El Imperio a la Mesa

Nicole Bondel

Era el tiempo de Carème y de Beauvilliers, de La Reynière y de Brillat-Savarin, de Biennais y de Odiot. El Imperio se inventó un nuevo arte de vivir, en el que la gastronomía tomó una gran parte. Acaba de aparecer un libro en Adam Biro, que celebra ese culto de la mesa y observa sus múltiples objetos. Nicol Blondel aquí nos abre el apetito.


Las guerras no cesan desde 1803 hasta fin del Imperio. Para celebrar sus victorias, las fiestas principescas, los bailes, los banquetes imperiales se multiplican por orden de Napoleón. El eco del estrépito de las batallas se prolonga en los rumores de los festines. La corte imperial se pliega a un pesado ceremonial. Los "grandes cubiertos" forman parte de ello.


El arte culinario, a imagen del arte militar, elabora tácticas para rendir culto a la mesa y a la Francia victoriosa. El desarrollo de los banquetes obedece a una estrategia casi guerrera; los nombres de los platos exudan los perfumes de las campañas y de sus héroes; la forma y el estilo de los objetos de mesa evocan las tierras conquistadas. Sobre la larga mesa dispuesta en los comedores de los palacios de las Tullerías, de la Malmaison, de Fontainebleu, de Compiègne, del Elysée, el surtout y sus innumerables accesorios, copas con pie, canastas altas, cacerolas imponentes, campanas para plato de gran altura, girándulas (girandolles)
 y candelabros, ocupan el espacio, como dispuestos en armada alineada antes del combate. Un atento batallón de ayudas de campo, chambelanes, escuderos, conducidos por el mariscal del palacio, llevan y traen las numerosas piezas del servicio de mesa adornadas por platos refinados y metamorfoseados. En la retaguardia, cocineros de talento, Carème, Beauvilliers, Baleine, inventan los diferentes platos que componen los servicios sucesivos empazados "a la francesa". Orfebres y porcelaneros rivalizan en invención para nutrir de detalles a la antigua los elementos de esos servicios. El Servicio en plata dorada obsequiado por la ciudad de París al Emperador, el Servicio de la reina madre (Madame mère), el de almuerzo con té encargado por el Emperador poco después de su casamiento con María Luisa.


Sin duda, la plata dorada es el material privilegiado. Los múltiples encargos de servicios de mesa a los orfebres Auguste, Biennais, Odiot, hechos por los miembros de la familia imperial instalados en los tronos de toda Europa, dan fe de ello.


La facilidad del modelado y pintado de su material estimula también a los porcelaneros, cuya audacia poética halla su fuente en los descubrimientos de países lejanos. El Servicio egipcio, cuyas formas inspiradas por los bocetos de Vivant Denon en Egipto aún nos asombran, es enviado al zar Alejandro I de Rusia a San Petersburgo desde la manufactura de Sèvres, bajo la administración de Théodore Brongniart. Encuentro de dos mundos operado en el silencio de los talleres de la manufactura de Sèvres, sostenida y subvencionada por el Emperador. La empresa entrega servicios de mesa cuyos nombres crujen como los estandartes: Servicio enciclopédico, ofrecido por Napoleón I al ministro secretario de estado Maret, Servicio olímpico, siempre ofrecido por el Emperador al mismo zar de Rusia, Servicio "marli de oro", motivo de un "encargo perpetuo" cuyos elementos ornan diferentes residencias napoleónicas e incluso borbónicas.


Todo este fasto exhibido no debe engañar. Una Francia moderna está naciendo, y una sociedad nueva constituye sus fermentos. La estabilización financiera, el impulso de la vida económica, aseguran el desarrollo de la burguesía y su influencia. Su moral: una nueva manera de vivir, un humanismo que forja su discurso y erige como ideal "el Anfitrión modelo". Nuevos gastrónomos ejercen su sensibilidad gracias a un guía, el cronista Grimod de la Reynière, en la mesa de Cambacérès, en compañía de Brillat-Savarin o en los numerosos restaurantes que se crean alrededor del Palais-Royal, en las Tullerías, boulevard du Temple, en los Champs-Elysées (Very, Chevet, el café Hardi, Robert, el Rocher de Cancale, Naudet, les Frères Provençaux, Frascati, Véfour...). Los propietarios inmobiliarios, banqueros, fabricantes, nuevos funcionarios aparecidos luego de las iniciativas administrativas del Emperador adornan sus residencias particulares de numerosos servicios de mesa para degustar la buena comida, cuya ejecución se ve facilitada por la aparición de un gran número de obras de economía doméstica. 


Las manufacturas de porcelana se multiplican en Paris: Dihl y Guerhard, Dagoty y Honoré, Nast el buscador... Ponen todo su orgullo a ejecutar la nueva paleta de colores: rojo estrusco, bistre
, gris platino, oro, verde de cromo, todos recientes, para iluminar teteras, cafeteras, escudillas para ponche (bols à punch), hieleras (glacières), enfriadores (rafraichissoires).


La nueva cerámica, de tinte marfil siguiendo el modelo de Inglaterra, llamada loza fina (faïence fine), no permite esos juegos de colores. Por lo tanto, encuentra su estilo en las formas puras. Su elegancia lo debe todo al gusto neoclásico. Si bien se adoptan los materiales recientes, "tierra de hierro" ("terre de fer"), cristal inglés y una nueva costumbre, la del almuerzo convertido en verdadera comida, almuerzos y cenas se toman ahora a menudo en la antecámara, al calor de una imponente estufa (poele) en loza blanca.


Lejos de las ciudades, existe una sociedad rural al ritmo tradicional de las estaciones y su costumbres. La partición de los bienes nacionales, la constitución de la mediana y pequeña  propiedad, dinamizan las provincias. Pero allí se toman los alimentos bien tarde por la mañana, luego poco antes del mediodía, a las cuatro y al caer el sol. La sopa se toma tres veces al día. Cocida en la chimenea, generalmente bien espesa, es servida en la sopera de gruesa loza marrón y vertida en una escudilla (ecuelle) individual. Pocos cubiertos, a excepción de la cuchara, que frecuentemente tiene un carácter personal. El cuchillo de bolsillo es usado más a menudo que el de mesa. Algunos vasos (verres gobelets), de fondo plano, sirven para toda la familia. Recipiente para las comidas de fiesta, la cacerola para pastas de carne (terrine à paté) es de tierra vidriada (terre vernissée). El artesano alfarero decora generosamente este objeto destinado a contener un plato de lujo, cocido en el horno de campo, saboreado los días de festejos religiosos o familiares. Su oficio les permite equilibrar los receptáculos de la vianda (porte-diner) utilizados para el transporte de los alimentos al campo.


Las clases menores (petites gens) de las ciudades, ocupadas en el transporte del agua y de la madera, en la limpieza de la ropa blanca, en la venta de vajilla en las calles, hacen pitanza
 en la calle. Alimentados de barquillos, bebiendo agua de coco, no tienen necesidad de los objetos de mesa. Es también el caso de la Gran Armada, que no tiene "ni pan ni zapatos". Los veteranos se alimentan bien o mal de las poblaciones ocupadas. Sin embargo, las suntuosas fiestas ofrecidas por el Emperador a sus soldados y oficiales al regreso de sus campañas son la recompensa de kilómetros recorridos y de la polvareda acumulada.


Esa mezquina forma de ese alimentar de Napoleón ha sido cantada y burlada muchas veces: y no se trata sólo del vivaque
. Incluso allí hay un error. Los combates han dado nacimiento a una multitud de improvisaciones culinarias debidas al ingenio de los cocineros militares. Y no es azaroso que un Biennais imagine todo un material de mesa que cabe en un cofre. Los necessaires organizados por este orfebre, posesión de los grandes generales del Imperio, contienen todo lo que es útil para comidas delicadas, para escribir, para hacerse una toilette sumaria: cafeteras, vasos (gobelets), platos, cazos (poelons), cubiertos, tinteros, navajas,...todo encastrado, atornillado, imbrincado.


La gastronomía, elevada de allí en más al rango de un arte de vivir , constituye el proceder indispensable en la vida cotidiana, el de los negocios, las fiestas, los encuentros amistosos o galantes. Inventa sus objetos; éstos sirven para sus formas austeras o monumentales, donde las halagan por la suavidad de su ornamentación.


Algunas décadas más tarde, el arte de comer, concebido, podría decirse, como una ciencia exacta, inventa sus aparatos. Los objetos de mesa se diversifican, se multiplican. Los platos hallan su instrumento adaptado
.
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� Tomado de Connaissance des Arts (Paris). Nº 443, Janvier 1989, p. 106-113, ilustr. color. Trad.: Marcelo Giménez. Nicole Blondel es conservadora del Inventario General.


� Rueda llena de cohetes que gira despidiéndolos. También dispositivo que dispersa el agua de una fuente. Por asociación, candelabros de varios brazos de forma semejante a estos objetos (n. del t.).


� Pigmento usado en la fabricación de tinta china. Se obtiene del hollín de madera o de la turba (n. del t.).


� Distribución diaria de algo. Ración de comida que se distribuye a los que viven en una comunidad o a los pobres. Alimento cotidiano (n. del t.).


� Guardia principal en las plazas de armas, a la que acudían las demás a tomar el santo. Estacionamiento de tropas al aire libre o en refugios improvisados. Acampada al raso de una persona o un grupo de ellas (n. del t.).


� Este artículo está acompañado de las siguientes ilustraciones:


Doble página precedente: Banquete de bodas de Napoleón I con María Luisa, óleo sobre tela de Casanova (h), Salón de 1812. Fontainebleu, museo Napoleón. Sobre la mesa de banquete, las nefs del "Grand vermeil" obsequiadas a los soberanos por la ciudad de Paris.


Canasto (corbeille) para frutas y candelabros atribuídos a Thomire, principios del siglo XIX. Colección privada, Banque de France.


Hielera (glacière), porcelana dura de París, fábrica de Dihl, principios del siglo XIX. Museo nacional del castillo, Rueil-Malmaison. En la cartela, "La vendedora de arenques", según Dou. Servicio de Eugène de Beauharnais.


Cabaret egipcio que usó Napoleón en las Tullerías y en Santa Helena, fondo azul, paisajes egipcios en las reservas, porcelana de Sèvres, 1810. Museo del Louvre, departamento de objetos de arte. El término cabaret designa al conjunto de objetos para un almuerzo ligero, té o chocolate, y el mueble sobre el que se lo apoya.


Vivaque de Napoleón sobre el campo de batalla de Wagram. 1809, por Adolphe Roehn (1781-1867). Museo del castillo de Versailles.


Tetera en forma de cisne, porcelana dura de Dagoty y Honoré en París, c. 1816. Museo nacional de Cerámica de Sèvres.


Copa de entremeses sostenida por tres figuras femeninas a la antigua unidas por coronas de flores, bordes florales acuñados con las armas imperiales, plata dorada, servicio de la Reina madre. En 1806, la Reina madre adquiere este servicio de Odiot que comprende soperas, pots à oille, platos de entrada de entremeses, salseras, saleros, mostaceros, cubos enfriadores (seaux à rafraichir)... así como diversos instrumentos (Venta Sotheby's, New York).








