Un cocinero real con ‘gorro blanco’

Juan Cruz Cruz*

Matheo Hervé empezo a
trabajar en la Casa Real
espanola desde el ano
1727, 0 sea, a poco de lle-
gar los Borbones a Espa-
na. Aprendio muy bien el
oficio de boca. Conocia los
gustos franceses y procuro
adaptarios también a las
costumbres espanolas. Ya
quedaban muy atras las
buenas maneras de otro
gran cocinero del siglo
XVII, Martinez Montino.

Al pisar Felipe V tierra
espanola en 1700 trae
consigo para la cocina
gentes francesas que des-
plazan a los espanoles. Es-
tos protestan, quejandose
de que aquellos cocineros
foraneos incluso imponian
el uso de un “gorro blan-
co”, utilizando también las
servilletas para hacer “bi-
rretes”: consideraban inde-
coroso que un lienzo tan
delicado sirviera “de ador-
NO en sus cabezas”.

Hervé fue ascendido a
jefe de cocina en el aio
1746 -ano en que fallecio
Felipe V' y comenzo a rei-
nar Fernando VI-, o sea,
cuando llevaba 19 anos
trabajando en el arte culi-
nario. Acelero la importa-
cion de productos que lle-
gaban del Nuevo Mundo.
Puso sofisticacion en los
platos, exquisitez en las
viandas y complicacion en
las salsas. Tanto es asi que
bajo su regencia aparecio
por primera vez el termino
nueva cocina.

Sobre Herve recaia tam-
bién la ocupacion de se-
leccionar en los mercados
todos los productos o ge-
neros que irian luego coci-
nados a las mesas reales.

Fueron tan influyentes
entre la nobleza espanola
estos modos culinarios de
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‘Le Petit Cuisinier’, de Claude Joseph Bail.

estilo franceés, practicados
por los que siguieron a
Herve, que don Ramon de
la Cruz -ya en tiempos de
Carlos llI-, en un sainete ti-
tulado El cocinero (1769),
hace decir socarronamen-
te a uno de sus protago-
nistas: “El amo tiene gran
gusto / que le robe cuanto

r ale

quiero, / en poniéndole a la
mesa / dos guisados ex-
tranguerros”.
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legumbres y menos carne, si
acaso con un poco de toci-
no”,apuntalaautora.

Influencia francesa

La llegada de Felipe V a Espa-
na supuso una ruptura radi-
cal entre la cocina tradicional
y la alta cocina. Como cuenta
la profesora Pérez Samper,
Felipe V se habia criadoen la
cortede suabuelo Luis XIVen
un momento de esplendor
de la cultura francesa, que in-
cluia también un modelo gas-
tronomico que triunfariay se
extenderia por Europa.

Cuando el Borbon heredo
el trono espanol, aunque tra-
to de respetar la continuidad
con la casa de Austria, hizo
cambios con influencia fran-
cesaen instituciones civilesy
militares, renovo las artesy
modifico radicalmente la ali-
mentacion cortesana, con la
imposicion de la alta gastro-
nomia francesa parala quein-
COrporo cocineros proceden-
tes del pais vecino. “Poco a po-
co, por influencia de la corte
borbonicay también por el
prestigio del arte culinario
francés, el modelo se fue di-
fundiendo entre la noblezay
la alta burguesia espanolas”,
continua la investigadora.

Los sucesores de Felipe V
no solo perpetuaron el mode-
lode alta gastronomia france-
sa, sino que, ademas, incorpo-
raron influencias italianas de
la mano de Isabel de Farne-
sio-segunda esposa de Felipe
V-, primero, y de Carlos III,
que habia vivido muchos
anos en Italia, después. Solo
en tiempos de Carlos IV co-
menzo a declinaralgo la in-
fluencia vecina y tanto la co-
cina como los cocineros “se
volvieron masespanoles”,
concluye Samper.

Para entonces, las piezas
del rompecabezas empeza-
ban a encajar y la identidad
de la cocina espanola, hasta
lafecha,no hadejadode
sorprender a propios y ex-
tranos, a los que parece que
ya no horroriza tanto el
aceite de oliva... o]
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