Regocijemos a nuestros lectores con

las comidas

ENSAYO APOLOGETICO SOBRE

LA COCINA ESPANOLA

Acaso en ningun otro pais encuentres que la
cocina tiene una escala tan diversa de matices
como en la nuestra, desde el sustento rudi-
mentario de los pastores que Cervantes com-
paré al de ladichosa edad dorada y Keiserling
al de los habitantes de laedad de piedra, hasta
los banquetes liberales y copiosos de los pa-
lacios y de los ricos labradores, que emulan al
romano festin o a lagenerosidad de Camacho;
y, en el centro de estos dos extremos, el
cotidiano sustento de los mas, sencillo, diver-
so, sabroso y pulcro, incapaz de hartar ni de
aburrir, y, sobre todo esto, sazonado con
patriarcal ascetismo. Porque no se olvide que
entre nosotros, Dios vigila a los pucheros, vy
que el propio Altimiras, cocinero y tratadista
famoso, dedicaba' sus recetas al beato Diego
de Alcala, rogandole, decia: "que dirijais mis
operaciones para que, cumpliendo a vuestra
imitacion las obligaciones de mi estado coci-
neril, pueda gozar de vuestra compafia en el
cielo"

Gregario Marafion

berlos servir; porque aung ue se gaste
si no

pues, que el veedor que tornare el pri-
mer servicio llevara cinco pajes, y éstos

algunas noticias en
general y de los banquetes en particu-
lar, que nos dejé Francisco Martinez
Motifio, cocinero que fue del rey Fe-
lipe 111 precisamente, en su "Arte de
la cocina, pasteleria, bizcocheria vy
conserveria”, libro que se imprimio
repetidas veces, pero cuya primera
edicién apareci6 en 1617, es decir,
tres afios antes del banquete a que se
refiere el texto; suponemos que sus
composiciones y recetas estarian de
moda entonces:

"Tratado de cémo se ha de servir en
los banquetes".

"Aqui pondré tres o cuatro comidas y
una merienda, y no pondré ningln
plato fantéstico, sino todas cosas que
se hayan de comer, y daré a entender
como se han de servir; porque en los
banquetes, todo el toque estd en sa-

mucho dinero en un banquete,
se sirve bien no luce, y se afrenta el
sefior mucho, habiendo desérdenes en
él, y algunas veces los estd mirando el
sefior desde su asiento en la mesa.

"Hagamos cuenta que estas comidas
son de seis platos de cada cosa; han-
se de poner seis bufetes; y si ponen los
bufetes ancho por largo, serdn menes-
ter siete bufetes; para seis servicios
son menester seis maestresalas y seis
personas que sirvan como de veedores,
para solo llevar la vianda desde la co-
cina a la mesa, y cada veedor ha de
llevar un servicio y entregarlo a su
maestresala, porque en tales dias no
ha de bajar el maestresala a la cocina,
y si bajare la primera vez, no pueda
bajar las otras, porque se ha de servir
la vianda en tres veces. Ha de bajar el
mayordomo con sus veedores. Digo,
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llevardn diez platos, cada uno dos, y
detrds del postrer paje ira otro veedor
con otros cinco pajes, y otros diez
platos, y desta manera irdn los demas,
porque cada cinco pajes servirdn a su
veedor, sin que se mezclen unos con
otros; y en llegando a la mesa el primer
veedor con sus diez platos, se arrimara
al maestresala de la cabecera de la me-
sa, y los demas vayan cada uno a su
maestresala y hagan alto, sin asentar
plato ninguno en la mesa hasta que
llegue el veedor postrero, y en viendo
que estdn todos los veedores con toda
la vianda junto a la mesa, arrimados a
sus maestresalas, alcen todos los prin-
cipios, salvo algunos perniles o cabezas
de jabali, que son como platos que
van enramados, parecen bien en la
mesa; ademas, que entre la comida
gustan algunas personas de comer un



poco de pernil para beber. Desta ma-
nera estard la mesa muy llena, y no se
perderd plato ninguno. En asentando
la vianda en la mesa, volverin los
veedores por la segunda, y haran o
mismo que hicieron en la primera, y
levantarin la vianda del primer servicio,
salvo algunos platos regalados que no
hayan llegado a ellos, y los perniles, y
asentaran la segunda vianda; y de esta
manera haran la tercera. Y cuando
alzaren la tercera levantaran toda la
vianda, sin dejar cosa ninguna, y asen-
taran los postres, y de esta manera no
puede faltar plato ninguno, que mas
presto se echa de ver la falta de un
plato, que de un servicio todo”.

Los mends eran del tenor siguiente:
Banquete por Navidad

Perniles con los principios

Ollas podridas

Pavos asados con su salsa

Pastelillos saboyanos de ternera
hojaldrados.

Pichones y torreznos asados.

Platilio de artaletes de aves sobre
sopas de natas

Bollos de vacia

Perdices asadas con salsa de limones

Capirotada con solomo y salchichas
y perdices

Lechones asados con sopas de queso,
az(car y canela

Hojaldres de masa de levadura con
enjundia de puerco

Pollas asadas

Segundo

Capones asados.

Anades asadas con salsa de membrillo

Platillos de pollos con escarolas rellenas

Empanadas inglesas

Ternera asada con salsa de oruga

Costrada de molleras de ternera e
higadillos

Zorzales asados sobre sopas doradas.

Pastelones de membrillos y cafas y
huevos mejidos

Empanadas de liebres

Platillos de aves a la Tudesca

Truchas fritas con tocino magro

Ginebradas

Tercero

Pollos rellenos con picatostes de ubres
de ternera asados

Jigotes de aves

Platillo de pichones ahogados
Cabrito asado y mechado
Tortas de cidras verdes
Empanadas de pavos en masa blanca
Besugos frescos cocidos

Conejos con alcaparras
Empanadillas de pies de puerco
Palomas torcaces con salsa negra
Manjar blanco

Buruelos de viento

Las frutas que se han de servir en esta
vianda son: Uvas, melones, limas dulces
0 naranjas, pasas y almendras, orejo-
nes, manteca fresca, peras y camuesas,
aceitunas y queso, conservas y supli-
caciones.

Una comida para el mes de mayo

Perniles con los principics

Capones de leche asados

Ollas de carnero y aves y jamones
de tocino

Pasteles hojaldrados

Platillos de pollos con habas

Truchas cocidas

Jigotes de piernas de carnero

Torreznos asados y criadillas de carnero

Cazuelas de natas, platillos de artaletes
de ternera y lechugas

Empanadillas de torreznos con masa
duice

Aves con alfiletete frio con huevos
mejidos

Platos de alcachofas con jarretes de
tocino.

Segunda vianda

Gazapos asados

Morcillas blancas de cdmara sobre sopas
de bizcochos y natas

Pastelones de ternera, y cafas, y picho-
nes y criadillas de ternera asada y
picada

Empanadas de palominos

Platillo de pichones con criadillas de
carnero y canas .

Empanadas inglesas de pechos de ter-
nera y lenguas de vaca

Hojaldres rellenos de masa de levadura

Fruta de cafas

Pollos rellenos sobre sopas doradas

Empanadas de venado

Pastelillos de conservas y huevos
mejidos
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Tercera vianda

Salmén fresco

Pollas asadas sobre arroz de grasa
Pichones ensopados sobre hojuelas
Pastelones de salsa negra

Cabrito asado y mechado

Tortas de dama

Lechones en salchichones

Empanadas frias

Barbos fritos con tocino y picatostes
de pan

Manjar blanco

Fruta de pifas

Bollos maimones

Las frutas que se han de servir en esta
vianda son: Albaricoques, fresas, cere-
zas, y podria ser que hubiese guindas
al cabo del mes de mayo, natas, limas
y pasas y almendras, aceitunas, queso,
conservas y confites y suplicaciones.
En éste no hay que decir, porque ha
de servir de toda la fruta que hubiere
y requesones.

Una comida por septiembre

Perniles con los principios

Pavillos novenos asados con su salsa

Ollas podridas en pastelones de masa
negra

Pasteles hojaldrados, cubiletes

Platillo de palominos con calabaza
rellena

Perdigones asados

Bollos sombreros

Ternera asada y picada

Empanadas de pichones en masa dulce
con torreznos

Tortas de ternera y cafas y almendras

Pajarillos gordos con pan rallado sobre
sopas doradas

Truchas frescas cocidas

Conejos gordos asados

Segunda vianda

Capones asados

Platillo de ternera con albondiguillas de
ternera, mollejas e higadillos

Tortolas asadas

Platos de membrillos y pollos relle
nos rebozados

Cazuelas mojis de berenjenas

Platos de salchichones y cecinas

Platos de capones relienos, cocidos con
artaletes sobre sopas blancas

Pasteles de tetilla



Quesadillas de mazapan

Empanadas de liebres en figuras de

leones.

Bollos de rodilla

Pichones asados con costillas de carne-
ro y pan rallado

Tercero vianda

Pollas asadas

Platillo de cafias con huevos encafiuta -
dos

Pollos asados con salsa de agraz

Tortas de albérchigos en conserva

Empanadas fritas

Cabrito asado y mechado

Platillos de palominos con lechugas

Manjar blanco

Piernas de carnero en jigote

Cazolillas de natas y cafias y manjar
blanco

Salchichones de lechones cortados en
ruedas, mezclados con otros
salchichones y lenguas

Fruta de pifias

Las frutas de esta vianda han de ser
uvas, melones, higos, ciruelas, natas,
pasas y almendras, melocotones, con-
fites y conservas, aceitunas y queso y
suplicaciones.

El lector interesado puede ver las for-
mulas y recetas del mend en la citada
obra; su importancia puede colegirse
con decir que el nimero de platos ex-
plicados alcanza la cifra de ~32.

En banquetes oficiales llegabase al des-
pilfarro, por afan de ostentacion a que
tan aficionada fue la nobleza espafiola
del siglo XVII; citaremos algunos ejem:.
plos: En el banquete con que el Con-
destable de Castilla obsequié al Almi-
rante de Inglaterra, portador de la Em-
bajada de Jacobo 1,cuando éste fué a
Valladolid a besar la mano de Felipe
111,"se sirvieron mil doscientos platos
de carne y pescado, sin los postres, y
quedaron  otros muchos sin servir",
16051. Dos afios mas tarde de la festi-
vidad que anotamos: "El dia de los

Inocentes el marqués de Montesclaros
di6 a su Consejo de Hacieooa y Conta-
duria un banquete. de doscientos cin-
cuenta platos, tres doblados, tan gran-
des, que desacreditdé la moderacion
espafiola, acusada neciamente de cor-
tedad por italianos y flamencos"2.

Para terminar, el afio 1624, con moti-
vo del viaje de Felipe 1V a Sevilla, el
conde Linares dio un presente al Rey
de cosas de diferentes almibares, cajas
de conservas, pomos de olor, barriles
de escabeche, aceitunas, alcaparras, que-
sos, vinos y frutas secas en cantidad
de 6.000 ducados".3

1 "Relacién de lo sucedido en Valla-
dolid"”, edicién Narciso Alonso Cor-
tés. pag. 63.

2 Almansa Mendoza. "Cartas y Rela-
ciones", pags. 260-261

3 Biblioteca Nacional, manuscrito

2355, folio 428.
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