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Las recetas de cocina no son solo indicaciones acerca de propor-
ciones, medidas y técnicas de elaboracidn. Las recetas de cocina tam-
bién son historia de la alimentacién, la sociedad y la cultura de nues-
tras generaciones pasadas y presentes. Son también indicadores
sociales, indicadores de creatividad y simbolos de pertenencia. Son
recuerdos, olores e imagenes que nos transportan a todo tipo de luga-
res. Son tradicién, memoria, belleza, pasion, complejidad, armonia,
felicidad y magia.

Los libros de recetas llevan siglos custodiando y preservando nues-
tra gastronomia y aportandonos informaciéon sobre todo el entorno
experiencial que rodea al mundo culinario: las técnicas, los ingredien-
tes, las herramientas, los sistemas de organizacién y de comunicacion
y las mentes creativas que desarrollan y ejecutan todos los contenidos.

Francisco Martinez Montifio, cocinero en la corte en tiempos de
Felipe II, Felipe III y Felipe IV, publicé en 1611 Arte de cocina, paste-
leria, bizcocheria y conserveria. La primera edicién de su obra dio lugar a
numerosas reimpresiones’, ocho en el siglo XVII, doce en el siglo
XVII y al menos cuatro en el XIX. Lo public6 motivado por la
inexistencia de libros que sirvieran de guia para los que ejercian ofi-

! Ver también Notaker, 2010, pp. 355-358.
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cios de cocina, con afan divulgativo y con la intencién de remediar
los dafios causados por otro recetario que se habia publicado unos
anos antes, en 1599, titulado Libro de Arte de Cocina a manos de su
rival, Diego Granado. Segtn palabras de Montifo, el libro «es tan
errado, que basta para echar a perder quien usare de él». Otra de las
intenciones de su publicacidén era dar a conocer su arte, prestigio y
autoridad dentro del mundo gastronémico del momento, pues su
cargo era uno de los mejores que se podia ostentar en la época: coci-
nero mayor de una de las cortes mas ricas, extensas y prosperas del
mundo.

Las recetas de Montifio no estaban plagiadas y son fuente tanto de
interés gastronémico como de conocimiento de la vida cortesana de
la Casa de Austria. Con las recetas que Montino escribe y con las
informaciones que nos detalla acerca de la gestidén de la cocina y los
banquetes podemos deducir el alto grado de profesionalizacion y
seriedad del autor del libro en cuanto al ambito culinario.

A lo largo del libro, donde el autor publica unas 500 recetas, va
tratando temas relacionados con la experiencia gastrondmica, tanto en
los tratados iniciales como en las propias recetas. Pero... ;qué son
exactamente las experiencias gastronémicas? Es un concepto del que
se habla mucho y tiene mucha importancia hoy en dia en la alta co-
cina. Estas experiencias son planificadas por los grandes cocineros que
estin dentro de los movimientos de vanguardia y tienen como obje-
tivo hacer vivir momentos Gnicos a los comensales; que estos se dejen
llevar por los sentidos, disfruten, y entiendan que aquello es algo mas
que comer.

No obstante, ese tipo de experiencias se producen también a dia-
rio en los restaurantes de vanguardia, no Gnicamente en esos eventos
especiales. Sasha Correa e Inaki Martinez de Albéniz, dos expertos en
gastronomia de vanguardia, explican que en este tipo de restaurantes
donde se puede degustar estas experiencias, mas alld de ir para «saciar
nuestro apetito, a estimular nuestras papilas gustativas o estrechar lazos
sociales, se aspira vivir algo memorable, disfrutar de una jornada ex-
cepcional e inédita y digna de ser contada e incluso posteada». Este
concepto

empez6 a asomar en la cocina a lo largo de los afios 90, cuando algunos
restaurantes comenzaron a afladir nuevas capas de significado al hecho de
comer, trascendiendo su dimension fisiolégica, hedonista y social, pero
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sirviéndose también de ella para estimular otras zonas del cerebro del
comensal, considerado como el nuevo terreno de juego, como el lugar

en el que realmente tendria lugar esa vivencia®.

Esto desembocd en la sinergia y colaboracion entre disciplinas
aparentemente contradictorias como pueden ser gastronomia y cien-
cia a fin de emplear recursos creativos. Los grandes chefs pasan a tra-
bajar no solo con la comida, sino todo ese entorno que rodea la ex-
periencia gastrondmica’.

No obstante, la colaboracién del mundo de la cocina con otras
disciplinas no es nueva; cualquier recetario médico en época medie-
val y moderna, tuvo su influencia en los libros de cocina de los siglos
modernos. También otras disciplinas como la quimica o la ingenieria
ayudaron a utilizar productos para la conservacién de alimentos (la
lejia) o a idear herramientas para facilitar la elaboraciéon de bebidas.

Si analizamos el término «experiencia gastrondmica» tal y como se
entiende en la actualidad, se observan claros paralelismos conceptuales
con lo que pasaba en las cocinas europeas mis elitistas en la Edad
Moderna. Obviamente, hay que tener en cuenta factores como la
cultura, la sociedad, el conocimiento, los productos y las herramientas
de las que se disponia, pero los objetivos, son bastante similares. En
efecto, en el Siglo de Oro el acto de comer tampoco se limitaba a
cubrir una necesidad fisiologica, sino que era mucho mas y lo creati-
vo, lo refinado, lo novedoso vy, en ocasiones, lo excéntrico, también
esta presente.

Que el acto de comer en el Siglo de Oro fuera mucho mas que
cubrir esa necesidad, también fue causa de los principios de urbanidad
y las nuevas conductas y maneras de comportarse de la sociedad. Se-
gtn Norbert Elias en La Civilisation des moeurs (1939)*, «la aparicioén
del término urbanidad es la expresion y el simbolo de una transfor-
macion de la realidad social y constituye la espina dorsal de la socie-
dad de la corte». Este término ya aparecerd en varios libros del siglo
XVI sobre decoro y normas de comportamiento social. Uno de los
precursores fue Erasmo de Rotterdam, quien publicdé De la educacion
de los nifios®, donde explicaba las distintas formas de comportarse en

2 Correa y Martinez de Albéniz, 2018, p. 125.

3 Ver Correa y Martinez de Albéniz, 2018, p. 125.
4 Citado por Neirinck y Poulain, 2001, p. 26.

5 Cit. por Neirinck y Poulain, 2001, p. 27.
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sociedad y concluia afirmando que el objetivo de la urbanidad era
distinguir las capas superiores de las capas inferiores de la sociedad.
Por tanto, podemos interpretar que los modales en la mesa y la forma
de comportarse en la misma serin ya en el siglo XVI indicativo de
condicion social.

Por otro lado, comer algo creativo, refinado, excéntrico y nove-
doso en el Siglo de Oro podia ser un «plato fantistico»®, que era
aquel que se presentaba en determinados banquetes o espectaculos,
acaparando protagonismo en la experiencia gastronémica. Muchas
veces iban decorados y envueltos, o tenian escondida alguna sorpresa
para intimidar y sorprender a todos los comensales. Figuras extraordi-
narias hechas con ingredientes de lo mas novedosos o construcciones
de platos 2 modo de escultura. Eran, por ejemplo, los famosos friunfi
que se exponian en las mesas de los banquetes:

Eran obras no comestibles compuestas por azicar fundido y cola ab-
sorbente. Se mezclaban ambos productos y se obtenia una pasta que se
vertia en moldes con motivos mitologicos o religiosos, escudos de armas
o arcos de triunfo’.

¢Qué era entonces comer en el Siglo de Oro? Comer en uno de
los grandes banquetes, el lugar en el que se manifestaban las experien-
cias gastronémicas del momento, seguia siendo un especticulo donde
el protagonista era la comida que, como en la actualidad, activaba la
experiencia. Y el acto de comer también consistia en observar, anti-
ciparse, exhibir y juzgar. Banquete, por otra parte, significaba abun-
dancia. Como senala Fernandez-Armesto,

el apetito desmesurado era sefnal de prestigio en casi todas las sociedades,
en parte como muestra de bravura y en parte, quizd, como un lujo al
que solo podian acceder los ricos: la gordura resulta admirable y la cor-
pulencia es sinénimo de grandeza®.

© Cabe diferenciar que Montifio atribuye al término «platos fantisticos» un signi-
ficado distinto. Para él un plato fantistico es aquel que requiere de una técnica espe-
cial tanto en la elaboracién como en la presentacién o bien en el uso y tipo de los
ingredientes que contiene.

7 Calero Ruiz, 2011, p. 54.

8 Ferndndez-Armesto, 2004, p- 165.
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Por otro lado, la mentalidad de las gentes poderosas del Siglo de
Oro, como se ha apuntado, exigia tener a los mejores cocineros para
que prepararan grandes banquetes y presentaran novedades. Se jerar-
quizaban los cargos de las personas que trabajaban en la cocina de tal
manera que el cocinero mayor, que era la mente creativa, no tuviera
que cocinar, sino que se limitara a inventar, a controlar y a ser la
cabeza pensante en términos organizativos. Ese cocinero se convertia
en una figura de prestigio, en alguien influyente en el mundo culina-
rio y, entre la gente mas refinada, alguien que escribia libros para
poder mostrar su arte y presumia de ello. También se dedicaba a for-
mar a los cocineros, pues le acompafiaba un gran namero de servido-
res con distintas funciones y grados de responsabilidad. El grado de
especializacion y seleccidon para estos puestos selectos era tan impor-
tante, que los cocineros y autores de libros de recetas dedicaron frag-
mentos y capitulos de sus obras para indicar como debian de ser y
cudl tenia que ser una adecuada formacién.

Martinez Montifio ofrece un capitulo en el que da muchas claves
respecto a como debe ser el personal que trabaja en las cocinas:

[...] que hombre que sea torpe o patituerto nunca salen oficiales ni
son bien limpios. Proctrese que sean de buena disposicidn, liberales, de
buen rostro y que presuman de galanes, que con eso andaran limpios y
lo seran en su oficio, que los otros por ser pesados tienen pereza y nunca
hacen cosa buena. Que el oficio de la cocina, aunque parece que es cosa
ficil, no es sino muy dificultoso, porque hay tantas cosas que hacer y ca-
da cosa tiene su punto y todo se ha de encarar a la memoria. Que los
boticarios y los médicos y letrados, cuando se les ofrece alguna duda,
con estudiarla en sus libros salen della con facilidad. Y por eso digo, que
la gente de la cocina ha de ser de buen talle y disposiciéon y entendi-
miento’.

«El adjetivo liberal denominaba a todo aquel que era expeditivo,
diligente, y resuelto a la hora de trabajar, de tal manera que afrontara
y solucionara la tarea de cocinar con eficacia y rapidez»'?. Vemos, por
tanto, como la figura del cocinero no ha cambiado tanto. Los cocine-
ros de vanguardia actuales siguen siendo las mentes creativas y se
dedican a organizar y a la logistica de la cocina. Son figuras de presti-

9 Martinez Montifio, Arte de cocina, pp. 4y 5.
10 pérez Samper, 2000-2001, p. 329.
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gio e influyentes y también publican libros donde muestran su arte. A
su vez, también se dedican a divulgar y a formar.

Los espacios en los que convivian los cocineros y preparaban sus
creaciones para el sofisticado ceremonial en la que los platos serian los
protagonistas, eran muy importantes y requerian de un cuidado espe-
cial. Tenian que disponer de las condiciones y herramientas pertinen-
tes para poder desarrollar sus funciones. De todas formas, es intere-
sante destacar que del mismo modo que la sociedad se ha
especializado, profesionalizado, y las tecnologias y muchos modos de
hacer han avanzado de forma muy considerable, el modo de crear de
estos cocineros también.

Es imposible averiguar cémo los cocineros del Siglo de Oro
afrontaban esos momentos o periodos en los que debian pensar con-
tinuamente en qué ofrecer para sorprender y marcar tendencia, ya
que, probablemente, no fueran conscientes de lo que suponia toda
esa creatividad a la que estaban expuestos. Probablemente, los espa-
cios de los que disponia Francisco Martinez Montifio para experi-
mentar, disefiar los menas y crear nuevos platos eran las mismas coci-
nas de palacio y alguna mesa de la cocina. No eran los espacios de los
que disponen los grandes chefs para desempefar las mismas tareas:
laboratorios de investigacidn, o departamentos de I+D de los grandes
restaurantes. Espacios alejados y aislados de las cocinas, donde los
cocineros no cocinan para ningin publico, sino que solo cocinan
para experimentar con nuevas texturas, sabores y formas.

No obstante, la preparacidon del espacio para el comensal fue tam-
bién especialmente importante para las “experiencias gastronémicas”
del Siglo de Oro. Felipe IV, por ejemplo, fue invitado a los dominios
del duque de Medina Sidonia. Para celebrar su presencia y en su ho-
nor,

se celebrd un festejo en el coto de Dofiana, cerca de la desembocadura
del Guadalquivir, y con fin de hospedar al rey, el duque hizo grandes
obras en su finca, disponiendo de treinta aposentos, revestidos de esplén-
didos tapices, se construyeron caballerizas, cocinas, y se monto en el

bosque una verdadera ciudad con tiendas de campadia'l.

Claro esta que el duque de Medina Sidonia queria crear un espa-
cio especial y novedoso, diferente a los habituales. Un espacio, que

11 Martinez Llopis, 1989, p. 241.
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sin dejar de lado el lujo y la ostentacion, tuviera tintes rurales y cam-
pestres para que fuera en consonancia con el territorio, con el lugar
en el que estaba situada su finca.

En cambio, si analizamos un banquete de los que ofrecia la corte
de Felipe III en su residencia oficial en el Real Alcdzar de Madrid,
vemos c6mo la planificacidon del espacio era distinta. No se dispone
de decoracién especial e ideada exclusivamente para una recepcién o
un evento; los tapices, muebles y demis utensilios y herramientas
propios de la corte eran los protagonistas de ese espacio, aportando
un valor distinto que se identificaba claramente con el espacio en el
que se sitda la accidn.

Como espacio, también es interesante destacar el conjunto de jar-
dines y palacio destinado «al regalo de los sentidos»: el palacio del
Buen Retiro, el refugio campestre y la residencia ocasional de los
reyes. Segin Brown y Elliott constituia «el escenario ideal de las fies-
tas y diversiones de una esteta regio para quien el mecenazgo de las
artes era un deber real enteramente de su agrado»'2.

Ademais de los espacios, la seleccidon de los productos era espe-
clalmente importante: el producto debia ser de primera calidad, con-
forme a la categoria del sefior a quien se sirve. Francisco Martinez
Montifno, cocinero mayor de Felipe III, resalta en muchas de sus
recetas la importancia de disponer de buenos productos:

Y tendras manteca de vacas fresca, y que este muy bien lavada y soba-
da®3.

Tendris tocino de pernil que sea bueno cortado al través'*.

Esto se entiende que ha de ser con buen aceite de Valencia o con otro

aceite que sea muy bueno!®.

La importancia de disponer de pescado de calidad también se
aprecia en el siglo XVII, y es que, durante la construccién del Palacio
del Buen Retiro y sus jardines, se procedi6 a la construcciéon de un
gran estanque que, entre otras funciones, como la de servir de esce-

12 Brown y Elliott, 2003, p. 202.

13 Martinez Montifio, Arte de cocina, p- 25.
14 Martinez Montifo, Arte de cocina, p. 91.
15 Martinez Montifio, Arte de cocina, p. 22.
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nario para representar obras teatrales o naumaquias, tenia la de alber-
gar pescados.

Cabe también destacar en este apartado la importancia de uno de
los productos mis cotizados en la época de Montifio y muy valorados
y apreciados también actualmente en alta gastronomia: las especias.
Flandrin y Montanari sustentan la idea de que a pesar del aumento
continuo de las importaciones, las especias desempenaron (en la coci-
na europea) un papel menos importante que en la Edad Media, ya
que «quedaron eclipsadas por las nuevas bebidas coloniales como el
café, el té y el chocolate, que conseguiran en la dieta alimenticia y
mantendran un lugar determinante en el comercio transatlantico»'¢.

No obstante, los mismos autores destacan que la especia dominan-
te con diferencia era la pimienta, y que «su consumo en Europa au-
mento casi el doble a lo largo del siglo XV y un 27% en el siglo XVI,
lo que implica un descenso del consumo por habitante». En lo que se
refiere al resto de especias,

las importaciones crecieron un 177% en el siglo XV y cerca de un 500%
entre 1500 y 1620. Su consumo aument6é mucho mis cuando los con-
trabandistas americanos minaron el monopolio de las companias inglesas
y holandesas de las Indias orientales a finales del siglo xvii'”.

Se observa también en las palabras de Martinez Montifio, el apre-
cio que tenia hacia las especias y las hierbas aromaticas, pues el 68%
de las recetas que expone contienen dichos productos, entre los que
destacan pimienta, nuez moscada, clavo, jengibre, azafrin, canela,
cilantro, yerbabuena y perejil, entre muchos otros. Junto con los
citados calculos, Montifio también les dedica un parrafo en uno de
los tratados iniciales del libro. En concreto, cuando da instrucciones
acerca de varios temas relacionados con la cocina y el servicio, da una
serie de indicaciones sobre la conservacion y el uso de las especias:

Tendras un cofre en la cocina para guardar algunas cosas que sobran y
tener las especies y un cajoncillo para sus toallas y algunos regalillos del
sefor. La llave del cofre daras al oficial o ayudante mas antiguo. Las es-
pecias anden en sus bolsas o cajas, cada cosa aparte, y una cucharita en
ellas para sazonar con ella. Hinchanse de una vez de especias molidas y

16 Flandrin y Montanari, 2011, p. 702.
17 Flandrin y Montanari, 2011, p. 702.
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cernidas, porque aprovechard mas una libra de esta manera que libra y
media si se moliere a remiendos. Las cuchillas se amuelen los viernes, o
sibados, que hay menos que cortar con ellas'®.

Otro de los aspectos a tener en cuenta es la comunicacién. Aun-
que aparentemente parezca irrelevante, si se examina con deteni-
miento, es sorprendente el protagonismo y la comunicacién que se
genera en torno a la figura del comensal. Si lo tomamos como epi-
centro de nuestro estudio, vemos que alrededor de él se articulan
modos de comunicacién verbal, no verbal, visual, escrita y corporal.
Las maneras de servir, los didlogos entre el equipo del restaurante y
los comensales, la percepcidén que tienen del ment y del espacio,
como se presenta la oferta gastrondémica, la forma en la que se degus-
tan los platos, la comunicacién interna con los miembros de la mesa y
su opinioén final.

Podriamos calificar la comunicacién como la columna vertebral
de la experiencia gastronémica, y es que de ella depende que todo lo
demas se articule y funcione como debe. Todo lo que se quiera
transmitir de la experiencia gastronémica —ment, espacio, filosofia,
decoracién— tendrd que articularse mediante un relato y comunicar-
se al comensal de la manera mas adecuada y acorde con el tipo de
experiencia gastrondmica que se quiera exponer. Por tanto, claro esta
que en ambas etapas se cuidardin mucho las formas de comunicar.
Martinez Montifo en el siglo XVII ya advertia de la importancia del
saber servir (y por tanto comunicar) durante los banquetes:

Y daré a entender como se han de servir, porque en los banquetes to-
do el toque esta en saberlos servir; porque aunque se gaste mucho dinero
en un banquete, si no se sirve bien no luce y se afrenta el sefor mucho
sabiendo desérdenes en é11°.

La manera de servir era en el Siglo de Oro, y sigue siendo en la
actualidad, un indicativo del tipo de experiencia que se quiere trans-
mitir. ;Servir primero a las sefioras? ;Servir por orden de relevancia
social? ;Servir a todos a la vez? ;Servir siguiendo el ritmo de la musi-
ca? ;Servir con reverencias? ;Servir directamente la comida emplata-
da? ;Servir y emplatar al mismo tiempo? Hoy muchos restaurantes de

18 Martinez Montifio, Arte de cocina, pp. 5y 6.
19 Martinez Montifio, Arte de cocina, p. 6.
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vanguardia han roto con el esquema clasico y tradicional de servicio
en el que primero se servia a las sefioras, y después se seguia un orden
seglin género y edad.

En el Siglo de Oro, el arte de servir jugaba también un papel muy
importante, como escribe Pérez Samper:

Era algo simbdlico y casi litargico, y era muy parecido al ceremonial
borgonédn que se estilaba en la Corte desde tiempos del emperador Car-
los, lo que confirma claramente el papel de modelo que la Corte jugaba
respecto a la nobleza, que trataba de imitar en comportamientos (tanto

publicos como privados) al monarca®.

Y anade:

El mayordomo encabezaba el proceso de servir la mesa, que se iniciaba
con una entrada apropiada y elegante. También era el encargado de
crear un ambiente acogedor y armonioso, un clima de tranquilidad pro-
picio para la comida y para la conversaciéon. Habia que intentar evitar
todo tipo de ruidos y desorden, por lo que todos los sirvientes tenian
que saber exactamente qué hacer en cada momento y mostrar muy bue-
nos modales?!.

Otra caracteristica comun entre el Siglo de Oro y los restaurantes
de vanguardia es que las elaboraciones de la experiencia gastrondmica
no se eligen por parte de los comensales como si de una carta de un
restaurante corriente se tratara. En ambos casos es el cocinero el que
disefia lo que antes se llamaba banquete y hoy en dia se denomina
ment degustacién. El comensal no demanda sobre sus preferencias,
sino que se confia en que el cocinero le deleite con las creaciones y
productos que elija mas adecuados para esa comida y que vayan en
consonancia con la época del afio o el motivo de la celebracion.

No obstante, aunque el comensal no pueda configurar el mend, si
se produce una comunicacién entre las dos partes implicadas, ya que
este opinard y demandard lo que mas le satisfaga siendo asi mas parti-
cipe del proceso gastronémico. En definitiva, el comensal pasard a
tener cada vez un papel mas activo en la preparaciéon y configuracién
de los ments, y su actitud cada vez estard mas relacionada con la bas-

20 Pérez Samper, 2000-2001, p. 347.
21 Pérez Samper, 2000-2001, p. 347.
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queda o la satisfaccidon del placer de comer o beber. Algunos ejem-
plos de este cambio de actitud por parte del comensal, se aprecian en
algunos fragmentos del recetario de Martinez Montifio, el propio
autor hace participe a sus comensales de sus elaboraciones, confeccio-
nandolas y adaptandolas a sus demandas:

Y sirve las habas y los huevos todo junto en la misma cazuela. A estas
habas se les suele echar un poco de eneldo, mas algunos sefiores no gus-
tan dél?2.

Y si tu sefior no fuere amigo de agraz en grano échale al relleno agraz
sacado y serd una misma cuenta®’.

Luego haras unas sopillas y pondras la concha rellena en medio y pon-
dras alrededor las piernas con sus conchas, porque gustan los sefiores de
partirlas®*.

Si tu sefior no fuere amigo de ajos no serd mucha falta no llevarlos®.

Algunos sefiores no quieren eneldo, porque tiene mucho humo, y en

su lugar podrés echar unos cogollitos de berzas?®.

El idear y disefiar un mena es también un modo de comunicar; en
concreto, comunicar la oferta gastrondmica, y es muy importante la
forma en la que se decide estructurar y construir. El tipo de oferta y
la manera en la que la estructures serd tu forma de comunicarte con
los comensales y transmitirles lo que desees.

Todos conocemos los parametros tradicionales que se utilizan para
la construccién de un mena: entrantes, primeros, segundos y postres.
Actualmente, en los restaurantes de vanguardia, existen muchos pa-
rametros para construir un mend. El restaurante Mugaritz, por ejem-
plo, utiliza los siguientes: el sabor, la nutricién, la textura, los concep-
tos, la temperatura y la exigencia del comensal. Por otro lado, si
analizamos un ment de un banquete de los que ofrece Montifio en
su libro, vemos que separa la oferta gastrondémica en cuatro partes:

22 Martinez Montifio, Arte de cocina, p. 147.
23 Martinez Montifio, Arte de cocina, p. 155.
24 Martinez Montifio, Arfe de cocina, p. 193.
25 Martinez Montifo, Arte de cocina, p. 205.
26 Martinez Montifio, Arte de cocina, p. 227.



260 MAGAL{ ORTIZ MARTIN

primeros, segundos, terceros y un ultimo apartado que llama «Las
frutas que se han de servir en esta vianda son», que podriamos inter-
pretar como la parte dulce y mas ligera, aunque en ningin momento
indica que tenga que servirse al empezar o al finalizar el resto de pla-
tos.

Los primeros, segundos y terceros, aunque pueda parecer que si-
guen un orden légico o estin agrupados segiin caracteristicas, siguen
un orden totalmente anirquico, ya que no se percibe ningin interés
por parte de Montino de ordenar los platos segiin tipologia o bien
clasificacion tradicional.

Y tras la basqueda de rasgos comunes en cuanto al Ambito gastro-
némico mas elitista de ambas épocas (teniendo siempre en cuenta
factores como la cultura, la sociedad, el conocimiento, los productos
y las herramientas de las que se disponia en cada época) se puede
afirmar que algunas formas y sobre todo los objetivos, son bastante
similares.

Por tanto, los cocineros de la temprana Edad Moderna también
tuvieron en cuenta las actualmente llamadas «experiencias gastrono-
micas» de sus comensales, y las gentes mas poderosas del momento
también eran conscientes de ello, pues eran muchos los elementos
que se tenian en cuenta a la hora de celebrar un banquete. Y aunque
en cuanto a término sean algo que empezd a surgir en el mundo de la
gastronomia de vanguardia a finales de 1990, no son un invento re-
ciente. El cuidado y la importancia de todos los aspectos que rodean
la comida vy la intencionalidad de crear experiencias artisticas efimeras
con la misma empezaron a surgir mucho tiempo atrds. La comida
tenia un papel especial e importante, pero no lo era todo. Necesitaba
de los demas elementos para poder lucir, maravillar y sorprender.
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