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El paraiso de los gourmets Un diario de vigje culinario y grafico
por Europa El nuevo libro de Jim Heimann sobre € disefio de
menus en Europa es un delicioso festin para los 0jos compuesto
por cientos de menls europeos desde principios del siglo XIX
hasta finales del milenio. Menu Design In Europe es una historia
de la cocina continental y unextenso estudio de edtilos
gréficos que satisfard por igual a los amantes de la comida 'y del
disefio. El predominio de la cocina francesa sirvio de modelo para
las delicias culinarias que se extendieron por todo el continente (y
mas ala). A medida que aumentaron los restaurantes y las
experiencias gastronémicas en el siglo XIX, la necesidad de una
presentacion mas formal de la oferta disponible dio como
resultado una gran variedad de menls impresos que se movian
entre laextravaganciay la sencillez. EI ment de 1891 de Le Grand
Vefour de Paris, con su intrincado disefio troquelado, evoca un
bullicioso bistré belle épogue, mientras que el menl de 1932 del
Roya Palace Hotel de Londres lo transportard a la barra de un
animado local nocturno de la era del jazz. En el extremo opuesto
del espectro del disefio, e menl del restaurante Lasserre de
mediados de siglo expresa una sencillez surrealista. EI volumen
presenta toda una gama de estilos de décadas distintas, desde obras
maestras del art nouveau y del art déco hasta las apropiaciones
gréficas de la Republica Democrética Alemana. Asimismo, se
incluyen restaurantes con estrellas Michelinde la era de los
grandes chefs y rarezas como un mend militar aleméan de la
Segunda Guerra Mundial. Mas que simples listas de tarifas, estos
menus simbolizan una experiencia gastronémica
memorable presentada con tanto cuidado y atencion a detalle
como la comida en si. Asi, aunque ya no sea posible sentarse en
La Tour D"Argent en 1952 y probar su famaoso plato de carne de
pato Le caneton Tour dArgent, seguramente podamos
transportarnos a esa época a contemplar el menu ilustrado con
aves acudticas que muestra las ofrendas de la noche. Con un
ensayo del historiador del disefio grafico Steven Heller y
comentarios del destacado librero y anticuario Marc



Selvaggio, Menu Design In Europe presenta menus de destacados
coleccionistas e instituciones, y proporciona un suntuoso banquete
visual y un documento histérico de dos siglos de tradiciones
culinarias.

La reputacion de Europa como centro del mundo culinario se
confirma con este extenso repertorio de menUs de restaurantes de
todo e continente. Desde extravagantes facturas de banquetes
redes hasta deliciosas cartas de disefio minimalista, las
costumbres gustativas de docenas de paises europeos se revelan en
este compendio de disefio enciclopédico.



