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EL LIBRO es un manual de la historia
de la alimentacién trabajado a través
de las diferentes épocas, comenzando
por la prehistoria, momento en el que
el hombre descubre el fuego y luego,
al juntarlo con el alimento, nace la co-
cina. Es un recorrido por civilizaciones
y culturas antiguas, que va avanzando
cronoldgicamente por los continentes
y algunos de sus paises, hasta la actua-
lidad. El aspecto temporal y espacial
del libro es bastante amplio, y en este
se recrean la cocina y la alimentacion
en relacion con los sucesos histéricos
de cada lugar.

En cuanto a la organizacién del con-
tenido, para empezar, este libro cuenta
con un indice general, un prélogo y una
introduccién. Se divide en 27 capitulos
que estan distribuidos en seis partes:
la cocina del antiguo Oriente, la coci-
na de griegos y romanos, la cocina de
la Edad Media, la cocina de la Edad
Moderna, la cocina de Américay la
cocina contemporédnea. Cada capitu-
lo tiene notas culturales a manera de
recuadros, donde la autora amplia y
clarifica algunas definiciones de pro-
ductos o ingredientes y conceptos re-
lacionados con la cocina. También, al
final de cada capitulo, hay una lectura
que contiene la historia especifica de
un producto representativo de la cul-
tura estudiada. Ademads, el libro esta
ilustrado con hermosas imagenes de
los recursos alimentarios relevantes en
cada apartado. Para terminar, aparece
la bibliografia utilizada y el indice de
recuadros.

Siendo uno de sus objetivos des-
cubrir al lector los alimentos que van
apareciendo en las diferentes culturas
y épocas para encontrar sus origenes
y condiciones de divulgacién, el li-
bro ofrece informacién como la que
encontramos en el capitulo 4 de la
primera parte, que corresponde a la
alimentacién en la antigua China: en
uno de los recuadros hay una referen-
cia al melocotdn, donde se anota un

nombre cientifico, Persicum malum,
que significa “manzana persa”, y se
destaca el hecho de que Alejandro
Magno lo descubrié en Persia (p. 94).
El capitulo termina con las lecturas
sobre la soya, el arroz y el té. El lector
aprenderd que en plena Edad Media
el arroz era un articulo de lujo en Eu-
ropa, que en Américallegé alaisla La
Espaiiola en el segundo viaje de Cris-
tébal Coldn, o que el arroz pilaf era
la preparacién preferida de Thomas
Jefferson. Respecto al té, se mencio-
na que el earl gray, aromatizado con
aceite de bergamota, es una receta
que un mandarin chino le regalé al
entonces primer ministro britdnico,
el conde de Gray, por haberle salvado
la vida. Y asi, capitulo tras capitulo.

Ademis, el libro contribuye a ense-
fiar la historia de los cocineros y chefs
mads sobresalientes de cada época, en
su momento histérico, asi como sus
principales corrientes y recetas. Por
ejemplo, en la Edad Antigua —Gre-
cia y Roma— se aborda la vida de
Arquéstrato, griego nacido en Sicilia
y gran conocedor de los mejores pes-
cados del Mediterraneo. O de Apicio,
chef romano del afio 25 a. C., quien
era exagerado en el uso de especias y
productos exéticos como el pavo real;
cocind para las clases altas y, era muy
despilfarrador, y se suicidé al ver que
su fortuna se extinguia. El lector apren-
deré que la buena cocina francesa se
inicia de manos de Frangois La Varen-
ne, quien empieza a eliminar especias
y las sustituye por elementos aromati-
cos. Este chef del siglo X VII tenia gran
predileccién por el pavo americano. A
partir del siglo XIX, las técnicas de la
cocina francesa se estructuran mucho
mads, y aqui se narra la vida y obra del
gran Caréme y de Escoffier.

Ellibro es apropiado para estudian-
tes por su estilo didéctico; para histo-
riadores por los valiosos e interesantes
datos que presenta alrededor de las
culturas, y para el publico en general
por su lenguaje sencillo y pedagdgico
que lleva al lector a conocer diversas
civilizaciones y su cocina.

El valor de la obra también radica
en que, a través de ella, la autora estu-
dia los personajes relacionados con la
cocina de los paises tratados en el libro,
asf como sus aportes y gustos en este
campo. Es el caso de los gustos culi-
narios de Miguel Angel, quien poseia
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una huerta con drboles de granada y
vides; le encantaba el pan, el vino y el
queso marzolino,llamado asi porque se
produce en marzo. A Catalina de Mé-
dicis le fascinaban las alcachofas, eran
su verdura predilecta, e introdujo en
Francia el tenedor. Luis XIV adoraba
los vinos espumosos, los champifiones,
las trufas y los huevos, entre otros. En
Espafia, Miguel de Cervantes mencio-
na en El Quijote la famosa olla podri-
da, las alcaparras y el caviar, del que
dice “es un manjar”.

También analiza las dltimas ten-
dencias gastrondmicas, como la nueva
cocina o nouvelle cuisine de los afios
setenta en Francia, cuyo inventor fue
Paul Bocuse. Luego el Pais Vasco toma
la delantera en tendencias gastronémi-
cas con personajes como Juan Mari Ar-
zak, impulsor de la cocina de autor. El
altimo chef mencionado en el libro es
el afamado Ferran Adria, quien incur-
siona en el tema de la cocina molecular.

De este modo, a partir de la historia
de las diferentes épocas y lugares, se
pueden entender muchas de las cos-
tumbres gastrondmicas de hoy en dia
y como se dio el proceso evolutivo culi-
nario en cada momento. El estilo de la
autora es sencillo, sus explicaciones son
claras y no deja ningin concepto sin
definir, incluyendo el nombre cientifico
de las especies mencionadas.

Los elementos como el disefio del
libro, la encuadernacidon y la tipografia
son impecables y contribuyen a crear
una edicién de lujo, donde no faltan
los mapas para ubicar al lector en la
regién estudiada, cuadros explicativos
y dibujos de materiales, todo lo cual,
asi como las notas de pie de pégina,
aporta al enriquecimiento del conte-
nido. Asi mismo, el uso de las fuentes
historicas es correcto y refleja que la
autora consulté una extensa bibliogra-
fia secundaria sobre el tema.

El libro puede considerarse tinico,
ya que sobre este tema es dificil en-
contrar publicaciones y menos dedi-
cadas a la historia de la alimentacién.
Considero que es un libro apto para
todo tipo de publico, en especial para
los estudiantes de gastronomia, quie-
nes encontrardn alli las respuestas a
sus preguntas y un texto guia para su
carrera. Igualmente es un manual para
consultar cuestiones relacionadas con
la historia de la alimentacion de dife-
rentes culturas y épocas.
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El caracter didactico del libro se de-
riva de su tono narrativo-divulgativo,
por medio del cual la autora pone de
manifiesto su método de ensefanza,
donde hay un origen para cada in-
grediente, una historia y un despla-
zamiento por las cocinas de manera
descriptiva y concreta. Asi mismo, la
autora relaciona los acontecimientos
de la historia con eventos y comen-
tarios culinarios, y cabe anotar que
hizo una investigacién de once afios
para elaborar esta obra, cuya lectu-
ra se puede realizar desde distintos
enfoques, a saber: leer la historia de
la alimentacion y de la cocina crono-
l6gicamente; leer la historia de sus
ingredientes y su distribucién por el
mundo, el enfoque espacial, que se
visualiza en las notas culturales de
los alimentos y en las lecturas al final
de cada capitulo, y una tercera lectura
en la cual se puede examinar la vida y
obra de los chefs que escribieron sobre
cocina desde la antigiiedad hasta la era
contemporénea.

Resulta relevante referirse a la au-
tora de esta gran publicacion. Es eco-
nomista de formacion, egresada de la
Universidad Javeriana e investigadora
de la historia de la alimentacién desde
hace 25 afios. Fue catedrética en esta
misma institucion, en la Universidad
de La Sabanay en la academia de coci-
na Verde Oliva, donde dicté clases de
historia mundial de la gastronomia e
historia de la gastronomia colombiana
durante trece afios. Este libro denota
el trabajo y el rigor de su autora, por
lo cual lo recomiendo ampliamente;
no solo porque narra la historia de la
humanidad a través de su cocina sino
por la seriedad de la investigacién, por
la amplia consulta en archivos y biblio-
tecas, asi como por la organizacién de
la informacién, gracias a la cual su
lectura resulta amena e interesante.

Para terminar, vale la pena men-
cionar que 4000 afios de cocina. Una
deliciosa historia fue el libro gana-
dor por Colombia en los Gourmand
World Cookbook Awards, en la cate-
goria de historia de la alimentacién, y
competiré por ser el mejor del mundo
en la misma categoria con finalistas de
otros paises.

Cecilia Restrepo M.
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