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Introduccién

La alimentacion es una de las actividades diariasud individuo que resulta
inevitable y necesaria y que, al mismo tiempo, rsmuentra atravesada por un sinfin de
problemas y cuestiones socioculturales que van allasde los aspectos econémicos.
Partimos de entender la alimentacibn como unactica social es decir como la
materializacion deliscursossociales gensuBourdieu 1977). Las acciones concretas que
constituyen las practicas sociales o0 modos de haesien oponerse, afirmar o modificar
los diferentes discursos que, pudiendo ser incusiontradictorios, coexisten en una
sociedad en un momento dado. En este sentidojdogrgos constituyen también practicas
en tanto son resultado de su repeticion en el tempnodificados por estas (De Certau
1980, Chartier 1988, Johnson 1996).

Definimospracticas alimenticiaxomo el conjunto de acciones y relaciones sociales
gue se estructuran en torno al acto central desiagke sustancias alimenticias que puede o
no estar relacionado a la perpetuacion del organigivo. Como toda préactica social,
constituye la materializacion ddiscursos acerca de la alimentaci@ue a su vez se
encuentran imbricados en discursos mas ampliosergies de una determinada sociedad
en un momento dado. Es decir que los discursogader la alimentacion constituyen un
ambito discursivo particular de estos ultimos. Estacion entre los discursos particulares
de la alimentacion y otros discursos vigentes ermaomento determinado hace que el
estudio de las practicas alimenticias sea un anfinitbifero para analizar aspectos de una
sociedad que exceden a la alimentacién propiamdictea, es decir, que las préacticas
alimenticias tienen la propiedad de referir en satemalizacion a un sinnimero de otras
conductas (Yentsch 1991, Contreras 1995, Goody,198%z y Du Bois 2002, Montanatri
2003). De esta manera, qué se come Yy por qué, sénabtiene, cOmo se prepara, con
quién se come, donde se come, etc. son pregurgasedormulan en el &mbito del estudio
de la alimentacion pero refieren en realidad asattgestiones tales como el compartir y la
socializacién (Ossman 2000), el género y la eddthi(€s y Kerr 1995, Hamblin 1995,
Norman Exton-Smith 1995), el status socioecondndiecun grupo determinado (Goody
1995), cuestiones rituales (Flores-Meiser 1998)liginsas como los tabues y restricciones
(Cubillo de la Puente 1998), la pertenencia a wpa@rétnico (Castro Martinez 2002,
Goody 2003) e inclusive politicas como la matezxadion del poder y la nacionalidad
(Goody 1995, 2003, Coulon 2000, Laurioux 2003)reentras muchas. Es entonces en este
ambito de discursos mas amplios de una sociedadlgstudio de los discursos y practicas
alimenticias cobra realmente sentido (Castro Mart{tf96).

Este trabajo refleja algunas de las lineas dexiéfieacerca de la alimentacion que
estamos desarrollando en nuestro doctorado. Letiaig del mismo se relacionan con la
utilizacion del analisis de las préacticas alimeas@ara abordar el proceso de construccion
de identidades en diferentes contextos de finesigkel XVIII en el Virreinato del Rio de la
Plata. En este caso especificamente, nos interegang@izar en la relacion entre los



discursos de la alimentacion y la construccion aeidentidad de género femenina
(Hernando 2000) en la transicion hacia el siglo XIX

La Nueva Cocina: un cambio del siglo XVIII

Existen diversas caracterizaciones y periodizasiatelos cambios y continuidades
ocurridos en la cocina occidental, por ejemplo, dRei1996) y Tannahill (1989), sin
embargo, el caso espafiol no se condice exactaroent& “secuencia”’ establecida para
otros paises. A partir del analisis de las feckasdicion y reedicion de libros de cocina, de
sus titulos, del estudio de algunos recetariod wnkdisis del cambio semantico de algunos
términos culinarios a lo largo del tienfpoemos establecido no sélo una periodizacién de
la Cocina espafiola sino ademas las principalesteaisticas, cambios y las implicancias
ideoldgicas, sociales y politicas de los mismosr§legteoff s/f). De esta forma se pudieron
establecer tres modelos de alimentacion a partitadedicion del primer recetario en
espafiol distribuidos en cuatro periodos:

1520 (primer recetario espafiol publicado) a 1748ngra publicacién del

“Nuevo Arte de Cocina” de Juan Altamiras). ModetéoGocina Renacentista.

e 1745 a 1822 (ultima reedicién del recetario de Muntuya primera edicion
data de 1611). Modelo de Nueva Cocina que conviveed modelo de la
Cocina Renacentista.

1822 a 1871 (ultima reedicion del recetario de rAltas). Modelo de la
Nueva Cocina.

+ 1851 (aproximadamente, comienzo de un gran aumemtel nimero de

primeras ediciones que apelan a la “internacioadlidie su cocina) al siglo

XX. Modelo de Cocina Internacional.

Los modelos de cocina que aqui enumeramos no sSeatipos de la culinaria
espafola, sino que sistematizan cambios generalgsadms en las practicas alimenticias
del mundo occidental. Con esto no queremos de@r eyiste un modo de alimentarse
comun sino que la culinaria de cada region y dex gads tuvo su trayectoria propia pero
existen ciertos rasgos compartidos, al menos coulilaaria francesa, la mas estudiada y la
mas innovadora y la que ha servido de modelo de& @ttcina durante el periodo del que
nos ocupamos (Revel 1996). En este sentido, lacapade los modelos que enumeramos
es ligeramente posterior en Espafia que en FrdPaia.evaluar las fechas que damos para
el inicio y fin de cada periodo culinario es impoite tener en cuenta que las fuentes con
las que trabajamos para la construccion de estoelog) sean prescriptivas —recetarios- o
descriptivas —diccionarios-, reflejan los discuraosrca de la alimentacion de una época,
es decir, son resultado de la cristalizacion detjmas preexistentes.

! Los datos se han extraido de la nomenclaturaadtamos y sus ediciones que da Simén Palmer (1924)

han comparado exhaustivamente dos recetarios: agthcion del primer recetario editado en espafiel —d
Nola [1525] en Cruz (1997)- y una reedicion dehymat recetario de la Nueva Cocina -Altamiras [1758]
(1994)-, ademés de otros recetarios y fuentes aggBtricas complementarias (Marschoff 2004, s/f). La
fuente del muestreo de términos en secuencias adomarios corresponde a los provistos por la Real

Academia Espafiola emvw.rae.esLa metodologia de andlisis utilizada y la cripicimenorizada de fuentes
se explicitan en Marschoff (s/f).



En este trabajo nos interesan en particular lagatitias existentes entre la Cocina
Renacentista y la Nueva Cocina ya que considerajueses éste ultimo modelo el que
plantea cambios radicales en las practicas aliciagtique a su vez se encuentran
relacionados directamente con los discursos sscjadgentificos de la época.

La Nueva Cocina se establece en oposicion a laateemtos anteriores tanto en lo
gue respecta a los ideales alimentarios subyacemqiestratamos en la seccion siguiente,
como en las practicas y la cultura material asefiah las que nos centramos a
continuacion. En primer lugar, la Nueva Cocina yClacina Renacentista, tal como se
trasluce de los recetarios, coinciden en un misamiing de preferencias de productos
alimenticios: la carne es el producto mas valoradguido por el pescado, las hortalizas,
los cereales, los huevos y lacticinios y finalmdagelegumbres. Sin embargo, disminuyen
las proporciones de las recetas cuyo ingredienteipal es el pescado, tendencia que se
acentla con la Cocina Internacional, implicandaalajo en las prescripciones religiosas
de ayuno y abstinencia. Por otro lado, con la Nuewaina se comienza a utilizar una
mayor diversidad de hortalizas, algunas de lassusn de origen exético como el tomate,
y aumenta la frecuencia de utilizacion de legumbbBesde el discurso de los recetarios
estos productos comienzan a ser ponderados, aloggdiecionarios del siglo XVIII y XIX
reflejan una valoracion bastante baja de los misamsosiandolos a calificativos tales como
“insipido pero sano” o “alimento de rusticos”. Endue respecta a los condimentos, se
comienzan a preferir en menor cantidad y diversidadespecias importadas y secas tan
comunes desde la Edad Media a favor de las hiéidssas o secas locales.

La cocina como espacio segregado del resto dedbgahiones de una vivienda
recién se define como tal en el diccionario de 1@82ademia Usual 1832) si bien esa
separacion se registra en las casas mas pudientesrdentos anteriores (de Nola [1525]
en Cruz 1997). Los métodos de preparacion y cocdisponibles no varian
significativamente del siglo XVI al XVIIl aunque & hace el producto resultado de los
mismos y por ende la preferencia por algunos des.efl gran favorito es el cocido, a tal
punto que los términos “cocinar” y “guisar” son®@imos hasta 1899 (Academia Usual
1899), mostrando de esta manera en los usos ltrtgisisina preferencia en la practica. Las
comidas, sin embargo, variaron en aspecto, disraimly la proporcidon de preparaciones
liquidas y homogéneas, particularmente las papjllagpas, y aumentando la cantidad de
preparaciones mas solidas y heterogéneas. Losliagtes que componen estas comidas se
muelen menos y se cortan en trozos menos pequeinosnismo plato puede estar
conformado por una combinacion de mas de una @ejparindividual lo cual no ocurre
en la Cocina Renacentista. Aumenta también eldéaten los recetarios por transmitir la
ensefianza de una secuenciacién en la preparadgédayvez son mas las comidas que
requieren varias cocciones diferentes y sucesivssfogones de las cocinas necesitan para
ello mas de una “hornilla” —pequefia reja con unadea inferior donde se hacia fuego-
gue ademas permitia obtener diferentes gradoslaleyceegularlo con mayor facilidad. En
el primer diccionario consultado existe esta ad@p¢Autoridades 1734) aunque en 1810
esta estructura era calificada de “moderna” emreitdrio del ex Virreinato del Rio de la

2 El objetivo inicial al plantear estos modelos aedo especial atencién a sus implicancias magsriaie
utilizarlos para el estudio de casos particulat@sto desde la evidencia documental como arquesaEdip
cual se hizo en Marschoff (2004) y se proyectaallev cabo en la tesis doctoral discutiendo la coosibn
de identidades a través de la alimentacion.



Platg. La pérdida paulatina de liquidez y homogeneidadas preparaciones se observé
también en el analisis de diccionarios realizadar@dhoff s/f) asi como también la
acentuacion de esta tendencia en la Cocina Iniemac Esta caracteristica implica una
modificacion en la manera de percibir sensorialedstcomida y se encuentra asociada al
uso de tenedores y a la importancia que cobreekeptacion en el acto de consumo.

La presentacion y consumo tenian lugar en el comgdaunque su uso esta
registrado para contextos palaciegos y conventuddssle la Edad Media, entre 1791
(Academia Usual 1791) y hasta 1869 (Academia Us889) es definido como un lugar o
una habitacion de la vivienda, recién en esa Ulfenha se establece especificamente como
una pieza o cuarto de uso especifico. La presémtala los alimentos en la mesa, su valor
visual, comienza a ser crucial dentro del modeltad¢ueva Cocina (Flandrin 1992, Revel
1996) incorporandose, por ejemplo, el uso de nueutsnsilios con ese objeto,
especificandose en los recetarios la manera derdispas diferentes preparaciones en un
plato individual o fuente y su decoracion, inclesse da un nuevo valor a la “antecocina”,
habitacién intermedia con el comedor y vinculadi aocina por un pasaplafod as
personas que podian permitirselo gustaban de cern@apuestas por varios “servicios”
gue consistian de un conjunto de preparacionegedifss que “cubrian” —a veces
literalmente- la mesa dos o mas veces -servici@a drdncesa (Revel 1996). Los
ordenamientos en estos servicios eran complicaglpedsi hasta llegar al extremos con la
Cocina Internacional, aunque los diccionarios nraasina manera mas cotidiana y menos
reglamentada de consumir alimentos donde la caeségninicamente el postre al final. El
consumo mismo de alimentos era idealmente indiVidaia la Nueva Cocina y los platos y
escudillas son mencionados en los recetarios dena&abitual y en relacion directa con la
consistencia de la preparacion a consumir. El véeboudillar” —colocar una preparacion
liquida en una escudilla- es sindnimo de nuestsvig' hasta 1832 (Academia Usual
1832) en que coexiste con la expresion “hacer ‘platolocar viandas presumiblemente
mas solidas en este utensilio. El “cubierto” esrigd como conjunto de plato, cuchillo,
cuchara, tenedor, pan y servilleta, los cualesisdividuales ya en el primer diccionario
espafol (Autoridades 1729), indicando un habitestablecido.

Nos centraremos a continuacion en los discureda dNueva Cocina y en algunas
ideas que subyacen a ellos y relacionandolo canoelo de hacer que hemos expuesto
recien. De modo especifico nos interesa analizandaera en que paulatinamente se
estableci6 la Nueva Cocina como una cocina “cieatify la forma en que este modelo
aborda el acceso diferencial a los recursos —ARajg Cocina.

Algunas ideas de la Nueva Cocina
La Nueva Cocina pretende en sus discursos suparawullnaria de momentos

anteriores y renovarla, este es el objetivo de wsiale los autores de los diferentes
recetarios de la época, no soélo espafoles (Rev@h)l%Esta necesidad se encuentra

3 Archivo Histérico de la Provincia de Cérdoba (AHP@Ygentina, Esc. 4, Leg. 46, Exp. 8 “Autos de
embargo de la Estancia de Alta Gracia con lo em @tlificado...”, autor ilegible, Alta Gracia, Cérdoba
Argentina, 3-9-1810.

* Esto puede observarse en la cocina construidalpgirrey Liniers de 1810 (“Museo de la Estanciauléca
de Alta Gracia y Casa del Virrey Liniers”, Alta @ia, Cérdoba, Argentina) y en la chacra constrpialalos
Pueyrreddn en 1830 (“Museo Histérico José Herndn&n Martin, Buenos Aires, Argentina).



imbricada en un cambio en las ideas acerca de tiardaza y de la relacién de los seres
humanos con ella. EI medio natural deja de settiesty omnipotente y las personas
comienzan a tener conciencia de la posibilidad ddificarlo y estudiarlo a través de la
ciencia. A partir de esta idea, diversas tenderstiegen en el seno de la Nueva Cocina y se
materializaron en practicas diferentes. De esteomed comienza a experimentar en
materia culinaria, siendo uno de los primeros egptes de esta tendencia el mismo
Leonardo da Vinci (da Vinci [c. 1475] 1987). Estgerimentacion se manifiesta por una
intencion de completar lo dado naturalmente perateméendo su esencia, simplificando
algunas preparaciones para evitar el exceso y elastaramiento de sabores por
superposicion de productos y condimentos (Monta2@d3, Revel 1996, Marschoff s/f).
Estas tendencias se materializan en, por ejengptisiinucion en la diversidad y cantidad
de especias, la evitacion de la superposicion de gantidad de productos de un mismo
tipo en una misma preparacién, el aumento en l@ggocdn de preparaciones mas
heterogéneas en desmedro de las mas liquidas ygéoewms, el redescubrimiento de los
productos horticolas y la incorporacion de alimsrwdticos, entre otras.

La cocina y el alimento que se consume se vuelverohjeto de reflexion y
observacion cientifica, ya no es entendido commaro medio para sostener la vida —deja
de ser simplemente subsistencia. El cuidado eralzera de consumir los alimentos en la
mesa Yy la importancia que cobra la presentacidanteiias comidas es resultado de esta
tendencia, asi como también el plasmar por estagcobservaciones e investigaciones
culinarias. La existencia de los libros de cocira gxito de esta literatura para el periodo
de la Nueva Cocina muestran también una necesgla@msmitir este conocimiento a toda
la sociedad -alfabetizada, por supuesto. Surge &l figura del “gourmet” o
gastrénomd en contraposicién al glotén, se trata de una perspie, sin necesariamente
ser cocinero, disfruta de la comida sabiendo agracy reflexiona alrededor de ella —cosa
gue el gloton no hace- (Flandrin 1992), una espéeiécritico del arte culinario” cuyo
maximo exponente fue Brillant-Savarin ([1826] 2Q05)

Para comprender un fenédmeno la ciencia necesit@ceonsu funcionamiento,
entender las etapas de las que se compone. Tafali&reva Cocina separ6 las diferentes
actividades que conducen finalmente al evento desumo. Asi, la cocina se establece
como un espacio diferente del comedor, inclusivealgmnas viviendas pudientes de la
época aparece la antecocina, es decir, un areasexclpara la presentacion que aisla las
actividades de la preparacion de alimentos de &asahsumo. Dentro de la misma
tendencia, los recetarios empiezan a explicitar lagistapas en la preparacion de un plato,
se comienzan a hacer presentaciones de comidasiestap por mas de una preparacion
pero cuidadosamente separadas entre si evitand®Zala, se acentla la necesidad de
limpieza y de uso de utensilios especiales parsosiproductos, entre otros.

De manera paralela a esta entrada de la cience @mbito de la alimentacion se
observa un retroceso en algunas prescripcionegasdis disminuyendo la proporcion de
recetas de abstinencia en los recetarios y yafpesdel siglo XIX la “comida de ayuno”
deja de ser una seccion especifica en algunosslideo recetas. La aparicion de la
“gastronomia” es la evidencia ultima de la tendery@neral: la ciencia desestigmatiza el
pecado capital de la gula y el comer se vuelveisfnude, un placer licito.

® Los términos “gastronomia” y “gastronomo” apareeen los diccionarios por primera vez y con esa
acepcion en 1869 (Academia Usual 1869).



Desde el punto de vista tedrico de los idealesedttiwios, la culinaria de cualquier
sociedad en un momento dado puede ser caracteriggggendo a Goody (1995), en
términos de Alta y Baja Cocina. Esta distincidbneneeferencia al acceso y uso diferencial
de los recursos —productos y conocimientos- potepde los distintos grupos que
componen una sociedad e inclusive de las diferesiemciones en que ocurre la
alimentaciéon de un mismo grupo —por ejemplo, |[@as&cion entre una cocina “de todos
los dias” y una que tiene lugar en momentos edpsci€abe aclarar que la separacién
entre Alta y Baja Cocina al interior de una mismaalicion o modelo culinario no resulta en
una polarizacion, sino que constituye un contimuo diferentes gradaciones.

Es decir que tanto la Cocina Renacentista, comdukva Cocina definieron a su
manera la Alta y la Baja Cocina. Estudiar los pataos a través de los cuales cada modelo
establecié esa distincidon nos permite acercarnasodb en que ambos modelos culinarios
definian en Ultima instancia la diferenciacion abdia Nueva Cocina surge en el contexto
de las ideas ilustradas, corriente de pensamiemoen ciertos aspectos se opuso a la
desigualdad social, principalmente frente al deveghos privilegios nobiliarios, pero no
tanto frente a las desigualdades econdémicas. Editvalencia y ambigliedad han quedado
reflejados en la Cocina.

La Nueva Cocina intentd constituirse en los diszsiacerca de la alimentacion como
una cocina mas “igualitaria” oponiéndose a la mamstinguir la Alta de la Baja Cocina
en el modelo Renacentista. De este modo se rexahoyi se comienzan a utilizar productos
caracteristicos de la Baja Cocina Renacentista clwmohortalizas, la manteca y los
condimentos locales y frescos por sobre las espégiportadas (Flandrin 1992, 2003;
Marschoff 2004, s/f; Montanari 1993; Riera MelisO3). Sin embargo, el ranking de
productos preferidos en términos generales pern@amae@riable por lo que la desigualdad
en términos de acceso diferencial a los recursaegreecio, con la diferencia de que con la
Nueva Cocina ya no constituye el factor clave gaqarar la Alta de la Baja Cocina. Esta
separacion se establece en este modelo a trawgsrdedo de preparacion de los alimentos
diferente. Tres tendencias se observan en estédgsemn primer lugar, el tipo de
preparaciones que se consumen dentro del moddi\ueea Cocina comienzan, desde su
concepcion hasta la presentacion, a tener en ceentsumidores desiguales lo cual se
materializa en comidas mas heterogéneas y masasptidbierto individual, etc. Si bien el
consumo se realiza con vajilla y acceso a los aliogeen la mesa igual, esto solo ocurre al
interior del grupo de comensales. En segundo lugak|ta Nueva Cocina comienza a ser
exclusiva de los profesionales quienes simplifiedmajan’- los métodos de preparacion y
coccion a fin de hacerlos realizables por no profiedes, de ahi a la proliferacion de
manuales que pregonan una Nueva Cocina para di#ergrupos socioecondmicos y para
las amas de casa, es decir la cocina cotidiander€ar lugar, en este momento hacen su
aparicion una serie de utensilios —de preparacd®,presentacion, de consumo- e
instalaciones —cocina con hornillas, comedor- cerenien llevar adelante este modelo de
Cocina que no resultan accesibles a todos los grepeioeconomicos.

En resumen, observamos que la Nueva Cocina didauteaturalizacion de las
desigualdades sociales del modelo de la Cocina deatista materializado en la
diferenciacion entre Alta y Baja Cocina a travéslake productos alimenticios que se
consumen. Por otro lado, este nuevo modelo tangidétea a su modo la desigualdad pero
en términos de meétodos de preparacion y cocci®@gsfalonde el recurso clave es el
conocimiento, hasta cierto punto adquirible pgorepio esfuerzo. Se podria decir que, en
el contexto de las ideas ilustradas, este modoifdesdciar las cocinas era la solucion



politicamente mas correcta: se acepta la existeleiana Alta y una Baja Cocina pero no
se vuelve su separacion una situacion irrevergibleatural. Los manuales de cocina
dirigidos a las “clases menos acomodadas” que mitagyo “gustan de comer bien” —es
decir, de manera moderna- son un exponente deessi®n (Simon Palmer 1994). Esta
manera de desigualdad por el “cOmo” en lugar deeptgué” es propia de las sociedades
cortesanas (Elias 1996) y acentla aun mas lastedsticas de una sociedad en donde la
igualdad existe si, pero al interior de cada grufon la Cocina Internacional la
desigualdad por el “cOmo” se une a la de por e€”"q@n una cocina propia de la sociedad
de clases. La Nueva Cocina, apropiada y estudigifccamente, en su versidén Alta y
Baja, se constituyd de este modo en el discurscaake la alimentacion correcta, que
debia ser transmitido a toda la sociedad y espeeidk a las mujeres, encargadas de nutrir
a la mayoria de los habitantes de un pais quemalzan con un chef propio.

Las mujeres en la Nueva Cocina

Se suele oir aun hoy en dia frases como “los n®johefs son hombres, o los
hombres cuando cocinan lo hacen mejor que las adlijesin embargo, a veces la misma
persona que hace esta afirmacion sostiene queesadina o cocinaba como mi madre -0
mi abuela”. En esta seccién analizamos estas asroBes y sostenemos que tienen su
origen en la profesionalizacion del oficio de cecmque ocurrié con la Nueva Cocina a
principios del siglo XIX y su vinculo con la cieagy con los hombres.

La Cocina Renacentista con la diferenciacion saoaicada a traves de los productos
gue se consumen no plantea una distincion entrendmos de hacer de la Alta y la Baja
Cocina por lo que tampoco en ese sentido sepacaciaa doméstica de la publica. Es
recién con la Nueva Cocina que se establece leedd@ entre un modo de hacer de la
cocina cotidiana, hogarefia y femenina y entre eladeocina profesional, publica y
masculina. La Nueva Cocina, Alta, cientifica y pgdbnalizada que hemos descrito en la
seccion anterior, elabora en su momento de apogewersion simplificada del modelo a
fin de que fuera utilizado no sélo por los grupae o pertenecen a las elites, sino también
por las mujeres quienes, en definitiva, eran lasmgadas de la alimentacion de la mayor
parte de la poblacion (Pérez Samper 1997).

Los libros de cocina publicados en Espafia transngtaramente estos cambios.
Hasta el siglo XVIII todos los recetarios publicadoorresponden al tipo cortesano, es
decir, son tratados elaborados por un profesionalrggistra sus recetas para el uso de la
elite en el &mbito del modelo que hemos definidn@dlta Cocina Renacentista. A partir
de la Nueva Cocina, especialmente con el exitdso lle Altamiras que hemos citado, se
comienza a apreciar un interés por ensefar loscooientos culinarios a otros grupos
sociales, no necesariamente los de mayor podepesmriomico. Por su parte, el primer
recetario destinado exclusivamente a las mujeraseap alrededor de 1822 y se titula “La
nueva cocinera curiosa y economica y su maridoepbstero famoso, amigo de los
golosos” (Simon Palmer 1994). La modernidad y laouacion estan presentes en este
titulo asi como también la asociacion femenino/dgioe y cotidiano, masculino/publico y
especializado.



Ningun libro de recetas espafiol publicado hastaiglb XX en Espafia (Simoén
Palmer 1994) tiene autoria femerfinResulta interesante notar que, en paises donde la
burguesia constituia un grupo socioeconomico masefulos recetarios publicados y
escritos por mujeres aparecen ya en el siglo XMbaerona central y norte de Europa, sin
embargo en la region meriodional esto no se dalassiglo XVIII, especificamente en
Francia pero de manera marginal (Pérez Samper 189&Jlominan abrumadoramente
entre los libros de recetas escritos y publicadwsnujeres en Europa aquellos destinados
a la economia doméstica en general incluyendo hwreéetas de cocina y ensefianzas
acerca de la conservacion de alimentos, sino tanmeiéetas medicinales y de belleza y
consejos préacticos para limpieza (Pérez Samper) 1B especie de manuales eclécticos
de economia doméstica existieron en Espafia Unicandenforma manuscrita, un legado
familiar de madres a hijas, es decir una autori@efena, colectiva y, en su mayor parte,
anonima (Pérez Samper 1997).

Estos manuales de economia doméstica al comemszareglitados dentro del modelo
de la Nueva Cocina delimitan el rango de accioradeaujer explicitando sus funciones
tradicionales: cuidado de la casa y su economigeeeral, alimentacién de la familia y
cuidado de la salud de sus miembros. De las 34epagnediciones de libros de cocina
ocurridas entre 1822 y 1875, seis mencionan a jarmen su titulo y ocho corresponden a
manuales de economia doméstica. Es frecuente, ademé cuando se menciona a la
mujer en el titulo, el libro corresponde a un manigaeconomia doméstica, por ejemplo,
“Manual de la criada econémica. Novisimo arte der@ Obra indispensable a las madres
de familia que deseen educar a sus hijas en losagoepara el gobierno de su casa y
cuanto se necesita para que gastando poco pueds ©dem, y tener corriente y bien
preparada la ropa semanal” impreso en 1830 (Sinatmd? 1994). Estos manuales fueron
terriblemente exitosos, algunos como el “Libro de familias” alcanzaron 18 ediciones
entre 1866 y 1879 (Simon Palmer 1994) y fueron &dims a otros paises de habla hispana
como Chile (An6énimo 1882).

La descripcion anterior plantea un panorama ingmatlonde la mujer en la cocina se
asocia a una actividad cotidiana, circunscritanabito domeéstico, una version adaptada y
Baja de la Nueva Cocina. Sin embargo, nos inteves@ queé ideas estaban asociados los
hombres en los titulos de estos recetarios. Dersatera representamos en el siguiente
cuadro 15 libros de recetas de los 34 del periaddadNueva Cocina en cuyos titulos
figuran sustantivos femeninos y masculinos quetmma tareas realizadas por mujeres y
por hombres en el &mbito de la alimentatidye los 15 titulos, 9 utilizan exclusivamente
sustantivos masculinos, 3 Unicamente femeninosmefcionan a hombres y mujeres en
una misma frase. Las siete variables que selequingiaorresponden en primer lugar al
Grupo socioecondmieo cuando se explicita una orientacion hacia unaineoc
especificamente no de elite, Baja, y a su sinOngmona “econdmica”. La segunda
variable seleccionada denominadaeva cocina-cuando en el titulo se resalta que en el

® Excepto el “Manual de pasteleros, o arte paragseeptoda clase de pasteles, pastas, pastelitidast
empanadas, etc., frio o caliente por Madama Baadfotd (traduccién del francés) editado en 1832 (Bim
Palmer 1994).

’ Los titulos completos se transcriben en el Apéngidueron extraidos de Simén Palmer (1994). No se
incluyeron los manuales de economia doméstica quefitieran especificamente a sustantivos femenamo

su titulo. Si se lo hiciera, la tendencia que okm®i0s se acentuaria alin mas.

8 Cada titulo podria ser analizado por separadoppdgan incluir otras variables, pero considerames de
esta manera se podia sistematizar mejor la infaémac



libro se trata de una cocina “moderna”, “nueva’amélantada”, es decir se refiere este
modelo de cocina particular-, en tercer lugar,ddableAmbito domésticese trata en este
caso de libros de economia domeéstica con las eaistactas descritas mas arriba-, seguida
por Titulo compartido- aqui se indica que se utilizan sustantivos niiaesuy femeninos
en un mismo titulo-. Otra variable incluida es la Idternacionalidad— cuando se
menciona en el titulo que el libro incluye recetles paises extranjeros y/o se utilizan
adjetivos como “internacional” o “universal’ y/o sefiere a un criterio de autoridad tal
como “cocineros famosos”- ademas del carédetdslico — cuando existen indicadores de
que el contexto en el que se realizan actividaddisatias es publico- y finalmente la
variable Especialidad— cuando se refiere a especialidades culinarikes teomo la
pasteleria, reposteria confiteria o botilleriatdasi se trata de un libro especializado o que
incluye secciones especializadas en alguna ramaréoular.

Variable considerada Sustantivos femeninos  Sustantivos masculinos
N: 6 N:12
N % N %
Grupo socioecondémico 2 33.3 1 8.3
Nueva Cocina D 33.3 5 41.6
Ambito doméstico 4 66.6 3 25
Titulo compartido 3 50 3 25
Internacionalidad 1 16.6 5 41.6
Publico 0 0 1 8.3
Especialidad D 0 7 58.3

El cuadro anterior confirma claramente la asociacjoe ya habiamos visto entre la
mujer y el ambito domeéstico y especificamente umteodo no de Alta Cocina —variable
Grupo socioeconomicdor otra parte, en la mitad de los libros quenkncionan en su
titulo, los sustantivos femeninos van asociadasstaativos masculinos, proporcion que es
menor en el caso de los hombres.

Los hombres, en cambio, se vinculan con una cqgifidica. Incluso, la variable
Especialidadtambién refiere a este contexto, ya que por lceggnas especialidades
mencionadas involucran la posibilidad de ventardstltado de esa produccién, es decir
una separacion de la cocina para “afuera” de laédtioa —y femenina. Por otra parte,
pareciera que el conocimiento que transmiten lostagios, cuando se mencionan a los
hombres en su titulo precisan recurrir con masuéecia a criterios de autoridad y al
caracter internacional de la culinaria que preseataoposicion al caracter domeéstico de la
culinaria femenina.

Si bien la Nueva Cocina se encuentra asociadaetarezs que mencionan sustantivos
femeninos en su titulo, esta asociacion es masefeen los sustantivos masculinos. De
esta manera, este modelo culinario se vincula stasohamente a los hombres y por ende,
como vimos en la seccion anterior, a la manerantifiea”, “racionalizada” de hacer todo,
hasta cocinar. Dentro de la ideologia occidentimgada por la nocion de que masculino
equivale a superior y al dominio de la razon ysgdietu en contrapartida a lo femenino,
inferior y en el ambito de la carne y el cuerpo (eff y Truong 2006) la Nueva Cocina
genera un discurso que transfiere la legitimaciénlas practicas alimenticias a los
hombres. Esto nos lleva a finalizar dejando platdeana pregunta: ¢Por qué es



precisamente en este momento que los hombres bosoatiuir un espacio propio dentro
de un ambito de las practicas cotidianas que pestartradicionalmente a las mujeres?

Conclusiones

A lo largo de este trabajo hemos visto como hacggi X VIl surge un modelo de
cocina que se opuso al modo de alimentarse de ntosanteriores. Ambos modos tenian
su forma de definir la diferencia socioeconémiaxpda Nueva Cocina la plante6 a través
de un cambio en los métodos de preparacion, cqocgi@sentacion y consumo de la
comida y no a través de los alimentos mismos. Bséwva manera de hacer las cosas se
legitim6 apelando al discurso cientifico y utilizé letra impresa para difundirla. Sin
embargo, hemos visto que este discurso de la NQeuma se vincula mas fuertemente a
los hombres como cocineros en general y de espaak en particular. Para las mujeres
se generd un tipo de literatura especial, los masuwe economia doméstica, y se delimitd
claramente su culinaria al @ambito del hogar, lgcalcional. En cambio los hombres se
asociaron a una cocina publica, abierta al mundudralelel cientificismo comuan de la
Nueva Cocina y cuyas ulteriores transformacionasnaon en la denominada Cocina
Internacional, casi impracticable e impracticadaeérambito de la cocina cotidiana, la
creacion de un lenguaje comun de los grandes cosinle diferentes paises (Revel 1996).

Las préacticas de la Nueva Cocina permanecen aunlbasya con observarse a si
mismo usar el tenedor todos los dias, sin embaigonas de las ideas que subyacen a ellas
han cambiado. La ciencia y el arte se aduefian vadanas de la cocina, los chefs —
hombres y mujeres- son estrellas mediaticas, &afitia entre Alta y Baja Cocina ya no
esta en la manera, sino también en qué, con quiEmge como variables claves. El acto
de comer sigue siendo una manea de construir fagpidentidad es por eso que cada vez
se hace méas necesario preguntarnos qué discutacgpeyando nuestro propio modelo de
cocina y reflexionar acerca de si, en el fondogsmnas honesto seguir sosteniendo que no
hay nada mas rico que el guiso de mama.



Apéndice
Recetarios editados por primera vez entre 18227% {8imon Palmer 1994):

1. Novisimo cocinero universal. Arte de la nueva cacifor Jacobo Berenguer de
Mongat. 1848

2. La cocinera del campo y de la ciudad, o nueva esaiacondémica. 2da ed. 1861

3. La cocinera moderna. Librito para prender de guisar) con toda regla y
limpieza contiene la explicacién para hacer vadasfituras. Aumentada esta
edicion con la relacion de los Utiles méas indispbles de una cocina. 1871

4. El cocinero universal o sea coleccion completacpgisla de los mejores tratados
del arte de cocina espafola, italiana, francesamaa... recopilada por el
gastronomo que ha poseido el mejor paladar de @uigethan conocido hasta el
dia. 2da ed. 1847

5. D.A.P.Z. La nueva cocinera curiosa y econémica gnatdo el repostero famoso
amigo de los golosos. 2da ed. 1823

6. Manual de pasteleros o arte para preparar todee dalles pasteles, pastas,
pasatelillos, tortas, empanadas, etc., frio o miePor Madama Bacon-Dufour.
1832

7. La cocina perfeccionada o sea el cocinero instraidel Arte Culinario segun los
adelantos del dia y la préactica de los cocinerasd@efama. Por J. L. 1854

8. El confitero moderno. Tratado completo y practieoconfiteria y pasteleria, del
licorista y de toda clase de refrescos pertenexsemtia reposteria, con el método
de preparar toda clase de conservas y encurtiogogoBé Maillet.

9. Manual del cocinero, cocinera, repostero, confitebmtillero con el método para
trinchar y servir toda clase de viandas y la cariésy urbanidad que se debe usar
en la mesa. Aumentado con el modo de conservar ¢t de sustancias
alimenticias, los pescados frescos y otros varitisudos curiosos. Traducido por
Mariano de Rementeria y Fica. 1828

10.Manual de la criada economica. Novisimo arte déneo©bra indispensable a las
madres de familia que deseen educar a sus hijlsretesario para el gobierno
de su casa y cuanto se necesita para que gastacad@eda comer bien, y tener
corriente y bien preparada la ropa semanal. 1830

11.Manual completo del confitero y repostero. Obraitscon arreglo a los ultimos
adelantos hechos en la materia. Por Manuel A. Nezti

12.El cocinero espafiol y la perfecta cocinera, indtisiien 1o mejor del arte culinario
de otros paises. Pasteleria. Botilleria. Conserd&ionado con preceptos de
higiene, recetas de medicina y economia domeésticéras curiosidades. Por
Guillermo Moyano. 1867

13.Manual del repostero domeéstico. 365 recetas parer pdatos de postre o sea una
para cada dia del afio. Por José Maria Blanca emnfipastelero y repostero.
1866

14.Novisimo manual del cocinero o sea coleccidon cotaple escogida de los
mejores y mas modernos tratados del Arte de Caspanola, italiana, francesa,
inglesa, etc., etc., con un extenso tratado deleaist, compotas, frutas confitadas
y helados. 3era ed. 1866




15. El perfeto (sic) confitero, licorista y reposte@ sea Arte de reposteria: en que se
contiene todo géenero de hacer dulces secos y eildigbizcochos, turrones y
natillas, bebidas heladas de todas calidades, cotratado de hacer resolis,
mistelas, etc., concluyendo con una una breveuicstin para conocer las frutas y
servirlas crudas. Por J(6se) S(ola). 2da ed. 1830
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