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RESUMEN

A partir de la segunda mitad del siglo XIX, la cocina francesa comenzd a consolidarse
progresivamente como el principal referente en los habitos alimenticios y culinarios de la
elite chilena, particularmente en las ciudades de Santiago y Valparaiso. Se plantea que, la
difusion de los elementos franceses en la cultura culinaria de la elite respondié a multiples
factores, siendo fundamentales los viajes de miembros de la elite chilena a Europa, asi como
a la llegada de inmigrantes franceses al pais; y por otro lado, la introduccion de recetarios y
manuales culinarios provenientes de Europa, junto con la creciente circulacion de recetarios
chilenos influenciados por los menus europeos, principalmente franceses. Finalmente, se
sostiene que la adopcién de estos elementos no fue solo una tendencia gastronémica, sino
que funcion6é como una forma de expresion de estatus social, mediante la cual la elite chilena

busco consolidar su identidad en sintonia con los ideales culturales de Europa.

Palabras claves: Cultura culinaria francesa, Chile, Francia, Belle Epoque, distincion social,

elite, francofilia.



ABSTRACT

From the second half of the 19th century onward, French cuisine gradually began to establish
itself as the primary reference point for the dietary and culinary habits of the Chilean elite,
particularly in the cities of Santiago and Valparaiso. It is argued that the dissemination of
French elements within the culinary culture of the elite stemmed from multiple factors. Chief
among these were the travels of Chilean elite members to Europe, as well as the arrival of
French immigrants to the country. Additionally, the introduction of European cookbooks and
culinary manuals, alongside the growing circulation of Chilean recipe books influenced by
European—especially French—menus, played a key role. Ultimately, it is contended that the
adoption of these elements was not merely a gastronomic trend, but rather a form of social
distinction through which the Chilean elite sought to assert its identity in alignment with the

cultural ideals of Europe.

Keywords: French culinary culture, Chile, France, Belle Epoque, social distinction, elite,

francophilia.



INTRODUCCION

Tras la Guerra del Pacifico, la elite chilena accedi6 a niveles de riqueza sin precedentes en la
historia del pais, gracias al control y la explotacién de los yacimientos salitreros del norte.
Este acelerado crecimiento econdémico favorecié el surgimiento de una cultura urbana
moderna que se transformd en el nuevo eje de la vida nacional, promoviendo cambios

significativos en las costumbres y formas de sociabilidad®.

En ese sentido, lo europeo -especialmente lo francés- termind por dominar fuertemente la
vida cotidiana de la elite, principalmente en ciudades como Santiago y Valparaiso,
desplazando progresivamente la mentalidad localista y consolidando una mirada orientada
hacia Europa. De esta forma, la elite empez0 a otorgar gran importancia a nuevas nociones e
ideales como el lujo, la ostentacion, los viajes, una intensa vida social y la adquisicion

material desmesurada de todo lo que fuese extranjero?.

Bajo este contexto, durante la segunda mitad del siglo XIX, la alimentacion y los habitos
culinarios en Chile experimentaron profundas transformaciones, especialmente en los
sectores altos del pais. Dicho cambio estuvo estrechamente ligado a la creciente influencia
del modelo culinario francés, que, en el transcurso de los siguientes cincuenta afios, se

consolidé como el principal referente gastronémico de la elite®.

A partir de lo expuesto anteriormente, se propone responder la siguiente pregunta de
investigacion, ;Como se adaptaron los elementos franceses en la cultura culinaria de la elite

en Santiago y Valparaiso durante el cambio de siglo (c. 1870-1920)?.

A modo de hipotesis, se plantea que, durante la segunda mitad del siglo XIX, la cocina y los
habitos culinarios franceses se consolidaron como el principal referente gastronémico de la
elite chilena, particularmente en las ciudades de Santiago y Valparaiso. La difusion de estos
elementos respondié a una combinacion de factores: por un lado, los viajes de familias

acomodadas a Europa —particularmente a Francia—, donde muchas de ellas aprovecharon

! Bernardita Ferrada, “Las costumbres culinarias en Santiago de Chile: sus transformaciones culturales y
nutricionales de 1850 a 1910 (tesis de licenciatura, Historia, Universidad Finis Terrae, 2013), 70.

2 [dem.

% Daniel Palma, “De apetitos y de cafias. EI consumo de alimentos y bebidas en Santiago a fines del siglo
XIX”, Historia (Santiago), 37, n.° 2 (2004): 394.



la oportunidad para contratar cocineros franceses que, al regresar con ellos a Chile, no solo
introdujeron recetas sofisticadas, sino que también transmitieron sus conocimientos y
técnicas a cocineros locales. Por otro lado, la llegada de inmigrantes franceses al pais -
muchos de ellos dedicados a la gastronomia-, favorecieron a la difusion de estos elementos

mediante la instalacion de restaurantes que ofrecian cocina francesa.

A esto, se suma la introduccion de recetarios y manuales de comida provenientes de Europa,
junto con la creciente circulacion de recetarios chilenos influenciados por los mends
franceses y europeos. Se sostiene, finalmente, que la adopcion de estos elementos culinarios
no respondié Unicamente a una tendencia gastrondémica, sino que funcioné como una forma
de expresidn simbolica de estatus social, mediante la cual la elite chilena busco reforzar su

identidad y prestigio, alineandose con los ideales culturales de Europa.

El periodo comprendido entre 1870 y 1920, que enmarca esta investigacion, constituye una
etapa clave para comprender los procesos de transformacion cultural que vivio la elite
chilena. En ese sentido, a partir de la década de 1870, y especialmente después de la Guerra
del Pacifico, el crecimiento economico en Chile posibilité un intercambio mas dinamico con
el extranjero en distintos ambitos, fortaleciendo los vinculos con Europa, cuyo modelo
cultural y social era ampliamente admirado por la elite chilena. En este contexto, el contacto
con Francia se intensificd particularmente entre la década de 1870 y finales del siglo XIX,
dado que -como mencionamos anteriormente- numerosos miembros de la elite viajaron a
Paris y residieron alli por periodos prolongados. Esta experiencia les permitié conocer de
primera mano las costumbres y estilos de vida franceses, adoptandolos e incorporandolos a
su propio repertorio cultural. Segun el historiador Francisco Gonzalez, sin la presencia de
estos viajeros, la influencia francesa en Chile dificilmente habria alcanzado la profundidad y

el arraigo que caracterizd a este periodo®.

Considerando este planteamiento, el objetivo general de esta investigacion es analizar como
se adaptaron los elementos franceses en la cultura culinaria de la elite de Santiago y

Valparaiso (c. 1870-1920). A partir de ello, el primer objetivo especifico es reconstituir como

4 Francisco Gonzalez, Aquellos afos franceses, 1870-1900, Chile en la huella de Paris (Santiago: Taurus,
1903), 12.



se difundieron los elementos franceses en la cultura culinaria de la elite. El sequndo objetivo,
es identificar dichos elementos en la cultura culinaria de la elite en la Belle Epoque chilena.
Finalmente, el tercer objetivo es analizar como los habitos culinarios de la elite fueron

utilizados como un mecanismo de distincion social.

Teniendo en cuenta aquello, resulta necesario establecer los conceptos claves de la
investigacion. En ese sentido, desde un enfoque sociocultural, los estudios sobre la
alimentacion de la elite chilena durante la Belle Epoque recurren a una serie de conceptos
compartidos que resultan fundamentales para comprender la dimension simbdlica de la
gastronomia en este contexto. Dado que el acto de comer trasciende su funcion meramente
bioldgica y se inscribe dentro de dindmicas culturales, econémicas y politicas, es necesario

precisar los términos que estructuran el analisis.

En este marco, el concepto de distincion propuesto por el socidélogo Pierre Bourdieu resulta
particularmente relevante para comprender como la alimentacion operaba como un
mecanismo de diferenciacidn social dentro de la elite chilena. Dicho concepto en Bourdieu
refiere a los mecanismos sociales mediante los cuales las clases dominantes establecen y
consolidan su posicion privilegiada a través del gusto, las practicas culturales y el capital
cultural. La distincién opera como una forma de diferenciacion y exclusién social, en la que
los criterios de lo legitimo o prestigioso son definidos por las clases dominantes para marcar
su superioridad simbdlica y cultural frente a las clases subordinadas. Este proceso esta
profundamente vinculado al habitus, que configura las disposiciones individuales, y al capital
cultural, que incluye conocimientos y habilidades valoradas socialmente. La distincion
transforma las diferencias culturales en jerarquias simbdlicas, reproduciendo las
desigualdades sociales al legitimar los gustos y practicas de las elites como universales,
mientras deslegitima las expresiones culturales de las clases populares como vulgares o
comunes. Asi, se constituye en una herramienta clave para perpetuar las estructuras de poder

y las divisiones sociales dentro de un campo cultural dado®.

Por otra parte, el concepto de transferencia cultural se vuelve indispensable para comprender

cémo la cultura culinaria francesa fue introducida, adaptada y reinterpretada en el contexto

5 Pierre Bourdieu, La distincién criterio y bases sociales del gusto (Navarra: TAURUS, 2012), 53-57.



chileno de fines del siglo XIX y comienzos del XX. Desde esta perspectiva, la transferencia
cultural no alude simplemente a un proceso de importacion pasiva de modelos extranjeros,
sino a un fenémeno complejo de mediacidn, apropiacion y resignificacion, mediante el cual
elementos culturales provenientes del extranjero —en este caso, Francia— se insertan en

nuevas realidades sociales, moldeando y redefiniendo las practicas locales.

En ese sentido, Doris Brinkmann, en su tesis doctoral denominada “La teoria de la
transferencia cultural y la construccion de un referente cultural alemén en la Espafia de
entreguerras (1919-1936)” explica que, los autores Michel Espagne y Michael Werner
entienden el concepto de transferencia cultural como el proceso dindmico mediante el cual
determinados elementos simbdlicos —como préacticas sociales, instituciones, discursos,
valores estéticos o saberes técnicos— se desplazan desde un contexto cultural de origen hacia
otro, siendo no solo trasplantados, sino también transformados en ese trayecto. En ese
sentido, lejos de constituir una simple circulacion de contenidos culturales de un punto
geografico a otro, la transferencia cultural implica una red de mediaciones complejas en las
que intervienen diversos actores (traductores, intelectuales, educadores, cocineros, editores,
etc.) que funcionan como operadores de sentido, reinterpretando y rearticulando esos

elementos segn las logicas, intereses y condiciones socioculturales del entorno receptor®.

Para finalizar, definiremos el concepto “cultura culinaria”, basandonos en la tesis de Natalia
Ferraro, “Cocina y representacion: el caso del restaurante AmaZ en Lima”. En dicha tesis,
Ferraro establece que, el concepto de “cultura culinaria” hace referencia al complejo
entramado de practicas y conocimientos, valores y creencias, técnicas y representaciones
sobre qué, cuando, como, con quién, y por que se come lo que se come en una determinada

sociedad’.

De esta manera, para gque se origine una cultura culinaria se requiere de tiempo, un espacio

geogréafico con determinadas caracteristicas climaticas que condicionan los productos que

6 Doris Brinkmann, “La teoria de la transferencia cultural y la construccién de un referente cultural aleman en
la Espafia de entreguerras (1919-1936)” (tesis doctoral, filologia, universidad complutense de Madrid,

2014), 17-19.

7 Natalia Maria Ferraro Vidal, “Cocina y representacion: el caso del restaurante AmaZ en Lima” (tesis de
licenciatura, Antropologia, Pontificia Universidad Catolica del Perg, 2019), 34.
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pueden elaborarse, y finalmente, la creatividad de los habitantes en la preparacion de las

especialidades®.

A pesar de que la historiografia sobre la influencia cultural francesa ha avanzado en las
ultimas décadas, su estudio no siempre ha recibido la atencién que merece, particularmente
en lo que respecta a sus proyecciones sociales y simbolicas. En ese sentido, hace 38 afios el

historiador Jean Pierre Blancpain escribio:

“Nada, o casi nada, se ha dicho hasta ahora -aunque esta omision ha sido sefialada-
acerca de la "impregnacion francesa de las elites”, los parentescos y afinidades
espirituales que trae consigo, la difusiébn de las ideas, representaciones y
comportamientos franceses en el ambito social chileno. Tampoco se ha dicho gran
cosa acerca de la participacion directa de los inmigrantes franceses en el desarrollo

del pais®.”

Desde entonces, los estudios sobre la influencia francesa en las elites han ido en aumento, no
solo en Chile, sino en América Latina en general. Sin embargo, en lo que respecta a la
historiografia sobre la alimentacion en Chile, el panorama sigue siendo més acotado y
presenta vacios en determinados periodos. Esto se debe a multiples factores, entre ellos, la
amplitud del tema y la diversidad de enfoques desde los cuales puede abordarse, lo que ha
llevado a que ciertos aspectos, como la relacion entre gastronomia y distincion social, no

hayan sido explorados con la profundidad que requieren.

Considerando lo anterior, desde una perspectiva general y cronologica, uno de los libros
pioneros y fundamentales en torno a la historia de la comida en Chile es Apuntes para la
historia de la cocina chilena del historiador Eugenio Pereira, publicado en el afio 1943. En
este libro, Pereira aborda desde los comienzos de la cocina hispano-aborigen hasta la Belle
époque chilena. También, da cuenta que, la cocina chilena es el resultado de tres tradiciones
culinarias que se funden y dan vida a la llamada “cocina criolla”. “Son estos aportes: la

tradicién indigena, que se hizo sentir en las materias primas aprovechadas; la herencia

¢ [dem.
® Jean Pierre Blancpain, “Cultura francesa y francomania en América Latina: el caso de Chile”, Cuadernos De
Historia, 7, n.° 7 (2017): 12
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espafiola, es decir, los hébitos gastronomicos, y los usos y costumbres que trajeron los
conquistadores; y, por ultimo, la influencia extranjera, en especial, de la maestra suprema de

este arte como lo ha sido Francia, desde la segunda mitad del siglo X1X>1°,

Un texto de la misma indole que el de Pereira, es el escrito por Hernan Eyzaguirre, Sabor y
saber de la cocina chilena publicado en 1987. Sin embargo, Eyzaguirre decide ir ain mas
alla cronologicamente, abarcando desde la cocina precolombina hasta las transformaciones
observables en las Gltimas décadas del siglo XX. En la linea de esta investigacion, el autor
subraya el impacto positivo de la influencia francesa en la cocina local, sefialando que, el
afrancesamiento de nuestra cocina durante la segunda mitad del siglo XIX, fue un factor
altamente positivo para que la cocina chilena rompiera definitivamente su rutina y ganara en

refinamiento y calidad®!.

Cabe sefalar que, ambos textos constituyen obras pioneras en el estudio de la historia de la
comida chilena. Coinciden, ademas, en subrayar la relevancia de la influencia francesa en la
mesa de las elites chilenas y en sefialar el escaso desarrollo que, hasta hoy, ha tenido este
campo de investigacion, lo que subraya la necesidad de seguir profundizando los estudios

con respecto a estas tematicas.

En cuanto a estudios mas contemporaneos, se destaca el libro interdisciplinario Historia y
cultura de la alimentacion en Chile: miradas y saberes sobre nuestra culinaria’?, publicado
en el afio 2010 bajo la coordinacion de Carolina Sciolla!3. Si bien el volumen ofrece una
valiosa y amplia mirada sobre la alimentacion en Chile desde distintas disciplinas, en el libro
no se hace mayor alusion a la influencia francesa en la alimentacion y en la cultura culinaria
chilena, ya que su enfoque esta centrado principalmente en las practicas alimentarias locales

y los productos autdctonos.

10 Eugenio Pereira Salas, Apuntes para la historia de la cocina chilena (Santiago: Universitaria, 1977), 14.

11 Hernan Eyzaguirre Lyon, Sabor y saber de la cocina chilena (Santiago: Andrés Bello, 1987), 78.

12 Carolina Sciolla, Historia y cultura de la alimentacion en Chile: miradas y saberes sobre nuestra culinaria
(Santiago: Catalonia, 2010).

13 Esta obra retine a diversos autores, entre ellos: Victoria Castro, Maria Teresa Planella, Fernanda Falabella,
Blanca Tagle, Olaya Sanfuentes, Macarena Cordero, Rosario Cordero, Ricardo Couyoumdjian, Carlos
Rodriguez, Carolina Odone, Soledad Zérate, Sonia Montecino, Claudia Giacoman y Gustavo Villarrubia.
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Por Ultimo, cabe destacar la tesis de la historiadora Bernardita Ferrada, “Las costumbres
culinarias en Santiago de Chile: sus transformaciones culturales y nutricionales de 1850 a
1910 publicada en el afio 2013 y que aborda un periodo relativamente similar en el que se
enmarca esta investigacion. En su tesis, Ferrada subraya la importancia de la influencia
francesa, asi como la comida inglesa en la cocina chilena, destacando tanto la llegada de
cocineros franceses, como la incorporacion de preparaciones de origen francés a través de

los recetarios difundidos en la época.

Desde un enfoque sociocultural, el autor Arnold Bauer en su libro Somos lo que compramos:
historia de la cultura material en América Latina analiza la influencia francesa y su contexto

a nivel latinoamericano, centrandose especialmente en los casos de Chile, Per(i y México®®.

Bauer, subraya que el “atractivo de lo extranjero” adquiridé una fuerza desproporcionada en
la América poscolonial y que, en el udltimo tercio del siglo XIX, las clases altas
latinoamericanas comenzaron a mirar hacia las burguesias de Londres y, sobre todo, de Paris
como modelos a imitar, no solo en la forma de vestir, sino también en el disefio urbano, el
mobiliario y, de manera significativa, en la alimentacion. Bajo un contexto de modernizacion
y creciente movilidad social, estas elites buscaron levantar barreras simbdlicas frente a los

que aspiraban a ascender en la escala social*®. Menciona, por ejemplo, que:

“Los trajes de los hombres y los atuendos de las damas importados de Paris eran
enarbolados en contra de “los impostores arribistas”, conocidos por los curiosos
términos de siutico en Chile, huachafo en Lima, o el mas general gente de medio pelo

en cualquier otro lado'’.”

Finalmente, el autor destaca que, “estas descripciones pueden aplicarse en cualquiera de las
capitales de América Latina a un segmento pequefio pero influyente de la elite”. Aquello,

revela que, lo que ocurrid en las ciudades de Santiago o Valparaiso formaba parte de una

14 Bernardita Ferrada, “Las costumbres culinarias en Santiago de Chile: sus transformaciones culturales y
nutricionales de 1850 a 1910 (tesis de licenciatura, Historia, Universidad Finis Terrae, 2013).

15 Arnold J. Bauer, Somos lo que compramos: historia de la cultura material en América Latina (México:
Taurus, 2002), 206.

18 1hid, 205.

17 1bid, 206.

13



tendencia més amplia en el continente, donde las elites buscaban parecerse a las clases altas
europeas, especialmente las de Paris, para consolidar su posicion y distinguirse del resto®®.

Al hablar de este fendmeno a nivel nacional, es fundamental mencionar el libro Aquellos
afios franceses® de Francisco Gonzalez, el cual aborda la influencia que ejercié Francia en
diversas dimensiones de la vida chilena durante el siglo X1X 'y comienzos del XX, explorando
particularmente su impacto en el ambito politico, social y cultural. Este enfoque resulta
pertinente para comprender el contexto mas amplio en el que se inscribe la adopcion de

practicas gastrondémicas francesas por parte de la elite chilena.

En este marco, el articulo de Jean-Pierre Blancpain, “Cultura francesa y francomania en
América Latina: el caso de Chile en el siglo XIX” nos permite ampliar esta mirada,
analizando la influencia francesa desde sus inicios en el pais, asi como los mecanismos que

permitieron su difusion .

En ese sentido, uno de los mecanismos mas importantes en el proceso de transferencia
cultural entre Francia y la elite chilena, fueron los viajes que esta Ultima realizaba a Europa,
especialmente a Paris, donde estos se formaban, socializaban y se impregnaban de los
codigos del refinamiento europeo?®. También, el autor subraya la relevancia de estos viajes
porque en estos contrataban una servidumbre variada, entre ellos, cocheros, palafreneros,

cocineros y mozos?L.

Segun BlancPain, al regresar a Chile, los miembros de al elite intentaban reproducir en

Santiago la vida que llevaban en Europa. Estos, encontraban asistencia en la completa gama

18 1hid, 2009.

1% Francisco Gonzalez, Aquellos afos franceses, 1870-1900, Chile en la huella de Paris (Santiago: Taurus,
1903).

20 La autora Jacqueline Dussaillant, también hace alusion a los viajes que la élite chilena realizaba a Europa —
muchas veces en largas estadias—, sefialando que “Con ello no sélo se integran signos culturales foraneos en
algunos chilenos sino que, especialmente entre los sectores sociales mas elevados, se acentlia aun mas esa casi
patolégica admiracion por lo europeo, en contraste con una mezquina apreciacion de lo nacional, en ocasiones
rayana con el desprecio. Véase: Jacqueline Dussaillant. Las reinas de estado: Consumo, Grandes Tiendas y
Mujeres en la Modernizacion del Comercio de Santiago (Santiago: Ediciones UC, 2011), 33-34.

21 Jean Pierre Blancpain, “Cultura francesa y francomania en América Latina: el caso de Chile”, Cuadernos De
Historia, 7, n.° 7 (2017): 27.
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de intermediarios que se encargan de satisfacer localmente las necesidades, gustos y

extravagancias de una clientela conquistada de antemano. Al referirse a ello, el autor sefiala:

“El paseo en la Alameda de las Delicias, la frecuentacion de las "lames du Mapocho”,
y las comidas en un "cabinet particulier de los restaurantes de Papa Gage o Monsieur
Ginestier, ayudan a soportar Santiago”. De esta forma, se estructur6 en el pais una
infraestructura de consumo afrancesado que incluia desde cocineros, modistas,

mens, muebles importados, entre otros?2.”

En sintonia con ello, el articulo de Daniel Palma Alvarado titulado “De apetitos y de cafas:
el consumo de alimentos y bebidas en Santiago a fines del siglo X1X”, también subraya la
importancia de los viajes de la elite chilena a Europa, pero no solo porque estos se
impregnaban de los cddigos del refinamiento francés, sino también porque en su estadia,
muchas familias adineradas se las ingeniaron para contratar a cocineros franceses en sus
viajes, que luego regresaban con ellos a Chile, cumpliendo un rol fundamental en la difusion
de la cocina francesa en el pais, ya que estos, segun el autor: “fueron portadores de

sofisticadas recetas y heredaron sus secretos a los cocineros locales”?.

En este contexto, también es fundamental el articulo de los autores Carolina Sciolla y Ricardo
Couyoumdjian “La letra y la comida. una aproximacion a los manuales de cocina como un
medio de renovacion culinaria en Chile”?*, ya que, en este texto abordan otro eje central en
la difusion de la cultura culinaria francesa: la adopcion de nuevas recetas, manuales y
preparaciones procedentes del mundo europeo, asi como la circulacion de sucesivas

ediciones en Chile de manuales de cocina y recetarios a partir del afio 1851.

Finalmente, cabe destacar la existencia de ciertos articulos centrados en productos
especificos, mas que en la alimentacién en su conjunto o en una historia general de la comida

en Chile. En ese sentido, el autor Juan Ricardo Couyoumdjian cumple un rol fundamental,

22 |bid, 31.

23 Palma, “De apetitos y de cafias. El consumo de alimentos y bebidas en Santiago a fines del siglo XIX”, 394.
24 Juan Ricardo Couyoumdjian y Carolina Sciolla, “La letra y la comida. Una aproximacién a los manuales de
cocina como un medio de renovacion culinaria en Chile”, Boletin de la Academia Chilena de la Historia, 2,
n.° 116 (2007): 275-309.
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ya que algunos de sus articulos como “El mar y el paladar”?®, “Vinos en Chile desde la
independencia hasta el fin de la Belle Epoque’?® y “El mate, el té y el café en Chile desde la
independencia hasta 1930”27, nos permiten comprender la evolucién de determinados

alimentos o bebidas en Chile y sus principales caracteristicas.

Cabe sefalar que estos trabajos no se estructuran en torno a una hipdtesis de investigacion
propiamente tal, sino que adoptan un enfoque predominantemente descriptivo. En ellos,
Couyoumdjian se concentra en trazar una narrativa detallada sobre el devenir histérico de los
productos analizados, mas que en establecer relaciones causales o interpretaciones teoricas
amplias. Esta caracteristica dificulta la comparacion sistematica entre sus articulos, ya que
cada uno aborda objetos de estudio -en este caso alimentos- muy disimiles. No obstante,
puede observarse una constante temporal: la mayoria de los alimentos y bebidas que analiza
experimentaron un auge durante la segunda mitad del siglo XIX y las primeras décadas del
siglo XX, periodo que coincide precisamente con el foco de esta investigacion.

Para la realizacion de esta investigacion, se adoptara un enfoque cualitativo, complementado
con un analisis hemerografico, literario y de memorialistas. Asimismo, la investigacion se

estructurara en tres capitulos, cada uno orientado al cumplimiento de un objetivo especifico.

En ese sentido, el primer capitulo se centra en reconstituir como se difundieron los elementos
franceses en la cultura culinaria de la elite. Para cumplir dicho objetivo, revisaremos los
censos correspondientes a los afios contemplados en esta investigacion, esto con el fin de
determinar cuantos franceses llegaron al pais y cuantos de ellos se desempefiaron en areas
relacionadas con la gastronomia. Esta revision es fundamental, ya que la presencia de estos
inmigrantes no solo introdujo nuevas técnicas y platos, sino que también impact6 en la
formacidn de cocineros locales, quienes tuvieron la oportunidad de aprender directamente de
ellos. Ademas, se analizardn memorias y novelas de la época, que evidencian la influencia

francesa en la cocina y en los restaurantes donde estos inmigrantes trabajaban o eran

% Juan Ricardo Couyoumdjian, “El mar y el paladar: el consumo de pescados y mariscos en Chile desde la
independencia hasta 1930, Historia (Santiago), 42, n.° 1 (2009): 57-117.

% Juan Ricardo Couyoumdjian, "Vinos en Chile desde la independencia hasta el fin de la Belle Epoque”,
Historia, 39, n.° 1 (2006): 23:64.

27 Juan Ricardo Couyoumdiian, "El mate, el té y el café en Chile desde la independencia hasta 1930, Boletin de
la Academia chilena de la historia, 118, n.° 1 (2009): 7-59.
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propietarios. Por otro lado, se analizaran las memorias de miembros de la elite chilena que
viajaron a Francia. Los testimonios de estos viajeros constituyen un elemento esencial, ya
que actuaron como vehiculos de transculturacion. Al regresar a Chile, muchos de ellos
replicaron y adaptaron en el contexto local los modos de vida, los gustos y los codigos
simbdlicos adquiridos en Europa, convirtiéndose asi en agentes clave en la difusion de la alta

cultura francesa.

El segundo capitulo, busca identificar los elementos franceses en la cultura culinaria de la
elite en la Belle Epoque chilena. Para llevar a cabo aquello, revisaremos diversos menus,
recetarios, y manuales de comida de la época?®, los cuales también funcionaron como un
medio de difusion de la cultura culinaria francesa. Esta revision serd complementada con el
estudio de memorias y crdnicas escritas por miembros de la elite, con el fin de corroborar la
incorporacion de dichos elementos en su vida cotidiana y examinar como fueron apropiados

y resignificados en sus préacticas alimentarias.

Finalmente, el tercer capitulo analiza como los habitos culinarios de la elite fueron utilizados
como un mecanismo de distincion social. Para ello, nos centraremos en la revisién de

memorias y novelas costumbristas, realistas y naturalistas de la época®. Estas novelas seran

28 Aungue en ocasiones se utilizan como sinénimos, conviene distinguir entre los conceptos manual de cocina
y recetario. Mientras el recetario se limita, por lo general, a la recopilacion de recetas organizadas por tipo de
preparacion o ingrediente, el manual de cocina suele tener un caracter mas instructivo y sistematico. Este Gltimo
no solo entrega recetas, sino que también proporciona orientaciones generales sobre técnicas culinarias,
presentacion de platos, organizacién de mends, normas de etiqueta en la mesa y, en algunos casos, nociones de
higiene y economia domeéstica.

29 Las novelas naturalistas chilenas presentan una serie de matices y dificultades. El autor Vicente Urbistondo,
explica que en Chile no existio un naturalismo puro ni plenamente experimental en el sentido zoliano, sino mas
bien una recepcion tardia por parte de algunos autores. En este marco, segiin Urbistondo, autores como Luis
Orrego Luco, Augusto D’Halmar y Joaquin Edwards Bello pueden ser considerados naturalistas, aunque solo
en algunas de sus obras y siempre con un desfase temporal respecto a los centros europeos.

Esto, unido a la rapida decadencia del movimiento en Europa, impide hablar de un naturalismo en Chile en los
mismos términos que en Francia. A ello se suma, como ha sefialado Javier Ordiz, la dificultad de delimitar con
claridad las fronteras entre realismo y naturalismo, pues en muchos casos las obras se mueven entre ambos
movimientos, compartiendo tematicas, estilos y preocupaciones. En la misma linea, el autor Manuel Prendes,
ha subrayado que el movimiento naturalista en Hispanoamérica rara vez reproduce de forma fiel el modelo
europeo, sino que lo adapta y lo mezcla con corrientes como el romanticismo.

Bajo este contexto, y a efectos de esta investigacion, resulta pertinente recurrir no solo a novelas consideradas
naturalistas, sino también a obras realistas y costumbristas que comparten con ellas la intencion de representar
la vida cotidiana y los fenémenos sociales con un alto grado de verosimilitud. Aunque la clasificacion estricta
de estos textos permanezca abierta al debate, su utilidad como fuente radica precisamente en esa capacidad de
ofrecer retratos detallados de las practicas sociales de la elite chilena, en este caso vinculadas a la alimentacién
y al afrancesamiento cultural. Véase: Vicente Urbistondo, El naturalismo en la novela chilena (Santiago:
Editorial Andrés Bello, 1966), 11-13. Javier Ordiz Arrabal, “Dos ejemplos de naturalismo chileno: Juana
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relevantes, ya que, al buscar una representacion detallada y verosimil de la realidad, ofrecen
valiosos retratos de la vida cotidiana. A través de ellas, es posible observar como se
expresaban y reforzaban las jerarquias sociales mediante practicas como el consumo
alimentario, convirtiéndose asi en una fuente clave para comprender la dimension simbélica

de la comida en la construccion de distincién y estatus.

A modo de cierre, podemos decir que, si bien los estudios dedicados a la historia de la comida
y la alimentacién en Chile han sido limitados, en los Gltimos afios este campo ha comenzado
a adquirir mayor relevancia académica. Cada vez son més las investigaciones que abordan la
comida no solo como un hecho cotidiano, sino como una manifestacion de procesos
culturales, sociales y econémicos. Este enfoque ha permitido valorar la alimentacion como
una via legitima para comprender aspectos clave de la vida en sociedad, especialmente en lo
que respecta a las practicas de consumo, los sistemas de distincién y la circulacién de

influencias extranjeras, como es el caso de la cocina francesa en la elite chilena.

Lucero de Augusto d’Halmar y los relatos de Baldomero Lillo,” Arrabal, n.° 4 (2002): 169. Eduardo Thomas
Dubl¢, “Resenia de La novela naturalista hispanoamericana. Evolucion y direcciones de un proceso narrativo,
de Manuel Prendes”, Revista Chilena de Literatura, n.° 64 (2004): 159-161.

18



Capitulo 1: La difusion de los elementos franceses en la cultura culinaria de la elite

chilena

La influencia francesa en Chile durante el siglo XIX, se enmarca en un contexto global en el
que Europa desempefié un papel central en la configuracién de la cultura, la economia y la
politica mundial. Desde el punto de vista empirico, la relacion entre las distintas partes del
mundo se desplazo en largas oleadas de desarrollo histérico. En este marco, el poder, la
capacidad econémica y el espiritu de innovacién cultural se repartieron de maneras distintas
en cada época, pero es indudable que el siglo XIX fue una era dominada por Europa. En ese
sentido, el filésofo y socidlogo, Karl Acham, describid este periodo como una «época de
iniciativas abrumadoras y abrumadoramente europeas»*°. En ningln otro momento la
peninsula euroasiatica habia dominado y explotado tal extension del globo, y los cambios
nacidos en Europa nunca habian penetrado con tanta fuerza en el resto del mundo. La cultura
europea, adoptada con entusiasmo mas alla de la esfera de acceso colonial, proyectd su poder

y su influencia de manera inigualable®.

La procesos histdricos globales del siglo XIX, por tanto, se hicieron en Europa y desde
Europa, en una medida muy superior a la de los siglos XVIII y XX. Este periodo se
caracterizo por una desbordante iniciativa, capacidad de innovacion, arrogancia y voluntad

de sometimiento por parte de Europa, especialmente de Francia y Gran Bretafia®.

Estos ultimos dos modelos europeos, segun el autor Jos¢ Luis Romero tuvieron particular
resonancia en Latinoamérica y a imitacion de ellos —y bajo su modelo hegemdnico—
crecieron las nuevas burguesias latinoamericanas, y traduciéndolos elaboraron sus formas de
vida. Fue en las capitales y en los puertos donde hallaron su escenario propio las nuevas
burguesias, alli donde se recibia primero el correo de Paris o de Londres, donde vivian

extranjeros que llevaban consigo el prestigio europeo, donde estaban instaladas las sucursales

30 Karl Acham, Einleitung, citado por Jirgen Osterhammel, La transformacion del mundo: Una historia
global del siglo XIX (Madrid: Editorial Critica, 2015), 13.
317,
Idem.
32 [dem.
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de los bancos y las casas de comercio extranjeras. Y alli aparecio6 la obsesion —y la ilusion—

de crear un estilo de vida cosmopolita, o para decirlo mas exactamente, europeo>3.

En el caso de Chile, después de la independencia, Europa, y especialmente Francia, fascind
a la elite chilena, tal como ocurri6 en la mayoria de paises latinoamericanos. Viajar a Europa
se convirtio en una obsesidn para esta clase privilegiada, quienes veian en el Viejo Continente
un ritual de iniciacion indispensable. Este primer viaje al extranjero era un rito al que ningln
joven de familia pudiente de Santiago o de provincia estaba dispuesto a renunciar, pues
representaba un proceso esencial de formacion cultural y social®**. Para muchos nifios
oligarcas, el paso de la infancia a la adolescencia, o de la adolescencia a la juventud, estuvo
marcado por este rito monumental, que opacaba otros hitos importantes, como los estudios

superiores en la universidad nacional o la busqueda de un empleo “decente”,

El viaje de estudios a Europa era considerado el un hito central en la formacion de los jovenes
oligarcas. Este no solo les permitia acceder a los centros culturales mas avanzados del mundo,
como Paris, Londres 0 Roma, sino que también simbolizaba su entrada definitiva en el mundo
adulto. Durante su estancia en Europa, muchos de ellos estudiaban en universidades
prestigiosas, asistian a eventos sociales de la alta nobleza y adquirian conocimientos en

ciencias, artes y politica®.

Sin embargo, el impacto de este viaje trascendia lo académico. En muchos casos, estos
jovenes adoptaban habitos y valores modernos -como el liberalismo politico o el
romanticismo artistico- que a menudo chocaban con las tradiciones conservadoras de sus
familias. Europa se convertia asi en un espacio de transformacién personal, donde lujo y
bohemia, aprendizaje y experimentacion, se combinaban para definir una nueva identidad

cultural que marcaba su retorno a Chile. Segun el autor Gabriel Salazar:

33 José Luis Romero, Latinoamérica: las ciudades y las ideas (Buenos Aires: Siglo XXI Editores, 2010), 284-
285.

34 Jorge Pinto Rodriguez, "Proyectos de la elite chilena del siglo X1X", Alpha, n.° 26 (julio 2008): 187.

3 Gabriel Salazar y Julio Pinto, Historia contemporanea de Chile. Volumen V: Nifiez y juventud (Santiago:
LOM Ediciones, 2002), 28.

% Ibid, 27-31.
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“El lazo identitario con Europa, que antes habia sido genealdgico, nobiliario y de familia, se
volvié contractual, mercantil y cosmopolita. Y lo que fue peor, puramente imitativo. La

emulacion reemplazé a la prosapia y la obsecuencia, al orgullo de casta®’.”

Bajo este contexto, Francia adquiri6 un lugar privilegiado en el imaginario de la elite. Paris,
considerada el centro cultural del mundo, se convirti6 en el modelo a seguir, y esta
admiracion se tradujo en una suerte de “francomania” *® que caracterizo a la elite chilena
durante la segunda mitad del siglo XIX. Este fendmeno, se manifest6 de manera notable en

su vida cotidiana y en su blsqueda constante por afrancesarse®.

La elite chilena, compuesta por algunas centenas de familias, se distinguia por su origen,
pureza de estirpe, fortuna y un peculiar arte de vivir. Estas familias adoptaron la “vida
parisina”, marcada por viajes, placeres y juegos, y se esforzaron por afrancesarse a través de
una forma de vida suntuosa y ostentosa. En esta competicion de opulencia, las residencias,
el mobiliario, los carruajes, la vestimenta, la moda, las recepciones, el servicio y la mesa eran
signos exteriores de un lujo que, en un pais relativamente pobre como Chile, solo podia ser,

por necesidad o esnobismo, importado*°.

Durante la segunda mitad del siglo XIX, la influencia francesa también se manifesto en
notables transformaciones en la cocina chilena, motivadas por la incorporacion de recetas y
técnicas culinarias de origen europeo, en particular, de la gastronomia francesa. Una de las
principales causas de estas transformaciones, es el resultado de la influencia ejercida por los
viajes al exterior, realizados por ciudadanos de la elite, asi como por la llegada de inmigrantes

franceses.

37 Ibid, 18.

% La "francomania”, se refiere a la fuerte admiracion y apego hacia la cultura y las influencias francesas que se
manifestaron en diferentes aspectos de la sociedad chilena durante el siglo XIX. Esta admiracion se extendi6 a
diversos &mbitos como la moda, la arquitectura, la literatura y a la gastronomia. La francomania, surgio
principalmente en la elite chilena de la época, quienes buscaban imitar y adoptar las costumbres y estilos de
vida de la alta sociedad europea, particularmente de Francia. Estos ideales se veian reflejados en la manera de
vestir, en el mobiliario, en el gusto por el arte y en la forma de comportarse y socializar. VVéase: Blancpain, Jean
Pierre “Cultura francesa y francomania en América Latina: el caso de Chile”. Cuadernos De Historia, 7, n.° 7
(2017): 11-52.

%9 Salazar y Julio Pinto, Historia contemporanea de Chile. Volumen V: Nifiez y juventud, 33.

%0 Blancpain, “Cultura francesa y francomania en América Latina: el caso de Chile”, 22.
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1.1. La llegada de franceses a Chile

La llegada de un nimero considerable de inmigrantes franceses al pais -alrededor de la
década de 1850- favorecié notablemente a la gastronomia nacional. Anteriormente, la
historiadora Bernardita Ferrada, en su tesis de licenciatura titulada “Las costumbres
culinarias en Santiago de Chile: sus transformaciones culturales y nutricionales de 1850 a
19107, reconstruyé el nimero de franceses que llegd a Santiago entre los afios 1865 a 1907.
Sin embargo, si analizamos los censos de afios anteriores, podemos dar cuenta que, desde

1854 el nimero de inmigrantes franceses en Santiago ya era significativo.

Tabla 1

Inmigracion francesa en Santiago segun los Censos de 1854, 1865, 1875, 1885, 1895, 1907

y 1920
Afio Numero de Inmigrantes Franceses
1854 1.650
1865 2.330
1875 3.192
1885 4.198
1895 8.266
1907 9.800
1920 7.215

Fuente: tabla elaborada a partir de los datos contenidos en Direccion General de Estadistica, Censo de
poblacién de la Republica de Chile: levantado el 15 de diciembre de 1920 (Santiago de Chile: Sociedad Imp.
y Litogréafica Universo, 1925), 276.

Como podemos observar, la Tabla 1 refleja un incremento sostenido en el nimero de
inmigrantes franceses a lo largo de la segunda mitad del siglo XIX, alcanzando su punto
maximo en el afio 1907. Esta presencia creciente de franceses en Santiago Yy otras ciudades
del pais jugé un papel fundamental en la transformacion cultural del pais, en diversas areas

como la gastronomia, la moda, la arquitectura y las costumbres sociales*:.

41 Gonzalez, Aquellos afios franceses, 1870-1900, Chile en la huella de Paris, 169.
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Por otro lado, la Tabla 2 presenta la distribucién de los franceses en Santiago segun diversos

oficios relacionados, de una u otra forma, con la comida, durante los censos de 1865, 1875,

1885y 1895.

Evolucion de los oficios relacionados con la gastronomia francesa en Santiago entre los

Tabla 2

censos de 1865 a 1895

Oficios | H | M | Total | Oficios H | M | Total | Oficios H | M | Total | Oficios H | M | Total
1865 1875 1885 1895

Agricul | 15| - | 15 | Agricultores |30 | - | 30 | Agricultores |39 | 2 | 41 | Agricultores | 23| 4 | 27
tores

Apicult | - | - - Apicultores | - | - - Apicultores | - | - - Apicultores | 1 | - 1
ores

Carnice | - | - - Carniceros - - - Carniceros 4 | - 4 Carniceros 3] - 3
ros

Cervec | 1 | - 1 Cerveceros | - | - - Cerveceros 1| - 1 Cerveceros | 3 | - 3
eros

Cociner | 1 | - 1 Cocineros 9 |7 16 | Cocineros 12| - 12 | Cocineros y | 3529 | 64
0s sirvientes*?

Dulcero | - | - - Dulceros - - - Dulceros -1 2 2 | Dulceros y| 2 | - 2
s confiteros*®

Fabrica | - | - - Fabricantes | - | - - Fabricantes | - | - - Fabricantes | 2 | - 2
ntes de de licores de licores de licores

licores

Hoteler | 5 | 1 6 | Hoteleros y | 9 | - 9 | Hoteleros y | 6 | 4 10 | Hoteleros y | 4 | 1 5
0S fondistas** fondistas fondistas

Panader | 8 | - 8 | Panaderos 7| - 7 | Panaderos 4 | - 4 | Panaderos y | 54 | 5 59
0s galleteros™

Pasteler | 1 | - 1 Pasteleros y | 3 | - 3 Pasteleros y | 3 | - 3 - - - -
0S confiteros*® confiteros

Sirvient | 14| 7 21 | Sirvientes 12| 8 20 | Sirvientes 9 | 18| 27 - - - -
es

Vinicul | - | - - Vinicultores | 4 | - 4 Vinicultores | 11 | - 11 | Vinicultores | 40 | - 40
tores

Viticult | - | - - Viticultores | - | - - Viticultores | - | - - Viticultores | 1 | - 1
ores

42 En el aflo 1895, los cocineros y sirvientes pasan a estar en la misma seccion.
43 En el aflo 1895, dulceros y confiteros pasan a estar en la misma seccion.
4 A partir del afio 1875, los hoteleros y fondistas pasan a estar en la misma seccion.
45 En el aflo 1895, panaderos y galleteros estan en la misma seccién.
46 En 1875, pasteleros y confiteros estan en la misma seccion.
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Fuente: elaboracion propia en base a la tabla incluida en Bernardita Ferrada, “Las costumbres culinarias en
Santiago de Chile: sus transformaciones culturales y nutricionales de 1850 a 1910 ” (tesis de licenciatura,
Universidad Finis Terrae, 2013), 68. A partir de los datos contenidos en: Censo Jeneral de la Republica de
Chile, levantado el 19 de abril de 1865. Santiago de Chile: Imprenta Nacional, 1866. Quinto Censo Jeneral
de la Paoblacién de Chile, levantado el 19 de abril de 1875 y compilado por la Oficina Central de Estadisticas
en Santiago. Valparaiso: Imprenta del Mercurio, 1876. Sesto Censo Jeneral de la poblacién de Chile,
levantado el 26 de noviembre de 1885 y compilado por la Oficina Central de Estadisticas en Santiago.
Valparaiso: Imprenta La Patria, 1890. Sétimo censo general de la poblacion de Chile, levantado el 28 de
noviembre de 1895 y compilado por la oficina central de estadistica. Santiago: Imprenta del Universo de
Guillermo Helfmann, 1902

Como podemos observar en la Tabla 2, durante este periodo el nimero de cocineros y
sirvientes franceses experimentd un incremento notable, pasando de solo 1 cocinero y 21
sirvientes en 1865 a 64 cocineros y sirvientes en 1895. Este aumento no es casual y debe
entenderse en el contexto de las dindmicas sociales y culturales de la época. En primer lugar,
la demanda por cocineros franceses estaba estrechamente ligada al deseo de la elite chilena
de emular los gustos y estilos de vida europeos, particularmente los franceses. La cocina
francesa, reconocida por su sofisticacion y refinamiento, se convirtio en un simbolo de estatus
en ciudades como Santiago, donde tener un cocinero francés no solo garantizaba la calidad

de los alimentos, sino que también otorgaba prestigio social.

El hecho de que el nimero de cocineros franceses fuera inicialmente bajo, resalta ain mas el
prestigio que conllevaba contratar a uno de estos profesionales. También, la escasez de
cocineros franceses refuerza la idea de que su contratacion era un privilegio reservado a las
familias mas adineradas, lo que elevaba su exclusividad y prestigio. La figura del cocinero
francés en una casa chilena no era simplemente la de un empleado; era la manifestacion de
un ideal cultural europeo que habia sido cuidadosamente importado y cultivado por la elite

local.

La ausencia de cocineros franceses en 1865 podria reflejar una etapa inicial de inmigracion
donde atin no se habia establecido una comunidad so6lida de profesionales en este oficio. Sin
embargo, el aumento significativo en los censos posteriores muestra como los cocineros
franceses comenzaron a ocupar un lugar importante en el ambito culinario de Santiago. Su
presencia creciente no solo trajo consigo nuevas técnicas y platos, sino que también influyd
en la formacion de los cocineros locales, quienes tuvieron la oportunidad de aprender de estos

inmigrantes franceses.
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En ese sentido, estos chefs fueron parte de lo que Brillat-Savarin denomind “la industria
gastrondmica de los emigrados franceses”. En su obra Fisiologia del gusto, Brillat-Savarin
dedica un capitulo especial a este fendmeno, citando una frase del acto 11l de la comedia La
belle Arséne: "Todo francés sabe bien o mal algo de la cocina". Afortunadamente para la
cocina chilena, los franceses que arribaron al pais eran excelentes chefs, y le dieron un

significativo impulso afrancesdndola obviamente en su base coquinaria®’.

Por otro lado, a partir del censo de 1907, se observa un cambio significativo en la manera en
que se documentan los oficios de los extranjeros, ya que los datos dejan de especificar la

nacionalidad de las personas en relacién con sus oficios.

Tabla 3%
Oficios 1907 | H M Total Oficios 1920 | H M Total
Agricultores 134 1 135 Agricultores 191 6 197
Apicultores - - - Apicultores 1 - 1
Carniceros - - - Carniceros 35 1 36
Cocineros - - - Cocineros 39 81 120
Confiteros - - - Confiteros 35 10 45
Domésticos 174 138 312 Criados 176 244 420
Fideeros - - - Fideeros - - -
Fondistas 15 - 15 Fondistas 77 3 80
Lecheros - - - Lecheros 14 1 15
Mantequeros | - - - Mantequeros | 2 - 2
Mayordomos | - - - Mayordomos | 36 4 40
Panaderos 84 6 90 Panaderos 171 3 174
Queseros - - - Queseros 1 - 1
Vinicultores - - - Vinicultores 18 - 18

Fuente: elaboracidn propia a partir de los datos contenidos en: Censo de la Republica de Chile: levantado el
28 de noviembre de 1907, 471. Santiago de Chile: Sociedad, Imprenta y Litografia Universo, 1908; Censo de
poblacion de la Republica de Chile, levantado el 15 de diciembre de 1920. Santiago de Chile: Soc. Imp. y
Lito., Universo, 1925, 464-467.

Aunque la nacionalidad de los trabajadores deja de ser especificada en 1907, el hecho de que
ciertos oficios, como los cocineros y domésticos (o0 criados), mantuvieran o incluso
incrementaran su presencia en los censos de 1907 y 1920, sugiere que la demanda por estos

servicios seguia siendo alta entre la elite. La continuidad en el empleo de cocineros y

47 Eyzaguirre Lyon, Sabor y saber de la cocina chilena, 68.
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sirvientes especializados refleja una persistente valorizacion de la gastronomia y el servicio

doméstico como componentes esenciales del estilo de vida de la clase alta chilena.

Este fendmeno no solo se relaciona con la capacidad adquisitiva de la elite, que podia
permitirse el lujo de mantener un personal especializado, sino también con un proceso
continuo de emulacion y adaptacion de las costumbres europeas. Aunque ya no se especifique
la nacionalidad de los trabajadores, la influencia cultural francesa, en términos de técnicas
culinarias y estandares de servicio, continuaba predominando, incluso si otros grupos

extranjeros comenzaron a desemperiar estos roles.

1.2. El caso de Papa Gage

Uno de los casos mas representativos de esta influencia, fue Francois Gage, quien abrié un
restaurante en una casa antigua de la calle Huérfanos, precisamente entre Ahumada y
Bandera. Mas conocido como Papa*® Gage, este francés era descrito por Julio Vicufa
Cifuentes como: "un viejecito regordete y simpéatico que consintié siempre en seguir la
evolucidn del gusto del pablico, pero sin adelantarse a ella; en no resistir las reformas que se

le pedian aunque también sin anticiparse a ofrecerlas".

El restaurante de Papa Gage, se convirtio en uno de los cafés mas representativos de la belle
époque santiaguina. Este local, era una casa con tres patios, una pila de agua y una gran
terraza en la entrada que se llenaba todos los veranos®. Bautizado en honor a su duefio, el
restaurante era el lugar de encuentro de escritores y poetas. Rubén Dario, por ejemplo, cerro
el restaurante en 1888 para celebrar junto a sus amigos el lanzamiento de su primer libro,
"Azul"®2, Ademas, muchas de las conversaciones que mas tarde derivaron en la Guerra Civil
de 1891, la cual culminé con la muerte del presidente Balmaceda, se gestaron en este lugar.

El Gage, atraia a la elite santiaguina, con hombres y mujeres elegantemente vestidos®,

49 Seglin Hernan Millas, se le denominaba “papa” al francés que llegara a fines del siglo XIX y que se instalara
en Santiago. Sin embargo, en diversos textos podemos apreciar que también se le decia “papa” a chefs franceses
de otras regiones. Véase: Hernan Millas, La buena memoria: Y no me acuerdo qué més (Santiago: Planeta,
2000), 47.

%0 Eyzaguirre Lyon, Sabor y saber de la cocina chilena, 68.

51 Manuel Pefa, Los cafés literarios en Chile (Santiago: RIL Editores, 2001), 75.

52 Millas, La buena memoria: Y no me acuerdo qué mas, 47.

%3 Pefia, Los cafés literarios en Chile, 75.
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La instancia mas representativa del prestigio del Papa Gage fue en 1910, durante las fiestas
del Centenario, cuando se prepar6 un mend®* que super6 con creces el banquete que el
presidente Emiliano Figueroa Larrain sirvid a su colega argentino José Figueroa Alcorta.
Este evento destacé la excelencia y el prestigio del restaurante en Santiago®®.

El escritor Oreste Plath, explica que, todo termind con la muerte de Papa Gage en 1920. En
una nota sobre su fallecimiento, se leia: “Alli se juntaban como en una sucursal del Club; alli
todos se conocian, se espiaban un poco, ‘pelaban’ y comian todos con gran apetito, en la

abundancia caracteristica de nuestro pais®®.”

Los descendientes de Papa Gage, carnales o espirituales, mantuvieron la tradicion
gastronomica, cuyos blasones de nobleza fueron la langosta a la indiana, el vol au vent de
ostras, los carapachos de jaiba, el arroz al curry, las salsas de alcaparra, la tortilla al ron, entre
otros. El plato de resistencia para los parroquianos habituales era el bistec a lo pobre, que
parece haber nacido aqui y comenz6 su marcha triunfal por los restaurantes. Ademas, sus
vinos nacionales y extranjeros mantenian legitimamente su prestigio®’. Al referirse a ello, el

autor Eugenio Pereira explica:

“La “cave”, la bodega bien equilibrada de vinos nacionales envejecidos y los
navegados extranjeros, los franceses de odos los “Chateaux”: Oliver, Rostchild,
Margaux, etc., mantuvieron legitimamente su prestigio para morir de muerte natural

en los decenios revolucionarios de 1920%.”

El Papa Gage fue un establecimiento de gran fama, conocido por su excelente cocina, la cual
era considerada una de las mejores de Santiago. Sin embargo, la propaganda afirmaba que lo
era de Sudamérica, y, como tal, fue punto de reunién de diversos turistas®®. Se encuentra este

local en la publicidad del afio 1930, se destacaba también que era el mas antiguo de la capital

% Este menG incluia platos como Velouté aux Amandes; Congre sauce hollandaise; Poulet demi-deuil;
Tournedos Rossini; Dinde roti au jus; Aspergues en branche sauce mousseline. Y después venian los postres.
Véase: Millas, La buena memoria: Y no me acuerdo qué mas, 47.

% Ibid, 47.

% Oreste Plath, El Santiago que se fue: apuntes de la memoria, edicion corregida y anotada por Karen P. Miiller
Turina (Santiago: Fondo de Cultura Econdémica, 2010), 57.

57 [dem.

%8 Pereira Salas, Apuntes para la historia de la cocina chilena, 109.

% Plath, El Santiago que se fue: apuntes de la memoria, 57.

27



de Chile y que ofrecia confort, lujo, higiene, ademas de salones para banquetes y bailes. El
ambiente cosmopolita se reforzaba con la mencién de que se hablaban varios idiomas: On

parle francais, man spricht Deutsch, English spoken®.

También, podemos evidenciar en diversas cronicas, memorias y novelas que el Papa Gage
era el restaurante predilecto para gran parte de elite. En ese sentido, Luis Orrego Luco en

Memorias del tiempo viejo, narra lo siguiente:

“Gage era de grandes recuerdos. En la cantina que daba a la calle, segiin nos cont6
una vez Manuel Rodriguez, estaba un dia, de manana, bebiendo copas en compaiiia
de Manuel del Campo, muchacho de talento y poeta, pero dado a beber en exceso,

por desgracia, cosa comun en la juventud de aquellos tiempos®.”

“Muchas veces, a eso de las dos de la mafiana, soliamos reunirnos en el comedor de
Gage, las personas indicadas en el grupo, a cenar modestamente, concluidas ya las
tareas. Valenzuela Puelma no faltaba nunca a las comidas donde Gage. Era gran
pintor, uno de los mas notables de aquella generacion a la cual pertenecieron Pedro
Lira, el mas notable de todos, Ernesto Molina, el primer anticuario en Chile, mi

hermano Alberto y el paisajista Onofre Jarpa®2.”

Esas citas, dan entender no solo la popularidad del Papa Gage entre los miembros de la elite
intelectual y artistica de la época, sino también la atmésfera de camaraderia y bohemia que
caracterizaba a estos encuentros. El restaurante Gage, se convirtid, de esta forma, en un
espacio emblematico, donde figuras prominentes del arte y la literatura se reunian para
compartir sus ideas y experiencias. Este aspecto bohemio en torno al Papa Gage, se puede
ver reflejado en las Reminiscencias de Emilio Rodriguez Mendoza tituladas jComo si fuera

ayer:

“Al frente abria su vieja puerta colonial el restaurant Gage, que me parecio

aceptablemente parecido a las tabernas montmartrescas®® de que hablaban las

80 Ibid, 58.

81 Luis Orrego Luco, Memorias del tiempo viejo (Santiago: Ediciones de la Universidad de Chile, 1984), 86.
62 1hid, 87.

83 Adjetivo derivado de Montmartre. La palabra hace alusion a un célebre barrio parisino asociado a la
bohemia artistica y la vida nocturna de fines del siglo XIX y comienzos del XX.
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cronicas de Gomez Carrillo y las estampas expuestas en la vidriera del «godo
Baldrich». Me asome al patio, estilo espafiol, que habia visto desfilar tantas veces a
Ruben Dario, a Alberto Blest, a Irarrazaval. Tocaba un trio de mandolinistas, uno de
ellos con un mandil negro, colocado a modo de telon de bocas sobre un ojo.... Al
centro del patio, habia una pequefia fuente y en ésta una rana, escapada de las fabulas
de Iriarte para hacer vida bohemia, que si ain no habia aprendido a beber y preparar

copas, ya aprenderia®.”

Esta cita, refuerza la imagen de Gage como un punto de encuentro preferido por la elite
cultural e intelectual chilena. Més alla de su prestigio gastrondmico, -y como mencionamos
anteriormente- el restaurante se habia consolidado como un espacio donde convergian
diversas personalidades de la literatura y las artes, convirtiéndose en un simbolo de la vida
bohemia y de la interaccion social de la época. Aqui, se cerraban las noches con cenas y
conversaciones que trascendian lo cotidiano, alimentando el ambiente cultural e intelectual

de Santiago.

1.3. El caso de Eugéne Bounout

Por otro lado, en Valparaiso, el chef francés Eugéne Bounout® abrié un restaurante en la
Plaza de la Intendencia, dedicado especialmente al expendio de ostras. Segun relata Eugenio
Pereira Salas, en este restaurante se servian: "especialidades del mar, mariscos y crustaceos
que con habilidad Papa Bounout envolvia en las suaves salsas de Mornay y Newberg,
mantequilla negra a la holandesa, etc., que realzaban sin absorber sabores la delicada carne

de langostas, camarones, centollas y choros zapateros"e®.

La salsa Mornay, una bechamel enriquecida con queso parmesano, es un elemento clasico
que figura en todos los recetarios franceses. No obstante, la referencia a la salsa Newbery

parece ser un error de nomenclatura, ya que no se encuentra en ningun libro de cocina

64 Emilio Rodriguez Mendoza, jComo si fuera ayer! (Santiago: Casa Editorial «<Minerva», 1919), 279-280.
8 En algunas fuentes, el nombre aparece escrito como Eugéne Bunout.
% Eyzaguirre, Sabor y saber de la cocina chilena, 68.
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importante. Es probable que, Eugenio Pereira se refiriera a la salsa Newburg®’, una

preparacion célebre para mariscos como langostas, centollas y camarones®.

Uno de los momentos mas memorables del Monsieur Eugéne Bounout, fue en el ano 1886,
cuando la actriz francesa, Sarah Bernhardt, llegé a Chile invitada por Charles Vattier de la
Ramée, un destacado quimico y empresario francés que habia emigrado a Chile. Su visita fue
un evento significativo, y fue recibida con gran entusiasmo por la sociedad chilena de la
época. Durante su estancia en Chile, uno de los eventos mas memorables fue el banquete en
honor a Bernhardt, donde el chef francés Eugéne Bounout tuvo la responsabilidad de preparar

la comida®.

La presencia de Bernhardt en Chile y el banquete en su honor son ejemplos de coémo la
influencia francesa se manifestaba en la alta sociedad chilena de la época, no solo en la
gastronomia, sino que también en el dmbito cultural y artistico. La preparacion de este
banquete por parte de Bounout es un ejemplo de la importancia que se le daba a la cocina
francesa en eventos sociales y de la capacidad de los chefs franceses para impresionar a través
de su arte culinario. En la novela autobiografica de Joaquin Edwards Bello titulada En el
viejo Almendral, podemos dar cuenta de multiples referencias al restaurante de Eugéne

Bounout:

“Mi padre me ha llevado a almorzar en el bunout, restaurant francés. La mujer del
sefior bunout es prima hermana de Sara Bernhardt. (...) Me agradan esas calles del
puerto donde se leen ensefias cosmopolitas. Mi padre quiere que pruebe los erizos,
pero no me atraen. La nifiez rechaza cosas que mas tarde buscard con delirio. No
impide que el bunout sea un acontecimiento en mi vida. Es el pais nuevo del estdbmago

turista. La mantenencia casera serd suplantada por el manjar sibarita; sopa de

67 Existen dos versiones reconocidas para la preparacion a la Newburg. La version inglesa, respaldada por el
renombrado cocinero londinense Robert Carrier, emplea cofiac para flambear los mariscos, mientras que la
version francesa, descrita en el Larousse gastronomique y recomendada por el famoso gastrénomo Curnonsky,
utiliza jerez en lugar de cofiac y no se flambea. Olga Budge de Edwards, en su libro La buena mesa, ofrece una
receta de langosta a la Newburg que se ajusta mas a la version inglesa. Ella sugiere aprovechar las sobras que
quedan en la sartén después de cocer la langosta, afiadiendo a la salsa el coral cocido del crustaceo,
enriqueciendo asi el sabor de la preparacion. Véase: Eyzaguirre, Sabor y saber de la cocina chilena, 68.

68 [dem.

89 Este menu incluy6 platos franceses como caviar, alas de pollo, lomo de cervatillo y pavo trufado.
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macarrones; riflones al canapé en medio de papas doradas. Bebo la primera copa de

vino con agua’®.”

“Yo era un nifo, y el ser humano comienza a pensar cosas tétricas y latosas desde los
treinta para arriba. Yo no experimenté ningun arrebato patridtico cuando mis
candidos ojos descubrieron esta cosa achicharrada, negra y opaca, proveniente de las
entranas del gran Portales. Al contrario; me ocurrié pensar que ese corazon, puesto
encima de un pan tostado, en medio de la adorada apoteosis de las papas fritas,
hubiera parecido rifion al canapé, de los que comi la vispera en casa del nombrado

monsieur Bunout’®.”

“Me agradaban las calles de Esmeralda, de Prat y de Serrano con sus bares, sus casas
de cambio y sus tiendas inglesas saturadas con olores a cueros delicados como pieles
de mujeres. Me encantaba entrar al Bonout del brazo de la Viola, a un reservado, y
sentarme frente a unas flores de Vifa del mar, un frasco de Undurraga helado y una

langosta de Juan Fernandez'?.”

Como podemos observar, en las citas anteriores se refleja como Edwards Bello, en su nifiez,
percibe al restaurante Bounout como un espacio de “transicion” entre la cocina tradicional y
la gastronomia sofisticada europea. Por otra parte, la mencion de platos como los rifiones al
canapé y la sopa de macarrones resalta la evolucion de los gustos de la elite chilena, quienes,
al frecuentar lugares como este, se insertan en una cultura de consumo asociada al prestigio
y al cosmopolitismo. Ademas, la referencia a Sara Bernhardt, prima del duefio, contribuye a

acentuar el caracter internacional y exclusivo del establecimiento.

1.4. El caso de Leén Bruck y el Chez Henry

Por otro lado, el Hotel Central, situado en la esquina de San Antonio y Merced, fue en su
tiempo uno de los establecimientos mas lujosos y bien tenidos de Santiago. Su duefio, fue el

francés monsieur Ledn Bruck, el cual logré convertir este hotel en un punto de referencia

70 Joaquin Edwards Bello, En el Viejo Almendral. Valparaiso, Ciudad del Viento (Santiago: Editorial Orbe,
1968), 20.

" Ibid, 21.

2 1bid, 292.
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dentro de la vida social y cultural de la ciudad, especialmente durante la visita de la ya

mencionada actriz francesa, Sarah Bernhardt’®.

En su apogeo, el Hotel Central ofrecia una gran elegancia, que lo distinguia de otros
establecimientos de la época. Con instalaciones de primer nivel y un servicio de restaurante,
bar y café que atraia a la elite santiaguina. Ademas, el hotel no solo proporcionaba
alojamiento, sino también un espacio de sociabilidad, como bien sefiala el autor Manuel Pefa:

“Hacia 1887 existia el Hotel Central en Merced esquina San Antonio. Su duefio era
Monsieur Leon Broue’ especialista en comodidades hoteleras. Monsieur Broue tenia
ya el Hotel Central de Valparaiso en la calle Serrano, de modo que su nuevo hotel
santiaguino fue instalado con experiencia y calidad. En los bajos funcionaba un café
en donde se reunian los santiaguinos a conversar de los sucesos del dia y a leer la
prensa de la época: L'lllustration en francés, La Moda Elegante, EI Madrid Comico,

La Ilustracion Ibérica y El Eco de la Zapateria™.”

La actriz, Sarah Bernhardt consolido el prestigio del Hotel Central, ya que se hospedo6 en un
departamento de cuatro habitaciones, que resultd estrecho para acomodar todo su equipaje.
Su estancia en el hotel lo puso de moda y atrajo a un pablico selecto que buscaba compartir

espacios con figuras de renombre’®.

Sin embargo, a pesar del esplendor inicial, la gestion del hotel enfrentd problemas que
afectaron su sostenibilidad. Las algazaras que se armaban noche tras noche en el bar del hotel
perturbaban el descanso de los huéspedes, lo que provoco una disminucién en la ocupacion.
Ledn Bruck, ante la baja afluencia de clientes y la insostenibilidad de la situacion, se vio

obligado a cerrar el establecimiento’’.

73 Plath, El Santiago que se fue: apuntes de la memoria, 191.

4 Al parecer se trata de un error del autor, ya que en la mayoria de las fuentes figura como Ledn Bruck, y no
Leon Broue.

75 Pefia, Los cafés literarios en Chile, 74.

76 Plath, El Santiago que se fue: apuntes de la memoria, 191.

7 fdem.
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Por otro lado, en el afio 1924, especificamente en la Plaza de Armas, el chef francés Monsieur
Henry Pinaud’® inaugur¢ el restaurante Chez Henry en un pequefio local del portal Fernandez
Concha. Pinaud, quien habia sido chef privado de la familia Cousifio, logré un éxito
inmediato con su restaurante, destacandose por la calidad de sus salsas, caracoles y paté

maison, asi como por el excelente servicio’®.

Segun Hernan Eyzaguirre, el Chez Henry tenia un calido ambiente de restaurante francés.
Las paredes estaban revestidas de zocalos oscuros, y como decoracion contaba con una
valiosa coleccion de figuras en colores de los mas conocidos y conspicuos clubmen de esos

afios y de conocidos cultores de los placeres de la buena mesa®.

Posteriormente, en el afio 1929, el portal Fernandez Concha comenzo6 una transformacion
que culmind en 1933 con un edificio renovado y de mayor altura. El casino del Portal,
atendido por la familia Pinaud, volvié a su ubicacion original y se convirtié en un lugar
frecuentado por importantes figuras politicas como Carlos Ibafiez del Campo, Pedro Aguirre
Cerda y Juan Antonio Rios Morales. Este casino cerro sus puertas en 1965, dejando un legado

de atencién con exquisitez francesa®'.

1.5. Viajes de la elite chilena a Francia y la contratacion de cocineros franceses

Otra causa que explica las transformaciones en la cultura culinaria chilena durante la segunda
mitad del siglo XIX, es la influencia ejercida por los viajes al exterior realizados por la elite
chilena. Como precedente de ello, la Pacific Steam Navegation Company®? estableci6 una
linea regular de vapores que conectaban Valparaiso con Liverpool a mediados del siglo XIX.
Estos vapores hacian escala en el puerto francés de La Palisse, donde desembarcaban los

pasajeros que se dirigian a Paris®,

8 En algunas fuentes, Henry Pinaud aparece mencionado también como Henry Boutegourd. No esta claro si
esta variacion corresponde a un error, a un cambio de propietario del restaurante o si ambos nombres se refieren
a la misma persona.

79 Plath, El Santiago que se fue: apuntes de la memoria, 110.

80 Eyzaguirre Lyon, Sabor y saber de la cocina chilena, 115.

81 Plath, El Santiago que se fue: apuntes de la memoria, 110.

82 | a Pacific Steam Navigation Company (PSNC) fue la primera empresa naviera que utiliza la navegacion
a vapor en el Pacifico. Fue conocida también como Compafiia Inglesa de Vapores.

8 Eyzaguirre Lyon, Sabor y saber de la cocina chilena, 67.
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Este acontecimiento no solo despertd un gran interés entre los santiaguinos méas pudientes
por conocer Europa, sino que también facilitd e hizo més viable el acceso al continente.
Algunos viajaban con el objetivo de educar a sus hijos en Francia o Inglaterra, mientras que
otros buscaban enriquecer su cultura visitando museos y lugares histéricos. Ademas, algunos
viajeros se sentian atraidos por la reputacién de Paris como centro de diversion y
gastronomia, una reputacion alimentada por la obra de escritores famosos como Alejandro
Dumas, Honoré de Balzac y Charles Monselet. Estos autores contribuyeron a crear un
ambiente atractivo y encantador en la ciudad, lo que hizo que la elite chilena no pudiera

eludirla®.

Sin duda alguna, los grandes viajes constituyen para la aristocracia un rito y una necesidad.
Su costo da una idea de la opulencia de los viajeros; el historiador Francisco Encina calcula
en un mznimum de 20.000 libras los gastos anuales de los Ossa, Subercaseaux, Cousino,
Undurraga, Bunster y Aldunate en sus viajes a Londres y a Paris. Cuando estas familias
partian a Europa, lo hacian en grande, y por bastante tiempo, incluso por diez o veinte anos
como los Aldunate y los Subercaseaux en 1882, o los Undurraga en 1907%. Con respecto a

ello, en Memorias del tiempo viejo, Luis Orrego Luco relata:

“El chileno que no ha viajado tiene una idea erronea de Paris; el que hace un viaje
relampago, por muchos museos y monumentos que visite, no sale conociendo Paris.
El verdadero sentido de la ciudad lo descubrimos después de meses y meses 0 afios

de estadia®®.”

La cita anterior, refuerza la idea de que para conocer verdaderamente una ciudad como Paris,
es necesario pasar largos periodos en ella, algo que las familias aristocraticas chilenas de la
época podian permitirse. Esta experiencia prolongada les permitia absorber no solo los
aspectos superficiales y turisticos de la ciudad, sino también sus sutilezas culturales y
sociales, integrandolas a su propio estilo de vida al regresar a Chile. La prolongada estancia
de la elite chilena en Europa les permitia adquirir una comprensién mas profunda de la cultura

europea, asi como establecer conexiones sociales y culturales que reforzaban su estatus. Este

8 [dem.
% |bid, 28.
% Orrego Luco, Memorias del tiempo viejo, 442.
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tipo de viajes, que podian extenderse por afios, ofrecian oportunidades para educar a sus hijos
en instituciones europeas, formar alianzas matrimoniales y participar en la vida social de las
grandes capitales. Al regresar a Chile, la elite, influenciada con lo que vieron y comieron

alla, se esforzaron en europeizarse lo mas posible®’.

1.6. La contratacion de cocineros franceses en las memorias y cronicas

Los casos de personas que viajaron a Francia son multiples y reflejan el deseo de la elite
chilena de marcar una diferencia clara frente a los sectores medios® y, a la vez, reforzar su
prestigio al interior del mismo grupo, mediante la apropiacién de practicas culturales

consideradas superiores, como la gastronomia francesa.

En ese sentido, muchas familias adineradas se las ingeniaron para reclutar a cocineros
franceses en sus viajes a Europa, los que fueron portadores de sofisticadas recetas y heredaron
sus técnicas a los cocineros locales®®. Este fendmeno puede observarse en diversas cronicas
y memorias de la época. Un claro ejemplo de ello, lo podemos encontrar en la siguiente cita

de las Reminiscencias de Julio Subercaseaux Browne, cuando este se encontraba en Francia:

“También ibamos al "Café Anglais", donde conseguimos un segundo cocinero de
apellido Gauthier, que mandé a Chile por encargo del Club de la Union, y que no

supieron apreciar debidamente. Recuerdo que su sueldo era cuatrocientos pesos®.”

87 Eyzaguirre Lyon, Sabor y saber de la cocina chilena, 67.

8 Seglin el autor Cristian Gazmuri “durante el siglo XIX no se dieron en Chile las condiciones para que pudiera
formarse una verdadera clase media. En una sociedad rural era dificil que ello ocurriera. Los estratos medios
estaban compuestos por descendientes empobrecidos de antiguos conquistadores, junto con comerciantes,
funcionarios y artesanos que se radicaron en las ciudades.

Sin embargo, con el correr del siglo XIX, este grupo comenzo a fortalecerse gracias al crecimiento econémico,
la llegada de inmigrantes y colonos extranjeros y la expansion del aparato estatal tras la Guerra del Pacifico. El
proceso de urbanizacion se produjo simultdneamente al de la ampliacion de los sectores medios que a comienzos
del nuevo siglo constituian un cuerpo social compuesto por varios grupos diferentes: profesionales, profesores,
burdcratas, militares, pequefios comerciantes y empresarios, técnicos, artistas, etc.

No obstante, hasta las primeras décadas del siglo XX, esta clase media carecid de una identidad definida y lejos
de aceptar una identidad propia, adoptd una actitud imitativa del sector alto, estrato al que aspiraba incorporarse
aunque sus integrantes fueran menospreciados y tildados de «sitticos»”. Véase: Cristidn Gazmuri, Historia de
Chile 1891-1994: Politica, economia, sociedad, cultura, vida privada, episodios (Santiago: RIL Editores,
2012), 75.

8 Palma, “De apetitos y de cafias. El consumo de alimentos y bebidas en Santiago a fines del siglo XIX”, 394.
% Julio Subercaseaux, Reminiscencias (Santiago: Nascimiento, 1976), 265.
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La cita anterior, subraya como la elite chilena adoptaba préacticas culinarias y contrataba chefs
franceses como simbolo de estatus. Este Club, uno de los circulos sociales mas prestigiosos
de la época, se convirtié en un simbolo de la alta sociedad chilena y su aspiracion a emular
las costumbres europeas®:. El hecho de que el chef Gauthier fuera enviado especificamente
por el Club de la Unidn sugiere que la elite valoraba enormemente la excelencia culinaria y
estaba dispuesta a invertir en ella. Sin embargo, el comentario sobre que "no supieron
apreciar debidamente™" a Gauthier, podria reflejar una resistencia cultural a adoptar nuevas

practicas gastrondémicas.

Contar con un chef europeo -preferentemente francés- en el servicio doméstico se volvid
esencial para gran parte de la elite chilena en la segunda mitad del siglo XIX. La presencia
de personal europeo, no solo reflejaba el alto nivel econdmico de las familias -ya que solian
ser contratados durante sus estadias en el Viejo Continente- sino también su deseo de emular
a las elites europeas. Estos empleados gozaban de mejores condiciones laborales en
comparacion con sus contrapartes chilenas®, lo que reforzaba la idea de pertenencia a un
mundo cosmopolita y distinguido. Asi, tener un chef francés no solo elevaba el nivel

gastrondmico, sino que también proyectaba una imagen de sofisticacion y modernidad®®.

Este fendmeno, lo podemos ratificar en las memorias del comerciante y ex senador Vicente
Pérez Rosales tituladas Recuerdos del pasado (1814-1860):

“Contratamos un famoso cocinero francés llamado monsieur Michel, el cual ganaba
a mas de la casa i de la comida, que importaban 200 pesos mensuales, un sueldo de
500 o sean 8,400 pesos anuales, que es harto mas de lo que gana en Chile un ministro

de Estado; i colocando en la puerta del nuevo establecimiento un gran letrero que

%1 Eyzaguirre Lyon, Sabor y saber de la cocina chilena, 92.

%2 De hecho, en los registros y memorias de la época, los empleados europeos suelen estar mejor identificados
que los trabajadores locales. Mientras que los cocineros franceses son mencionados por su nombre, nacionalidad
o formaciodn, los empleados chilenos, en muchos casos, ni siquiera figuran individualizados. Véase: Soléne
Bergot, “Las figuras del sirviente en la produccion literaria chilena, 1870-1920,” Anales de Literatura Chilena
20, n.° 31 (2019): 61.

% [dem.

36



decia: «Restaurant de los ciudadanos», dimos principio a nuestras tareas en la fuerza

del verano del afio 49%.”

Como podemos apreciar, la cita anterior refuerza la centralidad que adquirié la figura del
cocinero francés en el imaginario social de las elites chilenas de mediados del siglo XIX 'y
principios del XX. El testimonio de Vicente Pérez Rosales no solo confirma la practica de
contratar cocineros provenientes de Francia, sino que también destaca el alto valor
econdmico y simbolico que se les atribuia, ya que este tipo de gasto no se justificaba
Unicamente por las habilidades técnicas del cocinero, sino por el capital cultural y simbolico

que representaba su presencia

Por otro lado, el hecho de que monsieur Michel ganara un salario superior al de un ministro
de Estado no es solo un dato anecdotico, sino una muestra del prestigio que implicaba contar
con un profesional culinario europeo en una época en que la cocina comenzaba a consolidarse
como un espacio de distincion cultural y social. Su presencia no respondia Gnicamente a la
necesidad de una alimentacion refinada, sino que operaba como un signo de cosmopolitismo,

buen gusto y poder adquisitivo.

Las Memorias de Pedro Subercaseaux, nos aportan una perspectiva adicional sobre la

presencia de chefs franceses en los hogares de la elite:

“Volvamos a la Avenida de Wagram. Una vivienda agradable, con un jardin en que
corriamos, bajo la critica mirada de Edmond, el chef, quien nos vigilaba desde su
cocina, con su alto gorro blanco y su imponente barba negra. Poco caso haciamos
de las amonestaciones del mayordomo chileno, Manuel, o de las empleadas chilenas
que vinieron con nosotros de Chile. En cambio se nos imponia la mirada del

barbudo cocinero francés, hombre bonachon a pesar de su aire de matamoros®.”

Como podemos apreciar, el chef Edmond, ejercia una notable influencia en la casa de los
Subercaseux, destacandose por su figura imponente y su autoridad, en contraste con el

personal chileno. Esta dindmica refleja la percepcion de superioridad asociada a los chefs

% Vicente Pérez Rosales, Recuerdos del pasado: 1814-1860. (Santiago de Chile: Imprenta Gutenberg, 1886),
300.
% Pedro Subercaseaux, Memorias (Santiago: Editorial del Pacifico, 1962), 37-38.
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franceses y su capacidad para imponer respeto y disciplina, contribuyendo asi a la
sofisticacion del entorno doméstico. De hecho, contar con un chef francés como Edmond
no solo realzaba la imagen de la familia Subercaseaux, sino que también desempefiaba un
rol “pedagogico” al difundir y ensefiar las maneras y modales refinados de las elites
europeas, contribuyendo asi a la consolidacion del estatus social de sus empleadores®.

La importancia de mantener un nivel de vida europeo se evidencia aun més en otro relato

de Julio Subercaseaux:

“Integraban nuestra comitiva cuatro empleadas francesas, el cocinero Raphael
Mazzini, espléndido en todo sentido, su mujer Alphonsine, brazo derecho de mi
madre, Gustavo Ferrant y su mujer, femme de chambre de mi madre. También nos
acompafiaba un joven arquitecto Miguel de la Cruz, que volvia de un viaje de
perfeccionamiento quien entusiasmo a mi padre para que Se construyera una casa
en Santiago, donde practicamente se carecia en absoluto de profesionales capaces

de realizar edificios en que se uniera la belleza, el confort y la solidez®’.”

Con respecto a la cita anterior, la presencia de empleadas francesas en la comitiva recalca la
tendencia de la elite chilena a contratar personal extranjero, especialmente de Francia, para
satisfacer sus necesidades domésticas. Esto refleja la aspiracion de la elite por adoptar
elementos de la cultura europea, incluso en su entorno mas intimo, como la vida familiar y
doméstica, ya que las manifestaciones de la cultura francesa en la elite también abarcaron el

diario vivir, con sus costumbres, modas, construcciones, formas de sociabilidad, etc®.

Por otro lado, la presencia de un cocinero italiano en la comitiva sugiere que la elite buscaba
replicar en Chile los estandares culinarios europeos, esencialmente franceses, ya que, si bien
Raphael Mazzini era de origen Italiano, las preparaciones que predominaban eran

primordialmente francesas.

% Bergot, “Las figuras del sirviente en la produccién literaria chilena, 1870-1920”, 61.
97 Subercaseaux, Reminiscencias, 269.
9% Gonzalez, Aquellos aiios franceses, 1870-1900, Chile en la huella de Paris, 169.
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De hecho, segtn Julio Subercaseaux, Mazzini lleg6 a convertirse en uno de los principales
chefs de Paris. Sefiala, ademas, que su padre se esmeraba en enviarlo a los mejores
restaurantes de la ciudad —donde ya era conocido— para que aprendiera a preparar los

guisos que mas le gustaban®®.

Podemos decir, entonces, que el conjunto de estas memorias revela coémo la elite chilena no
solo buscaba elevar su estatus social y cultural mediante la gastronomia francesa, sino que
también llevd a cabo un proceso de aprendizaje sistematico de estas nuevas técnicas
culinarias. Los prolongados viajes a Europay la contratacion de cocineros franceses no solo
simbolizaban prestigio y sofisticacion, sino que permitieron a estas familias adquirir
conocimientos culinarios que subordinaron a los saberes gastrondmicos tradicionales de la
servidumbre local. Este proceso de integracion de la alta cocina francesa en la vida cotidiana
de la elite no fue simplemente una transferencia cultural, sino también una transformacion
en la estructura doméstica, donde la servidumbre local se vio desplazada o reeducada para

adaptarse a los estandares europeos que las familias deseaban implementar.
1.7. La contratacion de cocineros franceses en las novelas chilenas

Por otro lado, la contratacion de chefs no solo puede observarse en las memorias de la época,
sino también en novelas realistas, costumbristas y naturalistas. En ese sentido, en la novela
Los trasplantados de Alberto Blest Gana -la cual transcurre en Paris- podemos evidenciar

este fendmeno:

“De las otras tres madrinas, la Unica hispano-americana era Rosaura Fuenteviva.
Milagritos, apoyada por Dolorcitas, habria querido que no hubiese ninguna
madrina de aquellas tierras. Era menester que todas fuesen muchachas muy chicfl,
de familia europea titulada, 6 que tuviesen por lo menos derecho legitimo & la
particula de. Mercedes habia exigido la presencia de su amiguita. Las otras dos
tenian las condiciones de distincion social requeridas por la de Palomares.

Milagritos las habia elegido blancas y rubias, para que no hubiese en el séquito

99 Subercaseaux, Reminiscencias, 131.
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ninguna nota rasta'®. Los garzones de honor habian sido designados, siguiendo la
misma regla que para las madrinas. El Unico de Hispano-América era Juan

Gregorio®®t.”

Como podemos observar, la cita de Los trasplantados de Alberto Blest Gana evidencia
cémo la elite de la época buscaba reproducir los cddigos culturales y sociales de la
aristocracia europea. La preferencia por la blancura y los apellidos de linaje noble, asi
como el rechazo a cualquier nota rasta, muestran la obsesion por borrar cualquier rasgo
que los vinculara con su origen criollo 0 mestizo. En este contexto, la contratacion de
cocineros franceses no solo responde a un deseo de refinamiento gastronémico, sino que

también es una manifestacion de este anhelo de europeizacion.

Tener un chef francés no era solo una cuestion de buen gusto, sino un simbolo de estatus
y pertenencia a una elite que aspiraba a diferenciarse de los sectores medios y reafirmar su
distancia con la identidad local. También, otro fendmeno que se puede observar en la cita,
es la cantidad de servidumbre que la elite contrataba cuando viajaba a Europa, conformada
por personas especializadas en diversas labores domésticas. Al referirse a ello, el

historiador Jean BlancPain explica que:

“El tren de vida aristocratica requiere primero una servidumbre numerosa y
especializada, "importada™ por lo general, bajo las érdenes, en las buenas familias,

de una "mamita" bonachona pero revestida de autoridad’%,

De este fendmeno, ya hemos dado cuenta con el caso de Julio Subercaseaux!® , el cual al
volver de Europa en 1906, encontrd su casa dotada de una institutriz y de un mayordomo

britanico, pero también de una mucama, dos sirvientas y una cocinera, las cuatro

100 E] término nota rasta parece derivar de rastaguouére, un término francés peyorativo utilizado en la segunda
mitad del siglo XXy principios del XX para describir a personas, especialmente de origen latinoamericano,
que ostentaban riqueza y buscaban integrarse en la alta sociedad europea, pero eran vistos como advenedizos o
de clase inferior.

101 Alberto Blest Gana. Los Trasplantados tomos Il. (Paris: Garnier Hermanos, 1904), 392

102 Blancpain, “Cultura francesa y francomania en América Latina: el caso de Chile”, 27.

103 \/gase cita n°60.
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contratadas en Paris. También podemos dar cuenta de esto en la siguiente cita de Los

trasplantados:

- “No hay matrimonio chic si no tiene mail-coach'®, dijo sentenciosamente
Milagritos.

- Y tener mail-coach, anadi6é Dolores, quiere decir: tener ademds de un buen hotel,
muchos sirvientes. Palco en la opera y en el Francés, mil francos por lo menos
para foilettes, y poder dar fiestas y comidas.

- iLo que se llama vivir con chic! resumié Milagritos®®.”

Por otro lado, en el siguiente extracto del libro Casa grande de Luis Orrego Luco, se
evidencia la relevancia de la cocina europea como un factor clave en la diferenciacion social.
En este caso particularmente, la elite, a pesar de su decadencia economica, se empefia en
conservar a sus cocineros, lo que subraya el valor simbdlico que estos profesionales tenian

en la preservacion de su estatus.

“Ahora volverian las luchas tan desagradables dentro del hogar, para moderar los
gastos de la casa, para contener los despilfarros de la servidumbre, para limitar los
encargos & Europa. Sentia sobre sus espaldas el peso de su enorme tren de rico y
sin fortuna, sacando la cuenta: quinientos pesos de arriendo de casa; trescientos,
para el coche y cochero; cuatrocientos francos a la Nurse, ciento cincuenta al chef
de la cocina, mil doscientos para los demas gastos de la casa. Aquello formaba un
total de cuarenta mil pesos cortos, agregados los demas gastos de ropa, teatros, etc.
Y no veia de donde sacarlos, & menos de comerse todo el capital & breve término.
Pero muchos otros habian quedado en la calle, con la baja de papeles, en peor
situacion que la suya. Estas reflexiones, hasta cierto punto, le servian de paliativo
en la desgracia propia. Mas luego se representaba, con cruel plasticidad, la lucha
que habria de sustentar con su mujer y su resistencia obstinada é insolentemente

orgullosa; ella no podia dejar de vivir, como lo habia hecho siempre, & la altura de

104 Un mail coach hace referencia a un tipo de carruaje utilizado para el transporte de correo y pasajeros en
Europa, especialmente en el Reino Unido, entre los siglos XVII1 y XIX. Era un medio de transporte rapido y
relativamente seguro, operado por el servicio postal y utilizado tanto por mensajeros como por viajeros que
podian pagar por un asiento.

105 Alberto Blest Gana, Los trasplantados, tomo I. (Paris: Garnier Hermanos, 1904), 145.
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sus demés amigas: al fin y al cabo no era una mendiga ni una pordiosera de calles.
Y veia la pelea diaria por cada item del presupuesto doméstico y como se resistiria

la espulsion de la inglesa, la del cocinero, la mudanza & otra casa mas barata®.”

La cita anterior muestra como -a pesar de las dificultades econémicas- la elite chilena se
resistia a renunciar a elementos que simbolizaban su conexién con el Viejo Mundo, como
la presencia de un chef extranjero. Esto pone de manifiesto como la gastronomia no solo
era un placer culinario, sino una herramienta clave de diferenciacion social, indispensable

para mantener su identidad y reafirmar su posicion privilegiada.

En sintesis, podemos afirmar que, la llegada de inmigrantes franceses a Chile,
particularmente cocineros y sirvientes, jugd un papel fundamental en la afrancesamiento
de la gastronomia local, elevando el prestigio de las familias que podian costear estos
servicios. Los datos de los censos, demuestran como los franceses fueron ocupando
progresivamente oficios relacionados con la comida y el servicio doméstico, consolidando
la sofisticacion de sus técnicas en los hogares de la elite chilena. Este fendmeno no solo se
manifesto en la incorporacion de nuevas recetas y técnicas culinarias, sino también en la
construccion de un estilo de vida que giraba en torno a la ostentacion y el refinamiento.
Casos emblematicos como el restaurante de Papa Gage en Santiago o el Monsieur Eugéne
Bounout en Valparaiso resaltan como la gastronomia francesa marco la pauta para los

gustos culinarios de la alta sociedad.

Ademas, los viajes de la elite chilena a Europa, particularmente a Francia, y la contratacion
de cocineros franceses, fueron mecanismos cruciales para la transformacion de la cultura
culinaria en Chile. La creciente facilidad de acceso al continente europeo gracias a la
navegacion a vapor permitié a las familias mas adineradas sumergirse en la sofisticacion
cultural y gastronémica de ciudades como Paris. Estas prolongadas estadias en Europa no
solo les permitieron a las elites chilenas absorber de manera mas profunda las costumbres

europeas, sino también llevar estos conocimientos a su vida cotidiana al regresar a Chile.

106 |_uis Orrego Luco. Casa Grande, tomo II. (Santiago: Zig-Zag, 1908), 43-44.

42



El interés por la gastronomia francesa, manifestado tanto en la contratacion de cocineros
franceses como en la incorporacion de técnicas y recetas extranjeras, reflejaba el deseo de
estas familias por distinguirse y reafirmar su estatus social. Este fendémeno también
implicaba un proceso de aprendizaje sistematico de la alta cocina, que no solo subordinaba
los saberes tradicionales de la servidumbre local, sino que transformaba el ambito
doméstico al imponer un nuevo estandar europeo. De esta forma, la gastronomia francesa
se convirti6 en un simbolo de prestigio y una herramienta de diferenciacion social,

integrandose a la vida cotidiana de la elite como una marca de distincion y cosmopolitismo.
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Capitulo 2: Los manuales, menus y las recetas como medio de difusion de la cultura

culinaria francesa

2.1. Importaciones de recetarios y manuales franceses

Otra de las causas fundamentales que explica las transformaciones en la cultura culinaria
chilena durante la segunda mitad del siglo XIX, es la adopcion de nuevas recetas y
preparaciones provenientes de Europa, especialmente de Francia. Esta transferencia no solo
se produjo a través de la presencia de inmigrantes franceses y lo servido en cafés y
restaurantes, sino también mediante la publicacion y difusion de manuales y recetarios de
cocina en Chile!®’, Estas ediciones jugaron un rol clave en la incorporacion de la gastronomia
europea en el pais, facilitando la transmision de técnicas y sabores que reflejaban los cambios

culturales y sociales de la época.

Si bien durante todo el siglo XIX hubo un flujo continuo de libros impresos en Europa, fue
especialmente en la segunda mitad de este periodo cuando dicho movimiento se intensifico.
En esta época, se establecieron los mecanismos que permitieron una llegada mas fluida de
las novedades publicadas en paises de Europa, incluyendo Francia. Chile, aunque no fue el
principal receptor de textos franceses en America Latina, tampoco quedd al margen de este
fendmeno, ya que estas publicaciones tuvieron una influencia significativa en su desarrollo
cultural. Las letras francesas del siglo XIX abarcaron todas las manifestaciones de la ciencia
y la cultura, transformandose en referentes obligatorios en practicamente todas las areas del

saberis,

No seria hasta mediados del siglo XIX cuando la importacion de libros y publicaciones
francesas se volveria algo habitual en el pais. Esta demora estuvo asociada a la tardia

aparicion de librerias en Chile. En ese sentido, la primera libreria importante de la que se

107 Couyoumdjian y Sciolla, “La letra y la comida. Una aproximacién a los manuales de cocina como un medio
de renovacion culinaria en Chile”, 275.
198 Gonzalez, Aquellos afios franceses, 1870-1900, Chile en la huella de Paris, 17.
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tienen registros, es la fundada en Valparaiso por Recaredo Santos Tornero en 18409

marcando el inicio de una actividad comercial que facilitaria el acceso a estas obras**?.

Sin embargo, en aquella época, los libros de cocina extranjeros ya habian alcanzado
suficiente difusion como para que el escritor José Joaquin Vallejos (Jotabeche) escribiera un
articulo titulado “Tratado de Economia Doméstica por Abraham Asnul, natural de Belén,

gran miembro de la legion de los pelucas, etc.”,

Si bien no disponemos de datos exactos sobre el volumen de importaciones de libros de
cocina europeos, la prensa de mediados del siglo X1X da cuenta de algunos titulos que se
encontraban disponibles en el mercado chileno. Un ejemplo destacado es La Cocinera del
Campo y de la Ciudad o Nueva Cocinera Econdmica, anunciada a la venta por la Libreria
del Mercurio en el afio 1855. Este manual incluia un extenso repertorio que abarcaba diversas
tradiciones culinarias, como la francesa, inglesa, alemana, espafiola, rusa e italiana, con mas

de 1.400 recetas o preparacionest!?,

Otro libro extranjero a destacar es ElI Cocinero Europeo de Julio Breteuil, cuya quinta
edicion, descrita como “‘un tomo grueso con muchas laminas”, fue anunciada en 1889. Este
texto fue calificado como el mas completo y moderno de los libros de cocina y como una

obra que contenia las mejores formulas de las cocinas francesas y extranjeras®*®,

2.2. Circulacion de manuales y recetas chilenas

En términos de difusibn masiva, las publicaciones locales tuvieron un impacto
significativamente mayor que las obras extranjeras. Estas compilaban recetas familiares, pero
también incorporaban, cada vez mas, contenido de textos extranjeros. Las primeras ediciones

de recetarios en América aparecieron después de la Independencia, y en Chile, los primeros

199 Ya en 1870 existian en el pais un nimero importante de librerias y, lo que es mas importante, las tres
principales de Santiago estaban regentadas por franceses, como lo confirmaba el politico y diplomatico chileno
Ramoén Subercaseaux: “La libreria espafiola de don Pedro Yuste que habia en la esquina de la calle de Huérfanos
y la Bandera, pasoé a pertenecer a un francés, Mr. Raymond, y asi, con los otros dos libreros conocidos de la
ciudad, Guy y Ducheylar, quedaba el comercio de libros en manos francesas casi exclusivamente”. Véase:
Gonzalez, Aquellos afios franceses, 1870-1900, Chile en la huella de Paris, 19.

110 |bid, 18.

111 Couyoumdjian y Sciolla, “La letra y la comida. Una aproximacién a los manuales de cocina como un medio
de renovacion culinaria en Chile”, 281.

112 fdem.

113 fdem.

45



recetarios se publicaron en la década de 1850. No obstante, su popularidad se hizo evidente
a partir de la década siguiente, como lo demuestra la inclusion de recetas en almanaques y

otras publicaciones periddicas*.

En ese sentido, el recetario impreso mas antiguo que se registra en Chile es atribuido a

Eulogio Martin, Ciencia Gastronomica. Resetas de guisos i potajes para postres™,

1118 en Santiago!!’. En dicho recetario, ya se advierte la presencia

publicado en febrero de 185
de elementos culinarios extranjeros, particularmente de origen aleman, espaiol, inglés y, de
manera predominante, francés. Esta ltima se manifiesta en una variedad de preparaciones

que permiten observar un temprano proceso de afrancesamiento en la cocina chilena.

Entre los platos que figuran en el recetario, cabe destacar el estofado francés, la lengua
guisada a la francesa, el guiso de pichones, las papas a la maitre d’hotel, el Fricassé de pollos,
entre otros. De acuerdo con la historiadora Bernardita Ferrada, las recetas de origen francés
representaban aproximadamente el 17% del recetario, seguidas por las recetas de origen

inglés con tan solo 3,8%".
2.3. La adaptacion de elementos franceses y europeos en los manuales de comida

La adaptacion de elementos franceses y europeos no solo se manifestd en las recetas y
preparaciones incluidas en los manuales de cocina chilenos, sino también en determinados

estandares de precision culinaria y organizacion de estos textos.

Bajo este contexto, durante la segunda mitad del siglo XIX, los manuales de comida chilenos

y espafioles -que llegaron a ser populares en el pais- adaptaron diversas caracteristicas de los

114 [dem.

115 Eulogio, Martin. Ciencia Gastrondmica. Recetas de guisos y potajes para postres. Santiago: Imprenta de la
Republica, 1851.

118 Ese mismo afio se publica el libro Arte Gastrondmico, Resetas [sic] de guisos y potajes para postres, el cual
es una segunda edicion considerablemente aumentada. Véase: Couyoumdjian y Sciolla, “La letra y la comida.
Una aproximacion a los manuales de cocina como un medio de renovacién culinaria en Chile”, 305.

117 Couyoumdjian y Sciolla, “La letra y la comida. Una aproximacién a los manuales de cocina como un medio
de renovacién culinaria en Chile”, 285.

118 Ferrada, “Las costumbres culinarias en Santiago de Chile: sus transformaciones culturales y nutricionales de
1850 a 19107, 72.
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manuales franceses. Esto, debido a que muchos de ellos fueron adaptaciones y traducciones

directas de libros de cocina publicados en Francial?®.

Esta influencia puede observarse en obras como La Cocinera del Campo y de la Ciudad o
Nueva Cocinera Economica, un texto espafiol basado en una obra francesa del mismo
nombre, que llegd a ser popular en Chile!?. Este fenomeno, se puede identificar al inicio del

manual;

“Hasta ahora no teniamos en nuestro idioma ningun libro de cocina que
correspondiese 4 los adelantos de la época; con la publicacion del que hoy ofrecemos
al piiblico creemos haber llenado este gran vacio. La obra francesa que nos ha servido
para esta traduccion, la mas completa de todas las de su clase, es conocida en toda
Europa por la sencillez con que estd escrita, por la inmensa variedad de sus recetas y
por comprender lo que en esta materia se practica en Inglaterra, alemania, rusia y
otras naciones; baste decir que en pocos afos se han hecho y agotado treinta y una

numerosas ediciones, y se ha traducido en casi todas las lenguas*?!.”

Un caso similar es el del Manual del Cocinero.: Cocinera, Repostero, Pastelero, Confitero y
Botillero, de Mariano de Rementeria y Fica, cuya sexta edicion fue publicada en Paris en
1846. Este texto parece ser una traduccion de otro manual francés, como lo sugiere el hecho
de que, en ediciones anteriores de este mismo, Rementeria figura explicitamente como

traductor del francés, segin consta en el catalogo de la Biblioteca Nacional de Espafiat??.

En Chile, inicialmente, las recetas carecian total o parcialmente de indicaciones precisas
sobre las cantidades de los ingredientes. Las cocinas de la época no contaban habitualmente
con balanzas. Sin embargo, era comun el uso de medidas caseras de volumen, como botellas,

tazas o cucharas®®.

118 Couyoumdjian y Sciolla, “La letra y la comida. Una aproximacién a los manuales de cocina como un medio
de renovacion culinaria en Chile”, 288.

120 |bid, 280.

121 | a Cocinera del Campo y de la Ciudad 6 Nueva Cocinera Econdmica, 3.2 ed. (Madrid: Imprenta y Libreria
Universal, 1869), 3.

122 Couyoumdjian y Sciolla, “La letra y la comida. Una aproximacion a los manuales de cocina como un medio
de renovacion culinaria en Chile”, 280.

123 |bid, 292.
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Esto cambi6 con la incorporacion del sistema métrico decimal, decretado durante el gobierno
de Manuel Bulnes para su uso en las oficinas de aduana. Este, comenzé a aplicarse en las
estadisticas comerciales recién en 1863, y su uso generalizado en la vida cotidiana tardé atn

mas en consolidarse®?*,

En ese sentido, podemos observar la influencia europea en el manual chileno denominado
Arte gastronomico del afio 1851. Esto, debido a que en determinadas recetas como las sopas
“al Conde de Paris”, “Juliana” y “a la Condé”, se indican cantidades precisas de ingredientes
y tiempos de coccidn, lo cual era inusual para la época. Esto, lo podemos apreciar a

continuacion:

“Sopa al Conde de Paris.— Toémese tres onzas de harina de arroz, se echa en una
cacerola con seis vasos de caldo que se echaran poco a poco, teniendo cuidado de
deshacer bien el arroz en el caldo. Pongase al fuego revolviéndolo continuamente
hasta que esté cosido [sic]; una hora de cocimiento es suficiente: al tiempo de servirla
agréguesele un vatido [sic] de cuatro yemas de huevo deshechas en un vaso de leche

i un pedacito de mantequilla?®.”

De una fecha posterior son E/ Arte Novisimo de Cocina, editado en Paris en 1862, y la novena
edicion de El Libro de las Familias: Novisimo Manual Practico de Cocina Espaniola,
Francesa, Americana, Higiene y Economia Domeéstica, también de 1862. Este ultimo, con
un titulo que guarda una notable similitud con un manual publicado posteriormente en
Chile?®. Esto se puede ver reflejado en diversos elementos del texto, como la portada, la

copia exacta de algunas recetas, el indice al final del libro, entre otros'?’.

Otro caso similar, es el mencionado en el libro de Eyzaguirre Sabor y saber de la cocina

chilena:

124 [dem.

125 Arte gastrondmico. Resetas de guisos i potajes para postres citado por Couyoumdjian y Sciolla, “La letra y
la comida. Una aproximacion a los manuales de cocina como un medio de renovacion culinaria en Chile”, 295.
126 Al manual que se alude es el Novisimo manual del cocinero préactico chileno.

127 Couyoumdjian y Sciolla, “La letra y la comida. Una aproximacion a los manuales de cocina como un medio
de renovacién culinaria en Chile”, 280.
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“Errazuriz hizo brillantes estudios en los Estados Unidos y en Europa, donde obtuvo
el grado académico de doctor en filosofia en la Universidad de Géttingen. En esos
afios del pasado siglo, el romanticismo habia llegado a su apogeo y don Isidoro se
convirtio en un devoto discipulo de Alejandro Dumas. Tradujo al castellano su
notable Gran diccionario de la cocina, que le ensefid a comer y molded su refinado

paladar. Lo hizo circular en su familia y "en el ancho circulo de sus amistades™%8.”

Esta practica, se hace aun mas evidente en el prologo del manual de comida titulado La
negrita Doddy publicado en el afio 1911, en el cual se explica explicitamente que el libro se

basé en un texto francés:

“Esto es lo que me ha determinado a publicar mi libro de cocina la <<Negrita
Doddy>>, tomando por base el gran libro de cocina de Julio Gauffe, cocinero del
Jockey Club de Paris i recopilando infinidad de recetas de la cocina francesa, inglesa,

alemana, espafiola, italiana etc'?°.”

Podemos afirmar que, en relacién a los manuales revisados, lo mas frecuente —si no lo
habitual— era la reiterada adaptacion, copia o traduccion de recetas individuales, e incluso
de obras completas, provenientes de los manuales europeos en boga'®°. Esta practica,
observable tanto en manuales espafioles que se difundieron en el pais como en publicaciones
locales, no solo garantizaba la circulacion de saberes culinarios europeos en Chile,

131 sino que permitié mejorar la exactitud y precision de

principalmente en grupos de la elite
las recetas locales en cuanto a las medidas, porciones y tiempo utilizado en su preparacion.

El resultado fue un notable perfeccionamiento técnico que, en palabras de Eyzaguirre,

128 Eyzaguirre Lyon, Sabor y saber de la cocina chilena, 81.

129 | awe, La negrita Doddy: nuevo libro de cocina (Santiago: Sociedad Imprenta y Litografia Universo, 1911),
4.

130 Couyoumdjian y Sciolla, “La letra y la comida. Una aproximacién a los manuales de cocina como un medio
de renovacion culinaria en Chile”, 288.

131 Estas obras no llegaban al grueso de la poblacion que tenia otras prioridades en materia de gastos y que
tampoco estaba en situacion de adquirir todos los ingredientes que se necesitaban para preparar los platos
descritos. Hay que tener presente, asimismo, los niveles de analfabetismo existente, que impedia a muchas
cocineras acceder a esta informacion. Véase: Couyoumdjian y Sciolla, “La letra y la comida. Una aproximacion
a los manuales de cocina como un medio de renovacion culinaria en Chile”, 304.
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permitid a la cocina chilena “romper definitivamente su rutina y ganar en refinamiento y

calidad”’132,

2.4. La influencia francesa en la estructura de los menus chilenos

Por otro lado, la estructura de los ments, tanto en los banquetes oficiales como en las
celebraciones privadas seguian el esquema francés, conocido por su orden jerarquico y
estructurado. Estos banquetes no solo conmemoraban hitos historicos, sino que también se
organizaban en honor a figuras de relevancia social y politica, consolidando su caracter

ceremonial y simbdlico.

En ese sentido, el autor Herndn Eyzaguirre sefiala que todo acontecimiento importante en
Chile era celebrado con magnificos banquetes. Un claro ejemplo de ello lo encontramos en
un brindis realizado en el Club de la Union, donde el diplomatico Marcial Martinez expreso:
“Cuando un hombre merece el bien del pais en todas partes se le atribuyen honores. En
Inglaterra se le nombra lord, baron o conde en Alemania; en Espana o Italia marqués; hasta
en Francia lo designan para la Legion del Honor. Pero aca en Chile le damos bien de comer...
solamente una vez”**®. Esta afirmacion no solo destaca el papel central de la comida en estos
eventos, sino que también subraya la percepcion de los banquetes como la méxima expresion

de homenaje en la sociedad chilena de la época.

Algunos de estos banquetes, por mencionar solo algunos ejemplos, fueron los realizados en
honor al Ejército y a la Marina en 1891, asi como a los jefes y oficiales de la Fragata
Argentina Sarmiento en 1899. También se organizaron banquetes en homenaje a figuras
relevantes como el alcalde Carlos Concha, el presidente German Riesco, el presidente
argentino Julio Roca, entre otros. Por Gltimo, estan los banquetes ofrecidos en el marco de

grandes celebraciones, como los del centenario de la independencia chilena

132 Eyzaguirre Lyon. Sabor y saber de la cocina chilena, 78.
133 1hid, 77.
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llustracion n°l: Banquete en honor del Ejército i de la Marina Constitucionales, 28 de
agosto de 1891

¥

POTAGE
Jockey Club
HORS-D'(EUVRES
Huitres, Sandwich d'anchois, Léchées de patés
de foie gras, Olives,
Sardines, Saucisson de Lyon, etc,
Bouchées de Princesse
POISSON
Filets de Corbine a la Rossini
ENTREES CHAUDES
Tournedos a la financiére
Suprémes et Balotines de volaille a la cardinal
ENTREES FROIDES
Bastion de perdrix en Bagration

Jambons illustrés
Galantines truffées et décorées

Mayonnaise de saumon et homards
LEGUMES
Asperges en branche
Petits-pois a la bordelaise
l\'kS'I'Y
Dindes farcies
Salades a I'Orientale
ENTREMETS
Glaces au parfait
Charlottes Russes
Sarah-Bernhard et Magdeleines glacées
Blanc-manger au lait de noisettes
Pidces allégoriques
Dessert, Fruits, &, &

Fuente: Eugenio Pereira Salas, Apuntes para la historia de la cocina chilena (Santiago: Universitaria, 1977),
131.

Como podemos observar en la llustracion n°l, la estructura de los menus de estos banquetes

seguian un formato organizativo con secciones claramente definidas como los potages

(sopas), hors d’ceuvres (platos ligeros que se sirven inmediatamente después de la sopa®*),

poisson (pescado), entrées (entradas), légumes (guarniciones), réti (asado), entremets'®

(pequefios platos servidos entre los platos principales), entre otros'®. Este esquema no solo

134 Por lo general, el término hace alusion a los aperitivos. Sin embargo, Alberto Prado en La duefia de casa,
lo define como platos ligeros que se sirven inmediatamente después de la sopa. Véase: Alberto Prado, La
duefa de casa (Santiago: Imprenta Universitaria, 1903), 17.

135 E| término entremets ha variado con el tiempo. En la época que compete a esta investigacion, designaba
platos ligeros servidos entre los platos principales en los banquetes, a modo de intermedio. En la actualidad, sin
embargo, el término hace alusion a un postre francés que se caracteriza por su construccion en capas, cada una
con diferentes sabores y texturas.

136 prado, La duefia de casa, 17y 18.

51



marcaba una pauta culinaria precisa, sino que también establecia un protocolo social que

reforzaba la percepcion de refinamiento y sofisticacion propia de la época.

Cabe destacar que, esta estructura junto con las comidas que se servian, podian variar
ligeramente dependiendo del tipo de banquete, adaptandose al contexto especifico, la ocasion

celebrada o incluso las preferencias de los anfitriones.

Si bien esta estructura y forma de servir la comida tiene su origen en Rusia -conocido como
service a la russe- donde los platos se sirven uno tras otro en orden logico y progresivo,
fueron los franceses quienes popularizaron esta forma de servirse. Los autores Juan Ricardo

Couyoumdjian y Carolina Sciolla al referirse a ello, explican:

“El platillo servido en forma individual solo comienza a tener alguna relevancia a partir del
siglo XVIII por influencia francesa, que habia adoptado el servicio a la rusa, de porciones
que se llevaban servidas al comensal*®".”

En este contexto, el autor Hernan Eyzaguirre en su libro sabor y saber de la cocina chilena
explica que: “estos banquetes se servian en los grandes comedores con los que contaban esas
inmensas mansiones recién construidas, y como a cada comensal le iban poniendo al frente
de su asiento los guisos que indicaba el ment, la etiqueta exigia que se los comieran todos
por su orden, sin posibilidad alguna de excusarse, so pena de cometer una grave falta de

educacion y consideracion a la duefia de casa”*38.

Esta cita de Eyzaguirre refuerza claramente la importancia del orden en que debia servirse y
consumirse la comida durante los banquetes. Cada plato tenia un lugar especifico en la
secuencia del menu, y los comensales estaban obligados a respetar esta progresion sin

excepciones

Por otro lado, el uso del francés en los menus de banquetes y celebraciones privadas en Chile
también se convirtid en un simbolo de refinamiento y estatus. En estos eventos, la elite

empleaba el idioma francés no solo para describir platos importados, como vol-au-vents,

137 Couyoumdjian y Sciolla, “La letra y la comida. Una aproximacion a los manuales de cocina como un medio
de renovacion culinaria en Chile”, 291.
138 Eyzaguirre, Sabor y saber en la cocina chilena, 77.
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timbales y soufflés, sino también para afrancesar preparaciones locales. Cuando el plato era
criollo y no habia un equivalente galo se afrancesaba el plato o la preparacion al punto que
la cazuela de ave, por ejemplo, se llamd cazueld de volailles. En este tipo de eventos se
repartian las minutas, sin importar si la persona era capaz de descifrar los platos que se
ocultaban tras las denominaciones foraneas™*°. El autor Hernan Eyzaguirre, al referirse a este

tema, explica lo siguiente:

“(..) aparejado con la extravagante mania de redactar en francés todos los ments que
se utilizaban tanto en las celebraciones privadas en las residencias particulares, como
en los banquetes oficiales en las esferas de Gobierno; y —lo mas insolito en los
agapes masivos politico-electorales, en los cuales se hacia gala a la vez de
patrioterismo y en los que se supone que la mayoria de los comensales eran de pura

extraccion popular®?.”

Sin embargo, para hacer mas entendibles los ments redactados en el idioma galo, se puso en

boga un pintoresco lenguaje francés “chilenizado”. Segiin Eyzaguirre:

“Nuestro congrio fue el mas perjudicado, porque el congre francés no tiene ni el sabor
ni la calidad del chileno, y con nuestra exquisita y tipica cazuela de ave se cometio la

siutiqueria de llamarla... jcazueld de volailles!***.”

Como se puede observar, la cita de Eyzaguirre evidencia que el uso del francés en los menus
de banquetes y celebraciones en Chile no respondia meramente a una moda, sino que operaba
como un simbolo de distincion social. La eleccion del idioma galo para describir los platos,
incluso cuando la mayoria de los asistentes no lo dominaba, demuestra que su funcion iba
mas alla de lo meramente comunicativo: el francés en los menus actuaba como un marcador
de estatus que distinguia a quienes poseian el capital cultural necesario para comprenderlo
de aquellos que quedaban excluidos de este cddigo. En este sentido, el lenguaje culinario se

convertia en una barrera simbolica que reafirmaba la superioridad cultural de la elite,

139 |hid, 78,
140 Idem.
141 fdem.
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mientras que el resto de los comensales quedaba relegado a una posicion de inferioridad,

dependiendo de la interpretacion de quienes si dominaban los términos.

Por otro lado, la tendencia a afrancesar preparaciones locales hasta el punto de alterar sus
nombres originales, como en el caso de la cazuela de volailles, evidencia el afan de las elites
por revestir de prestigio incluso a aquellos platos que formaban parte de la tradicion criolla.
Este proceso no solo modificaba la forma en que se denominaban las comidas, sino que
también transformaba la manera en que eran percibidas dentro del imaginario social. La
incorporacion de términos franceses, muchas veces sin una verdadera necesidad lingiiistica,
refleja un intento por conferir a la cocina local un estatus que, seglin la vision de la elite, solo

podia alcanzarse mediante la asociacion con modelos culturales extranjeros.

Sin embargo, este afrancesamiento forzado pone en evidencia una contradiccion en la
aspiracion cosmopolita de la elite chilena: en su intento por emular las précticas europeas,
terminaba generando situaciones en las que el lenguaje gastrondémico se volvia una expresion

9142

mas de la “siutiqueria”**“ que menciona Eyzaguirre.

En el siguiente mena, se puede apreciar como este fendmeno influyd en la transformacion de
la identidad culinaria local de la elite, permitiendo que platos, como la palta chilena,

adoptaran una denominacion en francés, pasando a llamarse palta chilienne.

142 £ término sittico se utiliza para referirse a quien presume de refinamiento o elegancia, o bien procura imitar
en sus costumbres y modales a las clases mas altas de la sociedad. Por otro lado, en Reparos al Diccionario de
Chilenismos de Fidelis del Solar, publicado en 1875, se define de la siguiente manera: “sirve para designar al
individuo de mediana esfera, vestido ridiculamente, que marcha mui tieso i satisfecho de su persona, i hasta
escucha el ruido de sus pisadas”. Véase: Real Academia Espaiiola, Diccionario de la lengua espariola, 22.* ed.,
citado por Diego Araya Cisternas, “Lo siutico. La estructura social segun la elite: adjetivacion, distincion y
ridiculez, 1862—-1961” (tesis de licenciatura, Pontificia Universidad Catdlica de Chile, 2003), 2. Fidelis P. del
Solar, Reparos al diccionario de chilenismos del sefior don Zorobabel Rodriguez (Santiago: Imprenta de
Federico Schrebler, 1875), 136.
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[lustracion n°2: Menu de la Coleccion del Museo del Carmen de Maipu

MENU

PALTA CHILIENNE

CREME RAMBASSRDEUR
XERES

DARNES DE LENGUADO CHATILLON

CHATERU-YQUEM
VOL-RU-VENT ARGENTIN

DINDONNEAU ROTI
SALADE MERIBEL
MOUTON D'RRMA ILHACQ

PUNCH AU CHAMPRAGNE

MUMM-CORDON ROUGE
RSPERGES MOUSSELINE

POMMERY - CARTE - BLANCHE

BISCUIT DE FRAISES
YEMA QUEMADA
FRUITS DE SAISON
CAFE
LIQUEURS
CIGARES

Fuente: Maria Jesiis Guzman O., Maria Javiera Iglesias M. y Maria José Valenzuela A., “Detras del Ment:
banquete, sociedad y cultura en Chile (1891-1910)”, (proyecto de grado del Master en Patrimonio y Gestion
Cultural, Universidad de los Andes, 2024), 7.

Como mencionamos previamente, este cambio, aunque principalmente lingiiistico, elevaba
el estatus de los platos en los ments de banquetes y reuniones sociales, alinedndolos con las
expectativas de refinamiento de la elite. Sin embargo, en las primeras décadas del siglo XX,
podemos observar una tendencia hacia una cierta “nacionalizacion” de los menus, reflejada
en un uso mas frecuente del espafiol y en la aparicion de cada vez mas platos tipicos chilenos,
consoliddndose asi una identidad culinaria que, si bien habia absorbido influencias
extranjeras, valoraba y promovia cada vez mas las tradiciones locales. Este fenomeno, lo

podemos apreciar en el siguiente mend del afio 1918:
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[lustracion n°3: Menu de la Quinta “Mariana”, 13 de enero de 1918

Fuente: Coleccion personal de Raimundo Meneghello.

Como podemos observar en el menu anterior, hay una mayor presencia del espafiol, aunque
este aparece constantemente entrelazado con términos franceses, lo que contrasta con la
practica de redactar los menlis completamente en francés, que predomind en décadas
anteriores. Esto se puede apreciar, por ejemplo, en los titulos de Hors d'oeuvre o Entrées que
aparecen acompafiados de frases en espafiol aludiendo a referencias de la institucion

organizadora.

Por otro lado, se puede observar un equilibrio mas evidente entre los platos franceses y los
chilenos, aunque la mayoria de estos ultimos siguen apareciendo “afrancesados” en su

denominacion. Un claro ejemplo de ello, es el cordero asado al palo, que aparece
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transformado en Cordero asado au palo a los 4 “comprimidos” de la Quinta. Del mismo
modo, las empanadas, aparecen nombradas como Empanadas Quintinas a [’Officialité. En
ambos casos, los platos no solo presentan una denominacion afrancesada, sino que también
se asocian directamente con el contexto institucional'*3, reforzando asi el juego lingiiistico

entre lo local y lo francés.

Ahora bien, este fenémeno no solo respondi6 a un proceso cultural interno, sino que también
estuvo influido por factores externos, como la Primera Guerra Mundial. El conflicto europeo
de 1914 interrumpid las rutas comerciales maritimas que permitian el acceso a productos de
lujo importados, como el foie gras y el caviar. Podemos dar cuenta ello en la novela de Luis
Orrego Luco titulada EI tronco herido: escenas de la vida en Chile:

“Cuando la mesa se llend, Pepe dio orden de servir champafia, junto con tostadas de
caviar, plato exquisito y raro en aquellos momentos en que parecia imposible

conseguirlo a causa de la guerra europea, terminada no hacia mucho*4.”
Por otro lado, Hernan Eyzaguirre, al referirse a este tema, sefiala:

“El signo mas evidente de los efectos del conflicto europeo del afio 1914 lo tuvo el
comercio cuando se hallé privado de recibir mercaderias de ultramar. La via maritima
—Ila Unica posible en aquellos afios— se vio entorpecida por la accion bélica de los
submarinos alemanes que pululaban en las aguas del Atlantico. Por eso
desaparecieron de los anaqueles de los emporios productos alimenticios que, si bien
es cierto no eran indispensables para la nutricion, constituian un agrado al paladar,
como el foie-gras, las trufas y el caviar. Por otra parte, los vinos chilenos entraron de
lleno a reemplazar a los chateaux bordeleses y también desaparecio para el consumo

habitual la espumosa champaiia que llegaba normalmente de Francial®®.

143 En este menu aparecen multiples juegos de palabras y referencias internas vinculadas a la institucion
organizadora, lo que explica denominaciones como “los 4 comprimidos de la Quinta”, “a la Don Guillo” o “a
la Quinta Compaiiia”, que combinan humor interno con el uso afrancesado propio de la época.

144 Luis Orrego Luco, El tronco herido: escenas de la vida en Chile: novela (Santiago: Imprenta Universitaria,
1929), 206.

145 Eyzaguirre, Sabor y saber de la cocina chilena, 95
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En suma: creo que tales restricciones nos favorecieron porque nos obligaron a mirar
a nuestro alrededor y comprender que Chile es un pais privilegiado en cuanto a su
abundante y selecto abastecimiento. Sobre todo ellas le dieron a sus vinos el lugar
que les correspondia, después de medio siglo de trabajo tesonero de los vifiateros

chilenos46.”

Como podemos apreciar, la cita de Eyzaguirre subraya el impacto que tuvo la Primera Guerra
Mundial en la transformacion del consumo Yy la percepcion de los productos nacionales en
Chile. La interrupcién de las rutas comerciales maritimas, provocada principalmente por la
guerra submarina alemana, restringié la llegada de bienes europeos de lujo, lo que oblig6 a
ciertos sectores de la elite a revalorizar los productos locales. En este contexto, los vinos
chilenos adquirieron un protagonismo inesperado, no solo como sustitutos de los chateaux
bordeleses, sino también como una afirmacion de la identidad productiva del pais. La idea
de que estas restricciones resultaron beneficiosas se sustenta en la necesidad de adaptacion y
en el reconocimiento de la calidad de los productos nacionales, lo que evidencia un proceso
de resignificacion cultural. En lugar de lamentar la ausencia de productos franceses, los
consumidores y productores chilenos se vieron forzados a mirar hacia su propio territorio.
De esta forma, la ausencia de productos franceses dio paso a un proceso de sustitucion de

importaciones en el &mbito alimentario, que permitio poner en valor lo nacional

No obstante, este proceso también puede analizarse desde una perspectiva diferente en el
articulo de Esteban cabezas «Los sabores del Club» escrito en el marco del libro Club de la
Unidn. 150 afios coordinado por las autoras Celia Eluchans, Guadalupe Irarrazaval y
Constanza Lépez. A diferencia del caso anterior, donde la escasez de productos importados
condujo a una revalorizacion de lo local, en este libro se refleja la preocupacién de los socios
del Club por garantizar la presencia de la gastronomia francesa, considerada un suministro
esencial. Lejos de aceptar la sustitucion de estos productos, la elite veia su acceso como un
signo de distincién y continuidad con la tradicion europea, lo que demuestra que, en ciertos

circulos, la identidad culinaria seguia estando profundamente ligada a la influencia francesa.

146 dem.
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“Corren afios de guerra en el mundo, Es el segundo conflicto armado en Europa lo
que, entre otras cosas, ha dejado al Club sin vitales suministros (champagne, entre
otros). Estos dias llenan de preocupacion a los socios. Y a uno en especial, uno que
apenas es divisado en la lejania por los porteros despierta, ipso facto, una alarma.
Como si se tratara de la linea de comunicacion interna de un submarino, va corriendo
por el Club el aviso del arribo de don Ernesto Barros Jarpa, ministro de Relaciones

Exteriorest’148,

Viene, como siempre, sin tiempo. Y su sdndwich favorito, el Barros Luco, cuyo bistec
demora, llevd al grill del Club a reemplazarlo por jamén junto al queso de rigor,
ambos pasados por la plancha®®®.”

La cita anterior, revela hasta qué punto la gastronomia francesa era considerada un elemento
esencial dentro de ciertos circulos de la elite chilena, al punto de ser descrita como “vitales
suministros”. La mencion de la escasez de champagne y otros productos europeos como una
fuente de preocupacion para los socios del Club demuestra que la cocina francesa no solo
representaba un simbolo de refinamiento, sino que era concebida como una parte

fundamental de su estilo de vida.

A diferencia del proceso de resignificacion y revalorizacion de los productos nacionales que
se observo en otros sectores de la elite durante la guerra, en estos espacios de sociabilidad
aristocratica, la ausencia de ciertos alimentos franceses no se interpretaba como una
oportunidad para fortalecer una identidad culinaria propia, sino como una amenaza a la
continuidad de una tradicién que vinculaba su estatus con el acceso a la gastronomia europea,

especialmente francesa.

147 Efrain Arcaya, citado por Esteban Cabezas, «Los sabores del Club», en Club de la Unién. 150 afios, ed. por
Celia Eluchans, Guadalupe Irarrdzaval y Constanza Lépez, (Santiago: Universidad Finis Terrae, 2014), 194.
148 Aunque la cita tiene un caracter mas anecddtico, el propio autor sefiala que el bibliotecario, Efrain Arcaya,
concluye su relato afirmando: “Si alguien dudara de esta historia, hay que decirle que todo calza. El Unico
problema es que no hay registros que la avalen”. Por otro lado, el periodista Hernan Millas logr6 indagar algunos
antecedentes sobre el protagonista, constatando que, en efecto, sentia preferencia por el Barros Luco. Véase:
fdem.

149 fdem.
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De esta manera, mientras algunos sectores de la elite aprovecharon la crisis para revalorizar
los productos locales, en ciertos circulos persistié una fuerte dependencia de los elementos

franceses, manteniéndolos como un pilar fundamental de su identidad social y cultural.

Otro claro ejemplo de este proceso de revalorizacion de los productos y la gastronomia local
se puede observar al comparar los menus publicados en la revista Familia entre 1910y 1917.

Hlustracion n°4: Menu de almuezo, revista Familia

ALMUERZO

Escargots a la bourguignonne
(Caracoles 4 la bourguignonne)
Oeufs a l'aurore
(Huevos 4 la aurora)

Morne a la Marianne
(Bacalao 4 la Mariana)
Pommes de terre en gratin Dauphinoise
(Papas &4 la Dauphinoise)

Budin de castaifia

Fuente: “Cocina”, Familia, vol. I, n.° 2, (1910): 38.

En el mend anterior correspondiente al afio 1910, se puede observar que la mayoria de platos
son de origen francés y que estan escritos en dicho idioma, con su respectiva traduccion al
espafol. La eleccion de escribir los mends en francés no solo era un acto practico, sino
también un gesto cultural cargado de significado: proyectar una imagen de modernidad y
pertenencia a un mundo mas amplio, el de la elite europea. Esto contrastard con los menus
de 1917, en los que se empez0 a notar una vuelta al uso del espafiol y una mayor presencia
de platos y productos locales, lo que evidencia un cambio en las prioridades culturales y

econdmicas de la sociedad chilena.

En el siguiente mend del afio 1917, se aprecia una evidente vuelta al uso predominante del
idioma espafiol, acompafiado de un mayor protagonismo de platos y productos vinculados a
las tradiciones locales. Este cambio no es simplemente un detalle linguistico o culinario, sino
que refleja un proceso méas profundo de resignificacion cultural que estaba teniendo lugar en

la sociedad chilena de la época.
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[lustracion n°5: Menu para un buen almuerzo de dia domingo, revista Familia

MENU PARA UN BUEN ALMUERZO DE DIA
DOMINGO

Cazuela de ave
Canapé de salmoén
Huevos a la Richelieu
Costillas de cordero a la Jardinera
Soufflé de papas
Dulce de papayas con crema chantilly

Fuente: “Cocina”, Familia, vol. VIII, n.° 94, (1917): 39.

La transicion al espafiol en los menus no solo indica un cierto distanciamiento de la influencia
directa de Francia, que habia dominado los espacios gastrondmicos de las elites chilenas,
sino también un esfuerzo consciente por reforzar una identidad nacional en un contexto

global en transformacion.

Asimismo, la inclusion de platos como la cazuela de ave o el dulce de papayas con crema
chantilly®® evidencia una revalorizacion de los productos y preparaciones chilenas, en
contraste con los mends anteriores, marcados por la hegemonia de la alta cocina francesa.
Sin embargo, este cambio no debe interpretarse como una ruptura total con la influencia
francesa, ya que el menu mantiene la presencia de platos afrancesados como el soufflé de
papas. De hecho, al referirse a ello, el autor Jean BlancPain explica: “Cuando estalla la Guerra

Mundial, muchos chilenos ven aiin Europa y el mundo en francés®®*.”

150 El dulce de papayas con crema chantilly también puede reflejar el sincretismo culinario, al combinar un
producto local con un elemento tipicamente francés.
151 Blancpain, “Cultura francesa y francomania en América Latina: el caso de Chile”, 21.
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2.5. La influencia culinaria francesa en las revistas chilenas: el caso de las revistas Zig-

Zag y Familia

A fines del siglo XIX y comienzos del XX, la sociedad chilena vivia un proceso de
modernizacion marcado por la hegemonia del pensamiento liberal, cuyo caracter cosmopolita
y universalista impuls6 la adopcion de patrones culturales europeos, especialmente ingleses
y franceses entre las ¢€lites urbanas. Este grupo, rigidamente jerarquizado y cerrado sobre si
mismo, desarrolld un estilo de vida que se distanciaba de la mayoria de la poblacion,
incorporando pautas de comportamiento y de consumo que reforzaban su identidad y
prestigio social. En este contexto, la cultura comenzo6 a desplazar su centro de lo privado a lo
publico: la expansion de las ciudades, el crecimiento del aparato educacional y la reduccion
del analfabetismo generaron un mercado cultural moderno, donde la prensa adquiri6 un papel

central como espacio de sociabilidad y formacion de gustos®®2.

La Ley de Imprenta de 1872, junto con los avances tecnologicos en la impresion, el telégrafo,
la fotografia y el transporte, favorecio el surgimiento de empresas periodisticas modernas,
capaces de llegar a publicos cada vez mas amplios y especializados. La competencia editorial
incentivo la diversificacion tematica, incorporando secciones orientadas a intereses

especificos: moda, cultura, cronica social, gastronomia, entre otros®®,

Bajo este contexto, las revistas jugaron un rol relevante en la difusion de nuevos habitos
culinarios, funcionando como vehiculos de transmision cultural y como herramientas de
pedagogia doméstica. A través de ellas, las lectoras -en su mayoria mujeres de sectores
acomodados- podian acceder a contenidos que les permitian incorporar codigos de
refinamiento asociados al gusto europeo, especialmente francés. En este marco, diversas

revistas cumplieron un papel central al incluir secciones dedicadas a la cocina.

Un claro ejemplo de ello, es la revista Zig-Zag, la cual entra en el mercado de los impresos

en 1905. Se trataba de un magazine'®*, es decir, una publicacién de caracter miscelaneo que

152 Eduardo Santa Cruz, «Zig-Zag, un hito en el periodismo chileno» prefacio en Concisa, original y vibrante:
lecturas sobre la revista Zig-Zag, ed. por Jacqueline Dussaillant y Macarena Urzua, (Santiago: Ediciones
Universidad Finis Terrae, 2020), 17-19.

153 Ibid, 19.

154 El magazine, es definido convencionalmente como un periodico ilustrado, estructurado sobre la base de
numerosas secciones y generalmente de muchas péaginas y de aparicion semanal o mensual. Se trata de un
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abordaba una amplia variedad de contenidos, en contraste con las revistas especializadas,
orientada a un publico mas reducido y especifico. En el caso de Zig-Zag, su propuesta

apuntaba a un publico amplio y heterogéneo®®®.

En esta revista existia una seccion titulada “Cocina”, en la cual una colaboradora -bajo el
seudonimo de “Catalina”- respondia consultas enviadas por lectores y lectoras sobre temas
culinarios diversos. En este espacio, se abordaban dudas sobre recetas, técnicas de

preparacion y recomendaciones practicas.

Por ejemplo, en el numero 216 de Zig-Zag, publicado el 10 de abril de 1909, una lectora
identificada como la sefiora Juana, desde la ciudad de Los Andes, consulta como preparar las
papas soufflées, una preparacion tipicamente francesa que requiere cierta complejidad
técnica, lo que sugiere no solo interes, sino también una disposicion a experimentar con
recetas complejas®®®. En otro nimero —el 224, del 5 de junio de 1909—, un lector
identificado como el sefior Meyer, desde Antofagasta, pregunta como preparar una torta
parisina®™’, lo que vuelve a reforzar la centralidad simbolica de la cocina francesa en el

imaginario de quienes buscaban incorporar sofisticacion a sus practicas domesticas.

Ademas de estas consultas especificas, la seccion incluia periédicamente una seleccion de
recetas. En el nimero 221, del 15 de mayo de 1909, por ejemplo, se publicaron varias
preparaciones de origen francés, tales como el ragout de jamdn, fricandeau de mollejas y

soufflé de castafias®®®.

La presencia reiterada de este tipo de platos no parece ser coincidencia, sino mas bien parte
de una tendencia editorial que reflejaba y, al mismo tiempo, de cierta forma, alimentaba una

demanda cultural por lo francés en materia gastronomica.

género que es capaz de albergar en su interior en forma entremezclada cronicas, entrevistas, reportajes de
actualidad, ilustraciones, avisos publicitarios, cuentos y novelas por entrega, notas de vida social, caricaturas,
poemas, etc. En ese sentido, se trata de un género extraordinariamente maleable en cuanto a sus formatos y
contenidos. Véase: Eduardo Santa Cruz Achurra, “Modernizacion y cultura de masas en el Chile de principios
del siglo veinte: El origen del género magazine”, Comunicacion y Medios, n.° 13 (2002): 74.

155 Pamela Montecinos Gomez, “En busca de una nueva identidad: la evolucién femenina a través de la revista
Familia, 1910-1928 ” (tesis de licenciatura, Historia, Pontificia Universidad Catolica de Chile, 2000), 14.

1%6 «“Cocina”, Zig-Zag, vol. V, n.° 216, (1909): 48.

157 “Cocina” Zig-Zag, vol. V, n.° 224, (1909): 40.

158 «“Cocina”, Zig-Zag, vol. V, n.° 221, (1909): 47.
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Este fendmeno permite establecer, en primer lugar, que existia un puablico lector que no solo
tenia interés en la cocina francesa, sino que ademas poseia cierto capital cultural que le
permitia reconocer, nombrar y valorar estas preparaciones. La sola formulacion de preguntas
sobre recetas como las papas soufflées o la torta parisina presupone un conocimiento previo,
aunque sea general, de la existencia de estas comidas, lo que implica una circulacién previa
de referentes franceses a través de la socializacion de los elementos transferidos mediante

manuales, recetarios o viajes.

En segundo lugar, la inclusion constante de recetas y consultas relacionadas con la cocina
francesa dentro de un medio de circulacion grande como la revista Zig-Zag, permite advertir
que la influencia gala habia dejado de ser un fenémeno circunscrito exclusivamente a los
salones aristocraticos o a los grandes banquetes de la elite. Por el contrario, lo francés se
volvia una referencia deseable incluso en espacios domesticos mas modestos, donde la
imitacion de esas préacticas cumplia un rol de legitimacion cultural frente al entorno. Cocinar
a la manera francesa no era Gnicamente una cuestion de sabor, sino un acto que implicaba
posicionarse socialmente, adoptar un modo de vida y participar, aunque fuera

simbdlicamente, de una cultura que se percibia como sinénimo de civilizacion y buen gusto.

Finalmente, este tipo de contenido publicado en Zig-Zag también da cuenta de la funcion
pedagdgica que la prensa escrita comenzo a cumplir en el proceso de difusion de los codigos
culturales de las elites. La revista no solo reflejaba los intereses de su publico, sino que

contribuia activamente a formarlos, moldeando el gusto y orientando las practicas cotidianas.

Por otro lado, en las primeras décadas del siglo XX, tambien tenemos la aparicion de las
revistas especializadas, es decir, de medios escritos de aparicion mas o menos regular, que
se hacian cargo de un ambito tematico especifico, que se ofrecian a un publico cada vez mas
heterogéneo en su demanda. Asi, en este periodo, aparecieron revistas literarias (Pluma y
Lapiz), deportivas (Sport y Actualidades, Deportes), infantiles (El Peneca) e hipicas (E!
Jockey, La Huasca), de moda y del hogar (Familia, Selecta)™°.

159 Santa Cruz, «Zig-Zag, un hito en el periodismo chileno», 21.
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Con respecto a la revista Familia, esta aparece por primera vez en el mercado chileno el afio
1910 y estaba enfocada principalmente a mujeres de la elite y letradas. Sus oficinas
editoriales estaban en Santiago, pero sus ejemplares se repartian por todo el territorio
nacional'®. Familia, también contaba con apartado denominado “Cocina”, en donde
podemos apreciar la influencia francesa en muchos de sus menuds, como veremos a

continuacion:

llustracion n°6: Menu de comida, revista Familia

W
MENU DE COMIDA

Consommé wvelouté aux pointes d’asperges
Langosta a la New Berg
Fricassé de perdices a la Jeanette
Mousse de Coliflor
Pierna de cordero asado con ensalada de lechuga
Budin de castaiias

Fuente: “Cocina”, Familia, vol. VIII, n.° 89, (1917): 36.

Como podemos apreciar, en el menu anterior, la mayoria de las preparaciones llevan nombres
en francés —consomme velouté, fricassée de perdices a la Jeanette, mousse de coliflor— o
bien remiten a recetas de origen europeo. Por otro lado, el uso de estos términos en su idioma
original, sin traduccion ni glosa explicativa, sugiere que la revista asumia un publico lector
capaz de reconocer —o al menos valorar— dichas referencias!®®. Incluso si parte de las
lectoras no dominaban el francés, el solo hecho de incluir los nombres en ese idioma
reforzaba la idea de que saber nombrar y consumir ciertos platos era parte del repertorio

cultural elite.

160 Montecinos, “En busca de una nueva identidad”, 16.
161 Cabe sefialar que, si bien muchos ments fueron presentados integramente en francés, existen diversos
numeros de la revista Familia donde estos aparecen acompafiados de su respectiva traduccion al espafiol.
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De esta forma, el ment funciona no solo como una propuesta culinaria, sino como un espejo
de los valores culturales de la elite: el prestigio, el cosmopolitismo y la aspiracién a

reproducir en la esfera doméstica un ideal europeo de sofisticacion.

A diferencia de la revista Zig-Zag, donde lo francés aparecia como una aspiracion extendida
a publicos mas amplios, en Familia la cocina francesa se presenta como parte integrada del
estilo de vida de las lectoras.

2.6. La introduccion de la cocina francesa en la gastronomia chilena

La influencia francesa no se limité Gnicamente a las formas de preparacion ni a la adaptacion
de los nombres de los platos al francés, sino que también supuso la incorporacién de platos
propiamente franceses al repertorio culinario chileno. Este proceso, impulsado por el deseo
de las elites de adoptar elementos culturales asociados al lujo y la sofisticacion, marcd un

antes y un después en los habitos alimenticios de la época.

En ese sentido, a partir de la revision de las Estadisticas Comerciales de la Republica de
Chile puede observarse que, durante el periodo estudiado, se importaban desde productos
alimenticios basicos hasta otros que requerian mayor técnica y especializacion. Esto
evidencia hasta qué punto la cocina francesa comenzo6 a arraigarse en la vida cotidiana de la

elite chilena.

Tabla 4

Importaciones de alimentos provenientes de Francia a Chile segun las Estadisticas
Comerciales de la Republica de Chile de 1870 a 1910

Productos 1870 1880 1890 1900 1910
Aceite de linaza (litros) 1.900 2.050 1.250

Aceite de bacalao (litros) 3.663 3.158 766

Aceite de Oliva (litros) 500 202.110| 119.269 131.731
Arroz (Kg) 33.000 | 525.000

Azucar refinada (Kg) 5.859.495 | 3.382.222 | 205.362 | 10.599 13.575
Bacalao y pescado seco (KQ) 4.326 813 3.328 4.010
Chocolate 3.249 1.731 1.683 |16.330 860
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Quesos (KQg) 7.624 2.205 3.756

Té (kg) 45 621
Vinagre (litros) 26.906 28.157 1.482
Sal (Kg) 1.713.594 1 990.336

Galletas finas (Kg) 1.902 3.203
Mantequilla (Kg) 40 596

Lenguas de vaca (Kg) 4.148

Leche condensada (Kg) 7.958
Harina de avena (Kg) 213

Langostas (Kg)
Centeno (Kg)

Trufa (Kg)

Fideos (kg)

Salsa de toda clase (Kg)
Sémola (Kg)

Tocino (Kg)

Fuente: elaboracidn propia a partir de la tabla incluida en Bernardita Ferrada, “Las costumbres culinarias en

Santiago de Chile: sus transformaciones culturales y nutricionales de 1850 a 1910 ” (tesis de licenciatura,

10.636
1.327
2.873

2.867
193
1.079
4.646
2.224
2.436
1650
1418
850
10.924
3.025
425

Historia, Universidad Finis Terrae, 2013), 85.

Como se puede apreciar en la Tabla 4, la importacion de alimentos provenientes de Francia
durante el periodo comprendido entre 1870 y 1910 abarcé tanto productos basicos -como
arroz, azacar refinada, sal o aceite de oliva- como otros que requieren un conocimiento
técnico mas avanzado en su manipulacion y preparacion, como las trufas, las salsas
elaboradas o las langostas. Esta amplitud no solo revela el nivel de dependencia respecto a
los productos franceses -los cuales eran considerados por algunos sectores de la elite como

suministros vitales'®%-, sino que también permite dimensionar el grado de sofisticacion que

alcanzo la cocina de las elites chilenas en estos afos.

162 \/éase cita n°103.
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La presencia de alimentos finos, especialmente de aquellos asociados a la alta cocina
francesa, sugiere que no se trataba simplemente de incorporar sabores nuevos, sino de
replicar con fidelidad un modelo cultural y gastronémico considerado superior. Mdas aun, el
hecho de que se importaran incluso productos basicos desde Francia, en lugar de recurrir a
los de produccion nacional o regional, da cuenta de un imaginario en el que lo francés no
solo representaba refinamiento, sino que legitimaba socialmente el gusto y las practicas

alimentarias de quienes los consumian.

Este ultimo punto, resulta especialmente significativo, ya que sugiere que incluso los
ingredientes mas elementales eran preferidos si eran de origen extranjero -y particularmente
de Francia-, reforzando asi la asociacion entre lo importado y lo prestigioso®®. En este
sentido, el afrancesamiento culinario de la elite no consistid unicamente en adoptar recetas

sofisticadas, sino en transformar por completo las logicas de abastecimiento y consumo.

De esta forma, el analisis de estas estadisticas nos permite dimensionar no solo el volumen
de intercambios comerciales, sino también la profundidad de un proceso cultural que modeld

la identidad gastronomica de la elite chilena durante el cambio de siglo.

Por otro lado, a partir del anélisis de los mentis consultados'®4, podemos dar cuenta que, uno

de los platos franceses que se repite con mayor frecuencia es el foie gras, una preparacion

183 Segiin Arnold Bauer “en el ultimo tercio del siglo XIX, la relacién estrecha entre “lo extranjero” y el
“progreso” aparece de manera reiterada. Los bienes provenientes del exterior simbolizaban la modernidad
debido a su asociacién con Europa, centro mismo de la modernidad, y debido a su evidente contraste con las
practicas locales”. Véase: Arnold J. Bauer, Somos lo que compramos: historia de la cultura material en América
Latina (México: Taurus, 2002), 205.

164 En total, se reviso un corpus de noventa y un menUs para esta investigacion; sin embargo, para esta parte del
anélisis se seleccionaron quince, por tratarse de los casos mas representativos. Estos quince menus
comprendidos entre los afios 1872 y 1917, provenien de distintas fuentes. Una parte significativa corresponde
a los menus de banquetes incluidos en el libro de Eugenio Pereira Salas Apuntes para la historia de la cocina
chilena. A ello se suman algunos de los menus recopilados por Maria Jestis Guzman, Maria Javiera Iglesias y
Maria José Valenzuela en “Detras del Menu: banquete, sociedad y cultura en Chile (1891-1910)”. Finalmente,
se incluyen tres menus publicados por la revista Familia en 1917.

Los mentis que se consultaron son los siguientes: el banquete ofrecido en Valparaiso al presidente Domingo
Santa Maria (11 de febrero de 1884); el banquete ofrecido al sefior Eulojio Altamirano (7 de marzo de 1884);
el Banquete ofrecido al sefior don Heriberto Gutierrez, enviado estraordinario y Ministro Plenipotenciario de
Bolivia (3 de enero de 1896); el Banquete en honor del Ejército i de la Marina Constitucionales (28 de agosto
de 1891); y el banquete ofrecido al Presidente de la Republica Arjentina Julio A. Roca. (febrero de 1899).
Véase: Pereira Salas, Apuntes para la historia de la cocina chilena. 125, 126, 127, 130, 131 y 133.

También, el banquete ofrecido por el Intendente de Santiago a sus amigos (19 de mayo de 1872); el banquete
ofrecido al sefior Benjamin Vicufia Mackenna (18 de julio de 1875); el banquete ofrecido al abogado J. Martin
Manterola por sus colegas de Valparaiso (8 de octubre de 1895); el banquete del Congreso Industrial Agricola,
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elaborada a base de higado de pato o ganso. Su textura suave y su sabor intenso lo
convirtieron en un simbolo de exclusividad, siendo presentado junto a tostadas o acompafiado
de salsas elaboradas. El foie gras no solo destaco por su riqueza culinaria, sino también por
su capacidad de reflejar la influencia de las tradiciones gastronémicas francesas mas

refinadas'®.

También, aparecian con frecuencia en los menus los dindes truffées y las suprémes de
volaille. El primer plato correspondia a pavos preparados con trufas, un ingrediente asociado
al lujo y muy valorado en la cocina francesa. Las suprémes de volaille, por su parte, eran

cortes selectos de ave —por lo general, pechuga de pollo— acompanados de salsas suaves.

Por otro lado, el soufflé, tanto en su version dulce como salada, se convirtio en un emblema
de la técnica y precision propias de la cocina gala. Estas preparaciones, eran comunes en los
eventos de la elite, resaltando no solo por su delicadeza sino también por la habilidad que

requeria su elaboracion.

Por su parte, los esparragos, presentados como asperges en branches, reflejaban el uso de
vegetales sencillos pero tratados con técnicas sofisticadas, como el acompanamiento de

mantequillas aromaticas o salsas ligeras que realzaban su sabor.

Junto a estas preparaciones, otros platos como los vol-au-vent, los timbales y diversos
mousses se integraron al repertorio culinario de la elite chilena, destacdndose en los menus
de banquetes y celebraciones. Estas incorporaciones, reflejaban no solo un interés por

replicar la alta cocina francesa, sino también un esfuerzo por proyectar modernidad y

organizado por el Centro Industrial y el Comité Ejecutivo para los delegados del Congreso (30 de noviembre
de 1899); el Banquete ofrecido por sus amigos al sefior don Carlos Concha, enviado estraordinario i Ministro
Plenipotenciario de Chile en la Reputblica Arjentina (15 de diciembre de 1899); el banquete ofrecido por la
Ilustre Municipalidad de Santiago a los jefes i oficiales de la Fragata Argentina “Sarmiento” (12 de marzo de
1899); y el banquete ofrecido por el Ministro de Relaciones Exteriores al Exmo. Sr. Eki Hioki, enviado
extraordinario y Ministro Plenipotenciario de S.M. el Emperador de Japon (8 de junio de 1914). Véase: Maria
Jesus Guzman O., Maria Javiera Iglesias M. y Maria Jos¢ Valenzuela A., “Detras del Ment: banquete, sociedad
y cultura en Chile (1891-1910)” (proyecto de grado del Master en Patrimonio y Gestion Cultural, Universidad
de los Andes, 2024), 7-9. Finalmente, tres mentis publicados en la revista Familia. Véase: “Cocina”, Familia,
vol. VIIIL, n.° 89, (1917): 36; “Cocina”, Familia, vol. VIIL, n.° 92, (1917): 34; “Cocina”, Familia, vol. VIII, n.°
94, (1917): 39.

185 Ferrada, “Las costumbres culinarias en Santiago de Chile: sus transformaciones culturales y nutricionales de
1850 a 1910”, 81.
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cosmopolitismo en un contexto social donde la mesa era un espacio clave para la

construccion de estatus.

Ademas de los alimentos, las bebidas también jugaron un rol crucial en este proceso de
afrancesamiento. Los vinos y champafias, encabezadas por marcas como Chambertin, Haut
Sauternes o La Veuve Clicquot, se convirtieron en acompafnantes indispensables en los
eventos sociales, reforzando la imagen de exclusividad y sofisticacion que la cocina francesa

evocaba.

Estas preparaciones y productos de la alta cocina francesa son mencionados reiteradamente
en memorias, cronicas y novelas escritas por miembros de la elite, donde se destaca su
presencia y valoracion como simbolos de refinamiento y distincion social. A través de estas
obras, se observa como la gastronomia francesa no solo era un elemento central en los habitos
alimenticios de la elite, sino también un marcador de estatus que reforzaba su identidad
cultural y su aspiracion cosmopolita. La mencion recurrente de platos como el foie gras, los
vol-au-vent y los grandes vinos franceses en la literatura de la época confirma la importancia
que se les otorgaba dentro de la construccion de una imagen de sofisticacion y prestigio,
dejando un testimonio claro del impacto que tuvo la cocina gala en la elite chilena de finales

del siglo XIX y principios del XX.

Por ejemplo, en la siguiente cita de las memorias de Eduardo balmaceda Valdés tituladas Un
mundo que se fue se hace alusion a los multiples vinos franceses que consumia la elite en su

tiempo:

“Los vinos chilenos no eran muy usados en mis tiempos veintiafieros; se servian de
Borgona, mucho Chateau Yquem Chateau Margot, Pichon Longueville, Chambertin,
Mouton Rothschild, Chateau Latour; los vinos blancos eran siempre Haut Sauternes,

Del Rhin y Jerez'%.”

Por otro lado, Eyzaguirre al referirse a ello, sefiala que el champagne vivio su época dorada

en esos aflos, aunque su consumo se limitaba a importaciones francesas, pues alin no se

186 Eduardo Balmaceda Valdés, Un mundo que se fue (Santiago: Andrés Bello, 1969), 162.
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producia en Chile. Entre las marcas mas recordadas destacaban La Veuve Clicquot —
conocida coloquialmente como "la viuda"—, G.H. Mum, Roederer y Pomery Greno. En
cuanto a licores, el cognac auténtico dominaba el mercado, al no existir ain imitaciones

locales. Entre sus marcas se destacaron Martell y Chabaneau®®’.

La presencia de la gastronomia francesa en la alta sociedad chilena también se ve reflejada
en la novela En familia de Luis Orrego Luco, donde se hace alusion a diversas preparaciones

francesas servidas en banquetes:

“En ese instante comenzaban & sonar los corchos de champagne en las distintas
mesas; cruzaban los mozos con las ensaladas rusas y el pavo, de una parte; con los
pastelitos de ostras y los esparragos, de otra; con el Supreme-de-volaille, mas alla.
Unos arreglaban paltas, con atencion religiosa, para las nifas; otros condimentaban
algun plato de frutas con licores,—algo nuevo. Jiménez detuvo & misea Berta que
pasaba en compaiia de dofia Magdalena Garcia del Valle, para ofrecerles una copa
de champagne:—"Sefioras, ;/por qué no me honran acompafidndome a beber esta copa

con ustedes?%8.”

Asimismo, en la novela Casa grande del mismo autor, se menciona nuevamente la presencia

de productos franceses dentro del consumo habitual de la elite:

“Javier sac6 debajo de la cama una gran canasta, llena de paquetes, que iban a manos de Julio
y de ahi a la mesa. Fueron saliendo revueltos: media torta de alfajor. . . “iDe la Antonia
Tapia...” gritd6 Ruiz con entusiasmo... dos gallinas fiambres... huevos duros... lengua...
jamon... un trozo de huacha-lomo salpreso... dos botellas de vino blanco y varias de cerveza...

queso mantecoso... mucho pan de grasa... un tarro de ‘‘paté de foie-gras "**°.

Cada vitualla era saludado con una exclamacion entusiasta. y divisar la caja de “Paté de foie”,

Leo-yoldo Ruiz palmoted el hombre de Sanders: ‘Al fin y al cabo, compafiero, le dijo, con

estos argumentos concluiremos por hablar frances’?.”

167 Eyzaguirre Lyon, Sabor y saber de la cocina chilena, 69.

188 |_uis Orrego Luco, En familia (Santiago: Zig-Zag, 1912).

189 _uis Orrego Luco, Casa Grande (Santiago: Zig-Zag, 1908), 104.
170 fdem.
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De una fecha posterior, pero que igualmente permite evidenciar esta influencia, son las

siguientes citas de la cronica Relampagos de Paris (1926), del autor Joaquin Edwards Bello:

“Después de comer un souflé de pescado, un paro y un creme au caramel, rociado el

todo con media Moulin a Vens me marcho tan contento por esas calles de Paris!’*.”

“(...) Después de comer el pato, yo estoy por la manera francesa de apreciar la
172 »»

vida
Como podemos observar, la presencia de la cocina y los productos franceses en memorias,
novelas y cronicas de la época, revela hasta qué punto la influencia gala habia penetrado en
la vida cotidiana de la elite chilena. Mas que simples referencias gastrondmicas, estas
menciones funcionan como un signo de distincion y modernidad, expresando el deseo de los
sectores acomodados por situarse culturalmente a la par de Europa. La constante alusion a
platos y bebidas francesas evidencia una apropiacioén que trasciende lo culinario, abarcando
un modo de vida en el que el refinamiento europeo se erige como referente de prestigio

cultural y distincion social.

Por otro lado, el fendmeno del afrancesamiento en la cocina chilena también se manifesto en
la reinterpretacion de recetas locales mediante técnicas y presentaciones inspiradas en la

(13

tradicion francesa. Este proceso dio lugar a una proliferacion de preparaciones “a la
francesa”, como las zanahorias a la frangaise o las papas a la Maitre d' Hotel, en las que
alimentos cotidianos eran “transformados” a través de la aplicacion de salsas, mantequillas
aromatizadas o métodos de coccidon mas elaborados. Este tipo de platos no solo introducia un
aire de sofisticacion a la mesa, sino que también servia como un medio para simbolizar la
aspiracion cosmopolita de las elites. Con respecto a ello, la historiadora Bernardita Ferrada
explica: “Una manera de mejorar cualquier alimento, hacerlo mas sabroso y especial, fue

incorporar las salsas de origen galo™3,

111 Joaquin Edwards Bello, Crénicas reunidas (1), 1926-1930 (Santiago: Ediciones Universidad Diego
Portales, 2009), 544.

172 | hid, 545.

13 Ferrada, “Las costumbres culinarias en Santiago de Chile: sus transformaciones culturales y nutricionales de
1850 a 19107, 73.
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De esta forma, la etiqueta “a la francesa” se convirtid en un recurso para otorgar prestigio
incluso a ingredientes mas “humildes”, presentandolos con un refinamiento técnico que los
alejaba de su origen cotidiano. En este contexto, el uso de mantequillas, cremas y hierbas
aromaticas para realzar los sabores naturales de los alimentos se consolidé como un sello
distintivo de esta tendencia. De esta forma, las preparaciones mencionadas anteriormente se
integraron al repertorio culinario chileno, adaptando las influencias francesas a los productos

disponibles en el pais.

En conclusion, la adopcidn de nuevas recetas y preparaciones provenientes de Europa -
especialmente de Francia- desempefid un papel fundamental en la transformacion de la
cultura culinaria chilena durante la segunda mitad del siglo XIX. La difusién de la
gastronomia francesa en Chile no se limité Unicamente a la llegada de inmigrantes franceses
y a la presencia de restaurantes y cafés de influencia europea, sino que también se consolido
atraves de la publicacion y circulacion de manuales, y recetarios de cocina chilenos, asi como

de la importacion de manuales y recetarios europeos.

En ese sentido, los libros impresos en Europa, particularmente en Francia, comenzaron a
llegar con mayor regularidad a partir de mediados del siglo XIX, facilitados por el
establecimiento de librerias y la consolidacion de redes comerciales con Europa. En este
contexto, los recetarios y manuales gastronomicos franceses, se convirtieron en un vehiculo
clave para la introduccion de nuevas practicas culinarias, ya que no solo ofrecian recetas,
sino que también instruian sobre técnicas de preparacion. Muchas de estas publicaciones
fueran adaptadas o traducidas al espafiol, influyendo directamente en la manera en que se

concebia y practicaba la cocina en los sectores altos del pais.

Paralelamente, la circulacion de recetarios nacionales también desempefié un papel crucial
en la difusién de la gastronomia francesa en Chile. A medida que la elite adoptaba y replicaba
los manuales europeos, los manuales de cocina chilenos comenzaron a reflejar esta presencia,
incorporando cada vez mas recetas francesas o adaptaciones de platos europeos. Esta
integracion no solo se limito a las recetas, sino también a la estructura misma de los manuales
-en cuanto a su organizacion interna, precision en las medidas, tiempo de coccion y uso del

sistema métrico-, que reflejaban una aspiracién al refinamiento y al cosmopolitismo.

73



Otro aspecto relevante en este proceso, fue la importancia de los banquetes como espacios
de legitimacion del afrancesamiento culinario. Las grandes celebraciones organizadas por la
elite chilena, no solo replicaban el estilo gastrondmico francés en cuanto a los platos
ofrecidos, sino también incorporaban el esquema de servicio a la rusa —popularizado y
refinado por los franceses—, junto con el uso del idioma galo en la redaccion de los menus

y en el protocolo de servicio.

En estos eventos, el francés se convirtié en un simbolo de distincion social, reforzando la
idea de que el dominio de este cddigo cultural era un requisito para pertenecer a los circulos
mas selectos. Sin embargo, a medida que avanzaba el siglo XX, comenz6 a observarse una
progresiva revalorizacion de lo nacional en la gastronomia chilena de la elite. Si bien la
influencia francesa continud siendo un referente de prestigio, ciertos platos y costumbres

locales comenzaron a ganar protagonismo.

Por otro lado, la presencia de la cocina francesa en revistas como Zig-Zag y Familia
evidencia que, la influencia francesa en Chile no se limito solo a los espacios de sociabilidad
de la elite, sino que permed progresivamente algunos de los medios de comunicacion masiva,
cumpliendo un rol decisivo en la difusion de las preparaciones y elementos franceses. A
través de secciones dedicadas a la cocina, estas publicaciones no solo reflejaron el gusto de
sus lectores, sino que también lo formaron, contribuyendo activamente a la circulacion de

saberes y practicas asociadas al refinamiento francés.

En la revista Zig-Zag, la cocina francesa aparece como una aspiracion extendida a publicos
mas amplios. En cambio, Familia revela un grado mayor de apropiacién, en tanto asume
como lectoras a mujeres ya integradas en una cultura de consumo afrancesada, capaces de

reconocer sin mediaciones las referencias culinarias europeas.

Finalmente, la incorporacion de la cocina francesa a los habitos alimenticios de la elite
chilena se expreso en la presencia recurrente de preparaciones como el foie gras, el soufflé o
los vol-au-vent, asi como en la preferencia por vinos franceses de renombre. Esta adopcion,
ampliamente documentada en memorias y novelas de la época, revelaba un deseo sostenido
de proyectar modernidad, refinamiento y una identidad vinculada al mundo cosmopolita

europeo.
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Capitulo 3: Los elementos y habitos culinarios franceses de la elite como un medio de

distincion social
3.1 La comida francesa como un elemento de distincion social

Durante la segunda mitad del siglo XXy las primeras décadas del siglo XX, la elite chilena
manifestd su afan de distincion social en diversos aspectos de la vida cotidiana, y la
gastronomia no fue una excepcién. La adopcidn de elementos y practicas culinarias francesas
se convirtio en una poderosa herramienta para establecer y mantener el prestigio y la
distincion social dentro de este grupo.

Esta adopcion de lo francés formaba parte de una tendencia mas amplia en las elites
latinoamericanas, quienes desde las primeras décadas del siglo XIX miraban hacia Europa
como modelo de civilizacion y progreso. Las nuevas republicas de América Latina, en lugar
de reforzar una identidad nacional arraigada en sus propias tradiciones, estaban
incuestionablemente orientadas al exterior, avidas de aprender y de imitar todo lo que

provenia de Francia o de Gran Bretaiial’*.

En palabras de Villalobos, la burguesia chilena y en general, la americana, se sintio parte del

gran mundo burgués, en una actitud imitativa perfectamente razonada. El autor sefiala que:

“Europa era el progreso, la ciencia, el arte, el buen gusto y el tono de los altos circulos
sociales y no haberlo entendido asi habria sido mantenerse en un ambiente local

chato, grosero, atrasado y carente de prestigio®”.”

El desarrollo de la ciencia y del pensamiento, el progreso econémico Yy el espiritu liberal,
eran parte de un cosmopolitismo que embargaba a todas las burguesias. Por eso la visita al
Viejo Mundo, la contratacion de sus intelectuales y técnicos, era mas que una postura
vanidosa y de moda. Era situarse en los puntos mas elevados del momento historico o, mejor,

de toda la historia®®.

174 Blancpain, “Cultura francesa y francomania en América Latina: el caso de Chile”, 11.
175 Villalobos, Origen y ascenso de la burguesia chilena, 78.
176 fdem.
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A pesar de que los grupos dominantes en América Latina se percibian a si mismos como
distintos del resto de la poblacion en términos raciales y culturales, existian elementos que
los vinculaban estrechamente con sus compatriotas de clases mas bajas, como el idioma y la
religion®’’. Esta cercania, lejos de fortalecer un sentido de identidad nacional compartida,
generaba en la elite una necesidad ain mayor de diferenciarse. Precisamente por ello, las
clases altas reforzaron su distincion adoptando costumbres, modas y habitos de consumo

europeos, con una predileccion particular por lo francés y lo inglés®’®,

Este proceso de apropiacion cultural se intensificé en el Gltimo tercio del siglo XIX, cuando
la creciente demanda mundial de diversos productos como el petrdleo, cobre, trigo y la carne
generd una gran acumulacion de riqueza en América Latina. Aquellos que se beneficiaban
de este comercio no solo vieron incrementado su poder adquisitivo, sino que también

pudieron importar bienes europeos con mayor facilidad*®.

Bajo este contexto, tras la Guerra del Pacifico, la elite chilena accedi6 a una riqueza inédita
en el pais hasta entonces, producto del control y la explotacion de los yacimientos salitreros
en el norte. Este auge economico fomento el desarrollo de una cultura urbana que paso a
convertirse en el escenario principal de Chile, generando un cambio acelerado en las
costumbres. Lo europeo, especialmente lo francés, comenzé a dominar fuertemente la vida
cotidiana de la aristocracia santiaguina, quebrando la mentalidad localista y consolidando
una mirada orientada hacia Europa. Asi, la elite empez0 a otorgar gran importancia a nuevas
nociones e ideales como el lujo, la ostentacion, los viajes, una intensa vida social y la
adquisicion material desmesurada de todo lo que fuese extranjero'®. En este marco, la

gastronomia se convirtié en un campo privilegiado para la ostentacion de estatus, ya que les

17 Bl autor Cristian Gazmuri, al referirse a ello, explica que “El corte entre estas dos culturas no era muy claro
y se tocaban en una serie de aspectos importantes, lo que no es de extrafar, pues los rasgos centrales de su
vision de mundo eran compartidos. En particular: la idea trascendente de la existencia, de raiz catdlica, era la
misma y tenia mucha influencia en la vida cotidiana. (...) Y asi, hasta alcanzar elementos de la vida cotidiana
y doméstica, como, por ejemplo, la comida: los platos tipicos eran los mismos en ambos sectores. No era el
caso, sin embargo, de la vestimenta”. Véase: Cristian Gazmuri, E/ “48” chileno: igualitarios, radicales,
reformistas, masones y bomberos (Santiago: Editorial Universitaria, 2017), 24

178 Bauer, Somos lo que compramos: historia de la cultura material en América Latina, 219.

179 Ibid, 205.

180 Ferrada, “Las costumbres culinarias en Santiago de Chile: sus transformaciones culturales y nutricionales de
1850 a 19107, 70.
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permiti6 demostrar no solo poder econdémico, sino también un refinamiento adquirido

mediante el contacto con la alta cultura europea

El prestigio de lo extranjero jugd un papel fundamental en la valoracion de los bienes de
consumo entre la elite. Como ha sucedido en muchas sociedades a lo largo de la historia, los
objetos importados adquirieron un valor simbdlico que trascendia su utilidad préctica, siendo
considerados superiores simplemente por su procedencia. Sin embargo, en la América
poscolonial y especialmente en Chile'®! este fendmeno se manifestdé con una intensidad
inusual, ya que lo extranjero no solo era sinbnimo de exclusividad, sino que también se

asociaba directamente con la idea de progreso*®,

En ese sentido, el socidlogo Pierre Bourdieu explica que, el consumo —o el no consumo— de
determinados productos marca también la dindmica cotidiana. En todo acto ludico hay platos
y bebidas especiales. La diferenciacion social a traves de la comida y el contraste entre la
mesa del rico y la del pobre es también un fendmeno de larga data que se ha presentado en
todas las culturas®®. Desde una perspectiva sociologica, Bourdieu sostiene que los alimentos
trascienden su funcién nutricional, convirtiendose en signos que comunican sistemas de

prestigio, poder, creencias y valores culturales dentro de cada comunidad?84,

En el caso de la elite chilena, los habitos culinarios franceses adoptados durante la Belle
Epoque adquirieron un significado profundo. A través de la seleccion y consumo de estos
alimentos, la elite comunicaba su estatus social y establecia su distincion dentro de la
sociedad. Los platos franceses, con su elaboracién refinada y presentacion sofisticada, se

convirtieron en simbolos de prestigio y buen gusto.

En la siguiente cita del libro Origen y ascenso de la burguesia chilena del historiador Sergio

Villalobos, se aprecia como la elite chilena utilizaba la gastronomia francesa y los elementos

181 Segun el autor Jean-Pierre Blancpain, “Chile es sin duda, entre todos los paises del continente, el que, por el
afan de novedad de su aristocracia, se encuentra mejor informado de la vida parisiense y mas deseoso de
participar en ella. Con este propdsito mantiene "embajadores” permanentes y voluntarios, distinguidos ociosos,
que se arruinan a veces, para convertirse en parasitos; son éstos los "trasplantados" y "rastacueros”, fustigados
en 1904 por Alberto Blest Gana quien, por haberlos frecuentado latamente, los conocia mejor que nadie”. Véase:
Blancpain, “Cultura francesa y francomania en América Latina: el caso de Chile”, 29.

182 Bauer, Somos lo que compramos: historia de la cultura material en América Latina, 205.

183 palma, “De apetitos y de cafias. El consumo de alimentos y bebidas en Santiago a fines del siglo XIX”, 392.
184 Bourdieu, La distincion criterio y bases sociales del gusto, 182-187.
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culturales de Francia como herramientas para marcar su distincion social frente a otros. Mas
que una simple preferencia culinaria, estas précticas respondian a un afan consciente de

reforzar su posicion privilegiada y consolidar su identidad dentro de la jerarquia social.

“Los caballeros concurrian de frac y las sefioras con lujosos vestidos de noche, la
conversacion corria espiritual y bien cuidada; pero el mayor de los encantos era la
gastronomia. Toda familia que se preciase debia tener un eximio chef de cuisine y
ofrecer los platos méas refinados y originales, que obligadamente tenian nombre
francés”. Los postres eran muy elaborados, los vinos del chateau tal o cual y los
champagnes de fama. Fue entonces cuando Julio Subercaseaux adquirié un
desproporcionado sibaritismo, que luego mantuvo en Chile con prodigalidad. En sus
Reminiscencias lo que mas llama la atencion es la alusion continua al arte

gastrondmico en las casas, incluida la suya, y los restaurantes.®>”

La cita de Villalobos, evidencia como la gastronomia francesa operaba como un mecanismo
de legitimacion social dentro de la elite. No se trataba Unicamente de una preferencia
culinaria, sino de la adopcion de un sistema de signos Y rituales que diferenciaban a la elite
del resto de la sociedad. El hecho de que “toda familia que se preciase” debiera contar con
un chef de cuisine y ofrecer platos con nombres en frances pone de manifiesto que el prestigio
de estos banquetes no solo radicaba en la calidad de los alimentos, sino también en la

fidelidad a un modelo gastrondmico que evocaba la sofisticacion de la alta sociedad europea.

En este sentido, la distincion no solo se expresaba en la seleccion de productos o
preparaciones, sino en la forma en que eran presentados y consumidos, consolidando una
estructura de exclusion basada en el capital cultural. La exigencia de que los platos estuvieran
en francés responde precisamente a esta logica, ya que garantizaba que solo aquellos con la
educacion y el acceso adecuados pudieran comprender y reproducir estos habitos con
autenticidad. También, podemos evidenciar este fenémeno en la novela Los trasplantados de

Alberto Blest Gana, la cual transcurre en Paris:

185 Villalobos, Origen y ascenso de la burguesia chilena, 152.
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“En ciertos dias, cuando la familia comia fuera, Rufina preparaba en la chimenea de
una de las piezas algun guiso nacional. Era entonces, entre las tres, una fiesta de
reminiscencias. El vapor de la olla como un incienso, les traia la devota ilusion de la
patria, la tremula emocién del alma envuelta en lo pasado. Pero el violento olor de las
legumbres y de las viandas en la cazuela inundaba también la gran escalera de la casa,
cuando don Graciano, su mujer y las dos chicas bajaban acicalados y perfumados a
buscar el coche, que los esperaba para conducirlos & alguna comida. De consuno
padres € hijas protestaban :

- jJesus! jYa esta mi madre con sus guisos de la tierra! Exclamaba, levantando los

brazos al cielo, don Graciano.

- jTienen razon en creernos salvajes! Decia Milagritos pronunciando las erres a la

francesa.

- Asi, ¢como no nos han de llamar rastaquoréres'®? Afiadia Dolorcitas con la misma

pronunciacion.

Y ambas se cubrian las narices con sus minusculos pafiuelos de batista bordada,
circundados de finisimo encaje. De un bolsillo del coche, dofia Quiteria sacaba un
pomo de olorosa esencia, y las tres se perfumaban con tanta prolijidad como si se

tratase de un desinfectante para evitar un contagio®®’.”

La cita anterior, ilustra claramente como la elite chilena en Europa internaliza cddigos de

prestigio que la llevan incluso a rechazar aspectos de su propia identidad cultural. La reaccion

de Milagritos y Dolorcitas ante los “guisos de la tierra” cocinados por su madre no es solo

una cuestion de preferencias gastrondmicas, sino una expresion de su esfuerzo por

distanciarse de aquello que perciben como una amenaza a su estatus social. La exagerada

repulsion que muestran, simbolizada en su pronunciacion afrancesada y en el uso compulsivo

186 E1 término “rastacuero” se habia empezado a utilizar en Paris durante las Gltimas décadas del siglo XIX para
designar a aquellos latinoamericanos que, enriquecidos por la explotacion agricola u otras actividades
econdmicas, aspiraban fatilmente a relacionarse con la alta sociedad francesa. Véase: Victor Goldgel, “Entre
dandis y rastacueros. Aproximaciones al esnobismo del siglo XIX latinoamericano™, Estudios de Teoria
Literaria, 3, n.° 5 (2014): 242.

187 Alberto Blest Gana, Los trasplantados, tomo | (Paris: Garnier Hermanos, 1904), 32-33.

79



de perfumes, revela una necesidad de reafirmar su pertenencia a un ideal cosmopolita, en

contraposicion a lo que consideran costumbres provincianas o vulgares.

Ademas, este pasaje también refleja la forma en que la elite chilena construye su identidad
en oposicion a ciertos marcadores culturales que asocia con el atraso*®, Su aspiracion a ser
aceptada en los circulos europeos no solo se traduce en la adopcidn de nuevos habitos, sino
en una negacién deliberada de los propios. En este proceso, el temor a ser calificados como
rastaquoueres pone en evidencia la fragilidad de su posicion social. La necesidad de evitar
esta etiqueta refuerza su obsesion por marcar distancia con cualquier rasgo que pueda delatar
su origen, lo que se traduce en la adopcién forzada de un estilo de vida ajeno y en el rechazo
abierto de sus propias costumbres.

En otra cita de Los trasplantados, podemos evidenciar de forma més explicita este fenomeno:

“El tiempo habia transcurrido sin traer ninguna modificacion en la existencia de la
familia. Los frecuentes bailes, los paseos, las comidas de ceremonia, los teatros y las
cenas & la salida, constituian sus mas importantes ocupaciones. La ansiosa
vehemencia de relacionarse con la gente de gran tono, de poder llegar hasta los

salones de la vieja aristocracia, no se calmaba en las dos hermanas casadas*®®.”

La cita anterior permite observar con mayor claridad como la vida social de la elite -
estructurada en torno a rituales como bailes, cenas, paseos y funciones teatrales- no era solo
un pasatiempo, sino un componente esencial de su estrategia de afirmacion social. Las
“comidas de ceremonia”, lejos de ser eventos triviales, eran momentos claves donde se
desplegaban signos de estatus, buen gusto y pertenencia. La insistencia de las hermanas por
integrarse a los circulos de la aristocracia europea no responde Gnicamente a una ambicion

individual, sino que expresa una aspiracion colectiva por consolidar una imagen de distincion

188 Seglin Arnold Bauer, al mirar hacia adentro, hacia sus propios paises, debido a las ambigliedades raciales y
culturales que habian existido desde el principio, las elites buscaban reafirmar, a través del consumo de bienes
europeos, su mas "civilizada" identidad y distinguirse de sus compatriotas inferiores, con quienes, después de
todo, se podian confundir facilmente. Esta ambigiiedad, esta ansiedad por no ser considerados parte de "las
otras castas" forma parte, Sin duda, de la explicacion de esa devocion al consumo y a la ostentacion de la elite
latinoamericana. Esto va de la mano con su entusiasmo por la modernidad y la esperanza, no muy intensa, de
que a su debido empo sus compatriotas de las clases bajas podrian pasar gradualmente de la barbarie a la
civilizacion. Véase: Bauer, Somos lo que compramos: historia de la cultura material en América Latina, 219.

189 Alberto Blest Gana, Los trasplantados, tomo | (Paris: Garnier Hermanos, 1904), 93.
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y modernidad. En este contexto, la comida, el refinamiento en la mesa y la forma de participar
en estos espacios se convierten en medios para validar esa identidad aspiracional. La elite no
solo consumia lo francés, sino que moldeaba su cotidianidad en funcién de ello, buscando

reconocimiento en un mundo en el que los origenes americanos aln eran vistos con recelo.
Podemos citar nuevamente a Villalobos para evidenciar este fenémeno:

“(...) ElI comedor esta arreglado perfectamente y las mesas, envueltas en una luz
difusa y sugerente, despliegan los mas exquisitos manjares, postres, helados, vinos y
champagne. Asi transcurre la merienda, hasta que el cansancio, después de cinco
horas de iniciada la reunion, comienza a alejar a los invitados. (...) Recepciones hubo
en que se reprodujo enteramente el amoblado, la ornamentacion y las comidas de
algun pais lejano, concurriendo todos los invitados con las vestimentas apropiadas.

La ostentacion de joyas dejaba admirada a la gente!®.”

La cita de Villalobos pone de manifiesto el papel central de la ostentacion en los encuentros
de la elite especialmente en los espacios construidos en torno a la mesa. Estos no eran simples
momentos de convivencias, sino escenarios cuidadosamente preparados donde se
escenificaba el prestigio, el poder y la jerarquia. La meticulosa organizacion de los espacios,
la ambientacion cuidadosamente planeada y la seleccion de exquisitos manjares no eran
meros aspectos decorativos, sino elementos simbolicos que consolidaban la distincion social.
La evocacion de “paises lejanos™ a través de la gastronomia y la ornamentacion revela como
la elite no solo consumia productos extranjeros, sino que también recreaba imaginarios de
refinamiento y cosmopolitismo que la distanciaban del resto de la sociedad. Estas practicas,
lejos de ser espontaneas, respondian a una légica de exclusividad, donde el lujo y el derroche
servian como marcadores de estatus. La referencia a la duracion prolongada de estas
reuniones y a la exhibicién de joyas refuerza la idea de que estos eventos eran verdaderos
espacios de poder y distincién, en los que cada detalle contribuia a legitimar la superioridad

de la clase aristocratica.

190 villalobos, Origen y ascenso de la burguesia chilena, 101.
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En las Reminiscencias de Subercaseaux, este cuenta que luego del dinero que ganaron
apostando en el Hipddromo de Vifia del Mar, organiz6 una suntuosa fiesta, en donde
asistieron personas importantes, se exhibieron maltiples lujos, incluidos los referentes a la

cultura culinaria francesa:

“Para celebrar nuestro triunfo encargamos a nuestros amigos Palito Larrain y Juan Magalhaes
-que eran reconocidos expertos en el exquisito savoir vivre-, que organizaran una fiesta cuyo
recuerdo perdurara. Efectivamente, por espacio de muchos afios solo se hablaba de la comida
del “Alcazar .,

Juan Magalhaes nos prest6 su quinta de Ocho Norte, que acondicion6 primorosamente para
la atencion de més de cien convidados, integrado por lo mejor de la politica, la diplomacia,

el comercio, la hipica y las fuerzas armadas*®2.

No se omitieron gastos de ninguna especie, pues del premio de mil libras esterlinas, no sobré
un solo centavo. Llevamos al maitre d’hatel del Club de la Union, con sus mejores mozos,
al cocinero de Gage, la orquesta de Davignino y una banda de musica de la Armada. La fiesta

durd hasta la salida del sol*%.”

Como se puede observar, la cita de Subercaseaux muestra como la gastronomia, y en
particular la francesa, se convirtio en una dimension clave del ritual de ostentacion de la elite
chilena. La eleccion de organizar una fiesta con los mejores recursos disponibles —desde el
cocinero de Gage hasta el maitre d’hotel del Club de la Union— demuestra que la
sofisticacion culinaria no era un elemento secundario, sino un componente central de la

distincion social.

Por otro lado, la presencia de figuras destacadas del mundo politico, diplomatico y militar
refuerza la idea de que estos eventos funcionaban como espacios estratégicos de visibilidad
y consagracion del estatus. En este contexto, la cocina francesa no era valorada solo por su

sabor o complejidad, sino por el prestigio cultural que la acompafiaba y que permitia a

181 Subercaseaux, Reminiscencias, 295.
192 fdem.
193 fdem.
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quienes la adoptaban presentarse como modernos, cultos y conectados con los modelos
europeos admirados por la elite chilena.

Por ultimo, la frase sobre que organizaran una fiesta cuyo recuerdo perdurara, deja en
evidencia que uno de los principales objetivos de este tipo de celebraciones era dejar una
huella duradera en quienes asistian. El hecho de que por muchos afios s6lo se hablara de la
comida del “Alcazar” demuestra que la comida no era solo parte del evento, sino uno de sus
componente mas memorable. En este marco, ofrecer un banquete con elementos de la cultura
culinaria francesa no solo era una muestra de buen gusto, sino también una forma eficaz de
consolidar el prestigio de los anfitriones. La gastronomia, en este tipo de encuentros,
funcionaba como una forma de demostrar estatus: quienes sabian organizar una buena mesa,
con los codigos culinarios adecuados, eran reconocidos como parte legitima del circulo de la

alta sociedad.

Podemos decir, entonces, que el conjunto de estas citas nos permite comprender que la
adopcion de la cocina francesa por parte de la elite chilena no se limito a una simple cuestion
de gusto o de moda. Se traté de un conjunto de practicas que, al ser incorporadas en la vida

cotidiana, reforzaban de manera eficaz las fronteras simbdlicas entre grupos sociales.

La presencia de chefs franceses, la preferencia por recetas y vinos galos, el uso del idioma
francés en los menus y la cuidada ambientacion de los banquetes muestran que la mesa se

convirtié en un espacio privilegiado para escenificar la jerarquia y el refinamiento.

En este contexto, la gastronomia funcion6 como un vehiculo simbolico a traves del cual la
elite chilena manifestaba su cercania con los modelos culturales europeosy, al mismo tiempo,
reafirmaba su distincion respecto del resto de la sociedad. EI consumo de determinados
alimentos, asi como las formas en que eran preparados, servidos y compartidos, trascendia
lo puramente funcional o estético: se trataba de practicas cargadas de sentido que
comunicaban pertenencia, prestigio y jerarquia. La mesa, de esta forma, se convirtié en un
espacio privilegiado donde se escenificaba el capital cultural de la elite, y donde los gestos,

los sabores y los rituales culinarios operaban como signos visibles de su identidad social.
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3.2. El uso del idioma francés como elemento de distincion social

Por otro lado, a partir de la segunda mitad del X1X, el uso del idioma francés se convirtié en
un simbolo de prestigio en la elite chilena. Su presencia en menus, recetarios y espacios de
sociabilidad no solo reflejaba admiracion por la cultura francesa, sino que operaba como un
marcador de estatus y sofisticacion frente al resto de la sociedad, especialmente frente a los

sectores medios que buscaban emular sus précticas.

En ese sentido, el lenguaje, mas alla de ser un vehiculo de comunicacion, es un sistema
estructurado que refleja y reproduce las dindmicas de poder dentro de una sociedad. Como
sefala el fildésofo Georges Gusdorf, “el lenguaje impone la disciplina de la exterioridad”, lo
que implica que el acto de hablar no puede separarse del entramado social en el que se
desarrolla. En esta linea, el socidélogo Pierre Bourdieu critica las teorias linguisticas que
autonomizan la lengua, es decir, que la consideran como un sistema cerrado y autosuficiente,
desligado de las condiciones sociales en las que se produce y circula. Para Bourdieu, el
lenguaje es un campo de lucha simbolica, donde ciertos usos, registros y acentos otorgan
prestigio o, por el contrario, generan exclusion. De esta forma, los codigos linguisticos

funcionan como marcadores de diferenciacién socialt®.

En el contexto de la elite chilena del siglo XIX y principios del XX, la importancia que se le
asignaba al lenguaje corporal y verbal, buscaba contrarrestar el menoscabo de la singularidad
de la elite ante la alfabetizacion creciente y el ascenso sostenido de los elementos ilustrados
de los sectores medios. Por ello, la elite buscé el aprendizaje del francés y en menor medida
del inglés, alimentando su lenguaje que se mostraba superior socialmente incluso dentro de
la ignorancia, con galicismos, como queda en evidencia en multiples memorias y novelas del

periodo. Todo con el proposito de diferenciarse!®.

Anteriormente, examinamos este fendmeno al hacer uso del idioma francés en la redaccién
de los menus de banguetes. No obstante, su uso trascendia lo escrito: también se extendia a

las formas de sociabilidad entre miembros de la elite y a la manera en que interactuaban con

19 Verénica Mufioz Dardé, “Bourdieu y su consideracién social del lenguaje,” Revista Espafiola de
Investigaciones Sociolégicas (REIS), no. 37 (1987): 41-55.

19 Diego Araya Cisternas, “Lo sititico. La estructura social segn la elite: adjetivacion, distincién y ridiculez,
1862-1961 (tesis de licenciatura, Historia, Pontificia Universidad Catolica de Chile, 2003), 51.
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el personal de servicio en los restaurantes. De este modo, el idioma se convertia en una
herramienta simbolica que permitia reforzar jerarquias, tanto al interior del propio grupo

como frente a los demas clases sociales.

Un claro ejemplo de ello, podemos apreciarlo en la novela de costumbres La cachetona del
autor Tomas Gatica Martinez:

- “Pero, hombre, exclama Arturo Zamora ;como es posible que estemos con la
garganta seca? Se nos ha olvidado lo principal y, golpeando con fuerza las manos,
pues los comedores de monsieur Pepin carecen de campanillas, grita con voz
sonora:

- Garcon. . .! Venez ici. . .1%”

Como podemos observar, la cita anterior —extraida de La cachetona— reafirma, desde el
tono costumbrista e ironico, que el afrancesamiento linglistico en los espacios de
sociabilidad no solo constituia una practica aceptada, sino que, mas aun, se habia

internalizado como norma de etiqueta dentro de ciertos circulos de la elite.

El hecho de que un personaje recurra al francés para llamar al mozo, incluso en un entorno
informal, revela hasta qué punto el idioma se habia transformado en un simbolo performativo
del estatus, utilizado para marcar distancia social. La escena, pone en evidencia que no
bastaba con consumir comida francesa: también era necesario hablar el idioma—aunque
fuera de manera forzada o caricaturesca— para afirmar la pertenencia a un mundo de
refinamiento. De esta forma, la novelas corroboran lo que las fuentes testimoniales ya habian
mostrado: que el lenguaje, en su dimension simbdlica, operaba como un mecanismo de
inclusion y exclusion, estructurando jerarquias sociales tanto entre clases como al interior de

la propia elite.

También, resulta particularmente relevante mencionar que, en el afio 1903, se publicé un
manual de comida titulado La duefia de casa escrito por Alberto Prado. En dicho texto, se

evidencia hasta qué punto se habia extendido la practica de redactar los ments en francés,

1% Tomas Gatica Martinez, La cachetona: novela de costumbres (Santiago: Zig-Zag, 1913), 121.
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convertida ya en una costumbre entre los sectores acomodados: “Es de buen tono en las
grandes comidas, i se ha hecho ya costumbre conteccionar el mend en idioma frances™!%’. La
cita anterior, no solo refleja una moda gastrondmica, sino que evidencia coémo el uso del
francés en la mesa funcionaba como un simbolo de distincion social y refinamiento cultural.
Ademas, en este manual se encuentran traducciones de alimentos franceses, asi como de la
estructura de los menus

llustracion n°7: Vocabulario culinario

S0P ... ..... Potage
Platos lijeros que se sirven
immediatamente despues de

B BDDR .o . R PR Hors d’eeuvre
Segundo cubierto de una co-

T R e I Relevé
EOWRAAS; ... ... ... W8e.. . 4. v. . Kntrées
Asados.......... s S AMERREI R T
Ensaladas ........................ Salades
R S ocys. .. . . . . suaiREsb s 3o 0 EHULS
T e SO A L WS € T,
o s R AR
T T R vvee.. Liqueurs
IR, . s ba s v tss <o oociva bl SELLO
Albaricoque...................... Abricot
BIDOBAIRD ... 0. peeer s, .o p o Boulette

Fuente: Alberto Prado, La dueria de casa (Santiago: Imprenta Universitaria, 1903), 17.

Esto revela que, hacia comienzos del siglo XX, el conocimiento y uso de términos
gastronémicos franceses se habia transformado en una préactica socialmente reconocida y
aspiracional dentro de ciertos sectores de la elite chilena. La inclusion de traducciones

especificas —no solo de alimentos como bette (acelga), abricot (albaricoque) o boulette

197 prado, La duefia de casa, 17.
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(albondiga), sino también de categorias del servicio de mesa como potage, hors d’eeuvre 0
rétis— da cuenta de una convencion ya interiorizada por quienes organizaban comidas

formales.

La necesidad de ofrecer equivalencias entre el espafiol y el francés sugiere, ademas, que
existia un pablico lector que, si bien no dominaba plenamente el idioma, aspiraba a manejar
sus codigos dentro del &mbito culinario. En este sentido, el manual no solo registra una
costumbre consolidada, sino que también actla como instrumento de socializacién cultural,
ofreciendo las claves necesarias para desenvolverse adecuadamente en contextos donde lo

francés operaba como signo de distincion

En sintesis, podemos decir que, la adopcién de la cocina francesa por parte de la elite chilena,
no fue una simple manifestacion de gusto refinado ni una moda superficial, sino un
mecanismo de diferenciacion social. Esta adopcion de lo francés formaba parte de una
tendencia mas amplia en las elites latinoamericanas, quienes desde las primeras décadas del

siglo XIX miraban hacia Europa como modelo de civilizacion y progreso.

Este proceso se intensificd en el ultimo tercio del siglo XIX, cuando la creciente demanda
mundial de ciertos productos gener6 una gran acumulacion de riqueza en América Latina.
Quienes se beneficiaron de este comercio no solo vieron incrementado su poder adquisitivo,
sino que también pudieron importar bienes europeos con mayor facilidad. En el caso chileno,
este fendmeno cobrd especial intensidad después de la Guerra del Pacifico, cuando la elite
comenzd a beneficiarse directamente de las ganancias obtenidas por la explotacion de los
yacimientos salitreros del norte del pais. Este auge economico, favorecio el desarrollo de una
cultura urbana que pasé a convertirse en el escenario principal de la vida nacional, generando

un cambio acelerado en las costumbres.

Bajo este contexto, los elementos europeos comenzaron a dominar fuertemente la vida
cotidiana de la elite, desplazando la mentalidad localista y consolidando una mirada orientada
hacia Europa. De esta forma, la elite empez6 a conceder gran importancia a nuevas nociones
e ideales como la ostentacion, los viajes y la adquisicion material desmesurada de todo lo

que fuese extranjero. En este escenario, la gastronomia se transformo en un campo esencial
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para la ostentacion de estatus, ya que les permitié demostrar no solo poder econémico, sino

también un refinamiento adquirido mediante el contacto con la alta cultura europea.

También, el anélisis del conjunto de las memorias citadas, nos permite comprender que la
gastronomia francesa se transformé en un vehiculo simbolico central para la configuracion
de la distincion social en la elite chilena. En ese sentido, la adopcion de la cocina y de los
habitos culinarios franceses por parte de la elite chilena no se limit6 a una simple cuestion de
moda. Se trat6 de un conjunto de practicas que, al ser incorporadas en la vida cotidiana,
reforzaban de manera eficaz las fronteras simbolicas entre grupos sociales. La presencia de
chefs franceses, la preferencia por recetas francesas, el uso del idioma francés en los menus
y la cuidada ambientacion de los banquetes demuestran que la mesa se convirtié en un

espacio privilegiado para escenificar la jerarquia y el refinamiento.

Finalmente, podemos dar cuenta que, el uso del idioma francés en los espacios culinarios y
de sociabilidad de la elite chilena también funcioné como un mecanismo de distincion social.
Su presencia en menus, interacciones cotidianas y manuales de cocina, refleja como este
codigo linguistico se transform6 en una herramienta simbdlica para afirmar jerarquias y
legitimar el estatus dentro de la elite. Al ser usado tanto por la elite como por quienes
trabajaban para ella, el “francés chilenizado” se transformé en un signo visible de prestigio,
que permitia mostrar pertenencia a un grupo selecto y marcar diferencias con el resto de la

sociedad
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CONCLUSIONES

El estudio de la recepcion de la cultura culinaria francesa en la alimentacion de la elite
chilena, nos permite comprender que, a partir de la segunda mitad del siglo XIX, se
produjeron transformaciones profundas en la gastronomia del pais, especialmente en los
circulos aristocraticos. Este cambio, estuvo estrechamente vinculado a la influencia del
modelo culinario francés, que se consolidd como principal referente gastronémico para la

elite.

La difusion de la cocina y la cultura culinaria francesa en Chile respondi6 a diversos factores,
los cuales han sido analizados a lo largo de esta investigacion. Uno de los mas relevantes fue
la llegada de inmigrantes franceses -particularmente cocineros-, cuya presencia no solo
aporto nuevas recetas y saberes, sino que también elevo el prestigio de las familias que podian

acceder a sus servicios.

Las estadisticas de los censos revisados, constatan como los franceses fueron ocupando
progresivamente oficios relacionados con la comida y el servicio doméstico, consolidando la
sofisticacion de sus técnicas en los hogares de la elite. Paralelamente, su presencia facilito la
apertura de restaurantes especializados en cocina francesa, que reforzaron la legitimidad y el
prestigio de este modelo gastrondmico en los circulos aristocraticos. Casos emblematicos
como el restaurante de Papa Gage y Chez Henry en Santiago o el local de Monsieur Eugene
Bounout en Valparaiso, reflejan como la cocina francesa marco la pauta de los gustos

culinarios de la alta sociedad.

Por otro lado, los viajes de la elite chilena a Europa, especialmente a Francia, y la
contratacién de cocineros franceses, fueron otros de los mecanismos cruciales para la
transformacion de la cultura culinaria en Chile. En ese sentido, la creciente facilidad de
acceso al continente europeo gracias a la navegacion a vapor, permitio a diversas familias
adineradas sumergirse en la sofisticacion cultural y gastronémica de ciudades como Paris.
Las prolongadas estadias en Europa no solo facilitaron a la elite absorber de manera méas
profunda las costumbres europeas, sino también llevar estos conocimientos a su vida

cotidiana al regresar a Chile.
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El interés por la gastronomia francesa, manifestado tanto en la contratacion de cocineros
Franceses como en la incorporacion de técnicas y recetas extranjeras, reflejaba el deseo de
estas familias por distinguirse y reafirmar su estatus social. Este fendmeno, también
implicaba un proceso de aprendizaje sistematico de la cocina francesa, que no solo
subordinaba los saberes tradicionales de la servidumbre local, sino que transformaba el

ambito doméstico al imponer un nuevo estandar europeo.

También, la adopcion de nuevas recetas y preparaciones provenientes de Europa -
especialmente de Francia- tuvo un impacto decisivo en la transformacion de la cultura
culinaria chilena. En este contexto, los recetarios y manuales gastronémicos franceses, se
convirtieron en un vehiculo clave para la introduccién de nuevas précticas culinarias, ya que
no solo ofrecian recetas, sino que también instruian sobre técnicas de preparacion. Muchas
de estas publicaciones fueran adaptadas o traducidas al espafol, influyendo directamente en
la manera en que se concebia y practicaba la cocina en los sectores altos del pais.

Paralelamente, la circulacion de recetarios nacionales también desempefié un papel crucial
en la difusion de la gastronomia francesa en Chile. A medida que la elite adaptaba y replicaba
los manuales europeos, los manuales de cocina chilenos comenzaron a reflejar esta
influencia, incorporando cada vez mas recetas francesas o adaptaciones de platos europeos.
Esta incorporacion no solo se limito a las recetas, sino también a la estructura misma de los
manuales -en cuanto a su organizacion interna, precision en las medidas, tiempo de coccion

y uso del sistema métrico-.

En este contexto, los banquetes adquirieron un rol clave como espacios de legitimacion del
afrancesamiento culinario. Las grandes celebraciones organizadas por la elite, no solo
replicaban el estilo gastronomico francés en cuanto a los platos ofrecidos, sino también
incorporaban el esquema de servicio a la rusa -popularizado y refinado por los franceses-,

junto con el uso del idioma galo en la redaccion de los menus y en el protocolo de servicio.

La incorporacion de la cocina francesa a los habitos alimenticios de la elite chilena se expresé
en la presencia recurrente de preparaciones como el foie gras, el soufflé o los vol-au-vent, asi
como en la preferencia por champafas y vinos franceses de renombre. Esta adopcion,

ampliamente documentada en memorias y novelas naturalistas de la época, revelaba un deseo
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sostenido de proyectar modernidad, refinamiento y una identidad vinculada al mundo
cosmopolita europeo. Sin embargo, a medida que avanzaba el siglo XX, comenzd a
observarse una progresiva revalorizacién de lo nacional en la gastronomia chilena de la elite.
Si bien la influencia francesa continu6 siendo un referente de prestigio, ciertos platos y

costumbres locales comenzaron a ganar protagonismo.

Ahora bien, la presencia de la cocina francesa en revistas como Zig-Zag y Familia evidencia
que, la influencia gala en Chile no se limité solo a los espacios de sociabilidad de la elite,
sino que permed progresivamente algunos de los medios de comunicacion masiva,
cumpliendo un rol decisivo en la difusion de las preparaciones y elementos franceses. A
través de secciones dedicadas a la cocina, estas publicaciones no solo reflejaron el gusto de
sus lectoras, sino que también lo formaron, contribuyendo activamente a la circulacion de

saberes y préacticas asociadas al refinamiento francés.

En el altimo capitulo, constatamos que, la adopcién de la cocina francesa por parte de la elite,
no respondié meramente a un gusto refinado o a una moda, sino que constituyd un
mecanismo de diferenciacion social. Esta adopcion de lo francés, era fendmeno que no solo
se dio en el ambito local, sino también en las elites de Latinoamérica, quienes desde la

primera mitad del siglo XIX miraban hacia Europa como modelo de civilizacion y progreso.

Este proceso se intensificd en el ultimo tercio del siglo XIX, cuando la creciente demanda
mundial de ciertos productos generd una gran acumulacion de riqueza en América Latina.
Las elites que se beneficiaron de este comercio, no solo vieron incrementado su poder

adquisitivo, sino que también pudieron importar bienes europeos con mas facilidad.

En el caso de Chile, este fendmeno cobrd especial intensidad posterior a la Guerra del
Pacifico, cuando la elite empezé a beneficiarse de las ganancias obtenidas por la explotacion
de los yacimientos salitreros del norte del pais. Este auge econdmico, favorecio el desarrollo
de una cultura urbana que paso a convertirse en el escenario principal de la vida nacional,

generando un cambio acelerado en las costumbres.

Es bajo este contexto donde los elementos europeos -especialmente los franceses-

comenzaron a dominar fuertemente la vida cotidiana de la elite, reorientando la mentalidad
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localista hacia modelos europeos. Asi, la elite empez6 a conceder gran importancia a nuevas
nociones e ideales como el lujo, la ostentacion, los viajes y la adquisicion material
desmesurada de todo lo que fuese extranjero. En este escenario, la gastronomia se transformé
en un campo esencial para la ostentacion de estatus, ya que les permitié demostrar no solo
poder econdémico, sino también un refinamiento adquirido mediante el contacto con la alta

cultura europea.

El analisis de las memorias de la elite, nos permite comprender que la gastronomia francesa
se transformd en un vehiculo simbélico central para la configuracion de su distincion social.
En ese sentido, la adopcién de la cocina y de los habitos culinarios franceses por parte de la
elite no se limitd a una simple cuestion de gusto. Se tratd de un conjunto de préacticas que, al
ser incorporadas en la vida cotidiana, reforzaban de manera eficaz las fronteras simbdlicas
entre grupos sociales. La presencia de chefs franceses, la preferencia por recetas francesas,
el uso del idioma francés en los menus y la cuidada ambientacion de los banquetes
demuestran que la mesa se convirtié en un espacio privilegiado para escenificar la jerarquia

y el refinamiento.

Finalmente, evidenciamos que, el uso del idioma francés en los espacios culinarios y de
sociabilidad de la elite, también funciond como un mecanismo de distincion social. Su
presencia en menus, interacciones cotidianas y manuales de cocina, refleja como este idioma
se convirtio en una herramienta simbdlica para afirmar jerarquias y legitimar el estatus dentro
de la elite. Al ser usado tanto por la elite como por quienes trabajaban para ella, el francés se
transformo6 en un signo visible de prestigio, que permitia mostrar pertenencia a un grupo

selecto y marcar diferencias con el resto de la sociedad, especialmente de los sectores medios.
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