que Francia gozaba en esta época.

Comprender de una manera mds compleja la figura del gastronome es
significativo para el enfoque global, pues, al hablar de las metrépolis del
siglo XIX, la idea de civilizacién estd siendo constantemente construida en
contraste con las sociedades coloniales. Veremos mds adelante que la idea
de la frégil distincién entre cenar y comer forma parte intrinseca de las
ansiedades coloniales a finales del siglo XIX. La capacidad virtuosa de la
autocontencién y selectividad de los alimentos que se degustan, asi como
el modo y el contexto especifico en el que se hace (la etiqueta), se volvié
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rdpidamente un distintivo social que, si, separaba a los estratos mds eleva-
dos del resto de la poblacién pero, en el siglo XIX, también separaba a lo
que se concebfa como las razas superiores.

Al mismo tiempo que comienzan a consolidarse los imperios coloniales
decimondnicos, sobre todo después de las guerras napolednicas, el ascenso
de la burguesia como nueva clase hegemdénica, proporcioné el contexto
ideal para la expansién definitiva de la cocina cortesana francesa. Muchos
de los cocineros antes protegidos bajo el ala de sus patrones aristdcratas se
vieron en la obligacién de exiliarse e instalarse en casas de nobles extran-
jeros, lo mismo para el caso de los gastronomes. Tanto la Revolucién como
el Primer Imperio francés transformaron sensiblemente el mundo gastro-
némico europeo (Day, 2009, p. 147). Serd entonces cuando podremos
avistar a los primeros chefs estrella: cocineros de entrenamiento francés
que tenfan una fama inusitada por sus restaurantes, publicaciones y/o la
élite a la que atendfan. Estos personajes se posicionardn no sélo como co-
cineros, sino como artistas por mérito propio. En el periodo revoluciona-
rio, Antonine Beauvilliers fue de los primeros en adquirir reconocimiento
publico por la fundacién, en 1782, del restaurante parisino La Grand
Taverne de Londres, pero mucho mds famoso fue su rival, el chef patissier
Marie-Antoine Caréme. A estos nombres se suma una lista importante de
figuras publicas altamente influyentes en la cocina de Europa occidental
como Eustache Ude, Alexis Soyer, Charles Elmé Francatelli y Auguste
Escoffier. Asi pues, en el siglo XIX la haute cuisine ha llegado a todas las
cocinas de los sectores medios hacia arriba con distintas interpretaciones
y adaptaciones. No es coincidencia que ésta serfa la época mds dlgida del
imperialismo europeo.

LA IDEA DE LA COMIDA Y LA EXPANSION DE LOS IMPERIOS
COLONIALES DECIMONONICOS

Se ha dicho que el hombre es un animal que cena. Criaturas de razas inferiores
comen y beben; sélo los hombres cenan. También se ha dicho que él es un animal
que cocina; pero algunas razas comen su comida sin cocinarla [...]. No es una cena
a la que se sienta el aborigen australiano, quien roe su hueso hasta casi desnudarlo y
luego se lo arroja a su mujer. Y el nativo de Tierra del Fuego tampoco cena cuando
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agarra un pufiado de barro rojo. Cenar es el privilegio de la civilizacién. El rango
que un pueblo ocupa en la gran escala puede ser medido por la forma en que ingiere
su comida, tanto como por la forma en que trata a sus mujeres. La nacién que sabe
cémo cenar ha aprendido la leccién primordial del progreso. Implica tanto la volun-
tad como la habilidad de ordenar y de rodear de idealismos y adornos las condiciones

mds mundanas de la existencia humana; donde sea que la voluntad y la habilidad
)10

existan, la vida no puede ser del todo innoble. (Beeton, 1861, p. 905
Una cita precisa dice mds que cualquier otra apertura a esta seccién. Que-
da pues claro, el arraigo de la idea del bien comer en las consideraciones
de supremacia racial del siglo XIX. Isabella Beeton es la autora de los
recetarios mds importantes de la época victoriana. The Book of Household
Management (1861) es un referente sine qua non para hablar de los li-
bros de cocina y manuales domésticos modernos porque su importancia
e influencia marcé el siguiente siglo de la historia britdnica del género,
ademds de que es representativa de los valores imperiales de este gigante
colonial. Rachel Laudan explica que para esta época las cocinas europeas
burguesas se basaban en cuatro alimentos clave que, por efecto de la ex-
pansién colonial, dominaron el mercado global y ascendieron en la escala
del valor simbélico: el trigo, la carne de res, la mantequilla y el azicar.
Estos alimentos eran ampliamente consumidos por los sectores burgueses
y la clase asalariada, que conformaban la mayor parte de la poblacién de
cualquier ciudad industrializada. Considerando el crecimiento desmesura-
do del Reino Unido y Estados Unidos —en sus poblaciones, economia e
influencia imperial—, es coherente referirse como “cocinas anglo” a aqué-
llas basadas en estos ingredientes (Laudan, 2019, pp. 327-32).

Es importante dimensionar la expansién global de esta base anglo, que se
extendia a los dominios coloniales donde la poblacién era eurodescendien-
te. Esto aplica tanto para Estados Unidos como para otros territorios atin
del dominio britdnico como Canadd, Australia o Suddfrica. Las implicacio-
nes ideoldgicas de esta base alimenticia estdn fuertemente asociadas a nocio-
nes de superioridad racial vinculadas con, por ejemplo, el darwinismo social
o la ética protestante del trabajo —asi que podemos hablar de darwinismo
culinario— (Bak-Geller, 2009). Muchos politicos, economistas, médicos e

10 Todas las citas cuyo libro de referencia estd en inglés fueron traducidas por mi.
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intelectuales anglosajones afirmaban que el éxito de las sociedades urbanas
industriales del mundo tenfa una correlacién con la alimentacién. Las hipé-
tesis planteaban que el consumo del pan y la carne subyacian al crecimiento
de una poblacién abundante, enérgica y laboriosa que construfa con sus
propias manos el progreso a través de una ética del ahorro, la domesticidad
y la nutricién integral. Esta poblacién que habia triunfado en Inglaterra y
Estados Unidos era la misma que, corpulenta y energizada, iba a la conquis-
ta imperial (Laudan, 2019, p. 330). Como hemos visto, esta base alimen-
ticia fue sobre la cual la haute cuisine fue desarrollada. ;Qué implica para
las poblaciones no-anglo la diseminacién de la idea de que hay una base
alimenticia que perfecciona al cardcter y constitucién humanas?

Por supuesto, la idea de la superioridad de las sociedades que consumian
estos cuatro productos bdsicos iba de la mano con la idea de la superioridad
de los productos en si mismos. Muchas teorfas nutricionales de la época
aseguraban que el trigo era una mejor fuente alimentaria que otros granos,
especialmente el maiz o el arroz, debido a la cantidad de proteina o al “ma-
terial nitrogenado”. No debe sorprendernos que, en concordancia con los
valores europeos en torno a la cocina, las especias fueran aditamentos que los
expertos miraban con las narices en alto.!! Las propuestas cientificas y pseu-
docientificas de la época también ponian en alto a la carne bovina por ser un
alimento que otorgaba vigor, virtudes morales y capacidad intelectual.

La influencia francesa es un fenémeno rastreable en la manera en que
las metrépolis coloniales difundieron ideas en torno al bien comer con
sustentos cientificos y pseudocientificos. En el siglo XIX la haute cuisine de
las cortes prerrevolucionarias no era la idea dominante que se promovia,
sino que las burguesias hegemonicas consumian sus propias cocinas na-
cionales, pero con la conciencia de que el afrancesamiento era un potente
distintivo social que podia profundizar las jerarquias de clase o raza. Visto
asi, podemos considerar a lo francés como la lengua franca gastronémica,
que era fundamental al momento de posicionarse internacionalmente o
de establecer relaciones diplomdticas entre distintos territorios. “Monsieur

11 Por ejemplo, Maria Eliza Rundell se refiere a la ctircuma como una especia apreciada por sus cualidades
antibiliosas. También se refiere al curry como una buena comida para la gente de bajos recursos por el aporte
energético de las especias (Rundell, 1827, p. 133). Sin embargo, se consideraban poco adecuadas para personas
con constituciones débiles porque podfan causar adicciones (Laudan, 2019, p. 335).
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Cloup, otro chef francés, fue un miembro esencial del séquito de lord
Auckland, gobernador general de la India, cuando éste se encontré con el
gobernante de Afganistén en 1837, en Simla, a los pies del Himalaya, para
asegurarse de que el lider favorecia los intereses britdnicos y no los rusos”
(Laudan, 2019, p. 365).

Las ideas en torno a las virtudes civilizatorias de estas comidas, el tipo de
platillos que con éstos se preparaban y los modos especificos de servirlos y
comerlos (entiéndase, la tradicién afrancesada), se reprodujo ampliamente
en los hogares de toda Europa occidental, sus colonias y los estados-nacién
con aspiraciones civilizatorias occidentales. Evidencia de ello se encuentra
en los recetarios, manuales domésticos, revistas y escuelas de cocina que
proliferaron durante el siglo XIX. En este tipo de documentacién queda
patente la relevancia del orgullo doméstico asociado a la identidad nacional
y, por extension, al prestigio imperial. Esto sucede a partir de la década de
1830, cuando comenzaron a aparecer en cantidades importantes manuales
domésticos y recetarios, que buscaban educar a las jévenes amas de casa en
las artes de la administracién del hogar. Los ejemplos de estos documentos
abundan en Inglaterra, Alemania, Francia, Estados Unidos, Dinamarca,
Austria, Polonia, Grecia, la India, Indonesia, Argelia, la Indochina francesa
o Japén, por mencionar algunos casos (Laudan, 2019, pp. 335-340).

Es mds, los procesos de industrializacién que se vivieron con gran rapi-
dez y a escala mundial durante la segunda mitad del siglo XIX, permitieron
procesos de importacién y exportacién de productos de origen europeo
nunca antes visto. Estos hicieron posible reproducir las cocinas burgue-
sas nacionales afrancesadas en las colonias y estados de herencia colonial.
Asimismo, era posible encontrar chefs de formacién francesa sirviendo en
hoteles y restaurantes prestigiosos, no sélo en ciudades como Paris, Lon-
dres, Berlin, Viena, Nueva York o Moscu, sino también en la Ciudad de
México, Saigdén, Calcuta, Bombay, Madrds, Nueva Delhi o Tokio. En to-
das estas ciudades la poblacién podia surtirse de productos afrancesados en
panaderias, pastelerfas o boutiques gastronémicas de prestigio.!?

12 Laudan (2019, p. 372) menciona, para el caso de México, por ejemplo, restaurantes como Tivoli,
Prendés, Maison Dorée, el Café Colén o el Jockey Club. Las tiendas que surtfan productos europeos eran El
Globo, el Palacio de Hierro y Deverdum.
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La cocina francesa tenfa tanto prestigio como lengua franca que el en-
trenamiento de los chefs se salia por mucho del control que podian ejercer
las escuelas prestigiosas de las metrépolis. Considerando la vasta extensién
a la que llegaba la cocina francesa, serfa ingenuo pensar que todos los
chefs que trabajaban en dichos restaurantes eran franceses o siquiera se
habfan formado en Francia. Podemos hablar, por el contrario, de segun-
das o terceras generaciones que nunca habian estado en este pais y aun asf
eran expertos en su cocina: “El cocinero francés del gobernador de Calcuta
ganaba un poco de dinero adicional impartiendo clases de cocina. Los
cocineros italianos de entrenamiento francés trabajaban en las cocinas de
los barcos de vapor ingleses, entrenaban a los goas, quienes, al ser cristia-
nos, no tenfan ningdn reparo en comer carne de res o puerco y, mds tarde,
instalaron restaurantes y pastelerfas en Bombay” (Laudan, 2019, p. 376).
Aunque esta diseminacién del conocimiento de la tradicién francesa pue-
de enfrentarnos a cada vez mds complejos procesos de transculturacidn,
segufan existiendo ciertos indicadores que nos dan una pista de estar tras
una tradicién francesa: el uso amplio de la mantequilla como base ali-
menticia, la recuperacién de la idea de las salsas madre a base de bowuillon,
el uso de hierbas y, por supuesto, la nomenclatura francéfona. Mucha de
la comida que se servia en estos entornos, particularmente los coloniales,
provenia de la cocina local o eran platillos novedosos que no fueron in-
ventados en Francia ni por chefs franceses, pero pasaron por un proceso
de “blanqueamiento” que permitfa que adquirieran una connotacién
prestigiosa: Escoffier, por ejemplo, occidentalizé el curry usdndolo en un
emincé de volaille au curry —es decir, un pollo servido en salsa bechamel
con un poco de curry (Laudan, 2019, p. 379).

La cocina afrancesada se volvié una suerte de performance de aquellos
grupos que buscaban ostentar un estatus en relacién con su jerarquia ra-
cial y de clase. Hablar acerca de la mundializacién de la cocina francesa
debe hacerse con bemoles respecto a qué significa este concepto en un
contexto de expansién imperial y cémo esta tradicién europea de receta-
rios impresos —porque, en el siglo XIX, no era algo privativo de Francia
ni provenfa tinicamente de este centro— tenfa numerosas variaciones
locales. Para el caso de los recetarios que se escriben desde la periferia
(es decir, desde fuera del ndcleo metropolitano europeo), la tradicién
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francesa se reproduce a partir de tensiones entre el prestigio retérico que
ésta permite y la necesidad de adaptacién y resistencia. Los siguientes tres
casos de estudio permiten ver superficialmente cémo los contextos parti-
culares determinaron de qué manera la influencia francesa era adaptada o
cuestionada y para qué propdsitos especificos servia.

El nuevo cocinero mexicano

El primer caso de estudio nos conduce, por una cuestién meramente cro-
nolc’)gica, a México. Este recetario, de autor anénimo, estd construido en
forma de diccionario. Dentro de los ejemplos franceses que he menciona-
do es una estructura poco habitual, pero existe un caso que ejemplifica esta
tendencia decimondnica: Dictionnaire de cuisine et economique ménanger
de M. Burnet, publicado en 1836. Importante subrayar aqui que la pri-
mera edicién de este recetario mexicano no estaba construido en forma
de diccionario, sino que esto es el resultado de una reedicién. El nombre
original del documento de 1831 es E/ cocinero mexicano o coleccién de
las mejores recetas para guisar al estilo mexicano. Mds alld de la estructura,
la influencia francesa de este recetario es mds evidente atin que en los
subsecuentes casos de estudio. La elaboracién de los primeros recetarios
mexicanos estuvo en manos de editoriales francesas especializadas en li-
bros en espafiol —por ejemplo, Rosa y Bouret, Garnier Feres, Bossange,
etc.—, las que se dieron a la tarea de construir, codificar, ilustrar y comer-
cializar lo que comenzaremos a conocer como la gastronomia mexicana
decimondnica (Bak-Geller, 2009). El proceso de creacién de recetarios
mexicanos (donde los primeros dos ejemplares son el recetario aqui pre-
sentado y el Arte novisimo de cocina, también publicado en 1831) estd
indiscutiblemente vinculado a la conformacién de un Estado-nacién in-
dependiente. El modelo de nacién de las élites mexicanas decimondnicas
decidi6 supeditar la influencia espafiola a la francesa para tener referentes
culturales entendidos como modernos, que colocarfan a la nacién mexi-
cana en el camino del progreso. La identidad nacional estaba dada por un
sentimiento de americanismo —que confrontaba al imperialismo euro-
peo— que vino con la independencia y, aunque es innegable la influencia
de los franceses, los recetarios mencionados hardn énfasis en la cualidad
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americana de sus propuestas, lo cual les permite también penetrar en las
tradiciones hispanoamericanas, al menos hasta la segunda mitad del siglo
XIX (Bak-Geller, 2009).

Se debe insistir en que la influencia francesa en los recetarios burgue-
ses modernos es mds esquemdtica: es evidente en la nomenclatura, en
las bases alimenticias, en las técnicas, en la forma en que se organiza el
conocimiento y en el reconocimiento, a veces explicito, de la superioridad
civilizatoria de las técnicas gastronédmicas francesas; sin embargo, debe-
mos recordar que para el siglo XIX éstas son ideas bastante globalizadas
que sirven a intereses nacionales antes que a la subordinacién francesa
como tal. No es distinto el caso de E/ nuevo cocinero mexicano, donde se
muestran diversas recetas de origen o nomenclatura francesa, pero que se pro-
ducen con adecuaciones al gusto y referentes mexicanos. Asi, en un gesto
de capacidad de agencia de la narrativa nacionalista mexicana, la defensa
del maiz es esperable, indicando que es un alimento mundialmente cono-
cido como beneficioso para los pobres: “Entre la gente mds acomodada
tiene poquisimo uso, si no es para los enfermos, a quienes se administra
con provecho, por tener la cualidad de mantener las fuerzas del pacien-
te sin irritar los intestinos y sin causar fatiga al estémago, a causa de su
levedad y abundancia de fécula” (Galvdn, 1845, p. 49). Esto se oponia a
las ideas nutricionales que en Europa circulaban, que consideraban este
alimento como degenerativo o, en el mejor de los casos, menos nutritivo
que el trigo. Ademds de exaltar sus cualidades, el recetario también educa
en técnicas que son exclusivas de este alimento como la nixtamalizacién
(Galvdn, 1845, p. 4). En esta misma légica de dignificacién de las raices
nacionales, la nomenclatura en ndhuatl subraya los origenes y la identidad
de las recetas, compardndolas con supuestos equivalentes en las cocinas
internacionales (Bak-Geller, 2009): “De la palabra mexicana Awuaubtli se
ha derivado ésta [Auaubrle], por la que se designan los huevecitos del in-
secto [...]. Después de molido se come en torta, y su sabor es parecido al
del [caviar]” (Galvdn, 1845, p. 51).

A partir de 1858 el recetario pasard a subrayar la identidad especifica-
mente mexicana del contenido. Ello tiene implicaciones retdricas impor-
tantes porque supone el enaltecimiento de la cocina nacional mestiza, que
se pretende incorporar a la narrativa de las cocinas prestigiosas internacio-
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nales, las cuales son nacionalistas pero eurocéntricas, es decir, fluidas en la
lengua franca. En este sentido, lo que se promueve en México es la repro-
duccién de estructuras de poder de raices coloniales, donde lo europeo es
sinénimo de virtud y progreso, aunque el esfuerzo se coloque en trasladar
y traducir esta performatividad gastronémica moderna al contexto ameri-
cano y, especificamente, de la burguesfa nacional. En este recorrido hacia
un nacionalismo que representa los intereses de la élite criolla-burguesa,
la base alimentaria también privilegiard la tradicién anglo, de forma que
el trigo y el arroz pasardn antes que el maiz hasta mediados del siglo XX
(Bak-Geller, 2009).

Considerando lo anterior, puede ser muy productivo un estudio que
sistematice la retérica de El nuevo cocinero mexicano a lo largo de sus
multiples reediciones. Esta investigacién revelarfa mucho de cémo se
acomoda su contenido y estructura a los cambios en el proyecto nacional
y cémo éste se identifica en el contexto global. La influencia francesa,
incluso con el peso diplomdtico que tiene como lengua franca, entra en
tensién con el discurso nacionalista de £/ nuevo cocinero mexicano, cuyo
énfasis va y viene entre distinguirse como americano o mexicano, segin
la época que se estudie. Lo que permanece, aunque a veces mds mesurado
gracias a la influencia del editor, Mariano Galvdn Rivera, es el tono de
orgullo por la cocina tradicional mexicana, la cual se interpreta segin los
requerimientos identitarios de la burguesia criolla, que se defiende a capa
y espada ante la cuisine internacional. Como indica Pilcher, el recetario
“atacaba a la Real Academia de la Lengua e insistia en usar mexicanismos,
al mismo tiempo que ensalzaba los platos picantes, ‘verdaderamente na-
cionales’, y se mofaba de los delicados paladares europeos que no sopor-
taban el chile [...] La edicién de 1868, por ejemplo, afirmaba que en el
texto aparecian platos extranjeros, pero s6lo después de haber sido ‘mexi-
canizados’ [...]” (Pilcher, 2001, p. 79).

El proceso de transformacién de El nuevo cocinero mexicano revela dos
aspectos importantes de la cultura burguesa mexicana del siglo XIX:

1) Qué es lo que este grupo estd definiendo como una cocina nacional,
en un pafs que recientemente ha obtenido su independencia pero que,
en sus élites, instituciones, historia y cultura, perpetda una carga colonial
profundamente arraigada. En la construccién de una cocina nacional, la
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idea de lo indio, es decir, de la cocina de origen prehispdnico o que se aso-
cia con lo “tradicional” o “campesino” —que es una forma despolitizada
de referirse a las sociedades indigenas—, se vuelve central porque repre-
senta, por un lado, las raices que se separan del yugo de lo espafiol, pero
también el atraso de un grupo que racialmente se concibe como incapaz
del progreso y la modernizacién (Bak-Geller, 2009; Pilcher, 2001, pp. 79-
80). Asf, la narrativa de la cocina mexicana se encuentra en tensién entre
su anhelo de modernidad y su nostalgia por lo popular.

2) De qué manera la construccién de una cocina mexicana —y, por
ende, el proyecto de nacién en cuestién— estd apelando a las potencias
internacionales a través de la captura y reinterpretacién de estrategias
comunicativas gastronémicas contempordneas, pero cuya retérica no es de
subordinacién sino que, a través de recursos de resistencia y capacidad
de agencia, se busca establecer un didlogo de pares. Esto significa que la
cocina de tradicién popular no sélo se recupera por efectos de nostalgia,
sino que ocupa un papel importante en la imagen que las élites burguesas
mexicanas buscan construir a nivel internacional. Todo ello debe enten-
derse no sélo como un proceso gastronémico, sino de cémo México, en
cuanto que Estado independiente, estd buscando reafirmarse a si mismo.

Twenty-Five Cent Dinners for Families of Six

Juliet Corson (1841-1897) escribié Twenty-Five Cent Dinners for Families
of Six (1879) como parte de una larga carrera como escritora enfocada en
el bienestar doméstico de las mujeres de clase trabajadora. Como promoto-
ra comprometida del desarrollo de habilidades domésticas, la autora hacfa
énfasis en la importancia de la educacién de las mujeres en la administra-
cién del hogar para el desarrollo de una familia integral y saludable. Su
vida se circunscribe en una época en que Estados Unidos estaba crecien-
do rdpidamente como una nacién industrial, en buena medida gracias al
enorme flujo de migrantes europeos que llegaron a integrarse a los sectores
obreros.13

13 Entre 1836 y 1914 se registran mds de treinta millones de migrantes europeos que componfan 84%
de la clase obrera para 1855. Las personas provenfan principalmente de Alemania y las Islas Britdnicas, pero
también de Francia, Suecia, Italia, Grecia, Hungtfa, Siria, Polonia, etcétera. Para 1870, estos grupos conforma-
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Desde el inicio, vemos que la autoridad en Twenty-Five Cent Dinners
for Families of Six descansa inmediatamente en el ejemplo galo porque
ahf residen “las clases trabajadoras duras y ahorradoras de Francia, el pais
donde la mds rigida economia se observa respecto a las prdcticas alimen-
ticias, [que] nunca usan café o té para desayuno, y rara vez usan leche. Su
comida y bebida es el CALDO” (Corson, 1879, p. 4).

Las influencias culinarias de Corson son variadas, reafirmando su
recetario en la retdrica cosmopolita propia de la época, pero también
atendiendo al hecho de que la mayorfa de sus lectoras probablemente
serfan migrantes europeas. Sin embargo, la influencia de otros recetarios
franceses es mds patente: Corson se dard a la tarea de describir las distintas
formas de coccién para la carne, donde designa que el asado y horneado
es “la forma mds extravagante de cocinar la carne” debido al desperdicio
de jugos que, en la época, se consideraba que eran tan nutritivos como la
carne misma (Laudan, 2019, p. 337). De ahi que, en contraste, hervir o
guisar lentamente las carnes resguarda todos sus beneficios, incluyendo el
sabor (una concepcién ya presente desde Pierre de la Varenne). Sus obser-
vaciones sobre los sabores también son reveladores: “mucha gente tiene la
idea de que la cocina de sabores finos debe ser muy cara; esto es un error
[...] una razén por la cual la cocina francesa es mucho mds agradable que
cualquier otra es porque estd sazonada con una gran variedad de hierbas y
especias” (Corson, 1879, p. 18). Vemos, asimismo, evidencia de influen-
cia técnica con el uso de roux en las bases de salsas. Hay receta del muy
famoso platillo & la mode beef, un epigramme de cordero y una blanquette
de ternera, numerosas recetas de compéte y una sopa de verduras que, ase-
gura, es recuperada del “celebrado Francatelli” (Corson, 1879, p. 34).

Corson hizo una aportacién a un subgénero que podemos llamar “rece-
tarios frugales”, que son caracteristicos de las sociedades industriales. Los
recetarios de Corson parten de la premisa de que la pobreza no justifica
la mala nutricién, sino que la causa de ésta es la falta de educacién de
las mujeres para cocinar y para tomar mejores decisiones econémicas. La
solucién estd en ensefar cémo “cocinar los platillos mds nutritivos y ape-

ban 16% de la poblacién neoyorkina (véanse Laudan, 2019, p. 379; Evans, 2001, pp. 70-84; Grimes, 2009;
Koman, 1999, pp. 31-37).
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titosos al menor precio posible” (Corson, 1877, p. 3). Twenty-Five Cent
Dinners for Families of Six se traté de un recetario exitoso que, bajo el aus-
picio de la Orange Judd Company, tuvo catorce reediciones.

Para Corson, el objetivo de la coccién es “suavizar y desintegrar la co-
mida, para que pueda ser ficilmente masticada” (Corson, 1879, pp. IV-V).
Incluso cuando hay cierta sensibilidad por parte de la autora hacia la cocina
como fuente de confort doméstico, el énfasis pleno del recetario se orienta
hacia la nutricién. Quizd pueda parecer un objetivo obvio, considerando el
publico implicito, pero es importante profundizar mds en las implicaciones
sociales de esta retdrica. Los gourmets y los chefs estrella enfocaron muchos
de sus esfuerzos a la cocina como un arte, como un placer sensorial que estd
al alcance de la clase burguesa y, por tanto, son clave en la derrama episté-
mica que fue precipitdindose hacia los grupos sociales menos privilegiados.
En este sentido, Alexis Soyer inauguré el género de los recetarios frugales
cuando publicéd A Shilling Cookery Book for the People en 1855. Muchos
por el estilo le siguieron a la bien recibida propuesta, que sin duda favorecié
la imagen publica de Soyer. Este gesto se comprende dentro de mdltiples
esfuerzos burgueses de restitucién social —obras caritativas—, que son pro-
pios de una sociedad con una fuerte interdependencia de clases. Los grupos
privilegiados de una sociedad industrial son sensibles a las diferencias de
clase que, al mismo tiempo, necesitan replicar estructuralmente para poder
sostener dichos privilegios.

sVerdaderamente los recetarios frugales tenfan la posibilidad de ayudar
a los trabajadores? En términos materiales, la existencia de este subgénero
se debe al crecimiento de la poblacién alfabetizada y al abaratamiento de
los libros. No obstante, lo que los sectores medios observan y representan
del “otro” proletario, como un ser precario, no significa que las clases
trabajadoras vivieran al borde de la inanicién. Por el contrario, Estados
Unidos era visto por los migrantes que escapaban del peligro del hambre
como la tierra de la abundancia y, en efecto, el acceso a la comida en Nue-
va York era mayor y a menor precio (Diner, 2002, pp. 11-13). El proble-
ma, contrario a lo que los recetarios como el de Corson nos indican, no
esta tan relacionado con la falta de educacién o de comida costeable, sino
que era un asunto de espacio y de tiempo: las familias proletarias no vefan
oportuno hacer comidas caseras debido a las largas jornadas laborales y
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las cocinas reducidas. El caso del recetario de Soyer es elocuente en este
sentido, pues las condiciones materiales de las familias proletarias britdni-
cas eran quizd mds precarias: un fogén que apenas servia para calentar el
té no sélo no era suficiente para preparar una comida, sino que el riesgo
de morir por asfixia debido al uso del carbén era algo a lo que las familias
debian estar atentas (Broomfield, 2007, pp. 86-96).

Incluso aunque las condiciones de vida y salarios de la clase proletaria
eran mejores que en Europa, libros como los de Corson atienden una
percepcién de carencia que es relativa: las familias migrantes debfan ser
creativamente restrictivas con sus recursos, pero no volverfan a conocer el
hambre como lo hicieron (probablemente) en sus hogares europeos (Di-
ner, 2002, p. 19).

Con suspicacia, hay que pensar que este género, de manera intenciona-
da o no, ayudaba a construir y reforzar una representacién especifica de
la pobreza. Una pobreza cuyas problemdticas se individualizan: las mu-
jeres trabajadoras no saben cémo cocinar y, por tanto, hay que educarlas.
Mds atin, este tipo de propuestas justifican la existencia de una creciente
brecha salarial entre la burguesia y el proletariado, despolitizando causas
socialistas por medio de demostrar que, en efecto, era posible comer bien
con recursos limitados.

La representacién de la pobreza y la migracién en estos recetarios
implica la determinacién de lo que este grupo social intersecado puede
comer. Haciendo eco de Pierre Bourdieu, Caplan indica que hay un valor
simbdlico asociado a los alimentos, los cuales son un indicador de clase y
estatus. Incluso aunque el precio de algunos alimentos disminuya, si su
valor simbdlico se vincula con las clases altas, los estratos mds bajos no
son susceptibles de consumirlos (Caplan, 1997, p. 74).

De manera mds general, lo que hace Corson es representar el tipo de
preparaciones y alimentos que los trabajadores migrantes deben priorizar,
haciendo un énfasis en el tema dietético. En este sentido, lo que se estd
sugiriendo es que las clases proletarias deben tener derecho a la nutricién,
pero no a una comida que genere deleite a los sentidos. Es interesante
que la derrama epistémica que la burguesia francesa procuré por alld del
siglo XVIII encuentre camino hasta un recetario que busca enfatizar la
diferencia de clase a partir de la dicotomia necesidad/placer, extirpando
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el elemento gourmet y adaptindolo a una idea de tintes cientificos deci-
mondnicos de lo que es una dieta saludable. Esto nos habla acerca de la
importancia retérica que para finales del siglo XIX tenfan los esquemas
franco-burgueses en los libros de cocina: contar con este tipo de elemen-
tos otorgaba prestigio y autoridad a la autora y al documento mismo, in-
cluso si a nivel ontolégico la gastronomia francesa representara lo opuesto
a la frugalidad que Corson pregonaba.

Asf pues, la simplificacién y abaratamiento de las recetas vienen acompa-
fiadas de un fuerte resabio de reafirmacién de jerarquias sociales del entorno
industrial. Tomando en cuenta que la retdrica afrancesada de la cocina occi-
dental ha sido ttil para generar distincién de clase, ;en qué medida funcio-
nd como un recurso para reafirmar esta divisién en un entorno industrial
global? Asimismo, incluso aunque estos documentos expresan intencién de
ayudar a la clase trabajadora, ;podriamos pensar en los recetarios frugales
como una reaccién a la expansién global de los movimientos obreros y, en
este caso, como una forma de desalentar su crecimiento en Estados Unidos?
;De qué manera este tipo de retdrica también ayudé a determinar una idea
especifica de la poblacién migrante en Estados Unidos, promoviendo una
representacién de menor merecimiento o posibilidades? Estas preguntas
son, como dice la expresién anglosajona, food for thought.

Culinary Jottings for Madras

Robert Kenney Herbert (1840-1916) —cuyo pseudénimo era Wyvern—
publicé Culinary Jottings for Madras en 1878. Este personaje, inglés de
nacimiento, vivié en la India por mds de tres décadas mientras servia en
el ejército britdnico y se dedicé a escribir ampliamente acerca de cocina
y comida de manera anénima hasta que en sus anos de retiro decidié
salir a la luz. Culinary Jottings for Madras se circunscribe a este proceso
de occidentalizacién de la India y su éxito editorial es notable, pues fue
publicado en las principales ciudades coloniales, asi como en Inglaterra,
contando con siete ediciones entre 1878 y 1904. De todos los recetarios
aqui mencionados, quizd éste es el que de forma mds expresa echa mano
de recursos tradicionalmente franceses. No hay duda de por qué: clara-
mente Wyvern se considera a s{ mismo un agente del perfeccionamiento
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de la etiqueta anglo-india, un gastronome en pleno derecho. Su recetario
proviene de la percepcién de los tiempos cambiantes: “Con un gusto por
los vinos ligeros y mucha mds moderada indulgencia en las bebidas esti-
mulantes, un deseo por una cocina delicada y artistica ha germinado. La
calidad ha suprimido a la cantidad, y los curris liquidos y las composicio-
nes orientales floridas de los viejos tiempos [...] han sido gradualmente
exiliadas de nuestras mesas” (Wyvern, 1885, p. 1).

En su recetario, podemos encontrar varias de las cualidades que antes se
han expresado como propias de los recetarios franco-aburguesados: el autor
se introduce a si mismo con una mezcla de modestia frente a otros gran-
des gourmets —reconociendo en particular las autoridades del chef Joules
Gouffé y de Brillat-Savarin— y de orgullo de artista que le permite diri-
girse con autoridad a las damas angloindias de las familias de los sectores
medios. Asimismo, el recetario contiene al final una serie de propuestas de
menu que estdn ordenadas en el moderno estilo & /a russe, escritas con un
abundante vocabulario francés. Se prioriza una propuesta culinaria basada
en trigo y mantequilla y azdcar, y lamenta profundamente que en la India
no se consiga buena carne de res. No cabe duda que la influencia de esta
lengua franca ha llegado a las preocupaciones de la sociedad angloindia.

;Cémo podemos comprender este giro en el contexto global que se vive
a finales del siglo XIX? La preocupacién mds importante para Wyvern es
que la sociedad angloindia estd queddndose atrds en las modas mds conso-
lidadas de Europa, a saber, el servicio & la russe. Se hace mucho énfasis en
que, antes de Culz'nﬂry Jottings, no existia ninguna propuesta que orientara
correctamente a las damas de Madrds en este nuevo estilo, tan importante
para destacar en la sociedad victoriana. Naturalmente, esta preocupacién
respecto a la modernizacién de la India —entiéndase europeizacién— no
es baladi porque en este periodo Europa estd incorpordndose al periodo
mds dlgido del imperialismo, en el cual muchas de las ideas en torno a la
supremacia blanca estdn expresindose en todos los aspectos de la sociedad.

Mucho se ha discutido que el caso de la India es clave para comprender
las politicas socioculturales imperialistas britdnicas. Cuando el Motin de
1857 estallé y durante el poco mds de un afio que tom¢ a las fuerzas mi-
litares recuperar el control de las regiones en pugna, la imaginacién britd-
nica cred floridas narrativas respecto a la violencia vivida en este periodo:
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robo, destruccién, asesinatos y violaciones a mujeres inglesas fueron el foco
principal de las historias producidas durante y después del levantamiento
(Levine, 2013, p. 77). Para 1858, cuando la Corona britdnica decidié to-
mar un control formal del territorio indio —el cual comenzarfa a conocerse
como Raj Britdnico—, las principales politicas estarfan definidas por dos as-
pectos: la incorporacién de la India a la economia industrial y el fortaleci-
miento de la cultura inglesa en este territorio (Moore, 1999, pp. 422-446).
Esto implica, pues, en particular después de la apertura del Canal de Suez
en 1869, que cada vez mds poblacién britdnica estaba siendo asentada en
distintos puntos de la India, a la vez que era cada vez mds factible encontrar
productos de origen europeo y americano (Levine, 2013, p. 96).

Los recetarios afrancesados tendrdn un papel importante en el asen-
tamiento de una identidad distintivamente europea, que se desarrollaba
de manera aparentemente paralela a la realidad del resto de la poblacién
india. Esto significa que la retérica de los recetarios como el de Wyvern
permite entrever este mundo imaginario del bienestar angloindio que
estd enfocado en la performance de la cotidianeidad britdnica burguesa,
cuya idea de modernidad estd fuertemente influenciada por el afrancesa-
miento de la cocina. De este modo, Culinary Jottings for Madras refuerza
una identidad blanca que exhibe cada vez mds una retdrica de separacién
estructural con la poblacién racializada. Este recetario combina el enalte-
cimiento de la cocina francesa con el desdén por aquello que es indio —la
comida, la gente, el clima—, que se conceptualiza como lo esencialmente
opuesto a lo moderno. Asi como la poblacién blanca es la representacién
del progreso industrial, virtuoso, corpulento, moral y trabajador (vincula-
do a su base alimenticia), los indios son atrasados, infantiles, inconscien-
tes, lascivos y tramposos.

Esto no implica que exista una subordinacién opresiva a la tradicién
francesa. El proceso de afrancesamiento de los recetarios respondié a
contextos diversos y multifactoriales, donde nuestra idea de lo francés
permanece como una serie de indicadores generales que estdn inmersos en
expresiones de singularidad histérica. En el caso de Wyvern, la atencién
a la cocina india se da a pesar de su expreso rechazo por esta cocina. Esto
se debe no sélo a la necesidad material de admitir alimentos locales en la
dieta, sino a un proceso de apropiacién que devendria en una identidad
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claramente angloindia. En esta identidad, lo afrancesado es sinénimo de mo-
dernidad y progreso, pero alimentos como el cxrry —comida que de suyo
tiene una dimensién global muy interesante— representan el arraigo a
la cultura colonial. En Culinary Jottings encontramos una colaboracién
frecuente entre estas dos concepciones de lo moderno y lo tradicional, lo
cual constituye una reflexién acerca de cémo se estd conformando una
sociedad europea colonial que estd en constante didlogo con su realidad
local y global. En este sentido, la retérica de los recetarios coloniales como
éste refleja la complejidad que las teorfas raciales adquieren al momento
de expresarse en los medios de la vida doméstica, y también nos hablan de
la multiplicidad de niveles en los que las ideas que justificaron el imperia-
lismo decimondnico se mueven y afectan a la cotidianeidad.

CONCLUSION

Una de las caracteristicas mds importantes de los recetarios afrancesados
es su vinculo con la reproduccién de sistemas patriarcales que ubican al
mundo de la cocina y la escritura gastronémica como un entorno emi-
nentemente masculino. Hay que entender que los recetarios representan
un imaginario culinario que, si bien no necesariamente se ajusta a las
précticas reales, si es instrumental en la configuracién del deber ser de
las relaciones de género. La tradicién afrancesada ha sido histéricamente
utilizada como una herramienta retdrica para otorgar prestigio y respeta-
bilidad a las propuestas gastrondmicas, pero también los elementos de la
sofisticacién y el lujo han sido un dmbito de tensién. Muchos recetarios
que se dirigen a los sectores medios y bajos suelen estar escritos por y para
mujeres, quienes hacen uso de algunos elementos retdricos de la tradicién
francesa —porque se considera el estindar en la escritura de recetarios—,
pero cuya apropiacién genera narrativas sensiblemente diferentes a las de
sus homdlogos varones. En este sentido, en los recetarios afrancesados
también se reproducen formas de sociabilidad que distinguen la esfera pu-
blica de la privada —en donde los varones pertenecen invariablemente a
la primera en calidad de restauranteros, gastrénomos o chefs—, pero don-
de las fronteras son sumamente permeables para las mujeres. A través de
la reproduccién de ideas en torno al deber ser femenino —aferradas a lo
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doméstico y a la virtud de la autocontencién y la abnegacién—, las auto-
ras formaban parte de la opinién publica que definia los estdndares a tra-
vés de los cuales una nacién se identificaba como respetable y prestigiosa.
En este sentido, la fluidez de la lengua franca les otorgaba una autoridad
de la que no se hubieran beneficiado de haber opuesto total resistencia.

El afrancesamiento de los recetarios tiene una influencia global en la
manera en que se piensa la cocina actualmente. Las reafirmaciones de
diferencias de clase, raza, género o nacionalidad en la comida son reflexio-
nes que a nivel gastronémico se dan con un fuerte enlace al estdndar de
sofisticacién que la tradicién francesa construyd. Mi intencién con estas
pdginas ha sido enfatizar que el recorrido global que estas ideas hicieron
a través de la expansién de los sistemas imperiales decimondnicos, influ-
y6 decisivamente en “colocar en el mapa” la idea del estdndar francés. La
manera en que distintos autores, en distintos contextos, han confrontado
esta nocién —ya adoptdndola, adaptdndola o criticindola— responde al
hecho de que este afrancesamiento pasé a servir a los propésitos naciona-
les, de clase o de raza de cada grupo, pero constantemente perpetuando
ideas eurocéntricas, patriarcales y aburguesadas presentes en variadisimos
puntos del globo y que siguen siendo tremendamente influyentes en
nuestra idea contempordnea de la cocina “elevada’”.
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