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Pard GorioT, DE BALZAC: COMER ES SER
por
Violeta Bellver

INTRODUCCION

Honoré de Balzac ha sido considerado por la
critica el precursor del realismo literario francés.
Su novela Papd Goriot fue publicada en cuatro
entregas en folletines en 1834, Las caracteristi-
cas realistas que encontramos en esta obra son:
la verosimilitud, los temas de la vida cotidiana v
su observacion fiel a esta realidad, los personajes
monomaniacos, el narrador omnisciente que nos
presenta una sociedad determinada y ademas, de
particular interés para este trabajo, la riqueza de
los rasgos individuales de los personajes que pa-
recen seres de came y hueso como nosotros, o
mds conviene decir, como los contempordneos

de Balzac.

El objetivo del presente trabajo es analizar la .

serie de la comida ' en la construccion de la
individualidad de los personajes v en la de la
sociedad francesa de principios del siglo XIX.
Trataremos de reconstruir lo que no llegamos a
captar como lectores balzacianos atrasados
aproximadamente 200 afios; queremos saber qué
es lo que no hacia falta decir a los lectores de su
época con respecto a costumbres alimenticias o
culinarias ¥ como estas costumbres eran una
especie de signo de pertenencia a una determinada
clase social.

LA PENSION

La pension de la sefiora Vauquer en la calle
Nueva Santa Genoveva admite tanto «hombres y

Los literatos eruditos leeran

su libro para adivinary aprender
lo que usted meramenie indica.
Brillat-Savarin

mujeres, jovenes y ancianoss». Sabemos que los
personajes que viven alli durante el periodo que
abarca la narracion (recordemos que se micia en
1819) son muy diversos entre si. Sin embargo,
todos tienen algo en comun: tanto los huéspedes
intermos como los externos abonaban la comuda
wque costaba treinta francos al mes». La dieta
alimenticia se centraba principalmente en la sopa
y en el guiso de camero. Esto es una proyeccidon
bastante evidente de la condicion econdmica de
este grupo de personajes, son Seres con pocos
recursos cuyo presupuesto en comida es reduci-
do y que no se quejan demasiado de lo que ob-
tienen como servicio. La sopa es comda diana
para los franceses alin actualmente (ya sea de
patatas con berro o ajo, de cebolla o de coles).
Segin Lujan, hacia el siglo XVIII, el término
wpotage» reemplazo al de «sopaw, «que se con-
sideraba trivial v que sigue designando una pre-
paracién regional» . Con respecto al guiso de
camero, plato que se sirve frecuentemente en la
pensidn, se sabe que ¢l camero es una came ba-
rata y con muy poco desperdicio. Para que que-
de tierna y sabrosa se le debe dar mucha coccion
y suele cocinarse en guiso con verduras, espe-
cialmente tomate.

Silvia, la cocinera, dice: «Hombre, todo es des-
gracia, en fin, tendrin ustedes que comerlo asi» (p.
115). Es claro que si la comida salié mal, no estin
en condiciones de desperdiciarla. Mama Vauguer
ordena a Silvia: «Amegla el resto del camero con
papas y pon a cocer peras de las baratas» (p. 22).
Hay gran vaniedad de peras provenientes de Fran-
cia, el adjetivo «baratas» nos induce a pensar que
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es una pera de segunda seleccién que no tiene
demasiado sabor a menos que se la cocine. Esta
variedad pricticamente ha desaparecido en la ac-
tualidad.

Cuando se narra el episodio que tiene como
centro a la viuda de Ambermesnil, (quien se fue
de la pension debiéndole a la sefiora Vaugquer el
dinero de los seis meses de su estadia) se lee:

[...] la viuda empled su malicia de mujer en
inventar sordas persecuciones contra su victi-
ma, comenzando por suprimir lo superfluo que
habia introducido en la mesa.

—No ponga usted ya mas anchoas ni pepini-
llos —dijo la patrona a Silvia el dia que se pro-
puso reanudar su antiguo programa (p. 13).

Es incierta la focalizacién al utilizar el adjeti-
vo «wsuperfluos, no se sabe si es desde la vision de
Mama Vauquer, de la especial habitante de la
pensién o del narrador.

En cuanto a los pepinillos, producto de ongen
francés, se servian sobre todo con cames frias
como condimento, aungue también solian comerse
como verdura.

Las anchoas del Mediterrdneo, sobre todo las
de Colliure, son una autentica exquisitez. Dado
que se conservan en salmuera, eran y son un pro-
ducto facil de comercializar. Aunque cabe supo-
ner, que en el tiempo de la narracién hayan sido
un producto destinado a la mesa de la anstocra-
cia, por lo cual, en mi opinién, ¢l adjetivo «super-
fluon es sumamente subjetivo por parte del na-
rrador (o del mismo Balzac) ya que las anchoas,
al igual que los pepinillos, suponian un gasto con-
siderable en la ajustada economia de Mama
Vauquer.

Cuando la policia va a la pension a atrapar a
Collin, Maméd Vauquer dice: «Habiamos hecho
provision de judias y de patatas para veinte per-
sonas. [...] Tendremos que comer patatas solas»
(p.120). Las judias, para Virgilio en las Gedrgicas
«el manjar vulgars, fueron introducidas en Fran-
cia desde Italia debido a que Alejandro de Médicis
envid semillas a su hermana Catalina casada con
Enrique II. Esta legumbre tuvo éxito porque la
puso de moda una princesa, eran ficiles de coci-
nar, baratas y ademas, sabrosas. No es raro que
formen parte de la comida diaria de la pensidn.

Gran parte de los acontecimientos de la obra

suceden o son conocidos por los personajes du-
rante el momento del almuerzo y/o la cena. El
narrador no nos dice demasiado sobre el procedi-
miento de estas «ceremonias», aungque se lee:

(Eugenio) en lugar de levantarse a los postres,
permanecid en el comedor sentado al lado de la
sefiorita Taillefer, a la que dirigi6 de cuando en
cuando expresivas miradas. Algunos huéspedes
estaban ain sentados a la mesa comiendo nue-
ces, y otros se paseaban [...] en invieno era
raro que el comedor quedase completamente
despejado antes de las ocho, momento en que
las cuatro mujeres se quedaban solas y se ven-
gaban del silencio que su sexo les imponia en
medio de aquella reunién masculina (p. 86).

WVAUTRIN: UN PERSONAJE SOBRESALIENTE

Hay un personaje que resalta especialmente por
sus costumbres alimenticias en este grupo de in-
quilinos: Vautrin. Sabemos que toma café glona
todas las noches con el postre y que paga por ¢l
més de lo que debiera, especie de lujo que ningu-
no de los demds habitantes puede darse.’ Nos en-
teramos de que este café se prepara de modo dis-
tinto al tradicional en el momento en que la sefio-
rita Michonneau derrama la pocién en €l con el fin
de dormirlo para descubrir su verdadera identi-
dad*. En Francia, la costumbre de servir café al
finalizar la comida se inici6 en la alta sociedad
durante el siglo XVII. Ya a principios del siglo
XIX era una costumbre generalizada, pero Vautrin
se lo hace preparar a Silvia con crema a bafio Maria
un cubilete de plata, procedimiento que no era
habitual.

La noche anterior al duelo que involucraria al
IﬁjudtTaiﬂeth'a.ﬁﬂinmamumﬁ]mulm la
pensitn. Vautrin convida a los huéspedes vino de
Burdeos con etiqueta Lafitte, el pintor paga las cas-
tafias; Eugenio acaba pagando la champafia y la
duefia de la pensién convida con casis y bizcochos®

[...] més valdria que nos convidara usted a ese
buen vino de Burdeos, del que vio una botella
que muestra la nariz. Eso nos mantendra ale-
gres aparte de que es bueno para el estomago.
[...] Les invito a ustedes una pequefia
botellarama de vino de Burdeos que el nombre
de Lafitte hace doblemente ilustre, sea dicho sin
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alusion politica. [. . .] Somos dieciséis, baja ocho
botellas.

—Puesto que usted se corre —dijo el pintor—,
yo pago un centenar de castadias. [...]
—Vamos mama Vauquer, dos de champafia.
—...] ; Por qué no me piden la casa? jDos de
champaiia! jPero esto cuesta doce francos! [.. . ]
Si el sefiorito Eugenio quiere pagarlas, yo daré
una copita de casis.

Burdeos es una regién vinicola que siempre
tuvo facilidad para exportar debido a su ubica-
cion estratégica. Hacia el momento de la narra-
cion, esta ciudad era el principal proveedor de
vinos de Inglaterra ¥ Holanda. Para ese entonces,
se les pedia a los bordoleses que armaran un sis-
tema de denominaciones, el cual se ngié mas por
limites administrativos municipales que por el te-
rmitono; quizas este sea el motive por el cual,
Vautrin nos aclara «sea dicho sin alusién politi-
ca». Margaux-Pontac, Lafitte y Latour a partir
del siglo XVIII establecieron la elite de la
viticultura bordolesa. Los vinos de Burdeos fue-
ron reconocidos internacionalmente a mediados
del siglo XIX gracias a Napoledn III.

El casis que invita mama Vauquer es un licor
muy perfumado obtenido por la maceracion de la
grosella negra en alcohol. Se producia caseramente,
y no fue fabricado hasta 1841 gracias a Claude Joly.
Con la créme de Cassis se aromatizaban vino,
champafia, vermut, pasteles y helado.

El champagne ha estado rodeado de un aura
de lujo, siempre ha sido una bebida muy cara, y
es por esto que la duefia de la pensidn no lo quie-
re pagar. 51 lo paga Eugenio, ella mwvita casis,
bebida mucho més econdmica que se puede to-
mar conjuntamente con el champagne.

Todos estos indicios de tipo alimenticio susci-
tan en el lector dudas acerca de la personalidad
de Vautrin, todas se aclaran cuando sabemos que
es en realidad, Collin. En la escena en que la po-
licia llega a la pensidn para detenerlo y éste se
entrega, dice:

—Sefiores —dijo Collin dirigiéndose a sus com-
paiieros de pensidn—, van a llevarme; todos us-
tedes se han portado bien conmigo durante mu
estancia aqui y yo se los agradezco y les digo
adids. Ya me permitirin que les mande higos de
Provenza (p. 112).

Es algo nommal que la comida sea un medio de

retribucién, un agradecimiento. Provenza es el
huerto més feraz de Francia, para conservar una
produccién tan perecedera como la de los higos
se tendid a confitar. Los productos confitados de
Apt, a partir del siglo XVIII se exportaban via
Paris a los puertos europeos y a las capitales de
todo el mundo. Un viaje culinario por Francia
nos confirma que las frutas enteras y seleccio-
nadas eran muy caras y constituian regalos de-
corativos entre los miembros de la aristocracia
francesa.

Por otra parte, en Nochebuena se celebra la
gros souper. Se termina la cena con trece postres
(que aluden al mimero de asistentes a la Mesa del
Sefior). En primer lugar como cuatro mendiants,
Grdenes mendicantes, estdn las pasas de uva (do-
minicos), los higos secos (franciscanos), las al-
mendras (carmelitas) y las avellanas (agustinos).

Quizis en esta promesa de regalos a sus com-
pafieros de pensién haya un vestigio de superio-
ndad por parte de Vautrin. Es probable que nin-
guno de los demds pensionistas haya podido te-
ner acceso a placeres semejantes a los higos de
Provenza.

La sefiora Vauquer no puede creer que la po-
licia haya detenido a Vautrin porque, segiin ella,
era una buena persona ya que «gastaba y pagaba
como un principer. La viuda realiza una deduc-
cion que podria plantearse de esta manera: Vautrin
es quien mejor comia de todos sus inquilinos,
ademss pagaba siempre a tiempo y generosamente
ergo Vautrin no puede ser una mala persona.®

PaprA GoRIOT

Papd Goriot no es un personaje que esté muy
trabajado desde el punto de vista de la serie de la
comida. Claro que vive en la pensién y come lo
que se sirve alli. Pero hay una marcada relacidn
entre el hambre, el amor que tiene hacia sus hijas
y lo econdmico.

Al principio de su estadia en la pensién, Goriot
no comia muy a menudo alli, salia a cenar con sus
hijas porque ellas aun lo recibian en sus hogares.”
Es evidente que comia platos tipicos de las cenas
de la aristocracia, pero él no parece darle dema-
siada importancia. Se dice de él que: «La sopa, el
cocido y un plato de legumbres habian sido y de-
bian ser siempre su comida predilectan. (p.13).
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Sabemos gue este personaje es un ex fabncan-
te de pastas, de esta condicion se deriva su cos-
tumbre de oler el pan y asi, puede deducir la har-
na con la cual esti hecho y la calidad del produc-
to.* Durante una de las primeras comidas que se
narran en la pension, Goriot nos hace saber que
el pan que comen «esti hecho con harina de
Etampes de primera calidad» y que se da cuenta
«en la blancura vy en el guston (p.29). Quizas sea
por este motivo, la calidad del pan, que mama
Vauquer mira atentamente a sus inquilinos cada
vez que lo comen para que no agarren mds de lo
que les corresponde.

Conocemos cudl es la monomania de Goriot:
¢l amor por sus hijas, la paternidad. El no come si
alguna de sus hijas sufre, llora: «ella ha llorado —
y me entero ahora—, en tanto que yo estaba aqui
tranquilamente, comiendo como un imbécil mien-
tras ella sufrian. (p. 84); «Yo no duermo, no me
acuesto, no como hasta que me prueben que tu
fortuna entera se ha salvadow (p.125), le dice a
Tasia. Ella necesita dinero para mantener su hon-
ra (a los ojos de los demds, claro esti), y papa
Goriot, nos demuestra una vez mds lo que es ca-
paz de hacer por ¢l bienestar, econdmico y/o es-
piritual de sus hijas: «jBah! Comeré pan. Esto me
bastaba cuando era joven, y lo mismo me ocurri-
ri ahora. Asi al menos mi pobre Tasia, pasard una
noche felizs. (p.136). Goriot se encuentra viejo y
enfermo, sin embargo lo que menos le preocupa
es la comida, quiere comer s6lo lo necesario para
sobrevivir y no gastar ni un centavo mds en comi-
da, asi puede darle ese dinero a las hijas que lo
necesitan mas que €l (o por lo menos, asi lo cree).

Mientras Eugenio y Goriot se dirigen hacia el
departamento que Delfina le ha obsequiado a
Rastignac, Papd va emocionado imaginando como
serd el momento que compartira con su hija, y no
podrd comer, dice, debido a la emocién de estar
«almorzando» con ella. Por ofra parte, nos hace
saber que Delfina encargd la comida al duefio del
Café de los Ingleses.’

El Café Anglais adquiere en la época del Se-
gundo Imperio la fama de ser el mejor restauran-
te del mundo. Alli se redne la aristocracia y las
méas ilustres personalidades extranjeras. Si bien el
tiempo de la narracién es anterior a este periodo,
y también lo es, en menor medida la fecha de pu-
blicacitn, es logico suponer que hacia esta ltima
fecha, el Café ya fuera un lugar de renombre en-

tre la aristocracia francesa. Delfina de Nucingen

no puede menos que comer en este lugar, ya que
Balzac también lo frecuentaba.

LA ARISTOCRACIA PARISINA

Esta clase social estd representada por fres per-
sonajes fundamentales: madame de Beausseant
y las dos hijas de Papd Goriot.

La primera referencia que tenemos en la obra
con respecto a las costumbres nos la da el narra-
dor en el momento en que Eugenio va a cenar
por primera vez a casa de su prima:

[...] yéndose ambos a un comedor en el cual
el vizconde esperaba a su mujer y donde res-
plandecia ese lujo de mesa que fue llevado al
mis alto grado cuando la Restauracién, como
todo el mundo lo sabe. Como muchos hom-
bres estragados, el sefior de Beausseant no te-
nia més placeres que los de la buena mesa, y
se habfa dado a la glotoneria de la escuela de
Luis XVIII y del dugue de Escars. Su mesa
ofrecia, pues, un doble lujo: el del continente
y el del contenido. [...] La moda acababa de
suprimir las cenas con que terminaban anta-
fio los bailes del Imperio. (Eugenio se asom-
braba) al ver aquel servicio de plata esculpi-
da y las mil curiosidades de una mesa suntuo-
sa, y observando, por primera vez como era
atendida en silencio. (p. 67)

La historia de Papd Goriot comienza en 1819,
periodo de la Restauracion de Lwis XVIIL, pero
Balzac la escribié por lo menos diez afios des-
pués. El matrimonio Beausseant vivié en una
época de cambios. Desde el punto de vista social
y gastrondmico, se habian acabado aquellos ban-
quetes compuestos de manjares barrocos y
espacmdus con una lista de vinos infimta y un
servicio lento y solemne. Surgian los grandes res-
taurantes y ya existian los chefs, entre ellos,
Grimod de La Reyniére '° quien creia que habia
que ensefiar a comer a las nuevas generaciones
de ricos surgidos de la Revolucién y del Imperio.

La glotoneria del vizconde, mejor seria llamar-
la gastrolasiria’’, debe haber sido una cualidad
comiin entre los aristberatas de la época. Se men-
ciona esta cualidad de Luis XVIII, que es bien
conocida aun actualmente, y del duque de Escars.
Pero es importante tener en cuenta que, para esa
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¢poca, el servicio de mesa ya habia cambiado. El
método de los bujffets sucesivos que consistia en
poner varios platos en la mesa fue reemplazado
por el de servir plato a plato, que segin Grimod
«es el refinamiento del arte del buen vivir, es la
torma de comer caliente, largo tiempo y mucho,
siendo entonces cada plato un tinico centro en el
que confluyen todos los apetitos». Este contexto
debit influir, es una moda de «glotoneria profe-
sionab: en la que se veian inmersos la mayoria de
los anstocratas franceses decimondnicos

Seglin E. Neirinck, a partir del siglo XIX exis-
ten dos mundos gastrondmicos: el de los restau-
rantes donde se sirve plato a plato y el de los
palacetes particulares, donde se pone en prictica
un servicio bastardo, compromiso entre el servi-
cio a la francesa vy el servicio a la rusa,

Segln el narrador, la emoday» suprimié los ban-
quetes al final de los bailes, por lo cual es logico
suponer que los aristbcratas conocian los escritos
gastronomicos que afloraron en la época, los cua-
les eran una suerte de manuales normativos sobre
las buenas costumbres en la mesa.

En la casa de Nucingen las costumbres no de-
ben haber sido muy distintas ya que Eugenio va a
cenar alli y «volvié a ver el lujo de mesa que habia
admirado en casa de su pnma» (p. 82) .

En boca de Vautrin, mientras habla con Eugenio
para persuadirlo de aceptar su idea inmoral de
enamorar a Victorina leemos: «Entiendo yo por
sacrificio vender un traje viejo para ir al Cadran-
Bleu a comer bazofia con champifiones» (p. 62).
Wautrin nos quiere decir que esto es algo que agra-
da a las mujeres de la época. Probablemente ellas
aspiraban a entrar en la «sociedad parisina» y asis-
tir a un restaurante de esa categoria era una for-
ma de acceder a las costumbres aristocriticas,
objetivo que también Eugenio se plantea.

El Cadran-Bleu fue un café restaurante que
abno en 1773 en el boulevard du Temple. Muy
frecuentado durante el Consulado y el Imperio;
estaba especializado en bodas y banquetes. Des-
aparecid cuando fue dafiado durante la Revolu-
cion de 1848,

Hay otra cita que cabe considerar en esta sec-
cidén, aunque no corresponde a la arnstocracia
parisina, sino a otro eslabon mas bajo de la socie-
dad. Se trata de cuando la sefiorita Michonneau
se niega a irse de la pensién tras haber sido descu-
bierta: «—>Seflores, tomemos los sombreros y va-
yamos a comer a la plaza de la Sorbona, a casa de

Flicoteaux —dijo Bianchén» (p. 113). La casa de
Flicoteaux fue un restaurante de precio fijo que
fue frecuentado durante el siglo XIX por gene-
raciones de estudiantes, periodistas y escritores
con poce dinero; es una anécdota conocida que
en este lugar los manteles solo se cambaban los
domingos.

Segin Albert Fournier, Balzac mtroducia nom-
bres reales en sus obras (de pintores, escultores,
sastres, duefios de restaurantes, zapateros y
floristas a la moda) haciéndoles una publicidad
directa para obtener ventajas matenales que ne-
cesitaba con frecuencia.

UN COMENSAL DUAL

Rastignac es un joven de provincia que fue a la
ciudad para estudiar; su monomania es entrar al
circulo de la anistocracia parisina. Su familia, se-
gin Vautrin, «come mds castafias cocidas que pan
blanco» (p.58)

Las castafias crecian principalmente en la zona
de Cércega. Esta tierra es totalmente imadecuada
para el cultivo de cereales, pero en sus suelos
guijarrosos, dcidos y poco consistentes, los casta-
fios se desarrollaban méds que satisfactoriamente.
Es probable que la farmha de Eugenio viviese en
una zona de estas caracteristicas, para los
Rastignac comprar pan blanco era caro y recu-
rrian a las castafias (que podian cultivarse en el
patio de una casa de provincia) como alimento
bésico en épocas dificiles. Esto les permitia man-
darle mas dinero a su hijo, en el cual tenian depo-
sitadas todas sus esperanzas.

En este discurso de Vautrin hay una frase que
resume ¢l comportamiento de Eugenio: «come-
mos el bodrio de mama Vaugquer gustindonos las
buenas comidas del arrabal Saint-Germain» (p. 58).
El estudiante es una especie de personaje doble,
no se queja de la comida que recibe en la pension
por treinta francos, pero aspira a vivir y comer
como la aristocracia. Mientras comienza a
adentrarse en el mundo social al que aspira, come
cada vez mas seguido en casa de su pnma o en la
de Delfina de Nucingen, son méds que abundantes
las citas que aluden a este hecho."?

Eugenio «esperaba el dltimo momento para
pagar deudas sagradas, como hacia Mirabeau, que
no pagaba el pan a no ser cuando le presentaban,
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mianu militari, la cuenta en forma de una letra de
cambio» (p.86). Gabriel Mirabeau, conde de
Riquetti, pertenecia a la alta nobleza provenzal y
era gustador de la buena comida." Es probable
que Eugenio no pudiera compararse con él, pero
Balzac sin duda conocia la reputacidon de
Mirabeau.

METAFORAS CULINARIAS

En el transcurso de la lectura de Papa Goriot
nos encontramos varias veces con metiforas cu-
linarias. Cabe citar las més significativas ya que
reflejan cémo el mundo de la cocina v la comida
era algo frecuente y cotidiano en la vida de los
parisinos del siglo XIX, quienes participaban ac-
tiva 0 pasivamente del siglo de oro de la gastro-
nomia francesa.

Dichas por Vautrin: «He ahi la vida tal cual es
vy que no resulta més agradable que la cocina, hiede
tanto como ésta, y hay que mancharse las manos
si se quiere sacar partido» (p. 60)

Jqueremos ir a advertir a Taillefer su desgra-
cia y cometer faltas de escolapio? El homo esti
caliente, la harina estd amasada, el pan esta en
la pala, maiiana saltarin las migas por encima
de nuestra cabeza al morderlo: v jqueria usted

impedimos homearlo? (p. 100)

Dicha por el narrador: «si la estacion durante
la cual una mujer disputa su amor ofrecia a
Rastignac el botin de sus primicias, éstas le resul-
taban tan costosas como verdes, agrias y delicio-
sas de saborear». (p. B8)

DE PRINCIPIO A FIN

En el primer parrafo de la obra el narrador nos
advierte:

«Después de haber leido los secretos infortunios
de papé Goriot, comeréis con apetito, achacan-
do vuestra insensibilidad al autor, tachdndole
de exagerado y acusindole de roménticon (p.1)

Y la altima frase de la obra es:
[Eugenio] «dirigid a aquella bulliciosa colme-

na una mirada con la cual parecia absorber de
antemano su miel, y dijo estas grandiosas pala-
bras: [...] y como primer acto del reto que lan-
zaba a la sociedad, Rastignac se fue a comer a
casa de la sefiora de Nucingen» (p.158)

Se advierte a simple vista que desde el comien-
zo hasta el final, la novela esta plagada de alusio-
nes referidas a la comida.

Al terminar de leer el libro el lector i, angus-
tiado, a ahogar sus sentimientos en la comida.
Eugenio, hundido en el lodazal de los valores
parisinos tras el entierro de Goriot, se va a cenar a
la casa de Delfina, representante indiscutible de la
aristocracia parisina, para evadir la verdad por
medio de la comida.

A MODO DE CONCLUSION

Balzac, precursor del realismo literario, inten-
ta en esta obra reflejar fielmente la sociedad de su
época. La comida y la gastronomia eran un tema
muy de moda durante el siglo XIX en Francia,
especialmente en Paris. El escritor realista no pue-
de dejar de reflejar este hecho.

Este trabajo ha pretendido ser una bisqueda
de lo que el autor no dice, pero que sus contem-
pordneos entendian; una reconstruccion del signi-
ficado perdido.

Balzac trabaj6 la serie de la comida en todas
sus obras, aunque en algunas la trabajé mas que
en otras, pero la comida no deja de ser una parte
de nuestras vidas, nos caracteriza, nos representa
y nos define.

Como escritor que pretende «pintar las dos o
tres mil figuras sobresalientes de una época»' no
puede dejar de lado este tema, que ademas estaba
particularmente presente en la Francia
decimondnica.
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NOTAS

| Se unliza la terminologia adoptada por Mijail Bajtin en
La cultura popular en la Edad Media y en el Renaci-

mienfa.

2 Cabria recurrir al texto balzaciano en idioma original
para saber cudl es el término que elige para poner en boca
de los personajes.

3 ulln rasgo de su caricter consistia en pagar generosa-
menite quince francos al mes por el gloria que tomaba a
los postres» (p. 8) (El subrayado ¢s mio).

4 «[...] la sefiorita Michonneau, que habia bajado prime-
ro que nadie, derramé la pocitn en el cubilete de plata de
Vautrin, cubilete en ¢l cual s¢ calentaba, al bafio Maria,
la crema para su café. La solterona habia contado con
esta peculiaridad de las costumbres de la pensidn para
lievar a cabo su cometido.» (p. 105)

5 u[...] mis valdria que nos convidara usted a ese buen
vine de Burdeos, del que vio una botella que muestra la
nariz. Eso nos mantendrd alegres aparte de que es bueno
para ¢l estomago. [...] Les invito a ustedes una pequefia
botellarama de vino de Burdeos que ¢l nombre de Lafitte
hace doblemente ilustre, sea dicho sin alusién politica.
l...] Somos dieciséis, baja ocho botellas.

—Puesto que usted se corre —dijo el pintor-, yo pago un
centenar de castafias. [...]

—WVamos mama Vauquer, dos de champafia.

—...] iPor qué no me piden la casa? jDos de champafia!

R

i Pero esto cuesta doce francos! [...] Si el sefiorito Eugenio
quiere pagarlas, yo daré una copita de casis.

-1, SU casis que purga como ¢l maria—dijo ¢l estudiante
de medicina en voz bajaw. (p.99)

w—351, venga ¢l champafia, vo lo pago —afiadid el
estudiante.

—Silvia —dijo la sefiora Vauguer—, traiga los bizcochos
v los pastelillos.

—Sus pastelillos zon demasiado grandes, va tienen barba
—dijo Vautrin. Respecto a los bizcochos vengan» (p.100)

6 «Habiamos hecho provisién de judias y de patatas para
veinte personas. La policia estd en mi casa. Tendremos
que comer patatas solas, y habrd que despedir a Cristd-
bal. [...] —Pues bien, Silvia, es mds fuerte que yo, yo no
puedo creerlo. jun hombre tan alegre, que tomaba su café
gloria por quince francos al mes y pagaba a toca teja, que
gastaba y pagaba como un principe!s (p.120)

7 wDurante la mayor parte de aquel primer afio, Goriot
habia comido fuera de casa una o dos veces a la semana, y
luego, imsensiblemente, habia llegado a no hacer esto mas
que dos veces al mess. (p.14)

8 wGoriot no tenfa igual si se trataba de trigos, de hari-
nas, de granos, de reconocer sus cualidades y su origen,
de velar por su conservacidn, de prever su curso, de pro-
fetizar la abundancia o la escasez de las cosechas, de pro-
curarse cereales a buen precio o de proveerse de ellos en
Sicilia o en Ucranian. (p.49)

9 wl...] se ocupard de mi diciéndome: «Papd, coma usted
esto, que esta buenow. Y entonces yo ya no puedo comer.
[...] ¥ personas felices como si fuesen a comer a casa de
sus hijos una buena comida que ¢lla misma encargd de-
lante de mi al duefio del Café Anglais. [...] Al lado de
¢lla ¢l acibar seria para mi dulce como la miels. (pp. 115-
116)

10 Y especialmente Caréme, quien da nombre al siglo
XIX en términos gastrondmicos: «El siglo de Carémes.

11 Sindnimo de glotoneria indisociable de Rabelais, quien
lo utiliza en Panfagruel.

12 Cito aqui las que considero més significativas, «Pasa-
ron varios dias, durante los cuales Rastignac hizo vida de
disipacidn: comia casi todos los dias con la sefiora de
Mucingen, a la cual acompafiaba a todas partess (p.E5).
«El sefior de Nucingen se une a mi para rogarle que ven-
gA A COMET COn Nosolros sin ceremoniax (p. 76)

13 La guarnicién que lleva su nombre se le atribuye a su
cocinero Vileroux.,

14 Frase extraida del Prologo a la Comedia Humana.
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