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L arte de preparar una buena

comida, la aficiébn a comer
bien, la gastronomia, que acaba
"de constituirse en Real Acade-
- mia, puede ocurrir que se encuen-
vtre seriamente amenazada en los
albores del siglo XXI, que esta
a la vuelta de la esguina.

Don José Antonio de Sangréniz,
marqués de Desio, embajador de
Espafia y académico de la Histo-
rla, es un gastrénomo de recono-
cida autoridad, al que recurrimos
con nuestras dudas sobre este te-
ma apasionante.

- =—La gastronomia es, en el fondo,

un problema de cultura y de or-
llen econémico. ;Que si prevale-
cerd en el afio 20007 Si; prevale-
cera, al igual que la escultura, Ia
pintura y la musica.. Lo que va a
ocurrir, probablemente, es que la
gastronomia no seri idéntica ala
actual, y tampoco los postulados
de los futuros gastrénomos serin
idénticos a los que se presentan
en la actulidad por varias razo-
nes., Una, como ya he apuntado,
de orden econémico, y otras, por
imperativos de la evoluciéon cien-
fifica y de la vida misma. Es muy
posible que el hombre actual no
coma lo que debe comer; gue no
esté suficientemente ilustrado so-
bre lo que podriamos llamar die-
tética, y es muy posible, casi se-
guro, gue el hombre del afio 2000
dispondra de mas completa infor-
macién sobre aguellos productos
que debe consumir de modo idé-
neo para su alimentacion y sub-
sistencia.

Esto no quiere significar que
los productos tradicionales o de
nueva adopcion no vayan a ser
sometidos a un proceso gastrong-
mico.

—Se insiste con frecuencia en
la conveniencia de suprimir de la
alimentacion las féculas, lo que
se esta realizando ya actualmente
con la decadencia del consumo
del pan y del trigo. Vamos acele-
radamente a la adopcion de una
alimentacién vegetal. Las alca-
chofas, por ejemplo, no han teni-
do dentro de la culinaria la posi-
cién que hoy han alcanzado, ro-
bustecida preclsamente por los
principios considerados de gran
utilidad para la vida humana.
Siempre habra quien sepa prepa-
rar bien las alcachofas y siempre
habri personas a quienes no im-
porte el tomarlas en jugo o en
pildoras. Todo esto si puede ocu-
rrir en un future préximo; pero
mientras no se altere sustantiva-
mente la vida econémica del ser
humano, habra gastronomos.
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U Apuntamos nosotros entre los
factores gue pueden contribuir a
la modificacion de la gastronomia
el planteamiento de problemas de
tipo laboral.

. —Es muy posible que se retor-
ne a procedimientos mas fami-
liares. Es decir, que la mujer, en
vez de salir a trabajar a una ofi-
cina para ayudar de esta manera
al sostenimiento de la familia,
tenga como misién fundamental

.en el futuro la de administrar la
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casa. En esa administracién ocu-
pari un papel muy importante
—ya lo ocupa en la aectualidad—
Ia cocina con todos 5us derivados.
La cocina es también un proble-
ma econémico no sélo por lo que
respecta a los sueldos del perso-
nal que integra el servicio, sino
por lo que respecta al abasteci-
miento de la casa, a la compra
de aquellos elementos necesarios
para poder hacer la comida. Creo
que en el futuro se tenderi a la
simplificacién.

Pronostica el marqués de Desio
una sola gran comida al dia, pre-
cedida de una muy ligera y se-
guida de otra también muy fru-
gal. Todo ello, debido a la jornada
laboral, que, de manera continua-
da, habra terminado alrededor de
las tres de la tarde. A esa hora se
producird la comida importante.

—Después, la gente se iri a sus
diversiones, a hacer lo que tenga
que hacer, y luego, a dltima hora,

José Antonie de Sangréniz, mar-

qués de Desio, recientemente ele-

gido presidente de la Academia
de la Gastronomia

segin las condiciones de cada fa-
milia o de cada persona, una es-
pecie de refrigerio.

ZONAS PROPICIAS

Influyen en la gastronomia el
clima y la situacién geografica.
El marqués de Desio lo precisa
convenientemente.

—Si, influyen, de la misma ma-
nera que hay paises dotados pa-
ra unas determinadas manifesia-
ciones artisticas, como, por ejem-
plo, para la pintura, donde se
pueden establecer—por lo gque
respecta a Kuropa—unas lineas
verticales, donde ni a la izquierda
ni a la derecha de las mismas se
ha producide un gran pintor. Es-
ta es una cuestion perfectamente
clara, con todas las excepciones
que hay que hacer, porque no ca-
be duda que se han dado grandes
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pintores en Rusia y grandes pin-
tores en Portugal, pero que no se
puede comparar el volumen, la
aportacién a la obra pictérica eu-
ropea de esa zona que va desde
el Rhin hasta el Mediterrineo, te-
niendo como limite la peninsula
Ibérica, y, por otro limite, la fron-
tera con los paises eslavos. Lo
mismo ocurre con la cocina y,
naturalmente, con el arte de co-
mer. No todos los paises tienen el
mismo interés y, ademidis, el mis-
mo clima.

Los paises frios necesitan un ti-
po de alimentacién distinta a“la
de los paises ciiidos, y no diga-
mos de los gue pertenecen a zo-
nag tropicales, los cuales adoptan
un tipo de alimentacion muy es-
pecifica.

—Todavia hay mis. La tradi-
cion y la costumbre influyen de-
cisivamente en la culinaria. Por
esto se ha podido hacer en Eu-
ropa, en un momento determina-
do, una gran clasificacién en lo
que podriamos llamar la Europa
de la mantequilla y la del aceite.
Hay zonas europeas donde el in-
grediente fundamental de la co-
cina es el aceite, y otras, donde
lo es la mantequilla y lo fuéron
en tiempos mas remotos otras
grasas animales, tales como la
manteca de cerdo, que se ha ido
suprimiendo por razones de orden
higiénico fundamentalmente. To-
do ello ha influido mucho en la
manera de cocinar, tanto es asi
que, por ejemplo, el prescindir de
Ia manteca de cerdo ha motivado
que la carne bajara de calidad en
muchisimos platos. Esta especie

de crisis de la manteca de cerdo’

puede decirse gue empieza a par-
tir de la primera guerra europea,
que camblié el rumbe de tantas
cosas.

. OTRAS MODIFICACIONES

Se dictardn nuevas reglas que-

han de observarse para mantener
la salud. Nuevamente se impon-
dra la leccién de la sobriedad, que
a lo largo de la historia ha dado
lugar a tantas reformas en la ma-
nera de comer mAas que con arte
y refinamiento, con glotoneria.
—Vuelvo a insistir en el triunfe
de la dietética. Y anado que
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ofra parte muy importante es
que, en la medida que el trabajo
humano sea menos violento, que
la miquina sustituya al misculo
casi totalmente y que el trabajo
sea cada vez mis de la inteligen-
cia o de la atencién del hombre,

. el sistema alimentario se modifi-

cari automiticamente. El hombre
mismo, inconscientemente, reali-
zarfi esa modificacién, en la que
ha de prevalecer todo aguello que
contribuya a una alimentacién
sana y, por tanto, eficaz. Prevale-
cerin los alimentos con mayor
cantidad de fésforo y de hierro,
dos elementos que se van buscan-
do en la nutrieién.

NUEVOS RECURSOS

—Se ha dicho que llegara un
momento en que, debido a la ex-
plosién de la demografia, se ago-
taran los alimentos de la tierra
y habra que recurrir a los que
puedan ohtenerse del mar. ;Cree
usted que, a pesar de todo, sub-
gistira la gastronomia?

—8i; me parece absolutamente
probable gue pueda hacerse gas-
tronomia con los recursos mari-
nos. Y aun es muy posible que Ia
tendencia del hombre sea el dejar
de ser carnivoro, en el sentido de
eliminar de su alimentacién la
carne roja, la carne de animales,
para incorporar a ella los produc-
tos marinos. Ese momento ha co-
menzado ya, con el aprovecha-
miento de las algas y de tantos
otros productos que estan siendo
incorporados en la industria de la
alimentacién.

No obstante, ei marqués de De-
sio asistird hoy a una comida en
la que se reunirdn algunos de los
gastrénomos mas renombrados y
donde los platos no serdn condi-
mentados precisamente con re-
cursos del mar.




