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Mugnier llega por segunda vez sl pals para explicar las nuevas tendenclas de la cocina francesa
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La nouvelle cuisine dicta clases
en los fogones venezolanos

El chef francés
Thierry Mugnier
ensena sobre las

nuevas tendencias

Cuando el chef Paul Bocuse co-
menzaba a hornear lo que seria
la nouvelle cuisine en Francia,
Thierry Mugnier apenas estaba
aprendiendo a manejar los cu-
chillos. El calendario marcaba
el inicio de los afios 70. Francia
se habia convertido en una po-
tencia agricola, que se abria pa-
g0 con las nuevas vias de trans-
porte, mientras creaba las ollas
presion v teflon.

Han pasado mas de treinta
anos, ¥y hoy Mugnier es uno de
los maximos exponentes de la

nouvelle cuisine francesay se en-
cuentra en Venezuela dictando
clases magistrales, desde ayer y
hasta hoy, en la Escuela Collec-
tania (Cuadra Gastrondmica,
sexta transversal, entre tercera
¥ cuarta avenida de los Palos
Grandes) sobre las novedades de
la coeina francesa,

“Las nuevas tendencias na-
cleron hace, mas 0 menos, seis
anos, por la presencia de ins-
trumentos tecnologicos dentro
de las cocinas que cada dia te
permite hacer mas facil la pre-
paracion de un plato. Y eso com-
binado con una comida saluda-
ble, que desde los afios 70 pro-
pone la nouvelle cuisine, da co-
mo resultado una interesante
evolucion de la cocina france-
sa", explica el chef Mugnier, cu-
vo restaurante Le Genepi, tiene
dos tenedores de la Guia Miche-

{in ¥y una estrella en el Bottin
Gourmand,

El giro que da la cocina fran-
cesa se debe, segiin Mugnier, al
adelanto en el transporte de los
alimentos. “Francia cuenta con
un gran potencial agricola, que
antes ‘e los afios B0 se concen-
traba solamente en aguellas re-
glones en donde el producto era
mejor cultivado. La lejania pro-
vocaba que los ingredientes no
pudieran llegar frescos a otras
provincias. Eso ha cambiado pa-
ra mejorar”, reflexiona.

Esjustamente el arte loqueno
ha perdido la gastronomia fran-
cesa, aun cuandola tendenciaes
a abrirle las puertas de la coci-
na a los aparatos tecnoldgicos.
“La cocina francesa ha logrado
unir su tan conoeida tradicion
ancestral en los fogones con la
utilizacion de los instrumentos

tecnologicos creados para f;
litar procesos”, sustenta el ¢l

Con la nouvelle cuisine las
mas francesas dejan de te
una presencia obligada, pue
tendencia la marcan los ple
ligeros, con poca grasa, con |
dos de caldos reducidos, o
nados al vapor con mayor |
feccion.

Para hoy Mugnier, adema:
dictar dltima clase, ofrecers:
cena para solo 40 comens:
con platillos suculentos comu
cachofas crocantes v langost
foie gras fresco salteado cor
gos; papillote de salmon al j
de zanahoria y jengibre; ma;
de pato a la miel; frutiere d
gumbres; biscuit de savoie y
ma inglesa y una sorpres:
chocolate negro.
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