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« Apenas hay una comarca en Espaiia
que no cuenle con una especialidad en
cocina, digna de figurar en las mesas de
los palacios. Piddmosle a cada punto su
recela v formemos el repertorio de man-
jares ilustres esparioles.

Un. CociNERo DE S. Ma
. (]. de Castro y Serrano.}



LA COCINA- _NACION-AL' ESPA'NOLA"

“La ,g]onosa I'uslona. de nuestra cocma tradxc:onal _ Su pos-
" tergacién y olvido.—Su resurgimiento ‘en los articulos de
.+ Thebussem y Castro y Serrano.—Cocineros precursores det
renacimiente actual—FEl progreso de la tocina estimula
los adelantos en la produccién, ecasiona ol aumento de
““consumo y acrecienta’ la Tiqueza nacional.—Origen roma-
no de las cocinas espafiola'y francesa.—Los ejéreitos ds
... Escipién y los ejéreitos de ]ulio César.—L] cerdo negro de
- . "Jos Galos, quienes no conocian el aceite ni el ajo.—Pro-
gresos de la cocma h.tspano—rmnana

- I-Iay una ‘cocina clasma espanc-la histérica, tra-
* chicional, enr}quemda con’ la. apcu'tamon de 105 di-
- yersos  modos regmnales de guisar y ‘aderezar v en-
dulzar .y ‘conservar.los fproduclos naturales de cada
~comarca.’ Esta cocina ‘nacional ‘espafiola ha ‘sicko
desconocida y calumniada. Luego ha sido olvidada
¥ swplantada por la propaganda y la puesta en moda
"_-de la-cocina- llamada francesa. Ya'en 1885; ‘dos
- preclaros ingenios, D.- Mariano Pardoe de-Figueroa
D José Castro y Serrano,: encubriéndose: con- los
pseudénimos - El- doctor - Thebussem ‘v Un cocinero
de S.. M ; iniciaron: la obra de justicia de sacar a‘'la



10 PQST - THEBUSSEM

cocina espafiola del olvido y postergacion en que
habia caido, mostrar sus excelencias, reconstituir su
personalidad, sefialar los hurtos que en ella habian
hecho otras cocinas extranjeras y ponerla en esti-
macién de los propios espafioles.

Aquella campaiia de los dos grandes escritores.

interesé y apasioné a las gentes. Bien pronto, sm
embargo; Higenios inferiores, movidos de estimulos
editoriales, se aprovecharon de la curiosidad des-
pierta del pfiblico y de la general ignorancia para
volver a prod'uur la’ perniciosa confusién de los re-
cetarios, en que se mezclan los guisos genuinos es-
pafioles con los francms, italianos y aun' mgleses,
y en que se da la sensacién de la exigiiidad, ya que
a0 de la inferioridad, de {a cocina espa.nola
De&de ‘Angel Muro, no mejor cocinero que es-
critor, a' D.* Emilia Pardo Bazdn, mucho mrds
insigne escritora que mediana cocinera, fueron ma-

chos los literatos—en este caso pudiera llamarseles

amanuenses, o en lugar de escritores, escribientes—,
que sirvieron. el deseo de cada editor de_tener un
libro de cocina en su catalogo Dl]erase, con razom,
que ha sido ésta la méds dafiosa. época para el rena-
chnlento de la cocina espafiola, perdiendo teda su
eficacia aquella iciada kampafia de Thebussem
y Castro y Serrano. Estos autores de libros de cocina
talaron sin discernimiento y sin critica en los anti-
guos - recetarios—no - espaiioles . enteramente, sno
publicados en Espafia——, singularmente en el reedi-
tadisimo libro de Martinez Montifio, que: llena nues-
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tro slglo XVIi, y en el de Altimiras, que lo acompafia
: des_plaza en el siglo xviri. Y no reprodujeron la
eceta. ‘del *gato asado”, de Ruperto de Nola; por-
que. ninguno de estos recopiladores: llegd a conocer
e obra rarfsima, sino de remotas. referencias biblio-
graficas recogidas en la Biblioteca vetusta, de Ni-
colds Antonio, y en el Diccionario de escritores ca-
alaries, de Torres Amat. Menos mal si ahi hubie-
._.'-r'an quedado el asalto y saqueo-de los libros; pero
con mayer. extensién adn, menos critica y. menos in-
consciencia ‘se. completé la hazafia funesta tradu-
‘ciendo del francés cuanto se tuvo a mano, viejo y
desusado, desde el Diccionario, de Alejandre Du-
mas, a la andnima Cuisine pour fous.. ..

: Fatigada la gente de. esta mediocre Ilteral:ura, y
desilusionada en. los fogones de los engafiosos rece-
tarios, mis mediocres atm, advino otro -periodo. de
indiferencia y olvido, en.que la-moda francesa se
apoderd otra vez enteramente de la opinién espafiola
v.de la industria hotelera; y.en que chefs franceses
suéhtuyeron a los buenos. cocineros. espafioles. en las
cocinas espafiolas. bien. dotadas y retribuidas. .
~El actua;l resurgimiento, que apasmna. ya a mucha
gente; no se debe a escritores, sino a profesionales,
; utbchclactos los mis de ellos, que en paciente labor
nreunido  nuevas documentaciones 'y descom-
brado del montén de ruinas en que habia quedado
convertida la- cocina nacional. Es obra de justicia
_rccordar el nombre deestos: adalides: Melquiades
'anue]a. Ignacio Domenech Teodoro Ba:rda]l. _
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Juan: Marqués, José Gomez Gonzélez, Juan Pala,

““'més de cuarenta afos: “La cocina’ espancrla de hoy
necesita: y: reclama el auxilio® de'la exposicisn y de

desde el cocinero hasta el rey:’

répresentara una mayor estimacién y un mayor consu-
‘mo de productos espafioles. Al amparo de la divulga-
“cién de los guisos y los modos franceses mantiene Fran-

para que los productores; espoleados por las. exig
cias del consumidor gourmand v gourmet; haya:-me:

: }orado sus cultrvos. ganadns, - sUs: pesquenas.
'su,a.veno, sU5° vmos, sus quesos s

***

- Juan Ortega Rabel; Franc:sco Mullor, - Antonio-
'.'Azcoaga -y ‘otros que ‘se’ citardn “en diversos: Ju-:
“gares' de: este “libro.. Y- he' aqui que- despiertan -
- nuevamente-Ja curiosidad de" la: opmmn———pudteran ‘
repetirse como  si-no - hubiera’pasado - tiempo- sobre*
- ellas—estas palabras - que T hebussem escribiera hace:

la pluma’para caminar con holgura y con desemba-
razo; para ‘que se Tespeten ‘almmas tradiciones: Y'sal- :
samentos- de su limpia y brillante historia: y -para:
hacerse ‘digna de los que” invocan su-auxilio y su-
clencia, que son todos los nuembros de- la soc1eclad -

Adwertase ademds, que “esta vmchcac:on c]e la
cocina ‘nacienal; no es un empefio puramente roman=.;
“tico e idealista: - Cuando- decimos cocina, decimos:.
"produccmn Su auge, su afamamiento, su propagandas:-

cia muchas de-sus exportaciones; y- en el inlerior de-_'_'_
ese pais; el cu1dad0, el enaltecimientd; el progreso.
mdudable de’ su’ cocina, ha sido estimulo y. acicate
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Por puro placer de revisién histérica, por puro
amor de restaurar la justicia, debiera Espafia, aparte
aquellas miras egoistas, reconstituir la historia- de su
cocina, probando asi la originalidad y nobleza de las
numerosas familias que constituyen: su reino; - estir-
pes no menos gloriosas que las que constxtuyen la
cocina francesa antigua.: = .- v

El buen comer es el fruto mds sazonado de la ci-
vilizacién humana. Asi, es 16gico que aconteciera en
o antiguo, que.la cocina, como la literatura y la'po-
- lftica y Jas artes,. siguiera la trayectoria de los ejérci-
 tos invasores y. colonizadores. Viené a Espaiia la co-
- ¢ina- de Roma con las tropas de:Escipién, y va a
- Francia esta misma cocina de. los patricios romanos.y
las tabemas dela: Suburra,. con: las tropas. de: Julig
Cesar Llevamos ya un siglo casi: ‘de . ventaja.: Esta
cocina romana se caracteriza: por dos elementos fun-
dam&ntales el ajo . ‘el ‘aceite; el ajo, divinizado en
Fxgipto, aureolado en: Rouya con el prestigio de sus
yirtiides mechcmales que- la ciencia moderna ha con-
ﬁrrhado (1) ;. el aceité, que encontramos ya, con el
pan en_ Ja morada de Abraham, y que Grecia pro-

andes cantidades, sembrando de: ol1vos su

v las islas numerosas del Mar Egeo.
_a’mvasora. cocma mediterranea, encuen-
‘en Francxa, una 1gual cocina

E

i
2
2

el ajo v nohqas ‘de si consumo en

__el Capltul() 'relnmna.r de los dedl-- :
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hdfgena la de los celtas; que no' conocian el aceite |
ni‘el ajo; que lubrificaban ¥ frefan con grasa de ani-

males, smgularmente ‘del cerdo: negro (1). Y en la
a@lutmacmn. en la fusién, en el progreso de estas co-
~cinas puso Espafia elementos pecu:lm:es que fueron
diferenciando sus modos: de: gmsar en las distintas
regiones, de {a cocma de los e]ercltos mﬂrasores y cl-
vilizadores. - :

Ya de esta época; los hlstonadcﬂ'es roinanos se-

naﬂacn la- variedad, abundancia 'y exqulslta calidad

de los frutos de la Gerra wq:anola Es innegable
que la civilizacién que aqui’ creé Roma se elevd con
igual nivel en las Letras que en la Filosoffa, en la
- Agricultura que en las artes urbanas, y es indudable
‘que este mismo nivel Jo alcanzara la cocina hispano-
romana. Como dimos a Roma un Séneca y un Juve-
nal y un Trajano, debimtos de darle, sin. duda; gran-
‘des -cocineros. En las: ricas ciudades que’ Roma
- cre6 en Espafia no podJa ser desconocido’ Apicio con
Sllb De re caqumana, ] Plotmo con sit Dc volupta-
:tl 0s., . . S .

(1) Enel capltulo dedzcadoa Ia cocma.gnllu@a encon-.

trard. el lector testimonios deestopa.rdehsm entre Espana
rFrancm LRI

LA COCINA ARABIGOESPASOLA

El valm' l:u.stonc.o, pohtl.ca y econémico de un “sabor nuevo".
La. mvasnou ara.b-e en Espana.—-Aportacion de’ los
- “agrios” a la cocina hispano-romana.—El limén, la cidra
y.la naranja amarga..-—E.l azafran, la nuez moscada, la

) pmuenta. negra, la cafia de aziicar.—Fommacion ds nna

cocina mazdrabe.—Los cocineros mude)m—Espana s
cuela de cocina en Europa. —L& aparicion. del " Libre de
Coch” en 1477.-—Su version castellana en 1525 por ini-
" ciativa de Carlos V.——Un cocinero aragonés en e palacio
del rey de Napoles,.——Numerosas: ediciones del “Libre

.- de Coch” y del “Labro de guuadoa" prueban que Espafia

quenagtusarblen. i

Aﬂ como Espana habia dado a Roma sabores

'nuevas, con muchas de sus plantaa odoriferas; de sus
~hortalizas'y de sus frutos indigenas, la invasién' de
“los 4rabes trajo a Espaiia, no sélo nuevos modos de
" ‘guisar, sino condimentos procedentes de Persm y de
“'la India que ‘aquise desconocian. Fuera este lugar

apropiado y har{amos una proh]a disquisicién sobre

el valorque tenfa en la poderosa, rica y sensual Roma
‘de los Césares la aparicién de un sabor nuevo, y so-
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bre el valor que luego tuvo en la historia de la civili-
zacién hasta‘e]l momento: en que, por mediacion de

Espaiia descubriendo a América se completa el so-

metimiento del orbe entero a la satisfaccién de las ne-

cesidades materiales de Europa. Historiadores super- .

ficiales abjuran como muestra de vergonzosa decaden-
cia el afan con que los romanos buscaban sabores nue~
vos para sus festines; se dilufan perlas; se ponian en

infusién o en adobaje las lenguas de los faisanes; se-

'.nolturaba el 4mbar; se alambicaba el perfumie de

'as flores; se sustentaba a los peces de los estanques

.cntregando a su voramda.d esclavo:. Vivos; se engor-

daba a las aves con semillas de planias odorificas...

Se’ encammaban los e;erutos hacia Egipto y hacxa'

Persia y la India solo para Lracr un 5abor nuevo a
los festmes de Roma o 3

Yhe aqui que los mabes mvasores traen a Espana:_
v achmatan enella diversas plantas que se uuhzaban'___
‘como condlmentos de’ las comidas y atn eran base de___'

toda la nueva sazén, de todo el nuevo ‘gusto al que

_hablan de acostumbrarse los palada.res espafioles ¥

que. habxamos de trans:mnr a Francm, siendo sus

maestros en el nuevo arte de blen guisar, Liste sabor,_.' '

que. subsxste plename.nte hasta el descubnrmento de

Xvil y aun perdura en. algtmos gulsos o, preparados >

cldsicos, es el agri-dulce. Los 4rabes traen a Espafia
‘el :]imén, la cidra o. toron]a. y-el natanjo, en sus di-
versas variedades agrias, gue llamaban. genéricamen-
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' “te'manzanas de Persia. Asi las nombra el historiador
- Josefo en sus Antigiiedades judias; pero, a pesar de
" esto, no parece comprobado que fueran limones y na-
~“ranjas los frutos del drbol de Hadar que los hebreos
- llevaban a la fiesta de los Tabernaculos, ni tampoco
- estd probado que se refieran a limones y naranjas
" Teofrasto y Virgilio cuando nombraban, de referen-
" clas v ne de proplo conccimmiento, las manzanas de
~ Asiria y de Media. Gallesio ha demostrado que los
- romanos no conocieron el limonero ni el naranjo sil-
" vestre o amargo, cuyos fmtos parecen cosa fabulosa:
'~ las manzanas de oro del jardin de las Hespérides.
- La verdad probada es que cuando los cruzados
e que regresaron trajeron a Sicilia e Italia los primeros
" naranjos y limoneros, hacia casi dos siglos que se cul-
tivaban en Espafia. Y otro hecho probado es el de
_que hasta el siglo xv1 no se extendis el cultivo det
. naranjo en Provenza. E.l naranjo dulce viene mds
‘tarde de Clina, traido por los’ pm'tugueses
" Los arabes trajeron ta.mblen el azafran, que en—
- contré en el suelo espafiol zonas admirables para su
*cultivo; tra]eron la nuez moscada, que Avicena lla-
“ma jiansiban o jansivan, que significa en Arabe nuez
~de Banda; trajeron la pimienta negra, que los roma-
nos no utilizaron y sus botdnicos citan sélo de refe-
rencias. Y sobre todo rtra\]erfm la cana de azlicar'y
el azficar, antes que se conociera y produjera’en las
islas de Rodas, Ch]pre, Creta y Sicilta, bien avan-
zado ya el siglo 1X.: “En los reinos de Valencia
'_aﬁrma el farmacéutico. Husson en su eruditisimo
2
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estudio de las especias aromdticas y condimentos—,
de Granada y. de Murcia, en Espafia, estaba natu-
ralizada la cafia' de aziicar desde que los rabes los
*+El mvasar creé una nueva cocina en Espaiia. En
los siglos en que vivié en el territorio peninsular, pri-
mero en’su expansién hasta Astirias y Aragén; y
fuego en su lento retroceso, su modo de guisar fué
mezcldndose, compenetrandose, fusiondndose con el
modo hispano-romano. Si los eruditos de antafio y los
folkloristas de tiempos mas modemos no hubieran te-
nido por'la cocina el desdén que aun persiste—como
si o fuera arte y ciencia, y como si no representara
uria actividad humana—; se hubieran encontrado en
los documentos y en la tradicién oral testimonios de
la existencia de una cocina hispano-morisca, de una
cocina mozdrabe. Ya avanzada la Reconquista, es
ili&!idéble que van dubda’ndo_ en las capitales con-

quistadas cocineros mudéjares, como "q:;:x_'_éd_ar'dxi alari-

fes y orfebres y tejedores,
.Y ya, cuando se rompe ¢l aislamiento de Europa

" en que Espatia viviera durante la ocupacién musul-

mana, esta cocing, la méds rica y completa que existia,
ls mis perfecta, adelantada y civilizada, sc adentra
en Francia, se expande por el Mediterraneo, llega a
Népoles y Sicilia con los aragoneses y catalanes de
Alfonso el Mdgndnimo, domina el Rosellén y. el pals
bearnés, rinde la enorme capacidad con_sqmic_l'o_ra
de los tudescos que acompaiian a Carlos V, y.con
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ellos lleva la fama de su excelencia ( 1) aFlandesy a
Alemama. .. . . o :

Y he aqui la curiosa paradoj a. Este pueblo, al que
se acusa de sobrio, de torpe guisador, de hampén ali-
mentado con migajas, de burlador del hambre, de
“villano harto de ajos”, fué el que ensefid a comer
a Europa y eché los cimientos de la cocina moderna,
toda fundada sobre platos determinada y caracte-
risticamente espafioles, . » B

Hay un hecho mportantisimo en la historia de la
cocina espafiola, e importantisimo en la historia de
Espaiia, que no serfa gran profanacién parangrnar a
la publicacién del Quijote, aunque hasta aqui no lo
hayan tomado en cuenta los historiadores que han
querido coordinar y detallar la formacién y evolu-
ciones de la civilizacién espafiola, Y este hecho es
la aparicién, hacia 1477 (fecha verosimil que parecen
comprobar noticias de Pérez Bayer) (2), del Libre
de Coch escrito en catalan por maestre Rubert, ¢ im-
 preso en Barcelona, reeditado varias veces durante el
= siglo Xv1, arreglado al castellano, mads que traducido,
. por Iniciativa seguramente del Emperador Carlos V,
e dmpreso en Toledo en 1525, durante aquella es-
- tancia del César en la imperial ciudad, que fué fa-
‘mosa y cuyo término celebré la musa popular con

“(1). En el capitulo dedicado a Ia It:_dt:.irm extreméﬁa en-
.conlrara el lector algunas referencias de este hecho,
= (2)  Véasala Biblioteca vetusta, de Nicolds de Antonio,

n la edicion segunda, anctada por Pérez Bayer.
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aquella: cancioncilla. que perduré en la memoria de
:L]as gentes unos. centenares de afios: :

: Chaplron de la Rema, y
" chapiron del Rey, - '
mozas de” Toledo,

va se parte el. Rey;
quedaréis prenadns,

‘no sabreu c]e quién..

‘que cla pdea &e la vida ajetreada y alegre y licenciosa
de los cortesanos, en la que no pocha faltar la bueua
y fastuosa mesa. S

La importancia del hecho no estd solamente en que
apenas nacida la Imprenta y apenas instalada en Es-
pafia, se publique un libro de cocina y se remprima
a los pocos afios y se traduzca del catalan al otro idio-
ma- espaiiol y se edite en Toledo, en Logrofio, en
Madrid, en Medina del Campo, en Zaragoza y en
otros lugares hasta cerca de veinte veces en menos de
siglo y cuarto—muchas mds veces que el Quijote un
sigld' después—, lo que prueba que la nacién salbiia
comer, comia bien y querla comer. mejor, 1gualan-
dose a cuantas otras naciones - pueclen mostrar incu-

nables: cle cocina en sus minervas.. Pero, ademds, es

'que el maestro Rubert el Ruperto de Nola. imagi-
nado o disfrazado por el alcaide de Logrofio Diego
Pérez” Davila, protegido de Carlos V y editor de
las 1mpre510nes de Toledo en 1525 y Logrofio en
1529, fué, sin duda, un cocinero aragonés que acom-
paiié'a Alfonso Vel Magnammo a la conquista de
Nipoles y dirigié alli las cocinas reales durante cste
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largo:remado y parte del de su sucesor Fernando I.
El Libre de Coch, s embargo de las reiteradaa
.edmxona. como su versidn castellana el Libro de
'guwados, no ha sido conocido hasta mediados del si-
glo pasado, ha sido citado con frecuentes errores por
los biblidgrafos, hasta por el escrupuloso Pérez Pas-
tor:en su ‘ibliografia toledana, y oo ha sido_estudia-
do por técnicos de la cocina, que jamds lograron tener
n e}euwlar, ni cataldn, ni castellano, ante su vista.
in embargo, es un testimonio valiosisimo de la
_gmé.].rdad ydela personalidad de la cocina espa-
Na, superior entonces a la francesa. su dxscnpula
optadora e nmtadora SR




LA COCINA POST-COLOMBINA.

Ef descubrmmiento de América proporciona a la cocina 6s-
pafiola [a patata, el tomate, el pimentén v el cacao.—Cémo
Maria de Austria enseiid a comer chocolate en la Corte
;c'Ie Versz_x]les.wf_.a cocinera espafiola “la Molina” v las

Memorias de Mademoiselle de Montpensisr”.—Se inicia
una campaiia contra la cocina espafiola, que dura mas de
tres siglos.—FEl “hojaldre”, invencién espafiola.—Las
apartaciones de la cocina espafiola a la cocina francesa.
Suntuosidad de las comidas en Espafia.—Festines decde
el reinado de Pedro I de Castilla al da Felipe IV.—
Lo que sabfa guisar “la Lozana Andaluza”.—FE| simbo-
lo de Pedro Recio de Tirteafuera.—FEl hidalgo cer-
vantimo D. Diego de Miranda.—Fl mal comer en la
novela picaresca.

Y he aqui la hora providencial del descubrimiento
de Amérca, La cocina mis adelantada de Eluropa
recibe, con los primeros descubridores que regresaban
de las nuevas Indias, elementos nuevos de tal Impor-
tancia que toda la cocina de la civilizacidn actual
estd cimentada en ellos: fa patata, el tomate, el ajf o
pimiento, el pimentén y €l cacao o chocolate. En las
horas de abatimiento de la decadencia a que arrac-

-
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“tran-a Espafia los Austdas y sus validos, y en el
~afrancesamiento de la arstocracia que sigue a la en-
tronizacién de Felipe V, Espafia se deja arrebatar,
" sin‘ importarle un ardite, y desdefidndola, esta gloria
legitima de haber sido los espaiioles quienes trajeron
- & Europa la patata, mientras Francia glonifica a Par-
" mentier y perpetia su nombre y le alza estatuas, Asi
" también los demds productos citados. S
Do A mids de la mitad del siglo xvii (1662) no se
" conocia el chocolate en Francia. En las Memorias
= de mademoiselle de Monipensier se cuenta que la in-
- fanta espaficla Marfa Teresa de Auwstria, hija de
. Felipe IV, al casarse con Luis XIV, se hizo acom-
- paiiar a la Corte de Versalles por una doncella o
- sirvienta llamada “la Molina”, que guisaba para ella
- al- gusto espafiol. L.a pobre reina era pequefa, sar-
~ mentosa, poco atrayente: “‘tenia los dientes negros y
. caniados—se dice en aquellas Memorias—porgue co-
““mfa constantemente chocolate, segiin unos; porque
frecuentemente comia ajo, segtin otros’,- - - -
. Ya desde el reinado anterior, en que Ana de Aus-
--tria-comMenza a imponer platos espafioles, los cocine-
" ros franceses y los aristécratas franceses y el propio
‘“rey inician su campaia de resistencia, de aversién a
-+ la“cocina espafiola, que invade la Corte y gana la
- estimacién del pueblo. Es un suceso. histérice muy
‘- iteresante y que estd por estudiar. Y acontece que
" mrentras la cocina francesa se deja influir por la co-
" gma espafiola, y le copia las utilizaciones de los nue-
~vos productos que vienen de América, como antes le
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tomara. los moriscas, en las Memorias de la Mont-

pensier y en las del gran Mariscal Gramont (1659),

y en las Historietles de Tallemant des Reaux, y.en
las Memorias de madame de. Moitev:lle, ¥ en cuan-
tos documientos quedan de aquella época se aborrece
de la cocina espaiiola y, denigrandola, precisamente
se delata la inferioridad de la cocina francesa, Ved
lo que reprocha airadamente mademoiselle de Mont-
pensier a "'la Molina”: “que apacigua el hambre de
su pobre sefiora ddndele para merendar unos pasteles
frios, preparados con camne picada, fuertemente sa-
zonada y encerrada 'en una pasta feuilleide...”, ante
la que esta odiadora de la cocina espafiola hace unos
aparatosos Temilgos... ¢Sabe el lector qué pasta: es
¢sad... Pues es el hojaldre, invencidn espafiola, que
Martinez Montifio preceptia ya-en 1611 como cosa

vieja en nuestra cocina: Fil hojaldre, que hoy: apare-

ce incorporado a la cocina francesa, como: el Hlamado
manjar blanco se afrancesé: y' tradujo. también. Sa-
bido es que en Francia se atribuye la invencién del
hojaldre al pintor Claudioc Gelée, llamado el Lore-

nés o-Lorena, cuando.ya “‘la-Molina” preparaba.-.]a- -

pasta hecha hojas en Versalles: :

Con los productos americanos. se completo la in-
ﬂuencla_ de la cocin~ espaiiola en toda Europa.. No
son ya los . preparados ael ajo que. toman los nombres
de aillade, aillie y: aillouse,. que “faisaient les. délices
des gourmels de. loules: les. conditions” 5 chce umn: his-
toriador veraz, y que se venden. en. las calles de Pa-
ris; no.es ya el al 1-0[[ valenciano, del que existe receta
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espanola de 1024 (1), y que hacen suyos la Proven-
za y-)a regi6n nicesa; sino las flores de azahar conf-
“tadas y el consumo de zumo de limones para empali-
““decer las jévenes, y. el sabor agri-dulce, precisamente
cuando. ya en los. recetarios espafioles de Diego
Granado y de Martinez Montifio se lo va abande-
“nando. Y es esta evolucién iniciada en 1599 y 1627
" la.que marca el progreso de la cocina espafiola en el
siglo xXvil
" Los preceptistas franceses confiesan que terminé
el siglo xv11t sin que Francia tuviera del tomate sino
~ vagas referencias. En Espaiia el tomate se incorpora
- ala cocina nacional desde un siglo antes. Se encuen-
" tra, como cosa corriente, en el Libro de cocinacion
. que usaban los cocineros de la Orden de Capuchinos
' de la provincia de Andalucia, una de cuyas copias
- manuscritas, fechada en 1740, ha sido encontrada
““por el laborioso archivero D. Rafael Picardo, en la
8 B_iblioteca_de la Facultad de Medicina de Cédiz.
.. Oid el testimonio de C.-Turpin, en sus Exirait du
vlcux Paris, recogrclo y confirmado en Le grand cui-
sinier. de foute-cuisine. y-en-el Dictionnaire de la cui-
“sine frangaise, editado por Plon en 1866: *'Debe-
ff"_mos a Espaiia, no solo las ollas podndas convertidas
““en el pot-au-feu, sino las dos mejores entradas de la
‘¢ocina francesa: las anguilas a la real y las perdices
_a-.-la.Mcdma Celi, que hlmeron su. entrada en Fran-

: .(.l) En el codice escri'o’ en' romance, Llrbre de Sent
: our._cxtadu por . Barbieri. : : .
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cia con’ e} séquito de. la reina Ana de Austria, asi
como debemos a Espafia también el hipocrds al vino
de- Alicanie v las zanahorics a la andaluza, cuya
receta perdura en la cocina francesa'y tiene en e}
Diccionario citado el siguiente comentario, que dejo
en francés para mayor persuasic':n ‘Est un des meila
leurs comestibles qu’on pmsse drguster... Y esto es
el siglo xtvir. S S

El espafol empecatado eioalador de Ia cocina
francesa, quedaria asombrado st se le demostrara que
cuando desdefia la amazacotada foriilla a la espa-
fiola, buena y necesaria en aquel tiempo para cami-
nantes, y encarece la sublimidad de la tortilla a la
francesa, elogia sin saberlo un plato espafiolisimo y
conventual por aiadidura, del que Martinez Monti-
fio, el cocinera de Felipe IV, escribia: la- formula
exacta en 1637, llamdndola fortilla de la Carluja...
Y fué la Molino, ¢ Molina, la azafata, doncella ¥
cocinera de nuestra Maria Teresa de Austria, ¢casa-
da con Luis XIV, quien llevé:la formula ecpannla a
la corte de Versalles, ' :

En todo este periodo la mesa: ecpanela alcanzaun

fastuoso esplendor que asombra‘a’ Europa. El ma-
riscal de Gramont cuenta que el almirante de Casti-
lla, embajador del rey espafiol en Paris, dié un festin
soberbio y-magnifico a°la: manera espariola... " Vi
servir—dice—setecientos platos, todos con las armas
del almirante, que volvian a la cocina casi sin que se
lés tocara... L.a comida durdé mds de cuatro:horas.”
Y esta fastuosidad asombra en la Corte del Rey Sol.
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. )Podnan citarse centenares de testimonios de' la
abundancna con que se prove1a la mesa espafiola. A}
azar recogeré unos cuantos: “Don Pedro de Castilla
ordené en 1351 que las ciudades, villas, maestres y
priores de las érdenes que lo cuidasen en sus viajes

le diesen la vitualla siguiente: 45 carneros, 22 doce-
nas de pescado seca, 90 maravedis de pescado fresco,

vaca y media, tres puercos, 60 gall:nas, 75 cantaras
de vino, 1.500 panes”.

“Don Alvaro de Luna dié un fest}n a Don Juan
Segunclo y Dofia Isabel de Portugal, y eran alli in-
contables “los grandes platos e confileros e barriles ¢
cdnlaros de oro e de plata cobicrios de sotiles esmal-
tes e labores, siendo servida la mesa del Rey ¢ de los
cabchros e duefias e donccllas de muchos e varfados
manjares’ .

Felipe I y Dofia Isabel d=- Valois fueron obse-
quiados por el conde de Benavente con una “‘me-
rienda” de dulces y pescados; que se compuso de més
de quinientos platos, servides por pajes muy galanes,
que iban de uno a otro lado, llevando descubierto

“cada plato, siendo el dltimo una trucha de 22 libras,
por cuyo peso se iban remudando los pajes; detrds

iban muchos frascos de plata con diferentes géneros
de vinos y aguas cocidas. El duque de Medinasi-
donia obsequié a Felipe IV en el coto de Oifiana.
Se acopiaron para esta fiesta 1.400 barriles de pes-
cado en escabeche; 700 fanegas de harina, 1.4C0

‘pastelones de lamprea, 10 botas de vinagre, 400

arrobas de aceite, 80 botas de vino afejo, 100 arro-
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bas de azicar, 50 de miel y la carne y pan bastantes
para- alimentar por variosdias a- muchos miles de
personas. El conde de Haro presenté eén su palacio
de Briviesca a Dofia Blanca de Navarra, primera
mujer de Enrique IV, “gran diversidad de aves,
carnes, pescados y frutas con delicado aderezo, por
espacio de cuatro dias, a lo que afiadid la grandeza
de pregonar que acudiesen a su palacio todos para
recibir de balde cuanto quisieran, disponiendo, ade-
mas, de una fuente de plata que de continuo manaba
exquas:to vino, de donde cada uno tomaba lo. c;ue
querfa”, o ' - 3
Del reinado de Fel;pe IV podrian recordarse nu-
merosos sucesos gastrondmicos semejantes, algunos de
los cuales recogié Fernandez de los Rios en su Guia
de Madrid, y se han expuesto reiteradamente en otros
semejantes. Cabrera de Cérdoba, en su Relacisn de
las cosas de la Corte, enumera las vituallas que se
enviaban cada dfa al embajader extraordinario du-
que de Mayenne, venldo de Francia. Vale la pena
reprodumr la lista: - - Y

“*Dia.de carne—8 pavos, 26 capones cebcsdos de. ...

leche, 70 gallinas, 100 pares de pichones, 100 pares
de tértolas, . 100 conejos 'y liebres,.21 carneros, 2
cuartos traseres de vaca, 40 libras de cafas de vaca,
2 terneras, 12 lenguas, 12.libras de chorizos, 12 per-
niles de garrovillas, 3 tocinos, | tinajuela de 4 arrobas
de fruta, cuatro frutas a dos arrobas de cada género,
. cueros de vino de 5 arrcbas cada cuero-y c.,.cla
cuero diferente. : :
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"Dia de. pescado.—100 libras de truchas, 50 de
" “anguilas, 50 de otro pescado fresco, 100 libras de
. barbos, 100 de peces, cuatrg medos de escabeches
Cide pescados y de cada género 50 libras, 50 libras de
- atdn, 100 de sardinillas en escabeche, 100 libras de
pescado cecial muy bueno, 1.000 huevos, 24 empa-
‘nadas de pescados diferentes, 100 libras de manteca
- fresca, | cuero de aceite, fruta, vino, pan y otros re-
“galos extraordinarios, como en el dia de came se
dice. Esto es cada dfa, sin otras cosas extraordinarias
de regalos mds o menos, Para esto hay dedicadas
cuatro acémlas con sus cajones que traen esie recado,
v lo ponen en el aposento sobre una mesas y cierran,
y no parece otro dfa sine las cestas vacias y no quien
las vacia.’ . : .

Este culte de la tlagoma no se pract;caba sola-
mente en los palacios de los reyes y los nobles. En
les conventos se conocen también las artes del buen
‘comer (1). Las bodas de Camacho que relata Cer-
vantes dan idea de cémo el pueblo también celebraba
sus fiestas con comidas suntuosas y abundantes. Otro
testimonio muy interesante es el que nos ofrece aquel
““"cnadro de costumbres titulade La lozana andaluza,
" que muestra en la siguiente enumeracién cémo. el
“arte de cocinar y dulcear era corriente ocupacién de
- las mujeres. del pueblo. La protagonista C]ICE’ ‘En

1) Véase el capitulo dedicado a la cocina extremena
y &l hibro mio, en prcnsa, t:tu!ado‘ “Reecetarios det Ordenes
religiosas”, STl o
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su poder deprendi hacer fideos, empanadillas, alcus-
cuzu con garbanzos, arroz entero, seco, graso, albon-
diguillas redondas y apretadas con culantos verdes,
pues, ¢y adobado no hacfa?, sobre que cuantos trape-
1os habfa en la Cal de la Heria, querfan proballo; y
maxime cuando era un buen peche de carnero, y, jqué
miel I, sabia hacer ojuelas, pestifios, rosquillas de al-
faxor, textones de cafiamoncs y de ajonjoli, nuégados;
xopaipas, hojaldres, hormigos torcidos con aceite; tal-
vinas, zahinas y nabos sin tocine y con cominos; col
murciana con alcarabea, y olla reposada no la eomia
tal ninguna barba; ¢pues boronfa no sabia hacer?;
por maravilla, y cazuela de berenjenas moxies en
perfeccién; cazuela con su ajico y cominicos y sa-
borcico de vinagre. Rellenos, cuajarejos de cabritos,
pepitorias y cabrito apedreada con limén ceuti, v
cazuelas de pescado cecial con oruga y cazuelas
moriscas por maravilla. Letuarios de arrope para en
casa y. con miel para presentar cémo. eran de mem-
brﬂlos. de cantueso, de uvas, de beren]enas, de nue-
ces'y de la flor de nogal, para tiempo de peste; de

orégano'y hierbabuena, para quien pierde el apetito;

pues, ¢ollas en. tiempo de ayuno?, éstas y las otras
ponia yo tanta:hemencia: en: ellas, que sobrepujaba
a esta madre de mi madre, que decfa: Hija de Al-
donza, la olla sin cebolla es boda sin tamborin."

Y, ﬁnalmente, aquel tipo del caballero o hidalgo,
labrador y rico D. Diego de Miranda que, segin
Cervantes, convidaba muchas veces a sus vecinos y
amigos, déndoles comida limpia, abundante y sa-
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».bmsa -es la representacién adecuada y justa de la
“cocina nacional. :

- La prueba de que el buen comer era una preocu-

paczon de la sociedad espafiola, estd en que los mo-
~ ralistas creen que deben condenar sus excesos en
: nombre de la rehg:on, y los juristas, consejeros, mi-

nistros y el rey mismo creen que deben regular la
cocina y.la mesa con pragmédticas y leyes. De ma-
teria culinaria tratan el Fuero Viejo de Castilla, ei
Ordenamiento de Alcald, el Becerro de Behetifas,

“ las Sicte Partidas, la -Nueva Recopilacién y la

Novisima... A los moralistas y los juristas acom-

" pafiaron los meédicos en sus prohibiciones. A todos

ellos representa el admirable simbolo creado por

. Cervantes en el doctor Pedro Recio de Tirtealuera,

Al lado de esta parte de la sociedad espaiiola

- bien comida, estan, como en Francia y en el mundo

entero, los desadinerados, los pobres, los aventure-
10s, los arruinados, los holgazanes, los que se con-
‘ tentaban con vivir de la sopa limosnera de los con-

ventos y las sobras de los palacios. Un glorioso gé-

‘nero literario, que también nos copié Francia, en-
contrd en aquella michedumbre de hampones tipos

y caracteres de tan singular originalidad, que no se

- olvidan en el correr del tiempo, Y es esta novela
~ picaresca, la que hace correr por el mundo la leyen—
* da de que Espaiia es un pafs misero, de que la cocina

espafiola es barbara y primitiva, de que el espaiiol
se sustenta con un pedazo de pan y una cabeza de
2jos... Y en Espafia misma repiten esta injusta leyen-
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“da, casi hasta nuestros dias misimos, escritores de esca-
sas lecturas; al menos de escasas lecturas espanolas. ..
¢Qué tiene de raro que los extran]eros que han reco-
rrido- Espaiia trajeran .ya. este prejuicio contra nos-
otros y lo creyeran ver confirmado apenas comieran
mediocre o escasamente en cualquier pobre venta o
meson, desbastecida al borde de extraviada carre-
tera.. (l) :

-{(1) > Seria patr:otxco pubhcar una bibliografia de los
libros que tratan de la abundancia de Espafia y de las mu-
chas y excelentes cosas que se produc.mn y se com:lan.__

.:-f. LA CUCIN'A' ESPASOLA 'MODERNA*

Ei cluque de Rich&heu importa a Francia ! la salsa * maho-
“mesa” y el preceptista Careme la llama “mayonesa” ,——

.. El recetario’ coquinario. del Monasterio de. Alcantara
- llevade a Francm por el general Junot.—Fué el mejor
“"trofeo de la invasién napolednica,—Las recetas espafiolas
v+ 'que-llevé a: Francia Alejandro Dumas.~—La suntuasidad
.. de la mesa espafiola en los siglos Xvil y xix.—El
poema “La Gastronomia™ del teniente Urcullu—IWLt
. confitero de Valencia Felipe Ayza, que reprodijo El
. Escorial en azlicar—Cémo se produjo el demérite de la
.+ cocina. nacional.—Lo que pretende el actual renacimiento.

En los sxglos XVIH y X!X hemns segulclo ennque—
i c1enclo la cocina francesa con nuestras apcntacmnes
B ._le hemos dado, no sélo- el alt~oh para Provenza, sino

- algo mucho mis valioso y “considerable: la llamada
~ salsa mayonesa (I). Ep 1757 ¢l mariscal dugue
de Richelieu estuvo en Menorca; conquistd la plaza
- de Mahén. EI, personalmente oﬁcmles de su sequlto

(I) Ampliamente se’ trata esta matcrm en el curiostsi-
‘mho-opisculo- La salsa mahonesa; por Teodoro: Barda]l.

Madrid, {928.
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o Estado Mayor, o los cocineros que les servian, co-
nocieron un’ ali-oli, més o menos cargado de ajo,
mds o Imenos agTegado v henchido con huevos y.
mo-dlﬁcandoio, poco o nada; porque el llamado
ali-oli no se hacia en todo Levante uniformemente,
sc arrogaron la invencién de esta salsa, y la llevaron
a Francia beutizada con el nombre de magnonnaise
en celebracién de la victoria obtenida en Mahén.
El. famoso cocmero Careme la incluyd con. este
nombre en su libro La cuisine frangaise dans le
sigcle X1X, y quedd asi consagrada como invencién
francesa. No somos solamente espafioles quienes
aﬁrmamos el hecho; un escritor francés contempord-
neo, novelista afamado, que se ha revelado como
buen - precephsta culinario, ha confesado reciente-

mente este origen de la saalsa mayonesa, que él llama

“mahonesa” (l :

~ La invasién napoleomca facilita también a la
cocina francesa medios de enriquecerse con modos
espafioles. Hay un suceso conocido, gracias a ha-
berlo revelado la Duquesa de Abrantes, esposa del
General Junet, encamgado de la conquista de Portu-

gal en 1807 (2); pero [cudntos hechos semejantes

no se’ reahzanan upor generales y oﬁcxa.'les franceses!

(l) Plats nauvcaux! Essat a’c gastranomm madcme. par
Paul’ Reboux. Paris, 1927

(2) En el capitulo dedicado a la cocina extremefia en-
contrara ¢l lector el relato de cémo fué. a. parar a manos
de.la duquesa el recetario. de cocma de] Mcua&tenu de
Alcéntara. ) . : .
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No.sélo en los conventos de frailes y monjas habia
' completisimos recetarios manuscritos de cocina y
dulcena regionales, sino en todas las casas de media-
- nos:-abastecimientos. Del recetario del convento de
" Alcdntara—la. mejor presa y el mejor trofeo de
. aquella  guerra, se le ha llamado—; algunas recetas
~= han conservado su nombre espafiol de origen, pero en
otras, mds o menos variadas por ¢l hibil eclecticismo
-+ galo, se ha borrado toda huella de su origen espafiol.
. Ad ocurrié también, seguramente, con otros muchos
- recetarios que salieron de Espafia en las mochilas
- de los soldados franceses. Unas décadas mds y se
“mwestra ostensible otra nfluencia espafiola: la de
la emperatriz Eugenia (1). Influye también Ale-
~ jandro Dumas, a pesar de la incomprensién con que
~recorre Eispafia, acaso dolido de la hostilidad con
~ que aqui se le recibiera, como a cuantos gabachos
':_'wsataban en aquella época nuestras provincias, Con
mayor o menor acierto, AIEJa.nJro Dumas recogié
- las recetas*de las sopas de ajo, la ensalada de coli-
- flores con huevos duros; la ensalada de col; la len-
‘gua de buey esétofada'.,”la gallina en pepitoria, el
. pollo”con tomate y pmlentos, 1a tortilla de familias
-y ¢ cocido madrilefio, y-aunque esos platos no sean
" de los més caracterfsticos y gustosos, han prendldo
- los'mds en los recetarios franceses,

i En los siglos XVIIT y XiX, aun padeclendo Espafia
; (1) ' De este hecho encontrar- el lectar referencias- L
‘el capitulo prelimmar dedicado 4 la cocina andaluza. - =
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gUETTas: y. penurias," se conservé en loda su suntuosi-
dad el gusto y el placer—-ya se Je llamaba vicio y se
habfa: arralgado en’el pueblo la creencia de que la
gula era pecado grave—del buen comer.: Es muy
inferesante recoger, no relatos dé fiestas reales y de
banquetes de casas nobles, sino:la’ descripcién “del
servicio de una mesa familiar, como lo hace Urcully,
residente en Valencia, en su curioso poema que, aun-
que sigue el plan del poeta francés Berchoux, es
enteramente: dlstmto. sobre:. todo en los versos: sit-
g'umen,t&a (]) : :

Ya la sopa pr&smt;m en . mesa,.
de excelente comida ammcio cierto,
dorada, sustaniciosa, joh, cual exhala
el olor de la. vaca y de torremmosl. -
. Jugo de vegetales es su caldo,
'y de gallina menudillos tiernes, -
" acompafiada con ligera escolta
de platillos hermosos, cuyo objeto .
~es mover suavemenle los sentidos,
"y abrir el apetito casi muerto.’
“- ' Com pompa y majestad, tras de la sopa.
. una. pedrida. olla. va viniendo; . .
do deben descubrirse c.unfundi&os
e ga.llma. el charizo.y el camero, B
el jamém y la vaca’entre el garbanzo, -
. acompaiiados. de. tocino - fresco. o
_Después han de ir saliendo los. prmuplos :
“anchamente dispuestos. y con tiempo, -
que el suave olor que salga 'de sus sa]sas
: de]e a- w.antcns aten alh suspenos. i :

¢D) La gastronamta o los placeres de ld mésa,” Poemn,
por D. José de Urcully; teniente. del Regmnmto de Infan-
terfa' de:Leén.. Valencia,-1820...
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En medio de aparato tan brillante - .
un gran lomo de vaca ver debemos,

" cuyos lados simétricos ocupen .

- un " sabroso pastel;” en cuyo hueco -
se ocultarin con gusto mil cosilias, . :
que a su tiempo saldrin de aquel encierro. ©
De cerdo una cabeza bien rellena,

““se deberd poner al lado opuesto:

.. upa galline en salsa: simplemente, -

-y estofado un buen :trozo de ternero.
Apasionado siemmpre por la came

~ he seguido fielmente aquel proverbio,
que la carne hace carne, y. por lo tanto,
de. Tarragona agridame el carnero: . -
porque a Jos de otras partes tanto cxoede,
cmnto & una Tana un toro corptﬂmto '

Slgue eﬂ asado y siguen los postres en largo relato.
que serfa enojoso reproducir. La c’ru]cena es obra del
confitero valenciano Felipe Ayza, insigne artista,
cuyas producciones daba’ pena destruir; tales eran
reproducciones en aziicar y mazapén del Monasterio
de El Escorial y otros monumentos. Y se sirve mesa
tan cumplida y se manifiesta tal exceso- en los pos-
tres, cuando en el mismo poema el autor, que estuvo

- prisionero en Francia; llora sobre las ruinas de Za-

ragoza. aun no reedificada; de la huerta de Valen-
cia, desolada; de toda Espana talada, saqueada.
empobrecida. _

eComo se produjo entonces el descredlta de la
cocina nacional? Ya en la misma época en que se

 escribe este curioso poema, en Barcelona, en Ma-
-drid y en ciudades grandes y pequeiias, hay botille-
‘rias y cafés donde se comia gustosamente. La mu-



38 POST - THEDUSSEM -

danza se produce con el advenimiento de Felipe V
al trono espafiol ¥ con la literatura prerrevoluciona-
ria y napolednica, y con la. misma invasidn que re-
chazamos y con Ia intervenciénde Angulema y sus
soldados en” nuestra politica y ‘con el ‘delirio senti-
mental del romanticismo. Espafia entera, aun el
pueblo sin saberlo v sin darse cuenta, se afrancesé
de tal suerte, que ya fo le pareci§ bueno sino lo
que tenfa el marchamo francés, fueran ideas o gui-
sados, costumbres o fritos, trajes o dulces:

Esta confusién entre las realidades espafiolas
y las apariencias extranjerizas produjo, entre otvos
dafios morales, sociales, econémicos y politicos, la
decadencia de la cocina espafiola, porque no eran
los fogones ni los cocineros quienes se afrancesaron,
sino el paladar de la Nacién. El resurgimiento ac-
tual no pretende alzar nuevos Pirineos. ni condenar
a los espaficles a no gozar en la mesa mis que la
gustosa, varia y sustentadora cccina es’paﬁolat', con el
numerosisimo. repertorio de sus. platos regionales. Lo
que pretendemos es que no se pierda y no se arrebate
~ a Espafia esta riqueza y esta gloria.- < - .-

Una legién: dé admirables cocineros espafioles ha

elevado el arte’ culinario. a. perfeccién. tan extrema
como pueda haber alcanzado la mas refinada sede
del buen: comer: Paris: o Lydn, Nueva York o Bue-
nos Aires. Quieren los mds de estos buenos cocineros
que se depure y ennoblezea y delimite bien la cocina
cldsica espafiola vy que se la mejore y parfeccione y
estilicen’ al° gusto' moderno v se acomoden al subor
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nuevo, al ritmo nueve los platos dende deban rec-
tificarse las sazones anticuadas, y quieren que estos
platos espafioles compartan con los mejores copiados
de Francia, o de Italia, o de Inglaterra, o de Rusia
¢l abastecimiento v servicio de las mesas de los re-
yes v de los nobles, de los burgueses adinerados y
los grandes hoteles suntuosos, de los hogares de la
clase media y de las fondas modestas... Que cada
dia haya, cuando menos, un plato espafiol en cada
mesa de Ecpafia preparado por manos espaiiolas...
Y, como decia Thebussem, en este momento de
resurreccién la cocina espafiola necesita plumas que
la enaltezcan y propaguen... Escritores amigos, ad-
vertid que el desdén es siempre ignorancia.

Y td, lector, acompafame, si gustas de las pagi-
nas siguientes, y recorramos las gloriosas cocinas de
las regiones espafiolas. Comenzaremos por la noble
Extremadura.



LA COCINA EXTREMERA

Austera, como Ja pintura de Zurbardn.—FEl recetario gas-

trondmico - del Monasterio de Alcantara, €l mejor. botin
- del ejército invasor.—La despensa bien abastecida del
" Monasterio de Guadalups.—Ia tragonfa de Carlos V

en su retiro’ de Yuste.—l.a bodega de Jarandilla, pa-
- raiso_de up. tudesco.—El jamén. de Montinchez.~wLa
- caldereta de los pastores.~-Los pollos. relh:nos de migas.
: Gausas de !a dccadenc;a.

Como principio de itinerario de este viaje gastro-
némico por Espafia, tomamos a la noble y varia
Extremadura. No serd profanacién decir que entre
la cocina.netamente sevillana y la cocina clasica

extremefia, hay las mismas diferencias y aun las

mismas semejanzas que hay entre la paleta de Mu-
rillo y la paleta de Zurbardn. Mds recia, mds sombria,
mds dspera en sus riscos y mds mondtona en sus va-
lles, se acerca mas la. “Extrema-tierra” a las auste-
ridades de la Naturaleza que a las idealidades y
fantasias que mspiran al pintor de las Concepciones.
Ademas, Extremadura conserva, encerrada entre
montafias, amuralladas las mds de sus ciudades,
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hosca. y. recelosa la. linea fromteriza con Portugal,
enzada de carabineros por nuestra parte y de guar-
Jmas por la extrafia, mds cardcter lradicional, mds
tipicas' costumbres que Sevilla y gran parte de la
Andalucia costera, tocadas de cosmopolitiqm.o y fre-
cuentada de extranjeros. Y por si estas calidades y
circunstancias fuesen poco para conservar el carcter
tradxmonal de su cocina, he aqui que la estancia de
Carlos V en Yuste fué como una exaliacwn. como

ima consagracién de la cocina extremeiia, qus tenfa

ya dos sedes gloriosas: Alcantara y Guadalupe.
Fucron ricos y poderosos estos monasterios. El pri-
mero, de monjes benitos, residencia de la Orden de
Alcdntara, ha vencido con las recetas de su cocina
al tiempo y a la guerra,.y mientras sus bévedas e
hundfan, sus muros se resquebrajaban, sis obras de
arte eran destruidas o robadas, su.modo de guisar
perdices y falsanes y de aderezar el bacalao y su
higado de pato o foie-gras y sus trufas han pasado
la frontera, se han incorporado a la llamada cocina
flancesa ‘que no pud1endo, como se verd, disimular
su origen, ha preceptuado su titulo, y hacen repetxr
y glorificar el nombre de Alcantara en los mejores
recetarios galos (1). En 1807, al comienzo de la
campafia de P-o'rt'uga‘_l,' la biblioteca dz esie Convento
fué"_saiqu"eada ‘por 10'5' sol-clados_- de N'apc')léc'm'. al

(1) Véase Le Guide culmmre, de Esaofﬁer._ei mas
autorlzado preceptr&ta de - Francia.. Recoge las recetas
le “Faisan & la mode d’Alcdntara™, " Bécasse ¢ la mode
d."_fﬂ_c_c_iniqrq" y “Perdreau ¢ la mode d'Aledniara”.
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mando del General Junot, utilizando los preciosos
manuseritos que alli se conservaban en la prepara-
cién de- cartuchos fusileros. Entre estos manuscritos
un comisario de’ guerra encontré el recetario de coci-
na, donde todos los frailes que desde hacia sigles
hobfan estado encargades del sustento de la Comu-
nidad, fueron escribiendo las recetas de los guisos
que aprendian d& las cocineras de la comarca o que

iﬁ#ép’raban ellos mismos, Fué a parar. este ‘recetario,

a manos del General, quien lo envié a su esposa
Laura, que aiin no ostentaba el titulo de Duquesa
de Abrantes, que conquxsta.ra en aquﬂlla cempafia su
mando Dwulrro ella este recetario en Parfs ¥ reco—
gié en sus M emorras alguna parte “Fué el nemr
trofeo, la umca cosa ventajosa que logré Francia de
aque‘la suerra”, dice ¢] maestro Escoffier.

La 1mportanc1a de este recetario no estribaba so-
iamente en lo orlgmaI lo ingenioso, lo acerhdo. lo

gustoso de sus guisos, sus preparados, sus fritos, sus

asados y su dulcerfa, sino en que revelaba en Fran-
‘cla un pr0ﬂreso en la culinara e»pano]a, que contra-

dec;a v negaba el Juicio acerbo ‘que“de nuestro co-

mer se tema Alh estaba coni el nombre de *consu-
mado” 0" cosumo” el consommé, que es uno de 105
fundamentos de la cocina francesa. Alli, ademds, en
un modo especial dé preparar aves, similar para el
faisan, la perdiz, las becadas o chochas y otros vola-
dores, la prueba de que la trufa se conocia y utilizaba

en’ Extremadura’ de tantos siglos-atrds como en el.

Languedoc 'y en Gascufia, y de que los buenos mon-
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jes benedictinos sabfan dar al higado de pato Ia reva-
loracién prodigiosa de que Francia se crefa inven-
tora y en aquel tiempo tnica productora.-

* Gracias' a la duquesa de. Abrantes hay una re-
ceta (l) que tiene un valor histérico . indudable,
aunque no se conoce en su texto orlcrmal castella~
no.. De las versiones del fraticés, la méas ajustada: a
la posxblhdad espafiola es la que hizo In'nacm Do-
menﬂch y asi se reproduce,

De este recetario también procede, sin duda un
gmso de bacalao que no ha conservado el nombre
de Alcintara, aunque se confiesa su procedencia
conventual espafiola: trozos de bacalao frito colo-
cados sobre un lecho de patatas fritas y cubierto con
un manto de espinacas, cocidas y salteadas de ante-
mano, estofandose luego todo al punto... De]!closa,
mortlﬁcacmn para un dta de wgtha

M Faz'sén al mods dc Alcén{ara.—-Se vacia el faisdn
por delante, retirando c} hueso de la pechuga y rellendndolo
de higadilles de pato, estofados con manteca fina, sal, pi-
micnta y se pasa por tamiz: a esle puré se le ailade una re-
gular cantidad de trufas en pedazoa grandes, cocidos de ante-
mano con vino de Oporto: ya rc“eno con esta combmacmn ¥
bien sujeto se pondrad en maceracién durante tres dias con vino
da Oporto. Pangase a asar dentro de una cacerola, s1zunado
de sal y manteca. Cuando quede asado, se reduce el vino
de Opurto de la maceracion. anadiéndole catorce o diez
v seis trufas’ pequenas, uniéndolas al Ffaisin; déjese cocer
todavia durante. ocho o diez minutos, Su'vase tal y. como
quec[a iernunadu, puesto entero en la. fuente, y se cubrﬂ
con el jugo v las trufas. En el comedor se corta convenien-
temente. (Versién de Tg*mrlo Domiénech. en “La Nueva

Cocina Elegante Espafiola”. Madrid, 1915}
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Aiin superaba a este Monasterio en’ grandeza el
de Guadalupe, que" enriquecfan los reyes con sus
donaciones; ylos nobles* con: sus legados. Possfa
extensas- tierras' y- cuantiosos: ganados. En diversos
libros;: singularmente ‘en la Historia ' Universal  de
Nuesira Sefiora de Guadalupe, por' el Rvio. Padre
M. San Jose.ph 1m‘presa en el mglo XVII, v antes en
la Historia de Nuestra Sefiora de' Guadalupé (To-
ledo, 1587), se expresa con grandes encarecimientos
la abundancia de la'despensa conventual, necesaria,
no sélo para sustento de los monjes; sino de los mi-
lares de peregrinos que llegaban hasta las asperezas
de aquella serranfa. En sus Grandezas de’ Espafia,
cuenta Pedro de Medina lo siguiente: “A la gente
que aqui come da el Monasteno ordinariamenta
cada’ dia mil y quinientas raciones, sin otras muchas
extraordinanas. Géstanse cada un afio ordinariamen-
te. diez o doce mil fanegas de trigo; de Vvino, casi
vemte mil arrobas; de carne, por 133 menos, sels o
slete mll cabezas de todo ganado, es a_saber: vacas,
camems y.-puercos, y sin- esto; lo que se-gasta- de

temeras, cabntos, gallmas ¥ otras aves, no tlene

cuento,’ _ _ -
Don \/xcente Barrantes. cromsta que rue de Exa
tremadura. ha: dado cuenta. de los aguinaldos con
que el Monasterio" de Guada]upe obsequié a Feli-
pe Il y a D. Sebastidn de Portugal, que con sis sé-
quitos se encontraron allf para discurrir sobre la des-
dmhada rota de A]cazarquwu Fueron asf:™ =~
Agumaldo de Felipe II: Sels gamas muy huenas
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y: guesas, tres venados bien. grandes; dos 3aballes
escogidos. 100 perdices, 100 gallinas, 200 conejos,

100 palomas torcaces, cuatro. docenas de perniles

afiejos, una arroba de manteca de vaca, 100 cuerdas

‘de. uvas largas maravillosas, una arroba de diaci-

trén (1) de lo muy transparente; dos arrabas de con-
ﬁlura. cada una. de su manera, seis canastas de ca-
muesas, otras tantas de manzanas, y lo que el Rey
estimd en mas fué un zamarro, el mds curioso y bien
hecho que jamds se ha V15to, y con &l seis docenas
de pares de guantes y seis cueros de vino de Ciudad
Real, que costé la arroba a 26 reales.” . . -
Aguinaldo de D, Sebastidn de Portugal: -“Pan,
sels canastas; carneros, ocho; cabritos;. 125 venados,
tres; Una gama viva; jabalfes, dos; gallinas, 50;
perdices; 100 pares; jamones, 12; guesos, 24; vino
de Ciudad Real, 12 arrobas; mantequilla, una arro-
ba; de todo género de confituras, 37 libras; calaba-
cete-candido (2) y por candir, 50 libras; turrén, 25
[ibras; mazapanes; 50;. suplicaciones (3), seis taba~
ques. (4) 1 uvas largas, 200 hilos; naranjas, limones
y- limas, :-seis tabaques;  de - diversidad de: con-

“servas, cantidad i frutas ‘de sartén; tres- fuentes, ca-

muesas, dos arroba.s. :

(Y C@ch'a r_(mﬁtada. Cabeilo de angel

(2) - Escarchado con' azificar eande.: Candn', aunque Ja
Acaderma no recoge este verbo en. su chclonano, es pre-
parar estos escarchados. -

(3) Barquillos.™ "

“)- Cesto pequefio de mimbres para frutas. dulc&c. etc.
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~La abundanqa de la despensa de Guadalupe—ya
que cle su cocma no se tlenen notrclas—y el progreso
coqumarlo de- Alcantara “crearon, ‘sin duda, una
cocina popu]ar en Extrem.a»dura Mis' humildemen-
te ‘vivian {os frailes' de: San’ Jerénimo de Yauste,
hasta: que en 1556, habiendo - abdicado 1a corona
Carlos V; se refugié en aquel retiro. Sabido es que
el César era, no en realidad, un' delicado goloso,
sino un magnifico tragdn, un devorador insaciable.
Ya he explicado en el comienzo de este libro ¢émo
influyé’ Carlos V en la cocina espafiola; iniciando
y amparando la traduccién al castellano del Libro
de guisados, publicado en cataldn en Barcelona por
el titulado Maestre Rubert, cocinero del' Rey de
Nipoles. Castelar, en un: artfculo en que relaté la
muerte del Emperador acaecida en Yuste en 1558,
escrlbio lo siguiente: “Tenfa: voraz apetito, pareci-
doa un hambre continua. Este apetito le constre-
fifa de'suyo a comer muchfsimo; y este comer. exce-
sivo le causaba, si no mdlgestlones. desarreglos en el
estomago Agreguese a esto la: configuracién’ de sus

mandibulas y la imposibilidad absoluta“ de masticar

bien sus: alimentos diarios. No-se modérs: gran edsa
en la mesa después de su abdicacién y- su. retiro.
Apa:tado del mundo para satisfacer sus propensio-
nes individuales, interrumpidas por los pub-llcos ne-
gocnos, debia darse todo. entero a la mds ‘hatural y
mas - fécil ‘de satlsfacer ala propensién por:‘laco-
'lmda y la mesa. Curabanse los suyos muchmmo de
que no Ie faltase mnguno de los manjares prefenclos.
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Los correos de Lisboa a Valladolid rodeaban mucho

apartdndose del camino recto v ordinario para de-

- jarle pescado de mar en:Yuste. Recibfa e} corregi-
" dor. Placencia las érdenes mds estrechas de Valla-

dolid a fin de que proveyese al Emperador en cuantc

- a viandas le demandase; y con esto y con todo, atn

temah mil dificultades entre si, abocadas a-verda-

“deros litigios. Las monjas espafiolas, tan diestras en
BE :el-;ar_te de la confitura; los prelados, de tan provistas
" despensas entre nosotros; los nobles mismos, a porfia

le mandaban regalos. Perejéa refiere que Vallado-
lid le regalaba sus pasteles de anguila, Zaragoza
sus. terneras, Ciudad Real su caza, Gama sus per-

* dices, Denia sus salchichas, Cadiz sus anchoas, Se-

villa sus ostras, Lishoa sus lenguados, Extremadura
sus. aceitunas, Toledo sus mazapanes y Guadalupe
cuantos guisos mVentaba la fertll fantasia de sus
mm.unerables cocineros,’ S
Descrtblendo el Monasterio de Yuste otro 1n51gne

escntor, Pedro Antonio Alarcén, evocaba el mismo
- tema; “Carlos V fué el mds comilén de los Empe-

radores habidos y por haber. Maravilla leer el in-

- genio verdaderamente propio. 'de un gran jefe de
. Estado Mayor militar con que resolvia la gran cues-
~.tién. de vituallas, proporcmnandose en aquella sole-
- -dad de Yuste los. mds raros y. exdticos manjares,
_." Sus_cartas y las c]e sus servidores. estdn llenas de

instrucciones, guejas y demandas, en virtud de las
cuales nunca faltaban.en la despensa y cueva de
aquel modesto palacio: de Yuste los pescados: de
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todos los mares, las aves mds renombradas de Eu-
ropa, las carnes; frutas.y conservas de todo el Uni-
verso.. Con decir que comfa ostras frescas en el cen-
tro . de. Espafia; cuando en:Espafia no habia ni si-
quier_a_. caminos. carreteros; bastard para comprender
~las.artes de que se valdria a fin de hacer llegar en
buen-estado a la sierra- de Ja:anda sus ahmentos
-favoritos.
~"'L.a cocina: es d}gna &el m‘npenal gloton. propld
de un convento de Jerénimos y adecuada a los gran-
des: frios que reman en aquel pais durante el rigor
del - invierno. En torno del monumental fogén, que
ocupa casi la mitad de aquel vasto aposento, podrian:
calentarse simultdneamente con holgura los 60 ser-
vidores de S. M. En cuanto a las hornillas infundi-
rian: verdadera veneracién cuando estahan en eJer~
cicio:’ S mE e SR
Completa. este cuadro la. aneodota que recoglo Ga—
* briel “Acedo de la Berrueza en su obra: 4menida-
- des; floreslas v recreos de la provincia- de la-Vera
Alta'y Baja en la Extremadura (1667), conocida
por: la reimpresién que:se debe a la extremada libes
ralidad: del Duque de T'Serclaesy
una ocasién un alemén de los que al servicio del Fm-
perador estaban, que dijese que cudl tierra del mun-
 do de: las- que - habia: estado parectale mejor, hizo
- esta dilacién, respondiendo as{: “Lo mejor del mun-
~do es Espaia; y lo‘mejor de Espafia es la provincia
“de:laVera, y lo mejor de'la Vera'es Jarandilla; y
--lo mejor de Jarandilla es 1a bodega de: Pedro Acedo

Pregun{ado e
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de la Berrueza; alli es lo mejor del mundo, y 2llf
 quisiera que me enterraran para irme-al cielo, porque
. tiene el mejor vino del mundo."” Celebré mucho el
 Experador la respuesta del alemén, y. sabido el caso
“por:el tal Pedro Acedo, que era honrado y generoso
hldalgo, le llamé a su casa, en compafifa.de otros
- amigos; y entraron en la bodega y gustaron el vino
~"que en ella habfa, .y después le dijo al alemén cue
cudl le parecfa mejor de todo el vino que habia en
- su bodega, el cual alemdn sefialé dos tinajas de las
. que'mejor- le parecieron entre las demis; de mejor
. olot, gusto y sabor. Pues la ma, dijo Pedro Acedo,
. serd para el Emperador, y la otra para V. S, y su-
. puesto que mi bodega es la mejor del mundo; y V. S.
~sabe el camino, véngase por acd siempre que gustare,
" que en todo tiempo serd bien recibido. Conque se
. partié a palacio muy contento, y conté al Empera-
++ " dor 1o ‘que habiale ocurrido con el dicho Pedro, que
: _lambven celebré mucho, y més el dicho alemn cuan-
‘do vié entrar por palacio Ias cargas de vino que ha—
blan prometido.” R R
- Acaso no haya ninguna otra regién cle Espana
: doncle pueda evocarse un ambienic gastronémico: de
'-'.-"__t_al.mtensldad, creador de una tradicién que’ subsiste.
_a mucha bellota que producen sus montes sirve para
- cebar ganado percino en tal abundancia que bastaria
- para: satisfacer €l consumo de media Espafia. Y enr
-sus:laderas hay pastos extensos en que se:crian; no
“¢6lo los rebafios estantes de cada puebfo sino los que
'_"_acuden de otras provinctas. Asi, la cocina popular se
. . )
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abastece de camero, cordero y cabrito, preferente-
mente; que son en estas provincias gemelas de Extre-
madura muy gustosos. Pueblos hay comoMonténchez,
que gozan fama mundial por sus excelentes jamones.
En‘el afan de consejas y mitos de nuestros antepa-
sados, hurdieron la fibula de que este delicioso sa-
bor dél jamén de Montanchez se debfa al hecho sin-
gular de que los cerdos que se criaban en su término
se alimentaban especialmente de reptiles, a los que
perseguian fieramente, y que abundahan extremada-
mente, habiendo una de estas serranfas que lleva el
nombre de Sierra de-las Viboras. Germond de L a-
vigne, autor de un [tinerario de Espaiia, publicado
poco después de’ mediados del siglo pasado, y que
sirvié de guia durante varios lustros a los extranjeros
que recorrieron Espafia, divulgd este hecho en Euro-
pa, agregando que Carlos V no podfa pasarse cada:
dia sin comer varias veces jamén de Montanchez.
‘La preparacién de embutidos, industrializada en
estos pueblos desde fecha remotisima; ha'llegado ‘a
completo perfeccionamiento. El chorizo extremefio
no tiené par.en el mundo, ¥ como, ademds, las le-

gumbres- y- hortalizas que crecen en los regadios ri-

berefios. son excelentes, la cocina’ popular extremefia
es recia, fuerte y. explica y justifica el temple de esta
raza- de¢ hombres vigorosos y sufridos, decididos ¥
valerosos que cuenta entre sus hijos-a Garcia de.
Paredes, a Herndn Cortés, a Pizarro y a Valdivia.
- Ved los. pastores de estas Herras preparando su.

caldereta; un cabrito frito en trozos pequeiios, cocido.
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- luego con pimiento picante y con un aderecillo ma-
* chacado de los higados del cabrito, ajos crudos y tn
~ pimiento morrén, y esto bajo la amplia copa de un
recio alcornoque, en un caldero de hierro puesto so-
bre llamaradas de verdasca... Y los pastores espe-
rando €l momento de estar a punto el gulso, miran
hacia. oriente como si de la ancha Castilla pudieran
Hegar en estos Hempos don qujote y Ddl‘lCI]O a tomar
parte en su festn... - :
- Tres regiones, Andalucia, Ia Mancha y la parte
castellana- de Salamanca, Avila y Toledo influyen
en la cocina popular extremefia; pero en todos los
guisos populares similares impone modificacicnes que
* denotan el temple de su personalidad. Gustosas son
las migas que comen los alumnos dz la Academia
de. Infanterfa de Toledo, de las que hablaré a su
- hora; pero mds gustosas son las que se hacen, sin
- presupuesto del Estado que las costee, en el centro
. de Extremadura, porque los trocillos de pimiento seco
- que les agregan, y los cuadradilloz de. tocino ahu-
. mado les dan suavidad extrema y grato aroma. En
la: tierra de Barros, como en la vasta extensién de la
* Serena, en las orillas del Guadiana y del Tajo, como
en las serranias, las familias medianamente acomoda-
" das comen' las migas como las familias pobres, aun-
" que més de una vez, los dias de fiestas patronales. y
. en celebraciones onomdsticas agregan a las migas

- graves y gustcsos acompanantes o simplemente. re-
~ llenan con ellas €l pollo que:- ha de dorarse ‘en e]

- horno. -



52 * POST -~ THERUSSEM

- Otro plato popular importado de una regién co-
marcana, al que ha prestado nuevo caricter Extre-
madura, es el gazpacho. Tan corriente como en An-
dalucia, se sirve a diario en las mesas de ricos y po-
bres, apenas se acerca el estio en que las lechugas se
espigan y son incomibles. Ein las faenas de la siega
y de la trilla el gazpacho es refresco y es alimento
muy aproplado al rudo trabajo de aquelios jornale-
ros. La diferencia entre el gazpacho andaluz y el
gazpacho extremefio que igualmente se majan y re-
majan obstinadamente en la almirez, estrtha: en que
en Extremadura no se suele agregar el tomate en este
majado, sino que cortado a pedazos pequefios se
agrega luego al gazpacho cuando estd hecho 'y va
a servirse; como se le agrega cebolla picada, que en
el ‘gazpacho clasico andaluz no tiene entrada: El pan
abundante, cortado a repellizcos con los dedos v

agregado por cada comensal, servido ya el gazpacho .
en’'su: propio plato o cuenco, y el aceite resobado en

Ia_almiféz; hecho asi digerible y asimilable, son ali-
miento nutritivo y sano en aquel clima. e
- Hay otro gazpacho llamado de pastor, cuyo ori-

‘gen se atribuye a algunos lugares de’ Extremadura,

y que seguramente” ha' dejado de comerse pergue es
meompatible ¢on' 1as* condiciones de la vida actual:
Es un plato caro y es dedificil y curiosa confeccidn.
Seguramente no 1o conocen en la misma Extremadu-
‘ta’ muchos’ cocineros. Hay ‘que hacer una masa’ de
pa'_'n“'sin levadura, y con'estd masa unas torlas planas,
" cocidas entre rescoldos de romero y sarmientos, sobre
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" uria-piedra de mammol. Sobre cada una de estas tor-
“tas se colocan muy calientes trozos de perdiz, liebre,
~conejo, pollo y pajaritos, que se cocieron antes y se
~_frieron con cebolla, tomate y parte de la misma torta
" desmenuzada... No dirdn ahora los burladores igna-
" ros de nuestras cocinas miericdionales que el gazpacho
" no alimenta. También se suele agregar a cste gazpa-
" cho:jamén, cerdo magro y aun ternera, y es {recuente

también hacerlo con un sélo ingrediente, que ya bas-

_ ta Parece plato de las bodas de Camacho el rico;
“lo'que parece indudable es su origen monacal. -

. En toda Extremadura puede gustar el forastero

- las preparaciones clasicas espafiolas del cerdo. En la

provincia de Céceres se producen exquisitas frutas;
gozan fama los melones y sandias de Don Benito;
‘en:algtin lugar eéncontrard buen vino de la tierra y
1legard a opinar, bebiéndolo, como el tudesco servidor

- *de Carlos V. Si por acaso llega en buena estacién,
- pida donde comicre que le guisen criadillas de Herra,

que llamaban turmas nuestros abuelos.
Ciertamente que no tiene hoy Extremadura la

:.__gran_c]e_za gastrondmica de antafio. Las guerras y los
- periodos de barbarie 'y de hdbitos de violencia que

las siguieron, pusieron en ruina y en pobreza las tres

- - grandes sedes del buen comer, que se llamaron Al-
- cantara, Guadalupe y Yuste; talaron los bosques en
- que se reproducian los faisanes y las perdices y se cria-
. ban trufas y criadillas; dividieron en parcelas las ex-
-tensas- propiedades . que rentaban. para sustentar la
-abundancia de las despensas y el lujo de las mesas,
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y luego el progreso en los transportes facilits el envio
diario_ a remotas provincias y- extranjeros pafses de
las- mejores vituallas. No hace falta ahora esperar a
que’ estalle la guerra en Crimea o vayan nuestros
ejércitos en son bélico a Africa, como acontecié en

el Condado de Montijo en 1860, para gue se vacien

los silos que guardaban invendidas las cosechas de
cereales de ocho afios. Todos estos factores contri-
buyeron a la decadencia. de la cocina extremeia.
Acaso también con la desamortizacién de los bienes
conventuales se talaron bosques donde vivia refugia-
da caza abundante, entre ella la singular casta de
faisanes, que tan bien sabfan guisar en las cocinas
monacales. No menor dafio, por ignorancia e jncuria,
se ha causado en los rios, descasténdolos de la abun-
dante pesca que en ellos hahia, Recuérdese que el
Arcipreste de Hita, Juan Ruiz, .en sus. cantares, al
tratar de la gran pelea que tuvo el Carnal con la
Cuaresma habla de los ’

Saualos et albures cf la roble fah‘rpl'e:d .'

que se pescaban en Alcdntara y que subjan del mar a
hacer sus desoves en aquella parte alta del Tajo, Otro
testimonio indudable de la abundancia de peces en la
zona extremefia del Tajo estd consignada por Anto-
nelli, el ingeniero de Felipe IT, en su proyecto de
navegacién por el Manzanares, Jarama y: Tajo des-
de Madrid a Lishoa, asegurando alli que: muchos
‘pueblos vivian cast exclusivamente de las truchas que
pescaban. Aun asf, todavia entrada la primavera; se
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encuentran lampreas, albures y sébalos que pudieran
acudir al singular combate que imaginara el donoso
* arcipreste poeta.

- Acaso carnes, aun siendo de cerdo, y aves y peces
'y frutas y hortalizas podrd encontrarlas €l viajero
iginales en otras partes de la ancha Esp‘aﬁa; pero no
“abandone Extremadura sin haber comido unas sal-
‘chichas asadas y una tortilla de chori_zos;extremf:ﬁos.
-si aquellas salchichas y éstos SOn”aute’p’tlcos; hdgalo
~por curiosidad, aunque tenga prevencién contra las
grasas cerdiles, v lo repetird por placer y encanto
del paladar, En la salchicha entraron por igual ma-
- gro del cerdo, su higado y tocino, todo bien sa.zonac!o
~ de especias; el chorizo, de puro magro y tocino, sin
“otro aditamento que bastante pimentén dulce y un
".:ij'otd de picante y sazén de sal y e;sp_ecias.._Conuda
“recia, plato fuerte para pueblo de conquistadores;
_perd que aun las gentes mds apacibles y qustadoras
“de lo suave y delicado, recuerdan toda !a vida.




LA COCINA ANDALUZA

La: denominacién - “a I’Andalouse”.—Influencia de la: co-
ciza andaluza en Francia.~-El recuerdo de la empira-
triz Eugenfa—La cocina andaluza v la cocina proven-
- zal—Fl ajo y el accite.~El ajo en las calles de Paris.
* Las aceitunas en Racime y Boileat.—1L.os vinos anda-
luces calumnados por. Alejandro Dumas.—F] cocido
 andaluz.—El secreto del gazpacho,—FEl menudo gitano.
La mejor glorfcacion de Ia cocima regional consisliria
© en. qué se acompafiara en las listas de comedor a cada
pl_ato-__»]g designacién: “Plato andaluz”.—Inventario de
las cocinas provinciales. _ :

El nombre “a |'Andalouse™ se repite con alguna

frecuencia en los recetarios extranjeros, no sélo en

los franceses, sino en los inglescs, El maestro Escof-

fier, el mds autorizado preceptista actual, recoge en
su Guide culinaire “tournedos a I Andalouse”, “Tur-
botina I’Andalouse”, “filet de sole a I"Andalouse”,
“velouté a I"Andalouse™, “garniture a I’ Andalouse”
y algunos més. Claro es que si traducis estas recetas a
claro caste]lano, os encontraréis con que estos prepa-
rados no tienen de andaluz sino un “modo”, un “es-
tilo”, una “significacién”, Los cocineros. franceses
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“han- transformado, estilizado, "europeizado”, anti-
" guas recetas andaluzas; pero han conservado, sin
" "duda. alguna, algo esencial y caracterfstico que prue-
- ba.que existe una cocina andaluza con personalidad
Copropla. T e e LT
. Esta influencia de Andalucia en la cocina fran-
“cesa se produce en dos épocas distintas, La primera
fué:1a de la invasién napolednica; la segunda, la de
la instalacién de Eugenia de Montijo en el trono
imperial de Francia, Esta dama singular llevé a las
cocmas de las Tullerias el doctrinal de los platos
que habia comido en su nifiez y en su juventud; pla-
tos: andaluces, muchos de ellos caracteristicamente
granadinos. Con el nombre “a 'Emperatrice”, y con
¢l nombre “Engenie”, estos platos se libraron de la
- catdstrofe de Seddn y perduran en los recetarios fran.
ceses:: Dijérase que son la tnica reliquia viva que
queda del Segundo Imperio. Y aun se di el caso
de que algunos de estos guisos, que prepararan los co-
_cineros palatinos. por- iniciativa, consejo y ensefianza
‘de la emperatriz, hayan-tomado el nombre genérico
~'a |'espagnole”, o lo que es peor, se los haya llama-
“do.“a la provencale”; por tener estos elementos ca-
. racterfsticos de ambas cocinas: el aceite; el ajo v el
T

~ Serfa muy interesante dilucidar las causas, orige-
* "nes histéricos' y derivaciones de esta smilitud entre
- las'cocinas del Mediodia de Espaiia y del Mediodia
de Francia; pero, aparte de no ser este libro apro-
-piado para tales investigaciones, la comparacidn es
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ociosa. Lo provenzal es un particularismo regionai
en el concierto, indudablemente admirable, de la co-
cina. francesa; lo andaluz es una cocina completa,
amplisima, que no sélo abarca una extensién territo-
rial mucho mayor que la limitada Provenza, sino que
enclerra en si misma particularismos regionales como

los que el lector encontrara diferenciados en las pa-

ginas que a contuacién se dedican a las cocinas se-
villana y onubeuse, gaditana, malaguefia, granadina.
cordobesa, jiennense y almeriense.,

. Un testimonio indudable. estd en el libro La Cui-
siniére provencale, en que J.-B. Reboul recogié un
breve recetario. Mds tarde otro recopilador (1), acu-
mulando recetas de muy diversas procedencias: ca-
talanas, valencianas, mallorquinas, italianas y aun
berberiscas, ha llegado a sumar nueve sopas, cuaren-
ta y tres guisos o preparados de pescados y mariscos,

doce de cames y tripas, veintiuno de legumbres y

once de volatiles y caza.., Ningtn queso y once pla-
tos de dulce. La cocina andaluza, sin tomar nada de
sus’ comarcas extremefias, manchega y-levantina, ni

siquiera de'la cocina marroqui, en la que hay mucho

andaluz, puede quintuplicar las mads. de esas. cifras
provenzales. Con la diferencia de que Croze ha. dis-
puesto’ para hacer su recapitulacion de recetas pro-
venzales, no sdlo de la enorme cantidad de libros de
cocina que hay en Francia, sino del concurso de nu-

.'(l.') Austm de Croze. Lcs pfai.s rcgronaux d'c Franfc
Paris; 1928, e
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. merosas personas en la region, mientras que ¢l autor
“:de este inventario de la cocina andaluza ha pedido
"+ en-vano noticias a numerosas personas que por: si
- posicion o su oficio parecian obligadas a reconocer la
: importancia de esta labor de reconstitucién y vindica.
~ cién de la abundante, varia y exquisita cocina espa-

fiola. Aun asf; aun habiendo dispuesto de los esca-
sos libros culinarios que en Espaia hay, los mis viles
traducciones, y los mds, también, llenos de errores,
y.de contadas colaboraciones, logra ofrecer. al lector
una recapitulacién que da idea suficiente de la per-
sonalidad coquinaria de Andalucia. -
Es curiosisimo y ademds digno de preocupar a so-
ciélogos, economistas y gobernantes, cémo durante
todo el pasado siglo, y aun en el presente, se ha ex-

tendido por Espafia y se ha exportado reiteradamen-

te la visién de una Andalucfa misera, hambrienta,
famélica, sin otra cocina propia que el aguanoso gaz-
pacho... Hay, y hubo siempre en Andalucfa, por
desgracia, gente pobre, campesinos y montafieses ale-

']ados de las rutas del trfico y de las grandes urbes,
..que viven miseramente y comen poco y guisan mal..
'_Hay gente de esta lamentable condicién en todas las

naciones: en Francia y en Inglaterra, en Alemania

¥ en los Esstados Unidos; la hay también, degradada

¥ hambrlenta. en barriadas de las mas famosas. ricas

y progresivas cludades.
. Contra la cocina andaluza, mas determinaclamente

_ _que contra la cocina espafiola, se ha formulado la
 acusacién de utilizar con exceso el ajo y el aceite. .
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Es una acusacién tan injusta como la de suponer que
el gazpacho de los campesinos y de los pobres no
nutre en relacién con las condiciones climatolégicas,
que: regulan los métodos  de ahmentacxon de toclos
los pueblos de la tierra; - : : :

* El uso del ajo como condimento fundamental, no
es una patticularidad de la cocina esnano]a, n1 sm-
g:ﬂarmente de la andaluza. - : .

* Procede de Egipto, caracteriza a cocina romana,
es cast unico alimento del pueblo misero en la Subu-

rra, invade Espafia y las Galias juntamente, y en

ambas naciones es elemento esencml en Ia prepara-
c10n de las comidas. -

En Francia, en toda Francia y no sélo‘en el Me-
dlocha, se consumia el ajo en mayores cantidades
que en Espafia. Hasta mediados del snglo XIX se
‘vendian en Paris, por las calles, la ‘aillade”, la

“aillie” y la “ailleusse”, que eran distintas prepara-
ciones del ajo mezclado con ]eche, con queso fresco,
con pan, con almendras o con nueces. Se hacm una
a]ada aristocratica (]), compuesta de ajos, almen-

dras y fmﬂga de pan, machacados ]untos y disuelta

!uego en un poco de caldo o agua Por poco “infor-
mado que esté el lector ad'vertlra que esa “aillée™ es
exactamente el ajo blanco, que se hace en la provin-
cia de Mélaga. En el curioso libro chtwnnatre des

ANy Emplea exactamente esta’ pa!ﬂbra Husscm en su
Elude sur les épiccs. Pars, 1883.: e
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Crieries de Paris, se recogen los pregones de los ven-
_fdedores callejeros que expendian los diversos ajos,
ajerias, ajiaceites y ajadas, en curiosas coincidencias
" con {os modos espafioles y andaluces, lo que denota
la-comunidad de origen de estos preparados. Toda-
" via es muy frecuente en Andalucia dar a los nifios de
" desayuno una tostada de pan, incidido en lineas cru-
*‘zadas, tostado en la parrilla, frotado de ajo y rociado
“Je.un chorrillo de aceite crudo; pues ese misino me-
" dio panecillo, igualmente preparado, se vencia por
“"Tas calles de Parfs hasta bien entrado el siglo xix.
.. Pero esa moda de estimacién del ajo paso—se
“dird—. Yo contestaré a eso que coja quien quiera
" los més modemnos recetarios franceses, los mds auto-
- tizados, y podra ver que rara es la receta en que no
" 56 preceptia el diente del ajo, insustituible como con-
" dimento, y, ademds, conveniente porque es el mejor
amigo de la salud. Recientemente, un médico muy
~autorizado, D. Juan Manuel Pineda, explicé en el
~:Diario de Cddiz la excelencia del ajo como medica-
'.-."'_mento hipotensor.
Y el aceite ta.mblen esta en creciente auge en la
‘cocina francesa y aumenta su consumo en los Esta-
“dos Unidos y en Inglaterra. También es en la cocina
“un’ elemento insustituible en muchos guisos de pe.sca-
'do en ensaladas, etc., efc, :
"> En Francia, ahora, los mas autonzados precephs—
--_;'_'tas recetan la mezcla del aceite y la mantequilla, por-
::que el aceite eleva su temperatura a grados que ésta
no logra alcanzar. - SRR
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Si en Espafia, y singularmente en Andalucia y
Aragén, se lo utilizé y se le utiliza con exceso, acaso
se debié y se debe no a incultura, degradado gusto,
tosco paladar y demds inculpaciones hechas por los
galicocinantes, sino a una imperativa causa econdmi-
ca, que se repite, como es légico, en todos los paises.
Todos los pueblos llevan a extrema capacidad de
utilizacién sus productos naturales, y asi, en Cuba,
por: ejemplo, se comen plitanos asados y platanm
fritos y platanos en ensalada. - '

El viajero que recorra Ancla.]uma y el Bajo Ara-
g6n encontrard 1égico que, andaluces y aragoneses, no
sdlo coman aceitunas a todas horas, sino que no sien-
tan necesidad de procurarse otra grasa que el aceite
para sus gusos. Ademds, quien haya leido las cartas
de Racine y de Bglleau, y quien recuerde cémo la
gente del pueblo en Tolén iba a los olivares con un
pedazo de pan en la mano para comer las aceitunas
- que encontraban caidas en el suelo, advertird que los
franceses no tienen nada que reprochamos en este
punto. - :

menos son los més conocidos fuera de sus lindes como
andaluces caracteristicos: el cocido y el gazpacho.
Tiene también el menudo o callos o iripas, y tiend
el prodigic de sus vinos, contra los que también se
han hecho persistentes campafias de descrédito y ca-
lumnia. Ved aqui lo que escribié Alejandro Dumas,
con la autoridad, no sélo de su prestigio de precep-
tista y tratadista culinario, sino de la afirmacién de

La cocina andaluza tiene dos platos populares al
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haber visto y conocido en su v1a]e por Espana cuanto
; nmraba y afirmaba: Lo -

~“Ningtin vino fino en Espana es natural son, ge-

nera]mente, los confiteros quienes hacen este vino:
~son, al mismo tiempo, pasteleros, fabricantes de vi-
- 'nos y fabricantes de velas, El Jerez; el Mélaga, el
o A.hca.nte. el pajarete, son fabricados lo més frecuen-

temente por estos industriales y tienen por precio ha-
bxtua] comprados en sus casas, dos francos cincuenta
la botella. Dos franceses han querido mantener la

"édmmtmcia en honor de Francia, y fabrican una es-
_"."pecm de vino de Champagne con los vinos de Rueda,
vinos blancos muy espirituosos.” : :

Para servir el interés de los vinateros franceses en

: :despreshgla: los caldos espand]es, no vacila Dumas
- en acusar de fa151ﬁcadores a §u§ musnos compatrlotas.

- El viajero que recorra Andalucia hara bien en co-

~ nocer el cocido, el menudo y el gazpacho. El cocido
.~ andaluz no difiere en mucho del madrilefio, de la
olla podrida, del pot-au-feu, de otros que se hacen
_semejantes en América y en Europa misma. Sin em-
'bargo se le hace con tal cu1dado y sele matlza con

- aun de cada localidad, que representa un reﬁnasmen-
5-: to, una perfeccion en este régnomen gastronomlco en

que el cocido constituye la comida’ completa de la
familia, dividiéndose, antes de ir a la mesa, en tres
pla.tns de bien dlstmto sabor y dlferent&s apanmen-
clas;

-':':' Uno de eﬂos. el ca]do que se retu-a del coc1do
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antes de agregarle el majado (1), es mds sustancioso:

y mas grato al paladar que los consumados de nues-
tra cocmna antigua, y que los consommeés de la cocina

francesa. Esta deliciosa sabrosidad del caldo anda-

luz explica y justifica la abundancia de distintas so-
pas originales de la cocina andaluza. .

‘El gazpacho, ajo calienie en el invierno. como
VE)__B. el lector luego en el inventario de la cocina ga-
ditana, ajo blanco en la provincia de Malaga y bue-
na parte de la de Cérdoba, sopa fria en’el verano, no

es sélo alimento de los braceros del campo, como se

ha heclio creer en propagandas politicas, sino regalo
de las [amilias de la clase media y de las ricas, La
rece_ta, apenas es nada-; el secreto de su sabor in_con'-

(I) He. aqun ]a receta. de un cocrdo anda]uz. recelada
por el gran cocinero ma]agueno José Gémez Gonzialez:

"Para’ sms personas se pone un cuarto de kilo de garbanzos
en:remojo; despuds se colocan-en. una olla; agregindole
medio. kilo. de. carne, cien gramos de. tocmo, un pedacito
de costillz afieja v un hueso blanco de vaca; todo esto <
lava muy bien, se cubre de agua ¥ se pane al fwago Cuando

estd” hirviendo se le quita la’ espuma que forma y se deja

cociendo.. De otra. parte se toma medio kilo de habichuelas

verdes; se les quitan las extrelmdades ¥ se cortan por medio;

se ponen en agua y cuando se vea queé estin los garbanzos
y carné ‘cocidos se’ les agregan’ las “habichuelas, y ezando
éstas estin. cocidas se-les .mumenta medio kio de patatas y
un pedazo de calabaza cortado a pedacitos, . dos chorizos,
un cuarto de moreilla’ cIe buena calidad y sa deja’ seguir
cociendo. Se machaca: en’ ‘el ‘martero’ un - diente de ajo, un
poquito  de pimentén: y. cinco hebras: de ‘azafrin; se- vierte
el majado sobre el cocido; se paladea de sal; se pasa. a
una fuents y alrededor la carne, morczlla. chonzo y !ocmo
'trmchado y queda el plato para servirlo.”
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fundible y tnico esta en la paciente labor de su con-

feccidn, en el majado lento, persistente, prolongado

‘de sus componentes, y en el acierto y medlda con que

se les mezcla. . : Coe ey

. El menudo gitano o los callos a Ia ana'aluza no es

~ una.cosa Gnica, ni mucho menos. Son los callos a
'f_'_la madrilefia, son das tripas a 1a moda de Caen, es-
¢l mondongo de Italia. No hay pueblo en el mundo

'_:-_que no_aproveche igualmente esta parte de las vacas,

terneras' y demds reses que sacnﬁca para sustento

- del hombre, Sin embargo, el viajero curioso, que en-

-'3-."contrara menudo apenas entre.en Andalucia,, en

cuantas ciudades se detenga, advertird que ‘es tam-
_'bxen una cosa Gnica. Conliésese sinceramente que €s
' guiso para dfas excepcionales, para fiestas regocija-
": das, para no tener que pensar despues de comverlos
Uy rociarlos con el aditamento de vino que piden, en
‘otras cosas ni en otro trabajo que el de. digerirlos,

: '__'Es p]a.to para entregarse y rendirse a él, para repe-
~tir sin escriipulos 'y sin Tesquemores de” e]egam:la

‘para rendir culto, aunque sea una vez siquiera, a la
: _dlosa Tragonfa. Los vascos; que -entienden de buen
- comer, lo dicen sin rebozo: Es p’lato para darse una
:_trlpada tal enciende y alucina y acicatea el paladar.
1o mas curioso de este preparado andaluz. es el
facompa.namlento breVe dc garbanzos, que no tiene
_“ ningtin otro de sus guisos similares (T) Es intere-
: 'sante su receta

.--"(I ) Para ochof personas sc toma kilo y medio de me-
:nudo y medio de cuajar y tres. manos pequenas de ternera,
' 5
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La enumeracién sola de fos restantes guisos, Iri-
tos, asados y demds composiciones culinarias que ce
hacen en teda Andalucia, sin especializacién en sus
distintas provincias, ocuparia unas cuantas piginas
v.serfa fdrrago de enojosa lectura. Muchos de estos
pIatos figuran en las listas de los hoteles, fondas,
~restaurantes ventas y tiendas de moniafiés, mezcla-

El menudo se pone sobre una mesa ¥ se limpia de piltrafas
con el cuchillo; igualmente el cuajar; cuando esté limpio
secmtannpedazosnomuygrandes.seoulocanenunba—
rreéfio U’ otra vasija, se toman las manes, se cortan por la
mitad, se cortan. a pedazos y se colocan en el barrefio
donde tenemos el menudo; se le agrega vmagre, sal y zumo
de limén. Con las dos manos se trabaja muy bien; después
se pasa a otra vasija ¥ se hace la mizma operacién, agre-
gandolé agira; de este modo se trabaja tres o cuatro veces:
Curndo la {iltima agua esté muy clara se le quita ésta y
queda en disposicién de prepararlo en una mammita u olla.
Se ¢oloca todo el menudo, se cubre de agua, se pone al
fuego ' ¥ cuando’ haya hervido se le quita aquella agua,
atimentindole " medio kilo de garbanzos remojades, wma
cebolla picada. fina, cinco dientes de ajo picado, uma cucha-
tada de pimentdn, picado un manojito de zanaharia, perejil

y hlcrbabuma atados con un bramamtito y un'pedazo de:

hueso dé jamén. Cuando esté unido en la mammita, se cubre
de agua y se pone. al fuego con uma poca sal. Cuando

s¢ vea que todo estd Herno, se e’ aumdnt:\ cudtio chorfzos

¥y un pedazo da morcilla v se de_]a que cueza un cuarlo de
hora mds.’ Se hace un’ refrito de cebo!la. pimientos. verdes

fritos, tomates 'y padacxtos de jamén, y cuando esté e} re-

frito se vierte en la marmita donde esté e] menudo, se ma-
chacan en el mortero dos dientes de ajo, un pedacito de nuez
moscada y azafrin y se echa el menudo. Se paladen: de sal;
se¢ sirve en fuente honda; se trinchan los chorizos y morci=
lla; se colocan sohre el mcnudo ¥ queda para semrse ‘este
plato ]o.sc Gdmez Gonzdlez. .
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‘dos: con otros platos espafioles y franceses, Repre-
-_:sentana un progreso que en las listas se agregara
.esta breve indicacién: “Plato andaluz”.
 Con el nombre “a la andaluza” encontraréis dis-
‘tintos preparados de anguilas, de merluza, de cebo-
Alas, de patatas, de espinacas, de huevos fritos, del
‘gallina, de judias, de conejos, de lomos adobados,
‘de arroz, y hay natillas a la andaluza, consommé a
1a andaluza, puré a la andaluza, salsa a 12 andaluza
y guarnicién a la andaluza. Generalmente detrds de
‘esta_denominacién hay tomates y_pimientos,
"Hay ademis guisos y preparados que es curioso
conocer: el ajo-pollo de patatas, los guisantes fla-
‘mencos, la ensalada gitanilla, el pan de costra al
.ajo, la tortilla guisada, las patatas en columpio, la
camne de toro corrido, los caracoles a la gitana, los
‘espdrragos amargueros con jamén, la temera con
acejtunas, los calamares re]lanos el rape a la man-
nera, las empanadas de sardinas, el besugo asado
_:jcon pirinaca, los soldados de Pavia, que llegaron a
asaltar Madrid y lo conquistaron, y que son, en su-
ma, tiritas de bacalao enharinadas y refritas; las
ensalad:l-las de apios, de lechuga verde de escarola
. con pimiento, las sopas de pan con almejas, de hier-
babuena, de rape con pan tostado, de p}cadlllo de
'Jaﬂwn. la salsa al ajo blanco y y en postres y en pas-
tasy dulcerla innumerable cuento de cosas que son
comunes a todas las provincias andz Juzas. :
_:_'Hagam separadamente el mve_ntarlo de cada
una de ellas. :




LAS COCINAS DE SEVILLA Y HUELVA

El buque pcrfumaclo de especias en que regreso a Sevillm
Sebastidn Eleano.—La dunza macabra de los olivares.~—
. Bevilla, metrépoli de la cocina andaluza.—Inventario de
. la produccién en su provincia.—ULos huevos a la fla-
. menca.—-"La belle ville” de Hervé.—lLas designacio-
‘mes de guisos “a Ja gitanilla”, “a la trianera”, “a la ma-
carepa” y “a la sevillam!.—l.a dulceria sevillapa.—
. &l homo de San Buenaventura existe desde el siglo xr1v.
. la tortera de Navidad.—FEl misterio de las yemas de
Sm"Lcmrdro.-—-—Las tortas de Pascuas.—I.as romerfas.
~:El jamén de’ Jabugo, los higos de. Lepe, los vinos del
.. Condado y. las pesquerias onuses. -——(_xuxsos m.armeros de
- [sla Crlstma

[Sew]la! No en esta sefialada ocasion en qe
e ofrenda al ‘mundo vestida. de todas Tas ga]as la

ciudad de la gracia, como la bautizara para siempre -

el sutil’ ingenio de José Maria Izquierdo, ido con
‘demasiada presteza al mds alld de la muerte; sino

en toda ocasién, en los lejanos siglos en que de sus -
uweelles partian las expediciones de mercaderias para
~las Indias y en que &' sus muelles regresaba Elcano, -
“en aquel barco perfumado con €l aroma de las es- -

GUIA DEL BUEN COMER ESPANOL 69

'pec:a.s que trafa desde el mar Indico y las islas Ma-~
* ldsicas, v en tiemmos inmediatos fué siempre Sevilla
metropoh del buen comer. :

- Salvo las huertas que crearon los moros en Va-
Iencm Murcia y Alicante, y salvo, en moderna
edad, los campos cle Catalufia incomparablemente
- cultivados, recorréis Espafia sin- que se os ofrezca
~esta vision que ofrece Sevilla, de gue cuanto pro-
" duce su tierra se destina al consumo y regalo del
~ hombre; el olivar, el vifiedo, el naranjal, los almen-
“"drales, las manchas de ganado temeroso en las ex-
- tensas dehesas, hasta los vallados que ofrecen en
" las palas de los nogales las coronas de higos chum-
2 bos. Ved la emocién del olivar en esta pégina, ad-
" mirable de Benito Mas y Prat, uno de los mejores
“escritores que ha producido Sevilla:

.. "Cuando recorremos las lineas andaluzas, y es~
pecialmente el trayecto llanc y sin obstdculos de
. Cordoba a Sevilla, asistimos a una especie de danza
~“macabra, de que no solemos darnos cuenta. En tor-
0o de un punto imaginario giran vertiginosamente,
. como tropel de satiros y bacantes petrificados, arboles
“'de figura’ extrafia y caprichnca, ora agobiados. por
“las ramas, ora desprovistos de ellas; ya erguidos
" como Briareos de cien brazos, ya encogidos como
- brujos que no pueden soportar el peso de un cuervo;
" unos panzudos como Sancho, otros apabilados como
~ Quijotes; éstos semejando plafiideras desgrefiadas,
-aquéllos fingiendo galos cubiertos con picudos cas-
. quetes y escudos triangulares: sus siluetas destacdn-
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dose por oscuro sobre el cielo rojo durante las pues-
tas'c!e] sol, recuerdan esas ilustraciones de Gustavo
que: en las que hay cierpos retorcidos, troncos
hendidos por el hacha y miembros dislocados por el
tormento. Los que hayar recomido los términos de
]i\/lontom, Montilla, Osuna, Carmona, Ecija, Pe-
faflor, Lora del Rio y tantos otros pueblos céle-
bl’e:s por sus riquezas olivareras, podrin decir si el
o!wo-,hacge o no bellos los' parajes que veta, Sj
bien es- cierto que las hazas del olivar dan cierta
monotonia a las campifias, y no Presentan esos acci-
dentes propios de los parajes amigos del roble y el
cgdro,. en cambio, cuando el terreno es ondulante
y desigual, como ocurre con frecuencia en Andalu-
cia, ofrecen una perspectiva original y deliciosa.
Crée'se el observador transportade a las escaladas
plamcies- de un inmenso jardin, por entre cuyas
labgrfnt_icas-ca]les pululan los rebaiios, asemejan-
dose ‘a mbviles copos de lana blarica que esparce
un 5:}:;13]? de: viento. El sol por todas partes; el lim-
plo’ horizonte gque se ensancha

li&es.de:mbo}:go : ha ‘en los palmerales
trazan: enla terra
las constelaciones  del Norte, completan estos parno-

ramas propios“de nuestro suelg, que cubre en su

estrellado toldo el cielo azul' de” Andalucfa,” - -

~Es esta titanfa, esta belleza del campo andaluz -

la-que presta todo su carcter cortijero, campero; a
la cocina netamente sevillana. Y es esta’ compene-
traciéncon- la- tierra y-con el pasado la 'que man-

las blanquecinas veredas que

figuras semejantes al dragén de
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- tiene a la vez la tradicin morisca en las fiestas
“del hogar, en las recreaciones familiares y en' la
““aficién extremada al dulcerio, conservada sin des-
- -gastes ni mudanzas del correr del tiempo, en el
““recato de los conventos monjiles. R

2 El extranjero que pasa por Sevilla, que acude
“a sus -ferias o a sus commemroraciones religiosas,
- encontré siempre, hace cincuenta o clen afios como
-ahora, la mesa bien abastecida y bien servida, como
~en cualquier capital europea. Mintié Dumas y mintid
. Gautler y mintieron cuantos viajeros, por seguir la
moda de entonces en toda Europa, que era la de
“vejarnos por traducir lo que escribieron, hasta bien
©* recientemente, espafioles que no saben del comer,
* “atribuyeron a Sevilla o a las ciudades andaluzas cosas
que posiblemente conocieron en miseros mesones y re-
fuglos y posadas y ventas de Sierra Morena...
En Sevilla no sélo se comié siempre bien y hubo
- excelentes cocineros que guisaban al gusto de fran-
“‘ceses e ingleses, 5ino que en las fiendas de monta-
. fiés y en'las ventas que fueron famosas y en colmados
.y merenderos v en las confiterias se mostraba al ex-
. tranjero la variedad y novedad de sus platos andalu-
i rces y tipicamente sevillanos. En cuanto a las'casas de
. ~labradores y hacendados de los pueblos de la pro-
 vmcia y a las festas en los cortijos y dehesas, la
~{inica censura era la de que se comfa demasiado...
Y no se come demasiado mds que cuando se guisa
bfél].‘.. . O e e P

La dificultad para deslindar un recetario genui-
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namente- sevillano - estriba, . precisamente, en (e

siendo Sevilla la metrépoli de Andalucia, ha atraf-

do.a su. cerco, desde. antiguo, los mejores menes-
trales de todo el Sur espaiiol, asi como las personas
de més cultura v mds acomodada posicién. Y entre
aquellos menestrales, cocineros de profesién que
trafan a la capital los modos de guisar de Eadiz, de
Huelva, de Cérdoba, de Malaga y de Granada.
As{ también se asimilaba las costumbres y los gus-
tos. Nada hay en Andalucia que no se pueda gozar
en Sevilla. Asf encontraréis en la hermosa ciudad el

freidor gadilano y la sanluquefia bola de manza-

nila. - = S
Ni aun necesita este concurso, de tal modo son
abundantes y excelentes sus producciones. De la
desembocadura del Guadalquivir se abasteciera de
pescados, si en pocas horas no se los llevaran trenss
de Miélaga, de Cddiz y de Huelva, siendo asf toda
la. costa. del Sur peninsular. su tributaria. Tiene,
ademds, abundante caza en Castilblanco de los
Arroyos; Guillena, Constantina, Guadalcanal, las

Navas de- la. Concepcidn, El Pedroso, Fuentes de

Andalucia; El Ronguillo, Umbrete, Utrera, Lebrija,
Aznalcézar, Benacazén, Carridn de los Céspedes, La
Roda de Andalucfa; Alcolea del Rio, Pefiaflor,
Villaverde del Rio y Coripe. Produce frutas exqui-
sitisimas en_ Eispartinas, Olivares y Villanueva del
Ariscal; miel en El Ronquillo; melones. singulareés
en Marchena; pesca en Alcolea del Rio, Cantilla-
na, Pefaflor, Castilblanco de los Arroyos. y Villa-
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‘verde del Rio. Se crfa ganado de cerda y se hacen
- embutidos en casi todos los pueblos de la provincia.
Cazalla y Constantina son extremadas en famosos
“aguardientes. Un pueblo de su provincia, Alcald
““del Rio, tiene aguas tan sutiles que hacen el mejor
“pan de Espafia, y asf {a capital lo demanda y con-
: 's|__|__me, y son tantos los industriales productores,
- ‘que el pueblo ha llegado a nembrarse Alcald de
“los Panaderos. Jiménez y Formesa cita, entre los
mejores quesos de Espaiia, los de Castilblanco y
- Aznalcéllar; ' :

- Hay vn guisillo sevillano, los huevos a la flamen-
“ ca, que es delicioso cuando estd hecho con cuidado
“y-servido a punto. Aconlece que, precisamente a
~fuerza de ser populares y hacerlos en todas partes
y servirlos a cada momento, no se les da importan-
cia'y se aderezan con descuido. No ocurre esta con
el menudo gitano, que se adereza tradicionalmente
“en un dia fijo de la semana en determinados. esta-
- blecimientos, que cuidan mucho conservar la fama
de su exquisito condumio. Ni ocurre con los demds
- platos, genéricamente andaluces y especificamente
:‘gaditanos, malaguefios; granadines o cordobeses,
“.que pueden pedirse en la seguridad de que se los
guisa perfectamente. . S

. Los franceses que recterdan la opereta’ de FHer-
vé, La fleur de ' Andalousie, no se sienten deflrau-
dados. cuando llegan a Sevilla y advierten la exce-
lente y' gustosa calidad de sus legumbres y verdu-

ras, que conslituyen lo esericial de estos preparados
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_Céracterfsticos también, y con mucho sabor cla-
'§ic0,. SON los preparados que suelen lleva.r los nom-
:bres de “a la gitanilla” ¢ “a la trianera”, con que
"6 ofrecerdn huevos fritos, huevos al plato, fletes
":_c]e_ lenguados y otros apelitosos condumios.

~..La designacién “a la sevillana” es mds frecuente
~afin en las listas de los hoteles, restaurantes, ventas y
- bodegones. Hay un cocido a la sevillana que difiere
. bastante del cocido andaluz, "del madrileio, del
" cataldn y de todos los coctdos. Para los aficio-
 nados es exquisito, para los curiosos de los modos
“de comer distintos de cada pueblo, ofrecerd la no-
- vedad de que la carne se sirve frita con huevos
. batidos, después de guisada, y ademds se acompaiia
. al cocido una buena cantidad de patatas fritas cor-
‘tadas en rodajas muy finas.

Hay también una ensalada sevillana, muy senci-
lla y gustosa y digna de ser conocida por los extra-
fios, Se compone de escarola y aceitunas deshuesa-
‘das, y en su alifio entra un poca de estragén fresco..
Y hay un preparado de fernera a la sevillana,. en,
'que eniran aceitunas y vino blanco, de Montilla o
del Condado de Huelva, que es muy original y tiene
" complicada preparacién. Un buen’ cocinero,. Fran-
“citco Patifio, aderezaba un plato de huevos que
: I_]maba “a la Macarena”, de mary artistica. presen-
* tecién y seguro provecho, en que huevos escalfados
_-aparecian depositados en. cestillos de  hojaldre,
‘acompafiados de- alcachofas: v lonchas de jamén.
- Podria hacer mas prolija esta enumeracién de

culinarios y que suelen denominarse: “a la Aamen-

a” (1). Gustando la variedad de elementos que
los .componen pueden tararear la alegre cancion-
cnlla. : '

. "Seville. -
ezt la belle vi."e. .

Les legum n'y cout'pas mrand’choze, -
et guant a la mlm“e.
_on I'a presque pour ricn..."”

(1) Como el viajero que pase por Sevilla encontrard
los huevos a la flamenca en las listas de todos los hoteles
y Testaurantes, y pueden hacerse en cualgquier regién donde
haya legumbres finas, incluyo aqui su receta. Se prepara
del modo siguiente: En un plato de sultea:. con manteca
de cerdo se rehoga wn poco de ce:bo"a y jamén serrano
corlado a cuadros. Cuando comience a colorearse s& le
echa un poco de tomate; reducir éste y afiadir tma cuchara-
da_pequefia por persona, de guisanies. lo mismo de judins
verdes cortadas a trocitos (como si se tratara de una me-
nwtra), unas patatas fritas cortadas después a trocitos ¥ -
o’ mismo: de pimiento morrén en- conserva, unas puntas de
espdrragos . y. mdaja_s de chorize, media. cicherada, de to-
mate, sal, pimienta (poquisima) ¥ déjese cocer durante
unRos cmm o ‘seis mmnutos (pues los guisantes, judias verdes
_y esparragos: estardn de antemano cocidos). Ya preparada
al plalo, ¥ se rcmnem encina los huevos en crud-o, ze rocian
can up pcrqulto de jugo, a].gun trocito ‘de pimiento morrén
por encima, espelvoréanse de perejil, 'y cuajardes en el
horno.  Se. sitven adomando la  fuente alrededor com
tridngulos rcgu]ares de jamén magro frito, chorizo fnto ¥
pimiento momrén en censerva, °a]teadu. colocandose las treg
guarmcrona de forma a.hemada. pruncro un- tridngule de
: ]a.mon. luego pimienmto y a continuacién el chorizo, y asi
sucesivemente hasta que quede guarnecido todo el bm’da
del plato. Sirvanse siempre recién hechos. '
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guisos” sevillanos, pero donde tiene la gastronemia
sevillana su mds definida y caracteristica personali-
dad es en la dulcerfa y pasteleria, que conserva de
tradicién morisca en su mayor parte. El viajero cu-
rioso podrd ver en el lamado Horno de San Buena-
ventura un recuerde de aquellos pasados tiempos.
Este horno existia ya en 1385, segiin documentos
que se conservan. Llamdbase entomces Homo y
Mesén de los Caballeros. Por su proximidad a una
de las entradas de Sevilla, cerca de la puerta de
Triana, era una de las hospederias més concurridas.
Entre los documentos antiguos pertenecientes a este
mes6n, se conserva la copia del testamento de un
caballero, hijo de uno de los conguistadores de Se-
villa, que cedia el Hormo v Mesén de los Caballe-
ros, con los productes de su industria, al préximao
Hospital de San Pedro Martir; que existia en la

antigua- Pergaminerfa, en el lugar en que hoy se’

abrenlas calles de Gravina, San Pedro Martm y
otras; entre la puerta Real v la de Triana.

- Estos hornos sevillanos suelen  preparar tortas de
accite; polvorones, corladillos rellenos de cidra, tor-
feras 'y “pifionates. La {orfera es el cldsico postre
familiar en los dfas de Navidad: Se hace, como los
polvorones: y: cortadillos, mezclando harina, azicar
y manteca, perfumando la masa con canela y clavo:
la torfera guarda un-relleno de dulce de cidra, lla-
mado. también cabello de dngel. y se adorna con
la’ cldsica’ toronja en su centro, rematada con una
flor artificial, Antiguamente se las colocaba sobre
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unas ruedas tejidas con varillas que conservaban el
morlsco nombre de azafates; méas prosaicos los tiem-
 pos actuales, se las coloca sobre bandejillas de car-
-t4n- labrado.

.___.--Las monjitas de San Leanclro cheron de antlguo
con:una prodigiosa Teceta de yemas, y le inventaron
ademds una forma cdnica, que parece afectan a su
sabor, vy la singularizaron, finalmente, con una
envolturilla de papel picoteado que es cosa original
' también. Estas yemas de San Leandro, conocidas
“de los extranjeros que desde antiguo iban a Sevilla
en Feria y Semana Santa, extendieron su fama por
'el mundo. No es raro que comisionistas exportado-
res de Inglaterra las reexpidan a Australia, al Japén
v 2l Cabo de Buena Esperanza. Se ha pretendido
en Espafia y fuera de Espafia descubrir el secreto
‘de su fabricacién; se han escrito y divulgado en
”'-trataclos culinarios diversas recetas y hasta ahora
-:.5010 las monjitas de San Leandro las fabrican per-
:_fecta.mente Se cuenta que lienen un aparato con
‘¢ineo pltomtos, por donde la yema del huevo liqui-
‘dicae en cinco delgadisimos chorrillos, sobre un
_estanque - de almibar. hirviendo, comflrt.endoce en
“delgados hilos, que luego pasan por agua,. despe-
‘géndose las hebras una a una. Y la envoltura la
‘hacen las monjitas con aquel mismo almibar en que
‘se hilé el huevo, con lo que todo. el dulce tiene
_unificado y compenetrado su sabor.. . Y es poshle
“que’ todo esto sean leyendas y que el secreto de
'fabnca.clon sea distinto y se guarde de tal. suerte,
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que sdlo lo conozcan y practiguen las monjas de dis-
crecién harto probada en la Comunidad. -

~De'la amplia provincia sevillana pudieran sefia-
larse otros gustesos dulces monjiles, aunque ninguno
alcanzé tanta fama ni vivié en tan grande misterio.
Al pasar por la estacién férrea de Ulrera se ofre-
cen ‘al viajero mostachones, que no son cosa para
maravillar, pero que estdn muy a punto ag'raclabl
para acompaiados de un buen chocolate.

"En las costumbres cortijeras y camperas la cal-
dereta de cordero, hecha con detalles originales,
tiene la misma importancia que en Extremadura y
en Cidiz y en Cordoba. Y en estos pueblos cam=
pesinos las fiestas de Pascuas se solemmizan con-
servando la tradicién de hacer los dulces que han

de comerse en Nochebuena, en el mismo hogar, dul-
‘¢es e masa frita; recubiertos de miel; pestifos y

Un costumbrista hispalense;

pifionates y tortas...

‘Mufioz San Roman, ha trazado el delicioso cuadro

‘que copio'a continuacién: “No estd en nuestro ni-
mo el dedicar alabanzas a' estas tortas emperifollat
das que llenan los escaparates, incitandola gula de

los poderosos y llenando de envidia- el pobre-cora--

zén de los indigentes. Nuestras flores no van para
el encomio de las tortas rellenas ni de las empape-
Iada.s. ni de las que lucen” artisticos dibujos de cane-
la, sinc para las' tortas que se hacen en la casa de
la familia humilde por la madre solicita o por la
chacha hacenddsa, que saben a limdén y ajonjoli, y

que tienen una exquisita dwlzura I.a madre estuvo

A

GUIA DEL BUEN COMER ESPANOL 79

‘todo el afio apuntada en la “hermandad” que ins-
_tujo el tendero, y al cabo de ir apuntando un sello
‘cada dia en la libreta por valor de diez céntimos,
____egada las visperas de Pascuas, llevé al hogar el
3 roducto de sus ahorros; harina. de trigo, aziicar
_' mohda y para empolvar, canela y. ajon]oh y aceite
‘o manteca de cerdo. Todo ello le servird para ama-
‘sar unas tortas, que llevara luego a cocer al homo
‘del pan de que es parroguiana. La entrada de la
madre en la limpia vivienda, donde la aguardan los
chicos con la mds anhelante avidez, cuando.llega
: cargada con los atavios para hacer las tortas, cons-
_txtuye uno de los mads simpélicos y ]ubllosos aconte-
_cimientos familiares. Ya estd dispuesto sobre la
-ancha camilla el amplio lebrillo de batro cocido y
“vidriado, y la humilde madre o la amorosa chacha
‘se disponen a la labor de las tortas pascuales. Los
‘hijos, todo ojos, rodean la camilla, no perdiendo
de vista el menor detalle de la familiar faena,

- Comienza ésta por volcarse en el reluciente lebri-
-l]_c_i la harina que se ha de menester para la cantidad
“de tortas que se desea; tras la harina va el azdicar
¥y el ajcm]oh, v todo se revuelve con destreza. Luego
sé rocia ralladura de corteza de limén, orondo y
fresco, Y, por dltimo, se aflade manteca. de: cerdo,
sl se quieren tortas de manteca, o aceite, si cfe ar,eil-
‘te, Y las manos limpias de la confitera van amasan-
do, amasando todo el revoltijo hasta convertirlo en
una fina y apretada masa laborada, Preparadas
as torteras, de latén cnrcula-r con_reborde, se.va
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acomodando en ella la masa, bien a pequefios tro-
205, extendidos con suaves golpes de la palma de
la mano; o en forma de portillo circular que, des-
pués. de cocido, se divide en pequekios trozos seme-
jantes. Los chiquillos cargan presurosos con las tor-
teras y corren hacia la panaderia, en cuyos homos
se cuece la masa llenando los aires de penetrante °
olor a tortas caseras. Y de vuelta, en el hogar, se -
espolvorea la golosina con el aziicar en polvo y con .
la canela molida; quedando dispuesta para calmar
el apetito, no sélo de la chiguillerfa, que es la pri-
mera que enira en batalla, sino de la gente serla,
también merecedora de regalarse el gusto en dias
tan sefialados de placer y de alegria. '
Y. no queda familia en los barrios—donde no se
pierden las costumbres de los pueblos—sin probar en
la Pascua las tortas del tiempo; las unas, porqug
las labraron; las otras, porque las recibieron como
regalo en muestra de afecto y de carifio,”

“'Fn las fiestas que se celebran en las tipicas casas
de vecindad, o en las particulares, las tortas y el
vino comstituyen las mejores prendas de regalo. Se,
reinen” en” la~ sala todos los mocitos-y mocitas de
la vecindad, la gente menuda, la ancianidad y la.
chiquillerfa; y bien pronto la fiesta y el baile y el
ruido parecen cosa de los infiernos. Se bailan se-
guidillas, “jerigonzas del fraile” y tararas; se accm-
paiian con coplas y canciones y con un ruido  atro-
nador” de zambombas, ‘palilles’ y panderetas. La

qisa‘es como una gracia del ritmo y la palabra amo-

rosa como un verso de alegria. Y la fiesta' parece
que nunca va a cesar. Sélo para cuando el jefe de
la: familia de la casa, con la bota del vino en una
mano y la bandeja de tortas en la otra, reparte en-
tre todos la gracia de las manos hacendosas de su
mujer, las tortas caseras de penetrante olor y de
gusto regalado. e

Y. de todas las lenguas nacen alabanzas para
uien las supo tan sabiamente labrar.”

- “También serfa muy interesante recopilar las cos-
tumbres gastrondmicas que acompafian todavia a la
‘celebracién de las romerias, que conserva la tradi-
ciéit en la provincia sevillana, mis qué en otras an~
‘daluzas. Los escritores costumbristas hjaron pocas
‘veces su’ atencién en esta parte importante de las
‘expediciones a los santuarios; parte acaso, en la que
‘la tradicién se refugia mas ahincadamente. Més y
Prat describe una de las mds cldsicas romerias de
‘Andalucia, que es la del Cristo de Torrfjos. Este
santuario estad sittado préximamente a dos-leguas
~de Sevilla, en el pintoresco término llamado por los
drabes Aljarafe o Pafs de las flores. -

_ En el repartimiento de Sevilla se doné la pose-
sidn‘en que se halla el santuario—y las aranzadas
~de olivar que hd en ella—al sefior de la casa de
Lara; y de este antiguo solar dan mmwestra los fuer-
st_é"muros, saeteras, poternas, blasones: y otros restcs
arquitecténicos que todavia aparecen en algunos de
sus dngulos. Cuenta la tradicién que se encontrd la
santa imagen, en el hueco del muro de la fachada
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principal de aquella casa fuerte, tan cuidadosamen-’

te colocada como si se hallase en hornacina de un

templo. cubierta por todas partes y con una lampara

enccndtda

" La particularidad que da tono a la trad:clon de
Tom]os, acercandola a la de la oliva de la Acrdpo-
lis, es que la ldmpara que ardia ante el Cristo estaba
alimentada a la manera de la del Erecteon, por el

aceite de un olivo que aun hoy corona el muro, y cuyas
rafces, penetrando por los. sillares, filraban el un-

toso liquido y le depositaban en la ampolla de vi-

drio de milagrosa manera. A todas estas festas
llevan los romeros abundante comida y en muchas
hay platos y. dulces tradicionales, que todos los -
concuiTentes se creen obligados a comer; de manera
que 1o parece sino que forman parte del culto o rito .

con que se honra a la imagen venerada. .

5&’:’-’5

Comple]a, curiosa, Interesante denxarcacxon gas- -
tronorruca esta provincia de Huelva, a la que vamos :

a acercarnos brevemente En su serrama se cnan

pueblo, Jabugo, que en preparar embutldos es tan -

extremado, que si por sus tres mil y pico de habi

tantes no pasa de ser villa, por sus morcones de lomo -
-y 'sus jamones: smgulanslmos, es metropoll grandiosa -

y gloriosa, digna de que la canten poetas y la per:

petuen escultores en - monumentos de midrmoles y -

bromces, i
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: _._'gEl jamén de Jabugo es mejor que el de Mon-
tanchez, que el de Trevelez, que el gallego o el
asturiano? No; es tinico, es singular; no se parece
a nada en el mundo, Me ensefi§ a comerlo, que es
- ciencia grave, un insigne periodista, Modesto Sén-
- chez_Ortiz, siendo director de La Vanguardia, de
Barcelona: este jamén hay que cortarlo en lonjas
':-}ﬂmmmas delgadas como hojas. de papel, como las
_virutas que saca la garlopa acepillando la madera,
y comido en esta sutilidad supera a todo sabor,
’.excede a todo gusto y a todo aroma.

Sl descendéis al llano encontraréis el antiguo
Condado de Niebla, donde la vid se extiende y
i rocluce vinos que parecen hermanos del Montilla
~y del Chiclana, y a tener una pizca de bouquel
: lgualanan a los que se producen en los pagos. jere-
zanos, portuenses y sanluquefios. Seguid avante y os
‘encontraréis en Lepe, rodeado de pomposas higuc-
- ras, cuyo fruto dulce y melado disputa en la fama
“con los de Esmirna, que ya cantara Homero.

- Finalmente, en la playa, en los estuarios del
l'_'_Odzel y del Guadiana, encontraréis una de las mds
- poderosas industrias pesqueras de las costas espa-
'_'_noIas Comienza alli la linea de almadrabas que se-
guird hasta el Estrecho de Gibraltar, y- sus puertos,
_singularmente Isla Cristina y Ayamonte, dxsputan
-a: Portugal los mejores bancos de sardinas que se
~acercan a la Pemnsula ¥ en ellcxs hay al:mn:dancm de
_otros peces.

= Debo a D. Jerénimo Sosa, prestdente del P051t0



84 POST ~ THEBUSSEM

maritmmo pesquero de Isla Cristina, una copiosa -
formacién sobre los guisos marmeros de esta zona:
el pargo encchollado, las sardinas en pimentilla, 1a
raya en pimenton, el pescado blanco en ajille, las
almejas con arroz, las sopas de playa, el atin con
fomale, los langostinos con arroz, los chocos™ con
habas y el pez-espada en amarillo... Singulares

guisos de pescadores, que apenas guardan relacién

con nada de lo que existe en los recetarios, me han -
hecho vacilar para elegir la receta, que, como re~

cuerdo de esta provincia, quisiera dar al lector. Bien

gustoso parece que es el pez-espada en amarillo, -

pero le supera en originalidad y singularidad este
raro plato de chocos con habas (1). El ¢fidgce es
una - especie de calamar que se pesca én toda la
costa,- desde la desembocadura del Guadiana al
Estrecho: Y es mas sabroso, mds amariscado que
el calamar; Ese guiso necestta algo mas, sin duda;
necesita que las habas sean de exquisita finura. Ya
verd el lector este mismo caso de la extremada bon-
dad de las: habas repetldo en Ia provmcm de Cra—-
nada :

(1) Se'vierte en una cazuela um pormcm dé aceite; -
cuando estd caliente se le pone unos diemtes de ajo; ya éstos .

fritos, los trocitos de -choco, debidamente limpios, se echan
en dicha cazuela; revolviéndose en el aceite, y pnsados ocho

o diez mmutos se le ponen no pocas habas desgranadas y

se e pone una poca de agua caliente, y cuando ef guiso
ha quedado en el aceile, sin quemarse, se aparta.. . .

LA COCINA cAoiTANA

Vinos de ]erez, San!ucar. el Puerto. Rota, Chrp]ona ¥ Ch;—
cla.na —Las almadrabas ~—Los navazos.—Ias salinas ¥
" su “despesco” ¥ sus “prés-salés”.—WNaranjas de Tarifa,
Las calabazas de Rota detuvieron a um ejército francés.
_ Rieueza simonlar ictioléeira.—Las tiendas de monmtafiés.
El arroz con gambas.—El ostién frite y guisade.—T as
" £oquinas’ portuemse:s.—Sopas caseras gadit&nas.—EI ajo
"+ caliente cortijero.—FEl * caldlllb' de perro”.—Laos “frei-
doru de Cadiz”.—La “pirifaca”.—La ksa, el choco,

o las “castafiuelas”.—I.as espinas del sibalo.—Fl baralan

“a la islefia.—Las caballas.—1Los corrales de pesca del

- Duque de Ostma'.-——La'laguna de ]a ]anda.--—Un' torero

cocinero y sus perdices.—-La “fritd” y la "pringa”, tra-
ducidas al francés y al madrilefio.—La caldereta dc la

feria de Caulina.—Los alfajores de la patria del doctor
- TFhebussem:—FEmbutidos - y-- quesos. —~Htgos chmrnbos

.. palmatos, espdrragos ¥ caracoles

: E'sta varia, comple]a, smgu]ar provmma de Ca-

“diz, la que cuenta mayor mimero de. cmdacles y
Cvillas, de mas de diez mil habitantes en mas redu-
“aido territorio, y la que tiene en Espana menos al-

deas con sus tres zonas mantlma, cortijera y se-
rrana, puerta del Medlterraneo llena de sol y ca-
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Comarcas: inos di
g Y 5::55’] fi'n vinos disputan Ia supremacia a' los 'mgs
o -'Oldme I;mlnlcio los amontillados de Jerez, los
. 0lorosos: del Puerto de Sant Maria, 1a may
s i rto. a Maria,la manza-
CO:‘Z] de. Saplucar, ‘]a tintila de Rota (1) ¥ 16s blan
o _c_s pa_slto de Chr_clana'; como dice la'gente marina
.»-~9mo 1a costa de Huelva, ung de los mis ﬁcos:

. . . nes, a su’ paso ap ia
iR, afio mil ¢ alunes, a su paso anual haci
: ho::iz}t'erranleo, -Elondc_: desovan: Exn frutas, legumbre‘:
12as la niqueza de’ esta” provine:
: . _ Provinc: a;
Tueza ¢ % Provincia asombra;
(1) En el libro Del Moy,

dedica un dEIfooso c Y del Sur’ José Navérraté

apitulo a 1a preparacién de la tintillp.
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entre'Rota y Sanltcar de Barrameda podré el vias

jero conocer los navazos, que producen’ verduras de

un- sabor singular. Son estos ‘navazos excavaciones .

hechas en las dunas playeras, cuyo fondo se ve dos

. veces cada dia humedecido de agua dulce que llega
“ hasta allf por la presién del mar en'la creciente de

sus mareéas. Los franceses llamarfan a* estas verduras

- prés-salés, como llaman a los corderos qite apacientan
- cerca del ‘mar. En la provincia de ‘C4diz hay. ade-
. mads otra semejante produccién exquisita: en las sa-

linas que se extienden desde 1a desembocadura ‘del

Guadalete hasta 1a del rio Asillo se siembran en las

~lindes de los secaderos, esteros y cafios, ‘alcachofas
- ~alli lamadas alcauciles—que superan ‘en ‘ternura -

y delicado sabor a todas las de Espafia. El extenso -

-y llano campo de Rota es un ejemplar de minifundios
. que interesard al viajero, por poco socidlogo queé sea;

pero en todo caso sepa que en este campo, cultivado

~como un jardin, mata por mata, se crian productos
: incomparables, singularments tomates, pimientos, me.
lones y calabazas (1). En Tanfa se producen unas

. {1} Estas calabazas redondas y de gran tamafio se po-
nen a secar en Jos pretiles de las azoteas que cubren todas las
_casas de la linda villa, sobre las gue destaca Ia enorme ‘inole
de"un castifio-palacio que -pertenecid al Ducado -deOsu=
na.-En la. guerra de la- Independencia un ' destacamento
del’ ¢jéreito francés gue ocupaba Jerez, avanzaba hacia la
costa cuando divisé Rota y la creyé erizada de cafiones,
- viendo las calabazas que habiz en ‘todas las casas, retroce-

- diendo a' Jerez: librandose asi Rofa del saqueo 'y expolio.
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naranjas indigenas, no trasplantadas de . Portugal ni
de China, de enorme tamafio y de bondad extraor-
~dinaria. En los extensos cortijos de Jerez se. crian,
aparte de los cereales, gallinas ponedoras de huevos
“incomparables en tamafio y. sabor, y en la serrania,
- que parece continuacién de la de Extremadura, Se-
“villa'y Huelva, el cerdo, engordado con bellotas,
“abastece de lomos y embutidos a buena parte de An-
“dalucia. No hay truchas en los ffos gaditanos ni llega
a:_'ell_o_s_-'e_l salmén para desovar, pero, en cambio, exis-
te en _]_os_caﬁo_s de sus salinas y en los estuarios la
lisa, que es gustosisimo pez, y la coquina portuense
y. el cangrejo, que se deja arrancar las bocas lama-
das de la Isla, y el ostisn, que es cosa digna de cono-
cerse, y la- gamba, que no puede traerse fresca al in-
terior,_ ¥ otros curlosos mariscos: burgaillos, caniaillas,
muergo, estrellas de mar, cangrejos, etc., etc.
.- No parte de la cocina andaluza, aunque posee y
prachica la mayor parte de sus guisos, sino una cotina
regional caracteristica y entera puede encontrar el
aficionado al buen comer en la provincia de Cadiz,
que donde lo hay se luce, y donde quiera la Natu-
raleza se muestra prédiga, el ingenio humano se es-
fuerza y “esmera y perfecciona. Asi en las playas y
en los cortijos y en las sierras, en Cadiz y San Fer-
nando, en los Puertos y Rota, en Sanliicar y Chicla-
na, en Medina'y Vejer; en Jerez y Arcos, en Gra-
zalema y Ubrique; en Algeciras y La Linea, en Bor-
nos 'y en San Rogue, el viajero encontrard cocineros
afamados en la regién; tiendas de monlariés y ventas
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..y ventorros con guisos tipicos de cada lugar y soleras
de vinos a veces centemarias. .
" Pocas cocinas regionales pueden abastecer con
~variadas listas todos los servicios de una mesa, desde
“'los aperitivos y entremeses hasta los licores. La ga-
~ ditana, no sélo o logra, sino que se llega en ella a
“considerables excesos. En 1891 ofreciése a Isaac Pe-
“ral un banquete en el barrio de Guia, del Puerto de
- Santa Maria; en el que figuraron vemtién platos, to-
“'dos de pescados y mariscos y todos preparados al
“estilo de los marineros, que son los habitantes de
“‘aquella barriada, .
“ Son frecuentes en los puertos estas fiestas en que
~s6lo hay platos de pescados guisados como los gui-
“san en los barcos de pesca, llamados parejas, que
- suelen estar algunos dfas en alta mar, Podria hacerse
* una interesante coleccién de listas de estas comidas.
"He aqui la de una que fué recordada recieniemente

en el Diario de Cddiz; se.dié el 26 de febrero de
1899 en honor del sametero Javier de Burgos, y se
compuso de los siguientes platos:

Raya en pimentén.

~ Salmonetes al horno.
Dentones asados. _
Rébale a la maninera,

- Pescadillas fritas.

No se enumeran en esa lista los entremeses y los
postres, que fueron también: regionales, n1 se cuenta

‘que siendo Javier de Burgos uno de l‘osi.m'és afamados
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manzanilléros que hubo en Espafia, en aquel atarde-
cer, como en los anteriores, Visit6 las tiendas clésicas
del. mm'lzanfﬂea. algunas centenarias, y que ya i
citan_en los periddicos que se publicaron en Cachz
durante el perfodo de las Cortes famosas.

La manzamlla es un vino suave, aromoso y lige-
risimo, que, criado en Sapldcar de Barrameda, se
perfecc1ona y me;ora en el ambiente salino de Cadiz.
Las: personas mds mgmﬁcadas de 1a poblacién no se
desdoraba.n de concurrir a las tertulias que se forma-

ban ‘en todas las tiendas de monlafieses y colmados’

y tomar una o varias cafias de esté vino (1. La
abundancia de mariscos que se crian en la bahfa ga-
dxtana, hacia mas gradable esta costumbre, pordue
se los consiinia, diversamente preparados, acompa-
nando al vmo

(1Y He aqui un bel]o soneto en - que el pocta M:gue.l
Bcnilez de Castro canla este vino singular:

Limpida copa o teluciente cafia, .
fino diamante que se toma en oro,
ti sena encierra el filgido tesoro
del hello sol que ‘a Andalucfa’ bana.

" Riendo inspiras del amor'la hazafia,
los ensueiios a ti fluyen. a coro |
y en la Husién de tu cristal” sonoro
vibra encendldo ¢l corazén de Espafia.

Ven a mis labios; copa que mareas;
alas ponle al corcel de mis ideas
con la luz de tuloca manzanilla.

Y ey |a misa ‘de im verso peregrino,

:“ta alzaré, como un.ciliz a.mbarmo. .
bajo el cicle immortal de mi Sevilla.
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~ He aqui el aprovechamiento culinario de estos ma-
‘miscos:'la gamba (1) es el mas delicioso de los crus-
_tdceos marinos. Cocidas con exceso de sal y secas, co-
~mo vienen a los mercados del ‘interior, no' se puedd
apreciar su merecimiento. Recién’pescadas tienen tal
-aroma que lrasmina; que sale al exterior de las casas
“donde se las guisa. Con ellas se hace una sopa de pan
“a la.marmera, y un arroz, capaz de competir con la
'mas perfecta paella. Se las frfen enharindndolas sim-
_plemente, como el pescado. Se las pone-con tomates
- fritos, echéndolas crudas a cocer en la fritanga.'Co-
_cidas tienen diversas aplicaciones, singularmente la
“de acompaiiar y estimular el manzanilleo, la de mez-
~clarlas con salsa mahonesa o vinagreta y la de adere.
zarlas con cualquiera otra de las preparaciones usua-
les del langostino ; la de revolverlas con huevo y hacer
* con ellas tortilla. Tal sabor y aroma tienen que basta
el agua én que se cocieron para hacer la s0pa © c]
" Arroz.

" "Hay, ademas, el camarén, a] que la Academia de
“1a Lengua llama gdmbaro. Este camarén gaditano es
" tna’ especie de quisquilla pequefia, que al cocer se
“torna blanca en lugar de roja; es austosfsimo y acom-
. pafia también con todo decoro a la cafia de manza-
nilla; pero, singularmente, se le prepara en unas tor-
:hllltas abLnoladas hechas sencillamente con harma

(1) El Diccionario 'de Ja Academia no recoge esta pa
hbm. cuando no hdy otra para ds!gna.r cste criistaceo, que
¢s diferente al langostino.
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dilufda en agua, un polvo de pimentdn que las colo-

rea y un plcadr]lo brevisimo de cebol]a y perejil y

“la sal preeisa.

la coquina es. una almeja suavisima. que se cria

- en los rfos quik desembocan en la bahia gaditana. Se

la.s;r\re;cou arroz. Los demds mariscos, salvo el os- -

tién, basta con cocerlos. E ostién no se puede comer
crudo, aun siendo muy pequefio. De apariencia’ se-
‘mejante a la ostra portuguesa, es mds 4spero y bra-
vio ¥ tiene mucho més pronunciado y recio sabor. En
cambio, dando el tono a la sopa del cuarto de hora,
siendo su principal elemento, es gustosfsimo; se le
guisa también puesto al fuego o al horno en una tar-
tera con aceite crude, pan rallado y picadillo de ajos
y perejil y espolvoreo de pimienta y smgularmente
smpanado y frito es bocado muy gustoso. - -

Mis sopas posee la cocina gpaditana; apa_J_'t'e la de
rape, que es comfin a todo el litoral andaluz y al le-
vantino, hasta el punto de atribuirselo Catalufia como
un blato"'suyo en la zona marina y en la zona cam-
pera de Cidiz se hacen las. 51gu1entes sopas: “'sopa
hemda, sopa ‘de tomates, el ajo o gazpacho callente,
las gachas ‘el caldillo de. perro” v las “sopas de
gato”, tan ciuactenstlcas que hasta el Diccionario de
la Academia las menciona. o

La sopa hervida y la sopa de tom‘ate tlenen una
venerable antigiiedad. El cocinero Melquiades Bri-
zuela, uno de los mds famosos que ha tenido la Com-
pafifa ‘Trasatlantica, encontré sus recetas en un libro
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* curioso’y rarisimo (1). El ajo O'gazpacho caliente es
a' comida orclmana, durante el invierno, de los ma-
. mijeros'y campesinos que viven en los cortijos ¥ de
los'pastores en la serranfa, En el llano se hace fre-
cuentemente en las poblaciones, y 1o sélo en las ca-
sas pobres, sino en las bien acomodadas. Los anda-
Taces. que emigrau no olvidan el ajo caliente y
“lo hacen siempre que tienen a mano  tomates y
plmlentos verdes. Sin embargo, s6lo en los cortijos,
con el pan moreno que all4 se hace, de color moreno,
‘como si estuviese tostado, y de miga formada
“por ‘pequefios burujos, el ajo callente (2) alcanza
~ todo su valor gastronémico.

-Las gachas se hacen con finisima harina de irigo,
~echada y batida muy despacio en aceite que frié
“muy bien, agua y unos granillos de anfs, que llaman
~-alli matalahuga. Luego, en la mesa ya, se le agrega
“-leche o aziicar o miel blanca o negra o meloja dela
“que hacen en los cortijos jerezanos. Es otro raro pla-
_to que no olvidan los gaditanos emigrados y que ha-

“(1) Comdn modo de guisar que obscivaban en las casas
dé los Regulares de la extinguida Compania de fcsu:, 1795, .
“(2) - Se'machacan en el almirez amos diemtes de ajo, sal,
umos trocitos de pimente verdes, pirrentdn, tomates hervidos -
Sy acette, Se agrega un trozo de rmga’ de pan y agua hirvien-
‘do de la que cocid los tomates; se bate 'y machaca en el al-
mirez ¥ ‘a continuacién mds agia y pan en igoal foima, ba-
tiéndolo algo menos, ¥ en veces sucestvas agua hirviendo y
pan, -proporcionadameite, de modn que quede jugoso, pero
s calds, ¥ empapado el pan, casi enteramcnte desmmuzada
de} primer batido. - '
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cen en Buenos Aires y en la Habana, en Barcelona :

:y en Madrid.

El ca]dlllo de perro” es una sopa de pescado que

preparan en tabernones de los barrios de pescadores;

su _formu]a se mantuvo_mlstenosamente secreta hasta
‘que la revels un gran escritor y gran periodista que

no salié de su pueblo natal y es poco conocido: Ma-
rlano Lépez Muiioz. o

La condicién esencial es que el pescado este fres—
qu151m0, que esté todavia mojado del agua de mar.
'_Suelen regresar a tierra las barcas pescadoras media-
da‘la noche, y es frecuente que las esperen paciente-
‘mente personas de distincién de la-comarca y foras-
teras, para cenar el estimulante caldillo. Alguna vez
estuvo en esios grupos un actual ministro de la Co-
rona ( .
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* En cuanto a las “sopas de gato”, son unas senci-

]las sopas de ajo en bianco esto es, sin plmenton y
sl caldo el agua precisa para que el -pan se esponje,

‘unas “‘migas” sin refreir; muchos. las retuestan en el
homo y quedan casi como una torta gustosfsima. Pla-
~to de familias pobres que. apetecen también los que

pueden costear otros manjares. .
‘Maravillara al dector que todav]a no le haya ha-

blado del pescado frito. Efectwamente, Cédiz y los
-_-_pueblos de su bahia y de su costa son la sede, el
B ollmpo del pescado frito. Frilo a. la gaditana se 1la-

ma, no ya en’ Eﬁpana sino en. e] mundo entero, a

“todo pescado que se sirve hecho un rosco, mordién-
"dose la cola en un trégico ademan de. desesperacmn

Pero no es asi como se frie el pescado en Cadiz. Se

o frie bien en las casas y se lo frie mejor en los
freidores publicos, institucién glorlosa y secular, que

se ha imitado en Francia, que se recomendé en un
. 'Congreso celebrado en Boulogne—sur-Mer durante 1a
" “Semaine du poisson que. allf se ce]ebm hace cinco o
~ sels afios, como el mejor medlo de propa.gar el con-
sumo _de pescado. '
- El autent:co doctor Thebussem. m1c1ador hace
cuarenta afios de la restauracién de la cocina espa-
=n01a. que vivié retirado del trafago mundano en esta
provincia, dedlco al freidor gachtano estas lmeas '

. (1¥. . No fgurando este guizo:en ningiin libro: de cocina
-de los qite yo comozco, me parece obra merilisima divulgar
_su'receta. Apa.rte Io esmto por Lépez Moz, teshmonio de
mayor: e.xcepcnon. ya que vive cerca del barrio'de Gufn, don-
de tal se guisa, poseo una receta, muy clara, concisa y au-
_téntica, que me ha sido enviada per mechacmn del director
del Diario de Cddiz, D. Federico Joly. *Las pescadillas
grandes, muy - fréscas y muy bien limpias, se parten en roda-
jas de sicte ceullmel.ros de espesor; se salan con bastante can~
tidad de sal para que se endurezcan, detalle preciso, y se las
tiene salando cosa de una hora. Se pone entonces sobre lum-
bre fuerte una cacerolacon la. ca.ntldnd de aceite proporcio-
mada, s¢ frien unos dicntes de ajo ¥ se sacan {ritos y se tran.
_Be agrega cebolla muy. picada (siendo prefe.nb]e la gallega)
'y.antes de que empiéce a freir. se echa agua hirviendo, se .
“tapa-la cacerola y s 'la deja hervir fuerte hasta que la ce- -
“bolla haya quedado complelamente deshecha. Con la lumbre

z.:en:ipre fuerte se agrega ]a, pescad.\lla. qua no ha de dejar de
" hervir durante qumce 0 “Veinte minutos. Se'le aig,Tegn ‘Bastantd
- “zimio de naranja agria 'y ‘se sirve.’ Es guitosisimo el caldo,
“que debe ser abundante. Muchos. migan pan. al. cometls. .
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"Conviene decir que las {reidurias gaditanas son
una especialidad.” Casi todas las existentes vienen
transfriéndose a modo de vinculo ‘de unos ‘a otros
poseedores, por medio de traspasos pagados a peso
de oro."No 'es licito abrir un nuevo establecimiento
de este género sin formar largo expediente en ¢l cual
los vecinos declaran que no les molesta ni perjudica
el olor ‘del humo y del aceite. Se necesitan, pues, re-
laciones y valimiento con la autoridad y ademds gas-
tar tiempo, dinero y pacienicia para conseguirlo. Y
si una vez conseguido se juntan bajo un techo la
freiduria y la taberna, dingidas por hombre perito
y aseado, el niegocio rinde utilidades semejarites a las
de la buena drogueria enlazada con la buena botica.
El pescado de freidor es inimitable: se" distingue del
que preparan los cocineros o cocineras, como se dife-
rencian el vino de Jerez de los otros vinos, la espada
de Toledo de las oiras espadas y las aceitunas de

Sevilla de las otras aceitunas. Ya sea por la ‘manera

especial y misteriosa de cortar las tajadas, ya por el
temple del ‘aceite, ya por la gran canﬂdad de liquido

que contiene la tan oronda sartén, ya por el aroma
que puedan prestarse nadando a un tempo efi el hir-
viente lago imojarras, Ienguados, lisas, salmonetes, -

pescadillas y sardinas, es lo c1erto que el olor de la
freidurfa es incitante apentivo, v que hay pocas cenas

tan agradables como este pescado frito, regado con

seis cafias de aromahca manzanila.”
- Aparte -esto, la cocina gaditana tiene. singulares

preparados de los peces'que traen sus numerosos - bar--
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cos de pesca. Esas “mojarras” que. cita el doctor
_Thebusscm son excelentes fritas; pero estdn mejores
ain asadas y acompafiadas de una pirifiaca (¢ por qué

':."no hgura esta palabra en el Diccionario de la Aca-
- demia?), que es una ensaladilla hecha con tomates

y pimkentos verdes crudos, cortados en menudos pe-

~dacitos y aderezades con cebolla.y aceite, vinagre
©y sal. Asi como hay recetarios -de conventos, que se

'perdleron los mds sin ser conocidas,: hay.en.la pro-
vincia_de Cédiz recetarios que son. patrimonio de -

i estas liendas de mantanes tan originales y-tan carac-
terfsticas. De una de estas tiendas gaditanas, la-Ila~

'“__ma:da ‘La Privadilla”, fundada en 1712, que cele-

bré su primer centenario con la jura.de la Constitu-
cion famosa, guarde como un tesoro la receta del
rape en pimentén, que es guiso tradicional marinero,

de los calamares rellenos en su tinta y del besugo a

la Puerca (quien se maraville de este nombre recuer-

“de que a la entrada de la bahia de Cidiz hay unos

ba]os que se llaman de las Puercas) . :

Ignacio Doménech, nuestra mis alta autorldad en
preceptwa culinaria, que conocid parte de esta pro-
vincia sirviendo al Duque de Medinaceli y rigiendo
los fogones de la finca llamada la Almoraima, en

- €época de suntuosas cacerias, ha divulgado en Espafia
- la merluza a la chiclanera, el abajd de pescudos a la-
© algecireiia, el atin frito, los filefes de pescadillas em-

perqalados y algunos otros modos gadltanos que ya:
comienzan a practicarse en olras reglones y aun_.a
disfrazarse con otros nombres; pero en Cidiz lo cu-
7
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rioso, lo interesante es comer los pescados—que por
diversas causas no se exportan—guisados con modos
peculiares que aun no han sido divulgados. La lisa...,
--sefiora’y reina’ de la bahfa gaditana. Es un pez que
no -tiene nada que ver con otra lisa que, segim la
“Academta de la Lengua, abunda en e] Manzanares
-y otros rios del centro de Espafia; un poco insipida,
ciertamente; pero fina, suave y grata al paladar cuan-
-do se-la-sazona bien con media hora ‘de anticipacién
a su consumo. Se la sirve frita; como cualquier otro
- pescado; cocida y a la vinagreta; como la merluza;
~al+horno, rocidndola con aceite al ponerla y con
vino blanco, cuando ‘estd a medio asar, sirviéndola
‘acompaniada de salsa marinera, y aun cociéndola
después, - cuando es grande, em esta misma salsa;
asada ala parrilla y puesta al ser llevada a la
mesa en cualquier salsa, ya que hay una docena o
mas que le vienen bien, y cocida en blanco, cuan-
“do“es muy ‘grande, Marinados sus filetes en ‘aceite,
zumo de limén y sal y rebozados en harina luego, y
fritos, son: bocado delicadisimo. Estos mismos filetes
parecen regalo imperial preparados de un modo que
Haman ala minuta o al minuto. : 2
- El chéco y sus hermanas las’ casianuelas. ‘pertehe-
cen -a-la extensa’ y dilatada familia del calamar.
Cuando son pequefiines podria llamérseles el chipi-
rén de la-bahia gaditana; pero en estado -de menor
‘vienen en las redes pocas veces. Fritos en ¢l freidor
soni ‘una delicia; cuando el choco es grande lo cortan
a tiras; agregado a un sencillo guiso- de patatas, lo
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- ennoblece; con arroz, lo encumbra a la categoria de
las mejores paellas. Exquisitas son. las almejas a.la

gadttana _ : o

- De la cercana costa del. Moro sueIen traer las pa-
-re]as pez-plata; es muy fino, muy blanco; pruebelo
frito. El sabalo es el salmén de aquella costa; viene
del hondo mar y se adentra en los rios; pero tiene
tal cantidad de espinas finisimas. entremetidas. entre
la came sabrosisima que, .en.realidad, es.imposible

i come;’lo. Hay técnicos que tienen un arte admirable
- para cortar sus filetes, quedandoles pequefia cantidad

de espinas; estos filetes, muy refritos y . crujientes,
pueden comerse, aunque con prevencién .y cuidado,
No conocia yo, hasta que lo lef en el recetario de

. los jesuitas encontrade por Brizuela, un procedi—

miento para desespinar estos peces; en realidad, mis
que desespinarlos es descarnarlos (1). _
Alguna vez supe de un bacalao que Haman ala
Islefia, como gmso maestro de guisanderos de los bar.
cos, aunque no juraré que pertenezca a la Isla, como
se nomdbra a la ciudad de San Femando, o proceda
de Isla Cristina, en la provincia de Huelva. Es cosa
exquisitisima. Se trae a la mesa en la mism‘é. honda

(1) Se asan los sabalos s escamarlo&—dxce Este tex-
to—, y s fuere entre dos tejas, mucho mejor que en’ parrs

" llas. En estando bren asados, que se deshagen, se pondran en.

una tabla hasta que estén I:ibios; después se toman por la cola
¥ se sacuden hasta que la raspa despide toda la came. Des-
pués se repasa- ésta hasta que quede libre de espinas v se

- guisa,- Creo que no se practica este procedmmiento en Cadiz.
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cacerola-en que se guisara. Y no hay que ser co-
cinero - para-advertir como se prepara este condumio.
Sobre una tanda de patatas cortadas a rodajas como
un' duro pusieron una tanda de trozos:de bacalao y
encima otra tanda de patalas y otra de bacalao y asi
hasta cerca del borde de la cacerola. Con cada
tanda - de patatas, para ayudarlas al quebranto 'y
darles gustaje, agregd el cocinero, con las naturales
normas de prudencia y equilalivo Teparlimiento, ce-

bollas a rodajillas finas, dientecillos de ajo, hojas de -

laurel, tomates cortados a ruedas, pimientos verdes
y morrones corlacos a tiras, aceitunas deshuesadas
¥ aplastaclas. aderezando todo ello con aceite;
agua que apenas cubra el armado castillete y Ta sa]
precisa.

-~ Pescado muy gaditano es el dentén y se le prepara
de varios gustosos modos, asf como la corbina. .

- Llegado- el estio capturan las redes gran can-
tidad de ‘caballas; asadas, acompaiando ensaladas,
pirifiacas 'y platos de pimienlos y tomates asados,
que " es gustosisima combinacién de aquella regién,
constituye el -alimento de las familias pobres. Tam-
bién lo apetecen las clases acomodadas, y si usted
las prueba deseara volver a comerlas.

Llegando a la costa gaditana le bastard al via-
jero mostrar su deseo de conocer esta riqueza ictio-
légica, para que queden su-ilusién -excedida y-su
apetito saciado con estos y . “otros gmsos tzplcos “de
pescados y mariscos, que serfa prolijo y pesado enu-

merar, - Fs cuantiosa esta riqueza. Sin contar el pro-
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" “vecho de las almadrabas, que es grandisimo, el valor
~“de la-pesca que la costa gaditana exporta .al inte-
“rior, vale cada afio mds de-tres millones de duros.
“Si el lector tuviera la suerte de asistir a un despesca
(¢por.qué rechaza esta palabra la -Academia?) en

cualquiera de las salinas quedaria maravillado; no

~-vecuerde otro espectaculo semejante, sino el de una
* redada en la Albufera valenciana. Las salinas te-
‘nen umos cafios o canales donde-el agua del mar
“-queda encerrada, sin renovarse, todo el .ano, Cuan-
do se le dié entrada pasaron con-ella peces de -
“todas clases; singularmente lisas y. langostinos.
" Durante el afio crecieron, se reprodujeron,- adqui-

rieron més sefalado sabor a medida que el agua

‘estancada, evaporindose, acrecentaba su. densidad
'y su salinidad. Al vaciar los cafios para llenarlos

de agua nueva, queda en seco este pescado y se le
coge a brazadas y en montones. El despesco suele
acompafiarse de regocijada. comida. El duefio de
la salina invita a familias amigas; es una fiesta an-
daluza, poco conocida, El pescado que se coge se
reparte, generalmente, entre los invitados y se da
también. a Jos pobres. :
En Rota pudo verse hasta hace poco, seglin creo,
otro especticulo semejante:. Fxistian allf unos-lla-
mados corrales ‘de pesca, de invencién 4rabe, a‘lo
que parece, o mds remota acaso, que fueron:luego
propiedad de los duques de Osuna y.constituyeron
una de sus rentas. La marea, que en esta costa tiene
niveles muy pronunciados, metfa, al subir, grandes
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cantidades de pescado en estos corrales; se cerra:
ban: llegada la pleamar, y.al descender el agua
quedaban peces numerosos, a veces peces grandes;
encerrados-en el corral y al alcance de la mano,
No sé por qué decayd esta curiosa industria; Com-
pletan este - inventario las centollas- y bogavantes.
- Vengamos ya al mundo gastrondmico del camnal.
Barbechos y. rastrojales en el ‘extensisimo término
de Jerez de la Frontera, el mayor de Espafia; pas-
tos verdes y bellotas y algarrobas en la Sierra, sus-
tentan toda clase de ganados, algunos famosps. Los
piares de la costa y los encinares, quejigales, al-
cornocales y robledales de las montafias recatan'y
amparan la mds variada caza. Finalmente, la lagu-
na de la Janda, larga de mds de dos leguas'y ancha
de mds de una, como un mar interior, atrae y sus-
tenta bandos incontables de aves acudticas, patos
y gallaretas y otras especies comestibles, Como si
todo -esto fuese poco, por esta provincia lacen -su
entrada -y salida la mayoria de las aves emigran-
tes, cuyo fino instinto las gufa a buscar la cortedad
del Estrecho para pasar el mar.

No es maravilla, pues, con esta abund-anua.'l que
preceptistas como Doménech hayan podido Yecoger
en sus recetarios. preparados. tipicos como los meda-
llones .de. ternera a la algecireiia, la cola de vaca
a.la jerezana, el bistec salteado al Jerez y el. bistec
a-la andaluza, de procedencia gaditana. Brizuela
preceptué unas. codornices asadas, que se: colocan
sobre . amplia hoja de vid y es guiso gaditano de
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-cazadores, y un recopilador anénimo (1} recogi6
“‘unas perdices a lo lorcro, “que han hecho inolvida-
- ble el nombre del célebre: matador de toros José
“Redondo el ChiclanerO, que' era, no.sélo un deli- .
: cado goloso. sino un practicante - afortunado del- fo-.
_g6én y un manejador hébil de peroles y sartenes™ (2)
o Aprovechemos la ocast6n para recordar.cuantos
personajes nacidos o criados. en ‘la provincia -de
- Céddiz fueron fervorosos y z_ip_aslonados_ devotos : del
buen comer: D. Emilio Castelar; José Luis Al
“vareda, el doclor Thchussem, José ~ Navarrete,
“autor de la bellisima novela roteia Maria de los
~Angeles; Javier de Burgos, el sainete'ro';'_]e'réniﬁm
'~ Jiménez, el musico, y tantos otros. Mds adm]rab]e
. parecé que, en la justicia que comienzan a hacer los
 franceses a la cocina espafiola, se “haya recogu:lo,"
“en el Almdnach des gourmands Con'esponcllente a
1929, una receta gadjtamsxma con su propio nom-
bre: la frifd, que es una especie de pisto. Por eufo-

(1) Nueve Arte de cocing, etc. Barcelona; 1892
- (2) He aqui la receia de las perdices a lo torero: "Tée
. mense algunas anchoas y unas lonjas de tocmno, piguense con’
" los menudillos de las aves, Tellenando  completamente con’
esta masa el cierpo de las perdices; colocadas éstas en uma
cacerola, se rodean de tomates y pimientos cocidos y pela.dos,
-.con sal, pimienta y pere]k] A la media hora de coccién se
aniade medio vaso de vino blanco, y al cabo de ofra media
hora se saca del fuego la cacerola para servm. 1as” perdices
ca.llfu:btes con tnas lonjas de jamdn muy- d-e]gadas y fntas
aparle.” i . .
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nia vi.ene a nuestro recuerdo otro nombre gracioso:
la -"prmgci. “Suele ser la merienda de los nifios,~ a
‘quienes ‘se regala poniéndoles en un panecillo la
came; ‘el tocino, el chorizo, 1a morcilla y aun la
‘punta de gallina con que se hizo el cocido. Y no
: Va_]dﬁa-la pena recordar esto, tpico y gustoso, si
__unb's?-.pasteleros madrilefios no hubieran compuesto
~con” estos mismos elementos un pastel que se vende
a diario en elegantisima y céntrica tienda madrile-
na, como recordaremos al describir la media de

“abajo; de Madrid, un"desayuno tipico de los chiqui-

Nos gaditanos.

.. Jerez de 1a Frontera merecerfa un tratado apar-

teA lo francés, a lo castellano v a lo andalut, es
una de Ia's ciudades donde mejor se guisa en FEs-
paﬁa._En su trato con los mumerosos ingleses que
degd_g_gl siglo Xv ‘vinieron a negociar en vinos se
ha:___(.::r_egd_o un tipo peculiar de vida y ademis ha
gaditanizado a media Inglaterra y ha Hevado alli,
no ya sus vinos y sus caballos magnificos, sino el
gazpacho andaluz, que helado y vertido en copas
v-bien majado y bien hecho—no como en los hote-
les y restaurantes espaitoles—, se sirve al comenzar
!as ¢omidas en Jos grandes hoteles de Londres v
de Liverpool y de Hull y de- Manchester. Viérais
Ifl grandiosa feria ‘ganadera de” Caulina, que no
tiene par smo. en las de Sevilla y Cérdoba, v come-
viais la calderela de cordero, que trasciende a- se-
rania. Yo poseo, procedente del secular archivo
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de La Privadilla, una receta cldsica, genuina y au-

- téntica (1), que vale la pena divilgar. . .

_ Guisos cldsicos gaditanos son el pafo a lo pobre

los alcauciles (alcachofas) rellenos y la fortilla
' gadifana con patata rallada. En dulcerfa, Ia aficién
- gaditana excede afin a la de los: sevillanos. En
‘Medina, patria del doctor Thebussem, se hacen

admirables alfajores, muy afamados. Jerez produce

: __:ﬁn_;_dulce de vendimia que llaman meloja (2), que
- supera a los mejores arropes y con la que se prepara

. (1) . Se toman uno o varios horregos (segiin el niimero
de mvitados}, v se destrozan en pedazos 'gordos de unos diez

- centimetres de longitud, dejéndolos durante una hera e agua
_y vinagre, Trascurride este tempo, y después de bien en-

juagados en agua clara y escurridos, se procedera a guisarlos

"de la siguiente manera: En una caldera capaz para la can-

tidad que se trate, y a razdn de cten gramos de aceite por

- cada kilo de cordero, se pone en la candela, que no ha de

ser muy f{uerte, ngregindole wnos dientes de ajo para que
‘se frian: cuando se haya comseguido, se separan del aceite;
agregando seguidumente toda la came dispuesta y tapéndolo
perfectamente se- deja '{después - dé ~moverlo répetidamente
para qud cueza por igual) que tomie un color aleo rubio;
conseguido esto se le afiaden 250 gramos de cebolla picada

“por eada kilo y un poco de harina de trigo andaluz; se Te-

mueve todo muy bien, ewidando ‘de’ que 1o se pegueen el
fondo, v se le agrega un poco de agua caliente; cuando la

- ‘carne tenga la coccién debida, se e majan los dientes de

ajo que se apartaron, pimienta en grano, sal y un poco de
. hierbabuena, vy cuando la salsa esté algo pastosa:puede ser-
virse después. de probarlo de sazém. . o0

(2) Veéase Noticias sobre la historia v estado aciual dcl

" eultivo de la vid v comercio vinalere de Jerez de:la Fronlera,

“por Diego Parada y Barreto. Jerez de la- Frontera, -1868.
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una calabaza-especial. Hay, ademlds, como singula-
ridad regional, unas forias a la gadiiana. Fn embu-
tidos-los pueblos de la Serranfa hacen lo mismo que
en"Extrmnadura; pero, adem4s, en el llano se em-
bute ‘tambiér, y -originalmente por cierto. Hay un
salchichér de Puerto Real, que no se parece a los
demds de Espafia, y es gran acompafiante para el
buen beber; no s& lo exporta y dura menos de la
mitad  del afio; hay también la morcilla gilana,
que se hace en el propio Cidiz, en el barrio de Ia
Vifia... (I). Jiménez v Forteza cita comn notable
entre los quesos de Espafia el de Puerto Real. No
desmerece el que se hace en los cortijos jerezanos y
en la sierra, mucho del cual se exporta a otras re-
giones de Espana y se vende como manchego.

-Luego, viajero, si eres curioso, admira la fecusi-
didad con que la tierra gaditana se ofrenda a la
negligente mano de sus moradores. En los vallados
de “las- carreteras y caminos, el nopal corona sus
anchas ‘palas con higos chumbos que parecen. de
oro y con higos verdes que llaman jerezanos; tienen
la pu]pa blanca y son dulcisimos. El esparrago tm~
guero o amarguero crece por todas partes. .

(l) Recuerdese la copla

Quien 1o haya visto en el m:mdo
la novena maravilla,
. . que vaya fetando un barco
para el barrio de 1a Vina, -
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Venle conmigo al palmar,
v cogerermos palmitos,
v ti te fos comeris.

_tjii'éis cantar al enamorado galdn, que en los dias
“ociosos, sin jornal, sale a las tierras que parecen
“estériles; alli varlas plantas esteparias o silvestres
~son comestibles,, pero singularmente el palmito; una
~especie de tubo largo y gordo formado de apreta-
“das pencas, que cuesta gran esfuerzo arrancar de
“la tierra. Llegado junio, sobre estos baldios, sobre
los vallados, parece haber llovido del cielo millo-
'nadas de unos caracolitos, entre rubios y entre blan-
Q-Ic:os, ‘que se cogen a espuertas y a serones. Se los
“prepara, después de hacerlos ayunar bien, con.un
“ealdillo, en que sobresale el hinojo cldsico, que es
delicia para los aficionados a caracoles.

" "iInsigne cocina gaditana, prez de Andalucial Se
“educé en una hosteria de la calle del Beaterio, en
- Cédiz, aquel Gippini, hijo de un italiano, que ayudd
“en las cocinas que se improvisaron:para la estancia
“en Jerez del Conde de Artois, en 1783. En 1824,
“este Conde se convirtié en Carlos X, rey de Fran-
“‘cla. Y el Gippini gaditano - figuraba como maditre
“d’hétel confiseur de las cocinas reales, que de:tal
“modo agradaron.-al hermano .y sucesor de Luis
- XVIII las empanadas de ostiones, que: en: Francia
" se convirtieron en empanadas de osiras; empanadas
“que fueron 1a especialidad de la hosteria gaditana de
{a calle del Beaterio. Y he aquf c6mo la cocina gadi-
tana aporté sus invenciones a la cocina francesa.




'LAS COCINAS DE MALAGA'Y GRANADA

El "boquerén™ famoso.—El “alfajor™ de Antequera.—Los
'vmos malaguefios y el humilde pueble de Ojén.—La pes-
_ dflda._el rape, el atin y el pez de Simén.-——Las habas a Ia
__rcrndena.———AceIgas ¥ pimienios a la malaguefia.—Los es-
" parragos amargueros.—FE] plato principe de la cocina
malaguena: “Ajo blanco con uvas”.—FEn la hora del
.- atardecer entoman su cAntico vhrante todos Tos almireces
de cobre de fa provincia.—Un plato curioso: “fideos a
- la malaguefia”.—La batata y la almendra.—Las vegas
"~de Granada y Motri.—En la playa de Almufiécar.—
. La cazuela de habas verdes.—El potaje de trign, plate
B '_de!_:sig]o x1l.—Abundancia de sopas y notajes granndinos.
~ El jamén de Trevélez, trimfante en el mundo.—La tor-
- tilla“al Sacro-Monte.—Los “gurullos” .—FE1 dulcesfo.—
~ Una cocina en la Alpujarra.

- Encuadrada en el centro de Andalucia, teniendo
por sitial la.orilla del mar, respaldada de bravias
montaias, esta provincia de Malaga posee vaviedad
de abastecinientos semejantes a la de Cidiz, y en
su cocina se advierten las influencias de Sevilla y
Cadiz, de Cérdoba y Granada, a pesar de lo cual
tiene producciones y .arte coquinario singulares y
caracteristicos. Por la serranfa de Ronda se aden-
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~traron “aqui los mds famosos ‘modos de dulcerio,

cuya - paternidad se - arroga~ Sevilla. ‘Los mante-

~ cados, tortas y polvorones llegan a adquirir en es-
" tos .pueblos, no ya extremada perfeccién, sino ca-
- récter distinto y personalidad propia. En Antequera
~ se industrializa esta prochiccién 'y ‘la-extiende :por
. toda Espafia con tanta pujanza como las’ musmas
. fabricas sevillanas, El alfajor; tan morisco, tan ga-
- ditano, al que el erudito y bibliéfilo: Adolfo de Cas-
- tro dedicé un estudio, se hace en:Antequera con
-~ tan privilegiado arte como en Medma: La“ cocina
- andaluza, general a todas sus provincias, alcdn'z'_h_
" en Malaga, en la capital y en sus ciudades grandes
vy en sus villas camperas ¥ en su-costa bellisima;
. auge extremado, y se ha enncblecido” por técmicos
- de extremado saber como José Goémez Gonzilez,
~ premiado con medalla de oro en ‘el primer: Con-

curso * culinario espaiiol, celebrado  en” Barcelona

en 1912,

Ademds tiene Malaga producciones singularisi-

~ mas. Su mar costero es el prévido e inagotable pro-
- veedor del boquerén, famoso en el mundo entero.

Desde sabe Dios cuéntos siglos alrds, este boque-

160 enharinado, pegado por la cola ‘con otros cinco
. ‘semejantes en graciosa forma de abanico, y frito en
" finisimo aceite desaborido ‘viaja por el mundo ¥

aparece en todos los mercados y se ofrenda: ﬁ -
al paladar y al apetito de todas las razas. En otros

" mares, incluso en la costa cantdbrica y en la de Huel-

va y en la de Cidiz, las artes de las'traineras, :del
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bou, de las tafarras capturan sardinas, bocartes,
anchoas de pequeio tamafio que tienen la . -aparien-
cia del boguerén, y que aun como boquerones se
envian y se venden en los mercados del interior;
pero_boquerén no hay mis que uno en el mundo;
el que se pesca desde Estepona a Nerja en la costa
malaguefia. Quien vaya a M4laga y no se encamine
hasta la playa. deliciosa y encantadora de Torre
del Mar y no presencie el curloso. espectaculo de
ver sacar el copo, henchida la red de viva y mo-
viente plata, y no guste alli boguercnes, dejard de
apreciar una de las mds delicadas excelencias de
la cocina espafiola. No sélo se los come fritos y aun
pasados por llamas solamente y casi crudos, sino
que se los prepara en un exquisito escabeche (l)
‘No sélo la calidad de estos boquerones ¥y su cu-
riosa preparac:on fritos en manojillos v colocados
en cajas de madera, donde se conservan. jugosos
mucho tiempo, dan fama a Maélaga en el mundo:

(l) Poseo esta receta, red.aclada por el grau “maestro
José Gémez Gonzilez, que no estd en ningin recctario:
“Después de limpios y lavades los boquerones, se espolvo-
rean de sal, se pasan por harina y se unen en:manojitos de
tres o cuatro, Se frien en muy. buen a.cebte a bonito color do-
rado, y se van colocando en uma vasija honda, Se hace en
el mortero un majado de ajos, aza.fran. comino ¥y Um poco
de jengibre; bien majado se le agrega vimgre v-se lo anade
agua y sal, lo suficiente para. que no esté fuerte y parezea
grato al paladar, Este majado se echa sobre los boguercnes
para que los cubra; un limén cortado a rodajas se coloca
encima, con dos homs de laurel, hasta €l ‘dia stg'l.ue_nte, due
habri tomado el ndobo y se puede servir,
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-.es_esta provincia de las que mds antiguamente en
'.'Espana se beneficiaron exportando_los  productos
" de sus campos fecundos. Tierra privilegiada, clima
“‘casi_tropical, .ha aclimatado. y. cultivado. cuantas
plantas ha -apetecido. De remota edad, acaso'de la
~-€época. de las inmigraciones fenicias, posee. la vid
‘que ofrenda sus uvas. moscateles y se convierten
-secas en pasas, hermanas de las de Esmirna, que ya
- -cantara Homero; uvas que, exprimidas, frescas, en
- el lagar producen variados vinos, que.con los nom-
~ - bres de "Malaga”, “Moscatel”, “Pedro Ximénez",
se conocen en el mundo enmtero y son tipo de otros
amuchos vinos del Mediterrdneo. De la misma anti-
giledad, acaso, son el olivo y el roble, la encina que
“da bellotas para el cerdo y el alcornoque que pro-
. duce el corcho; no se olvide que en las montanas
. .de Ronda y Antequera vivieron tribus célticas y
‘que ramas de estos arboles adornaban las grutas y
--e] ara donde el druida celebraba .sus cultos y so-
lemnizaba sus mitos. )
Luego Isabel la Catélica . tra]o a esta provmc:a
la cafia de azicar; los conquistadores que regresa-
- ban ‘de América encontraron en Madlaga tierras .y
".clima adecuados para cultivar la batata y el tomate
y otras plantas indianas. La higuera, el naranjo, el
limonero, el almendro, el granado y el cerezo. com-
pletaron la. flora pomposa de este jardin espaiol.
Con tales elementos forzoso era que se creara una
cocina regional tipica y caracterfstica. '
Ved este arroz a Ia maririera, al “que’el mar apor-
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ta langostinosy almejas y la huerta tomates, pi-
mientos, guisantes y- puntas de espdrragos amay-
gueros.y en que el cocinero pone su arte prodigioso
de las proporciones, los tiempos y las sazones—que
es toda-la ciencia coguinaria—, y en ‘este ‘caso, un
majadillo: de azafrdn, y decidme si no os sabrd a
delicia; tanto mds si os lo sirvieron frente al mar
azul, al aire libre, en la caricia-de aquella atmosfera
limpida y transparente.

~Del mar también ha llegado esta- pescada La
pescada -es la merluza mediterranea, -més dura;
mds recia que la del Cantabrico, mis exigente con
el cocinero habil. La preparé éste en una donosa
y sagaz combinacidén que se llama pescada en blan-
co a la malaguenia. Cortada a ruedas y cocida, se la
sumerge-en un caldo en que entraron un comienzo
de.mahonesa (1) y la propia agua en que se cocié
la pescada, Comida muy caliente, la pescada parece
exquisita y mas delicioso atin el caldo si tiene a punto
de goce del paladar su punto de lmmén.

Ved este rape con palatas y con pimientos morro-
nes, cuyo gusto se realza y encumbra sobre el caldo
que se formé con un refrito de tomates, pimientos y
cebolla; o considerad, acaso, la originalidad y recia
personalidad de esta cocina .malacitana, - gustando
esta sopa de rape .a la malaguena. EX rape, con su
fea traza, con su ancha boca desquijarada, es como

(1} No hay salsa mayonesa, smo mahonesa. Ya lo re-
conocen asi algunos preceptistas franceses. Se explico ya esto
en capitilos anteriores.
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~un'sultdn del Mediterraneo y del sur Atlantico. En
"Huelva, en Cédiz, en la costa levantina entera, en
_._f__Oran y en Argel y en Italia, en la Costa Azul y
_hasta mds alld del Adridtico mar se ofrecerd al via-
‘Jero sopa de rape; pero en ninguna parte, ni en Ca-
_talufia misma, donde este plato tiene. preferencia y
“alcanza perfeccién, se hace detalladamente al modo
~de Mailaga, ‘aunque, en general, sus férmulas sean
~semejantes. Este gran cocinero Gémez. Gonzélez ha
- preceptuado y divulgado y extendido por otras. cos-
-tas de Espafia uno de los mds cldsicos platos de
~Andalucia, el atiin mechado a la malaguefia, qua
-_-.'caliente o hambre parece ternera y aun la mejora en
‘mds agradable saboreo. También por Gémez Gon-
'-'zalez se conoce el modo cémo en la misma playa se
“prepara el pez de Simdn al revada]e en que acom-
~panan a este pez almejas y coguinas. Recojo aquf
- las singularidades malaguefias solamente, pero claro
“'es' que todos los modos andaluces, todos los modos
‘de que ya he hecho mencién en las informaciones de
Huelva, Sevilla y Cadiz se practican en M4laga en
~los hoteles y en los restaurantes, en los hogares y en
as tiendas y bodegones, asi como en las comidas fa-
miliares,

. En legumbres y hortalizas Ia riqueza y abundan-
“cia de esta provincia es extremada. Os serviran las
kabas a la ronderia, adornadas con un reborde enila
{uente o guarnicién de rodajas de huevos. duros; con
~- las habas cocieron umos trocillos de jamén serrano
- en una salsilla que coloreé y asaboid. un refrito de
8
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pimuentds, tomates y cebollas, Las preparan en poco
mas de un cuarto de hora, por lo que pueden pedirse
para‘un almuerzo o comida enteramente a la anda-
luza. Os servirdan también acelgas a la' malagueiia,
donde apenas hay otro aderezo para llevarlas al hor-
no que una buena cantidad de pasas olorosas y azu-
caradas. Conoceréis los pimientos a la malaguena,
que después de asados y limpios y cortados a hiras
pasaron al horno sobre un refrito de cebollas y de
pasas. Saborearéis los espdiragos amargueros cocidos
en una salsilla de pimentén vy pan rallado y-adorna-
dos con huevos cuajados.

Pero sobre todo; sobre todos los prepa.rados del
cerdo y de las piezas de caza, liebres, conejos y per-
dices, que los hay caracteristicos en la serrania, hay
un plato triunfalmente malaguefio, genumamente ma-
laguefio, que extiende su dominio a la provincia de
Cérdoba y aun a buena parte de las colaterales Cé-
diz 'y Granada: es el ajo blanco con uvas. Se debe
esta grandeza a la abundancia y exquisitfsima cali-
dad de la almendra malagueiia, primera materia del
ajo blanco.

Como Paris tenia la hora verde del ajenjo, tiene
tocla esta zona de Andalucia la hora blanca de cste
ajo delicioso. En el verano, al atardecer, en todas las
‘casas de Malaga y de todas las ciadades, pueblos,
“villas y aldeas de su provincia, y, como ya digo, en
regiones aledafias comienza a resonar un concierto
inefable; el repiqueteo en los almireces de cobre que
se forjaron en Lucena, la cordobesa; en los almire-
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~ces.donde se machaca la almendra con sapientisimo
“arte para que no se convierta en aceite, sino en leche.
.. Por mucho que quiera. rehuir en este libro de di-
vulgacién toda tecnicidad, es forzoso rendir a la sin-
“gularidad de este plato un homenaje singular. En un
~cuadro de honor voy a colocar la receta que ha es
‘crito expresamente para esta pagina el maestro Gé-
mez Gonzdlez, supfema autoridad en cocina- mala-
“guena, ;

T e
AJO BLANCO CON UVAS -

Se toman quince o veinte almendras, se ponex
con agua en un cacito al fuego para escalfarlas v
quitarlas el pellejo. Mondadas se ponen “dentro
del almzrez con auatro diemtes de ajo y uma
poca de sal y se machaca hasta que esté bien
majado. Le agregaremos entomces una n'uga dz

" pan, que tendremos de antemano en remojo, ¥ se-
guitemos majando incansablemente.y con fe hasta
_que lodo esté bieh mezolado. Poco a poco, chorri-
o a chomilo brevisimos, se le va agregando aceite
y se sigue machacando y rebatiendo al mismo tiem-
pa, sin parar, hasta lograr que se forme una pasta
como si fuese mahonesa. Entonces se le agrega vi- -
nagre y se bate nuevamente hasta que se incorpore
en la pasta. Ha llegado el momento de pasar la:
pasta a una sopera, donde se va echando agua fria
y deshando en ella la pasta. Puesta clara ya, se
'desgrana un limpio racimo de uvas y se retuercen:
" o pican costrones de pan. Se paladea; se rectifica.
. de sazén si Jo ha meneeler, y he aqui terminado
el ajo blanco.

José Gémez Gonzdlez.
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- Es curiosisimo encontrar extendido en una provin-
cia como Malaga, de tan diversos componentes lo-
cales, y aun extendido a la inmediata provincia de
Granada, un plato sin relacién con las producciones
regionales, y, sin embargo, singular en la cocina es-
pafiola y tipico y caracteristico. Sélo el tiempo, en
su lento transcurrir, puede realizar estas divulgacio-
nes. Nos encontramos, pues, sin duda, ante un guiso
de gran antigitedad. Se irata de los fideos a la ma-
lagueiia, plato, no sélo casero y, como se ver3, pla-
yero y campero, sino fondil también y propio de
ventas y mesones. Os hallaréis alli con la sorpre-
sa de ver entre los fideos, panojas—Ilas pano-
jas son los abaniquillos de boquerones fritos—. En
el interior, cuando no tienen boquerones que [reir,
ponen bacalao desalado y deshecho en trozos peque-
fios. Y hay mas en estos fideos. Encontraras alli pa-
tatas cortadas del tamafo de avellanas, y pimientos
morrones en pedacitos cuadrados, no més grandes, y
guisantes-en abundancia. Los fideos han de ser ma-
laguefios; no muy gordos, pero si muy cargados de
color, que es industria local muy adelantada.

Yo he recordado en uno de mis articulos de Coci-
na cldsica espafiola, publicados en La Foz, que este
singular cocinero José Gémez Gonzdlez, servia hace
unos cuantos anos a los socios del Circulo Mercantil
de la capital malacitana una sopa de perdices que cra
verdadera obra de arte culinario por su composicién
sabia, su preparacién de refinada técnica y su presen-
tacién original, bella ¥ atrayente. Yo no sé st plato
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tan complqo y dificil puede incluirse en un inventario
* " de la cocina popular malaguefia; sé sélo que por An-
dalucfa y por Espaiia se extendié la fama de que en
‘el Circulo Mercantil de Malaga se comia como en
‘Paris o Lyén, Burdeos o Dijon, sedes famosas del

buen comer.
¢ Cémo terminar este relato sin recordar que en las

-vegas de Vélez ‘Mélaga, Torrox y otros pueblos se
“cria la mejor batata del mundo, que, senci]lamente

asada entre brasas, es delicioso sustztuto del ‘pan y
qhmento bastante para los pobres, sino se hubl_era
encarecido tanto; que cocida en agua, sin otro ade-

" rezo, es plato gustoso, y que baifiada en almibar li-
- quido o recubierta de almibar seco, se ha incorporado
“ala confiterfa universal? Ni ccomo olvidar que desde

Pizarra a Campamllas en las mismas puertas de Ma-
laga, se crian naranjas singulares, ni dejar de decir
que hay un humilde pueblecito cuyo nombre:
"Ojén", puesto al pie de los marbetes de las botellas
de un aguardiente, corre, -de nac1on en nacién, de
continente en continente, por ‘el mundo entero, ni
¢émo no rememorar estos singulares peros rondefios,
especie de manzana, dulcisimos y aromdticos, que

~ citan como cosa-extremada los gedgrafos de la corte

- sabia de Abderraman?..

Eoa

. La vega de Motril, y hasta la zona de-Albufiol,
.en la provincia de Granada, Henen iguales caracte-
risticas que la costa malagueiia; alli se suceden 'y se
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en'lazan los campos de vid, de cafa de aziicar, de
olivos, de frutales aromosos, La vega de Granz,ida'
cruza’da por el Genil y el Darro, tiene fama de sé;
la mds fecunda terra de Espafia. De ella dijo un
poeta:. & -

! i
... Parece una capa verde
con pasamanos de plata. .,

T ey ——

e

'Clarf) es que donde las producciones de] mar y
de Ia tierra son iguales, como acontece en las costas
Eneilaigueﬁa, granadina y almeriense, las cocinas son
Iden‘hcs}s; donde la Naturaleza establecié una dife-
renciacién o donde se acentud una mfluencia histd-
rica, como la de los cocineros drabes, la cocina tam-
hién fldquiere distinta personalidad. Ved esta in-

uencia worisca en la costa motrilefia creando la
moraga de sardinas a la granadina. Pedid que os'|a
sirvan en la misma cazuela que estuvo en la lumbre:
apenas se las aderez5 con nada; el zumo de medio
limén, un vaso de vino blanco, un chorrillo'de ‘aceite
crudo, un picadillo menudisimo de ajos y perejil...
Doce ‘minutos al fuego y he aqui‘la moraga ante
vosotras, espoleando el apetito con su arora, Geie-
Talmente es mds grata hecha en la misma playa,
cuando habéis visto sacar las redes que desaparecian
bajo. el platal tembloroso de las sardinas capturadas...

:91 os acercdis a Granada u os hospeddis en cual-
- quiera de sus hoteles, oiréis hablar de Jas habas que
% crian en las huertas que rodean a ]a capital. Sien-
do la época en que se producen (abri] y mayo); no
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~vaciléis en conocer el modo original y singular con
que se las prepara. Se llama este guiso: cazuela de
habas verdes a la granadina. Un gran cocinero gra-
nadino, de este grupo de chefs espaioles que no des-
~defian la cocina cldsica nacional, sino que, antes al
. contrario, escudrifian en ella y la reconstituyen y sal-
“van esta riqueza popular, me ha enviado la receta
‘de este preparado que no ha sido recogida aun.en
“libres (1). Y por si hubiera side poca mi buena suer-
- te, otro gran cocinero, Enrique Ortega Montes,. me
seflala entre los platos genuinamente granadinos el
- potaje de habas secas, que se come en casi todas las
" casas de ricos y pobres en el dia de San Antén, o
“-fe come en excursiones que se hacen al campo. Este

" {1) Cogerds las. habas mecesarias, que desgranaris. en
“im barrefio. Lavadas alli, las pasards a una cacerola com
‘ngun fria y la pondrés-en el fuego. Mientras empiezan a
. -hervir, pelards unas cuantas cebollas nuevas, que picards me-
rudamente, afiadiéndole un diente de ajo, también picado.
- Freirds cebolla y ajo en sartén, con arelte. v wna vez dora-
- ‘dos, akregards para que fria una porcién-de tomate, s es po-
sible, natural. Quntards ol agua, que ya hervia, a las habas,
.y al quedar en seco, lc agregards el refrito de la sartén, Jas
‘removerds parn gue se mojen del refrito y le afiadiras agua
“nueva que las cubra, un ramillete *albaicinere”, compuesto
de hojita de laurel, hiertbabuena y perejil y wuna: docena: de
alcachofas, que nacem en la huerta granadina al mismeo tiem-
.po que las habas, Thpese bien la cacerola hasta que todo
csté tierno ¥ se haya embebido la mitad del caldoque se la
puso. Se agrega entonces %azafrdn, comino y pimienta 'y una
_miga de pan frita v remojada para que espese la salsa. Al
" servir las habas, cuajards uno o dos huevos por cada co-
mensal.~José Cano Martos. o R
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guiso se prepara con cabeza de cerdo, espinazo, ore-
Ja, ;tociuo y morcilla, habiendo de quedar todo bien
congﬂo.-..'- Por lego que se sea en arte culinario,
equfén' no advierte la semejanza ‘de este potaje gra-
nadino, tan genuino, que acompafia a una fiesta po-
pular tradicional, con la fabada asturiana?

En potajes, y aun‘en sopas, abunda la cocina gra-
nadina. Hay uno, el potaje de frigo, que es, sin duda,
plato de remota antigiiedad. ‘Recuerdo ahora—no
tengo ¢l texto a mano—que en el recetario de Ru-
'!Jerto de Nola, que estos dias he dado a la mmprenta,
m’ch_u’do en la Biblioteca de Cldsicos Obidados, hay
un potaje de trigo algo semejante al que conozco por
la receta completa que me ha remitido D. Enrique
Ortega, técnico bien informado. Ruperto de Nola, e!
acaso supuesto Nola, cocinero de un rey de Niépoles,
escribié o recopild sus recetas en 1475, aproximada-
menFe; acaso antes, Sus guisos, pues, pertenecen a
Io‘s. ;;g]os XIV y XV y aun a centenas anteriores. En
Fste_ potaje de trigo granadino encontraréis los hino-
105, que en aquellos siglos se usaban abundantemente
en la cocina mediterrdnea y en la francesa y en la
espaiola, Y encontraréis granos de trigo de que el
hombre se alimentd en la antigiiedad mds remota, y
que sigui. comiendo, aun después ‘de haber descu-
blerto el secreto de la panificacién. Recuérdese que
seglin nos  cuenta el Génesis, en su capitulo xviI,
Abraham ofreci6 un poco defpan a los tres hombres
que ‘s le aparecieron en el valle de Mambré, y entre
los “cuales estaba el Seiiar,  Habiendo aceptado,
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- Abraham se dirigid hacia su tienda y .dijo a Sara:
~."*Amasad pronto tres medidas de harina y coced pa-
- nes bajo la ceniza.” - : .
:+.Acontecia esto mil novecicntos afios antes de Jec-
- sucristo; pero recuérdese también que en el capitu-
~lo X1t del Evangelio de San Mateo se refiere que
- pasando Jesucristo un dia de sdbado a lo largo de
. unos trigales; con sus discipulos, teniendo éstos ham-
- bre se pusieron a coger espigas y a comérselas (1).
.. El potaje de trigo granadino tiene.también gar-
. banzos y tiene un majado de pan frito y un pimiento
. de corni-cabra—que debe de ser el que la Academia
. Hlama de cornetilla—. Muy interesante también, v
* singular, es el potaje de lentejas al modo granadino,
" cuya noticia y receta debo también a la informacién
~ de D. Enrique Ortega. Para cuantos hicieron peni-
" tencia en época cuaresmal comiendo el potaje de
- lentejas a usanza castellana, que la burla popular lla-
: ma polaje de viudas, por la soledad en que se en-
-~ cuentran, serd curiosa novedad este’complicado po-
" taje granadino en que la calabaza hace de acompa-
" fiante o rodrigona y en que un machacado de un pi-
--miento de corni-cabra alegra el guiso y estimula. el
. paladar, cosquilledndole con su picor suave.

" .. Muy interesante también, y de apafiencia secular,
* la sopa de almendras, hecha a base de dos docenas
- .de almendras fritas y machacadas y un aderecillo o

(1) Otros hechos curiosss podria recoger del interesante
~“hbro Le Pain, por ¢l mtendente militar Sérand. Paris, 1910.
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majado en que entran granos de pimienta, cominos,
azafrdn, ajo, perejil y un costrén de pan frito. Luego
rodajitas de pan. Y hay refinados amadores de esta
sopa que al comerla la rocian con unas gotas de vi-
nagre. ~

Algo semejante es la llamada sopa granadma,
mds sencilla atin. Tiene por base una fritada en que
se hicieron papilla, o se deshicieron, mejor dicho, to-
mates, pimientos y cebollas, y que se sazoné con unas
hebras de azafran, unos granos de pimienta y unos
ajos asados (detalle clasico este de asar ajos) y se
acompafié con unas rodajas de pan.

Vengamos ya a cosas mas serias. ¢Supo usted del
jamén de Trevélez? ¢Oyé proclamar sus excelen-
cias? ¢Goz6 la delicia de probarlo, acaso? Trévelez
es un humilde pueblecito, de apenas 1.500 habitan-
tes, en el partido judicial de Orjiva, en la tierra que
lleva el nombre morisco de La Alpujarra. Su hu-
mildad ‘humana no impediria que se pudiera procla-
mar a este pueblo metrépoli mundial de la jamoneria.
A Chicago se le puede llamar Cerddpolis por la
barbara cifra de su produccién; a Trevélez habria
que sublimarlo por la calidad. Ya se sabe en el mun-
do y ya se lo proclama asi- Vied este ‘interesante de-
talle, seguramente desconocido en la misma Granada.
Uno de los mds grandes cocineros de Francia,
‘G. Monségur; sirve un almuerzo a unos principes e
incluye en su men: (aqui estd bien decir men#, pues-
+to que hablo de una comida francesa, servida en
Francia y contada en francés) un plato al que llama

GUTA DEL BUEN COMER ESPANOL 123

La fondue du duc d' Albe—acaso presente en aquel
almuerzo—, que a pesar de sabias estilizaciones con-
‘serva el cardcter inconfundible de [a cocina espaiiola.
Pero hay algo mas espafiol todavia: En este meni
suntuoso, que merece que la revista L'Art Culinai-
':-rc (1) le dedique dos paginas, hay- esta’ linea:

JAMBON CRU DE TREVELEZ.

g Y luego, en esas pdginas de ]a rewsta francesa en
‘que G. Monségur da noticias y recetas del almuerzo
: prmclpesco, dice este gran cocinero: LE JAMBON DE
- TREVELEZ.—Je n'ose en parler, car malheureusement
il est presque introuvable dans le commerce... No lo
“traduzcamos; dejémoslo en francés; puede que ast
* guste mas a los galicocinantes que hay en Espafia. .

' Mas es el caso, lector, que lo que desgramada-
:_-mente no puecle encontrarse en Parfs, con ser la
despensa mejor abastecida del mundo, lo encontra-
“r4s en Granada a gusto y medida de tu deseo, y st
* sales de la ciudad y te encaminas a uno de los ven-
torrillos que hay en sus inmediaciones, podrds pedir
“que te sirvan el jamén de Trevélez a la granadina.
- Te ofrendardn unas lonjas suculentas que pasaron,
por la sartén acompaiiadas de las famosas habas de
- 1a huerta, fritas también.

Y s1 en tus excursiones |legares hasta’ la playa de

..; A1) Puede verse todo eslo, con’ adnmo de coronas prfn-
eipescas, en L'Art Culinaire, de Paris, niimero 13, corves-
" pondiente a | de julio de 1910,
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Almufiécar, podrds gustar un arroz abanda, que di-
fiere bastante del clisico que comerds, sin duda,
cuando recorriendo Espafia llegues al Grao de Va-

lencia. Este arroz motrilefio se hace, no con langos- -

tinos, sino con pescado blanco, singularmente con
trozos de pescada o merluza y no tiene otro arte
que la sazén y cl punto, en que son extremados acer-
tadores los pescadores que lo guisan.

Mas en Granada misma, y tanto mas si puedes
asistir a un pablico banquete, de estos que se menu-
dean como homenaje a sobresalientes ciudadanos, po-
drds comer un plato tipico y singular, bautizado por
el desconocido cocinero que antafio lo inventara con
el nombre mas granadino que pudo haberse a mano;
helo aqui: Tortilla al Sacro-Monte (1). Acaso la
mds dificll mvencién que exista ya en el mundo para
el ingenio humano, sea la invencién de una tortilla,
de tal modo todas las razas en todas las edades se
dieron prisa en echar en la sartén, con los huevos ba-

{1)  Se limpia una sesada o varias, segiin e} niimero e
comensales. Se cuecen con sal; cocidas, se dejan enfrinr. Se
cortan.en. pedazos como nueces pequeas; se pasan por pan
rallado y luege por huevo batido y se frien en acerte hirvien-
te. Cuando enfrien s¢ las corta en pedacitos chicos como
guisantes. Se lmmpian otras tamtas criadillas de ternero o de
cotdero, se cortan a igual tamafio- de guisantes, se sazonan,
ge saltean y se ponen a escurrir. Al mismo miniisculo tama-
fto se cortan, sazonan y fiien unas patatas. Se cortan tam-
bién igualmente unos pimdentos morrones y se unen unos gui-
santes y se saltean. Y ahora ya, reunidos todos esas compo-
nentes, no hay mis que echarlos en los huevos batides y
hacer la tortilla.—FEnrique Orlega Montes.
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tidos, . cuantos productos comestibles aportan a la
‘mesa-del hombre los dos reinos masticables de la Na-
turaleza. Pues bien, he aqui que en Granada se ha
inventado una tortilla, que el lector saboreard, como
'si la comiera, con la clara receta que por primera vez,
‘al menos que yo sepa, se estampa en una obra culi-
naria, .
+ De referencia de otro buen cocinero, Pollerola y
Pagés, conczco otra tortilla a la granadina, hecha con
mollejas de corderito, rifiones e higados de pollo, sal-
teados con finas hierbas y vino blanco y colocados
en la ancha brecha abierta en el lomo de una tortilla
hecha a la francesa con sélo hueves. Parece inven-
" cibn cocineril mads que plato popular-
- _No son, en cambio, maqumacmn sabia de maes-
tros del fogén estas perdices con “gurullos”; que se
guisan en los cortijos de Sierra Nevada; plato clasico
~y campero. Los “gurullos” son las bolitas o granos
" que se logran desmenuzando una pasta hecha con
~ harina, agua y aceite; pero nuestra Academia atri-
 buye los “gurullos” a la provincia de Almeria, don-
de, sin duda, se hacen como en Granada; pero no
g _parece bien esta postergarién de Granada en el Dic-
cionario nacional.
De otro buen cocinero, Antonio Camacho Ortega,
" hay dos recetas que importa al lector conocer, por-
que ambas son gustosa representacién de la aporta-
cién que la cocina popular granadina ha hecho a'la
cocina técnica espafiola. Una es la del frito de espi-
nacas vy collejas que se sirve frecuentemente en las
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comidas de vigilia. Es tan curioso este preparado de
materia prima tan sencilla como aquellas verduras
{que con tan poco arte trata la cocina francesa), que
no puedo resistir a la tentacién de reproducir aqui la
receta (1), logrando asi también que quede en este
libro algo de la labor de tan buen cocinero espafiol.

¢Qué decir del pollo asado a la granadina, pre-
ceptuado por Camacho Ortega? Se lleva a la mesa
caliente o frio. De ambas maneras lo veréis orondo
e inflado, ocultando en su panza sabroso relleno,
bajo la piel que se doré en el horno; caliente lo
rodea un puré hecho con guisantes y patatas junta-
mente; [ric se os muestra en medio de pomposa en-
salada de lechugas o de berros...

El maestro Doménech recoge en sus recetarios
una sopa crema a la granadina y una sepa granadi-
na con arroz, que se inspiraron, sin duda, en modos

granadinos, pero que pertenecen ya a la cocina na-

cional y aun mundial, que a nuestro Doménech se
le estid ya copiando y traduciendo, no por péginas,
sino por pliegos enteros. '

(1) Cocidas las espinacas y collejas, o una de ambas
cosas, en’ abundante agua, se escurre y se pica un poco a
cuchillo: luego, con acente fino y mantequilla, se rehoga ce-
bolleta y Iuego las espinacas o las collejas, sazondndose de
sal y un poco de pimienta blanca en polvo. Con esta legum-
bre v huevos batidos, formar tortillas que luego que estén
frias se cortan con un molde redondo y rizadas. . .

Momentos antes de servir se mojan los trozos de iorlilla
con huevo batido, ¥ luego se pasan por miga de pan blanco
rellada y frianse con abundante fritura a bonito color dorado.

Sirvanse en fuente con servilleta.

GUiA DEL, BUEN COMER ESPANOL 127

223 Cémo esta terra morisca, tan compenetrada con

¢l buen. comer, no habia de tener su despensa glo-

rificada con un buen repuesto de -dulcerfo monjil
“'yicasero? : :

. Como cosa de reposteria son:los panecillos grana-
dinos, hechos a base del pan de Alfacar, mintsculo

“pueblecillo cuyas aguas finisimas unen .y aprietan
-y esponjan la mejor masa de harina: que se bate &n
el mundo. Y luego, he aqui las empanadillas de
" Santa Catalina, los abmibares y dulces secos de las
 Comendadoras de Santiago, los huesos de santo de
"‘las monjitas de Santa Isabel y el huevo homol de

las hermanas Recogidas. De los cortijos de la Sie-

" tra se extiende por toda la provincia el arrope, se-
" mejante al que se hace en los cortijos. gaditanos-y
~en la Mancha; aunque no exactamente igual. Este

granadino se hace cociendo en miel. trozos de  ca-

labaza y frutas no maduras. Finalmente, Granada
“tiene sus alfajores del Albaicin, como Mélaga tiene
Jos de Antequera y Cadiz los de Medina. Y no
" queda agotada la materia. Seguramente una inves-
" tigacién més minuciosa en la zona de la Alpujaira

hasta adentrarse en la provincia de Almeria, nos

" proporcionara noticias nuevas de guisos y duleerio
" que no conozco afin. Recuerdo aquella austera des-
eripcién de La Alpujarra hecha por nuestro insigne
" Pedro Antonio Alarcén, que recorrié estos riscos
~ de la Sierra Nevada: “Alli arriba—dice—, donde
" un perpetuo frio achica los robles, las encinas y los
. castafios, se crfa el liqguen de Spitzberg, la sabina de
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Noruega, el quebrantapiedras de Groenlandia y los
sauces herbiceos de Laponia, Més abajo, donde los
castafios. y las encinas se agrandan y aparecen ya
los cerezos y manzanos silvestres con los tejos, el
boj, los dceres v Jos alisos, prodicense la salvia, una
manzanilla especial, la mejorana, el ajenjo .y olras
plantas arométicas y alpinas- Luego siguen los mo-
rales, los fresnos y las higueras; después, los oli-
vos...” Pues bien—agrego yo—, en la variedad de
estas zonas, donde hay cacerfa abundante v donde
el agua mana y corre fecundadora y donde el reino
vegetal ofrece frutos diversos a la mano del hombre,
por mezquina que sea la condicién a que hayan
quedado reducidas sus villas y aldeas y cabafias
pastoriles, ha de haber una cocina varia y diversa
también, y digna de recopilacién y estudio. Para
estos pueblos la cocina es todo; asi, se tomé para
toda la casa ¥ para la vida intima de la familia el
nombre de “hogar”, el nombre del lugar en que
arden las brazadas de lefia y hierve el agua... Pe-
dro Antonio Alarcén, como tantos otros viajeros,
apenas repard en la guisanderia de los alpujarrefios.
Benigno de.la Vega Inclan, en el relato de un viaje
de Sierra Morena a Guadix, hecho hace ya cuaren-
ta y cuatro afios, describié una cocina en el condado
de Benalta de las Villas. Es delicioso el cuadro y
no puedo resistir a la tentacién de reproducirlo.’

“El conjunto que presentaba la anchurosa cocina
~de la casa de labor que nos albergaba, jamés lo
olvidaré. Nos daban caler afiosos troncos de oliva;
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que en espaciosa chimenea, coronada por monumen-
tal campana, se quemaban, y aroma las -aulagas,
tomillos.y romeros, que con sus flamantes penachos
de fuego daban luz y alegrfa. a aquella escena.
Nosotros nos hallibamos sentados en el estrado que
—‘a la vera de la lumbre hay en todas las cocinas de
“la Sierra; estrado recubierto con el buen calicole,
gue es el nombre que dan en algunos pueblos de la:
“provincia a una abigarrada tela de brillantes colo-
res y festoneada de mil madrofics y borlones. Ro-
- dedbannos aquella serrana gente, embozados en las
- mantas, cubiertos con el calanés doblado, y arran-
cdnduse por turno con coplas. El extrafio y melan-
célico ritino de las guitarras, lo perezoso del cante
'y el acompafiamiento de platillos, formaba un con-
~ junto un tanto morisco y muy Hpico. Bailaban las
" mozas, tafiendo al mismo tiempo los palillos o casta-
“fiuelas con esa gracia y esas distinguidas actitudes
" que tanto participan de inmenso pudor como de pro-
vocativa sensualidad; y pudimos notar que las mu-
jeres no dejan el baile en tanto que las coplas no
cesan, habiendo algunas que bailan y rinden a seis
'y siete bailadores. Cuando las mozas terminan su
" baile, tienen alli la costumbre de acercarse a cada
concurrente a pagarle la visla, o sea abrazar a todos
" los mirones que no han tomado en el baile parte
 achiva.” _
En esta fiesta, sin duda, se bebia vino; se co-
~ mian dulces y pastas o embutidos o carne guisada
- o0 asada u otras cosas de confeccién local. jLdstima
9
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grande que nuestros costumbristas y folkloristas
hayan desdefiado siempre lo que, sin duda, se cocis
en un ‘caldera colocado en la espaciosa chimenea,
bajo la monumental campana, sobre las llamaradas
que devoraban los troncos de olivo...!

 LLAS COCINAS DE CORDOBA, JAEN
| Y ALMERIA -

El recuerdo de “La cena”, de Baltasar de. Alcizar.—Es-
_ pinacas al estilo de Jaén—"Ajo de la mano™ y “ajo ha-
“rina”.—La salsa de patatas de Sierra Morens.~—[.a co-
cina de los cortijos cordobeses.—La olla'de los: pastores.
Il salmorejo.—El carnerete—La paella de campiiia.—
El picadillo.— Ternera con alcachofas a la cordobesa.—
~ Las “fores”, dulce de las bodas.—Las “perrunas”.—
-Los garrotilos.—El use del ajonjoli y la nfluencia mo-
risca.—Vinos de Montilla y los Moriles; aceites de Mon-
. ttoro, garbanzos y mie! de Canete la Real; camne de mem-
brille de Puente Genil, aguardientes de Rute.

Eistas provincias extremas de una regién, como

- Jaén y Almeria, no acatan culinariamente la divi-
- si6n administrativa que decreté un poco capricho-
- samente el Estado. Jaén tiene en su parte Sur casi
" enteramente la cocina granadina; los del Norte y
" Orlente guisan como los manchegos; los de Occi-
. dente comparten los modos coguinarios..dela: pro-
~ vincia de Cérdoba. En cuanto a Almeria, ya al

hablar de Granada he hecho notar cémo los “guru-
llos” son cosa almeriense y cémo la regién. que se
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llama “La Alpujarra” se adentra en la provincia
almeriense. Otra parte de ella convive con Murcia
y tiene los gustos levantinos.
demds, en cuanto a Jaén se refiere, a pesar de

que la mayor parte del suelo se explota para la
extraccion de minerales, quedando breves Herras
apropiadas para el cultivo, tiene delicados produc-
tos: ya en el siglo pasado eran famosos las manza-
nas y las cerezas del valle de Jaén, los melones de
Grafiena, los melocotones de Alcaudete, las grana-
das de Jimena, las ciruelas de Ubeda, los higos de
Quesada y las peras de Jandulilla. No es bastante
esta abundancia en postres para crear una cocifa
regional, pero aunque no hubiera un sélo plato que
pudiera llamarse jiennense, tiene Jaén en la cocina
espaiiola la mds alta y noble ejecutoria.

Lo consagré Baltasar de Alcdzar cuando -escri-
bio aquel prodigio que comienza:

En Jaén, donde resido,

vive don Lope de Sosa...

En aquella Cena, que vivira mientras quede un
hombre en la tierra que hable castellano, se ha
dado fama eterna a la taberna del Castillo y al
tabernero Alcocer, que no tenia vino més bajo de
diez y seis maravedies; a Ja ensalada, al salpicén,
a la morcilla, gran sefiora digna de veneracién, ilus-
tre y rica; al vino aloquillo y al que estaba en el
pichel; a la aceituna moradilla y al queso jaenen-
¢e, sin duda, superior al de Pinto. En la poesia es-
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- paiiola escasean los cantores de la despensa, la"afg:"
~cina y la mesa. Asi, el retrato de Baltasar de Al~

cazar debiera estar, como patrono.civil o laico de

-los cocineros espafioles, en todas las cocinas.

.. Jaén tiene platos caracteristicos y propios. Uno
-de ellos, las espinacas al estilo de Jaén, es singular-
. mente agradable. Comparadlas con ese amazacota-

do picadillo con que las sirven los guisanderos frane

" ‘ceses y veréis la diferencia, porque estas espinacas
-al modo jaenense, vienen asaboradas con un .deli-
- cioso machacado de pimientos secos, corteza de pan
'y ajos enteros, que frieron antes de ir al mortero, en
-abundante aceite- ,
.. Dos nombres graficos, curiosos, ha traido la bra-
“va serrania de Jaén al léxico culinario espafiol: “ajo

de la mano” y “ajo harina”. El gjo de la mano es

“-un preparadillo de patatas que vale la pera sabo-
- rear. Las patatas han cocido con unos pimientos co-
-lorados secos; se las adereza luego con un macha-
“cado de ajos y cominos y se sazonam con sal, un es-
- polvoreo de pimentdn, un chorrillo de aceite crude
.y unas gotas de vinagre.

El gjo harina tiene mayor importancia; mds acen-
tuada persoralidad; mas originalidad. Es un grato

:guiso de bacalao con patatas que se os ofrece con
‘una salsa bastante espesa; una salsa en que entra-

ron tomates y pimlentos, ajo y cominos, azafrin .y

- pimienta y un espolvoreo con la harina que.le da

‘nombre.

En toda Sierra Morena se hace una salsa singu-
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lar; una salsa Hamada “de patatas”, que sirve para

acompaiiar - pescados cocidos smplemente; igual-
mente pescados frescos, como la merluza o la pes-
cada, que pescados secos, como el bacalao, Esta
salsa se hace cociendo, primero en aceite solamez;te
y luego con acompaifiamiento de agua, unas patatas,
tomale y pimiento fresco picados, sazondndolo con
a]os, unos cominos, laurel y clavo, y pasindols todo
POr un tamiz muy espeso, cociéndolo de nuevo y
espumindolo  perfectamerte. No inventara salsa
mds perfecta el propioc Vatel.

En cuanto a Almerfa, vale Ia pena recoger en
este mventario su prodigiosa produccisn uvera, que
abastece las mesas mejor servidas de Londres y de
Berh’n., de Parls y Amsterdam. Produce también
naranjas y limones en Albanchez, patatas en Adra,
vinos en Purchena y varias clases de frutos, ademds
de criar mucha y buena caza menor en las quebra-
das de sus montes; pero mitad murciana y mitad
andaluza, y entregada a la exportacién de sus pro-
ductos naturales, no tiene fisonomia propia culinaria.

¥ %

- Cordoba es tierra mas fecunda, Tiene zonas muy
importantes de produccién agricola y de produccién
ganafiera. Montilla y Los Moriles por sus vinos,
semejantes a los de la provincia de Cédiz, aunque
sin el aroma de éstos; Montoro por sus aceltes:
Rute por sue aguardientes; Cafiete de las Torres
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por sus garbanzos y su miel, y Puente Genil por
sus membrillos, con los que fabrica la pasta llamada
“‘carne” y jaleas, tienen fama y.mercados en el
extenso mundo hispdnico y aum en. mucha-¢naciones
‘de Europa, manteniendo importantes exportacicnes
y.contribuyendo a hacer menos sensible y dafioso el
desnivel de nuestra balanza comercial. :

. Debo a un inteligente labrador de Caiete de las
= Torres, D. Antonio Galdan Polo, . una. informacién
muy completa de la cocina tpica popular cordobe-
sa. Gracias a esta cooperacién valiosa,. puedo hacer
- una clasificacién precisa- En primer lugar enumeraré
~ los platos cortijeros o camiperos; los guisos que . sue-
- len hacer las familias que viven aisladas en los corti-
- jos y casas de labor. R
. Breve y humilde cocima: olla, salmorejos y car-
“'nerete, migas y gazpacho, pero todo ello caracte-
" ristico y curioso; digno de ser conocido por el via-
“jJero que cruza una regién extrafa y quiere apre-
ciarla exactamente y digno de estudio para los técni-
cos. He aqui la olla: La candela—como alli se
lama a la lumbre—se hace con paja de los cereales
y gargolas de las leguminosas que se recolectaron.
De sobrenoche se pusieron los garbanzos en agua.
Antes de echarlos, llegada la mafiana, dentro del
puchero que ya hierve, se los rocia con este agua
hirviendo, dejandolos asi unos minutos (prictica
- curiosa) y echandolos kiego en el puchero, procu-
* rando no dejen de hervir. Pasada una hora de coc-
cién se le agrega el tocino. Media hora antes de
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comerlo se le une la berza. No se parece esta olla a
ninguno de los cocidos andaluces ni castellanos que
encontraremos en nuestra excursién gastrondmica
por las provincias de Espaiia.

El salmorejo de ordinario es un plato bastante
econémico: es un simple majado—con la amplia sig-
nificacién que este verbo tiene en la cocina andahs-
za y que excede a la sinonimia de machacar que le
atribuye la Academia: es machacar y batir y reso-
bar incansablemente, hasta dejar el majado hecho
papilla, polvo o pasta finfsima—. Es un majado,
como digo, de ajos, sal, molla (I) y aceite crudo,
agregdndole luego vinagre y agua. Como se ve es
el llamado gazpacho andaluz, sin tomates nj pi-
miento. Los dias de fiesta o de mayor hambre o de
mejores posibilidades, en lugar de pan, se labra con
igual resobado echdndole huevos duros y un poco
de tomate. '

Ed carnereic es un salmorejo de lujo en el que no
hay carnero, como pudiera imaginarse. La molla se
pone frita y ademds se le agregan rebanaditas de
pan y huevos batidos, friéndose luego todo junto en
una sartén. Plato extrafio que parece de muy buena
sabrosidad a cortijeros y camperos.

Las migas son hermanas de las que se hacen en
Extremadura y en los campos sevillanos y gadita-
nus, salvo cuando se puede disponer de chorizos,

& .
(1) Molledo: Miga del pan. La Academia awibuye

lo a Murcia el uso de la palabra “molla”.
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“que se agregan cortados a rodajas, o se cazaron
pajaritos y se los frie y se los entremete entrc las
* migas.

El gazpacho es cosa semejante al de las demas

regiones andaluzas y al propio salmorejo- Aqui no
se le maja en resonante almirez de cobre; sino en
- dornillo de madera, que no es precisamente el dor-
“najo y dornillo que define la Academia, sino siné-

nimo y sustituto del mortero. _
Ascendamos de los pastores, cortijeros y campe-
ros a los pueblos de la campifia cordobesa. He
aqui los guisos familiares: pepitoria de pavo, ga-
llina o pollo; arroz con gallina o pollo; guiso de
espdrragos amargueros o de espinacas. Con peque-
fias diferencias, estos guisos se hacen a la manera
general andaluza. Vale la pena llamar la atencidn
del lector sobre la paelle de campifia. Tiene de
singular, comparado con otras paellas hermanas o

- primas, que no se hace rehogado previo en sartén,
~ sino que se colocan en una olla pedazos de jamén
" con tocino, trozos de pollo o gallina, ruedecitas de
. chorizo y pajaritos y como condimentos pimienta,
“ clavos, cebollitas, laurel y ajo asados, agregando
- ¢l arroz fundamental y el agua precisa, . :

- Mads corriente, y con curiosas particularidad

 también que interesardn a los técnicos, es este otro

-grupo: polaje de habichuclas secas, que se hace
‘con dos procedimientos diferentes; frito de pechu-
gas de gallina o pollo rellenas, donosa invencion y
delicioso plato, de apariencia cldsica, que me parece
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ha pasado del aislamiento de esta sierra y estos

campos cordobeses a mds de un recetario francés,

y la pescada al horno, mechandole tirillas de jamén
y acompafidndola en su tortura rodajas de cebolla
y.de lmdn y um poco de vino...

~He aqui, ademas, las albéndigas a la Canetera,
que se conocen y hacen también en otras partes de
Andalucia, y he aqui las gachas que es costumbre
comer en e} dia de Todos los Santos, con su agre-
gado de perfumado ajonjoli, y he aqui, como curiosa

simgulanidad, este llamado picadillo, especie de en-

salada, en que la paranja hecha rodajas se hermar
na con cebolla picada, pimientos morrones a liras,
bacalao desmenuzado y aceite crudo bien sazonado
y mareado o revuelto. Es comida muy generalizada
en los pueblos cordobeses-

En la capital ¥ em las ciudades grandes el viajero
podra conocer muchos de estos platos, si le apetecen,
leida su descripcién, pero, singularmente, le seria
orato conocer la ternera con alcachofas a la cordo-
besu, que es sabia composicién en que asefiucla al
apetito el vaho del vino de Montilla que se pusiera,
con olras gustosas cosas, en su condimento.

En las fiestas. de bodas hay un dulce caracteristi-
co; se le llama flores. Es un fritillo emborrizado
con miel, que se produce exquisitisima en esta zona
de Cafiete de las Torres. Otro dulce tipico son los
polvorones especiales que llaman perrunas y que

que conservan ¢l aroma de la cdscara de limones. Y

luego en Pascuas y en otras celebraciones he aqui
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“el desfile suntuoso de magdalenas, garrotillos (muy
caracteristicos también), pestifios, bufiuelos, cuya
“masa se ennoblece con el aditamento de huevo ba-
- tido; flanes perfumados con ciscara de limones y ho-
- jaldres con hoyuelos que se dejan para nidalitos de
{as graciosas pepitas del ajonjoli... Bien se advierte
“en esta duleerfa la perdurabilidad de la influencia
“morisca.



LA COCINA LEVANTINA

Del Cabo de Gata a Ia desembocadura del Ebro.—El mar
Menor.—La cocma murciana.—EI pastel murciano.—.a
aparicién del ali-oli.—F3 mopumento gastrondémico mas
antiguo del mundo.—"Moretum” en los versas de Vir-
gilio.—Una lista regia de platos alicantinos.—La “paclla
bruta”.—FE] arroz al homo a] estlo de Alcira.—El re-
pertorio tipico de Alcoy.-—FEl turrén.—La receta de la
“paella” y ¢l taquigrafo Marti—Ln Emperatriz Eugenia
y el arroz con leche.—"Riz a la Valenciennes” servido
en Espafla.—El “arrés en fesols y paps” cantado por

_"T'eodoro Llorente.—La riqueza admirable de {a despensa
valenciana.—Su cotina desdeiinda.—FE] “all y pebre”.—
“Rusbi” ,—."
dulces.—La “mocaord™.—La sentencia saloménica de

“Lagartijo”.—En el Maestrazgo.—El “robellon”.—La

“nogada”.—FEl “flaon” y la “cuajada”.

Gastrondmicamente, Levante, desde el Cabo de
Gata hasta la desembocadura del Ebro, constituye
una sola zona, un solo reino, un solo paraiso, dijé&
rase mas apropiadamente. Todos los dones de la
Naturaleza se esparcieron en esta tierra, donde el
cristiano reconquistador no destruyd, como en otras

Anguilas hast”.—Catélogo interminable de -
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regiones, el prodigio de la civilizacién drabe, que
supo convertir los eriales y marismas en jardines.
 Si os detenéis en la provincia de Murcia, aparte
los productos de la huerta que rodea la capital, po-
dréis conocer el Mar Menor, suerte de albufera don-
‘de se crian deliciosos langostinos y peces y donde
se pesca el mujol, cuya hueva es famosa- Os encon-
trdis em la zona de la morera, cuya hoja nutre al gu-
sano de seda; en la zona del limén, que abastece
de agrio a la mayor parte de Espafia; en la zona
del pimiento rojo, que molido es colorante y sazon
de la cocina mamdial. Otros muchos productos com-
pletan esta bien abastecida despensa murciana, y.ya
en el horizonte se ven las palmeras recordadoras de
los arabes y se inicia el cultivo del azafrdn y co-
‘mienza la zona de la naranja y del arroz.

=Y el arroz es en gastronomia un soberbio lirano.
A su lado parece todo inferior y desdefiable. Hay
en la cocina popular de Murcia, de Alicante, de
Valenaia, de Castellén, riqueza enorme de platos
‘y asombrosa variedad de postres y, sin embargo, los
finicos guisos que alcanzan fama extendida y elogios
apasionados son las pacllas y los demds preparados
“del arroz.

El tomate y el pimlento alcanzan en la cocina
‘murciana mds importancia aun que en la andaluza.
Tomates y pimientos hay en la forfilla murciana, que
es gratisima. Tomate hay también en el potaje a.la
“mrciana, en que predominan los frijoles, el arroz y
“las judias verdes. Tomates y pimientos en la prepa-
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racién de muchos de los pasteles murcianos. Es este

el plato caracteristico, singular, de esta cocina.

Un, distinguido periodista, D. José Martinez Tor- -

nel, director que fué del Diario de Murcia, escribid

en 1894, a propésito de este pastel, unas lineas de :
clara explicacién. Han transcurrido desde entonces -
treinta y cinco afos y han variado bastante los pre- :
cios de las subsistencias; asi, pues, no deben tomarse

en cuenta los precios que sefiala a las distintas cate-
gorias de pasteles. Hoy costaran cinco o seis veces
mas, En o restante, es muy exacta la explicacién
del notable periodista murciano.

La reproduzco a continuacion:

“El pastel en Murcia es regalo de la gente rica .

y es apaito para la pobre. En la mesa de una fami-
lia acomodada se pone con frecuencia en domingo
o dia sefialado, porque el pastel es de suyo solemme,
y mas cuando es de los grandes, de unos ‘treinla
reales. Porque los hay de a real, dos reales, de pe~
seta, etc., hasta de lo que se quiera, siempre que
pueda entrar por la boca del horno. Pero vamos a
los-avios, para ver qué lleva ese pastel por deniro,
c6mo se hace y a qué se reduce. Pongo por tipo el
paste] de dos reales, con el cual puede almorzar y
quedar muy satisfecho un obrero.

Se coge un pelloncito de masa de harina de trigo,
que no tenga levadura, y se hace como una torta
de medio dedo de gruesa; a esta torta se le hace al-
rededor un borde poco levantado,  adelgazandolo
por arriba, con lo cual resulta una cavidad que se
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llena con pedacitos de ternera; rodajitas de chorizo,
trozos de huevos duros, sesos y . picadillo; ciibrese
esto después con un hojaldre muy delgado, arrolla-
do en ondas concéntricas, que se -unta com manteca,
y ya estd el pastel para meterlo en el horno, donde
se ha de dorar bien, para comerlo en seguida. Este
pastel tiene cualro cosas: el hojaldre, que es delica-
do y ligero; el borde, que, como es delgado, sale
del horno muy tostado y estd muy gustoso; el inte-
rior, que es verdaderamente alimenticio, y el resto
de la envoltura que tlene que comer para rato y es
como pan. :

Si el viajero atiende con un poco de atencién a
la vida murciana, advertird qué burda injusticia co-
metié contra este pueblo Alexandre de Laborde en
su extenso [tinéraire descriptif de I'Espagne, que to-

~.davia se reproduce y coplta en muchas otras- obras.

Yo no he de recoger aqui sino lo que parece juris-

- ‘diceién de este repertorio culinario:

44

... Los murcianos—escribia: Laborde—hacen

" ‘cinco comidas: se desayunan dos veces; la primera
‘con chocolate y en seguida con’ pimtentos; en la co-
‘mida toman otra vez chocolate; ]legada la noche,
“toman la sopa o cocido. En el tempo caluroso les
- basta tener ensalada, algunas fritas, melories'y, so-
bre todo, pimientos; estos productos son” suficientes
- para su alimentacién, comprandolos tan baratos’ que
~“con medio real tienen suficiente para sustentarse cada
‘dfa, Los murcianos no'son escrupulosos en su mesa; -
:'los platos delicados’ aparecen en ella raramente ; las
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legumbres mas comunes son su principal alimento;
entre ellas el pimiento ocupa el primer lugar; sin ha-
berlos comido en abundancia, el murciano creeria
encontrarse en ayunas. Hay un prejuicio general
contra la came; nadie la come; el pueblo cree que
son judios quienes la apetecen. Asi gélo se la en-
cuentra en Orihuela a tres leguas de la capital.”

El viajero podra comprobar facilmente que las
més de esas acusaciones son inexactas, y que en lo
inico que tienen de verdadero incurre quienquiera
recorrer aquella vega privilegiada. Se comen mu-
chas legumbres y muchos pimientos porque realmen-
te son encanto del paladar.

*

L

A medida que se asciende hacia el Norte se van
aceniuando los caracteres de la cocina levantina- He
aqui, ya adentrados en Alicante, el ali-oli, que apa-
rece y que nos Seguird y acompafiard en nuestra ex-
cursién hasta la raya de Francia, de donde prose-
guird invasor, Rosellén y Provenza adentro, para
extenderse hasta el pais vasco por occidente y hasta
el Condado de Niza hacia Oriente.

Curioso, interesante problema el de esta salsa. Se
conocen recetas del ali-oli de principios del siglo x.
A mi juicio no es invencidn espafiola, ni mucho me-

Franda y E.spana juntamente la reciben del
pueblo romano, que, a su vez, la aprende a hacer
del pueblo egipcio. Este ali-oli es el monumento cu-
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linario mds antiguo que existe en el mundo. En Ro-
ma se atribuyen al ajo las més grandes virtudes; se
cree que el vigor de los soldados; de los atletas, de
los luchadores se acrecienta comiende muchos ajos;
se utiliza como medicina y se lo mezcla zon cvanto
se comia y se bebfa, hasta cor el hidromiel. ¢ Cémo
no habia de mezclarse con el aceite machacdndolo
para incorporarlo bien? Virgilio da €l iombre de esta
mezcla; la llama morefum- Es la misma mezcla que
con el nombre de aillouse se come-en toda: Francia
durante la Edad Media y luego hasta-los reinados
de Luis XIV y Luis XV; es el ajiaceite de Casti-
a; el ajo-aceile de Aragén; el @jolio de toda la
Espafia antigua. Mds batido o menos, sélo con ajo
y aceite o agregandole otras cosas: nueces, almen-
dras, serpol, que es una especie de tomillo; leche,
quesa cremoso o huevos, como se hacia en Menorca,
dando origen asi a la salsa “mahonesa” de que ya
hablé... : :

Y con el ali-oli, como elemento fundamenlal de
-la cocina levantina aparece el. arroz, que culmina,
" que tiene su trono en Valencia, capital del antiguo
reino. El ali-oli se aplica en numerosos preparados
y sirve, smgularmente, para acompafiar las carnes a
la parrilla, conejos, pollos, pichones, pescados——sm-— .
gula:mente los de la Albufera.y de agua dulce—o.
mariscos (1). El técnico Brizuela, que al confectio-

S C)) ‘En un morlero se machacan una buena canudad de
- aj0s crudos; echarles un poquito de sal. Cuando la cantidad
de ajos quede transformada en pastd, se le va anadiendo

10
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narlo le agregaba un chorrillo de vinagre, preceptia
que es salsa que no puede servirse en ninguna mesa
sino a peticién expresa de los comensales. Bardaji,
sin embargo, en su perfectisimo Indice culinario (1),
no vacila en servirlo acompafiando a unos caracoles
cocidos. También Doménech la preceptda para
acompanar a los caracoles asados en rescoldo, en
cxcursiones campestres; en Cataluiia se Hlama a es-
tos caracoles “a la Espatarrallada”. Y llega este
preceptista tan autorizado a servir el ali-oli ~on co-
neio asado a [a parrilla. Otro modo de comer el co-
nejo en esta region es, colocdndolo sobre una espe-
cie de torta, hecha con harina, después de cocido y
de salteado con cebolla, tomates y pimientos frescos-

Tiene esta provincia de Alicante muy marcada
personalidad gastronémica. Como un-indice de ella,
como un inventario de la variedad de su produccién
y de su arte coquinario tiene un valor irestimable la
lista del almuerzo que la Diputacién provincial
ofrends al rey en 1911, De esta lista copio solamen-
te los productos, platos, postres y vinos regionales:

poco a poco aceite crudo, a chorro fino, batiéndose conti-
nuamente de modo que aumente y forme una pasta. Lo este
punto se le puede afiadir o no una yema ‘de huevo, asi como
también puede . recangarse mas. de ajos. Algunos agregan
unas gotas de zumo de hmén, _

(1} Esle [ndice culinario, uno de los mejores recetarios
que hay en Lspaiia, quedd a medio imprimir y se deslru-
yeron los mis de los ejemplares. Se salvaron unos cuantos
que se coleccionaron y numerarun.
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ENTREMESES

Aceitunas de .Onii.o—Bacdlao"'a"la ah'canlina._

Boma de atdn.—Sobreasada de Tarben.

PLATOS

Arrez con costrd. -
Pescade a la marinera. -
Perdiz en cazoleta a la' Albufera.
Esparragos de Busol. :
Filetes de ternera de Orihuela.

POSTRES -

Pases de Denia.~—Pasieles y peladillas de Al
coy.— T urones y wvas de [ijona.—Almendras
"~ de Villajoyesa.—Granadas v ddliles de Elche.
Manzanas de Alcolecha—Peras de Ibi—Na- """
ranjas de Rojales—Tortada de almendra. =

VINOS

Claréle y iinto Dupuy, Alicante~Hondillan -
1872, Alicante.

Er la capital, donde es extremada la aficidn al
buen comer, y en muchas ciudades de su provinua
no sélo podria reconstituirse esa comida regia,. sino
otras varias diferentes que no la desmerecerfan en
mucho y aun en nada. Hay otros arroces, ademis
de los tipicos valencianos; la paella bruta, por ejem-
plo, de que me informa D. José Cazorla Sevilla, que
se compone de pollo, cerdo y pescado; el arroz a la
alicantina con alcachofas, pescado y pimientos ver-
des machacados; el arroz a lo peixcater, que no lie-
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ne nada mds que una langosta, que ha de partirse
viva, filetes de lenguados grandes y una gallina de
mar, que es un pez no pequefio y de recia carne y,
ademds, naturalmente, pimientos, tomates, guisantes,
alcachofas (1). El arroz al horno al estilo de Alcira,
que es, en realidad, un arroz con cosird, semejante
al que comiera Alfonso XIII, pudiera figurar en la
lista de las mas afortunadas invenciones de la ciencia
culinaria. Es, en verdad, un maridaje de un cocido
catalan, con su pelota caracteristica, y una paella
valenciana. Un notable cocinero de la regién, An-
tonio Pefiaranda, ha salvado este arroz ejemplar de
posibles evoluciones, mudanzas y olvidos con una
metddica receta, muy bien hecha.

En pescados también son originales de Alicante
los preparados del mijol cocido o asado a la parri-
lla. Hay un modo alicantino de preparar el bacalao,
en que se hace acompafiar de patatas cocidas de an-
temano y cortadas en rodajas. Don A. Garcia Mon-
llor, buen periodista alcoyano, nos informa de Ia
olla tipica, local, que se hace en Alcoy con carne,
butifarra y tocino, y judias y cardos, y nos informa
de una fortilla con habas. —

Lo ma&s notable, sin embargo, de 1a mesa alican-
tina ‘es la abundancia de los postres, regalados por
la Naturaleza, unos, y preparados otros por el in-
genio de los hombres.

. (1) De este guiso, i paco complicado, hay una recela
del buen cocinero M. Antonio Sala Pla.
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No nos quedan apenas recuerdos de Castelar,
gastrénomo. Se sabe, sin embargo, que tenia la pa-
siony de los postres, y que una de las mds _admira_ﬂale'é'
ramas de su erudicién pasmosa era la que le permitfa
recordar los lugares de Espana donde se producian
las mejores frutas y se preparaban las mejores pasas,
quesos, pastas, bizcochos, yemas y almibares. Y en
esto declaraba que ninguna regién superaba en va-
riedad y calidades a la provincia de Alicante. Ya
hay un recuento de posires alicantinos en la lista de
la comida regia, y a ellos pudieran agregarse. otros
muchos. o

En esta lista figuran los pasteles de carne de Al-
coy, dulce delicioso y singular, de indudable traza
wmorisca, que yo conozco de reiteradas acometidas,
gracias a los envios hechos por un viejo camarada
fraternal, el delegado de Hacienda en aquel distri-
to, D. Joaguin Majdn. Y luego, en Alcoy mismo,
hay el forrat y las orelletes, que se hacen en forma
de orejas, y los rollos de aguardiente. En la zona
de Villajoyosa hay les coqueles sachinoses, semejan-
tes a mantecados, mas duros y espolvoreados de ca-
nela; y hay los sequillos, que recuerdan los roscos
de Semana Sanfa de Andalucia; la tofia, que es un
pan bizcochado, con zumo de limén; les tallaeies, a
manera de arrope con frutas, trozos de calabaza y
cortezas de naranja, lima y poncil. En Denia po-
driais enconirar, aparte las pasas excelentisimas que
se nos llevan los ingleses, las mantecadas de almen-
dra, las tortas rellenas, los pasteles de gloria, mezcla
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de mazapén y yema y el tipico pan quemado, de
que tengo noticias gracias a la informacién de don
Jaime Rodrguez.

Y he aqui, finalmente, el turrén... Y no el turrén,
sino los turrones, tan conocidos y vulgarizados en
toda Espafia, y tan invasores en el Extranjero, que
va hay de ellos fabrica en Nueva York, montada
por alicantinos y donde trabajan turroneros de Ali-
cante. Del turrén podria escribirse la mas interesan-
te monografia que puede imaginarse. En Jijona so-
lamente hay mds de cuarenta fdbricas. Una infor-
macién publicada en 1927 en El Debate, diario
madrilefio, aseguraba que la importacién de prime-
ras materias em Jijona sumaba las siguientes cifras:
2.000 toneladas de almendras, 500 de miel, 2.000
de azicar, 100 de huevos y 900 de pifiones, avella-
nas, canela y otras materias. La almendra dié un
sobrante de 450 toneladas de cascara que se utiliza
para combustidn.

Wk o

iValencia...! Ya en el siglo Xv es famosa sede
del buen comer, y eso que en aquella época apenas
se utilizaba el arroz en la cocina. El labrador lo
entregaba al comercio con cdscara; era de diffcil
ejecucién su limpieza. En los viejos recetarios apenas
se le utiliza, sino en forma de harina. Ruperto de
Nola, el efectivo o supuesto cocinero del Rey de N4-
poles, cita las toronjas que son almojavanas de Xdtiva
y las casquetas de Valencia; apénas hay en todo su
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recetario regin olro recuerde de platos regionales
~espaiioles. BRI o

La recela de la paella es una gloria nacional,
como el ajo blance con uvas, como el bacalao a la
vizcaina, cemo el menudo gilano. Un - insigne sabio
" espafiol, cuyo centenario se celebré recientemente,
D. Francisco de Paula Martf, inventor de la Ta-
quigrafia espaficlz, escribié un importante estudio
sobre el arroz y su cultivo en Valencia (1). De
este estuclio reproduzco los siguientes parrafos que
intéresaran al lector y que para el técnico son un
- complemento precioso de las numerosas recetas de
paella v otros arroces que se vienen escribiendo en’
los recetarios: “Los valencianos-—dice Marti-—tie-
nen la vanidad, a mi parecer bien fundada, de que’
nadie ha legado a saberlo cond'mentar mejor que
cllos ni de mds diferentes modos, v es preciso con-
cederles la preferencia, pues con cualquier cosa que
lo guisen, sea de came, de pescado o legumbres
solas, es, sin duda, un bocado sabroso, y tanto me-
" jor cuarto mas sustancia se le echa. o

"Nada tiene de extrafio que los valencianos hayan
‘llegado en esta parte a‘iin grado de perfeccién’ des-
conocido en las demés provincias, por ser el ‘alimen-
to casi cxclusive com que se mantienen, particular-
" mente la gente que no tiene grandes facultades, y

(1) Se p;.:b!icé éste estudio como: adicién de la Agricul-
. ra general, de Gebriel Alonso de Herrera, de 1513, reedi-
" tada por la Sociedad Econémica Matritense en 1818,
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han estudiado con este motivo los medios de hacer-
le mas grato al paladar. En todas partes han que-
rido imitarlos, y para esto lo suelen dejar a medio
cocer, llamandolo equivocadamente arroz a la va-
lenciana, persuadldos de que aquellos naturales le
comen casi crudo, por haber observade que los gra-
nos cocidos quedaban enteros y separados en los
guisos valencianos,

"Pero el misterio de este bello resultado no con-
siste mAs que en saber proporcionar la cantidad de
caldo o agua a la de arroz que guisan, de moado que
quede bien penetrado al mismo tempo de haberse
consumido. Daremos, sin embargo, aqui para los
curiosos las reglas que hemos observado guardan
generalmente,

"Para que el arroz a la valenciana salga como
lo hacen aquellos naturales es preciso que se cueza
a fuego muy activo, prefiriendo el de lama, a fin
de que no se interrumpa el hervor. Para saber la
cantidad fija de caldo que se necesita, sea cual fue-
re la que se pretende guisar, llevan generalmente la
regla de removerlo con unacuchara de palo, y an-
tes que se repuse enteramente la plantan en el cen-
tro de la vasija, y si se mantiene sin movimiento le
aitaden alge mds, y repiten lo mismo hasta que la
cuchara se tambalee sin caerse, que es cuando tiene
suficiente. Activan la Jumbre para que levante pron-
to el hervor, y procuran sostenerla hasta que el caldo
estd cerca de consumirse, y entonces prueban el gra-
Ro, a fin de ver si estd bien penetrado hasta e co-
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razén. Si lo estd lo separan del fuego inmediata-
“mente, lo dejan reposar, y aquella porcién de caldo
la absorbe y queda entero, bien cocido, esponjado.
"y suave al paladar; pero si se observa al prob1rlo
. que todavia estd algo duro, le afiaden algo mas de
: caldo, procurando que esté cahente para que no
se interrumpa el hervor, porque. si_esto sucede, el
~ resultado es deshacerse, sin que se consiga que se
. penetre, quedando duro el corazén de_l_ .grano. Cast
nunca es necesario anadirle mas caldo que el que
dijimos al principio, y si acontece alguna vez es
porque. el arroz estd muy bien granado, y necesita
algo mds de humedad para penetrarse bien. Las
_demids circunstancias del condimento quedan al ar-
bltno del que lo gmsa y sera tanto me]or cuanto
més delicada la sustancia que contenga, como que-
da insinuado.™ :

Fstas aclaraciones cxphcaran el resultado deﬁ-
; ciente que en las cocinas de otras provincias, y sin-
. gularmente en las extranjeras, se obtiene cuando se
 utilizan las distintas recetas de paellas y arroces que
.':se encuentran en todas ]as precephvas culinanas::
- arroz abanda, de pescados y mariscos; arroz en
* chagdns y nanos, con judias blancas, nabos y cer-
do; arroz en oros y bastos, com judias, nabos, lomo,
y morcillas; arroz marinero, con cabeza de merluza
y cigalas; y arroz, finalmente, con pollos, con diver-
sas clases de pescado y diversas clases:de carnes;
con cuanto puede imaginar un mediano cocinero, y
_.con un poguilin de tomate solamente, que tal es la
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mirifica condicién del arroz, que apenas hay pro--
ducto animal ni vegetal que no lo pueda acompa-:

flar-bien.

‘La verdadera paclla, la auténtica, genuina y tra-

dicional, no tiene mds que anguilas, caracoles y

judias verdes. Es la paella de la omnlla de 1a Albu~
fera, v ha de hacerse en la cacerola especial con el
fondo ligeramente convexo y ha de ponerse sobre
fuego de lefia y ha de comerse, no acompaiiandola

de pan, sino tirando bocados a una cebolleta; pero
a falta de estos elementos cldsicos cada localidad,

en el reino de Valencia, y cada pueblo en las de-

mas provincias, ha puesto en la paella todas las
carnes comestibles y todos los pescados y todos los
mariscos y todas las legumbres saboreables, y con
todo estd bien el prodigioso arroz.

La paclla y todos sus similares modos valenicianos

y alicantinos de preparar el arroz no han pasado la
frontera hasta recientemente . Todavia, hace dos’

afios, ‘el ‘maestro Escoffier publicaba un folleto ‘de
propaganda del arroz indochino, explotado por una

Sociedad marsellesa, y no incluia mas receta espa-

fiola que la del famoso arroz a la Emperatriz, que
los franceses tienen por suya. El arroz con leche ¥

frutas confitadas; que Eugenia de Montijo apren~

dié a hacer en' Andalucia e impiso a Francia desde

la mesa imperial de las Tullerfas. Ya hace tiempo,
~en el Mediodia de Francia se habia copiado el
arroz a la valenciana; se lo habia traducido con
todo; esto es, com el titulo también, que quedd asi
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arreglado: Riz a la Valenciennes. Y como Valen-

ciennes es una ciudad francesa, aunque estd en el

--Noite, en la frontera de Bélgica, y ‘aunque alli no

se produce arroz, ni tomates, ni ajos, ni pimientos, ni
cebollas, sino achicoria con que se falsifica el café,
he aqui que nuestro arroz-a la ‘valenciana pasé a
ser un plato francés. Este mismo afio un escritor del

Mediodia, llamado Denys Amiel ha publicado en
el Almanach des gourmancls, una receta que co-
mienza con el titulo espafiol “arroz a'la valenciena™,
-pero que concluye con uma éspecie de grito de gue-
‘rra: "Ef ¢a, c’est le riz a la Valenciennes...I”

Y asi, disfrazado de francés, ha aparecido este

‘arroz en muchos libros y' revistas franceses. Y he
‘aqui lo mds gracioso {es forzoso citar el caso cone
~cretamente) . n Espafia, cocineros franceses y en-
‘gafiados cocineros espafioles, que se creen mas euro-
peos y civilizados cocinando en francés, han hecho
figurar en memis (aqui si estd bien lo de mends) es-
paioles el ttulade Riz a la Valenciennes. Y hasta
‘en ocasion sefialada, en un banquete de afirmacion

atridtica o poco menos que se celebré en Asturias
omo homenaje al Sr. Pedregal, diputado a Cortes

:-Y']uego ministro de Hacienda, por su campafia par-
“lamentaria,

> En desquite, he aqui que el arroz ha msplrado

_la mas bella y tierna y conmovedora poesia - de la
Jlitératura valenciana. La escribid Teodoro Llorente,
‘en el habla maternal de los huertanos. Traducirla
serfa profanarla. Una receta’ del arroz valenciano
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quedd sublimada en la sencillez de esos versas; como-
admirable poesia vivird siglos, reproducic]a de anto- .
logfa en antologia literarias; quede aqun perpetuada:
como e} blasén mds glorioso de la cocina espano]a"._

ARROS EN FESOLS Y NAPS (1) -

Per I'horta, tocant migdia,
plens de infantil alegria,
dichosos y satisfets,

* tornaven a la alqueria
dos pobres fematerets,

L'un y Patre, al escoltar
les dotse, que en s& de quexa
els cndavem a la llar,
tingueren una mateixa
idea: Ja del dinar.

Lo més menut, que Ii guanya
al altre que I' acompanya
en vivor, i digué aixi:

*Si fores 1o rey d'Espanya,
dqué dinaries tu hui?"”

Alsant lo front ple de arraps,
v soltapt la Hengua promla,

i contestd: “¢Pues no hu saps?
{Quina pregunta més tonla!...
Arrds en fesols y naps™.

Y i, afeg lo ma]ur
Lo m:enut llamsa aun suspir,
'y torcantse Ja suher,

li replica: “¢Qué he de drr,
si tu has dit ya lo millor?”

Teobor LLORENTE.

(1) Arroz con alubias y nabos,
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* La cocina levantina se ha estimado en poco a si
misma, Se da el caso curicsisimo de que siendo
Valencia centro editorial desde el siglo XVIII. y ha-
biéndose mpreso alli algunos libros de cocina, que
circularon y circiilan por toda Espafia, apenas se
recogen sus numerosos guisos y la infinita copla de
‘sus pastas, tortas, pasteles y dulces, como si fuesen
casas desdeiiables que sélo pueden parecer gratas a
qumnes se acostumbran a gustarlas desde nifios.

En una apresurada mfonnacmn que yo he rea-
lizado he podido recoger, gracias al concurso que
me han prestado D. José Sanchis Albiiiano, alcalde
de Alacuds; D. Alfonso Esteve, de Bocairente;
D. Ladislao Marin, de Tabernes de ValIc]xgna._'”
D. Antonio Pl4, de Albaida, un ‘indice de gulsos
y dulces que compondrian una cocina completa, sl
como ha acontecido en Catalufia, durante los si-
glos xvin y x1x hubiera habido preceptlstas que
hubieran ido recogiendo en sus recetarios todos los
'modos de guisar del pueblo. _

" En el valle de Albaida, por ejemplo, es hplco
comer en dzterminada época del afio chuletns a la
‘parrilla con ali-oli; en Tabernes de Valldigna el
all 'y pebre es la férmula de guisar anguilas en
_salsa bien pimentada; en Bocairente se llama ruabl
‘a una sabia preparacién de la termera llevada al
‘horno; se hacen con verdadera orlgmalxdad las
albéndigas bocairentinas con picadillo. de dos car-
'nes, la olla y la pericana.

" A estos guisos y a los que ya a.ntes cité se pueden
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.. percatarse de ello el proplo interesado; esto es, que
“todo valenciano posee ingénito el sentido de lo. dul-
ce, la capacidad de saboreo de_]o dulce, que na
tienen todos los paladares. Con dulces tipicos y es-
peciales se celebran en Valencia todas las. fiestas,
todos los acontecimientos familiares y publicos, to-
das las conmemoraciones, Id repasando* en dia de
San José, tortadas de almendras, plat de gloria,
punias de diamantes, sopadas de la Reina, pasicles
de gloria. En Pascua, pan quemado y monas con
'sus huevos duros y su adorno de dulces. En ]ueves
y Viernes Santo, sopadas. E1 9 de octubre, conme-
morando la conquista de Valencia por el rey den

Jaime, tronadores, piuletas y mazapanes . jmitando
frutas y verdura. En Navidad, cascas de- batala,
poncil y yema, pasicles de moniato, tortas finas de
chicharrones, de manteca y cristines, turrén de gato,
de cacahuete y de nicve. Durante todo el afio, fue-
vos de faltriquera, rollets de pilot, periquillos, co-
rels, estreletes, armeles, orelletes de San . Valero,
“malaeneles, rollitos de huevo y de agudrdicntc Sus=
‘piros y sequillos, tortas de pasas y nueces, lorla en
.molles, bizcochos de cullercfa castariols, paaie’cs
.de espuma..

. No hay m‘u;m valenciana que no sepa hacer rlul—
~ces: el regalo mds preciado es una bande]a 0 ca]a
“de dulces. El dia de San Dionisio o de la conquss-
ta, todos los novios hacen la mocaord a las novias:

'_ia mocaord s el regalo de dulces colocados en un
panue]o de seda.

unir el bacalao al modo de Sueca, los salmoneles @
la pescadora y otros muchos preparados marineros. -
Con la designacién a la valenciana enconiraréis po-
‘taje de habichuelas, varias ensaladas, guisos de Car:
ne, de guisantes, de huevos, de «conejo, de filete __
y de¢ ave. Afiadid la #rarena, extrafio plato que-
parece importado por gallegos y acomodado a log
elementos gastronémicos valencianos; extrafio plato
que tiene un simiar en la provincia de Cadiz, im+
portado también por gallegos, apetecedores de las
castaflas pilongas. Anadid anguilas hast, férmula
que os ofrece las delicadisimas anguilas de la Al-
bufera, ensartadas en varillas de fresno y tostadas
en fogata de retama y hojarasca. El inventario de
guisos podifa acrecentarse con olros numerosos nom-
bres, con que felices inventores y el pueblo mismo
bautizaron formulas con que se guisan y aderezan
la caballa, el bonito, los salmonetes, los calamares,
las sardinas, el atim, la langosta, las aves, los ca-
racoles, las légumbres, cuanto hay en la varia y rica
despensa valenciana, que abastece prédiga la Na-
turaleza. .. _

Y he aqui ahora el repestorio de la -dulceria, en
que Valencia compite con Sevilla y en que disputa
a Toledo la herencia arabe. Aquel confiter valen-
ciano de comienzos del siglo pasado, de quien ya,
hablé, no fué cosa excepcional. Sabido es que toda
valenciano es escultor o pintor, si individual y ex-
cepcionalmente no se demuestra lo contrario; pues
bien, ademas, todo valenciano es confitero, aun sin
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Fn los pueblos es costumbre, en la celebracion
de ciertas festas callejeras, repartir la bizcochada -
entre los clavarios y asociados al festejo. Hay lu--
gares en que la imagen del Patrén se traslada men- -
sualmente de' casa de uno a otro clavario, ¥ los*
duefios de la casa em que queda depositado el santo
convidan a los acompafiantes con dulces y licores.

En Alacuds podréis gustar unas pasias llamadas
de coco, que no lienen coco, y almendrados exqui-
sitos. En Bocairente admiraréis las anous pasaes y
els pastisos de la esperanza, que son obra prodigio-
sa de las monjitas del Convento de Agustinas. En
las bodas y en los bautizos, las monchavanas~-de
qgue ya hicieron recetas Nola en el siglo xv, Diego
Granado y Miguel Baeza en el siglo xvi y Mar-
tinez Montifio en el Xvii—, la leche frita y las len-
guas del Peri hacen las delicias de los invitados.
En la zuna de Tabemnes conoceréis las tortas de
almela y el arnadi y el budi, que son dulces especia-
les de Semana Santa.

Fl dia de Todos los Santos en Alabaida se hace’

una torta llamada fogasa, que se merienda en el
carzpo, en jira cldsica tosantera. En los dias de
Camnaval y jueves de Carnestolendas, en que ‘es

costumbre tradicional ir de excursién a los frondo-
sos montes que circundan el valle de Albaida, se

merienda el fino bocado de la pasta llamada Mon-
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drid, la pasta Hlamada panquemade, clésica de )os
_dias de Pascua de Pentecostés. *Tan variada abun-
“dancia hay de pastas caseras clasicas en el extenso
“valle de Albaida, que se necesitarian muchas pégi-
nas para complctar su recetario”, me dice mi buen
‘informante D. Antonio Pli. Y he aqui, adems:,
“mantecados, rollifos de vema, magdalenas de leche
-y pasieles de almendras. o
“Finalmerite, considerad esta delicia de las naran-
Jas, que abastecen a medio mundo, de la fresa pri-
_meriza, que, como las golondrinas, amincia en las
- regiones frias del Centro y del Norte la‘llegada de
a primavera, de los melones, que pusicron a Lagai-
tijo, el gran torero, en la mds grave tribulacién de
-su-vida, cuando le nombraron drbitro para quede-
cidiera cudl de las piezas procedentes de Villaco-
nejos (Madrid), de Rota (Cadiz) o de Valencia
efa la mejor; tribulacién de que salié com una sen-
“tencia digna de Salomdn, repitiendo tres veces, con
prosodia cordobesa, naturalmente, una palabra de-
finitiva: T'dos!, tdos!, téos...1 (1).

- Atin abandonamos Valencia con pena y con la
-seguridad de que dejamos incompleto el glorioso
inventario de su cocina, pero es forzoso proseguir
este viaje gastronomico.

charena-Monjarana. De Alberique y la rib'e'ra va-
‘lenciana ha salido y se ha extendido por varias pro-
vincias de Espaiia, y ya se hace y se vende en Ma- -

)

Quisa dectr *jtodos!”
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Se nos ofrece al Norte la regién maritima de
Castellén, donde la cocina levantiny comienza a™
tornarse catalana, y el bravio Maestrazgo, donde "
ya la influencia aragonesa se muestra patente. Si -
llegdis a Morella, por ejemplo, en dias soleados -
que siguieron a periodos de lluvia, veréis llevar al -
mercado grandes cantidades de robellones, que se -
codician y se pagan al precio de la came. El robe- -

llén es una seta. Muy rico el Maestrazgo en sabro-,
sas carmes, su cocina se abastece principalmente de
ternera, vaca y toro cebado; toro muy gordo del
que se hace cecina, secando y oreando mucho su
carne, que luego se come seca y cruda. Asi ocurre
también con el jamén, que es de los mds finos y gus-
tozos de Espaia. Se dice Trevélez, se dice Mon-
tanchez, se dice Avilés, se dice Jabugo... No se
dice jamas Maestrazgo, Hasta para el jamdn tiene
la Fama injusticias. Yo mismo hubiera desconccido
esta singularidad sin la interesante informacién de
que me ha provisto D. José Escorihuela, ilustrado
maestro de Morella.

Asf como llega a esta serrania la paella levanti-
na, han llegado las gachas o farinetas, con la par-
ticularidad de que la harina con que se hacen es
una mezcla en que entran el panizo o maiz, garban-
zos y guijas.

He aqui la nogada, curioso guisado compuesto de
patatas y nueces, y he aqui el pd-noli, un pastel o
torta hecho con harina de trigo fuerte, muy blanca,
trabajada con mucho aceite y con algo de huevo;

GUfA DEL DUEN COMER ESPANOL fe3

~en el centro tiene el alma; un poco de confitura de
.- calabaza o de moniato. En bodas y bautizos son
~‘de rigor los mostachanes; unos bizcochos hechos con
- “clara de huevo muy trabajada y mezclada con ha-
“rina muy buena. Y hay también mantecadas, hechas

con harina, manteca y algo de huevo.

He acqui que del remoto tiempo de los recetarios
de Nola, Granado, Baeza y Montifio aparecen
aqui, en el corazén del Maestrazgo, impasible a las
evoluciones del] tiempo, el flaén, una torta de aceite
y harina de trigo, que tiene por alme en su centro
requesén. La leche es aqui exquisita y . exquisitos

- sus quesos no alamados. Hay un postre clasico aquf
en Corpus v el dia de la Virgen de Agosto: la
- cuajada, hecha con una hierba que cuaja la leche,
y azicar. o

. Prosigamos nuestra ruta hacia el imperio gastro-

ndmico de Cataluna.



LA COCINA CATALANA

Catalufia tiene una cocina completa, propia, secular, en cons-
tante progreso y perleccionamiento.—Se imprimié cn Bar-
celona, en 1477, el primer libro de cocina de Espafia v
uno ‘de los primeros del mundo.—Numerosos libros de
cocina catalanes han recomdo, catalogado y preceptuado
cuanto se guisa, se frie, se asa, se amasa ¥ se endulza en
fas cuatro provincias catalanas.—FE] orgulle de leser una
cocina propia.—El senlido econfmico que advierte que
“epcina propia” equivale a Tiqueza y produceién y ex-
portacion,

Fué en Barcelona donde se imprimié el primer
libro de cocina de Espana, coms ya dije, y uno
de los primeros del mundo; casi seguramente en
1477. Desde entonces se han sucedido las reimpre-
siones del Nola en ¢l siglo Xvi v luego han apareci-
do otros diversos libros de cocina, reposteria y pas-
teleria. Un anénimo recetario, La Cuynera calalana
o sian reglas uvlils, facils, seguras v ecenomicas per
cuynar bé, conserva los guisos y dulces tradiciona-
les, estando en ediciones sucesivas en tedas las casas.
No menor valor técnico tiene un curioso librito im-
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- preso en Vich, Avisos o sian reglas sensillas a vn
- principiant cuyner o cuynera, adaptadas a la capa-

citat dels menos instruits. Estd escrito por Felip Ci-

rera, alias Félix de palacio... Acaso del palacio
“episcopal. En el siglo actual Cunill de Bosch pu-
~* blica un Aplech de formules con el antetitulo La
. cuynera catalana. Finalmente, el maestro Ignacio
'Doménech, recoge en un héermoso tomo el extenso,
 vario, original, caracterfstice repertorio de la’ co-
“rina catalana. Este tomo se titula “Apats. Magnific
~ manual de cuina prciciica catalana, adequat a iofs

els gustes 1 el mds variat i seleccionat dé Catalunye”,

-y, ademds, como obras de recopilacién y divulgacisn
- publica en ediciones mds econémicas “La Teca"” vy

“Llaminadures”. Ademds, en castellane se han im-
preso en Barcelona durante el pasado siglo mas de
cincuenta tratados de cocina, que Tecogian los gpuisos

-~y dulces mds caracteristicos de la cocina catalana.
. Mis investigaciones, pues, en Catalufia serfan ociosas
“y'serfan estériles. Con materiales sacados de estos n-
‘mos podifa componer, no unas cuantas paginas de
"este libro, sino un libro entero, sin poder agregar naca

nievo, porque en culinaria catalana todo esta ya m-
vestigado catalogado y prcceptuado
‘Catalufia tiene una cocina propia y compl\,ta corio

‘tiene un idioma. Su cocido con la “pelota”, la clasica

“escudella”, que toma el nombre del tazén en que

“se comia ya cn tempos de Roger de Lauria, no so
‘parsce a ninguna scpa ni a nmgun cecido; su tortilla
. de'muncheias es singular en Espania’ v en el Medi:z
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rraneo. Con la designacién “a la catalana” se en-
cuentran en los recetarios, no ya regionales, sino es-
pafioles y franceses, un centenar o mis de prepara-
dos de huevos, carnes, pescados y legumbres. Con-
serva el ali-oli, que es general a todo el Levante es-
pafiol, a Provenza y el Rosellén y las islas del Me-
diterrdneo occidental, y disputa a Marsella y a Gé-
nova la invencién de guisos marineros, como la bu-
Habesa, que aparte la composicién del nombre fran-
cés que predomind por su eufonfa y su expresidn
(bouillabasse, esto es, hierve bajo; en el fondo), pa-
rece guiso cataldn y espafiol. Otros platos catalanes
también pasaron ]a frontera y se hicieron provenzales
y franceses. 3

La despensa catalana, ademds, tiene todos los ele-
mentos que puede necesitar una cocina completa; la
situacién privilegiada de Catalufia, con extensa costa,
con dilatada regién montafiosa, con abiertos valles,
con rios varios y con climas diversos, la favorece y
regala con aceites y vinos de los mejores de Espafia:
con frutas exquisitas, con caza y pesca abundantisi-
mas, con ganados de carnes excelentes y con toda
_ suerte de legumbres y verduras. A esta prosperidad
corresponde, como es 16gico, el progreso, la singula-
ridad y plenitud de su cocina. Ademds el cataldn, en
la costa, en la montafia y en el Hano interior est4
orgulloso de su cocina, 1a tiene por lo mejor del nmn-
do y no !a desdefia y no la recata, como acontece en
otras reglones.

iCompleta esta realidad el certero sentido econd-
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“mico del pueblo cataldn. Se sabe, se siente alli esta
*verdad de que “cocina” quiere decir tanto como
“*produccién”. Afamar un producto, calificarlo con
" el nombre geografico de origen, sea aceite de Tor-
“tosa, salchichén de Vich, vino del Priorato o aguar-
_ diente de Badalona, equivale a venderlo, a exportar-
lo. EI “buen comer” y el “comer tipico” con “pro-
- ductos propios” es crear riqueza.

Adi, el viajero que recorra Catalufia no necesita

- gufas gastronémicas. Donde fuere, tanto més si de-

clara su decisién de comocer las cocinas particulares

~ o locales, como gusta de contemplar los paisajes y los
" monumentos, encontrard, no sdlo satisfecha su curio-
- sidad y bien saciado su apetito, sino agradecido el
- homenaje rendido a la cocina catalana.

Fn Barcelona misma, a pesar de su cardcter cos-

mopolita y su visién de gran urbe europea, el viajero

encontrard platos regionales en los mds aristocraticoa

 hoteles, en los m4s suntuosos restaurantes y cafés de
- las Ramblas, desde la zarzuela de mariscos, que es

graciosa delicia, hasta la curadella, desde las perdi-

“ces estofadas a la olesana hasta los pollos o pavos

‘asados a la ampurdanesa, desde el bacalae con ro-
‘mesco a los caracoles a la garriguense, desde el pan
‘de pesic de Vich hasta el corderito a la urgellenca,

" desde el bacalao a la Canigé hasta las codornices a
la Montseny, desde las judias a la foriosina.a 108
- guisantes a la leridana, y asi, en prolija enumeracidn,
. podria llenar varias péginas.

Acaso nuestra misién mds 0til en esta ocasién sea



168 rOST - THEDUSSEM

la de mostrar a las demds regiones ¢l ejemplo edu--
cador de Catalufia, Sus grandes cocineros dominan
la técnica del bien guisar europeo y componen y st~
ver: una comida como en el mds sabio fogén dcl
mundo; pero, a la vez, tienen el orgullo y el amor -
de Ia obta secular de un pueblo que quiso siempre
tener personalidad y bastarse a si mismo.

Ahorremos espacio, pues, que nos espera una co-
cina muy caracteristica que vale la pena estudiar con
delerimiento. He aqui Aragéa.

LA COCINA ARAGONESA

."""El pollo y el cordero a la chilindrén”, glorias regionales.—-
- La sencillez de la cocima aragonesa.—Fué aragonés el
primer recetario impreso en Espaha.—Aragén, patra de
grandes cocineros.—Despensa bien abastecida” v huerta
provida.~—FE] vino de Carifiena.—Pedrola gloriosa; donde
Sancho Panza conocié ¢l régimen de Tirteafuera.iAle-
jandro Dumas y el beber "a gargallo”.—Sopa de Ara-
gon”, “recao de Binéfar”, “bacalac a la baturra”, “an-
gutlas con judias”, “cogullas de Monzén™, “comejo en
salmorejo™, guisos y dulces de!l Alto Aragén.

Al hablar de Aragén y de la inmediata’ Navarra,
que en el comer parece més aragonesa que vasca, asi
“como alguna parte de la Rioja, se excluye desde lue-
.“go esta triunfadora capital llamada Zaragoza, que
: ‘mas que se engrandece se agiganta en las orillas del
- Ebro, Se excluye, porque Zaragoza, aun rindiendo
“culto a la cocina regional aragonesa y teniendo siem-
~-pre a punto de ofrendar al forastero sus inigualables
- pollos a la chilindrén (1) y sus costillas de’ cordero

2 (1) Ls admirable la receta que de este guiso escribii el
©ihspne cocinero zaragezano Luis. Bandrés,. Vale la. pena de
contribuir a su difusien ¥ perpetuacién, reproduciéndcla in-
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y sus anguilas y sus borrajas, rinde verdadero acata- .
miento, desde muy de antafio, en sus hoteles y restau-
rantes y en las casas de su noble sefiorio y de sus in-

tegramente. Dice asi: *
y especialmenle en su capital, son 1an populares los “pollos
a la chilindrén”, que no hay fiesta familiar ni “alifara’™
campestre donde no se les dé puesto preferente, y, en ocasio-
nes, el de primero.., y dnico plato. E! “matrace™ verdade-
ramente castizo espera con Husién todo motivo de regodeo
y holgorio para “fartarse™ con su manjar favorito, rociandole
de vino del pais, bebida "a gargallo”, ya en el burgués
porrdn, ya en la demwcratica bota, Mas de una “trenzadura”™
tuvo por causa Gnica el gustillo estimulante de este plato, que
llama al morapio y que lo atrae, haciendo olvidar toda idea
de templanza... Pero vamos a describir nuestro guiso, antes
de gue nos vayan a decir lo que al zapatero del cuento.

Para seis comensales se necesitan tres pollos grandes, pero
ticrnos o sea jovenmes, Después de limpiarlos bien, se les
corta en trozos de tamafio regular y s los echa en una sartén,
en la que se habrin quemado, con un diente de ajo, dos
decilitros de aceite de buena calidad.

Se los espolvorea con sal y algo de pmienta machacada
y se Tes mueve en la sartén con objeto de que se doren por
todos lados.

Cuando comienzan a dorarse se les agrega 300 gramos de
jamén magro, parbido en rozos delgados, y una eebolla muy
menudamenta picada. Se sigue meneando el conjunto, y al
cabo de unos momentos, se afiaden seis pimientos colorados
grardes, mondados v cortados en trozos, ¥ seis u ocho toma-
tes, también mondados y cortados en pedazos lo mas menudos
que te pueda. [Déjase sofreir todo junto hasta que estén bien
tiernos Ios pollos, v se procurard que el plato resufte mas bien
seco que caldoso: esto es, con més apariencia de fritada que
de guisado”.

De igual modo se prepara el cordero lechal en lugar de
pollos. o . n

L= SRR

En todo el anbguo reino de Aragén,
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- ::'c_lustnales y labradores adinerados, a las leyes y préc-
:'_tlcas del buen comer internacional.
- Hay en Zaragoza una tradicién de buenos coci-
‘neros; en pocas ciudades de Espafia, incluyendo Ma-
‘drid y Barcelona, se ha comido siempre tan bien
‘como en Zaragoza. Aragonés fué, sin duda, el maes-
re'Rubert, que acompafié a Napoles a Alfonso V
‘el Magndnimo, escribié el Libro de Coch a me-
'-_'dlados del siglo xv y dié lugar a la invencién de
Ruperto de Nola, autor de uno de los ‘mis antiguos
“tratados de culinaria que aparecieron en Europa (1).
Al menos aragonesa era la cocina que se le atribuys;
" entre sus guisos hay éste, olvidado ya en el mismo
Aragén: “potaje llamado jota”, y en su texio se en-
‘cuentra numerosas veces repetido el dnmmtlvo en
'.lco. caracteristico del habla aragonesa. )
- 'Ninguna otra cocina regional, ademss, aparece
“mds caracteristica, mds apropiada v acomodada al
“modo del puello que la cred y la utiliza. Es, acaso,
la més sencilla de Espaiia. El cordero que se crfa en
“las vertientes del Pirineo aragonés y navarro es sin-
‘gularmente gustoso y estd desprovisto de todo tufo.
-Sus costillas asadas en la parrilla es el mas frecuente
“plato del pueblo aragonés. Las huertas de las riberas
~del Jiloca, el Jalén, el Géllego, el Cinca y el padrc
-Ebro producen legumbres y hortalizas de tal ternura y

; (1) Libro de guisados. Barcelona, 1520, Toledo, 1525.
._]_,qgmno, §1529; v otras muchas edictones.
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Ya en vuestro vaso el vino afiejo brilla,
- el vino de Aragon, el Carifiena,
que bien tapado en la bodega fria
-seis veranos ha estado, ¥ su fragancia
en su vejez anuncia Ioznma

sabor que basta cocerlas y rehogarlas luego en acaite;
el muy exquisito que se produce en Alcaiiiz y en todo
el Bajo Aragén, para gustar uno de los mds deleitosos
platos que pueden servirse en toda Europa. En nin-
gtin lugar como aqui puede el viajero conocer la bo-
rraja, bravia planta de las vertientes del Moncayo, -
que exige un penoso trabajo de limpieza y pelaje, tal =
esta cubierta de asperezas, pero que una vez pasada::
por la sartén es gustosisima, Completa este cuadro de -
abundancia la cantidad vy excelente calidad de _]as'.i-'f
frutas que se producen en las provincias de Zaragoza
y Teruel, especialmente, que se exportan hoy a los
~mercados de Paris y Londres en grandes cantidades. -
La *“duraznilla” de Calanda y otros pueblos del Baio
Aragén, es tnica en el mundo; la ciruela claudia de =
las huertas zaragozanas tieme incomparable sabrosi-
dad; los melocotones de Campiel; la riquisima pera -
de don Guindo, en las vegas de los rios Guadalaviar -
y Alfambra, de la provincia de Teruel; las exquisitas
manzanas de las clases hotel, verde doncella, migue-

la, helada y camuesa, los alberges (1) y cerezas, i
fresas y fresones son de exquisita borndad. En vinos * Recio de Tirteafuera, no invencién afortunada de

tiene Aragdn igual abundancia, y sn Cavifiena. entre Cervantes, sino realidad viva de la sociedad espa-
otros, ha logrado nombradia mundial. Recuérdense ‘nola. '
los versos del poeta (2) :

. De sus quesos excelentes ya hablaba Ruperto de
~Nola a fines del siglo xv, asi como del de Navarra.
Otro tratadista, Jiménez y Fornesa, en una larga
enumeracion de quesos espafioles, cita el de Tron-
chén como uno de los mejores (1).

 Serfa cuantiosa la antologia de elogios a la pro-
duccién aragonesa y a sus industrias gastrondmivas
que podria recogerse en libros de cocina, de Geogra-
fia de Espafia, relatos de viajeres, etc. Altimiras (2)
no cita en todo su recetario mids que un sélo pro-
ducto regional: “Los mejores nabos que se conocen
+—dice—son los de Mainar, lugar de la Comunidad
de Daroca”.

. Pero, sobre todo, en tierra de Aragén se cho la
'mds alta acasidn gastronémica que otorgaron los cie-
los disfrutar a Espafia: Sancho Panza, ante su bien
‘abastecida mesa de gobernador, no pudiendo tocar
apenas los manjares que le vedaba el doctor Pedro

(1) Novisimo Arte de Cocina, por don José Antonio
Jiménez y Fomesa. 12.* edicién. Valencia, 1898, -
(2}  Nuevo Arte de Cocina, sacado de la escuela de la
experiencia econdémica. Su autor, Juan Altamiras. Madrnd,
1788, Hay otras muchas ediciones.

(1)  Adbaricogues. .
(£4) La Cestranomia. Poema traducido en verso por don :
Jozt de Usrcullu. Valencia, 1820,
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En cambio de este coro de justas alabanzas y estas

evocaciones de grandezas, de que es compendio Ara--

gén, he aqui lo Gnico que vi¢ Alejandro Dumas

(Lijo) a su paso por esta tierra, en 1872, refiriéndose . -

a la costumbre de beber a gargallo:

“Una de las dificultades més inesperadas que sit-
gen ante el viajero consiste en la manera como se ve -

obligado a beber en algunas regiones de Espaia,

singularmente en Navarra y el Bajo Aragén. Es di- :

ficil encontrar vasos, y como es necesario- beber, se
pone sobre la mesa una especie de botella de capa-

cidad de un litro o medio litro, y cada convidado se ve
obligado a beber a su gusto a la regalada para no
tocar el borde de la botella cory los labios; esto es

mity incémodo para el extranjero que no se ha servido
jamds de este modo de desalteracién. Si se tiene la

desdicha de poner los labios en la botella, los otros

convidados os arrojan lo restante del ving al rostio
y os abruman con las mds groseras injurias.”

No conocié Alejandro Dumas la cocina aragone- -

sa; narra aquel hecho de pura referencia; ni siquiera

recordé que la tinica cita de plato regional hecha por

Martinez Montifio {1}, tratadista que él habia leido,
fué la de la “sopa de Aragén”, una sopa al horno,
donde entran el higado de ternera y el queso rallado
y buen caldo de la olla y rebanadas de pan tostado

(1)  Arie de Cocina, Pasteleria, szcachen:a y Conser-
veria, compuesto por Francisco Marlinez Montifio, cocinero
mayor del Rey. Madrid, 1697. Hay méds de treinta edi-

ciones, — -
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-y mas queso rallado, al fin, con evocaciones de trofeo
.logrado en la gloriosa aventura de dominacién del
- Mediterrdreo, que lograron los reyes de Aragén.

7 Hubiérale bastado a Alejandro Dumas probar el
~més humilde y sencillo de los guisos aragoneses, el
llamado “Recao de Binéfar”, cuya receta recogié
" sabiamente Teodoro Bardaji (1) para que hubiera
-escrito los ditirambos con que elogié otros gitisos de
menor merecimierto. Este plato, bautizado con el
- baturro nombre de “Recao”, es una habilfsima con-
. dimentacién de judias blancas, patatas y arroz: gui-
~so para familias numerosas y para pobres, que facil-
-mente puede hacerse en otras partes de Espafia y
que convendria a] interés piiblico difundir y propa-
- gar. La receta de Bardaji se encuentra en e] nimero

~de El Gorro Blanco (2), correspondiente a febrero
~de 1922, :

(1) _ Teodoro Bardaji, uno de los mejores cocineros que
~-Aiene Espafia, es facil escritor ademis y smgular auloridad
. en materia coqumaria; awtoridad acrecentada en este caso
por ser hijo de Aragén y conocer su cocina desde nifio, Es
‘autor del excelente tratado Indice Culinario (Madrid,
+1915), publicado en edicién corta y numerada, no puesta
“a la venta, y de un opiisculo sobre la espafiolidad de la saka
--mahonesa o mayonesa. Es uno de los miciadores del rena-
“cimiento y glorificacién de la cocma nacional. No se puede
“‘tratar de cocina sin charle y enaltecerle. o

o {2)  El Gerro Blance, tevista culinarra aparecida ‘en
“Madrid en 1906 y gue contmiia publicindose en Barcelona;
“fundada y divigida, y casi exclusivamente escrita, por Igmacio
:Doménech, el mas grande y notable tratadista cogquinario de
:Espafia, autor de més de wna docena de libros culinarios.
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Igual sencillez tienen otros guisos cldsicamente
aragoneses; ved estos dos platos de bacalao, que sue-
len Hevar los nombres de bacalao a la baiurra y ba-
calao zaragozano. Aquel es un plato popular, de tan
facil preparacién, que no hay posibilidad de que sal-
ga mal a la guisandera mds torpe; el segundo es casi
anistocratico, pero sencillo también: sobre un lecho
de patatas que entre frieron y cocieron previamente
en una sartén, cuece muy lentamente el bacalao con
un aderezo de tomates y cebolla, a modo de ajo
arriero.

De este guiso sorprendente hay una admirable re-
ceta escrita por un buen cocinero: Eugenio Barche-
gurena, a quien se debe también la preceptuacién
técrvea de otro popular guiso aragonés: las anguilas
con judias, que no tiene otra comp]ncacton que un
sencillisimo majado de huevo duro y miga de pan.
Recordemos que este guiso popular ha sido consa-
grado con el nombre del General Palafox y asegu-
remos que cada cual, el héroe y el guiso, en sus
respectivas naturalezas, se igualan en sublimidad.

Si el lector encontrara alguna vez citadas en lista
o listin de hoteles y restaurantes fartalefas a Ia
Monzén pidalas en seguida, que se trata de cosa
muy seria, que pasé del uso popular aragonés a las
cocinas estihizadas, gracias a la receta de otro buen
cocinero, Juan Pallerola y Pagés. Inverna en Ara-
gon un pajarito que alli llaman cogullas, con mds
acertada precisién que en Castilla le llaman coju-
gadas; no los come el pueblo sobre tartaletas de

GUfA DEL BUEN COMER ESPANOL 177

-delicado hojaldre, como se los sirve en los hoteles,
sino sobre rebanadillas de pan. que filtrg y empapé
el ' mismo jugo de las cogullas, pero de ambos modos
._aproveche la ocasidn el viajero.y pruebe este deli-

" ¢Y qué decir del cone]o en salmorejo que en-

E-conl:ram usted, lector, frecuentemente en . las- listas
“'de comidas, disfrazado de francés con la careta de

“salmis™? ¢Qué decir del lomo de cerdo a la zara-

.gozana, que enharinado y frito, y cocido luego bre-
~vemente con jamén, cebolla, huevo duro, tomate y
~vino he encontrado en un reciente tratado francés
“:con el nombre de a la provenzal, porque se le agre-
-'gan también unas aceitunas, y allf las hay, aunque
“no son, ni mucho menos, estas olivicas negras, de
apretada carne y recio sabor que se producen en el
-Alto Aragén, ni aquellas otras aceiteras y colmadas
que se dan en los portentosos olivares de Alcafiiz
:y-la tierra baja?

- Debo a D. Antonio Pueyo Bergua, de Jaca, una

‘muy interesante informacién de la cocina popular
“del Alto Aragén. Ademds del pollo y el cordero
‘ala chilindrén y del abadejo ajo-arriero, que es un
“modo simplificado del bacalao zaragozano, los pas-
tores del Pirineo saben guisar exquisitamente :las
‘migas, poco mds o menos, como en la Mancha y
:Extremadura, y hacen un guiso al que dan el.cu-
‘tioso nombre de espdrragos moniafieses -y -que - ha
“sido incorporado por el preceptista Bardaji a la
“cocina nactonal y anda ya en tramites de ser incor-

12
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porado a la cocina francesa y venirsenos a-las me-
sas espafiolas con un sonoro nombre francés. Estos
espdrragos monlaficses son, sencillamente, las colas
que se cortan a las corderas que se dedican para
cfa ¥ a las que se deja rabonas, y claro es que
pueden utilizarse igualmente las colas de los cor-
deros sacrificados en el matadero. Se cuecen, pro-
duciendo un consumado exquisito; se refrien lenta-
mente hasta dorarlas y se acompafian con una frita-
da espesa de tomates y pimientos. Una insigne ar-
hsta espafiola, Marfa Alvarez Tubau, conocié este
guiso por casualidad em una de sus excursiones, y
pidié a Bardaji, cocinero entonces del hotel en que
se hospedara, que se lo sirviera a diario, para des-
-quitarse del tiempo en que habfa desconocido el de-
licioso - guiso aragonés. Es plato popular también

en el Alto Aragén el ternasco y cabrito asado em -

espedo (1) al aire libre y aderezado con sal y ajo;

cuando estd dorado se le riega con las gotas derre-

tidas de un trozo de tocino envuelto en papel, puesto

en las llamas. Y he aqui el boliche blanco de Em-

biin con chorizo, morro, oreja y cola de cerdo; y he

‘aqui el estofado de ternera o vaca hecho de modo

singular en puchero de barro, tapada su boca ¢on
un papel y cubierta con un pucherillo lleno de agua,
y he aquf la ensalada de cebollas grandes o de pa-
lalas asadas en medio de rescoldo y aderezadas lue-
go ccn aceite, sal y vinagre.

(1) Espelo, asador.

GUIA DEL BUEN COMER ESPAROL 179

+ El primer viernes de mayo el Ayuntamiento de
. Jaca obsequia a los romeros que acuden a la ermita
de la Victoria con una torta, que se compone de
‘harina, manteca de vaca, -azicar y huevos. Los
“"pueblos de la montafia celebran sus fiestas friendo
“fruta de sartén” hecha con harina amasada y sa-
zonada con azicar y anfs, y que conserva el nombre
‘clasico de la cocina espaiola, y dorando al horno
“tortas y tnagdalenas; almendrados hechos con pasta
“de harina y almendras crudas ‘molidas, claras de
~huevo y azficar. Las monjitas benedictinas de Jaca
~ hacen otros almendrados y hacen crvthcos unas ‘me-
. dias lunas de harina, huevo y aziicar, con un relleno
especial de almendra. Dios les ampare bien el se-
creto con que guardan, sus recetas. De:los bizcochos
de Barbastro hay una buena receta drvu]gada por
‘el buen cocinero Pérez Larroca.

" . En la Nochebuena se prepara en el Alto Aragén
el vino quemado, perfumado con canela en rama,
“corteza de naranja y aziicar. Se bebe también el
vinoe en que se echaron trozos de membrillos, peras
'y manzanas después de asarlos. Como en los pasa-
dos siglos, antes de que se industrializaran todos
© los-productos, se preparan en las casas refacias (1)
de café, con aguardiente, café y aziicar; de guindas
con vino blanco y aguardiente, aziicar y cortezas
~.de lmmén y el jarabe de fresa y chordédn: (2) que es
especialidad de la montana

(1) Ratafias, Rosoli, =
(2 Chwrdén. Frambuesa,
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Y todavia en este inventario de [a cocina arago-
nesa podrian agregarse dulces que se hacen en las
confiterfas de Zaragoza y que de puro acreditados
ya no parecen regionales, y embutidos como la lon-
ganiza con muchas especias, granos de anis y canela,
que se come cruda, frita o cocida, y preparados
como la ftorta de chicharros; en que los burujos ‘que
quedan al hacer la manteca se mezclan, como en los
siglos XV y Xv1, a harina, aziicar y huevos.

No tan cumplida informacién tengo del Bajo
Aragén, pero si puedo recordar la pigina que es-
criblera en un Almanaque culinario publicado en

{892 aquel olvidado crorista de la provincia de

Teruel, Domingo Gascén, hombre inteligentisimo y
culto, periodista y minero, recolector de un Roman-
cero o cosa asi dedicado a los melancélicos 4 mantes,
que consumid su vida ponderando y exaltando y
propagando las excelencias de la tierra bajo-arage-
nesa. He aqui esta pdgina de culinaria turolense:
“Quiero hablar de las migas de mi tierra, porque es
el plato de mis general aceptacién. Bien sé yo que
o es peculiar de Teruel, pero me atrevo a asegu-
rar que migas como aquéllas no las hay en ninguna
parte.
"Pudiera ocuparme de las anguilas de Alcafiiz
y de sus aceitunas secaderas; de los orejones de Ca-
landa; de las manzanas de Pitarque; del queso
de Tronchén; de las truchas y cangrejos del Gua-
dalaviar; de las pasas y cascabelicos de Albarra-
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cin, ete., etc; pero esto me llevarfa muy lejos y qme-'
‘ro- hablar s6lo de las migas.

"No hay para qué decir, pues todo el mundo lo
“sabe, que este es un plato cque sélo encaja en los
~almuerzos.

- :"Se requiere un pan especial para que las migas
‘sean buenas, v yo s6lo lo he encontrado a propésito
“en-mi provincia. Desde luego afirmo que el pam que .
“se consume en Madnd en sus variadas clases no
‘sirve para mi plato. :
~"Se toma un pan que tenga, por lo menos, dos 6
tres dias, pues de cochura reciente debe desecharse;
“se divide en dos mitades y tomando cualquiera- de
“ellas se hacen cn sus dngulos cortes verticales y des-
‘pués horizontales para que resulten pedacitos: del’
‘tamafio de garbanzos. Es mejor la-corteza que la
“miga. Después de cortados se colocan en una ser-
“villeta y se les echa un poco de agua, revolviéndo-
los. bien para que se humedezcan por igual. Acto
“seguido se espolvorean con sal, todo lo mds fina
posible, en cantidad necesaria, Esto ha de hacerse
por la noche, y envueltos en la misma servilleta,
“para que no pierdan la humedad se guardan hasta
‘el dia siguiente. Media hora antes de la sefialada.
para el almuerzo se frie aceite en una sartén, que-
wmando dos dientes de ajo. Cuando el aceite estd en:
_su'punto se quitan los ajos y se echan las migas de.
“una vez, revolviéndolas sin cesar con rasera o espu-
madera de hierro durante doce o quince minutos, y:
“bien calientes se sirven a la mesa, -
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"Estas son las verdaderas migas al estilo de Te-
ruel. Allf, como em muchas provincias, forman parte’

del almuerzo de personas acomedadas, o o cons-
tituyen por completo en la mesa o en el banco c]e
los pobres. :

"Hay algunos que las aderezan con salsa de to-

mate o les afiaden trocitos menudos de jamén. Otros:
las comen con chocolate o con uvas. Yo las preﬁero

al natural.

"Pocos platos habrd de mas antigiiedad que éste. -

Tengo por cierto que lo comian ya mis paisanos
cuando en el siglo x1 hirieron al Cid en las puertas

de Albarracin, peleando cuerpo a cuerpo y matan--

do sus mejores hombres de armas; que las comian
también los que en ¢l mismo sitio, y un siglo después,
derrotaron al Rey D. Jamme, matindole los: dos
principales caballeros de sus aguerridas huestes: que
las comierom los Amantes de Teruel no puede du-

darse tampoco. .
"Mis paisanos ya lo saben. El mejor obsequio

que me pueden hacer cvando vengan a Madrid es-

tfraemme un pan para migas.”

No sélo es de valia este testimonio, sino necesario -

para escribir una histeria de las migas, que ya pre-

sintié el escritor militar Ibafiez Marin, de meritisi-:

ma vida e infortunada muerte apenas decembarcado
en Marruecos. Encontraremos estas migas, con muy-
curiosas variantes en su aderezo, como ya he dicho,
en otras partes de Espafia. Hay una curiosa hipéte-
sis: la de que éste es el plato indigena mas genuino.
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més antlguo; cldsicamente espafiol, anterior a las
‘Invasiones fenicias, cartaginesas y romanas: plato,
‘en suma, ibérico o celtibero.

- Seria injusta pretencmn no unir a este ensayo' de

‘mventario de la cocina aragonesa otra delicada pa-
‘gina literaria, que trazé la pluma de un gran perio-
dista; Conrado Solsona, que tuvo en Madrid gran
~ predicamento en los muchos afios en que formé par-
‘te de la redaccién de La Correspondencia de Espa-

ita..He aquf su deliciosa evocacién. histérica: “Cuen-
tan unas viejas piginas de la época del marqués de

~Villena que el rey D. Martin de Aragén era gran

partldano de las ensaladas diuréticas, y abusaba de]
aplo y de la col extraordinariamente.
"No sé yo si esto serd una verdad enteramente

comprobada, pero afimo que tal es el cuento, ‘sin

que ponga ni quite verdura el que suscribe.
™Y afiaden los comentaristas que la ensalada

<. predilecta de D. Martin se componia de los cogollos.

crudos de la col blanca aragonesa, principalmente,
llamada por otro nombre grumo en aque]la tierra’
cldsica de las hortalizas excelentes.

"Presentaba semejante fin de comida el ‘cocinero

de'S. A. en un plato poco hondo, partido cada co-

gollo en cuatro pedazos y en cruz, y alternando con

-los cuatro pedazos una penca de cuatro dedos de:
- larga y dos de ancha de riquisimo cardo nzado,
- crudo también; siendo tan facil de comseguir el rizo,
" “que bastaba entonces y basta: ahora hacer unas
“ -cuantas Incisiones con el cuchillo en-ambos extremos
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de las pencas y ponerlas en agua frfa dos o tres ho-

ras para que se rice el cardo como los papeles de-
colores en que se envuelven o con que se adornan-

las confituras.

"Espolvoreaba con abundante sal molida el con-
tenido del plato, rocidbale con mucho aceite del
clarisimo de Monte-Aragdn, monte ya paramo e in-
fecundo, o de la calzada, todavia poblada de olivos
y carrascas, que sirve de asiento a la célebre ermita
de Nuestra Sefiora de]l Pueyo, v con menos vinagre
de las cepas del Llano completaba la sazén de
aquella emsalada célebre, bien salada, bien aceifada
y mal avinagrada, '

"Todas las noches comia esta verdura el buen
rey de Aragdn, y aumentando con los afios la linfa
de S. A., hubo de aconsejar €] médico encargado
de la real asistencia un régimen alimenticio de com-
hate contra la polisarcia de su sefior. Todos los
platos se modificaron, suprimiendo las gelatinas, las
grasas ¥ los almibares y sustituyéndolos por alimen-
tos cargados de dzoe y de fibrina.

"Llegd la reforma también a la ensalada, y res-
petando los cogollos del grumo y las pencas rizadas
del cardo, se enriquecié el plate con algunas hojas
de lechuga, planta en que abunda el 4zoe, por cuya
razén dice el vulgo que la lechuga hace sangre, y
ésta fué, andando el tiempo, la ensalada preferida
también en la mesa de los Sessés, Gurreas, Cerda-
nes, Alcegas y Bardajies.

"Del propio plato debié nacer un famoso refran.
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.populan'simo en la Coronilla, si es cierto que el
“aludido médico ordené la reforma de la ensalada
‘de ' D. Martin con estas palabras solemnes:

M—Entre col y col... lechuga.”

* Donoso es el relato, que debe permanecer siem-
“pre incorporado al inventario de la cocina aragonesa.



LA COCINA NAVARRA

Influencia de Aragén en la cocma navarra.—Platos nava-
rros traducidos al francés.—l.as auténticas chuletas de
cordero a la navarra.—-FE! cochifiro de cordero.—El}
bacalao, ! comejo, los huevos y la trucha en la cocina
navarra.—Perdices con chocolate, encomtradas en Eas-
tella.—!.a duleeria conventual—Intercambio culinario
con el Bearn francés.—1.a “garbure”, el estragén y el

ajo.—Un grito indignado en el Claridge de Paris.

Pocas lineas seran precisas para completar el
cuadro de la cocina navarra, Vinos excelentes de
Tudela y de Peralta; queso exquisito del Roncal,
la patria de Gayarre; caza abundante; frutas y le-
gumbres tan gustosas como las de Aragén; ganados
numerosos, abastecen la despensa navarra. Ya en las
paginas dedicadas a Aragén recordé que Ruperto
de Nola elogiaba en 1520 el queso de Navarra, tan
bueno ¥y mantecoso como los mejores italianos. Tam-
bién Jiaménez Fornesa, en su obra antes citada, elo-
gib el queso del Roncal.

En su cocina es evidente la influencta de Aragén
mas que la vasca y la riojana; pero acontece un
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- hecho singular: por razén de viejas historias tiene -
“Navarra mds acercamiento con Francia, y asi, ha
“servido de puente para que guisos espafioles pasaran
“'a incorporarse a la cocina francesa. Y he aqui que
: én toda Europa, sancionados con la autoridad de
- Escoffier, se conocen los siguientes guisos:

JRéble de lichre & la Navarraise.

Coteleites d'agneau a la Navarraise.

“No €s poco cuando tantos guisos espafioles pasan
la frontera y mudan de nombre y niegan su origen.
Parece ocioso decir, ademds, que el eclecticismo
““francés ha estilizado a lo hotelero y desnaturalizado
" esos sencillos platos, como si los pares de Carlo-
. magno tomaran venganza con ello de la rota de:
- Roncesvalles.
- Si un francés, o un espaiiol concurrente habitual
de hoteles y restaurantes afrancesados, llega a la
~ regi6n navarra, puecle comparar el estrago que se
- la causado al europeizar aquellos platos, p1d1endo
“unas chuletas de cordere a la navarra. Poco_cono-
‘cida es la sublime receta que el alto-aragonés. Bar-
daji recogié de guisanderas que conservaban el puro
estilo de la tierra.

Es. en realidad, la receta cumbre de Navarra (])

(1) Chuletas de corders cortadas del ca.rrc'sin ncbrtnr
¥ sin lmaplar la punta del hueso, aunque ].mq:nas de nervios y
‘del espinazo, sazomadas. Se saliean a fuego vivo con man-
‘leca de cerdo y aceite mezclades en partes iguales; una vez
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Hay, sin embargo, quienes atribuyen mayor gran-

deza y suntuosidad a la invencién del cochifrito.

Si el lector encontrara ocasién de saborearlo, indi-
que al hotelero servidor que no ande con remilgos

de apariencias vy se lo sirva en la misma sartén o
cacerola en que se guisd, sin pasarlo a pulidas fuen--

tes. Encontrardse el lector frente a uno de aquellos
incomarables corderos que llaman en Navarra de
fres modres, came excelentisima sobre todas las ex-
celencias, cortado en menudos trozos y refrito con
aderezo en que entran la cebolla y el ajo, el nimen-
t6n y granos de pimienta reventades, perejil y el
jugo de un limén. Y no tiene mds. El encanto del
cochifrilo est4 en el sabio arte con que estos elemen-
tos se combinan, en una milagrosa alquimia, para

realzar el sabor singular de aquellos corderitos que.

doradas se coloca'n en una tartera grande, si es posible de
barre.

En la grasa de Jas chuletas se refric un trozo de jaméa -

cortado en cuadritos y una cebolla en igual forma. Cuando
estdn rehogados estos ingredientes, se afiade bastante canti-
dad de temate mondade y picado muy fino, se hace romper
¢l hervor y se vierte e} conjunto sobre las chuletas, ponién-
dolas en el hormo cubiertas hasta que se cuezan, pues el Hem-
po necesario varfa segiin I calidad de las chuletas.

Cuando estan cocidas se cubre toda la superficie del ca-
charro, sea placa, plato o terrina, con rodajas muy delgadas
de salchichén especial llamado chorize de Pamplona, se
dan un golpe a horno fuerte y se sirven en seguida que el
chorizo se funda un poco, sin quitarlas del cacharre dende
se hicieron,
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-nacen en las vertientes de aquellas bravias montafias
-plrenalcas :

= Luego he aqui sl bacalao al- ‘ajo-arriero, desme-
“nuzado finamente, y hermano en lo restante del que
se hace en el Alto Aragén; he aqui una torta o pas-
“tel de conejo en que los trozas deshuesados se hun-
~den y esconden en una pasta de patata, que se per-
fumd con tomillo y con romero; he aqui otro modo
semejante de preparar el conejo, que una vez cocido
. y. deshuesado, se envuelve en la pasta de patata y
“se frie por piezas, cubriéndolo luego con la salsa en
“que cocid; he aqui umos huevos al horno, caracte-
_risticos del valle del Roncal, en que se los cubre con
~rodajitas de longaniza y pan frito rallado; he aqui
_esta hermosa trucha que, al ser sacada de un regato,
cualquiera de los que afluyen a uno de estos rios,

Ega, Arga y Aragén

hacen al Ebro varén.

fué puesta en un bafio aburdante de vino tinto,
“pimienta en grano, hierbabuena, tomillo, romero,
~Jaurel, un poco de cebolla picada y hierbas aroma-
{ ticas secas. Dejdsela alli en frio una hora bien co-
rrida y luego se la cocié en su mismo bafio, para
~presentarla al cabo en la mesa, rodeada de patatas
'y zanahorias cocidas y una salsilla de yemas de hue-
- vos batidos; he aqui, finalmente, un pollo de:vene-
rable antigiiedad, que acaso comi ya de esta suerte
‘preparado el propio Higo Aurista, de tal modo ade-
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rezado que recuerda los recetarios mas antiguos. ;
Umas hojas de esiragén finamente picadas lo pmtan
de vive color verde y lo ungen con el perfume de
los bosques.

von el pscudonimo de Maria Mesonera conlo, :
hace diez y ocho afios, en EI Gorro Blance, un -
excelente cocinero, que habia comido en Navarra -
perdices en chocolate (1). “Este manjar—decfa—
hara sonreir a mds de un chef, de esos que inventan -
platos. Pregunté en la fonda—esto ocurria en Este- |
lla—si ese plato de perdices era cosa de fantasia. -
Me contestaron que no, y que solia servirse en las -
comudas finas en la ribera navarra.  Encontré este
plato delicioso, y dos extranjeros que se hallaban,
COnMigo convinieron en gue nunca imaginaran es- -
‘taria tan sabroso. En dulceria conventual la lista -
seria larga y la enumeracién ociosa para el foras
tero que habria de elegir a] azar, puesto que cuantos
bizcochos, bollos, yemas, pastas, confites y almi-
bares preparan manos monjiles, parecen tocados de -

Ja‘gracia de Dios. Con decir que hay en las didcests
" de Pamplona y Tudela ciento dos conventos de
“monjitas, y en ellos, segfin el Gitime censo publica-
do- (1), seiscientas cincuenta 'y siete religiosas, se
advertira la importancia que este ramo abundoso de
- la cocina regional liene en Navarra. S
.- En la parte occidental de la provincia se encuen-
.tra ya la influencia vasca al Norte y la influencia
riojana al Sur. Sin embargo, no puede negarse que
“:]la cocina navarra tiene definida personalidad.

. Quienquiera conozca la fronteriza regién france-
“sa del Beamn, advertird que hay una evidente co-
- munidad entre su cocina y la de Navarra. En la
-parte alta, en las vertientes del Plirineo, en Uzta-
roz, Arive, Berroeta, Arizeun, Parliz y Vera pu-
" diera encontrarse, casi enteramente practicado en la
“realidad de las cocinas populares, este curiosisimo
“recetario, modelo de preceptivas regionales, titula-
do La Cuisine en Bearn, que escribié Simén Palay,
y el no menos interesante recetario anénimo editaclo '
~-en Pau con el titulo La cuisine béarnaise. La garbu-
re, la sopa o potaje de coles, se hace en la montana
navarra a lo pobre con los mismos elementos que se
hace en el Bearn: patatas, col, judias verdes, habas,
" “guisantes, tocino, lomo, salchichas, hueso de jamén.
.+ Se hace con lo que cada cual tiene a mano en su des-
pensa o pudo adquirir en el mercado, segiin la esta-
‘cién. Es, en suma, una sopa que, con diversas varian-

(1) Aunque de cada regién deseo recoger upa scl
reccta caracieristica, es tan curiosa esta de las perdices en
chocolale, y tan {acil de hecer fuera de Navarra, que la
agrego a coatinuacién: “Prepirese una perdiz como para
escabecharla, con su salsa y todo. siprimiendo fa hierba de
fueste olor. Cocida la -perdiz, retirese aparte y en el calda
glasé eche algumas cebollitns. Retiredas éstas, desliese unn
onza de chucolate dentro del caldo, y sin dejarle espesar
mucho, mcliiyaze la perdiz y las cebollitzs. Aderécese en la
fuente sobre un costrén frite y dispdnganse las cebollitas

“alrededor, vertiendo la salsa encima.

(1) Anuario Estadistica ‘de Espafia,” 1925-26.
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tes, recorre el Pirineo desde Cataluiia a Galicia

y que se adertra en Francia y que el aclecticismo cu-

linario francés ha estilizado y sirve en las mejores me- -
sas de Paris con los nombres y variedades de Gar-

bure béarnaise, Cooper, Crécy, a la Dauphinoise, a

la férmiere, a la frencuse, aux laitues, a la limousine,

a la mardichere, a I'oignon, a la paysanne v a la sa-
voyarde. Entre Hendaya y Burdeos, y entre Eaux-
Bonnes y Mont de Marsan os ofrecerdn esta sopa con
nuevas variedades; la hay de Trébons, de Pau y de
Hendaya. Nadie se acuerda de Navarra ni de otras
provincias espafiolas,

Invitados un dia a comer varios escritores espafio-
les en el Claridge de Paris, por el précer cubano don
Alfredo Hornedo, que era, a la sazén, propietario de
E! Pais, de la Habana, se nos sirvié uno de estos
garbures, y al distribuirlo en los platos, uno de los que
asistiamos escandalizé el comedor con una irreveren-
te exclamacién rotunda y agregando a voces: "}Si
esto es pote gallego!” En el Bearn se hace un potaje
compuesto de hojas de acelgas—las bledas de Ru-
perto de Nola que en francés llaman bleties—, espi-
nacas, malvas silvestres, acederas y lechuga, que es
también plato navarro. Asi también se hacen migas
de modo semejante y se usan el estragén y el ajo con
igual abundancia, se maceran las truchas, se saltean
las setas y se deshuesa el conejo de maneras casi 1gua-
les. Finalmente, Curnonsky y Marcel Rouff, em la
parte dedicada al Bearn en su obra La France Gas-

tronomique, recogen recetas de dulces, cuyo eorigen
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- navarro es manifiesto. Para comprobar y deslindar la
- influencia mutua que ha existido entre estas regiones,
‘a pesar de que resuena en sus montafas, hasta Ron-
- cesvalles, el canto bravio de Altabiscar, y dilucidar
. lo que hay de espaiiol y lo que hay de francés, en
~.esta cocina pirenaica, seria preciso realizar una pro-
© Iija investigacién.

*



LAS COCINAS VASCA Y SANTAN-
DERINA

Un recuerdo del Marqués de Bérniz.-——Una cocina plena-
dora, forfada como el hierro.—F] “bacalac a la vizcaf-
na”, recelado por un insigne cocinero—El “pilpil”, la
“zurrugutma”, el “shangurro”, la “marmre kua” y la
“purrusalda”, incorporados a la cocina y al idioma na-
cional.—Inventario de platos vascongados.—Los literatos
en la cocina vasca.—E] “besugo n la donostarra”, por
Pefia y Gofi—Una “merienda con lkmonada™, por
Becero de Bengoa.—Una comida vasca en Buenos
Aires y en lista en vascuence.—Piginas admirables de
Julidn Zugazagonta.—La anchoa.—El salmén y el de-
porte de su pesca en los rios Deva, Nansa, Asén, Pas
y Gaja.—Inventario de guisos santanderinos.—El prin-
cipe de Gales, que en el siglo xvi1 estuvo en Sanlan-
der—la “pulidura” y el “marmile”.—La sardina ¥
el bonito.

Entre los legajos de notas y apuntes de mi vida,
que he comenzado a ordenar, porque se acerca hora
propicia para publicarlos (1), encontré una cuartilla

() Se thdari este libro posiblemente: Una mcla dtla-
pidada. Cuarenia afios de periodismo..., y aparecerd, si es

posible, en 1931,
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_'cdﬁ estas breves lineas: Bilbao, 1904.~—Adlmorcé con
~Eduarde Aznar... Comedor recatado en un enire-

sitelo con un balcén a la plaza Nueva... Uno, dos,

tres, cuairo, cinco, seis plalos... Con qué dolor me.
he declarado vencido!... ;jQué maravilla de cocine-

ral... Y no mas. Y, sin embargo, el recuerdo vivo,

‘detallado, preciso, minucioso, de-aguel almuerzo per~
-‘dura en mi memoria como si no hubieran pasado des-
de entonces sino unos dias fugaces o unas horas bre-
“ves. En Madrid, en una de aquellas comilonas inti-
_mas, pantagruélicas, que organizaba en su casa el
: Ig{an periodista Santiago Mataix, director ‘entonces-de

~Diario Universal, habia yo partide mi pan y mi sal
- con aguel hombre inteligentisimo que se llamé Eduar-
~do Aznar y se titulaba Marqués de Berriz, y a quien
1o s¢ si alguien lamé el andaluz del Nervién o algo

semejante. Y desde el didlogo en aquella sobremesa

'y en aquel almuerzo con que me obsequié en Bilbao,
“profeso profunda admiracién por la cocina vasca, no
“inventada ni compuesta ni acomodada de otras pro-
cedencias, sino fundida y forjada, en esfuerzo de ti-.
‘tanes, como se funde y forja y templa el hierro en los
“altos hornos. Se completa csta cocina recia, plenado-
"ffr'c-'l', incitadora a la tragonia, con la mds suave de Ja:
“costa santanderina. Ambas tienen la consagracién-de
“los siglos. El arcipreste Juan Ruiz las vé aportando-
‘fuerzas a los ejércitos de dofia Cuaresma. He aqui,:
“alsladamente, los versos en que los enumera:.
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De Sant Ander vinleron las bermejas langostas.

L S LR R srsasa

Alli Iidia el eonde de Laredo muy fuerte,
«congrio, cecial e fresco...

.. lomé ya quanto esfuergo e tendid su pendén,
ardit .e denonado fuese contra Den Salmén;
de Castro Urdiales llegava esa sazén...

L R L R I R R L L R RN

Y he aqui que hoy, como hace cinco siglos, de
Santander, Bermeo, Laredo y Castro Urdiales siguen
llegando a la batalla del comer en todos los mercados

espanoles langostas, arenques, besugos, corgrios ¥

salmones.,. Agréguese la delicia de la angula, con
la que no contd el arcipreste guloso para vencer a
don Carnal. Vizcaya da algo mds aiin a la patria:
da su cocina tmponderable. Hasta no hace mucho, la

fama, luchando con el desdén espaiiol, con el temor:

de despertar las iras de los Tirteafueras, con la su-
gestion de la sobriedad, virtud de la raza, no habia,
divulgado en las demds provincias hispanicas, inclu-
vendo en ellas a América, y en extranjeras tierras,
sino un sélo plato de este portentoso fogdn vasco: el
bacalao a la vizcaina. Lo habia afamado y lo habia

convertido en plato nacional y en plato mundial...-

Eincontraréis recetas de este guiso, no ya en francés,
inglés, italiano o aleman, sino en japonés y en chino;
en ruso y polaco; en danés y en hiingaro... En Es-
pafia es, una vez a la semana, cuando menos, plaio
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i del dia, en todas las fondas, restaurantes, tabernas,
_ Ventas y mesones, y es a su tirdnico dominio ‘a quien
'se debe el enorme consume de:bacalao que se hace
- en Espafia, importdndolo del:Extranjero y pagéndolo
‘én oro. Esta receta cumbre y luminaria de la cocina
" ‘espafiola merecia ser traida a este inventario en s
‘maxima perfeccién, esplendor v grandeza. Y he aqui
su texto, redactado por una de nuestras mayores au-
toridades coquinarias; por Antonio Azcoaga, jefe de
Jaz cocinas de uno de los mds afamados hoteles ma-
'dn]enos' |
" “La vispera del dia en que haya de practlcarse
: esta férmula, se pone en remojo, con poca-agua, um
* kilogramo de bacalao cortado en trozos regulares.” -
- Transcurridas por lo menos doce horas, se le pore
““en una cacerola con agua fria a }a lumbre, retirandolo
" “momentos antes de que comience la ebullicién. En-
" ‘tonces se le escurre y se separa de él las espinas, pro-
. curando no deformar los trozos; pésanse éstos. por
‘harina y se frien en aceite abundante, cutdando de
“gue obtengan color dorado y se les deja luego escurnr.
Cértase en filetes delgados una cebolla que pese por
lo'menos medio kilogramo, y una vez cortada se:la
_pone a frefr en un cuarto litro de aceite de calidad
‘superior; frita ya y dorada por igual la cebolla, se le
-afiade un kilogramo de tomates frescos, mondados y
cortados en trocitos pequenos y se de]a sofreir despa-
“cio el conjunto. R
~‘Dentro de otra cacerola se frien en aceite dos C]IEE*
‘tes de ajo y media cebella bien picada, y cuando
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estan fritos se agregan medio kilo de tomates corta- -
dos en trozos grandes, seis pimientos choriceros secos -

de los Namados “fioras” (previamente remojados en
agua) y unas rebanadas de pan frito bien seco. Dé-
jase cocer todo ello hasta que la cebolla esté tierna,
pasase a través de un cedazo el conjunto, y el puré
o ralsa resultante se agrega al tomate y cebolla y que
anteriormente hemos preparado, mezclandolo todo.

Ein un plato de porcelana o de cristal, resistente al
fuego (o bien en una cazuela de barro de forma
ad hoc), se prepara ¢l bacalao cubriendo el fondo del
cacharro con una capa de salsa; sobre clla se colocan
los trozos de bacalao frito y éstos se cubren con la
salsa restante, extendiendo sobre ésta una capa de pi-
mientos morrones, asados, mondados vy cortados en
tiras delgadas.

Finalmente se espolvorea la superficie y el plato
con miga de pan rallado mezclada con perejil; se
deja cocer el bacalao por espacio de diez minutos y
en el momento de ir a servirlo se hace dorar la su-
perficie de él en ¢l horno o a la salamandra, y, si
ninguna de las dos cosas hubiese, colocando sobre el
cacharro una tapadera con lumbre encima, a la anti-
gua usanza.—ANTONIO AZCOAGA.” _—

Tras la fama del bacalao a la vizeaina se esparce
ya por el mundo todo el recetario de la cocina vasca,
en un desdoblamiento o invasidon semejante a la que
realizan sus bancos y sus artistas, sus mineros y sus
literatos, sus industriales y sus periodistas notables;

‘en Paris y en Madrid acude la gente de paladar bien
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““educado a los restaurantes vascos, como antes se acu-
. “dia‘a los italianos. Ya la zurrugutina, el pil-pil, el
- shangurro; la marmilte kua, la purrusalda, se van aco-
" modando a la prosedia ¥°al paladar castellanos; ya
~~los ‘comensales no preguntan a los anfitriones o a los
““camareros: “este plato, ¢ cémo es?”, cuando ven es-

critos en las listas a la bilbainitd, al estilo de Vasco-

“niia, ‘a lo antiguo Bilbao, al estilo de Vizeava, a la
“vascongada, a la irunesa, a la donestiarra, a la viz-
“caina, a la vasca, a la vergarense, a la guipitzecodna,
;  '_a la Easo, al estilo guipuzcoano, a la tolosana, que.
*“'con todas esas designaciones se nos ofrecen platos ti-
‘picos, creados en la tradicién por caseros y pescado-
“fes con al(in, manzanas, merluza, angulas, pechu-

gas de pollo, calamares y chipirones, besugo, sardi-
nas, verdeles, raya, chuletas de cordero y de cerdo,

“'vaca, lomo, etc. Ya los mas de los gu]osos‘ saben
‘¢émo son los callos Eushal-Ria y a que sabe la salsa

de aldeanos vascos.
‘En contraposicién a Cataluifia,” Vasconia ha des-

éu?dado la divulgacién de su recetario; pero ha crea-
““do, en cambio, mayor cantidad de literatura“gastro-
“némica, Desde Trueba a Pefia'y Gofii, y desde Be-
. cerro de Bengoa al infortunado 'y malogrado Aranaz
. Castellanos, que hubiera llegado a ser el mds grande
- humorista espafiol, no hay escritor vasco que no'haya
" dedicado, con delectacién carifiosa, algunas paginas
~'al'buen guisar o al buen comer, ‘que todo es uno y lo
“nusmo. De esta literatura, ya antolégica; recojo dos
“‘Mmuestras que se avienen bien con el cardcter y modo
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de este libro. He aqui una receta de besuge a la do=*

nostiarra, escrita por aquel buen periodista y buen

critico de misica y relator de fiestas taurinas que se. -

Namé Antonio Pefia y Gofii:

Cuando llega en Madnd la Nochebuena. sufro-

mas que nunca la nostalgia de San Sebastian, mi pue-

blo, y se avivan en mi mente los recuerdos de la ni--

fiez, de los nacimientos, de los. aguinaldos y del be-
sugo.

El cldsico bishigu, sobre todo, simboliza en esa
época del afio la cena tradicional, la patriarcal re-
unién de la familia, en torno de la mesa donde el
apetitoso pescado figura como plato predilecto de la
" reunién. o

- Comer en Madrid el besugo, mientras ruge el Nor-
oeste en las calles y llega lejano el estrépito de
las-olas, como en San Sebastidn, es imposible, tan
imposible, en mi concepto, como aderezarlo y servir-
lo tal cual se adereza y se sirve alli, fresco, sabroso,
aromadtico, con dejos de Océano, con blanca came,
ni blanda ni dura, con tostada piel que cruje entre
los dientes, regalo del estémago y delicia del paladar.

He aqui el modo de aderezarlo: _

‘Se limpia con mucho esmero el besugo, se le espol-
vorea de sal y se deja colgado en lugar fresco y con-
venlente

Una hora antes de presentarlo a la mesa se coloca
_el pescado en unas parrillas debajo de las cuales arde
vivo fucgo de carbén de encina.

- Cégese entonces la pluma de un capén, z& meja -
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bien en aceite crudo y se unta con ella el besugo sua-
“‘vemente, déndolé varias ‘veces vueltas hasta que la
piel esté bien tostada, .

. Cuando 1lega el momento de semrlo abrase el
~pescado y rociese de aceite muy calxente con a;os y
"i.unas gotas de limén. -

" "Tal es el besugo a la donost:an'a La férmula ge-
-neral es fdcil, los detalles parhcu]ares se hacen Te-
- fractarios a toda exp]icacmn . _

- ""Hay en la composicién de ese plato tales refina-
“mientos de culinaria, matices tales de ins{rumentacidn,
" 'que los maestros en el arte se sirven de. ]as' p']ufnds
" de capén arrancadas de la rabadilla del ave, precisa-
- mente de la rabadilla, por ofrecer condncrones espe-
- ciales para el ungimiento,

5 ‘Jamds he conseguido comer en Madnd el besugo
- como en San Sebastidn o he comxc]o durante ml nifiez
: -'y mi ]uventud

- "Deseo mejor fortuna a quien lo intente.’

Y como informacién, como indice ﬁiologlco nada.
: 1guala a la descripcién. de una merendona euskara
‘hecha por Becerro de Bengoa, que a contmuacron re-
-produzco.

- “APALAURREANDIAK CON ARDAURGDZ'AT'ZA___.I ;

Enla gastronorma vascongada, que cuenta con tan _
': buenas cocineras y con tan asombrosos tragadores.
on las merendonas, las meriendas ¢ cenas. verdaderas
olemmdades para los bienaventurados, cuya princi-
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pal preocupacién en la vida se reduce a la de: com- -
men! I'on dine. Apalaurreandiak es la gran merienda -
eiskara y se compone de las siguientes minucias:.

Aperitivos o entremeses: 4ndiabizlla, salchichén;
Maginchelac, quisquillas; Ceceifia, cecina, y Perce-

biak, percebes. Platos de ordemanza: Andoil_la'lf—"

zopd, sopa de chorizos; Bacallaoca-mastaquia, baca-

lao a la vizcafna; Obkelelak, chuletas; Chipiroiak,
calamares; Errcjatiak, asados. Postres secos. Nada
de Valdepeﬁas ni de Burdeos, Chateau Iquem, La-
roze ni Clos Saint-Urbain, sino de interminables sor-
bos de Ardaurgozatza.

Los pocos clasicos en la lengua del pais del ama- ﬁ'.';

rrelaco, llaman también a esa bebida Linoyadd y
también Limova-Ezer-baga, cuya sencillisima con-
feccién es esta: i
Veinticuatro horas antes de la funcién se ponen a
macerar, en agua, cortezas de limén; se afiade una
tercera parte de vino blanco y tinto por partes igua-
les; se azucara bien y se enfria o hiela el total en una
garrafa improvisada, que todo buen guisalzallea, ja-
prestazalla, ostalaria, landecharia, erberaizallea o
edalea, cocinero, figonero, ventero, gastrénomo o be-
bedor, saben disponer en el caserfo mds apartado de
Vizcaya, con una herrada o cubo, un caldero y una
arroba de nieve. Aquellos guizonak o aldeancs, de
camisa gorda, boina, pipa, atarres y pantalén “'de
bargueta ocultan muy buenos potistas: Ezfarria chi-
qui, balizaque edale andi. o
Esta lmcnada perpetua, desde la sopa al dltimo
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" postre, entona mucho mejor los estémagos que el sor-
* bete eu Kumel, y que el foiegras de Colmar, servi sar
“un bloc de glace éclairé, y es'mucho menos empala-
.gosa y embriagadora que la macedoine de fraises, rai-

sins, amandes, péches, cassis, etc.; elc., que, con une
p’e_!lciée de neige, au sorbet au Kirsh, se empiezan a

~ cervir ahora en las mesas del gran mundo; después de
- los “petits pois a I'anglaise” o de! “Jambon d'York
"..a la Pompadour”, o de los "homards a la royale”.
Los vascongados legitimos no toman después de la
g _' merienda café ni champagne, ni ron, ni ningiin otro

producto del moderno y maldito liberalismo. Se con-

tinda apurando la Ardaurgolzaiza, hasta que no que-

: _'de ni una ondaira en el cubo, ni una persona en la
. mesa.

i Agur, benévelo lector, ongui eldaqufald, ela on

deguizula prochu on deguizula! {Dios te guarde y

que aproveche!™
Permitaseme hacer notar que Ia expansién de la

cocina vasca en Espafia realiza una labor idiomati-

ca y aun politica de la més extremada trascenden-

~.cia. Comiendo los guisos admirables de los vascos
~ No nos parece ya su idioma maternal tan impenetra-
ble. Ha sido la mesa bien abastecida (I} el campo

24 1) Pedro de Medina, en su Libro de grandezas 'y
-.coses memorables de Espaofia, decfa en 1549 que-la villa
~:de Bilbao es pueblo noble y de mucha calidad, porque se
‘hallan en clla tres cosas con gue un puchlo es noblecido,

gue son: asiento de terra, abindancial dc manlcmmrcnfu

iy trato de gentes y mercaderfas.
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neutral en que los vascos y el resto de los espafioles;
clvidadas las contiendas civiles, se han compenetrado.

mejor. No se ha reproducido: aquel caso de una so- -
ciedad vasca de Buenos Aires que en 1891 celebrd -
un fastuoso banquete y escribié la lista de platos
y postres enteramente en vascuence, Pieza dnica, -

acaso, en la historia de la gastronom]a espanola.
vale la pena de recogerla en estas paginas.

Viva gu ela LAURAC BAT
gularrak. AMALAUGARREN URTEAM

Jainkoak eman deizula esazuna cla bearbada ondasunc.

LAGUN JANA

Zopa.

Otarrai-zalda Indiegariaz.—Ardo-gerriva.
Sarrerak. '

Korbind erréa gure erriko guisa —Sauterne-ardoa.
Urdaiazpiko naparguisa.—Naparardoa.
Bitarteak.
Ohogayak guria chardifizc, chipiroyak eta beste alartak.

Jani-olza.

- Otarraizko malleneza.—Burdeosko ardoak.
Bedarpilla urrazeo, lekak eta mallairrakoa.
Erreal;.

Irizko araguiya.
Bildotzak, labean erreak.—Ardo gorri-zarrak.
. Maxazkenak.
Gozoak, udareak, imxikak eta matzak. -—Sagardoa
Babaismiud eta liburak.
Buenos Atresen E.pailleko amabosteam eta millazortzireum
cta larégueta amaika.

Rz
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- “Vivamos nosotros 'y los nuestros”, dice el lema'
: _:__.'lmcml ‘Dios os dé salud y fortuna si os conviene”,
..agrega la tercera linea. “Comida” de compaferos”,
_ quiere decir la cuarta, 'y']u«:go”sé ‘suceden los platos
en este orden: “puré de’ cangre;os “corbina asada,

jamén a la navarra, aceitunas,”calamares y otros
~pescados, langosta, menestra, ternera. cordero ‘azado
~-al horno, dulces, helado, peras, pawas, uvas cafe
-y licores.”
' # o8 ¥

g Cam:m de Santander llega a nosotros una plumaa
vasca, bien conocida ya de cuantos ‘siguen_atenta-
~-mente la labor literaria de nuestra juventud. Julidn
- Zugazagoitia, a quien me refiero, honra este hbro
"y rompe con dos apuntes dé su estilo galano y sonoro
- de gran escritor castellano, la monotonia de mi prosa
* de periodista guisandero. He aqui una gran riqueza
" de esta despensa vascosantanderina: la tm.choa y he
"-'aqu] una hermosa pdgina literaria. o

“Em los Gltimos dias del invierno, cuando los pa-
]_angres no capturan sino modestas piezas de chicha-
o de altura, besugo o “palomita”—"palomita” ‘en
San Sebastidan, “zapatero” en Bilbao, “paparda™
en Santander, “castafieta” en Galicia y “palometa”
. en Vizcaya, que todos estos nombres tiene, y alguno
mas feo, que nos abstenemos de escribir, 'ééte'peé'ca-'
do proletario que, por su baratura, proporciona un
rico mantenimiento a las clases modestas—-,_]os ar-
madores resuelveri varar sus vaporcitos con objeto
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de prepararlos convenientemente para la costera de - gustosos,, la anchoa empanada o en cazuela, que de
la anchoa, con la que la costa cantdbrica: inicia la _'-9?’?5'_"195}“&?*“*15,“éma_a_. su_guiso predilecto. Y se
verdadera temporada de la pesca. Se revisan y com-. l t_)_:_l_j.ac'i el? si apuran las cosas o no ha educado a su
ponen las calderas, se limpian fondos y se da al -companera en los secretos de. _13.-_‘?°Ciﬁﬂ marinera.
casco ‘una buena mano de pintura. Y no de cual- '_.P_or'l_e”:‘una caztt ela en el fuego con ‘una _capita de
quier manera. Azules, rojos, verdes, amarillos de - ._-ac_:eit_szb_y un picado de cebolla, y coloca sobre ese
una viveza excepcional, que sélo el mar logra sua- _-.:lq_ch_o una Em?rada de anchoas, y asf hasta que, co-
vizar, haciéndolos agradables hasta para la pupila _%)qcada la u]t.nna camada de p_es;add_, extiende so-
més delicada. Son también los primeros dias de sol. dr? e]l.a el P lcho de Cebf’na y __rif';_ga_’con_ un_poco
El invierno queda ya un poco lejano y la primavera T acexte,.anadlendo unos golpes de-pimentén. Deja
se insinda dulcemente en la costa, aplacerando el ;_T‘F-EI fuego- haga su o‘bra y ¢l olorcillo.y su buen
mar, inquieto y duro en los dfas de la invernada. tact’od e cocinero le avisan L:.l_lfmdo.-‘-el. _Quiéo_gs_téi__ en
Todo el muelle se anima con los preparativos para sazon, y pl.lede hac-:er sus delicias y las de sus invita-
la primer costera. Golpean los martillos; trabajan d‘?’f' El InISMo  guiso lo repite, con éxito semejante,
los pinceles, buscando un canon de belleza pinto- pa_l_‘fvlasv sardinas, en la época de ellas. .
resco; las grias dejan ofr su grillo mecénice, que .__:_]___.a_ﬁnura del gastrénomo no___tjueda_'lii'nitada" a
equivocaria a Dickens; humean los trebejos del este solo punto, Es importante la_eleccion de la an-
calafate, v en el concierto dispar de estas varias d_]pa.-' El'y los entendidos recomzendan la_anchoa
actividades suele rebotar, con emocién manifiesta, la _.d?:-tmm‘?‘a- es decir, la que se captura en los
campana de la Cofradia de mareantes que avisa la .+ Meses de primavera, cuando las aguas tienen la ti-
subasta de algin lote de anchoa capturada por al- bl-q?‘-?‘ propicia al pescado, y entre la de temporada,
giin vaporcito madrugador. Pescado més Tico en P f?f_f-f."‘??‘ la anchoa de “malla” a la de “'manjta’.
reflejos que en sustancia; con més plata que sabor. - S_e.t_rata de dos procedimientos de pesca diferentes.
Pescado, generalmente, para el consumo de la po- - La anchoa de malla es la que capturan, a favor de
blacién, ansiosa del gusto de la nueva pesca. ' _ _:-_r_m‘:che,_ las pequefias motoras. Colocan la red, que

; ' ' queda perpendicular como una barrera, y esperan

"Lo corriente es que la cocinera a cuyas MANoS e !
llega la anchoa acuerde rebozarlas con huevo o ser- pacmnteme nte a que la anchoa, a su paso, quede
' aprisionada en la malla. La red, en este_caso, surte

virlas cocidas, aderezadas con una ligera vinagreta. fecto: o R ;. R
E) pescador es mas delicado. Tiene un paladar més : ﬁ;ﬁ-{o‘? de _.tamtz.‘_lja anchoa pequefia_traspone la
: : .gda_y__ sigue viaje; la._grande queda contenida,

exigente. Prefiere a esos guisos, mds socorridos que
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.__n-ero__euskt_aldun se llama a este pez pastor de sard;-
._._'.I]I__!_..S._.’LA) cierto. es que al perseguir a la anchoa hact
Que esta se agrupe y navegue a flor de agua, oscu-

pero en libertad también, Sélo las que tienen el ta-

mafio adecuado, prevists por la ley, son capturadas, -
desangrandose en su pelea por zafarse de la red,

; con lo que purgan su carne, qué de esa manera re~ -
' sulta mds delicada al paladar. Cuando el patrén de
_ la motora calcula por el peso de la red que la espera -

i ha sido provechosa, la iza a borde y retorna al puer-
' to, donde esperan su regreso las mujeres que se
ocupan en el desmalle, operacién que hacen con una
limpieza y rapidez asombrosa. Pero la limpieza de -
las desmalladoras no evita el que el pescado pre- -
sente un aspecto poco grato para el escrupuloso.
Resulta, con mucho, menos bello que el de la pesca
de “manjda”, que conserva el plateado natural lim- -
pio de todo toque de sangre; pero la calidad, repe-
timos, es mejor. Incluso los fabricantes pagan mejor
la anchoa de malla que la de “manjia”. Aquélla
es mas resistente, y esa resistencia no pasa desaper- -
ctbida en el mercado. Se comprende esa mayor re- -
sistencia. En la red la anchoa se desangra y purifica,
en el bolinche—el arte que se utiliza para la “man-
jia”—la anchoa queda aprisionada en una bolsa
‘v -en cantidades tan grandes, que no es caso raro
gue los artes se desfonden por el peso de la pesca
y los pescadores retornen a puerto sin plumas y ca-
careando. Cuando no hay desfonde y la operacién
se hace con normalidad, la anchoa se apelmaza en
el bolsén de la red y su carne padece. Los que pes-
can a la “manjia"” Henen en el tolino—una variante
del delfin—un auxiliar poderoso. En un viejo refra-

se. _c'_.\lejen de la "manjfia” y la pesca se “cale”, es
~decir, profundice mds abajo de lo que alcanza el
“bolinche. - il 7
. :"Sila aficién del lector por I'a-ahc.hoa'llega‘ hasta
buscarla cuando ya ha salido salada en las. fabricas
Y. preparada en filetes, no serd ocioso recomendarle,
- 51.pone por encima de la comodidad la satisfaccion
| de su paladar, que se haga él mismo:los filetes. Ello
"e;f..sencillo. Reclama no mds que un poco de pﬁcfen—
~cia..Un centro de gran consumo de nuesira anchoa
‘es Italia. Nuestras fébricas salazoneras del litoral
: Ll:qbajan casi exclusivamente para Italia; y de Italia
-Vienen no pocos sitbditos a trabajar la anchoa a nues-
tras costas. Italia, Nueva York, Buenos Aires...
'Esas son las rutas que sigue, una vez conservada, la
-anchoa que capturan nuestros ‘pescadores. Y - de
-__Italja nuestra anchoa es reexportada a Grecia, Nor-
te de Africa, Sur de América; 'siempre -anchoa. es-
pafiola, y de preferencia del Cantébrico, que tiene -
en el aprecio de los entendidos mayor cotizacidn que
la anchoa que capturan los pescadores de Galicia.
El.italiano que gusta de la anchoa prepara &l mismo
sus filetes; pero antes de indicarle al lector la senc..
He_x_ manera de haccrlos-_éonsienta en que le instru-
yamos en una vieja pugna de nuestras costas, ¢Dén-
7

i
I
1.
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de se consiguen los mejores pescados? Los marean-

tes del Golfo de Vizcaya aseguram que Jos pescados -
de sus playas son mucho mds finas y delicados que -
los' pescados de ‘las playas gallegas. Por el contra- -
rio, los pescadores de Galicia reivindican esos titulos -
para las especies capturadas por ellos. Nadie discu-
te. El gallego vota por su sardina y afirma que el -

que haya probado las “revenidas” no las olvidard

mientras Viva; los mareantes del Cantabrico votan -

por las suyas—¢dénde estdn?—, cada dia mds es-
casas y dificiles de adquirir. Todos se pronuncian
en términos absolutos. Nada de términes medios.
Nosotros hemos tratado de orientarnos en el pleito
con la ayuda mnponderable del viejo “Madoz".

Inttil empefio. Fl “Madoz"”, ‘a fuer de buen patrio- -

ta, mantiene una patridtica imparcialidad. Su’ pala-
dar-—o- mejor, el paladar de sus corresponsales, que
¢l no podia corregir—encontraba igualmente grato
el pescado del Cantabrico y el pescado gallego. Y
qmza también en esto la razén esté de parte del
viejo Diccionario. Si en algin pescado cabe acuerdo
es en la anchoa. La anchoa es del Cantdbrico, y
cuanto mas cefiida a la costa vascongada, mejor.
Con anchoa, pues, de esa procedencia, recomenda-
mos al lector que se prepare sus filetes, que le depa-
raran un aperitivo, un entremés, grato y gustoso si,
después de recortar el pescado con unas tijeras para
despojarle de sus barbas y conseguir los dos hletes,
limpia éstos con un trapo, de suerte que les quite la
sal y las escamas, para lo que puede humedecer le-
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~vemente el trapo con unas gotas de vinagre de Pal-
..ma del Condado. Una: vez que haya lunplado la
k':-cantldad de filetes: que considere necesaria a su ape-
~tito y-al de los suyos, los. pondra a bafiar en aceite
“refinado, en el que prewamente habrd puesto unas
liminas delgadas de ajo, déndolos tiempo para que
‘se rehoguen. A la hora de comerlos es seguro que
.'los encontrard admirables, y SR
"Si la comodidad pudiese en nuestro lector mas
-que el gusto por estas ocupaciones culinarias, enton-
ces el remedio es facil: en el primer establecimiento
que encuentre al paso le servirdn, por poco ‘dinero,
~una latita de filetes de anchoa preparados de muy
diversos modos, con alcaparras,: al limé6n, ‘con acei-
tunas, en tiras, etc., todos igualmente: gustosos y
‘agradables, Si no siente desafecto por el ajo, puede,
~una vez abierta la lata, afadirlo. Es seguro que su
“paladar conserve un buen recuerdo de los filetes de
anchoa y que los saboree con asiduidad y sin can-
sancio. De nuestros puertos del Norte salen todos
“los afios mds de dos docenas de buques cargados
~de salazén de anchoa hasta la cofa, que son consu-
‘midas en el mundo de una forma parecida. Y: en
‘nuestros hoteles—poco afectos .a los productos de
nuestros mares y tierras—comienzan a prewi]ecer
“los entremeses donde tiene representacién -lai an-
“choa: ensaladillas, aceitunas rellenas, ete,” e
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Santander tiene otra gloria, el salmén, que se .

pesca en los rios Deva, Nansa, Asén, Pas y Saja,
y cuya captura comienza a ser un deporte que apa-
siona: a los que lo conocen, de tal modo, que hay
practicantes que vienen desde Suecia o Escocia. El
lector a quien interese esta materia,. procirese -un
interesante optsculo que publicé hace poco D. En-
rique G. Camino. Y tampoco parece necesario ex-
tenderse en la calificacién de los quesos y mantecas
que se producen en la Montafia, Es hoy la primera
ahastecedora del mercado espafiol. Buena parte de
su cocina se ha incorporado desde hace tiempo a la
cocina nacional. En recetarios de mediados .del si-
glo pasado encontramos platos genuinamente santan-
derinos, como las anchoas en salsa amarilla, 1a sopa
montafiesa, las roscas de Reinosa, las sardinas a lo
canidbrica y 1a lubina con el mismo modo, las habas
a la moniafiesa, los caracoles a la Santofia y la for-
tilla a la montafiesa, :

" Como recuerdo histérico gastronémico puede re-
cordarse lo que se cuenta en la Relacién de lo acae-
cido en Santander durante la estancia de S. A.. el
Principe de Gales, en 1623. Aquel arrogante duque
de Buckingham, que cosfa las perlas en su traje de
modo que se perdieran, quiso llegara a la corte de
Espafia la fama de su arribo a nuestras costas, ¥
empezé por dar en.la capitana de la escuadra un
banquete en que se sirvieron mil seiscienlos platos.
A los postres, en el momento de brindar por el rey,
dispararon los bugues-su artilleria, a cuyo estruendo

. ,\- oo s
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" -._gqo_mpaﬁé el de los aparadores, vajilla vy cristaleria
que, preparados sin duda a este éfecto, rodaron ha-
. g;éndose‘ pedazos, con no poca algazara de los con-
vidados, que no' contaban con semejante fin de
‘fiestas, - . s R
: __'“Sin.gular cuadro de costumbres gastrondmidcas “de
_.la;zona costera, el que ha trazado:Julidn Zugaza-
'.'gc__:utia para este libro. He aqui.esta ‘admirable pagi-
-na, que regalo al lector: o o

. " % . el . a .

2t La pulidura” (1} ‘es en el puerto- de Santofia
ocasién de un 4gape pantagruélico,  rociado gene-
-rosamente con los vinos corrientes, que esti a cargo
.'-del:_armador' del vaporcito pesquerc.. El paga: La
- nueva tripulacién o la vieja tripulacién confirmada
‘a la-primitiva manera cristiana—Jesis. recuérdese,
_t;onl'irmc’n a sus discipulos en la mesa—, come y bebe
coplosamente a eXpensas de su ‘armador. Es una
VieJa costumbre. El marinero se considera ligado al
“armador para todo el afio, con fuerza casi de docu-
~mento pitblico por el hecho de sentarse a su mesa,
‘una mesa donde st no abundan los platos quinta-
;'_es’g'nc:lados no suelen faltar, ni serfa 16gico que falta-
sen; los pescados aderezados con férmulas populares
~del puerto, entre las que las hay. sabrosisimas hasta
para pescados tan poco selectos como el chicharro,

(1)" E.“ el argot ‘de las gentes de mar. de: Saniofa® ée
dice . "'pulidura™—"pulirse”, ‘venderse—al acto_de contra-
tarselos tripulantes del vaporcito pesquero con el armador
~del ' mismo. En otros puertos el acto deé’contratarse para las
Costeras vemideras tiene nombres varios. - e



214 POST - THEBUSSEM

quien, no obstante, tiene un momento en que puede
ser calificado de “aristocrdtico”.
dida que pasa la época propicia, primeros frios del
invierno, el chicharro se defiende del gastronomo con
un gusto a “ballena”—exceso de grasa—que le da
la victoria mds com.pleta

"I_a “pulidura” tiene lugar en los dias immediatos
anteriores del Antruejo, es decir, cuando las coste-
ras de invierno, la del besugo, la palomita y el chi-
charro pueden considerarse terminadas, y se espera
la nueva costera de la anchoa, que se desarrolla en
los meses de primavera y se prolonga en los prime-
ros del verano, pero ya con pesca inferior, de fuera
de temporada, con grasa; la costera de la anchoa es,
con la del bonito, una de las mds importantes, y
fuera bueno decir la mds mportante, de la costa
cantébrica, donde la sardina, que un dfa hizo famoso
el puerto de Laredo, empieza a ser especie rara,
circunstancia que, unida a su particular cahdad—-—el
viejo Madoz escribe del puerto de Laredo que “en
su mar se cogen los mejores pescados del Océano
cantdbrico”—, hace que sea buscada con particular
interés, ya en fresco para ser asada a la manera
vizcafna, enfundada em una hoja de parra que la
preserve del fuego directo y la conserve su grasa
natural, ya en conserva de aceite, que preparada por
las fabricas de Santofia y Laredo, resulta conserva
excepcional, muy digna del paladar mas exigente.
Para ésas costeras y aleccionado por el rendimiento
conseguido en las anteriores, el armador. selecciona

Después no; a me:
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! _el_personal que cree convenir a sus intereses. Habla
“los marineros y cuando han llegado al acuerdo
correspondlente, se sella el pacto de adhesién . con
una_cuchipanda, que, cuando se une a las Cames-
.tU]éndas, hace recordar esas t::cenas dinamicas, sen-
suales que nos han transmitido en sus lienzos algunos
pintores de la escuela de Teniers.. Tdéntico ambiente
cordial, igual apetencia vital, exacto parecido pan-
-_lagruehco... Las lenguas, reunidas, se desatan; el
'-"a.deman. contenido, :se hberta de su’ diaria timidez,
yel cuadro se anima, la vida se hace _optimista .y
' _'empleZa a ser amada. Ya Anatole France observé
que la costa—Ila mujer y el I'lombre en contacto con
‘el . mar—consiente libertades de expres:on que. el
‘hombre vy la mujer de tierra adentro se niegan.. Des-
:pues de estas comidas esa hbertad asume sus mejo-
res_formias y acaso sus mds felices expresiones. Sin
:'_ellas la “pulidura” perderla el tono cordial, y tam-
‘poco seria el cuadro vivo, animado y goloso que nos
lleva a recordar esos lienzos ﬂamencos._ donde el
o pincel canta a la vida con sus colores mds transpa-.
“fentes: tomando como pretexto una escena’ popular
de mlshcos, una boda, las fiestas del lugar. 0, para
~el caso es lo mismo, esta puhdura marinera.

" "Y que el marinero—" tostarteko , marinero -de
: bancada.. en Vizeaya——no ‘es un vulgar comedor
'_'_:;capaz de cifrar en el peso el mérito de una- comida,
1o demuestran las recetas culinarias que se'le deben,
y' entre las que descuellan, de una manera especxal

el marrmie, un plato dehcxoso popular, que se cocid
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por primera vez en la cubierta de alguna lancha

bonitera bermeana, lequeitiana u ondarresa, y ha
a’c]fm'at'ado:': en todos los fogones de los vaporcitos,
motoras y balandros y en innumerables fogones par-
ticulares donde la cocina popular es apreciada en
sus formulas mds sabrosas. La receta del marmite
anda un poco mixtificada, perdida su gracia marine-
ra por algumas cocinas de hoteles. El pescador se
mofarfa zumbonamente de ese marmite civilizado si
la fortuna le deparase ocasién de conocerlo. Es tra-
dicién de los puertos que el marmite no alcanza todo
su mérito si no es cocinado y comido en la cocinilla
de un pesquero, y son muchas las personas que,
conocedoras de esa tradicién, acuden a sus amista-
des entre los cofrades del mar, en la temporada del
bonito, para que les hagan un lugar y les faciliten
un cubierto a bordo. Y las que careciendo de esas
amistades o sobradas de escrijpulos absurdes no al-
canzan ese beneficio, no dejan de acudir a la hora
del yantar para regodearse con el tufillo mcitante
- de los mdltiples marmites, que, al atardecer, se cue-
~cen en los vaporcitos arribados a las dérsenas. El
cuadro de Salaverria, que merecid en lejana Expo-
sicidn nacional medalla de oro, recoge el momento
solemne en que la tripulacién de un pesquero gui-
puzcoano da gracias a Dios antes de gozar del dia-
rio marmife. Quien aspire a un buen marmite tendrd
que poner una cazuela al fuego y en ella aceite,
cebolla' y- ajo. Partird- en trozos no grandes una
rieda de bonito y; todo en su punto, los pondri en
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la cazuela, para afiadir después {a cantidad necesa-
ria de agua y de patatas, que deberd cocerse en un
fuego prudente 'y ‘mesurado. Dari el punto de sal
- pondrd, ademds, un golpe -de pimentén vy unos
Pmuentos rojos de conserva. ‘Si a ‘tales’ elementos
los complementa con unos cuadradillos de: pan, cuan-
~do" el guiso esté un poco avanzado, tendrd en el
ii)_bnménto de servirlo a la mesa un marrﬁiie auténtico
: que l¢ transportar4, por distante que se’ encuentre, a

: .-]as costas del Norte de donde el ‘guiso ‘es originario.
i "Pero el marmife no es e} iinico plato” apetecible
del ‘bonito. El bonito—no &l bonito  tomatero ~ del
h_ies de ‘agosto, sino el de la primera costera, costera
.de San Antonio, la segunda es [a de Santa Clasa,
el 12 de agosto—ofrece a los gastrénomos un plato
s_uc_u]ento y extraordinario: la venirecha, es decir, lo
que-popularmente se llama el chaleco del bonito.
Industrialmente esa parte del bonito no tiene aplica-
cién. El conservero sélo utiliza las partes donde la
carne es prieta y dura. La venfrecha queda des-
aprovechada, y, sin embargo, es Ja carne mds deli-
_cada, fina y gustosa del bonito. Es un plato que se
prepara para regalo del huésped que llega a hacer
sus .vacaciones en el puerto, huyendo del agobio y
de: 1a calor de la ciudad; en obsequio del forastero
_e_stlmado. No es raro que algunos circulos rotarios.
aprovechen la costera del bonito para congregarse
en: banquete en un punto cualquiera y saborear: un
buen- asado de hijadas de bonito. Asadas es como
e recomiendan a los paladares exigentes. Una fa-
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milia de cinco o seis miembros tiene suficiente con
una de tamafio regular. Sera suficiente que la duefia
de la casa tome el chaleco de un bonilo, le dé el
punto de sal y lo sitie en el horno, después de ha-
berlo espolvoreado con pan rallado, aderezado con
unos ajos picados y un poco de perejil, y todo lo
més humedecido levemente con unas gotas de aceite.
El dorado de la superficie superior-—precisamente
la interior—indicard a la cocinera el punto de gra-
cia. Puede servirse. Y el asado, conseguido con la

propia grasa del pescado, se deshard deliciosamente
en la boca de los comensales y ninguno llevara su

glotonerfa mas de lo prudente, pues la came del
honito asi asada, de puro deliciosa, empa]aga
En marcha hacia Ledn y Asturias.

LA COCINA LEONESA

Un tesoro regmnal desconocido.—Confusisn’ ocasmnada ‘pok
“los traductores de recetas *lyomaises”.—Las ‘mantscadas
de’ Aslorga. —-~En el Corral de la-Media : Legua.-—~Las
“migas canas”, de Antomio de Valbuena.—Las inara-
illas ga'stronénﬁcas de la regién del Bierzo.—La "em-
panacda de batallén”, cosa barbara, “ch&”...—I.a cathe-
lada con charizos bercianos.—FEl. “botilla™ -0 *androlla™
¥ el Diccionario de la Academia.—Influencias -de Gali-
cia, Asturias y Castlla.—Vinos famosos en Cuba y
Méjico.—FE! anteparafso de la trizcha ~—Perdices y an-
;gm]as —El higo imperial de los desposorios.

"Sera tato que en cualquiera.de los recetarios de
cocma que se han publicado en Espana encontréis
éstas fon'nulas* a la leonesa”, “a la berciana”, "a
lo ‘maragato’, “a la bafiezana”, con ser términos
tan ‘sonoramente espanoles y con fratarse de: regmn
que tiene tal ambiente de grandezas histéricas; sola-
mente el nombre de Astorga, que ha afamado en
Espafia y en América hispanica y. aun -en algunas
partes de Europa. sus. mantecadas;. industrializadas
de antafio y dedicadas a la exportacmn Acaso. se
deba esto a que no ha habido ningiin gran cocinero,
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hijo de la provincia de Ledn, que haya recogido y
rezurcido un poco recetas de guisos populares y les

diera nombre y los metiera en listas y listines de ho-

teles y restaurantes y los consagrara de‘generacién

en generacion, No de otro modo se explica esta _

injusticia, ya que se trata de una de las regiones de
Espafia mds prévidamente regaladas por la madre
Naturaleza, y a la vez de las regiones mas cultas,
que el buen saber y la civilidad y la perfeccionada
educacién son guias y espoleadores del buen comer.
Ganados abundantes, rios de cristalinas _cbn"iéntes
donde abundan delicadas truchas y gustosas angui-
las, huertas y arboledas que ofrendan frutos exqui-
sitos, dispone el antiguo reino de L.edn de cuanto
puede bastar a satisfacer el méds desaforado apetito
y el mas exigente paladar. Poco hace escribia un
diaric de la capital estas palabras: “Si los turistas
pudieran beber un vaso de leche de las vacas mon-
tafiesas de nuestros puertos, de esa que deja el vaso
lleno de nata, se quedarian asombrades.” No des-
perdicie el lector esta noticia si tieme oportunidad
de aprovecharla.

Y he aqui, tomado de este mismo periédico (r_uyo
titulo no cito porque al hacer torpemente el recorte
clesapareci6 su cabecera) , una noticia singular. Se hace
en Ledn y en pueblos de su provincia el mejor chod
colate del mundo. “Fuera de la provincia de Leén
—asegura textualmente este testimonio—no se puede
tomar chocolate; ni tHiene cacao, ni aziicar, ni cane-
la..., ni saben lo que es Caracas...” Y, luego, en
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este orden de golosm.as parecen mponderables tam-
b_;t-n los “nicanores” de Bofiar, los “imperiales” de
{a Bafieza y las yema.s de Ledn, que no las hay me-
jores ni en Madrid... En cuanto a las mantecadas de
Astorga, ya queda dicho que, convertido en producto
nacional, ha logrado los honores. y provechos de la
exportacxon n.

No menos importante y vahoso es el ‘concurso quie
presta el cerdo a la despensa leonesa; singularmente
 los jamones de Villamanin y:las salchichas de Tro-
bajo. merecen que el aficionado a manjares. selectos
las pruebe, conozca y guste. Entre las legumbres, las
alubias que se producen en Veguellina, en la Ribera
_del Orbigo, son de tal excelencia que alcanzan el mas
alto precio a que se cotizan sus similares de Espaiia,
v en realidad, la cosecha casi entera va a. parar. al
E.xtran]ero

- Entre costumbres antiguas de la cap1ta1 c!tan guias
de mediados del pasado siglo las excursiones o paseos
diarios de las familias a una alqueria llainada el Co-
rral de la media legua, situada a media hora de- dis-
tan.cla en el camino de Valladolid.. En este corral se

(1) He aqui la receta de las mnntecadas de Astorga'
“Se pone en una cacerola medio kilo de manteca e igual
cantidad de aziicar blanca tamizada; se bate bien y a inter-
valos se afinden hasta una docena de huevos; cuando-esté
batida se le agrega medio kilo de harina y cinco gramoes de
canela en polvo; hecho esto se traslada a. cucharadas esta
masa en unas cipsulas de papel que de antetrano ss han
preparado, y al momento se ponen -a cocer en eI horno, re-
gular o templado, por espacio de diez minutos.”
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quien dice que no estin buenas mas que en el chozo,
:aunque haya en esto algo de exageracion, a mi tam-
bién'me parece que, para comer migas canas, lo me-
or.es.irse a pasar el verano a la montafia de Ledn y
subir‘a‘ un puerto, a una majada-de merinas.,..
§AR! ¢No quieren ustedes subir?...- Bueno, pues
‘comeremos abajo... Aunque sea aqui, en Madrid,
se las-haré yo a ustedes lo mismo- que se las le visto
hacer a los pastores del marqués de Perales y de la
marquesa:de Romero de Tejada. -+ ..

- Figiirense ustedes que estamos en el chozo.
Ponemos sobre la lumbre un caldero de hierro,
que: de hierro es el caldero de los pastores, y asi debe
er, pues el cobre, el azéfar y todos los metales cuyos
dxidos son. venenosos, debieran estar desterrados de
"'l'a_'C'Ocina Puesto el caldero sobre la lumbre, echamos
~en él:una buena pella de sebo..

1 Uf, sebo!—aoigo decir por: ah!—. (_CO]TI.O que
1f2...-Pues no hay més remedio... Sebo Hene gue
_'er“"Como que en el chozo no se usa otra grasa. Pero
a-lo probarén ustedes y no lo conoceran.

. Hemos echado en el caldero una pella de sebo, la
mitad de la rifionada de una borra, y mientras se de-
tite, cogemos la hortera, que es un plato-de madera
b:aSt'aiite hondo, y deshacemos en ella, como para so-
5, un: par de molletes. Derretido ya el sebo, después
: e ‘exprimir v sacar los residuos sélidos, que:llamare-
mos churrutos o chicharros, o como- ustedes quieran,
echamos en el caldero una sopa-sélo, y después de
dejarla requemar alli dos minutos-lo menos, para que

descansaba tomando leche y crema, que se tema por
lo mejor de Castilla y de Asturias, .
~En uno de los més interesantes recetarios que s
han publicado en Espafia (1) encontré una receta
de patatas a la leonesa. He visto copiado esto en pu-
blicaciones modernas, y debo prevenir al confiado
viajero de que no las pida en ninguna parte. Se trata
de una traduccién o adaptacién de las pommes de
terre a la lyonnaise, aunque es posible que algiin co-
cinero de buena fe o alguna hacendosa madre de fa-
milia cumplan la receta, de buena fe, creyéndola 'e's—
pafiola. Mi prevencién no tendria importancia si no
revelara el hecho de que la totalidad de los receta-
rios que se publicaron en Espafia durante el siglo X1X -
desdefiaron nuestras cocinas regionales y tradujeron
ciegamente del francés, trayendo a la cocina espafio-
la la anarqufa en que se encontré hasta hace poco
Fn cambio la cocina leonesa puede honrarse con }a_
bella pagina literaria que dedicara a las migas canas:
el gran escritor, recientemente fallecido, Antonio® de
Valbuena, que hizo famoso su nombre y aun tuvo in
genio y saber bastantes para acreditar su pseudénimo
Mlguel de Escalada. He aqu1 su articulo: :
“L.a invencién de las migas canas pertenece a: lo
‘pastores de ganado trashumante, por lo cual hay -

{1) “La nueva cocinera" cunosa y ecombmica, ysu
marido el repostero famoso, amigo de los golosos. Su dutor:
D. AP Z G Segunda edicibn. Madrd, 1825." Das
tomos con mas uno de " Apéndice & la Madre de las Obras,:
o sea tomo tercero de “La Cocina, &"'. Madrid, 1325 Wi
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no serfan:migas canas; es decir, que antes'de echar
a leche teniamos ya las migas, pero nos faltaba ca-
'ea_r]as i :

Y. como las migas, al qtutarlas del fuego. estan a
unos noventa grados, y la leche recién ordeiiada sue-
e estar a"Ireinta, la mezcla resulta por de pronto-a
os sesenta grados, que es un temple miiy agradable.
De modo que ahora (y no se olvide que-estamos
n el chozo) no hay més gue echar mano al cucharal,
jle ‘es un-zurronete de pellejo que estd colgado de
lm'gancho de madera, sacar las transparentes cucharas
de asta, repartirlas, sentarse alrededor. del caldero y
empezar a comer las migas canas. o

¢No es verdad que estan pasaderillas?”: - -

le quite al sebo el gusto a crudo; la sacamos y séla
echamos al. perro, que no la comerd hasta que no- se
enfrie... i
Asi las cosas, como suelen decir los novellstas.
echamos en el caldero, sin quitarle de encima de'la’
lumbre, el pan que tenemos preparado en la hortera;
migado como para sopas, lo calcamos un poco con ¢l
cucharén de madera que tenemos ya en la mano para
revolver, y luego, poniendo éste al revés, o sea con
el lomo para arriba, echamos sobre 4] como medio
cuartillo de agua, que caerd esparcida rociando todo
el pan. Inmediatamente se echa un poco de sal bien
molida. : el
En cuanto comience a vaporear el caldero, empe-
zamos. a revolver y desmenuzar el pan con el cucha-
16n y; -de cuando en cuando, cogemos el caldero por -
el asa y ddndole una sacudida. especial, mezcla de
fuerza y de arte, que no es facil aprender de viva:
voz, volteamos toda la masa dejando lo de abajo
arriba. y_viceversa, como sucede en los cambios de
Gobierno. . : o
Diez minutos mas tarde quitamos el caldero de:
encima de la lumbre y...
iAh! Se me habia olvidado. decir a ustedes que
al poner el caldero al fuego mandé al motril que sa-
liera a ordeiiar las cabras, y en este momento entra
en el chozo con una cuerna de leche como de un'
azumbre; asi es que, al verle entrar hacemos  con
el cucharén un hoyo en medio de las m]gas. que -
estin ahumando, y echamos la leche, sin la. cual

grandts sefiores que en ella habitaron, por los monas-
rios ricos que alli se alzaron y por los castillos feu- -
dales y-de caballeros templarios que albergaron sa-
gustadores del buen comer y del vivir.saciado,
¢ cred 'y se mantuvo en toda ella una tradicién de
]u}o y de fausto, que pudo sostenerse con la abundan- o
< de viveres que facilitaban sus.campos y: sus-rios.
' 13
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_he aqu: la. que llamamos. empanada de batallén
icosa bdrbara, ché!—que exclamé un ilustre argen-
;:tmo que la probara) : envueltos en la masa finisima,
__uc_-_c_s un verdadero hojaldre, se unen jamén, chori
038 y pimientos 1ojos del pafs, que no los hay mejores
‘en_ el orbe, casamentado o celestineado todo ello con
.._pmdente golpe de cebolla suavizadora.”

Pasemos a la cachelada. Sencilla, pronta y colma-
---da :comida, sin desperdicio de. nmgun. género—dice
nuestro informador puntual—, "los afortunados que
a gustan no la olvidan, porque de primera intencién
es: produce amplia satisfaccidén gastronémica... Con
_ella se queda uno como el chico del esquilador. Se
_:i_)_ge_n buenas y grandes patatas, se mondan muy {ina-
_mente, se parten en dos o tres pedazos grandes y se
echan ‘en_puchero o pote donde estén ya cociendo
chorizos precisamente del pafs, de los inimitables que
se hacen en el Bierzo con carne de los cerdos criados
~en:sus pastos; los de otros lugares no sueltan esta gra-
.5a-que empapa las patatas y les da sabor exquisito. y
‘aroma atrayente. Cuando las patatas estdn a punto,
'tlemas, sin deshacerse, se escurren bien y se llevan
Ja: mesa con su compaiia de chorizos. Y. no hay
ada mas suculento y gustoso. Quedd el caldo en
] e se hizo el cocimiento; se le ponen unas verduras
riquisimas y constituye una sopa de .apariencia: ve-
getana.na -que no hay Tirteafuera que pueda poner

Todavia son Villafranca y su contorno un hermoso:
remanso, una Capua ignorada, donde se presta rendi-
miento a la vida deleitosa y al buen comer, y donde
abundan excelentes cocineros que pueden servir' y.
sirven frecuentemente como se pueda hacer por:lo
mejores chefs de Madrid o Barcelona, Bilbao o Za
ragoza, Malaga o Sevilla, Valencia o Céddiz, Guo
o Coruiia.

Y al lado de esta manifestacion de cmhdad s
conserva la tradicién en el pueblo de una cocina‘re
glonal hp!ca y caracteristica que tuviera su sede: an
tafio en los conventos y en los palacios sefioriales: _.Y
he aqui, en breve revista, los elementos principales
de esa cocina tradicional, que sorprenderan al viajer
que la explore y conozca, por su variedad, su origi
nalidad y su bondad. :

Henos aqui ante la empanada. Cierto es que em
panadas se hacen en muchas partes. En el slglo x
ya las recetaba Ruperto de Nola; pero he aqui las'-
palabras de nuestro comunicante:

“Soberana de los platos bercianos, Fria o cahente._
como en Villafranca se hace no es conocida en part
alguna ni tiene rival para excursiones, bodas, fiestas
meriendas campeésires y aun banquetes de tono.y:d
brindis a chorro suelto. Se prepara para todos los gu:
tos y con la variedad de elementos que facilita: la
fertilidad y abundancia del Bierzo: con pollo, ¢ _con-.
.conejo, com anguilas, con cabrito, con codomices; co
ternera, con lomo, con ranas y con acelgas; se la hac
también . con bacalao o con sardinas... Sabre todas. .

Lector. ¢por acaso es usted acaclem.lco de Ta Real
Spt__mc_ala_ o amigo de alguno de estos eminentes
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guardadores del idioma y cuidadores de ‘su ‘enrique- -
cimiento y-desu historia?-Pues sepa de propio cono-
‘cimiento o digale de referencia que esta acepcién de
la palabra “botillo”, que en Villafranca y en todo
el Bierzo se pronuncia con veneracién, no es galaica -
ni neologismo de barbara invencién, sino rancio, cas--
tizo y ajustado nombre del mds curioso y tinico em--
butido que se manufactura en la anchurosa Espafia, -
'y est4 pidiendo a gritos imperativos, no ya su entra-"
da en el Diccionario, que eso lo merece de derecho, -
_sino que se ponga tal palabra reﬁleteada,-comb-en'=_

un cuaclro cle hOl]Ol'

Fl “botillo” es un embutido de huesos de cerdo,
no muy mondados, al que se da también el nombre’
no menos sonoro de “*androlla”, palabra que tampoco-
esti en el Diccionario de la Academia. En la época
de la matanza, que conserva en toda la provincia leo-
nesa el esplendor de tiempos pasados, se reunen estos

- huesos que van sobrando de la preparacién de sala-
zones y embutidos del cerdo, y se los adoba, metién-
dolos después en tripas gordas del marrano—es ya
viejo el pedir perdén como si anduviéramos entre
‘hebreos y moriscos—previamente adobadas también-
y con la precaucién esencial en el arte de embutir, de:
acomodarlos bien y coser bien la tripa para que mo-
_quede ni entre aire en el interior. Hechos los “boti-
1los”, se cuelgan en las cocinas, donde se quema
lefia a diario, para que el humo los cure. Y -luego,:
desde mediados de noviembre, en que comenzaron
a confeccionarse, se van estilizando hasta . fines . de:
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nero 'y parte de febrero. Hay, sin embargo, tan
abiles embutidores, que pueden conservarlos hasta -
&_b'ril y:mayo. ¢Cémo se los utiliza? En la lumbre
‘estd ya el puchero; cayd dentro el “botillo”; le agre- .
g'_an'repo]lo o gromos Hernitos de berza 'y cuando
estd todo: bien cocido se escurre y se lleva‘a la fuen- -
ya Ja mesa y a la boca: Es. man]ar tan apeti-
030, _cllce nuestro informador, que ciega .y no can-
. Por -gustarlo, bercianos que estaban - emigrados
n'--Valparazso y en California, h1c1eron expresamen- -
el viaje a Villafranca.

Un plato algo conocido; al menos con aire. de fa-
lm__lla de otro que ya conocemos, se nos acerca.en .
este tnunfal desfile: es el lacén con grelos: Se le
lama: asf también en la vecina Galicia; -acaso gus-
tados; haya entre ellos diferencias. El lacén o bra- -
zue]o del puerco del pafs, se sala, se cura al humo-
- se conserva todo el afio. Muy cocido, hasta po-
nerlo casi gelatinoso, se le afaden los grelos, que
_11 los retofios finos y tiemnos de la berza. Es plato -
fuerte y: goloso, del que se suele repetir. Cuando se -
_5|rve. aun en las mesas mejor abastecidas, lo si- .
gue una-entrada ligera v se conc]uye la comida con
un, pbst‘re de fruta, y aun mejor, con mermelada‘de
albancoque de la cosecha berciana, que es exquisito. -
Y'nada mas, porque el lacén con grelos: basta para -
ciar el apetito mds cumplido.

':He_aqm la chanfaina, otro plato caractenstlco del _
Bierzo, ‘que.se conoce también en’ Castilla, pero que
alli 'se hace de modo singularisimo. Se compone de
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trozos debofe, liviano, cabeza y patas del- cabrito,”
cocidos con alcachofas, acelgas, lechugas y guisantes.

Del mar astiriano y del mar gallego Nlega a la re-"
zién-del Bierzo el pulpo, que en la mayor parte de”
Espaiia se desconoce como alimento de primera cali-’
dad. En el Bierzo se condimenta de modo admirable’
y se come mucho, especialmente en Cuaresma y en’
dias de feria y mercado; es plato miiy fuerte. Ein la
rica y picantilla salsa en que se sirve, los esponjadas
panecillos villafranquinos se comen sin darse cuenta,”
y se siente la necesidad de menudear los tragos de

vino... jVinos tintos, rosados y blarcos. que se pro-

ducen en la regién, que son famosos en Cuba v Méji-
co, que los apetece y demanda en gran cantidad, v
que son casi desconocidos en lo més de Espafia...1 -
Preparar los pulpos bien es un arte singular; hay'
“pulperos” profesionales que han llegado a un-asom-"

broso perfeccionamiento en su especialidad.

La trucha del Bierzo mereceria ella sola un capi-
tulo de este libro. Es hermana de la que luego vere-
mos salir triunfadora en los rios gallegos; no la ven:™
‘cen en calidad, aunque la superen en tamafio, las que, -
libres de la persecucién de los pescadores se engrande-
cen hasta llegar a pesar quince y veinte libras en el
lagc de Sanabria y en el lago ‘Enol que corona las”

cumbres de Covadonga. -

La excursién de pesca a'los rios de la ‘comarca’
es una de las mds gratas y divertidas festas bercia- "
nas. Si lograra usted, lector, concurrir a una de ellas®

gozaria ' la- emocién singular de este deporte v,
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demas, comena la trucha con unfo, que no hay re-
tano en “el mundo que la haya prece‘ptuado, ni

' s’ gustosa en Ja delicia del aire libre en el
iente. Pescada la trucha y casi viva, se la
llena: con unto de cerdo y se la asa y se la come
sin maé aderezo; modo pastoral e idilico. Otro pre-
o dehc:oso y tipico de las truchas 'y anguilas
y-en estos rios es el servirlas fritas, recubier--
de pimientos fritos o asados—ya se ha dicho que
el _milenlo berciano no tiene par.

'Luego,.en estos campos y montes hay perd*ccs
ras victimas de caza de pluma y de pelo, que’
reparan en guisos sencillos y tradicionales de la
2160, cuyo detalle causarfa fatiga; en las charcas
crian tanas ‘de sutilisima delicadeza,” de ancas
o sabor supera al de los pescados més exquisitos.
_’dlestrado, generacién lras generacién, el pala-
dar de los bercianos con tan exquisitos manjares, no-
recerd sorprendente que la aficién a la dulcerfa, .
compoterfa, reposten’a ¥y paste]en'a sea extremada y
aue los confiteros de Villafranca sean excelentes
aestros y hagan cuantos dulces, bizcochos y pastas
'acen ‘en el testo de Espaia. Pero, ademds, lec-
oy6 usted alguna vez nombrar el higo imperial ?
Eso es berciano puro y ademds con la gloria de una
radicién ‘que convendria que los eruditos y folllo-
‘indagaran. El higo imperial en almibar, boca-
delicioso, es el dulce de las bodas; es el dulce
es el regocijo y el divertimiento, porque se lo dic-
putan todas las muchachas solteras convidadas a la
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fiesta del casorio, ya que se realiza el milagro de qu
la que lo come, no tarda en casarse y ademas——ya
usted ve sies un verdadero milagro—ser4 feliz, to-
talmente feliz en su matrimonio. En las Pascuas hay
también un dulce pico, las tortas del Burgazo, he-
chas con leche y castafias secas, y de la hermana
Galicia se aclimataron aqui la filloa y el freix'o;
hay; ademds, en toda época del afio, las finas y sa:
brosisimas guisadillas de monja, rellenas de almen
dra, y hay las frutas en almibar, que por la cahdad
de las frutas que en estos valles se producen o po
el arte de sus preparadores, exceden en calidad a
las mejores de Espafia. Esta produccién se ha in
dustrializado y ya anda por los mercados del mundo a Ia morlaisicnne”.—La caldereta- asturiana.—La fiesla-

Conocida esta informacién se siente deseo vivisi del “bollu” en Avilés—F) * ‘cautelo” de las Bodas—
mo de recorrer la provincia de Ledn, noble y sefio La castafia en el “fornau” y el “magiiestu”,—L.a “ga-

rial, y de detenerse unos dias en las umbrias y nbe ag?';.;;-_eE[ h"chf::ﬁiimwforiﬂu;{?tﬂﬁ .’.“Egl;z_:
ras de la regién del Bierzo. ques”.—Las “farifies” cantadas por Homero.—La: mor-
cHla . asturiana v el Jamon de Avilés—Fl salmén vy la
trucha L& sidra en el “chigre™.—Las fritas de Can-
damio.>-F] queso de Cabra!es —El queso bcyusco ¥
el _queso de "afuega el pitu”, :

LA COCINA ASTURIANA

nﬂucncm de ]as cocinas asturiana v gallegn en América.~—
Smaldud de las cocinas de Asturias y Galtcxa con las .
de Bretaiia y Normandia.—Los callos 3. la mode
d’Oviedo”.—La "Iarsg;oata a la lanisca™ y el “homard

Hay en - Espana tres regiones exportadoras de
cocina nacional, que han influido de modo incalcu-
"ble_ en las cocinas americanas; que las han creado.._
ejor dlc.ho. Un estudio detenido de las cocinas cu-
bana, ‘mejicana, colombiana, peruana, chilena y ar-
gentma ‘probarfa, aparte el cardcter propio que les
la utilizacién preferente de los productos natura-
. cada pafs, su relaciép, su “descendencia de
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lz cocina espafiola meridional (Andalucia v Cana-*
rias) desde los primeros tiempos hasta la indepen-
dencia, y luego, su relacién con las cocinas asturia~ =
na y gallega. Este desdoblamiento es otra de las.
glorias, ignoradas u olvidadas, de la cocina espa-

fiola,

Otro hecho interesantisimo, ya declarado por al-
gunos tratacistas franceses, es la relacién horizontal

gue existe entre las cocinas de Bretafia y Norman-

dia v las de Galicia y Asturias, y mds remotamente -
con la cocina irlandesa. Es indudable la proceden- -

cia celta de estas cocinas. El francés, que recorre

nuestras regiones del Noroeste, cree que gallegos ™
y asturianos han traducido, copiado o imitado les
guisos de bretones y normandos. Hace dos afios en- °

contré en un periédico ovetense, El Carbaydn, la
prueba de este hecho. Se conlaba alli lo siguiente:
“Un gerente de empresa industrial convidé cierta

mafiana a almorzar a un ovetense y a un ingeniero

francés, poseedor de minas registradas .en esta pro-
vincia,

"En el almuerzo figuraban unos ricos callos, en -
que las manos de cerdo contribufan a su exquisito
gusto. El ovetense sostenia que este plato es genui-
namente -asturiano, a lo que replicd vivamente el
francés, contestando: Estdis equivocado... este pla- ©
to es normando. Allf se le lama... tripes @ la mode' :

de Caen.

"Pero la mode d'Oviedo, contestd el ovetense,”

es comenzar a comerlo el dia del aniversario de las
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"

'.El mc’mstrlal asturiano- pudo sostener, sin embar- -
g0 que la'mode d’Oviedo, €l modo de:guisar los
allos en Asturias no-estaba 6lo en la fecha en que
comienza a comerlos, sino en el preparadq genui-
ente astur, aunque sea casi igual que el prepa-
ado normando. Con la misina razén un francés po- -
Irfa decir que el pote pallego es la soupe norman:
1}, La temejanza es tanto mds notoria cuanto .
ambos: pafses disponen de la sidra para sazonar
nla cocina y acampafiar la comida en la mesa. Y
16 s6lo1a sidra, sino el cerdo negro, por contrapo--
cién al cerdo rubio o sonrosado que se cria en todo
sto de Francia. En los embutidos hay también
des_ 'semejanzas; las hay en la condimentacién -
o pescados y mariscos. Cosa semejante a las -
tyuelas puede encontrarse en Bretaia. La langosta . -
-"'Hamsca es, en ahsoluto, un nrenarndo igual al.
-ala-morlaisienne (2).-Y la caldereta astu-
‘que se ofrenda a cuantos forasteros o extran-
.de  calidad llegan a Gijén, se ofrenda igual-
e, _salvo pequefias diferencias, enn Vannes, en. .
ulmper, en Saint-Malo, en Cherburgo, en el Ha-
er _Dleppe No se desconocen estas semejanzas '
: tr_ata_ds_stas franceses, que alguna vez las se-.

|)§éaLc voyage gourmand, por Maurice Bnllant F’a-
2V ee .Dlnis régionanx de France, por Austm de Cro--.
'.Pans. 1928 '
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arfoquia o aldea -reparten. el canfelo también en-
uienes: los .. esperan. a su.llegada. En algunes
lo a'la masa-de pan con que se hace el cante-
egan huevos y azficar (). Hay un reper-
e canciones que cantan a coro los mozos mien-
se ace el reparto

fialaron. y recogieron recetas asturianas (1). Fin
mente, los dulces de manzana se hacen- 1gualme
en Bretaha y en Asturias.
En costumbres populares, donde la gastronon:u
tiene representacion, podrian sefialarse también ba
tantes semejanzas. En Avilés se celebra la "hest
del bollu” en los dltimos dfas de marzo. Una-carre
za alegérica de la Pascua, cargada de bollos:y bo
tellitas de vino, parte de la plaza de la Constitu
¢cién, y recorriendo algunas calles se dirige al pa
que del Retiro, precedida de gaiteros y tamboril
ros, vestidos con el tra]e regional. Alli se repart
entre los cofrades el “bollu” clasico y alli se com
El erudito folklorista y buen escritor Aurelio:
Llano (2) ha recogido en sus libros algunas de es
tas costumbres. He aqui, entre otras, la del cantelj
Es un roscu o torta de pan, que después del bang
‘te de boda reparten los novios en pequenas ta}adlt_aSi
entre sus vecinos, dandoles al mismo tiempo a beber
un sorbo de vino. (eNo era asi la ceremonia de
comunién entre los primeros cristianos?) Cuando ¢l
nuevo matrimonio se instala en el pueblo dond
vivié soltero el marido, siendo la esposa de ot

s _'El canfelo era bueno
'y dejara imemoria,
no - dejéis sin parte
‘a la sefiora novia...

asi -sucesivamente, modificando los asonantes -
respondientes en las coplas dedicadas al novio,

'adrmo. a:la madrina y demids personajes de los

osolj_os ‘En.el concejo de Cangas de Tineo

an al cantelo pan del fchoru (del lloro) por-

ue al final del reparto llegéle a la novia la hora

alir de 1a casa paterna para irse con su marido,

lora. Y ‘de veras o fingido se niega a salir de la

coge al ‘escafio, las mujeres que la acompa-

mibién lloran, hasta que, por dltimo, el novio

saca a la calle poco menos que a la fuerza.

El pan figura en Asturias en varias fiestas popu-

religiosas, - constituyendo. una ofrenda,. .que

a ceremonia se lleva a casa del cura..La

(1) Em Argel, un cocmero francés, F. Servole. pre
ria las Tripes a I'Asturienne a los modos franceses. (\/ease
L’Art Culinaire, octubre de 1910.)

{2) Véase ¢l admirable libro Bellezas de Aslun_
De Oriente a Oceidente, Oviedo, 1928 de este autor
mas completa descripcidn de una reg'lon que se ha pub
do en Espana.

Del falklore asturiano. Mitos, supersltctones; Co5-
5, por: Aurcho de Llano -Roza: de Ampwcha. Ma-
922:
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'__.FLusle a.la siega y viniste, =

‘.m0 me - tragiste gordones (i). '

‘en’ viniendo “las castanas '

. maldita la que me comes,

caslafia se celebra con fiestas como: el forna
‘que se refinen mozos y mozas para comer la:
‘tafias asadas en el horno y el magiiestu, en el
el asado de las castafias cn una fogarata, al a
libre, sirve de pretexto para organizar un’bailote
en el prado y regresar en la noche a las distintas al
deas, en grupos que caminan entonando cancione
astures. Al terminar la esfoyaza (reunién de’mo:
y mozas para deshojar las parojas de maiz)se re
parte a los esfoyadores la garulla, que consisi:
nueces, castaias, tabaco y vino o sidra. El licencia
do D. Antonio Gonzélez Reguera canté en'verso |
esfoyaza en su poema Piramo y Tisbe: '

n que | una. moza ofendida’ amenaza a su amador
10 'a;_le;arle comer castafias.

as fayuelas son. el dulce caracteristico de los
'dg Carnaval. Se come como postre de la cena
omo prelucho del regocijo Hamado antroxo, en
] mozos y mozas se tiznan mutuamente la cara
n holhn, o-de echar el goxu, que es Ir la noche del
de: Carnaval ‘los mozos de un pueblo a retar
s__cle otro vecino, como en lances caballerescos
e los tiempos pasados. -

El plato tipico asturiano, el que. lleva su- fama a
odg Espafia y se anuncia en los restaurantes de
Nueva York y de toda la América hispanica, es la

rfabﬁda"(Z) Caracteristico también es el embutida

La postrer nuiche ya d'octubre yera
-y acabdse temprano la esfoyaza,

la xente veladora y placentera

de comer la garulla daba traza:

habia de figos una goxa entern, -
~peres del fornu, gaxos de fogaza.

Y tzaban el fuevu com tarucos : : :
_fartos de reblincar los rapazucos. - (2) La smg'uienle receta del buen cociere A‘lﬂam
: : “Péngase en’ vn pole o marmita 1m
: i&d:as blﬂnc“- un pedazo ‘de lacén (palenha de

sa]ada y.curada como el jamén), una oreja de cerdo,

[@D) Cordones ‘usados en el traje tpico asturiano de lae

“Es muy gracioso y original cémo en la fila:
“lavila' (hilera de mujeres hilando el copo) ‘las mo
zas dejan colgando la faliriquera sobre”la’ sa
nara que el galdn que se siente a su lade a cort
jarlas pueda sacar de aquélla, una a una,. lasj' ast
‘fias. Y hay coplas que aluden a esta costumbre
obsequiar las mozas a sus rondadores: - :

'puma:ﬂdo cuando sea necesario. - Cuando las™ ]udlas
me. estén a medio cocer, afiddase repollo, berza o
: alg'tma patala, cien gramos de unto (man‘teca de

5 a comer carne todos los d:las, gue son los mas,
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e debe de ser muy - antiguo, formado por mayu-
5 (castanas pilongas), cocidas y aderezadas con

, y antiguamente. con grasa ‘de cerdo, puesto
abia llegado hasta ellas el aceite: En algu-

partes ‘agregaban a los mayuques avellanas y
eces machacadas

al que llaman choscu en Occidente y batleﬂu en
Oriente; eit los alrededores de Oviedo se le nombra
xuan. Es el Intestino grueso del cerdo relleno. col
lenguas y solomillos del mismo animal. Se cuece y
se come como merienda.” En Tineo ‘es plato ‘carac
terfstico del dia de San Rogue; en la parte Orien-
tal lo comen en los dias de Carnaval. Migas a la
asturiana llama el preceptista Melquiades anue]
a los formngas Me parece que no son exactament
‘la misma- cosa, aunque en su composicién entra
igualmente pan, leche y huevo. Segin Aurelio de
Llano Henen también azdcar. Las fayueles o flyue-
les, que antes cité, suele Tlamarse ‘en castellano fo

yuela o fivuela. Se compone de leche, pasta de ha-

-rina fermentada, azdcar y huevos; se frie con ac_élte
o manteca indistintamente; el tamaiio que se le:"

es el de la sartén en que se frie, pero con poco gr

-sor, En alguna parte he leido que le agregan sangr
de cerdo y que de los huevos ponen mis cantidad

de yema que de clara. Este postre se encuentra en

algunos recetarios con el nombre de freisuelos:y la

‘particularidad de que se los frie con dos sartenes
para darles la- vuelta cuando estdn dorados:ya de
un lado y no tener que tocar ]a ﬁmslma torta ‘con

pala ni paleta. '

En las aldeas los dias de vnglha se usa un"plato

1 centro de Astunas, ¥y farrapcs en la Zona
tal.:‘Son las mismas gachas de Andalucia, con:
duferencxa de que alli se uza la harina' de trigo vy
a de maiz. Seglin la- traduccién- que Gémez
erinosilla hizo en el siglo pasado de La[fliada,

.__;_plato procede nada menos que. de- la cocina
enca'-'r-- :

a']os t]'aba]adores la. cotmda
pamjaban en gentes oflas;

& blanca harma deliciosas ‘puches (l)

stas farmes o farrapes se toman como- desayu-
jando en leche cada cucharada antes:de [le-
-_la boca—esto es lo c]aslco, aunque ya mu-

fEspana de un buen jamdn, conoc'.ldo ge-
lmnte con el nombre de Avﬂes, y de un embu-

suprimen €sla,” hac.lendo]n solo con tocho, imto, ]u&as
berza y patata, o bten con un hueso de cerdo o ¢
-salada, o longaniza o -lacén; en fin, cada cual can Io"q

puede hacer,”
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apariencia no es agradable, pero todo buen cocine ejant_es' a 185 de los PESC&dOTﬂS de la mmethata_

ro sabe cémo se rejuvenece, hincha y hermosea ape
nas se ve en caldo puesto al fucgo. El lomo y demd
partes de este cerdo asturiano se preparan como e
el resto de Espana, pero hace afios se servia en
Avilés un curioso plato de pimientos rellenos con
manos de cerdo cocidas, deshuesadas 'y luego fritas
a trocitos, que era cosa deliciosa y con que ‘gan
bastante fama un cocinere llamado Francisco Diaz
Si se s:gue haciendo este plato quedara sabsfcch
el viajero que sienta la curiosidad de conocerlo.

He aqui otro gran sefior y una insigne princesa
de la despensa asturiana: el salmén y la trucha. En’
el rio Nalén, singulammente, se pescan salmones'd
gran tamafio y fina calidad. En el rfo Navia y'e
todas las corrientes de agua de las partes altas de
las montafias, antes de que lleguen a los lavaderos
de-las minas de carbén donde se enturbian y enne
grecen, se cran truchas exquisitisimas. En el lago
Enol, como ya he dicho, se llega a pescarlas d
cinco y seis libras y aun mayores. =

Hay un modo asturiano popular, casero, de’ pre
parar estas truchas, Recién cogidas se las prepara
en una maceracién de sal, y pasada una hora"o_
poco mds se las enharina y frie, no en aceite, sin
en manteca de cerdo ahumada o mejor en grasa:
tocino de jamén rancio.: Estos raros sabores prest'
a la trucha fresca un gusto delicioso.

Asturias Hene numerosos puertos pesqueros.
costumbres gastronémicas de su gente marina’ son;

-caldereia es una bouillébaisse, en realidad, aﬁn—
mtehgentes creen que es mucho mds gustosa, -

do agregar. algunos mariscos. Se les agrega
cebolla picada, pimentén, agua y la sazén
Ly se de.]a hervir. Ya comenzada la coccmn'
; "un ‘poco de perejil, granos de pmuenta. una

e ]erez. nuez moscada, pimiento morrén ma~
do ¥ ‘una. guindilla. Los pescados con: que se
cer la caldereta son salmonete, lubina, 1i-
icorpion, plca, macete, dorada, escamén y
tbudas. Los méds de estos peces se crian en las
osteras y- ba]os asturianos. Su came es dura
apropxada para este guiso. lLos mariscos son.
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langostinos, amasuclas y lapas, que son una‘especie
de ostras... Es fama que'las-convidados procedentes
del interior; cuando prueban la caldereta nose
cian de ella y repiten cuatro y cinco veces.
Con la caldereta se ha puesto de moda beber, 1
sidra natural, como se hacia antiguamente, sino_una
limonada que se hace mezclando en. una -garra
rodeada de hielo, botellas de diversos vinos blancos
Jerez, Priorato, Nava del Rey, Champagne;’ agr
géndole una tercera parte de agua y un azucarillo
por-cada botella de vino; se perfuma la mezcla con
una céscara de limén muy finamente pelada y st
behe cuando esté 1a limonada muy fifa o casi helada
Para Asturias representa hoy la produccidn
exportacién de sidra una riqueza importante, ‘gr
cias al invento de un ciudadano ejemplar, ‘D. Jos
Cima, que logré encontrar el procedimiento de g
sificarla, convirtiendo la sidra natural en un delicio
so champagne. Para el viajero aficionado a conot
costumbres tpicas, el espiche de una bota envel ¢
gre es un espectculo interesante. Con unos cuanto
dias de anticipacién el pregonero de la comarca re
corre las aldeas anunciando el suceso. Llegada
hora senalada, ha acudids muchedumbre de be
dores al chigre o lagar, donde se encuentra la'b
de sidra que va a ser consumida. Se la horada
un finisimo agujero, por donde escapara un chornll
del dorado licor. Y los concurrentes beben todo
dia, generalmente hasta que la bota se ha consu

il modo ‘de:Ilenar. la-copa y. de beber es carac-
_ 'd‘f_:taﬁﬂ:)ién';'h'a de caer-el:-chorrillo-en . la copa
uy alto, y:luego,: al: beber, -cuando:se ha
onsumido poco mds.de Ja mitad, se- retira el vaso
Jos labios y:se tira al:suelo el ligiido restante.
pular ‘escritor asturiano que -encubre su.nom-
n el pseudénimo Pachin de Melds, indagando
rigen de esta costumbre, ha escrito los siguientes
artaqu_';mu'y interesantes:. “El “chigre” o sidreria
propiametite: dicho, es relativamente moderno. Data
1ctienta a sesenta afios a lo sumo. Ancianos hay-
vieron nacer. Adtes la sidra se bebia directa-
el torel. én lagares o locales 'a propésito. -

44 r

wando se “rompfan” se llamaban . “echadas”, y se-
fama del néciar ambarino, lanzada-a los cua-
ntos, asi acudian los aficionados: .

hiase ‘en:tariegues”, recipientes de barro que
davia existen. Las habfa personales'de medio y un
artﬂlo_'_yfde' mayor capacidad, si bebian varios ami-
dos; cuatro, seis cuartillos. Cogfa la “tariega”
después de beber, antes. de darla a otro tiraba
| borde dela-vasija donde habfa puesto los.la-
‘pequeiia cantidad de liquido, con objeto de
quella parte. La misma operacién hacfan todos
que en la “tariega” bebian. Después se:generalizé
enta d?: _s__it_lpa-enﬂjotellada con tal importancia'que
20 tn modelo y fabricacién de botellas 'y vasos.
tra fabrica' comenzé en grande escala pasado

el a'_r's_g_;jde categoria Jos -"chigré's'; decayeron
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a ue no:quedan otros supervivientes que el in-

las “echadas”, Como no contaban con 'vas'cis.s’iz_ﬁéie
odnguez Mann y él; escnbm hace poco en

tes para beber varios amigos, daban y dan une lc
¥ continug la misma causa de tirar un poco de lfqm
después ‘de beber, como se hacfa con la * taneg
Asi una medida higiénica qued$ convertida ‘en un
costumbre; costumbre tan arraigada que se- rifie fie
ramente a quien no tire la sidra sobrante,’ y aunque
se dé el caso de beberla toda, es igual: el ade'_
tiene que hacerlo para que lo vean.

‘La pasién de los sidreros por catar un’ bue ce
do” es tal que abandonan obligaciones, oﬁcmas,
leres, todo, para despues de andar rendidos:varios
kilémetros, llegar al pie del tonel amado. Esos
mos en el “chigre” piden que la sidra se les eche alt
al canto del vaso, que espalme, en fin, unas condici
nes atroces. Van luego a una pipa y toman'la sidra
como si fuera vino blanco. Allf es amo el sefior de ld
canilla. Dos deditos de sidra y a un rincén a pal
dearlo.

El sidrero protestard en su casa de que la com
estd sosa o salada, cocida o cruda. Pero cuand:
pone al lado de 1a pipa no hay nada de eso. Engu
lle los condumios mis disparatados: bacalao crud
sardinas -arenques, huevos cocidos, chorizos terrer
y otros manjares exclusivos para beber sidra.”

Aparte Ia'mahzana. que se da en Asturias’
en ninguna otra parte “del mundo, produce: dlstmta,s
frutas exquisitas. Atanasio Rivero, escritor astunano
admirable que vive en la Habana y pertenece a 'aquew
lla generacién gloriosa de apasionados cervanhs

br a]es :'sé hace por las pastoras de la mds limpia
oulida manera ‘que puede imaginarse, Cuando, re-
viendo con un cuchardn, se ha separado el suero
ela cua]ada. y echado en ésta la sal, se coloca en
in, aro de corteza de Arbol semejante a una
._.'procedlmlento tan primitivo que ya lo expli-
aba Homero Este arnin se coloca en una tabla ¢ que
estd a __Ierta altura sobre el fuego, donde se le tiene
einticuatro horas. De alli se le lleva a un departa-
nto de la cabaiia, llamado horru, hasta que el que-
':_ttabsenales de “'tener cardenillo”, o sean las
_verdosas, y entonces se lo traslada a una ad-
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mirable cueva natural, con' prodigiosas estalactita
Hamada del Jouz del Cuevy; en que termina su_.p
riodo de fermentacién. S
Hay otra clase de queso llamac]o Beyusca. que.
hace en Los Beyos de Ponga; cs muy mantecos
muy buen sabor. Se sostiene poco t!empo,.su.;a_dgg : :
de accion: comercial es muy limitado, consumiénds o SonatEienT T e
selo s6lo en la comarca. En todas las aldeas, ademds LA COCI'NA GALLEGA
hacen queso casero. La cuajada de la leche la. pong g S
en un saquito blance y lo cuelgan para que vaya.d
tilandose el suero; luego que estd bien escurrida la.
cuajada, la amasan, le echan sal y, a mano; forma
el queso. En las aldeas de‘los alrededores de vaedo
en lugar del saquito emplean una “quesera”’,. vasx}'
conica con fondo lleno de agujeros: En la montan’;f
de Morein, proxzmo a Oviedo, se fabrican unos qua
sitos de-forma cénica, a los que llaman queso de
afucga el pilu. Este nombre revela que es un queso.
fortisimo, que no pueden tragar sino los 1mc1ados ya
acostumbrados a comerlo y aficionados con la pasién
que llegan a infundir todos los sabores extremado
Es lastima que no haya sido bien estudtada hasta
hoy esta cocma popular tan caracteristica y ongmal'
Se da el caso de que en Oviedo se ha 1mpresb un
libro de cocina que contiene contados guisos reg;o—
nales (1). El inventario que hoy hago pu‘.de tener
ampliaciones mas detalladas y proh]as '

earia de comer.—]_.a vision ‘de Ale]andro Dumm -—
cn]do -gallego.—El “amoado™ 'y las “filloas”.—La
Bazan, . preceptista’ gﬂﬂlega.w—luventnno 1cle rfl,-jc—
‘vallagis, Incorporadas a la cocma espafnola.—Las
sf-gde Vigo, por Lads Taboada —~T:.08° escabeches
s siglos ' Xv1- y Xvit.—La riqueza ictioldgica - de .
Los dulces monjiles—Dulceria industrial.—
empaﬁadas.——lnvmtano de recetas poco divulgadas.
xouba'~2Quesos 'y tefranes—Los vinos y aguar-
ites.-:] .aadmiracién de Tirea de Molina.—La obra
<oficordia. de dar de comer al hambriento, ejercida
Galicia.~“Sus exportaciones. de pescado, cerdos, va-
¢as, n&\ﬂllos, terneras, aves, huevos, castanas, ]amanes.
embutidos, capones y corderos._Las ferias y: romerias.

—{Que tés, : F Mruqumo. o
: 'qu estis alegrino? '
“—Porqu’estilo poxdo.
qu'é-martes d'Antroido -

.. hoxe na casa

“hay forza de grasa,

Tacos ¢ filloas, '
chourizos. ¢ broas.

O caldo fai medo, . .
ten de gordo un dedo.
poistleva ‘touasio, -

(l) Libro a‘e cocina, por las hermanas Bcrtrand “Ovi
: : .perml e. fucifo...

193
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canta el poeta. Un observador atento que estudmral
originalidad, variedad y capacidad sustentadora de
cocina gallega y que investigara las costumbres g:
tronémicas de estas cuatro provincias ga]legas:ta
versas, deducirfa que en ninguna otra regién de- E
fia se siente tan intensamente la *alegria de come
revelando este hecho el panteismo y realismo’ cle'
pueblo singular, mas compenetrado con la t]erra 1t
lo sustenta que ningtin otro de Espafia. -
Ya Alejandro Dumas, a pesar de los prejui
con que recorre Espafia, recibe en Galicia esta sen
sacién, tan contraria a la leyenda que existia e :
demas reglones espanolas y que suponfa wna Gali
pobre, misera, atrasada y . entristecida. “En- Calici
se come la fresa mas grande de Espana—-dlce
mas—, Es en Galicia donde se comen los mejo
pescados, smgularmente el bacalao fresco,la
la, sea de mar o de rfo, la lamprea y, finalme
pulpo, especie de calamar que es la comida de lo
pobres, Hay muy buenas almejas; se encuentran al
ostras, como en los lagos de Népoles, mas gorda
més desaladas que en el mar. Este es el tinic
donde se hacen ostras marinadas que se ‘envia
barrilitos por toda Europa.” Y pros;guc asf. sus Io

parte sea injusta: “La diferencia’ que hay entre -el
tellano y el'gallego es que el castellano se alimen-
_ pah. de queso y de garbanzos, y el gallego de
naiz o centeno y de verduras. No sabriamos
“este’ cambio de alimentacién o-a la dife-
de clima debe atribuirse  las - diferencias
1o ha_v entre ambos: el gallego es  bueno, hos-
drio y servicial para los suyos, como para el ex-
: el ‘castellano es querellador, despreciador,
italario 'y orgulloso; no puede soportar a los
ncese;.___m aun a los espafioles de otras provincias.”
Dumas, finalmente, advierte que en Galicia espera
aldo gallego al viajero, y le parece tan bien haber
ibido por tan gran contentador del paladar ¥
“del'hambre y satisfacedor del apetite, que
eceta e intenta divulgarla en Francia. Fué
tima, sin. embargo. que Dumas no hubiera ‘encon-
c_n'f'_Gal_t_c:a quien le mostrara la riqueza  asom-
_ __I_a"""despensa gallega vy las costumbres gas-
as. de este pueblo, que puede bastarse a sf
n su variedad de provisiones maritimas 'y
ganaderas, viticolas, horticolas, queseras’y
. Su régimen de ferias y mercados completa
abﬁhdancm._temendo bien regulado su cambio
Veres Es loglco que en tal abundancia y en tal
ilida d_ de’abastecimientos se haya creado, en una
: .Invenciones conservadas por la tradicion,
na de aé me]ores cocinas de Espaiia,

__xspuslera 'de -espacio .suficiente, reproduciria
ntero un cadro sindptico de.Galicia gastrond-

lufia con ciruelas y Galicia con castafias... Con
rrén glace, que es 1o més exquisito v el relleno d
paises mds civilizados...” Y luego he aqui otr
servacién muy curiosa y muy interesante, aun
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.-.gallega ‘¢l viajero curioso puede pedir al reco-
alicia, aparte el caldo o pote gallego, varias
0 pescados, patatas y embutidos, pastas y dul-
i apetece sardinas, se las dardn en escabeche
te, lafiadas, escarchadas, coctdas con palalas,
n caq_helas y con pimicnios.y lomates; si es de su
sto el bacalao, podrén servirselo en ajada; con ma-
or variedad la merluza: cocida, asada, a la mari-
al"mamenio la langosta, el Iubngante o boga-
ante langostmos y mejillones,-los verd servir a la
nera y a-la corufiesa; el besugo le parecerd ex-
isto albardado o a la Nochebuena o guisado con
ldtas, v asi también podra gustar la caldeirada, que
em&]é\nte a la caldereta asturiana, pulpo a la so-
hantre sopa marmera, sopa de merluza y legumbres,
iguados: con mariscos, raya a la marinera, mejillo-
.can'arroz En carnes €l lacén con grelos y ¢l
el ] ]amon gallego y los embutidos os ofre-
ensacién de novedad y ortgmahdad

pesar de todo este prolijo recetario, permitase-
me recoger aqui la receta que "de las yieiras de Vigo
scribio aquel singular ingenio, Luis Taboada, hijo
le que_ll_a_' ocalidad:

mica con que me ha honrado el notable escritor seft
Martinez Moras. Me es forzoso reducirlo a una_:éi
ple enumeracidn. _ o

Hermana de las 'fayue]fes" asturlanas, hac
gallego una pasta ligera de harina de trigo, ‘huevos
sal y partes iguales de agua y de leche, a la que
el nombre de amoado.

~ Ordinariamente la leche y el agua se sustltuye
por un caldo muy concentrado hecho con carne: de
cerdo o de ternera. Con el amoado se confec:t_:lon
fillaas o flores y orejas. o

Sefialados estos productos, que tienen una. rel’acxon
con otros similares de Asturias, ¢s forzoso recordg
al c]etermmar la. personalldad gastronémica de G
cia, que esta regién posee una abundante llter urd
culinaria. '

_Dofia Emilia Pardo Bazan, aunque no muy g

minadora de la técnica del fogdn, le dedicé con a
duidad las elegancias de su pluma mcomparableh_Un
preceptista (1) ha incluido numerosas recetas. de gu
sos gallegos en su obra bastante divulgada, y- de:
las han tomado otros recetarios. Estamos, pues;
caso seme]ante al de Cataluiia, en que me. pa
preferible no espigar en un campo ya culhvado,- cu
do tanto ignorado o poco cnnocxdo quec]a en'-‘_'_
regiones de Espafia.

Asi, con el callﬁcatwo gaflcgo o la des:gnacmn

: Entre Tas dos conr.has

meles el cur.hl]!o,_ '

levantas la: tapa,
extraes ‘el bicho;

sobre limpia mesa

lo picas . muchisimo _

¥ ‘cuando has logrado

(1) La cocina prdctica, por Manuel M Puga-y . :
‘que  esté picadite,: .

.ga (Picadillo). La Coruiia (s. a.), séptima- edmxon
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e afades cebolla,
- un ajo bien lmmpio,
"“perejil, pimienta
.y madio clavite,
-Con el pan rallado’

haces amasijo

y tode revuelto

y bien reunido,

lo empapas al punto
en aceite frito.

""Rellenas las conchas
- con-todo lo dicho;

_ las Hevas al horno
¥ esperas tranguilo,

" o bien les aplicas
“rescoldo sencillo”,
que dijo un poeta
de los mAs exmios.
Ahi Hemes, lectora,
el sistema Rjo
de guisar Ias micas

vieiras de Vigo.
Después te los comes

'y gozas muchisimo,

- o bien te hacen dafio,
lo cual no es um mito, .

'y entonces te asustas

de habeérlas com:clo
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CoruﬁayNoya y los ceciales de merluza y con-
d V_igo y La ‘Coruiia, puertos de la rfa de Aro-

_salmonadas y blancas en los rios Mifio, Na-

Yambre Lérez, Verdugo. Avxa y Ul]a.

astronomica espanola
0_. estas monjltas C]ansas de Bayona hacen

os"'de calabaza endulzada; las de] Convento
qndela, ‘en‘cajas y barrlitos, sus dulces de
e hmon, cabello de angel y membn]lo. ]as

A]go nuevo podremos. 5in embargo. ‘agregar. N
es sélo ahora, con comunicaciones rdpidas, cuand
los puertos gallegos, especialmente La Corufia y- V_'gcx
han abastecido a Castilla y, preferentemente, a
drid, de pescado. En los siglos Xvi y XVII sé en
ban al interior el escabeche de ostras de Puentedeu
me, del Pasaje en La Coruiia, de Puentesampe]ay_
Redondela; el de sardina y lenguado de Pontevec?ra

_ndfados
"dustna parhcular ha quperado en Gahc1a a
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_vale 1a pena reproducir {1) . Dos nquezus posee
licia,: que no pueden cle]eu cle consignarse en este
ario: ‘el queso y el vino. Quesos desconocidos
| resto de Espaia: el del. Cebrero, de leche de
ca _fermentadO' el de San Simdn (Villalba), de
orma cdnica y. exterior ambarino; -el de Cu:marcy
Luga) 5 que cita el pueb]o €n su cantar'

tomar con el vino lostado y galletas: smgulares-.e'
forma de corazén, en Celanova; el maimdn en Her
ves; se hacen bizcochos gallegos en Carb_a__ll o
Sarria; fortas de bizcocho en"Redondela, Monfort
y Puentedeume. En Allariz' encontraréis, en’ form
de cestillas, santos, rosarios, elc., la- l]amada_. frute
real, hecha casi solamente con clara‘de huevos'y azu
car y, ademds, almendras ‘de picos, roscas de
laria real y roscas de huevo. En Maside hay tambl
unas tosquillas especiales. .

¢Cémo -olvidar las empanadas que en Santla
y Padrén se hacen de lampreas; en Lugo. _c]e ahg
las, y en La Corufia; dé raxo, que asi se llama.
perdon, al lomo del cerdo? eComo no citar las e
das, que con harina de . avena se hacen en Vlve
mejantes a las. afretias, que son propias de la pr

cia de La Coruna?

~Para mulas, Monterroso,
para Indrones, la curta, - . -
parta. guesos, Gumnarey;. ..

eTe:}eno y San Pedro de _QZas (La Coruﬁa) .
dosamente elaborados; de San Pantaledn (Vi-

‘xouba es un pez de la famiha de”!a' sdrd'in'a.
‘es” &sta, ‘amque se le parezca mucho. i es: faipa-
. especie  semejante, pero- més delgaducha v
05 ca:mosa ¥ con escasa sustancia; mi el “trancho”™ vy el
jcarte™; més’ parecides al boquerén andal. . La “xouba™
algo parecida‘a la sardina pequefiita, ‘con muy poca’ esca-
y delgada y finisima y tiene mucha sustancia. El co-
de su lomo es de un azul muy subido. Se prepara. la
allada™ o adobu del pez (que s¢ empana en crido)
cabolla)‘perejil y ajo, cortado tode en trocitos pequefios
'bacado en la almirez ¥ se mezcla. con aceite abundante
pimenton. Este revoltijo debe envolver bien las “xoubas"”
hacerse la émpanada, que debe ser de “boroma™ ‘o masa
tiafz. Se mezclaran dos partes y media ‘de “harina‘de
maiz, und-de:harma de trigo y media de' harina. de-centeno.
a ‘artesn’ se gramaran bien estas harmas, .y .el pan, asi
parads’ ‘debia “seizuir todas las evoluciones del ‘pan. co-
; ‘demés es lo'corriente para las demas empanadas,
k o anadirse .que no se deben.escatimar el aceite y la
'amgailada r—

nacidén Ldpez, espoéa del _gfan : periodistéif{-__t_: .
Alejandro. Barreiro, director de La Voz de G

hay una singular receta de la empanada de “xoub
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vero, Lugo), sabrosisimo; muy mantecoso;- de Y
tiago o de telilla, forma muy extendida por la' marthi
corufiesa, y 'de la [llana. B
Hasta hace poco no comenzé a conocerse en
resto de- Espana la prodigiosa riqueza ﬂmcol' :
Galicia, Cierto que ya Tirso de Molina, en su. Qa
calla, otorga, hace decir a Chinchilla:

rras 'y -Puertomarin, .y tendréis el cuadro
leto: de"esta - produccién. :

Pocas regiones tan (tiles a la Humamdad ‘como
sta de Galicia. Dedicada a ejercer la obra de mi-
et ordla de dar de comer al hambrlento. es la

1Oh, boas de San Martin!
10h, espuelas de Ribadavial
Quién para pasar e] puerto
de tanta nieve os calzara,
qgue a fala de tal almilla,
llevo tiritando el alma...

ccboll&s. sus jamones, lacones y embutidos de
__r_o Caldelas. Maﬂde, Dacén, Lugo, Sarria, La

lo que prueba que al menos en el convento donde
sidia fray Gabriel Téllez, se conocian los vinos g:
llegos; pero, en verdad, hasta que no.se ha indu
trializado su produccién y se le ha comenzado
portar, siguiendo las rutas de los gallegos exm

: su'cordero de Carballo, con otros productos
! as y arboledas que seria proh]o enumerar.

Vodesto Femandez y Gonzalez, escribié de estas
iestas lo siguiente:

Para que la alegria sea mayor y el regocijo
mis bullicioso -suelen los vinateros cortar las cafie-
de las fuentes y ahuyentar las aguadoras para
piblico apague la sed con sendos cuartillos de
erdad es que en aquel pafs el producto de
ligeramente alcoholizado. no. excediendo
de 13 g‘r&dos, y puede sin inconveniente sustituirse
el agua por el vino natural. En ninguna feria, mer-

de Trasalba, fresco. ligero; de Carballmq
despensa elogia el adagio G
‘o Carballifio.” La provincia de Pontevedra cuenta
con los de Ramallosa y los del Condado o Salva-
“tierra de Mino. Agregad el vino loslado C]_?I_:_Rl
y Valseorras y el espumoso, que como champ:
~llego comienza a hacerse en Valle Mifior (Pont
dra) y en Orense, y los aguardientes ‘del" Rlbem'
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cado. o romeria:faltan : dos - cosas- mdlspensables
paladares gastronémicos: el pulpo, alga: parem&
la forma, mds no en el gusto, al calamar, y la
rradas- de. parida, una . composicién de: pan hue
+vino, manteca y azicar, muy alimenticia.”

A mas andar; regresemos hacia. Cashlla.

a rosca’l. -——EI homazo f—-Tradtcmues gastronomp- :
e los: estudmntes.-——lnventano de las deapensas ‘sal-

Ferrcras.—~E4] a:rroz a Ia ZAMO= -
"sopa 2 la burgalesa .~—~EI cordcnto dc_

una’ cocina casteIlano—we]a y .una cocina’
n_ueva? Dwersa 4 varia Cashlla, 1nﬂu1da"

clwersas y--diferentes ‘modalidades gastro--'
_ n cada una de sus prnvmcxas. Ya hemos '

haberse incorporado a la.cocina de Lieén::.
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huevos. cocidos. y hasta trozos de. aves.: La
rticularidad de este. hornazo es que se come tra-
xqunalmente el ‘Hamado “Lunes. de Aguas”, o sea.
1] es_s:guxente al lunes de Pascua de Resurrecs
ia enque, si hace buen tempo, todas las fa-
salmantinas meriendan .en el campao. - Esto
ene_v_una tradlcmn comente, que es esta' En- Ios

Recorramos ahora répidamente estas comarcas
que seria muy extenso un estudio mds proh]o'y i
Bucioso.

De Salamanca ha completado nuestras mfnrm
ciones el buen periodista D). Mariano Nunez"g
rente de EI Adelanio, que aparece en aquella
tal. He aqm su inventario:

“La provincia Charra, abundante en caza. (cpn'
jos, perdices, liebres, etc.), y también muy ganad
ra, es completamente carnivora, y especialmente ¢
los pueblos los festines de bodas son a base siem
de una gran cantidad de aves, caza, cordero, cabr
to y tostones. En las fiestas de los patronos de cada
pueblo ocurre otro tanto. Platos mdlspensables n
dichas solemnidades, como postres, el arroz con lec!
y ‘el bollo maimén. Este bollo maimdn, que tien
forma de una pequefia plaza de toros, se con
ciona con huevos, harina y almidén, y es de pasta
muy parecida a los bizcochos, aunque muy : espo
joso.

"En las bodas de pueblo, después de venﬁcad
la ceremonia religiosa, y cuando los concurrentes se
disponen a bailar el tradicional baile de la ros
lo hacen efectuando dicha danza en la plaza’ pubh-
ca y alrededor de dicho bollo maxmd'n. que coloca
sobre una mesa, -

"Plato tipicamente de la c1udad de Sa]amant;
es el hornazo, que es una- especie de torta'de. P_'
cua, hecha de pasta de pan o de hojaldre, coms un
gran empanada, en el que dentro se coloca chonz

-'los bedeles encargados de las casas. de man-
"_conﬁnaban al inmediato pueblo de: Tejares
s mujeres non sanclas, a quienes iban a despedir
estud_lantes Jaraneros, y el Lunes de’ Aguas sa-
an los'mlsmos estudiantes a recibirlas. ...

Y’ ya que hablo de Tejares, un plato genuina-
e de dlcho pueblo es el-picadillo de. carne,: que
ace con’ camne cocida, huevo 'y pimentdn, y la
anfaina (aunque éste también es. muy de la ciu-
ad) ¥ que-consiste en arroz con menudos de aves-

ordero. y.chorizo. _

"En Béjar. es muy popular el caldenllo que’ es
uiso de carne hecho en una caldera y.a fucgo-

"Pen_arauda se : dlshngue también por el modo dc
preparar los asados.de tostén y cabrito. Y en Alba
Tprmes. las. monjas_benitas. fabrican y. .expenden
_ucuruchos de papel blanco, con el sello del
wvento, unas:sabrosas  almendras garrapiiadas.
n toda la: provincia de Salamanca: la. cocina
e_a]xmentos sanos y fuertes, pues abundan la leche,
hweyos, la caza, la pesca de ro, los corderos y.
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lechones gustosnslmos y las aves apetltosas. Esto e castanos y encinas de sus ‘montes” dan-l

los dias que repican gordo, pues'si nola’ ‘comida e
cocido a-todo: pasto, pero bien condimentado.
"En Candelario, Guijuelo Ciudad Rodrigo, .
lamanca - (capital) y varios pueblos de‘la Sierra d
Francia, fabncan riquisimos embutidos’ dc fama
ternacional. -
"En la nbera del Duero, buenos - aceites’ de=;-o]1

y naranjas sabrosisimas; en Villamayor, vinos ™
agradalj}es'y de poco cuerpo; y. quesos Hlamados de
oveja, en casi todos los pueblos. y en Ledesma'ros
qu:llas de dulce, S
"L as comidas de bodas, y ‘aun en- algunos pue
blos las de los entierros, son copiosisimas y:'a b'as_
todas de platos de carne, aunque en algunas. coma
cas no falta el plato de truchas y el de tencas; ésla
se crian, generalmente, en las charcas que hay e
todas las dehesas.” -
Completan este cuadro mformes de Ignat:io D_an.
ménech, que encontré en la provincia de Salamanc
recetas de gmsar conejo, pollo o cordero a la Asii
(no sé el origen de este nombre) polle relleno a l;
salanwnquma sopas .de-ajo a la Asmesnal y- ioriln
de arroz v aziicar, como la hacen en: Vlll&dlego de
Nalso. Agregad el chorizo - de bofe. =
- Pedro Antonio Alarcén, en: ¢l relato de in: viaj
que hizo a Salamanca en 1879, dedicé unas lineas
a su bien abastecida despensa. *Sabed—escribié
que Salamanca gozé siempre opinién de- barata
de rica, y que sus alimentos son también muy ce

a legada este soneto‘a las limitaciones de'
cha ig-norancm si no, aqu1 lo reprodumra.

;ame _que sufnan en la Umvemdad los que aspi-
an al grado que habilitaba para ‘ejercer ‘profe-
26nese~—dice—-un servicio para 18 perso-
lanca y ‘hnisima porcelana: cada uno se
cle “cuatro platos superpuestos. ‘cuatro’
ibiertas, un: ‘trinchete, dos cuchillos, un ‘vaso, dos
un saléro;: aparte; grandes y-brufidas ta-
énormes bande]as y candelabros. ‘Enfrente ‘ de
er_v:_clo ‘hay ‘una caja circular- de madera y un
rme tazén de porcelana cubierto- ‘con’ su tapa: la
contlene dulce; el segundo man]ar ‘blance.
_ es_a' e sentaban los profesores y el ‘graduan- -
tvian ‘la ‘mesa seis estudiantes deslgnados
caso. Consumidos :los dulces y ‘el manjar
rvia ‘un ave asada para cada‘comensal;

lg_un caso llegd a ser un pavo,:interpretando”
_phtud 167 :que decia ‘el parrafo- 3] de los

de la Unlvermdad ‘que eraasi: “El que
d_e_;gxammar sea “obligado-de dar a cada
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erca del -.hogar. Pasados quince dias se descuelgan:
armat_os ¥ mbre una tabla se van aplastando..

uno de los examinadores, . doctores -0 maestros
presentes fueren de su facultad, dos doblas}{_de
beza o castellanos y una hacha y una caxa de dia
siton y-una libra de confites y 3 pares de galh"
Y por que-el tiempo es largo del examen; sea obli
"gado a dar una cena, con tanto que no sea: oblagad
a dar mas de una ave y una escudilla de man
blanco y una fruta antes, y otra dcspues y su v
y su pan.” . .
Un penodlsta salmantino, que  tuvo gran prestigi
en Madrid, Juan Barco, escribié . una receta  de
farinato o de los farinalos, mejor dlcho. que es mu
interesante y que reproduzco aqui: ‘“Tomards u
kilogramo de gorduras de cerdo, las. pondr
fuego dentro de un caldero, meneéndolas ‘si
para que no se peguen, y cuando estén a medio
rretir afiadiras 500 gramos de cebolla pxcada
guiras menedndolo todo con una cuchara. de pal
Después de un cuarto de hora afiadirds.a. lo
un kilogramo de pan (desmenuzindolo). ‘qu
bras humedecido en un barrefio veinticuatro he
antes, Y seguirds menedndolo. Verterds: lueg
bre aquella masa 250 gramos de aceite cmdo Y
de pu:ncnton. la sal correspondiente 'y -un:pufad
de anis en grano. Siempre al fuego y. menc_
menea hasta que los ingredientes formen: un
arménico, o sea una masa ligeramente ‘compact
y luego, en caliente, la embutes. en tripas | de vac
del largo de una cuarta. Ya estdn hechos los
natos, y s6lo falta colgarlos al oreo, en’ la o

bé.rte de Espana es renombrada por sus
:glmanas y sus truchas salmonadas. Es la

_Durante la ltima revolucién se. vendié
;tpn._o_.-_. que pertenecia a los frailes, ~a-un
ar, y como por alli aportan escasisimos via-
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de Sagasta. escribieron dos recetas, _que ‘no
tiede qu_edar exclmdas de. este libro, porgue .con-
an. dos guisos genuinamente regionales. En or-
le calidad debe preceder la de Alvarez Builla:
__ edlcada al .arroz, que ya se recoge en muchos
_05 con e] nombre a la zamorana He. aqua

]éros, esfe ‘sefior tiene quc conlentarse con comer su
truchias grandes y pequefias ‘¢ invitar‘a sus am]go
a‘estos’ banquete.s ‘de truchas: Las suele” pesc
nadadot, al qué se le ‘encarga de antemiano ‘el
que ha de-téner la trucha, segiin el nimero de co:
wdados que han de cometlas, y rara vezse equnmca.
én un ‘cuarto o media Iibra Las truchas se come_
por fos habitantes del pais con una salsa que se llev:
alli. Digo que se lleva porque en‘Sanabria se ha_l_c'”srt=
expediciones-a la trucha, como en Napoles se. ha_
cxped:(:lones para comer ostras. He aqui 1a com
posicién de esta salsa: se toma’ una taza de aceite
una de agua, dos cucharadas de vinagre,” peré]ll
ajo picados, sal, pimienta roja, pimnentén, se” ‘mezcl
bien todo ‘ello. Llegando a la orilla del lag
enciende una fogata en el suelo y se echa la tru H 12,
recién pescada y pa]pltando todavia en esta y ; el.: 'c'onfeccionado en -Alcanices; He .aqui :su
posicién. ' En aquella regién . también se prep mia- ED ‘una cazuela 0 clenco. de buen barro
truchas para enviar-a los ‘amigos, fritas-de antem rriten
no y despues colocadas en unos botes en‘ que. hace
el wa]e Estos modos ‘de procluccmn hacen ‘necesa
ria la’ existencia ‘de los arrieros, entre los cuales 5o
bresalen los maragatos, especmhzaclos en la condu
cién -del” pescado.” e R
*De: Zamora, sin- embargo, puede - decxrse
mds. Daos- perlodlstas de: origen zamorano, ol
dos hoy, pero’ que gozaron en su época’ de g
popularidad y mayor influencia, D. José Ferrera
el maestro  Ferreras, y Pepe Alvarez Buﬂla,
tor 'y redactor jefe de El Correo, érgano person

paélla ¥ que-los valencianos han querldo poner
abeza de la escala gastronormca cle la culina-

de: nabos Se anade perejll orégano,. tomﬂlo.
F]ocena de. dientes de. ajo y -un._poco de p1~
ulce.__.,_.._ e
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eparar _s_ug.' gustosos mantecados (1) y su famosa
quﬂla,':smo que ha lmpuesto. desde antigio
. un admirable modo de guisar el bacalao, que

do Doménech la receta, .y de la merluza rellen
cstllo a’c Toro escnblo Puga una clara exphcacx_

Lpucden seualarse numerosas parnculanclades ' n_ toda Espana a la soriana. Tmhmomo
Duefias, de la provincia de P alencxa. se detu_v" Al ’

jandre Dumas, encantado de su deliciosa y rica ca nanduca ___.es Ia ﬁesta gastronémica que celebra en
pifia y de sus grandes huertas. Se hospeda en cas u}hmq_.":dlas de junio, en el llamado Domingo de

del sangrador, que se lIama Manano Perez Ur_1 buen penod:sta el sefior Autlgas Ar-

_ ._-szempre en v&nguardna el gaitero, con los
nozas, en medio, la espléndida caldera, en
, da ha condimentado el toro, o ternera en
dacitos ‘de cordero desmenuzados como - pmon ' defﬂCtD- POHOS- ]ﬂmﬂﬂ ChOI’lZOS- huevos crudos y

e gmmaldas de flores, y detras el Jurado.

vne]o preceptista Escrlbxa. ‘Con esta sopa. qt
tros que. son sus auxlllares y vecmos, des-

muy. suculenta y. de mucho allmento, conviene
VIno blanco de Rueda.” Tarnbien es. forzcnso

:ic.indades. los gobernadores civil y mlhtar. el
_ ._elf]uez. etc.. y las prueban una por una.

pune en un cazo una l:rbm de manteca- frcsr.a de
 se deslie en Jumbre mansa; luego se la echa anicar
tre, ‘hasta’ formar una masa espesa, la’ gue se coloca
sulas chatas de’ papel blanco, y en ‘séguida’ s& ponen a

‘hornio_flojo, pero con la puerta abierta, porqus
ados. para cocarse, solamente se han de secar.

18



274 POST - THEEBUSSEM -GﬂfA DEL. BUEN COMER ESPAROL 275

piezn el reparto entre los vecinos. A todos los s
nos se les entregan porciones de cuantos- elein _
comestibles integran las ¢alderas y pan'y vino abun
dante. Y bajo la fronda de la Alameda tl_e_r_l_den a
familias sus manteles y se engullen los comestib!
y se trasiegan el vino. Comunién general en que.
tervienen hasta los pobres de solemnidad, para
cuales también se ha condimentado una calder
que “por irse un poco la mano” y ser un estimulo
calor sofocante de los dltimos dias de junio, Hleva
la incandescencia a los espiritus y van én’ cres
la algarabia, el entusiasmo, el estruendo, que:
cen mayores porque las gaitas suenan mds estride
tesy los parches mas roncos a medlda que S_orla tod

o hac1a Toledo y la Mancha, encontrarels

ef ‘conejo a la pastorcilla v a lo buen ca-
8 Imai’e}o de chochas y el puchera casle-

bt_c_tzo de. g(tano... . :
ionalmente, ahi queda mcorporaclo tocIo eso
as clamcas de Castilla la Vieja,

tea asi: “¢La salsa de ajo l]amada arriero-o. __
de carreiero, y la llamada pebre, extendidas des
el siglo xv1 por toda Espaiia, son castellanas viej
son castellanas nuevas o proceden de otras regiones
Y asi también oftros procedimientos de condimentz
asar, freir o endulzar que tenemos por castelld

En todas las prowincias de Castilla, en:Valladolid

en Avila, aun en Segovia y Guadalajai-h;'j_ﬁd d
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Med:terréneos para proveerse de pescados; alcanz'a '

_caradas frutas; compra en'la RlO]a pimientos y
{1 dlsputa a los extran]cros la uva de Alme-

EL GARBANZO EN EL MERIDIAN
DE MADRID

La cocma de Ca.\tilla la Nucva.—La. sencilla cocina ma
leia.—La “sopa de ajos”, que comié Alejandro Dumas
El *coddo madrlefio” segin el coanero ‘de la Infan
" Isabel ¥ segun Alfonso XIII.—La misién nacional
. c.oudo, segim Castro y Serrano.—E} “potaje de gar
. zoa".—Las “judias del tio Lucas”.—"Las *'judias
. 'La Granja".—Inventario de platos “a la ma.dnlen'
~La cocma de Tos cafés: el * blst'"'y la “medinitos
- de abajo” .—El “cochifrito” y &l “cordero asado’
. San Isidro y en las Verbenas.—Una pigma de Cas G
C Los “bunue]os de viento”.—La “sangria”, ‘que aho :
llamamos * cup ".—Los destiladores de Madrid ‘en. E

. glo xvi1,—EIl “churro™ triunfador.~—Capaciddd del
tre de Madrid.—Fuenlabrada, Chinchén, Alcald; Vi
conejos, Aranjuez y Miraflores.—Segovia y Avﬂa
ledo.—Guadalajara.—Cuenca.

o es; sin embargo, sino la cocina de’ Castilla
ueva, sin'que pueda precisarse giién le ha dado

'tqncamente. Madrid ha temdo siempre ‘dos
ocinas diferentes: la de la Casa Real y de la noble-
ladela burguesfa. la clase media y el'pueblo'--
lla' fué siempre extranjeriza. En los viajes, en:
| trato- deembajadores, en las lecturas se templd
mclmacmn de los grandes 'y cortesanos espanoles'_
egmr las ' modas de Versalles y de las Cortes ita--
""smgularmente El pueblo, en camblo, trafa’a
Jadrid el gusto y los modos de las regiones de don-'
océdla. Asi, el fogdn madrilefio en ‘que estos
puestos elementos estuvieron en’contacto- du-

En la anchurosa Castilla hay una zona gastro
mica en que se extiende la influencia de Madnd.
influencia de Madrid como consumidor y como c¢r
dor de costumbres nuevas y modificador. de las an
guas. Su demanda de viveres da cardcter:a toda
agricultura comarcana; llega a los puertos atldnt
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Sin embargo, lo que no sabian nuestros literatos, més
‘0 menos bohemios, del pasado s;g]o. que fueron
grandes consumidores de sopas. de ajo, lo proclama-
ba el pueblo del Ba]o Aragon en una letrilla refra-
nera que dice asf, y que sin cluda conocia Ricardo
“de la Vega, cuando compuso su receta. €n verso, cle'
: las sopas de ajo:

rante siglos, ha sido el gran crisol donde se ha :fbr~
jade, fundido y unificado cuanto llamamos “cocina
nacional”, :

eNo serfa una eruditisima y provechosa invest:
gacion la de precisar el lugar de origen y las evolu-
ciones de la sopa de ajo? En Andalucia, donde de
tiempo inmemorial se unia el pimentén a la manteca '
haciendo la manteca colorada, que es cosa exquisiti-
sima, no se ponia pimentén en las sopas de ajos. Se
hacian en blanco y no caldosas, sino espesas. g

Lei alguna vez que estas sopas, con que algunos
cafés de Madrid ]legaron a alcanzar fama resonante:
y dineros hasta enriquecerse, procedian de la Man-
cha, como las no menos famosas judias del tio Lu-
cas; mds he aqui que en el Bajo Aragén estas sopas
existen también con gran predicamento. En la co-
cina madrilefia influyé siempre enormemente el ré;
gimen de las botillerfas y cafés y tabernas, donde’
comfa buena parte del vecindario, y claro es que en
estos lugares el fd presto era la norma del servicio.
Los platos sencillos y de confeccién répida eran los.
preferidos por los cocineros y los que figuraban alem
pre en las listas de platos del dia.

Ademis, las sopas de ajo eran el condumio ma'
econdmico de cuantos se servian al piblico. No s
le atribufan entonces virtudes terapéuticas, que més
tarde las han elevado a la categorfa de receta de:
médico, recomendada singularmente para la- cena:
de las personas de alguna edad, que quieren prolon
gar su vida con parsimonioso y prudente régimen

Siete virtudes
tienen las sopas: - v
guitan a hambre,

y dan sed poca. .
Hacen dormir - :

Nunca enfadam;
siempire agradan -
y crian [a cara
colorada.

.- La cara colorada ha sidosiempre para el pueblo

espaiiol la sefia] cierta de buena salud.

. Alejandro Dumas comié -las sopas ‘de -ajo con

~enorme preveucién y le parecieron bien. Copié la re-

‘. ceta que le dieron y la .divulgé en Francia, salvo
- que en su horror al aceite (1) preceptué en su receta

(1) El horror al aceite, que imspird las mayores recri-
minaciones y burlas contra la' cocina espafiola, estaba’ jus-
" tificado porque en los pasados siglos los procluctores entre~
gaban al comercio el aceite apenas manmpulado, s prrificar
. m refinar, y tenfa un sabor desagradable; y ciando ‘s& freia
“llenaba la cocina'y la casa entera de un’ “hitmazo mal oliente’

yjasﬁ:uador Del m.lsrno ‘modo se entregaban aI mfh‘cado'
: sm preparar bien, los vinos: y el arroz oo
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:v_e?i:i]i_o y se vierte para que dé sabor y apariencia y-
alcance la jlusién del huevo para todos con poco
gasto. El llevar la sopa, luego de hecha, al homo,

"de]andola alli resecar 'y cubnrse de t un’costrén, es un
reﬁnamwnto en que no pensaron nuestros abuelos.

Al salir de Madrid, las sopas dc ajos, que es va

_ 'p]ato nacional, se modifica. En’ algunos pueblos

de la prowncm de Segovia, sezdn la mteresante m-'
ormacién de Marfa Victoria Timénez, cultisima pro--
fesora de aquella Normal'y dlrectora de’ Ia Escuela_'
del’ Hogar. a las sopas de ajos le agrezan cominos’
]as tuestan en el horno. En las comidas de Todas
‘sirven sopas de a]o con pcre]l] y huevos ph__idos )
En algunas provincias costeras se hacen sonas ‘de

a]a amegando'fes pescados o manscos “confusién la-

ment able gue ha trascendido ya a algunos rccetanns'
ermos. La buena doctrina es que las’ sopas de
o< deben saber sélo a ajos.

’No se guarda este precepto en varias reglones es-

panolas En la Rioja, por ejemplo. se le agregan

mates 'y pimientos frescos, cortados a pedazos._ '
penas estdn refritos los ajos, con lo que ‘el aceite y-
'luego el agua vy el pan que se agregan se mpregnan’
e nuevos y distintos sabores, '_
En las provincias vascongadas, donde se profesa"
un. santo horror al pimentén y se elude su us0,.COmO -
a profanacién, se agrega a las sopas de ajo una
vena cantidad de tomate en pasta en lugar del
':.']VO rojo de pimiento. '

"Con el cocido madrileiio, el coc1do del pueblo,”

la grasa, sin precisar cual debia emplearsz. Las 5o
pas de ajo no estdn bien sino cuando se las hac'e"totl:-
buen aceite, Con buen aceite y con buen tino; nin
glin plato como éste, que parece sencillisimo, exige
una mayor habilidad en el cocinero para elegir el
momento preciso en que han de retirarse del fuego.
Dumas redujo su preceptuacién a la mds extremada
simplicidad (1), llegando a suprimir el pimentén,
que aun no se vendia en Francia; pero no todos Jos
cocineros proceden del mismo modo. Hay quienes
comienzan friendo el pan con el ajo; quien cuece €l
pan antes y luego vierte encima el aceite frito ‘con
ajo, cebolla y perejil. No; no. Todo esto son hetero-
doxias lamentables. La sopa de ajo madrileda, la de”
los cafés y las tabernas, se hace poniendo aceite en
la sartén y friendo en seguida tres o cuatro ajos pi-
cados. Estando bien coloreados, se agrega una cu-_
charada de pimentén, y antes que ennegrezca, el pan
cortado a rebanadas, algo tostadas o no, el agua
hirviendo y 1a sal. En los cafés zampan un par de
huevos por racién; en las tabernas, uno sélo, gene
ralmente, y en los liogares modestos se bate un hue-

(1) Receta de la sopa de ajo.—Tomad dos onzas de
grasa por lite de arua; poned a calentar Ia grasa en la
sartén y agregar un dzcnlc de ajo. que haréis frefr hasta que
esté quemado; entonces verted el nrwa, una pizca de sal
v dejadlo hervir tres o cuairo veces. Co]oca:s en una sopér
rebanadas de pan muy delgadas y cascdis allf tantos huev
como personas hayan de comer, verende encema el agua
que esti en ebullicibn.—Alejandro Dumas. (Le fa]ta el
pimentén. Nofa del recopilador,)
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el que comian antafio los albaiiiles, sentados en la

acera cercana de la obra que hacian; el que dié en-
vidia y abrig el apetito de mds de una duquesa o

:_._maqufsa de aquellas jaraneras de la corte de Isa—._"'
- bel 1I, segiin anécdotas que la tradicién conserva,.

acontece algo semejante. Es el mds sencillo de los
. cocidos espaﬁoles no tiene la complicacién del ca-

‘taldn ni exige el cuidado vigilante que necesita el

andaluz. ¢ Este cocido de dénde procede?
¢ Es madrilefio neto o castellano nuevo? ¢Es una
derivacién, una evolucién de la olla podrida, que

todavia se hace en algunos pueblos? El caso es que.

este cocido madrilefio va venciendo a todos; se sirve
en algunos restaurantes y en hoteles de lujo es fre-
-cuente que clientes madrilefios acudan a pedirlo, sir-
viéndoseles, mds o menos acrecentado con su trozo

de gallina, el que se hace a diario para la sem'

dumbre.

El garbanzo, que Pérez Galdds, con su pers'plcaz'
visién de la vida madrileiia, sefalé avanzando por
el meridiano de Madrid, hizo disparatar graciosa--
mente a Alejandro Dumas: “El garbanzo—escri-
bié—es un enorme guisante; debe ser sin duda el
que tenfa Cicerdn en la nariz: saca su valor de la-
tierra en que se produce. El garbanzo que cuece en’
una media hora no tiene precio; en cambio el que se

produce en mala tierra en Espaiia se le tendra co
ciendo un afio, porque cada vez estard mds duro
entonces toma el nombre de bala de fusil. Su pehcu
la un poco irregular y su tamaiio indica que es- d
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una calidad superior. La vispera de su utilizacién
se le coloca en- agua salada; es una legumbre. es-
tremadamente caprichosa en lo fisico y en lo moral;
si se agrega una gota de:agua fria mientras estd co-
ciendo, se aprovecha de este EITOr para mo cocer.
Mas denso que la judia, pro_c]uce en el estémago un
ruido semejante, Los defensores del garbanzo dicen’
que es una indiscrecion del vino, y no una indiscre-
cién de la legumbre. Y si alguien le reprocha, el
espafiol responde que por un pufado de .aire no se
debe consentir un dolor de tripas. La excusa se pa-
rece bastante a la que daba el mariscal Lefebvre
cuando algunas palabras extrafias escapadas de la
boca de su mujer dejaban transparentar a la plan-
chadora debajo de la mariscala, Un proverbio dice
en Espafia que el buen garbanzo v el buen ladrén,
de Fuentesatico son.” _ o
También recogié Alejandro Dumas una receta
de hacer cocidos, verdaderamente disparatada, que
acaso le facilitaron por broma y que, divulgada en
Francia, concluyé de desprestigiar el famoso plato
espaiiol. Ningin cocinero francés ni modesta bur-
guesa que intenté hacer el cocido segin la férmula
Dumas atribuyé al error de éste el desdichado bodrio,
que producia en el fogén tal receta. Descrédito que se
consagraba con las palabras finales de Alejandro Du-
mas: “Esto es lo ordinario de Castilla, de esta parda
Castilla donde hemos errade con Don Quijote y San-
cho Panza, pidiendo, come ellos, lecho y queso a los
pastores que encontrdbamos en nuestro camino,”
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¢El cocido madrilefio podria realizar aquel ideal *
de Castro y Serrano, el titulado Cocinero de Su
Majestad, de crear un plato efectivamente nacional

que sirviera de lazo de unién constitucional gastro-

némica ‘entre los antiguos reinos y obligara a todos
en la profesién de una misma mesa? Amphando‘ :
su pensamiento decia este insigne escritor: “La olla™
podrida de Extremadura no es el puchero de An-

dalucia ni una y otro son el cocido de Castilla, mi

en Catalufia, Asturias, Galicia y las Vasconnadas"'_'-_'

pueden comerlo los transefintes con la tranquilidad

v el gusto de su misma Heira, que es a lo que aspira
el nacional en su patria. Todos los franceses en- -

cuentran en cualquier punto de Francia el pot au

 feu, y los ingleses en Inglaterra el roast-beef, y los

italianos en Italia el risotto, v los alemanes en Ale-
mania el gollasch, y hasta los marroquies en Ma-
rriuecos el alcuzcuz, uniforme y definido. Y es que
nosotros tenemos federada la cocina, como tenemos

federada la lengua, como tenemos federados, que - .

no unidos, usos y costumbres.”

No tenfa razén Castro y Serrano. El cocido ma-

drilefio representa una férmula sintética de todos

" los cocidos espafioles; con el espiritu de equidad,”
caracteristico del pueblo de Madrid, sabe ampliar-"
se o estrecharse, seglin la grandeza o humildad de'
cada mesa. Hay ‘un” cocido que puede llamarse
aristocrdtico—que ‘se lo ha llamado con autoridad
quien puede, como ahora se verdi—, y hay un co-’
cido humilde para obreros y estudiantes en patro--
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nazgo, que queda reducido a estos componentes:
garbanzos, carne, tocino y .patatas o una verdura.
Y ademas, el cocido madrilefio es el tinico guiso
de todas las cocinas del mundo que se hace solo.
Puesto en la lumbre por la mafiana-no se le separa
del hornillo hasta el momento de volcarlo en la
fuente. La mujer obrera, la patrona_de los huéspe—
des, puede atender a las. demds ocupaciones del
hogar; salir a compras; cuidar la. chlqulllena -hacer
otros traba]os coser o limpiar. El paciente coc1du
no exige sino alglin que otro cuidado. :
Del cocido aristocrdtico hay una espléndida re-
ceta, que escribié hace poco el gran maestro Céndi-
do Collar, jefe de cocina en la casa de S. A. la
Infanta Isabel (1). Y todavia podriamios invocar un

. (1}  Un buen cocido para 'chicd.pe:’-éona;-...fcqﬁiere.ZZSO
gramos de garbanzos de Castilla; 500 de carne gelatinosa,

 prefarible de morcillo o de espalda; media gallina, no muy

vieja—pues, aumque .el dicho popular afirma que da mejor
caldo, lo cierto es que comumica-a éste un sabor desagrada-
ble a “corral”——; 100 gramos-de tocino; otros tantos de
jamén; wn chorizo, una morcilla, un pie salade de. cerdo
y una “pelota” formada por un amasijo de came picada,
miga de pan, un huevo y especies. La. olla para hacer el
cocido debe ser ancha de base, y se la coloca sobre el fuego
con agua frin suficiente para cubrir la came, el tocino, la
gallina y el jamc’m, que de antemano se tcndnir_l en-la.olla.
Cuando empieza a formar espuma, se saca ésta Con:una es-
pumadora, y, 2l iniciarse la ebullicién, - se -incorporan . los
‘garbanzos ¥ el pie-de cerdo, los cuales habrin-estado § jun-
tos en remojo durante diez horas; por.lo menos. Al princi-
piar la olla a hervir nuevamente, se- tefira a un lado. del
fuego y se deja alli, procurande que cueza lo mis lenta-



286 - POST - THEBUSSEM

testimonio de mds alta autoridad, e! def propio Rey
de Espaiia... ¢Este hecho es auténtico? En Wis-
hington - hay una asociacién de cocineros llamada
Club Congresional Coolp, que ha publicado un re-
cetarto monumental de cocina. Alli figura el cocido

mente postble, pero sin intermupcion, por espacio de tres

horas, o de mas si fuere preciso por-la calidad del agua

o la clase de los componentes del cocide. Tan pronto como
comience a hervir, se anaden la sal necesaria y media cebolla
pequeina con un clavo da espectas mcrustado en ella.
puchero o cacerola aparte se cuece la verdura, que es el
complemento del cocido {bien sea col, acelzas, repollo, judias
verdes, cardillos, etc.), y junto con ella el chonizo y la mor-

 cilla, teniendo cuidado de que en el momento preciso todo

esté ‘bien cocido y en su punio de sal. Qumce minutos antes

de la hora del servicio se agregan seis patatas pequeiins,
peladas, en forma de huevo, o—para mayor pulcritud—se
cudoen en una cacerolita por separade, con wn poco de
caldo extraido de la olla: En el momento preciso se saca
ol caldo mnecesario para preparar la sopa, colandolo por
wna muselma o con colador especial muy fino, se cuece én
él ln sopa escogida (pastas, arroz, pan, elc.), y se sirve
ésiz como prmera parte de la comida. Lios garbanzos, com-
pletaments escurridos, se colocan en una fuente; sobre ellos
—formando una banda de parte a parle de la fuente——Ia

carne, cortada en lrozos pequefios, bien regulares, y a los

dos lados de la carme——dispuestos o més artisticamente po-
sible—el jamién, tocmo, pre de cerdo, igallina y “pelota™,
cortado todo cllo en trochos. La verdura, bien escurrida,
se sofrie con um poco de aceite, en el cual se habra reque-
mado wm dieste de ‘ajo, y se coloca en otra fuente con l«
morciila y el chorizo cortados en rajas, y las patatas que sa

han preparado  previamente. Las dos. fuentes se sirven al
mismo tempo, y acompanandolas suele mandarse una sal-
sera con tomjate frito en trozos pequefios, formando una es- -

pecie de salsa,

En -

GUfA DEL BUEN COMER ESPANOL 287

‘como plato nacional espanol, y su receta aparece -
firmada por Alfonso XIII. Acompafia a esta rece-
‘ta una delicada leyenda. La esposa del Embajador
~de los Estados Unidos en Madrid la pidié al Mo-
~narca, quien, galante con la- dama;-dicté su texto,
‘que fué enviado por cable a ‘Washington y divulga-
‘do en los Estados de la- Unién yanqui por radio
‘desde la estacion WRC, voceandola ante el apa-
-rato transmisor la bella esposa del Secretario del
Trabajo, durante la presidencia de Coolidge... Y
‘no sélo galante la dama, sino intérprete de un inter
-rés nacional. Aquel rey de Francia, Enrique IV,
‘que quiso reparar los dafios de cuarenta afios de
‘guerras civiles, gobernando de modo que 'sus sdbdi-
tos pudieran meltre, chaque dimanche; la poule au
‘pol, es modelo que debe imitarse. El cocido nacio-
‘nal debe ser la preocupacién de un Rey de Espa-
fia..Y no hay que apelar a viejas historias. Reyes
‘de nuestra edad, como l.eopolds de Bélgica v
‘Eduardo de Inglaterra ~rindieron homenaje y- plei-
_Etema a la cocina y procuraron su enaltecumcnto,
porque, no sélo contribufa al- blenestar. goce y con-
~tento de sus siibditos, sino que “el auge ‘de las coci-
nas eshmulaba la produccién y acrecentaba la:ri-
- queza.’

- El garbanzo, desdefiado por la cocina francesa
~porque no lo conocieron antiguamente los: franceses,
-porque alli no se producia, tiene en Madrid ‘otra
~-aplicacién ademiés ‘del” cocido,  corréspondiente al
“tiempo de Carnal; ‘el ‘pofaje; correspondiente:" al
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_ tiempo de Cuaresma. El potaje madrileiio, a base
de garbanzos, con espinacas o acelgas, con bacalac
y a veces solo, que es plato humilde y de austera
vigilia, pero muy gustoso con su majadillo de aza-:
 frin y cominos; en los recetarios encontraréis este
preparado con el nombre de garbanzos guisados a.
la madrilefia. Con la misma designacién encontra-,
réis un modo peculiar de convertir los garbanzos _en"
puré, - i
Otro elemento de la cocina popular madrﬂena s
la judia, hermana del garbanzo y su compafiera
muchas veces. No sefialé Pérez Galdés su paso por
el meridiano de Madrid y, sin embargo, su consu-
mo es mds importante y cuantioso atn, si se consi~
dera que se la come verde y se la utiliza luego seca.
Apenas llega la Primavera invade los mercados
madrilefios una judia sin madurar atm, estrecha y"
larga, cuya vaina, de intenso color verde, y cuyos
granos apenas empezados a formar, tienen un sabor
exquisito sin més trabajo cocineril que cocerlas:en
agua y rehogarlas luego en aceite con .un ajlllo.
Procede - esta judia primeriza de la provincia -de -
Valencia,- de Gandia singularmente. Mds adelante
llega a laplaza de la Cebada la judia que llama-
wos de la Granja, singular producto gustosisimo
que corresponde . a -la variedad que los franceses
llaman expresivamente mange-fout; esto es, se come
todo. En Madrid se las come en los palacios de los
magnates y en los hogares mas humildes cocidas ¥
hiego rehogadas con acompafiamiento de tomate.

siendo - tabernero. marilefio dicho ‘tio- Lucas.:
- recetas (hay varias que levan este nombre) pare«

GUiA DEL BUEN COMER ESPANGL 289

.. Pero lo fundamental en la cocina madrilefia, 1o
que dura todo el aiio, es la judia seca, en sus di-
versas variedades ‘de habichuelas,* alubias, frijoles,
blancas, negras, rojas, moteadas o pintadas, leone-
sas, burgalesas, asturianas, manchegas, abuIenses,

- aragonesas, andaluzas y mejicanas.

Hay en Madrid un singular guiso de judias, que

- ya se ha hecho nacional, y que anda por los rece-
~* tarios bautizado con el nombre de ‘judias a lo tio

Lucas. Hasta hay quien asegura que' conocié® al

~ . tal guisandero y lo residencié en cierto tabernén de

Madrid, famoso en las postrimerfas del pasado siglo,
- refugio en las horas finales de la madrugada
- de jugadores,-comicos, escritores bohemios y demds
- castas de trasnochadores, que eran numerosos en'la
- Corte -en aquella época. Ya 1o existe ‘ni el viejo
- edificio en que la tal taberna estaba -establecida,

pero, en verdad, tampoco existié nunca; al menos

Sus

cen de procedencia manchega.
No hay nada mds sencillo ‘que esas judias a lo

_ tio Lucas, plato fuerte y pesado, que invita al har-

tazgo. Basta con tener en remojo las judias unas
horas y ponerlas luego a cocer con no mucho aceite

-crudo; una cabeza de ajo, quitadas las a]aspa]as,

una hoja de laurel, granos de pimienta, clavos y pe-

‘rejil. Algunos le agregan un ramillo de tomillo. Se
‘cubren de agua y se las deja hervir hasta que en-
‘ternecen bien. Para mesas de - algin lujo seles

1%
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se tecuerdan todavia en las tertulias provincianas
por los médicos, los abogados, los farmacéuticos,
los ‘ingenieros, los catedraticos, los arquitectos que
fu_erun estudiantes en“Madrid: ‘el bisté v la media
~fostada de abajo, tan: cumplidos. ‘aquél con sus pa-
tatas orondas y ésta-con su untadillo.de manteca,
_que bastaban a muchos por desayuno o por comida.
“No era cosa vulgar el preparado:-del bisté; En un
" recetario selectisimo como es el Indice culinario, de
Teodoro Bardaji, se recogen dos recetas con los
- nombres de Fornos y Café Nacional; En' cuanto-a
la media tostada de abajo, Ramos Carrién, el autor
de grandes zarzuelas y comedias deliciosas, ‘giie‘era
. hbmbre de su época, asiduo concurrente ¢on Vital
Aza, su colaborador, a cuatro o:cinco ‘pefias’lite
rarias, establecidas en diversos: cafés de ]a"Pﬁeffn
del Sol, de la Carrera de SanJerénimo 'y de las
_éa]les‘s de Sevilla y del Principe; 'la;"con'sagrc') cont la
"-slgulente recéta, que txtulo Cena e.slua’zantd .

agrega trocitos de jamén o rodajas’ de ' chorizo

La. designacién- @ la ‘madrilefia, con su: caraci
ristica- de simplicidad en los componentes 'y ‘en:
modo y rapidez en }a ejecucién, se ha aphcado y se
aplica en todos los recetarios a una porcién-de’ pi
parados que eran la base de las listas de los: mu
chos cafés y tabemas que hasta hace poco. tlempo
servian de comer a buena parte de la poblacién m
drilefia. Hay as{ bacalao a la madrilefia vy adobo
lentejas, caracoles, espdrragos,- besugo, “merluza
menudillo, criadillas, callos, huevos cocidos; con
sommé, pastas, torrijas y hasta leche merengada, que
llevan aquel nombre. De todo eso, apenas hay: que
sefialar més particularidad curiosa, sino la de que &
besugo era, y aun sigue siendo, el plato: caracteris
tico de la cena de Nochebuena, al que tradicional:
mente hacian compafiia la sopa hecha con la lech
de almendras que regalaban en los cafés a sus clie
tes de todo el afio, y la lombarda o col morada. De
las criadillas podriamos sefialar el hecho de que no
han valido recientemente un apasionado arnculo_d'
defensa de la cocina espafiola_en una publicacién
francesa (1). En aquellos cafés de la Puerta de
Sol y de la calle de Alcal4, cuyos nombres vivirar
unidos a los de sucesos politicos,. taurinos y: litera
rios de nuestro_ pintoresco siglo X1X habfa otras d
cosas caracteristicas y___faim)sas, que:muchas._-:Y

Cogc un’ cuchillo v dapue_s-
con la mayor igualdad = .-
divide por la mitad
un panecillo francés. _
Toma la parte mferior,
"< sobre una parrilla luego 77
colécala sobre el fuego ...
. b lento y svave calor,
-, Y antes que so ponga seca, . v ..
'mandoestaculdomda." T o
“ya del ‘fuego sepamda

1) . Friandi I . Chatles  Te U&’t
(1) . Friandises' cspagnoles, -por es orq“. € untala bien con manteca.

Almanach des gourmands, 1929, Paris,: 1929,
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Asf, con poco trabajo,
_bema, sencilla y sabrosa,
" conseguirds la famosa -
media lestada de abajo. :
- - Es plato que hace cu&lqmc.ra
_ y sa loma comimmente
con un café bien caliente,
-y modista... o chalequera.

madrilefia, y menos de la aristocracia, que gustaba
c]e_l__-:lujo y del arte en el mobiliario y enla mesa. -
‘He aqui una moda pasadaya; la de la ensalada
. de San' Isidro, de lechuga: con -escabeche - de -atiin,
" que jban a comer las familias a'los tenduchos insta-
lados:en la Pradera- del Correg:dor, durante la/
quincena de mayo, dedicada a romeria:del Patrono
“de Madrid. Con las rosquillas ‘del Santo, cuyo con-
_sumo va también decayendo, fué: ‘aquella” enselada
cosa tipica de Madrid durante un siglo. Y he aquf
uha ‘moda que no pasa, ‘sino que sé perpetua la de
os bufiuelos de vienfo, hechos para’ conmemorar a
todos los santos y a todos los muartos en 16s prime-
ros dias de noviembre. Los acompafia ‘desde hace
gunas décadas, y no antes, un' dulcec11]o Namadeé:
“huesos de santos, que mis ‘parece de: origen valen~
ciano que invencién madrilefia. Y todavfa ‘en ‘esta’
equisa de la cocina madrilefia’ pudleramos agregar
un plato un poco olvidado: la-perdiz a lo tio Luces,
déﬁde nos sale al paso otra vez el guisandero®fa-
moso ‘de las judias estofadas. Era una perdiz ‘eolo-
cada’en una cazuela de b’arro——'ya ‘se sabe que’ es-
tas cazuelas madrilefias guisan mejor mientras ‘mads
usadas' y requemadas estan—, cocida a fuego-lento
ajo lonjas de tocino y un machacado en que pode-’
cieron tortura ‘de mortero juntamente carne“de ter=
nera. tocino, sesos, setas, trufas, perejil,- cebolletas,
iga- de pan, pimienta y sal, batido luego ‘esto bien
con huevos. Y la ‘manera de este guiso, “fuera de la.
sencﬁlez caracteristica de la cocina madrilefia, ‘prue--

eComo olwdar el cochinillo asado y e.l cordero
asado, que dieron fama durante una centuria a m&s.
de un figén o tabermnén de la Corte? Todawﬂ'
muchos extranjeros gue llegan a Madrid se.
cuenta que esos dos platos, servidos en renegndas.
cazuelas de barro, son lo mis tipico y caracteristic
de la gastronomia nacional. E.n verdad, ambos pr
.parados los encontrard el viajero en Aragén y enl
.Mancha, mds genuina y gustosamente aderezado
aun_servidos en lugares mds agradables que esos
-antiguos tabernones madrilefios, pero Madrid
dié la fama y clerto tono elegante. Y todavia; com
esos tabernones se modernizaron un poco, huh
quienes fueron a buscar lo tipico en viejas; mal
olientes y mal sustentadas posadas, que afin quéu
en el casco viejo de Madrid.

Serfa patridtico prevenir & los extrafios de’ Qu
nuestros antepasados se recreaban y comian, mejo
de lo que imaginamos, en botillerias y cafés mas
adecentados que esos tabernones y posadas que han
p?rdurado. salvindose de los derribos de edificic
viejos. Eso era tipico del bajo pueblo; de los arri
ros que venian a Madrid, pero no de la clase media
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ba que el tHo Lucas, aunque se avecindara M
drid con su admirable inventiva coquinaria; proéécf
de }a Mancha o procedia del bajo Aragon .

-Como en la romerfa de San Isidro, tuvo Madr.
comidas, dulces y bebidas especiales para: tod
fiestas. Aun se consume en las verbenas la sa
cldsica, mezcla de vinos y frutas que, con: ‘el nomb
de cup, se nos sirve ahora como gran novedad i
poitada de Yanqm]andxa Madrid tuvo siempre a
tistas de mérito en la preparacién de las bebida
que fueron el encanto de nuestros abuelos: las.ag
destiladas de frutas, los rosolies v mistelas,. las fo
chalas y limonadas de que habia un asombroso
cetario . (1). Cristébal Suidrez de. Flgueroa,:_
curiosisima obra Plaza universal de. todds. cie
Y arles, impresa’ en Madrid el afio 1615; dme 1ty
tenfan fama de hébiles.y curiosos.. entre ‘otros,. d
destiladores de- Madrid, llamados _Valeno' Ports
Antonio .de Espinosa; este dltimo -solfa pon
mesa al pie de la torre de Santa Cruz. Y h

gastronormcas madrilefias eri una noche de San ]

*Nuestra calle de Alcald y nuestro Prado-—»dl"
ofrecen dilatado espacio y natural teatro a tod
expansiones del pueblo. Hacia e] Fste: ]os b
del Retiro, que huelen como rebosando afine

(l) Vcase Ar!e de rcpaslcrfa por ]uan de 1
repoatero en esta Corte, natura] del ligar ‘de Matalavi
concejo del” Sil de Arriba, nmntanaa y Remo “d
Madrid, 1786.
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ma-&e la primavera; hacia el Norte la desemboca-

del paseo de Recoletos y la- blanca masa y
as. lineas de la estatua de Cibeles; entre las alame-

das esas fuentes teatrales qite toman por las noches
antdsticos aspectos a los reflejos de las luces arti-
_c1ales' en lo alto ‘de las' cohnas, las torres semigé-
icas de:San' Jeronum, y-en lo hondo-del valle, el
tercolummnio- casi - griego “del’ Museo 'de Pinturas;
a la ‘mitad el obelisco del Dos de Mnyo con sus
fénebres cipreses, y en todos- estos espacios: barra—
cas""fdonde se venden flores y macetas, tiendas' de'
campana donde se frien apetitosos: bufiuélos, ‘agua-
duchos con-sus faroles aparatosos 'y sus’botijos- y
us azucarillos nfveos; botillerias que ostentan’ todos’
35 colores y todos los matices mds brillantes en sus

 botellas: de varios tamafios; tabernas y.cafés al aire

xb_re- grupos de gentes que cuchichéan y que cantan
il son' de la guitarra y que beben ora licores, ora
efrescas, “entre - dichos, requnebros. jdcaras, gritos,
amores, juegos de los nifios, -suspiros de los aman-
canciones de los ciegos, coros'de las rondallas,
pespuntes de las ‘guitarras, “estridor ‘de las: murgas,
chirtidos de las matracas, ﬂauteo delos pltos. nndo'_
animacién ‘universal.” : '
Y he aqui, ﬁnalmente. el churro tnunfador. As;'
como el -bufiuelo es caracteristicamente ‘andaluz y
gli'ano, por afiadidura, el chusro no se parece a nin-
guna otra-de las frituras similares que ‘se hacen en
as’ provincias. Era ¢osa popular.” La’ churrera
ecorria ‘al-amanecer las calles dee Madrid, vendien-
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Alcald - de Henares con sus almendras; Villaconejos
onsus melones, que compiten ‘con los mejores ‘de-
Valencia y Rota, y, finalmente, Fuenlabrada con
sus rosquillas famosas, que figuran en todos los re-
cetarios de pastelerfa y confiterfa. - o
‘Enlas provincias comarcanas Toledo tiene sin-
gular. relieve, Conserva, sobre todo, una ‘tradicién
drabe de dulcerfa exquisita: el ‘mazapdn v el biz-
ocho han adquirido tal predominio en todos’los
mercados, incluso en el de Nueva York, y tal nom-
bradia-y acomodamiento en las fiestas'de Navida-
des, que ‘ocultan otros productos toledanos, capaces
e recorrer el mundo proclamando el fino arte de
los. dulceros y confiteros de la imperial® ciudad; que.
como los espaderos y los damasquinadores : saben
dar un'temple especial a sus productos. Y en prenda
de ello, ahf estan los melindres de Yepes, que tienen
ama de no llegar nunca al' punto de su’ destino,
porque ‘se los comen, de goloseros que son, los
arrieros o conductores que los transportan. En pro-
ductos naturales la provincia de Toledo es extre-
mada: melocofones del hueso dulce, perdices sin
par en Espafia y truchas de las mds finas que se
crian enla Peninsula. El vino de Esquivias lo cita’
/illegas en una de sus letrillas. Y la cocina de su
Academia de Infanterfa ha sido escuela donde ha
aprendido a hacer migas media Espaiia. El escritor
militar Ibafiez Marin, relatando un viaje al Cam-
amento de los Alijares, les dedica este recuerdo:
il;.as'nﬁgas[ Manjar sabroso, nutritivo .y forta-

do churros a los obreros que se dirigfan a los lug
res de su trabajo. Las f4bricas de churros—sse Ila-
maban fébricas, como se lo Haman ahlora: los. fogo-
hes do_nde'_se frien virutas de patatas para las cer
vecerias—estaban instaladas en su mayorfa en-aque
I]as__ caracteristicas chacolaterias populares, que e
taban ablertas toda la noche y eran el refugio
los trasnochadores impenitentes y de los miseros.
no tenfan hogar, pero ahora los churros se han arist
cratizado y se sirven en cafés de tono, en cervecaria
cle lujo, en los salones de té y er los hoteles de mioda
En Andalucia era frecuente antafio una fiesta q
llamaban bufiolada y que todavia se celebra, sing
laymente en los dfas de feria, en Sevilla, Cérdoba,
Jerez y otras ciudades. En Madrid, a poco mds,
resurgiid cosa semejante, en que el churro, acompa-
fiando al chocolate, serd el principal manjar de la fiest
~ El mayor elogio de Madrid gastrénomo . estarfa
cn expresar su capacidad consumidora. En 1978
devord 77.418 vacas, 38.083 terneras, 466.85
corderos y 49.392 cerdos, sin contar las reses que
fueron sacrificadas en los mataderos de los: puebl
inmediatos y traidas a Madrid. Para deglutir. e
treinta millones y medio de carne, consumig algs
mas de ciento once millones de kilos de pan.
Enla provincia_de Madrid hay pueblos qu
pueden quedar excluidos de este inventaro: Ar.
Juez, singularmente, con sus esparragos y sus fre
sas; Miraflores de la Sierra con. su requesén. y
fresones y su miel; Chinchén con sus aguardient
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lecedor, que si no tuvo la primacfa enla cscuela
Brillat-Savarin, es digno de aquellos 'gu;_td'sa .
tos entonados por Rojas a la tierna perdiz del C
tafiar. Manjar so]a:iego y. patriarcal, cuyos. g}réﬁd&
bermejos llevan savia al cuerpo' y afectos,’ recue
dos, sentimientos y proposﬂos al alma de todo m
litar chapado v toledano..." ..~
De Segovia ya he citado las ]uchas de Ia Gra
ja, cuyo preparac]o se arroga Madrid. La o
de esta provincia es como un compendio ‘del viej
recetario castellano. la caldereta de corderc,

as previas, cordero ‘asado.y -drroz con leche; se
les 'da una cena. de alubias: y caldereta y al dia
igulente de 1a boda ‘se les. convida.con desayuno de
chocolate y pastas, comida y cena:como en el dia
anterior. A veces el s egundo dia los.invitados hacen
‘unacolecta entre ellos, pagan-la- ‘comida -y regalan
‘al nuevo matrimonio el dinero . sobrante. Otras ve-
“ces los invitados regafau a~los’ novios uro,. dos. o
tres duros cada uno. La comida. del primer. dia- lai
_pagan.los padres de los:casados.. G S
En los velatorios se- da aguardxente dura.nte la
mafiana y se convida a comer y.cenar a. los.que .
cudieron al entierro desde . pucblos “inmediatos.
Finalmente, ‘las monjitas = segovianas - ‘hacen . urias
emas parecidas a las de San: Leandrode: Sevﬂ]a.
a las de Santa Teresa de” Avila; provincia -que
ene en todo costumbres . semejantes ‘a' 1as que: he
ex] uesto aqui recogiendo la informacién ‘que. me-
'ha'_emnado la gentl profcsora Mana Victoria. Jl—_
me_nez. : T
De Cuenca’ podria recogerse mformacmn seme-
nte;  En el ‘relato de una-excursion, el escritor:
Eduarao L. Chavam. ha 'descrito una:.cocina de’
': esta provincia: ‘“Entramos ‘en.la casita unos=ins~
antes 'y, como en todas, la chimenea estaba’ encen-'
da a regular fuego; alrededor, la-familia: en: sus
quehaceres. Ollas y sartenes cocian la: comida’ Hpi--
ca ;mlgas con torreznos, frituras... Y. a los hués-:
pedcs se les servian las recién tostadas hojuelas c con
su’ agua-miel, tan sabrosamente misticas, y que son

todos los invitados una comida, que en Vlz
denotmnanan <on el graﬁco nombre de inpaf

donde las bodas se cdebnm con el cacm’a l!amado

siele cames,
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parecidas a las que hacen en- Ruzafa el d: de S . Erase en Cuenca lo que nunca fuera.

Valero con el nombre de “orelletes”.: -
"Junto al fuego, “la banca™; estd en- todas_l"
“llar” de la serranfa; y son esos bancos d “mader
tallada finamente, y decorada con colores VIVt
con dorados. En Vara de Rey nuestra casa: te:
una banca antigua de mucho cardcter; cojin y aln
hadones de telas coloreadas recuerdan: a maravill
la moda hispanica de las cosas populares.e
glo XviI, que aun perduraba en el interior, com
cuerdo de la alegrfa renmacentista,: Iuego’"-'pa
por las severidades cortesanas de trajes y n
que vinieron con los Austrias.” o
Luego una estancia en Belmonte. He aqui- |
com:da cldsica conquense:
“¢Ni cémo fuera olvidar la comlcla e la
posada? Creimos por momentos ser una de aquell
caravanas viajeras, en donde ﬁguraba el otdo
pasaba a las Indias, el canénigo que queria llega
a Malaga, o el arcipreste que a su junsdlcmo
via. Y nos-sirvié la gentil mesonera sus bue
pas de ajo con huevo mejido, su tortilla con i
las mcomparables morcillas, y el vinillo' ru]"
belmontino y tan regocijante.. Y. para posh"
ces, avellanas, hojuelas y confitura de ‘arrop
Tenia, sin embargo, Cuenca. tradicién de
za en el concierto de nuestra.prévida cocip
nal. Un poeta que lo pasé alli mal la Iapld
el siguiente soneto:

“ pidi6 um mollete, si habia Gerio alguno,
“y diéronle un bizcocho -de galera.

‘- Desta impiedad fuf un dngel la arrobers;
"y s pidiera mds e] importuno,

“'la dieran los pefiescos uno a uno

‘gque Jicar baia en su Aspera ribera.

.. De bizcochos apela e] caminante

“para piedras: que en Cuenca eso se isa,
.y deso estin las pisdras tan comddas.

- Quizé vieron el rostro de Medusa

i estos peflascos, como los vid Atlante,
".odamassondepedcrna;l\'wudm

_Como olvidar en este inventario a Guada]a]ara
_con sus bizcochos borrachos, que son prez y. gloria
de la confiteria nacional? Quede aqui, como el me-
‘elogic, la divulgacién de su receta (1).

cudamos ahora, como final de la Espaiia pen-
ilar, a la Mancha. la noble tierra que inmeortali-
z'aron dos insignes precephstas gastronémicos, que
mostraron su saber 1g'ualmente en las cabafias de
Jos pa,stores. ante las migas y el cuenco de leche.

). Se baten en una vasija doce yemas de huevo -coa
eve onzas de aziicar blanca; estando bien batidas se les
; u:leunalﬂ:radehnrmmpmorydespu&sdoccdam
de Luevo batidas a la nieve; hecho eso, se Lraslada ‘esta
mezcla a una caja que de antemano se ha hecho con un
phegu, de que se parten a cuadros, los cuales se bafian en
| bafio caliente preparado de antemano, con Iibrn v medba
de aziicar a punto de caramelo, en el 'que se mezcla im
cuartilfo 'de vino de Malaga: al sacarlos del-bafio ee rocian
wn" cmela molida y se dejan orenr sobre ynos espartos,
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que en el bosquecillo donde se" msta]aron_ las ¢
nas de Camacho el rico; al lado del: h:dalgo'd"
Diego Miranda que en el palacio de los. Du
como 1o hubieran mostrado al ladode reyes'y
peradores. Estos precephistas cuhnanos se llama

Don Quijote y Sancho Panza.’

EN -.UN LUGAR DE LA MANC_HA.;_

liacocina E,panola en el Quuoic —I_.a abundanua enla
despensa de Ia Mancha.—En la patria de Dulcinea.—
El' "morteruelo” recttado por Tomés Lucesio.—Las “ga-
-chas manchegas™ y la ‘alcaravea”.—Los dulces monjiles
“en’:El Toboso. —Los vinos .de Valdepefias.—E|
manchego—E.l ‘bacalao a la. mnnch:ga." —E] piste
manchego”.—El "guisado de’ h'ig'o ~La_abundancia
~de frutas -en - Albacete.wLas Ymoreillas™ de Baltaaar
de_lA]caza.r.—Las rosqmllas de Almagro”.—Las "t

s de Alcazar".—Los “pestifios mandmgos '"—El "a.rro-
pe manchego y ]os ma.ntecados

o Ya F eridndez. Duro 'y ottos cervanitistas estudia-
on la ¢ cocina de Don Quijote y Sancho Panza, que,
_.cabo. con: sus grandezas en las bodas de Cama-
0y ‘sus austeridades en-el pufiado de bellotas
~que-Don Quijote muestra‘ en la mano, es el ‘méd
abzo compendio -de culinaria espafiola que posee-
mos, pero,-en verdad, es mds precisamente el pen-
iento.y la realidad de la cocina manchega, ma-
-' dre.:y escuela de las cocinas de. Castilla: Bien se ve
en; las divinas pdginas: de- Cervantes la abundancia
qtic habia en la Mancha... “Los pastores, arrieros,
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peregrinos, tenian a su disposicion tasajos de
queso ovejuno, sazonadas frutas, aceitunas.
huesos menudos de jamén, que si mo se- de]ahan
mascar, no defendian el ser chupados, y.la genera
e indispensable bota bien provista, elemento de ¢
templacién del firmamento, El labrador- ]ornal:
por mucho que trabajara por el dia, a'la )
cenaba olla, y no andaba tan mal su casa que n¢
pudiera su mujer, ‘mientras rastrillaba una ltbra_d
lino, tener a su lado un jarro desbocade, de cabid:
de un buen porqué de vino, con que’ entretcn'
‘en-su trabajo, y en ocasiones empeclrar un torre
con huevos para agasajar a un conocxdo No'hable
mos de gazpachos y de migas, que aun hoy.
cierto acompafiamiento, son comldas cle pastores*
de leche, natas y requesones, que por estar la fu
te a mano no escasean tampoco. La aficién a Tos:
forma capitulo en las instrucciones que e die
al gobernador de Barataria. Bellaco y villano har
to de ajos era frase insultante muy. comdn y el tuf
de ajos crudos indicio de baja ralea. ..
Los hidalgos pobres come Don Qm]ot:-tem_
sota, caballo y rey los dias de fiesta; los clérigo
se dejaban pasar mal; pasébanlo bien los de la clase
media y mostraban su esplendidez los de la:aristo
cracia, afiadiendo a la: abundancia de los manjares
tan sabrosamente guisados: que no sabfa' el apetit
a cuél alargar la mane, la delicadeza de: bcbld__
nieve y el sibaritismo de aguamanies, perfumes, flo
res, canto y miusica. En el Quijote se encuentran la
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or_ldlmones de los peces de los rfos de  Espafa tan
ien como en-la égloga M, arcelo y Fenijardo, de Pe-

dro; Soto de Rojas (1).

- En' Jos . festines. populares que el Qul]ate cuenta

-:h_xcen la“empanada de conejo ‘albar, la .ternera en

dobo, s ‘albondiguillas; ‘el manjar- blanco,: salpl-
6u' de vaca: con. cebolla, manos cocidas-y la nacio-
; olia:podnda gue embaila’y:encierra-todo lo: que
gtiiere, que mientras mas podrida’ mejor huele ¥
ue honra-a la:mesa del canénigo y del rector.

Las ‘bodas -de Camacho, .que se’ anuncmban “al

‘hambriento “escudero - traspasando Ja enramada: con

In. :l“ufo y.olor harto mds de.torreznos: asados que
]uncos y tomillos, dan por si solas materia com-

:pendlosa para un tomo de gastronomia.

Rara es la aventura pequefia o grande que no

:_Vle € a parar en remojo-de lo tmto. Las cosas inci-

t:vas -que Hlaman la sed a-dos leguas, son acomo-
das en.las alforjas como pretexto para sacar do
Vel clespegador del paladar”. “Bebo cuando
tengo gana, cuando no latengo'y cuando me lo dan,

‘por io parecer melindroso ¢ mal criado”—dice San-

ho-~ Todo el refranero gastronomaco de Espana_
ede recogerse de las paginas del Quijole. Asi era

la cocina de la Mancha en ‘el siglo xvii, y asi- hoy

anibxen es preciado monumento de E.spana

(1) ‘Es curiosa esta. enumeracién, . Ell lector puede en-

_ ontrarla:en la Biblioleca de Autores Espcmoles, de Rwa-

eyra..recogxla por. Adolfo ‘de Castro. -
20
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Si nos acercamos al Toboso, santuario del amor
para el Caballero Ardante, que- rindié - alli :su’cor
z6n en el ara de la belleza sin par de Dulcmea.
buen. informador, el apasionado resucitador: de la
mis.clara gloria tobobesa, creador:de blbhoteca-
de museo cervantinos, D. Jaime M.. Panto;a.
informa de aguella cocina manchega actual, que
Sancho Panza diputaria por suya. Se come’ all
morleruelo. De este preparado, que recuerda_._'
receta de frailes extremefios, que valé por foic: gra:s
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. Después rallas pan; lo eches

en el calde, s¢ MMCOTPOra. -

- & las referidas carnes,

y todo una pasia forma.' '

- que Sacas in: conlinenti,
. en grandes. tarros . colocas;

Yo comservas: algiin . tiempo, .

'hbrandoio de las moscas; '_ o

¥ s1 quieres te Io comes,”

. ¥ s no, no te Jo-comas,

que cada cual es muy ducfio .

307

'_"de su 5tomago ¥ su boca _ '_ ._: o

_el méas exquisito, nos habia dado hace afos una ;
ceta el singular ingenio del sainetero Tomds Luc
flo. Queriendo incorporar este nombre ilustre a:est

libro, he aqui su receta:

Coges higado de cerdo,

Jomo y aves, lo rehogas

" com aceite ¥ ajo frito;
pero, por . Dios, no .lo comas,
que todavia hace falta
wma multitud de cosas.

“-Todo esto lo cueces mucho, -
.porque de ese modo logras
deshuesar las aves y

(procediende en buena lcrglca),'_": '

que s¢ desmenuce el lomo -
.y ¢l higado, al cual colocas - -
dentro de un mortero lanplo, .-
" le machacas, en buen hora,

por un colador lo pasas, - .

v en e caldo doande todas
estas carnes han cocido,
© con mucha -calma o embocas
sl te gustan las especias, :
con especias lo sazomas.

“Se olvidé de decir Tomés Luceﬁo ‘en su romance,
que entre Jas especias que se adicionan”al ‘morieruc-
~lo,como un blasén de su rancia- estirpe castellana,
~figura la alcaravea, asi como en' las' gachas manche-
gas, que también es plato tipico én El Toboso y de-
mds pueblos del insigne circuito cervantino. De- estas
gachas hay también una receta -preeminente, que
debe ser recogida en esta antologia. Esta escrita por
~Agustin Lhardy, el paisajista y cocinero, cuyo nom-
~bre-aun perdura incorporado a la industria’ gastro-
ﬁénu'ca-madrileﬁa (.- IQuién' pudiera- revelar""de

Enlmpocndcacutefntoucdmpapndada

©7 tada en trozos pequenos. Se rebiran estos pedazos
cmmdo estan fritos v en la grasa que Tesulta se echa’ ‘pimen-
tén, clavo (muy poco), alcaravea 'y pimienta, y después se
va adicionando poco a poco clerta cantidad-de harina “de
“almortas a dorarse en ln grasa. Se va echando:luego agua
‘bastante ealiente hasta desleir la harina y s¢ hace cocer
movienda constantemente con una paletade madera ‘hasta
qiie no'sepan a crodas. Cuando estin preparadas las gachas
se colocnn los trozos de papada’ encima.-—A gusiin Lhardy.




308 POST - THEBUSSEM 7"

igual modo la receta del potaje: riquisimo que gu
san las monjitas franciscanas de El Tébc'i'sd!”
trinitarias preparan unas nlm-endras que dan 'e

de mayo y junio, en sus automovﬂes para desc&ns
unas horas en el hermoso parque. gloneta de la. vﬂ_.

Pues recorriendo el resto de la Mancha. ¢no
contrarfamos abundancia y - refinamientos - seme]__
tes? Es curtoso y poco conocido aquel: d:alog '
recoge Lifan y Verdugo (1) : '

"—Buena tierra es la Mancha—rephco
nez—, buen pan, buen vino, buen carnero; pero d
regalos, frutas y, sobre todo, de agua: dulce, es
bre y nece51tada

- —No tan pobre—dijo Te_resa— yo me_aouer o

haber pasado por San Clemente y. Albacete, .-
verdad que podré decir que jamas he comldo mqo
fruta ni més en abundancia. A fe de mujer de"ba
“que los melocotones que me, sobr&ban. las uva
Jideras o colgaderas, los higos bula]azores. los
brillos ocales ]as granadas agndulces y- “abride

(1)  Guia y aviso a'e forasteras a dona’c seles ens
a huir de los peligros que hay en.la v:da dc Ia Corle
J. Lifian y Verdugo. Madrid, .1620.
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.que"s_e'.ﬁédfan porter por acd a la mesa del propio rey,

no faltaban ‘de cuando en cuando los perdigones -
emos ylos capones que e]Ios llaman de cresta’
b‘erta..._ . "
Enla enumeracxon n de esta abundancxa. cémo ol-
idar - al’ quess mds famoso de Espafia, que es el

manchego, y a los vinos tintos ¥ blancos que hicie-

on:g'lorloso en el mundo el nombre de Valdepefias,
que durante ‘muchos. afios, devorados los: vifiedos™
ranceses ‘por la filoxera, circularon por - e] orbe'
lamandose con-los nombres mas altisonantes y pe-

__puestos de las bodegas de Burdeos; de Borgofia,”
e Medoc, del Nivernato y dela Champana?

a denominacién a la manchega va unida en”los:
mejores “recetarios modernos a un ‘bacalao™de los’
}émpos clsicos, cosa de mesones 'y ‘de posadas: una

anda de prmlentos y tomates y otra de bacalao; y

egado :con abundante y ﬁno aceite, guiso digno-
___mpétldor del bacalao a la vizcaina. Sc llama tam-
ién” a la manchega un cordero asado en horno de
sanadero y-cuenco de barro, como el que €5 moda
ns'm"en Madrid. En la- Mancha la grasa es base de’
una salsilla hecha con ajo y perejil, cebolla y laurel
_grﬁnos de pimienta, y se l¢ sirve rodeado de oron-*
da ‘patatas y alcachofas. Pues, ¢no: gand ‘el ptsta' _
manchego categoria de plato nacional y anda copla- '
do en recetarios extranjeros?: SR R
'-F.’ranc.os Rodriguez=—1con qué- de'voclon y fcrvo-"*
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'.los andaluces, v €l arrope y. los mantecados recuer-
‘dan también a sus similares de Sevxl]a. de Malaga,
‘de Cidiz y de Granada.

- Hemos recorrido Ia Peninsula entera y es hora
a de que recordemos estos dos florories de la Co-
:Zrona de Castilla, que se llaman Baleares y Canarias.

roso afecto 1 incorporo este nombre de mi maestro d
periodismo a mi - aiitologia. coqumanal—revel"
gutsado de frigo, venerable receta que estd e
primer libro de cocina espafiola, en el Nola de fines
del siglo XV o comienzos del xvi. He aqui la recéta
escnta por Francos Rodriguez hace algunos afio

"Respondo de que se trata de un guiso muy . po»-
pular por Albacete y su provincia. En Hellin el gui-
sado de trigo, quizds por valer poco el trigo, se'come
nmcho. Por i algulen quisiera probarlo en los ma
driles, alla va su receta. El trigo, raspado convenien:
temente, se echa en una olla de agua hirviendo den'
tro de la cual habra garbanzos y una pata de cerdo
Al agua en ebullicién se le pone agua frfa hasta que
los granos del trigo revienten. Después se cuece nue-
vamente el contenido de la olla hasta que los:gar-
banzos se ablanden, y esto logrado se afiade a los
garbanzos y al trigo una salsa hecha con aceite frito,
tomate, pimentén y cebolla muy picada. Al servirse
este guisado se le pone hierbabuena. Asf se hace
este plato, de cuyo buen sabor certifico.” -

L.a Mancha es también maestra en hacer embutz-
dos Y. maesira en hacer pastas, tortas y: confit
Aquellas morcillas que veneraba Baltasar deAlca-
zar, aunque se comieran en Jaén, eran de éstirpe
manchega. Y asi también en chorizos y longaniza

Fama en toda la nacion tienen las rosquillas de
Almiagro y las torlas de Alcdzar; los pesiifios mans
chegos tevelan su origen ardbigo como sus gemelos
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~en buena parte la cocina catalana tomsé un amplio-
repertorio .de la' cocina balear.'En los recetarios ca-
talanes antiguos'y en -los modernos autorizados: de
Ignacio Doménech; no en'los: rehechos a tijera por -
- varios editores, se encuentran numerosos preparacos’
- auténticamente baleares: las sopas al modo de Ibiza
‘0 a la Ihicenca, cuya receta tiene arquitectura simi-
. lar a unas sopas de ajo, las sopas de col v legumbres’
llamadas a la mallorquina; que tienen toda la traza_
- de un preparado antiguo y que el viajero curloso _
hard bien en conocer y aun en preparar en la cocina’

de su hoga: (; 105 ftdeos gordos cqn sobreasq_q'a, :

LAS COCINAS BALEAR Y CANAR'IA

Vindicacién de la salsa mahonesa, —-Las sopas ma]lorqut-:
nas, menorquinas ¢ bicencas.—La “sobreasada”™.-—Ia
“tortilla de w:chna.a frescas” y las “pardices de capelldn”
sm perdices.~— Langosta al estilo de Ibiza’ .—-"Peﬁcados'
a la mallorquina™ y “carnero a Ia menorquina”™.—Qu
so5 ¥ dulces balenres. —Ongmahdad y casticismo de esta
cocina.—La singular cocma canaria.—Su mfluencia en
América.—E] puchero de las siete carnies.—Potajes de
berros y a.ramgos —Inventario de guisos y dulces ca-
narios.—El “frangollo™ y el “gofio”.—Pesquerias cana-
rias.—Platanos y tomates.—Epilogo.

; (l) Son exqmsltns estas sopas ‘a la: maHarqu‘na Hc: .
. aqui la receta de Doménech: Se corta:el: ‘pan en rebanadas
‘ anchas, Io més delgadas. que sea posible.’ "Péngdse -sobre-
-+ fuego uma- coacerola con' aceite 'y isofriase bastante cebolla
- trinchadisima, uno o dos pimientos’ frescos, bastants ‘col; ajo, _
todo bien picado. Antes se le ponen’'dos: o ‘tres lomates”
: mondados y trnchados y perejil.E1: caso’es que todoel:
. comjunto se’ deje rebozar- bien, para ‘mojarse -finalinénte con’
- agua - hirviendo,” la - cantidad: suficiente’ para “que’ quede la-
_col bien cocida 'y ¢ue pueda’ liegoremojarse: y cocerse ‘la-
sopa en cucshon. ‘procurando qucdd bien ~de sal; en’ otra”
- cacerola, la misma en‘que debe seivirse la sopa“a la’ mesa, Yy
_de capacidad suficiente al niimero de: comensales s’ que soa’
i destmada. El caso es que se hace una“éolocacitn alternada
'del modo siguiente: En el fondo' de la caziiela: o cicetola™
colocaremos una capa de rebanadas'de pan: (ns demas:ado) W
‘encima una capa ‘de la ‘col y legumbres, etei} e
_ﬁwpetlr la colocacién hasta: que,- por tilimio, 'wcrte ‘por-

Fuera de Ia Penfnsula hay dos cocinas gloriosas
ambas con filiaciones e influencias hlspnnas. amba
maestras del buen comer y del bien guisar, una en‘el
Mediterraneo y otra en el Atlantlco. en la costz.
africana y en América, Son la cocina balear: yla
cocina canaria. La cocina balear merecerfa un libro
apologetlco entero; la cocina canaria una divulga
cién mds intensa. Ya Teodoro Bardajf ha recabado
plena y definitivamente para Mahén la invencién- d
la salsa mahonesa, sin Ja que la cocina francesa, ¢ g
se la apropid, fuera la mitad de lo que es. Tambu:n-_

-sopas lo-absorban, que no‘queden sécas’ ‘én’demasia. Se tapa
“la cacerola y queda-en disposicién’ de servirse. En- Mal]orca_':'_ _
" la:comen cakiente o frig, hasta'de wn dia para otro. Envez

encima todo el- caldo, la - cantidad suficiente’ para”qiie - las =
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el embutido més caracteristico de la enorme: varie
dad que se hace en Baleares; la graixera de maca-
rrones, como se hace en Mahdn, en el que’es carac-
terfstico el uso del queso mahorés, que ya elogia
Jiménez y Fornesa; la fortilla de sardinas: frescas,
que es de curiosisimo acomodo y tan original que 1o
resisto a la tentacién de acompaiiar la receta (1)

las Namadas perdices de capelldn (2}, que no:tienen

-perdiz, sino ternera cortada en' filetes finfsimos, en-:
rollados, rellenos con sobreasada’ y atados para:po--
“derlos freir y guisar en:perfumada salsilla; las-per-
dices a la menorquina; ‘que si son perdices fritas y-
cocidas luego en olla:de barro; los hiuevos al modo

-‘de Soller, que aparecen colocados, después de fritos,
sobre rodajas anchas de sobreasada y.cubieros con

‘una complicada salsa en que: entraron:leche y caldo
‘de pescado, puré de guisantes frescos y de’ zanaho-

‘rias y puerro; el aftin a la mahonesa, que hirvié en
aceite, cebolla, tomate, ajo'y especias v un chorrille

_de vinagre, y fué servido con una salsa de almens
‘dras tostadas .y melidas, harina, azafran'y unas go--
‘tas de limén; la langosta ol estilo de Ibiza, origina~"
lisima también, y de la que hay ura‘éxcelente receta
_compendiada por el buen cocinero Juan Masquef,
:'qu'é-ofrendo al lector - curioso (1); los calamares a*

de col, puede hacerse con otra cualquier legumbre  que.
prefiera. De esta sopa se cucnta que antiguamente la‘comian
acompafiada de granes de uva, en abundancia. . . o
(1) Las sardinas frescas, bien limpias de cscamas -y de
espmas, quedando abiertas. Se separan las yemas ‘de los
huevos, se baten las yemas, asi como también se monten;:
claras hasta que queden bien esponjosas, sazonéndose: los
huevos con sal. Mézclese con las yemas perejil picado. Péu-
gase una amplia sartén con aceite, friase un ajo bien pica-
dito; en seguida se cubre la sartén con mas de la mitad de
los huevos. En seguida se coloca encima de ellos hasta:tapar
toda Ia sartén, las sardinas puestas de plano. Echese v
polvo de pimentén encarnado, zumo de limén y cibrass'c
el huevo restante, bien alisado por encima de las sardinas:
Un poco de - aceite requemado por el alrededor.. Se cue
poco a poco. Dar ln.vuelta a la tortilla hasta que. dorel:
poco. Por lo general, se suelen hacer estas tortillas muy d
gadas. Sirvase recién hecha. T
(2) Por cada comensa! se cortan dos. filetes de terner
magra o de buey, de unos 60 gramos cada uno.. Se aplastan
bastante para que adopten forma alargada y delgadisima
En un extremo de cada filets o lonjita se pone encima’un
filete de tockno o jamdn.bien magro (desalado), una buena
~yodaja de sobreasada  (que puede reemplazarse por butifa
rra o salchichén, butifarrén, morcilla, eic.}. Montada
estas piezas, s enrollan los filetes, quedando el tocio
sobreasadn en su mnterior, ¥ se alan estos paquetitos;con un

poco de hilo (gue al final ‘de la coceidn se'quita). A conti- .
‘nuacién se pasan por-harma’y se fricn en tna cazuela puesta.
“sobre. fuego con: manteca de: cerdo o aceite, pontendo: unes”
- ajitos machacados, con 1m poco de hierbas secas arométicas.
"en” polvo, sal, pimiento; luego im poco de vino blanco y
“pequefias’ cantidades de agua‘a medidd die <& ¥an-cociendo,’
forméndose una salsilla corta y bien ciidada. Es'mplatito
‘exgudsito. G R
(1) Se tendrdn preparados ‘unos: diez calamarcitos ‘de:.
‘jgual tamafio, rellenos de un. picadillo . compuesto: de:los’
" pescados arafia, rata; mejillones y uma parte de’ huevo duro.:
-En una cacerola llana, puesta:al fueigo con un poco:de acei:: -
te, s= rehoga un poco de ajo.y luego wma:cantidad de pulpa:
~dé tomate. Se coge la-langosta.crudn (mejor viva) 'y se abre
‘por la ‘mitad a lo large, y en: seguida se coloca dentro de :
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- .corpordndola. asi al tesoro culinario de la: Peninsula.
i _Teodoro Bardaji ha:sefialado la. perdurablhdad en
-esta .cocina del caricter de la antigua cocina. espa-
" fiola; . del .sabor dulce apllcado -d-las carnes, que es
_.moda que ahora nos viene: del Extran]ero

la mallorquma, con su relleno - de tentaculos. pasa
y pifiones, entre cocidos y entre fritos con poco acei
te y un afiadido de vino blanco; la sopa‘de pescado
a la mallorquina, que también tiene: sit- anachdd”dc-
vio; el carnero a la menorquina, que cuece ‘en el
hormo rodeado de rodajas de- sobreasa.da... Serm'
prolijo ¥ pesado continuar este -inventario. ‘No
necesario ser técnico en cocina, ni' siguiera” golos,o
comedor, para advertir la ongmahdad de estos’ pr
parados,

De los embutidos y del queso ya se han dlChD ios
debidos loores. En dulcerfa los: mallorquines, ‘m
norquines e ibicencos son tan extremados comea bs;
valencianos. En Pascuas hacen una torta originalfs
ma rellena de queso fresco, mezclado con aziica
huevos enteros y perfumado con hojas'de hierh
buena. Hay un bizcocho mallorquin quees delici
o, y con este bizcocho, molido, se prepar'a.“:a'dim
nédndolo al cacao, al aziicar y la canela; un: che
late, que fuera singular si en Catalufia no se:prac-
ticara ya, con un bizcocho semejante; el mismo
cedimiento. Serfa obra patridtica realizar un est
dIO detenido de esta orlgmallsm':a cocina ba]ear.

***

.+ La rocina canaria es cosa .s.mgul'ar'-'y"- valdifa:la
- .pena de estudiarla prolijamente, determinando: dos
~ hechos de importancia: el primero es el de s rela-
~.cién, el de su nexo con la cocina:espafiola:peninsu-
- lar..Hay en este punto un plato revelador: el cocido.
- Asi*como el ajo, avanzando hacia’ Occidente, ‘deja
marcadas las huellas del paso de ‘los: ejércitos de
César, el cocido determina las:rutas:y las:altas ha-
~.zafias de los navegantes y conquistadores espaiioles.
Y hay. asi cocido - canario, -cocido cubano, - cocido
.. porlorriguefio, . y mejicano, 'y chilenio;’y peruano,:y
" argeniino, y .uruguaye, tomando los nombres clasicos
- -de puchero, cazuela u olla’ o rebautizdndose :con
- nombres criollos como el de ajiaco, en Cuba,: y el cIe o
mofango, en Puerto Rico. . . : ST

El s&gunclo hecho digno de: estudlarse ‘en ]a :CO<.

cina canaria es el de su-influencia en las cocinas ame-
ricanas, singularmente en la cubana y la. argentma :
No hay, en realidad, ningiin plato criollo: que con-

la: cacerola; como Lamb:en los “calamares’ que’ lcnemos p
parados, Se le da un momento de coccién viva y se'le ec

una copa -de Cazalla; se tapa’ bien'y se ‘termina ' la ¢
demtro del horno. Se sirve colocada la langosta: a] medi
la fuente; & su-alrededor: se colocan los calamares ¥ tnas
ricas. escopinas” al vapor - ordenadamente, sa]scandolas con
la‘misma salsa en que se ha cocido la langosta:

‘de canario o a la canaria; y, sin embargo, hay nu-

'y los modos de Canarias.

GUIA DEI, BUEN COMER ESPANOL %1 & R

serve en aquellos. pmses americanos la. cles]gnacmn S

__'_merosos preparados’ que recuerdan los mgredlentes Lo
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Platos smgularisimos son los tollos, las viejas ]a-
veadas, el sancocho, que sigtie‘al puchero en-las ru- o
tas amernicanas, los bollos ‘de ‘alma, cosa excelente
que tienen su similar en los riscos de nuestro Maes-
“trazgo, y los pasteles-de carnie caracteristicos de las
- fiestas de Navidad.  Y'-he-aqui-el frangollo y el
= gofio. El frangollo se hace ‘con maiz cocido; es'la
polenta, que define nuestra’Academia; con mis o
- menos variacién las gachas de varias regiones, .y sin-
sgularmente las poleadas (1) clasicas,. de:la” baja
- "Andalucia.  El gofio, que hoy 'se ha industrializado
+¥ que puede proporcionar a Canarias- grandes: utili-
“dades comerciales, es harina de Irigo, cebada; maiz
0 garbanze, que ha sufrido una torrefaccién’ ade-
“ cnada antes de someterse a-la:molienda.: Se hace
" de toda clase de granos, pero prmc1pa}mente de los
. indicados, siendo los mds apreciados ‘para: el caso
~:los tres primercs,.y sobre todo el maiz por el buent
color y exquisito  aroma- que : da ‘al “producto. El
- gofio procede, segin afirman todos: los historiadores
-canarios, .de los ' gudnchos jTaza prm'utwa de aquel
-Archipiélago. . . .

. Del gofio. escnblo D J Garua del CLSU].ID una

:"'..-expllcacmn interesante, que. vale la-.pena repro- -

. Los pucheros y ajiacos mas recuerclan al pucher
canario que al cocido madrilefio. Se hace el puche
canario en olla de barro- vidriado; se compone d
‘came de vaca y de cerdo; tiene un majadillo sabo-
reador de: ajo, clavo y azafrdn, y se completa col
trozos de col y de calabaza, beniatos y patatas.
una espiga de maiz tierno. Como en Cuba y en los
demds pafses americanos, la vieja olla podnda a
Castilla se ha modificado utilizande los productos"-;
indigenas. : :

Aparte este nexo, la cocina de Canar:as conser
va, sin duda, los modos de una antigiiedad: remota
Los potajes de berros y jaramagos, los dulces Tlam:
dos alegrias, de maiz y linaza, cubiertos de’ I.'I]lt?.]

cafla, y otros que serfa prolijo citar, no tienen’ rela
cién con ninguna cocina mediterrdnea ni creo: que
-africana, tampoco. Acaso pudiera sefialarse algun
mfluencia andaluza. Un notable -escritor ‘canario
Isaac Viera, ha trazado algunos cuadros de costum
_bres que nos dan indicios de esta relacién. En las
-bodas populares se. regala a los invitados con comi
lonas que recuerdan las de muchos lugares -del i
terior de Andalucia y las mismas de Cainacho e
rico en la Mancha, que Cervantes relatara.” En: Ca
narias parece plato-obligado en estas bodas el ‘pu
chero de las siete carnes, como si este niimero” siet
‘tuviera algo de agorero'y sibilitico. Asi-ala ca
de vaca y de cerdo han de unirse en la olla poﬂos.
-conejos, perdices, pichones, liebre o temero o pav
o gallina. : S

(1) Cuestién filolégica: “¢Por. qué escribir peleadas, -
-si-en -Andalucia el pueblo y el sefiorio’ dicen poleds? ¢ Por
‘qué estinar las formas: andaluzas -de las palabras: como
“errores prosédicos y mo como formas: definitivas de un - dia-
‘lecto, que el tiempo perpetua ¥ consagra. Sin que Ias nuevas
gmeracmnes abandonen: s usod™ 0 ¢
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ducir: “"Constituye—dice—1la. base ‘detoda’ alimen
tacién de la clase obrera y jornalera, sobre’ toc]o en-
la. dedicada ‘a las: faenas ‘del campo, a la- ‘que le
_hace las veces del pan; y al cual prehere gener
mente, més - que nada para acompanar ‘clertos’ gt
-sos de su peculiar y reducida cocina, muy: aprécm
- dos por_su paladar, ‘que por.cierto; y dicho sea c]e
paso, si no son-de una gran alimentacién, son’mity
sabrosos .y ag'radabies, especialmente cuando-se’ Ies'
‘saborea en familia entre las alegrias :que precede' '
.y acompafan al festin en que un extrafio toma par
te. Este pan, llamese asi, se fabrica en el- momen_t_o
de nece.SItarIo. minutos antes de comer, amasando el
gofio con agua o leche, cominmente con agua, has
ta darle una consistencia adecuada para.poderse-ha-
- cer fécilmente una pelota mds o menos grande con
-la-mano. Para. esta- operacién se valen de lo-que
~llaman un zurrdn,. que .es un saco forrado- de- una.'-
piel de:cabrito, que han tenido cuidado de-sacar
entera, menos la parte de cuello y cabeza que le:
“sirve de boca, para entrar las costuras, .que sélo s
encuentran en los sitios correspondientes a las extre-.
~midades del animal. Alli dentro llevan su. gofto al
campo, y en el momento supremo echan dentro el-:
agua necesaria, sobaudo y apretando exterlormenle
el saco con las manos.’
“El. gohia, - producndo mdustna]mente, envasacl :
culdadosamente con-atractivas-leyendas en-su: env_ol-
‘tura, se estd extendiendo en los mercados americ;
nos. Bastaria una propaganda intensa para- que. se

- le conociera bien-en la Pemnsula y se’ lc consu—
. miera tambxen “aqui, ' :

- Los ‘canarios- mantuweron y: manhenen mmportan-
 tes pesquerias -en las costas af’ncanas' bastarfa su
caldo - de 'pescado’ fresco ‘para: acredltar su - cocina
5 ictiolégica. Poseen,  como pocas otras regiones ‘del
- globo, un ‘elemento culmano fuudamental el toma-.
te, cuya- apancmn en-Europa basté -a' transformar..
toda.la vieja cocina de la Edacl Mecha. heredada'---
de romanos y celtas, - - :
<El -tomate de Canarias no - solo es el més: bclio-
del mundo, smo el mds: .gustoso y. aromahco Su

énarms, pero: por-mucho ‘quese: envie ‘a Inglaterra;
- Francia .y Alemania, y aun a los- Estados Umdos. '
siempre ‘queda para- qué en cada ‘cocina canaria’ se
5‘ puedan freir y asar y aun‘aderezar en “¢rudo, ‘coms
- pletando- platos” numerogos de aquella cocina..i Y
- luego, el platano. En' realidad, el pldtano es “un-
cultivo relativamente moderno-en’ Canarias. Ocupan-
“hoy los platanales los campos queé antaiio estuvieron -
“ dedicados al cultivo de los fiopales, ‘donde se cnnba '
la*cochinilla-colorera; Si' fuera una: producmon se-
cular apenas existirfa ‘¢ocina en' Canarias,” porgue -
¢l--pldtano ‘basta’ para‘ sustentar” un pueblo;: sobre '
“todo ‘siendo’ como el de”Canarias, de tan bien pro— -
f‘porcxonado duilzor,: que no empalaga y: hasha. como
- acontece ‘coni los ‘plétancs de’ otros pafses. en que
“los naturalés 1legana aborrecerlos.” '

2
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Todavia pueden agregarse a. este somero mven
tario otros productos canarios: el pan de. papas 0,
patatas, los panecillos de maiz: que laman. picarra-.
fos, el {urrén de gofio, las golosinas de ferias llama--
das im;alas y rapaduras.. Hay unas morcillas dulces
que se comen fritas y. hay rellenos dulces, . almen-
* drados, con que pavos y gallinas, pareceu. excelentes:
los . paladares educados eu el sabor cldsico de _la
cocina espaiiola: Aun pudiera detallar més minucio-
samente estos preparados siguiendo la mformacmn
que me ha facilitado el notable. perlodista ‘canario
Domingo_Tejera, que dirige: hey el gran diario se
villano La Unidn, pero_es forzoso—el lector lo ad:
yertird - bien en: su propia fatlga—pouer término-a’
este llbro T :

Cuando el Sr. Sangromz secretano del Patro- _
nato de. Turismo, me encomends la redaccién de este
Invcntarm 'y loa de la cocina espafiola, calculé yo
Inismo ‘que - uhhzando los materiales que he: reumdo
durante muchos  afios, ¥ apelanc]o ala. cooperacmn
de escritores 'y cocineros amigos, apenas podna exce-
der ‘de cien péginas. este trabajo... i

Y he aqui que la riqueza de. la cocina: nacmnnl:'-
es tal _que ha._superado. todas las. previsiones y me
ha obllgado a reducir muchas partes, de que qued
mecl:ta una . cuantiosa documentacmn e mformat_zlon

Acnmetlda ya, aunque. lo haya sida. por 1 my
cha torpeza;y mayor ignorancia de mi. pluma 1
obra patridtica de. vindicar, el buen comer espaﬁo

fia, no .debe. cesarse aqui ni limitar a este: libro- el
fruto.de la iniciativa loable del Sr..Sangréniz.

- Mi obra -es deficiente .e incompleta.. La-investi-
gacion mia ha luchado con el recelo: de-muchos
industriales, con el desdén de pueblos y regiones
enteras que no atribuyen importancia a sus peculia-
ridades gastronémicas, con- el ‘desafecto * inconcebi-
ble que muchos cocineros sienten por la cocina es-
pafiola... Numerosas cartas que he escrito a profe-
sionales o funcionarios ‘"han guedado sin contestar.
Llamamientos publicados en periédicos de tanta cir-
culacién y autoridad come El Diluvio, de Barcelo-
na; El Noiiciero Bilbaino, de Bilbao; El Carba-
von, de Oviedo; La Unidn, de Sevilla; La Rioja,
de Logrofio, y otros, no han logrado propercionarme
la mds leve cooperacién, sin advertir en este desla-
llecimiento, en esta atonia, estas gentes que quieren
que todo se les dé hecho por milagro gubernamental,
que esto del buen comer y de la mucha fama de la
despensa nacional, no es deleite y goce de golosos
y tragones, sino engrandecimiento de la produccidn;
progreso y perfeccionamiento de la agricultura y de.
la industria, aumento de la exportacién y mejora-
miento en el valor de la moneda, liberacién de:la
tutela extranjera, que impone aqui, en determmados -
- trdficos de la alimentacién, sus obreros:a ‘centena-
. Tes, mientras Jos espanoles glmerni en ocio forzaclo.
~ Olvidemos esto y vea cada lector en qué med:dn
. puede contribuir con sus informaciones a que en

v las grandezas de las cocinas regionales:de Espas .
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otros libros, o en este mismo, si merece el honor de
nuevas ediciones, pueda Post-Thebussem -comple-
tar el glorioso inventario ‘de la cocina espariola
la:loa merecida de sus Lradlcmnes y sus costumbres
gastronomlcas - Do H
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108,
Aznar (Eduar'do)' Igs. il

B il

Baeza (Miguel) : usb'.

Buandrés (Luxs)' 169
Barco : (Juan):

‘Barchegurena (Eug’emo). 476 =
:Bardaji

(Teodoro); /11,433, -

:146, 175, 177, 178 187, 291-_

Barreiro . (Alejandro) & 256
Becerro ‘de. Behetrias: 35,0
Becerro de. Bcngma (Ru:ardo}
I (s 1 :
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Benedictinos o Benitos (Mon-
jes): 41, 42,

Benitez de Castro (Miguel):
90,

Berchoux: 36.

Bérriz (Marqués de): 195,

Bertrand (Hermanas): 248

Boifeau: 62 o

Briflant (Maurice): 235.

Brillat-Savarin: 208,

Briruela (Mclquiades): 11, 02

99, 102, 145, 240,
Buckingham (Dique de): 212,
Burgos (Javier de): 8y, 107,

C.

Cabrera ‘de Céhrdoba: 28,

Camacho (Bodas -de): zg, 53,

1302, 303, 305. -

Camacho Ortega (Antonio):
125,

Camino (Eiirique G.): 212,

Cano Martos (José) : 119,

Capuchinos (Orden de) 25

Careme: 34.

Carlomagno:' 37 :

Carlos V: 18, 19, 20, 46. 47,
50, 53.

Carlos X: 107,

Castclar (meho) 46, 103, 149,

Ca.mlla (Pedro de): 25,

Gastro (Adolfo de): 109, 305

Cas'tro ¥ Sermno (Josd):

10

Camrla Sevilla- (José): 147

Celtaw: 14,

Cervantes: 20: 30, 31, 73 303,
318, :

César (Julio): 13, = 3"

Cid Campeador: 1Rz, 7

Cima (José): 244. - =

Cirera (Fefip): 165,
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Collar (Céndido): 285,
Coolidge; 287,

Croze (Austin de): 58, 23
Cueys Bergua {Antonio): 177,
Cunill de Bosch: 165, :
Curnonsky: 192,

Chavam (Eduardo L): 299
Chiclanero (El): 103.

D

Denis (Amiel): 155,
Diaz (Framcisco): @42, ot
Doménech  (Ignacio}: 11,. 43,--
97, 102, 126, 146, 163, 175.--'
204, 272, 313. - . oo
Don Quijote: 283, 303, 303. :
Dumas (Alejandro) : 11, 35, 63,
63, 71, 174, 175,250, 251,
267, 272, 279, 283, .

Eduardo de Inglaferra: 287
Elcano: 68, E
Enrique TV: 28, 287, -
Escalada (Mrg'uel de) ¢ 222
Escipidn: .
Escoffier: 41, 43, 56 1:,4, 187.-__.
Espinocsa - (Antonio dc) ‘204
Escorihuela (José):- :
Esteve (Alfonso): 157
Eugenia (Errq)cratnz) 35, 57 :

Felipe 11: 27, 44, 54.
Felipe IV : 23; 27,28, -
Felipe V: 23, 38, _
Fernandez Duro: 303.° 7
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Fernindez de los Rios: 28,

desto): 250, ..
Fernando -I: 21, . .
Ferreras (Jos&): 268.. . .
France (Anatole)z 2rs, . 0
Francos  Rodrigier . (J’osé)
300, 310 .
Fuera Viejo de Ca.rhffa 31

Fernindez y G_onzi!f_z ('Mu-

Galan Polo {Antonio): 135.

Gallesio: 17.

Garcia de Paredes: 50.

Garcla del Castillo (J.): ito:

Garcia Monyor (A.): 148. :

Gascbn (Domingo): 180, -

Gautier (Tebflo); 71,

Gayarre: 186,

Gelée (Claudio): 24

Gerénimos (Monjes) : 48.

Gippini: 106,

Gomez Gonzalez (Josf): 12,
64, 66, 109, 1130 T oo

Gomez Hermosilla: 241, -

Gomzfilez chuera (Antomo)
238,

Grammont (M'anscal) ‘.4, 26

Granado (Diego):.:2s, 160;

Granda (Ahlano) 230 R

H

. Haro (Conde de): 28."

Hebreos: 17. .
Heman Cortés: 5o,

" Herrera (Gabnel Alonsﬁ dc)

IS5

- Hervé: 73!

Homero: 83, Iir, 241, 2.47

= Husson 17,

329
1

Ibafiez Marin: 1Be, 297, . .
Isabel (Infanta): 285,
Isabel 13 Catdlica: III. '
Isabel IT: 282,

: Izqmcrdo Uosé Mana) 68,

e

Jaime (Don), rey: 182 - =
Jitnénez (Jeréninm)"lo,y :
Jiménez' (Maria Victcma)
281, 299
Jiménez ¥’ Forncsa (_To;é .An-
‘tomio) 1 T73, 186,314,
Joly (Federico): 94.
Josefo i1z inin
Juan IT:.27. . -
Junot (Gencral) 34 42
Juvenal

L

Laborde (Alexandre dc)' 142
Lagartijo: 161.
Ledn 'y Castillo: 270, e
Leopoldo-de Bélgica: 287. -
Lha.rdy (Agustin de): 307.:
Lifidn y Verdugo (J.):308.
Lépez de, Bam-.lro (Encamac
cibn): 256, . : :
Lépez: Mafioz - (Manﬂno) '94; _
Lorenés (EBI) s 247705
Lucefio (Tomés) @ 306, 307
Luis XIV:. 23 26, 145
Luis XV 145,00 o5
Luis XVIII: 107, 0 2o
Luna (Alvaro de): =27
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LL

Liano (Aitrelio de)! 236, 237.

Llano - v Ovalle " (Francisco
de): 225, :

Llorente (Teodoro): 155, 156:

M

Madoz: 210, 214.
Majin (Joaguin): 140. .
Marin (Ladislao): 157.
Marqués (Juan): 120 ..
Marti (Francisco de Paula)
I5I.
Marﬂn de Aragén (Don), rey:
Martmu Montifio (F.): 10, 24,
2s, 26, 160, 174
Martinez Morks F): 252
Martinez Tormel (Jos&): 142
Mas y Prat (Benito): 69, Br.
Masquef (Juam): 3I5.
Mata (Juan de la): 204,
Mataix (Santiago): 195.
Mayenne {Diuque de):-28.
Medina (Pedro de): 44,203,
Medinaceli: (Duque de) ; 25, 97.
Medmasxdonm. (Dﬂque ﬂ‘e):

27,
Miranda (Dxego de) 30 302
Molina (La): 23, 24,26,
Montpensier (MHe/ide): 23
Montsegur (G.) 17122, 123

Motteyille (Madame de) 2¢_

Mudéjares: 18,
Muller (Francisco):

Mufioz San Roman ('F) 78

Murillo: 4o.
Mura (Angel): 10, 271.

{.Peral (Isanc) 89 :
“Pefiaranda (Antomo) r48
Perales (\Iarques FIE) 22,

N .
Napolebn L ST
Navarra (Blanca dc} 28

102, 220, 310..
Noovlsima Recopdac:d’u 3L’
Nusva Recopilacién: 31
Ntifiez (Mariano): 262.

o

Ortega. - Montes (Em-iqu

110, 120, I2L, . .. -
Ortega Rabel (Juan): 12.
Osuna (Duque de): 87,.1

P

Pachin de Melés 245.-"
Pali (Juam): 12.:

Palafox: 176, ;
Palay (Slmén)‘ IgI ;
Pallerola.y Pajés, (Juan}: 176
Pantoja (Jaime:M.): 306'
Pardo Bazin (Emilia): 10,252
Pardo de Flg'uema (Mana

ne):o. i
Parmentier: 23

Pavia (Gr.nera]) FEFL
Pefia ¥ Goﬁl (Antonio
200,

Perején: 47. .
| Pérez Bayer: tg.

Navarrete (Jos€) & BS, 103. .-_-_"
Nala (Ruperte: de)i 11, 20, 461 -
120, 150, 160, 164, 173. 186,

Ordenaﬁsen&é de  Alcaldz an
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Pérez Diévila: (Diego): 20

Pérez'Galdés : 2570, 282, 288. '

Pérez Pastor: a1, ;

Picardo (Rafael}: 25" ~7: <

Picon- (Jacinto - Octavio)

Pineda (Dr. Juan Manuel)s 61

Pizarro: so,

Pla (Antonio): 157, 16I1.

Plotina: 14, -

Pollerola y Pajés: i25.'

Portes (Valerio) : 294.

Portugal (Tsabel de):

Portugal (Don Sebash.’ur Hc)"
44 45.

Puga (Manoel Maria): 252
273,

Q

Quijote (ED: 19, 20, 51, 6o,
304, 305.

R

Racmr. Gz, - i

Ramos Carrifn (Miguel) 291.

Rebou! (J.-B.): 58. -
Reboux (Paul): 34

Recio de Tirteafuera (Pedro):
<31, 173.

Richelien (Mariscal Dugqué

de): 33.
Rivadeneyra: j3os.
Rivero (Atanasio): 246.

- Rodriguez (Jaime): 150,
. Rodriguez Marin (F.): 247

Roff (Marcel): 192,
Rojas: 208.

" Romero de Tejada (Marque-

m de): z23.

5

53:6Md0 Uu]lan Manue] dc)
5. :
Sagasta: ﬁg. !

Sala Pla (M, A.ntonio) 14B
Salaverria: 216

Salomén: 161,

San Joseph (Padre M.): 44.

San " Léandro (Mon)ﬂas dc)

77.
San Mateni ‘121, K
Sinchez Ortiz (Modesto) 33
Sanchis Albifiano (José€): 157.
Sancho - Panza:: 51, 69, 173,
283,302,303, SR
Sangréniz: 32z, 323‘
Séneca: 141 sElrenes e
Servole (F.): 236.
Sigte Portidas: 31.
Sold (Jaime): 255,
Solsena (Conrado): 183.
Soza (Jerdnimo): 83.
Soto:de “Rojas  (Pedro): 30s.
Sudrez ~de Figuerva (Crists-
“ bal): 204.

T

Taboada (Luis): 253, .~ .
Tallemant des Reaux: z24. "~
Teofrasto: 17,
Tejera (Domingo): 322
Téllez de Molina: 258.
Teniera: 215, =" )
Thebussem (Doctor) T4y 10,
12, 39, 95, 97, 103, 105
Torques (Charles) :. 290,
Torres Amat (F.) 11"
Trajano: 14" '
Truebai*igg. °°
T’Serclaes (Duque dc) 45
Turpin (C): 25.
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u

Un cocinero de .5, M,: 8, g..

Urcullu (Jos€ de): 36, 172,
Utrzhiz: 270, .

V..

Valbucna {Anlomo dc)‘
Valdivia: s0.

Valois (Isabel de): 27,
Vatel: 134,
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Vega (Ricardo de Ia):

Vega Inclin (chg-no de
128,

Viera (Isaac) 318.

Villna (Marques de) 1'33

Virgilio: 17; 145.
z '

Zugmgom-a U uhé.n)
213,

Zurbarén: . 40.

mS-

1;)*_"

- Alfacar: 127,
. A.lfu.mbra (Rio):~

X

Adra: 134
Alacués: 157, 160, S
Alba de Tormes: 263.. .
Albagete: 308, 310,
Albaicin: 127.

Albaida : 157, 160, 161
Albinchez:
Albarracin: 180
Alberique: 160,
Albufera (La):
Albasfiol : 117,
Alcald de Henares: 297
Alcala de los Panaderos
Alcala del Rio: 73, :

41, 43, 45, 53, 54
Alcafiices: 260,

Alcafiiz: 142, 177, 180.

:'_ Alcaudete: 132,

Alckzar de San Juan 310
Alcira: 148, . -
Alcolea del Rio:’ 72
Alcolecha: 147,

Alcoy: 147, 148, 140..
Alemania: 19, 50.

145, -”ﬁr 158-

73.
Alcintara momem'dc) 35,

Algeciras: B8, g7, 102.

Alicante : zﬁ, 63. 69, 14T, 144,
146,147, . :

Alijares (Campamento dc los) i

297, :
Allariz: 256. i
Almagro: 310. Tt
Almeria: 125, 127, 134.
Abmufiécar: 124,000
Alpojarra’ (La) ;.
Alto Aragbn:
América; 16, 22,
Ampurdan: 167, .
Andalucia: 25, 41, 51, 52,57,

Gz, 63, 65, 72, 107, 108,"234;

278, 284, 206, 318, 310
Antequera:: 109, 111, 127, :
Aragén: 18, 62, 145, 168,. 16;,

174, 186, =292, .
Araghn (Rio). 186 :89
Aranjuer:. 200,

Arcos de ln- Frontera 83
Arga’ (Rio): 180,
Ariilo (Rio): 87
Arive: 0L, -
Arizcun: 191,
Arnoya; 258,

Arosa (Rix'de) § 355
Arra.ndas 956. i

122.' izy, 132.
177, 178, 189.
22, 23. . ..
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Asiria: I7.

Ason (Rio): 212,

Astorga: 210, =21,

Asturias: 18, 234, 235, 230,
237, 242.

Australia: 77.

Avia (Rio): =255,

Avila: 51, 274, 299,

Avilés: 162, 236, 241,

Ayamonte: 83.

Aznalcazdr?. mi Ll

Amalctllar:
B

Badaloha: 167.- ‘
Bajn Aragén 180; '*78 27‘9,

2G4 - :
Baiieza (La): =z21.
Barbastro: 179, 47 "
Ba“:glcma ]9, 37r _Iﬁ, 9-4; 164:
2 H
Barcia (Vailc de) 256
Barros ('I‘lerra dc) 51
Bayoua: 2gg.’
Bearn: i, -
Béjar: 263,
Belmonte: 300, - .
Belvis:? 255, C : ..',--L
Benacazdni s
Benalia de las’ Vll‘las' 128.
Bermea: 196, - -
Bernuy: 208, : a
Berrostay 1or) '
BE} 0s de Pnnga (Los) 248
Bierzo (El): 228} 229, 230."’
Bitbao: 195, ‘283, 205 te ?-‘
Binefar: 17g.s - oneb v
Bocairente: 157, 166,
Boniar; 2or, WFRD LR

Bornos: B3.
Bretafia: fadq; @il ! B0
Briviesca: =28, i;ﬁ Cyalnmda

Buenos Aires: 38, o4
Burgos: 27z,
Busot: 146.

C

Caho de Buena Esperanza "7

Cabrales: 247.
Chceres: 53

Cidiz: 25, 47,73 78y 35, 84,
“87, ‘88, 90, 05, 07, 99, mB_

I13.
Caen: 63, 234.
Calanda: 172, 180.
Campanillas: 1‘17.
Campiel: 172, -

Canarins: 234, 298, 319 321-_

Candamo: 247.
Candelario; 264.

Cangas de Tineo: 237. 7 ~ ¢

Cantébrico: 210.
Cantillana: 72.
Cantimpalos: 298 -

Catiete de las’ Tm'rcs" !34.

138,
Carballino: 256; 238." .-
Carballo: 250, - ‘; e
Carifiena: 172, - e
Carmona’t 70.

Carrién de- los’ Cﬁspedes 72.'.

Castellén: 141, 162, 7

Castilblanco df: los A:rroyos
72, 73. 7 St

Castllla . 145, 261, 275,‘

Jo3.-
Castro Caldelas! -259
Castrdy Urdiales:” 196
Catalufia: 113, 168
Caulina: 104, =% +"

Cazalla: 73. ~7- 775
Cebrero "{ED ¢ 257.+%
Cedeira: 255,
Celanova: 255, 256.
Cinca: 171, et

. Ewbén: 178 -
" Enol: 230, 242,
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Ciudad Real: 45, .47. .

‘Ciudad Rodrigo: 264 267,
“"Cdndado de Huelva: 75. ...

Condado de Niebla: 83“
Constantina: 72, 73.

Cordoba: 64, 69, 72, 78, IoS

134, 206.

Coripe: 72 o
. Corufia (La): 255, 235, 25y
‘Covadonga: 230.

Creta: 17. :

‘Crnimea: 34.

Cuenca: 209, 300, 0L :

Cuntis: 255.

v

Ch

Chicaga: o
Chiclana: 83, 85, 88, 97. o
China:

- Chinchon: "’96
Chipre: 17.

Dacén: 230. _

- Daroca: 173.
~Darro; 118
Denia: 47, 140, 140.

Don Benito: 53.
Deva: z12
Duchias: 272, ...
Duero: 264, ..

. -,.E‘

Refjas o o o
“Ega (Rio): 18¢.:
.Egeo (Maf)s 1%:. 0%
- Egiptos 13,730,472

Elches g

Escorial {Monasterio, de El):

37.
Esmirna: 83, 111,
Espartinas: 72
Esguivir: 297, - ... .
Estados Unidos: 39, 61, .
Estepona: 110, BRI
Ebro: 140, I7L
Eo (Rio): 255..
Extremadura‘.40, 47,80, 51,

521 53 &2, 88, 136 1"7‘ 284

F

Ferrol: 256.

Flandes: 14.°

Francia: 12, 13, 15, 18, 23,
25, 628 3t 3.q 57 58.
50y

Franc:a (S:erra dc) 264.

Fuenlabrada: 29y~

Fuentes de Andalucia: 2.

Fuentesatco: z7z, 243,

Galicia: 209, 210, 23}, 230, 257
Gallego (Rio): 171, .. .o
Gama: 47,7 .o .ol T
Gandia: 288

.Gascufia: 42

Gata (Cabo de): 142,
Genil: 118 |
Gesta (La): 259, . .
Gibraltar.: ('Estmd:lo de)
86. :
Gijon:-233. 7 S
Granada: 18, 72, 84, mB 118,
131, w
Granja. (I.a) 288 298.
Grafiefia® 132, i
Grdo . de Valencia:® 124.
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Grazalema: 88,

Grecia: 13 _
Guadalajara: 275, 301. " -
Guadalaviar: 172, 180. "
Guadaleanal: 72
Guadalete: 87,
Guadalquivir: 7z, 84.

Guadalupe (Monasterio dc):

41, 43, 44, 46, 47, 33.
Guadiana’ 31, 83, 84.
Gaadix: 128. -
Guijueln: 264,

Guillema: 72

Guimarey: 257.

H

Habana (La): o4

Helkin: 3ioc.

Herves: 250,

Huelva: 7z, 82, B8, log, 113

Ibi: 146. .
Ibiza: 313, 315.

Iltana (La): 257.

India: 15, 16,

Inglaterra: 39, 59, 61 77.
Isla Cristina: B3, 84,
Italia: 17, 35, 65

] o
Jabugo: ¥z, 83,162, -
Jaca: 177, 170

Jaén: 131, 132, 133, 210.
Jalén: (Rio): 171, v

Japon::
Jarama. 54.
Jamd&(Sxem dﬂ) 43.

Jandulil]a: 132, | ';. d }

Jarandilla : - 48.
Jatiba: 130,

Jerez de la Frbntera. 63, 86

87, 83, g6, 102, 104, 255, 29'5
Jijona: 147, 150. o
Jiloca: 171. -

Jimena: 132,
Thear: 3ol

Lagi: 255.
Laiin: 255.
Laredo: 1gb, 214-
Languedoc: 42.
Lebrija: 72.
Ledesma: 264.

Lebn: z20, 221, 223, 261"

Lepe: 83.

Linea de la Concepeion (La) R

83,
Lishoa: 47, 54
Llanes: 23s.
Logrofio: 19. .
Lora del Rio: 70.
Lucena: 114
Lugo: 256, 259.
Lydn: 38,

Mo

Madrid: 19, 37, 34, 04i 27"5.':- :
282, zg2, 204, 206, 298. 309 ¢

Maestrazgo: 162,
Mahén: 33, 312, 314, 375
Mainar: 173.

Milaga: 62, 63, 64, 72, 108.

I, 113, I14.
Mallorca; 315, 316,

Mambré (Valle de): 120. ;
Mancha (La): 51,127,177,
275, 278, 292, 3m, 308, 310,_----_

3e.
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Manzanares . (Rio) :::54;- 08,
+ Mar Menor: 141, FREN
- Marchena: 72

" Marin: 256,

Marruecos: 284

" Maside: 256, 250,
“+ Media:.- 17, -

Medina del Campo: =zo. .

- Medina Sidonia: 83, 100, 1'27.'
- Mediterrineo: 8, 86.

Menorca: 33, 145, 316.:

- Miraflores de la Sierra: 296..

Mifo: 255..

. Moncayo: 172,

Monforte: 256, .
Montinchez: so, B3, 162,
Montafia (La): =212,

Monte Aragon: 183..
Monterroso: 257. Co
Montije (Condado de): 54. ’
Montilla: 70, 75, 81, 134.
Montoro: 70, 134.

Montseny: 167,

Monzdon: 176,

Morcin (Montafia de):; 248,
Morella: 162,

© Moriles (Los): 1
- Motril: 117,

Murcia: 18, 30, Gg, 141, 142
Muros: 255

. Nalén: 242.
: Napoles: 18, 20,

Nanza: 212

Navarra: 169, IB7 }

Navas de la Concepcion: 72
Navia: 22, 255,

Nerja: 1100

Niebla (Condado de): 75, 83._

Normandia: 234.
Noya: 253. )
Numancia: 274. -
Nueva York: 38.

Odiel: 83.

Ojén: 117,

Olivares: 72

Olot: 167.

Onil: 147.

Ofiana  (Coto de): 27‘
Orbigo- (Ribera de):
Orense: - 258, ..

Orihuela : 144,147,

Orjiva: 122, .0
Osunaz.7o. .0 . B
Oviedo: 234, 235, 210,

"P

Padron: 256,

Palencia: 272, S

Palma - del Condado' 33 R

Pamplona: 191

Paris: 38, 42:

Parliz: IgI.-'--

Pas: z2r2. o7 o0

Pedroso (Efy i~ 72

Penaflor: 70, 72.

Pefiaranda’: 263,

Peralta: 186,

Persia: 13, 16, 17.°

Perfi: 100, S

Pinto: 132, Lo

Pirineos: 117, 171,

Pitarque: 180,

Pizarra: 117,

Pontevedra. 254, 258

Poartugal: 34, 41, 83, as .

Priorato: 167. S

Pravenza: 17, 24, 33, 5875

Puebla de Sanabria 267 :

Puentedemne::254, 253, 256

Puente Genil; 135:°

Puentesampayo: 2';4. PR

DPuerto:de - Santa Marh' 86
82, 8q. :

22
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Puerlo Marin: 250.
Puerto Real: 88, 104,
Purchena: 134.

Q
Quesada: 132,

R

Ramallosa: 258, :
Redondela: 254, 255, 256,
Ribadavia: 255.

Reinosa: ziz2,

Ribero (EI): 258,

Riofa (La): 260, 2%I.

Roda de Andalucia (La): 72,
~Rodas (Isla de): 1

Rojales:. 147,

Roma: 13, 14, 15, 16.
Roncal: 186, 1Ba.
Roncesvalles: 187,

Ronda: B6, 117. .

Ronda (Serrania de)}: 108, 111.
Ronquillo (ED: 73. ‘
Rosellén: 18.

Rota: 86, 87, 88, 101, 1671, 207.
Rueda: 63, 272,

Rusia: 39.

Rute: 134. -

Ruzafa: zo0.

Saja: 212,

Salamanca: 31, 261 . 262, 294.'

- Salvatierra de Mmo 2:8
5an Cristébal (Sierra de) 86.
San’ Clemente : 308, .
“San Fernando: 88, gq.
"'San Pedra de Oza: 257..
" San Roque: 88,

| Santofia: 212, 213, 214.

San:Sebastidny 208,00
Sanabria (Lago de):. 230,
Sanlacar de Bnrramcda : 86

87, 88, go. 3

Smtander 196, 205, 212, zﬁr.'-'

Santiago: 255, 256, 258,

Sarria: z50, 250. B
Segovia: 264, 281, 2080
Seo de Urgell (La): 167.
Serena (La): 5I. .
Sevilla: 41, 47, 68, 09, 70: 71,

72, 76, 77, 88, 96, 108 109._

296, 299.
Sicilia: 17, 18 :
Sierra Morena: 71, 128, 113
Sierra Nevada: 125, 127,
Sil de Arriba: 204
Silleda: =255.

Soller: 315.
Soria: 272, 273. -

T

Tabernes de Va!]digﬁ'a.:'_;:_fsz,}

160.
Tajo: 51, 54
Tarbén: 147.
Tarifa: 87,
Tarragona: 37.
Teijeiro: 237.
Tejares: 263.
Teruel :
Tineo: 240
Tobosa (ED+ 305, 308

Toledo: 19, 44, 47, 5T, 06, 2750

297.
Taolén: 62,

Tormes: 265,

Toro: 252, s
Torre del Mar: 130 ¢
Torrox: 117, - e
Tortosa: 167,
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o Trafalgar (Cabho de): 8.
+Trasalba: 238.
Trevélez: 83, 122, 123, 152.
» Trobajo: 221,

Tronchén: 173, 180,
- Tudela: 186, 101.

u

Ubeda: 132
. Ubrique: 88,
- Umbrete: 73.

Untes:; 238,
Utrera: 72, 78.
Uya: 255,

- Uztarroz: 101,

v

Valdeorras: 258,

Valdepefias: 300.

Valencia: 17, 36, 37, 69, 1471,
145, 150, 1fil, 297,

Valladolid: 47, 274.

" Villamifior: 258,

Vara de Rey: zoo.

“ Vascongadas: 281,

Veguellina: 221,
Vejer: 83,

Vélez Milaga: 117
Verdugo: zs55.

Vera: 1o1.

Vera Alta y Baja: 48

Viboras (Sierra de Ias): 5n.

Vich: 167

Vigo: 253, 255.

Villaconejos: 161, 207,

Villaiego del Nalso: 264,

Villafranca del Bierzo: =23,
228,

‘Villajoyosa: 147, 140.

Villabba: 257, 250.
Villamanin: 221,
Villamayor: 264.
Villanueva del Ariscal: 72,
Villaverde del Rio: 7z,
Vivero: 256, 257.
Vizcaya: 196, 205, 208.

X
Xativa: 180,

Y -
Yambres: 255,
Yepes: 297,

Yuste (Monasterio de) . 41, 46,
47, 53.

A

Zamora: 261, 267, 268, 260,
271, :
Zaragoza: 20, 37, 47, 160, 1.



REFERENCI,AS 'GASTRONOM ICAS
Y CULINARIAS

(La letra R entre paréntesls mdlca que en lu p.igma con’espundu:n!e
hay receta completa o suficiente dcl guiso que se C|ta.) :

A

Abadejo ajo-arriero: 177.
Abaji de pescados a la algeci-
. refia: oy, .
cAceite: 13, 57, 61, B2, 167,

204, 27
Atceite dcl Montc Aragdn; 183,
Aceitunas: 6z, 177.
Aceitunas de Onil: 147.
Aceitunas secaderas: 180.
Arelgas a la malaguefia: 114
Adobos: 30.
Adobo a la madrilefia: 290
Afreitas: 25600
Agua-miel: 299, .
Aguardiente; 167, 296.
- Aguardiente de Ojén: 117,
o Aguas de fruta: 2g4. B
- Aillade: 6o.
Ailteusse: 60. -
Aillie: 60,
Allouse: 145. .
Ajada: 60
Az,

" Ajiaceite: . 145.

7 Ajiaco: 317,

2 -AJO‘ 13, 23, 57r 60 64; 145,

- A]o-aceltc 145.

A]O-EI'HEID. 176
Ajo blanco:. 64. L
Ajo blatico. con uvas:-
115 (R), 1510 . .
Ajo caliente: ¢z,:93 (R)
Ajo con alrhendras; 60._ Lt
Ajo conleche: 60.: .
Ajo con nueces: 60, it
Ajo con pan: 6o.: :
Ajo con gueso fresco ﬁo
Ajo de la mano: 133 (R).
Ajo harina: 133 (R).
Adolio: 145, . ..
Ajonjolf:. 0. .
Ajo-pollo:de patatas: 67
Alberges: 172,
Albéndigas a la cauetera 138
Albéndigas bﬂcalrcntmas 57
Albondiguillas: 305, .. 5
Albondiguillas . con . cula.n-tro
verde: 3o.. e
Albures: 54,.55..
Alcaravea: 2oy, ... ..o
Alcauciles: 87, ... ..
Alcauciles rel[enos m_,
Alcuz-cuz: 284, .
Alcuz-cuz con. garbanzos 30
Alegrias? 318, . L
Alfajor: 100,
Alajores del. A.lbatcm 127

n,
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Ali-oli: 24, 33, 34, 144, 145
(R), 166.

All y pebre: 157,

Alma: 163,

Wimejas a la gaditana: go.

Almejas con arroz: 84.

Almela: 160, : i

Almendrados: 170 (R). .

Almendrados de Alacuds: r6o.

Almendrados de coco: 160.

Almendrados de monjas: =255,

Almendras de Aleali: 297,
Almendras de Jas Trinitarias:
308,
Almendras de picos: 256.
Almendras de Villajoyosa: 147.
Almendras garrapifiadazs  de
lag monjas Benitas: 263
Atmemdro: 111, i
Almibares de las Comendado'-
ras de Santiapgo: 127,
Almfbares del convento de
Cuntig: 255.
Almojivanas de Xétwa 150,
Alubias; 221,
Amoada: 252, -
Amontillade fino del Puerto
de Santa Maria: 86,
Amontillados -de* Jerez: 86 :
Anchoa: 205,
Anchoa en salsa amanlla 212
Andiabizlla: zoz. ‘
Andoillak-sopé: 205
Anguilas a la andaluza: 67,
Anguilzs a la Real: 25
Wnguilas de Alcafiiz: 180,
Anguilas con judias: 176:
Anguilas hast: 158,
Anous pasacs: 160,
Ardaurgozatza: 202, i
Arenques al humo: 25 5
Armeles; 150,
{Arnadis: 160.
Arrope: 300, 3t1.

Arroz: 141, 145, 150,

Arroz a la alicantina: 147,

Arroz a la andaluza: 67,
Arroz a la Emperatriz: 154
Arroz a la maripera: 111 (R

_Arroz__a_ la valenciana: 154
Arroz a'la zamorana: 269 (R)."
Arroz al herno al estilo de

Alcira: ‘148,
Arroz a lo Peixtater: 147
Arroz abanda: 124, 153..
Arroz con coquinas: gz,
Arroz con costra: 146,

Arroz con gallina o pollo: 137.'

Arroz con gambas: 91,

Arroz con leche: 262, 299. .- %

Arroz con pollos: 153,
Arroz en chagan y nanos 153

Arroz en _fesols ¥ naps‘-

156 (R).
Arroz en oros ¥ baﬁos : 153.
Afroz’ entero 30. :
Arroz grasg: - 300
Arroz marinero: 153,
Arroz motnleﬁo- 124.

Atfin con tomate: 84.
Atin frito: g7, 00
Atfin mechado"a- I
fia: 113, ..
Azafrén: 17.

Bacalao: 116, 138.
Bacalao a‘la alicantiva
Bacalao . a {a baturra::
Bacalao a‘la:Canigb
Bacalao a la gallega!
Bacalao a laislefia: oo (R)
Bacaleo: a~la” madrilefia s’ 0.

Bacalao a la. mnnchcga. 300

(R).
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Bacalao a la sorfana: 273. . .
Bacalap ala’:vizcaina:. 151,

195, 196, ‘197 (R}, 198,

Bacalao. al ajo-arnero 159,.
1 Bogavante: 102

271 275 208 i
Bacalao al! mode de Sueca
158. .

Bacalao alicantino: 143
Bacalao de monjes: 43: (R)_
Bacalap -con romesco: 167. -
Bacalao con tornate: 208,
Bacalao en .ajada: 253.
Bacalzo- rebozado : 208,
Bacalagp zaragozano: 176 (R),
177.
Bacalao Mastaquia: 202,
Batata: 11T,
Batata asada: 117. -
Batata cocida: 117.
Batata en almibar: 117,

Bécawse a la mode d’Alcinta- :

ra:; 4L S
Berberechos al natural ¢ 256.
Berenjenas moxies: 30. .-
Besugo a.la donostiarra: 200.
Besugo a la madrilefia: 200,
Besugo a.la Puerca: 97.

Besupo a-1a Nochebuena: 253. !

Besugo albardado: 253.. -
Besugo . gu:sado'con patatns
253

Besigo asado con pmﬁaca 7. S

Beyusco {quesa): 248.
Bishigu: 200. Dol
Bistec a la andaluza: 10z,
Bistec de Fornos: zg1.

Bistec del Café Namonal 29!. :
Bistec salteado al jerez: 102.

Bizcochada: 160,

- Bizeocho de San Lorenzo 275.
- Bizcocho mallorquin: 316,
" Bircocho toledano: zg7.:7 00 .
" Bir¢ochos borrachos: 301 (R}.

Bizcothes de ]}qﬂ:gasiro

Bizcochos de limén: 308.-
Bizcochos gallegos: 236.°
Bledas: 1ga

Bocas de la Ista: 88.

Bogavante a la ga.lh:ga. 253.
Bolicha blanco de Embin: 178,

1 Bolln' maimén:- 262,

Bollos de alma: 319. .
Bul_lu';‘('Fiesta dely: 236 .
Boma“ de ;itu'n ¢ 1'46

Bonita: 214.. :
| Bonito'a 1a asturtana 243

Bogiierdn: 109, .

4 Boguerones en ﬁcabeche ST10;
‘| Boguerones fritos: 110, 116
& Boronfa:i3o. . .iaion oo

Bormaja: 172000 b

. | Botillo: 228. .~

Botiello: 240,
Bourl]a-balsse 1166,
Braza de’ glhmo 27':
Budi: 160, i
Bulla-bessa s 166.°

:{ Bufiuelos de viento: 293 -
: Buﬁue]os con hucvo batidn

130.
Burgmﬂos

- Caballas asadas: 100 (R)::

Cabello de 4ngel del. convcnto
.de Redondela : 255,

Cabeza de cerda: rellena 37

Cabrito asado en espedo 178

Cachélada:. ”é7

Calabacete ca.nchdo 4;
Calabaza: 870 ... .
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Calabaza endnlzada’ de 1as Bc-
nedictinas ; 255

Calamares: &7, i

Calamaresa Ia mallorquina
315,

Calamares re.l.lcnos €n s tn-
tar gy

Caldeirada: 253,

Caldcras de Soria: 273.

Caldereta: 50, 243 (R) 208

200,
Caldereta asturiana: 2335,
Caldereta de cordero: 78, 104

(R).
Ca{dcnlln 203, - AR
Caldiilo de perro:
Caldo de calabarz: g;'jﬁ(-R)
Calde de pescado fresco: 321,
Caldo gallego: =51,
Callos: 62,

. Callos a la andaluza: 65 ('R)

Callos a la madrilefia: 200,
Callos Fuskal-Ria: 160,
Camarén: g1,
Camuesa: 172,
Cangréfos: 88,
Cangrejos - del
180,
Cantelo: 236, 237.
Cafia de azficar: 111, 118,
Caffaillas: 88,
Capones de crésta abjerts : 309.
Capones de Villalba : 259,
Caracoles 3 Ia garngucrrsc'
167,
Caracoles a Ia gitana: 6y,

Guadalaviar:

Caracoles a 1a madrileRs - 200,

Caracoles asados" ‘ala espata-
~ rralladas 146. - :

Caracoles a Ia Santona 21"' .

Caracoles cocidos: 146,
Caracoles con hinojo: i 7.
Cardo rizado: 183 o
Carne a Ia catalana: 166.

Carnea la° vah:m:iana
Carne de membrillg: ‘133!
Carnerete: 136° (R).
Carnero a’la mcuurquma ] ¢
Casl:a.hchcos ~de f"AJba'i‘i'a'ci :
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:Cocido pernane: 317, - .
‘Cocido partornqueﬁo 317
‘Cocido ‘uruguayo: 7.
Cochifrito; 188~ 7.
.Cocliinillo asado: 2g2, 208, .-
‘Codornices a Ta l-Io'rits'enjr':

Cascas de batata 159' 167,

Casquetas de-Valencia: 130 Codornices a_sadas con ho]as
Castefias asadas al Horno 238, = de vid: 102, :
Castafias pilongas i 2415 :Cogl_:]adas /6.

Castafieta (pez) ;' 205, :Cogullas: 176..

Castafivelas con arroz: 99 " Col ‘morada: 290

Castafivelas - con' paiatas

'-_'CoI miurciana con’ aIcaravea
Rk -

Castafiuelas fritas:
Cazuela: 317, 98 -Cola de vaca a la’ Jereza.m
VL T02,

Cazuela con-njo v commo 30
Cebollas: z0. .
Cebollas a Ia- andaluza 67
Cecial de congrio: 258,
Cecial de merluza: 0:5
Cecina: 162, : :
Cecina de Castilla: 273
Centolla: 102, 235. :
Centolla en salpicén: 256 :
Cerezas de Jaén T 132
Cerezo: 111,
Clvnllcus de Jas” Bcncdlctmas
179, :
Cirvela clandias 172"
Ciruela de Ubeda: 132
Cocido: 272,
Cocido a 1a sevillana: 75
Cocido andaluz: 64 (R):
Cocido argentmo 317
Cocido canario: 317,
Cocido catalan’y 298
Cocido cubano : 317."
Cocido chiléno: 3tz
Cocido con relleno s bola:
Cocido de bodas: 208.";
Cocido dé las siete carnes:
_Coc1do madrilefio '35,
282 (R),- .83, 284, 285,
ido mejicano: 317"

-Cohﬂor al ajo-arriero: 273,

- Conéjo a 1a andaluza: 6;.
Conejo 4 la Astiz: 264.
:Conejo ala pastorcﬂla 275,
‘Conejo a la valenciana: 158_
.Conejo a 1o buen cazador: 275.
.Conejo asado a Ia parnl!a con
cralisolit 146, T
Conejo en salmorejo: 177. -
“Cotiéjo ‘en torta: 146.

: Cone;o frito en pasta de pata-

tai 180.

Consomé a Ta madrlleﬁa 290 -
~Consomés: 42, 64. )
:Consumado a la andaluza: 67.
» Coquetes sachinoses: 140,
: Coquinas: B8, 9z.
-Corbina: 1oo. :

. Corderito a la urgellenca: 167,
“Corderito de Burgos: 272,
Cordera: 250,

':' ‘Corderc 'a la Astiz: 264. -

= 'Cordero a la castellana: 275

-:Cordero a la’chilindrén’ 177
-Cordero -asado: 22, 209.
-.Cordcro asado a la manchega:

-'.Cordero de tres madres 188,

Cordero Iechal a la zamora-

na: 271
Cordero lechal asado: 298
Corets: 159. :
Cortadillos rellenos | de cidrai
.70,

Costlllas alk parrilia : 171._
Costillas ‘de cordero: 169, .
Cotelettes d’agnéan 4 la na-
varraise:: 187,
Criadillas a la madrilefia: 290.
Criadillas -de tierra: s3.
Crocas:: 250, -
Cuajada: 163,
Cuajarejo de’ cnbntos 30 :
Curadella s 167 -
s g OB
Chﬂnfatna. 229, 263 .
Chanfaina'a la: castcl!ana 275.
Chichatro: 214; 295 ;
Chipiroiak:.202.. ..
Chipirén 93 TR
Chocelate:: 22, 23, 220
Chocos frites: ¢8. ..
Chocos_con.arroz: 99, . ...
Chocos ‘¢on habas: 84 ().
Chocos con patatas: g8, .. .-
Chordén: 170.
Chorizo de bofe: 264. . -
‘Chorizos de. Bernuy:. 098
"CHorizos de: Cantimpalos: 298.
‘CHorizos extremefios : 50.:
Chorizos perrernr--'z’46_ - ._j -
Choscu: 240, R
“Chuletas 1 la pa.rrﬂln -nn ah-
oli: 157, i
Chuletas ‘de cordero u la na-
varra: 187, ; :
Chidétas” de ‘fernera a la cas—
tellana: 275, .

Churros 205, 206,
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D

Datlles de Elche:

Dentén: 1g0, ~

Despesco: 107,

Diacitron: 4z,

Dulces secos de las Comenda-
doras de Santiago: 127,

Duraznilla: 172,

E -

Embutidos: 264.

Empanada: =26, i

Empanada de ‘batallén: zz7
(R).

Empanada de conejo albar:

305.
Empanada de xcuba: 256, 257
(R).
Empanada de anguilas: 256,
Empanadas de lampreas: 236,
Empanadas de’ ostiones: 107,
Empanadas de ostras: 107,
Empanadas de raxo: 256,

Empanadas de sardinas: 67.

Empanadjllas: z0.

Empanadll]as d‘c Santa Cata- -

lima; 127..:
Encomendas” de Ias Clama.s
255,

Ensalada a la valenciana: 138, |
Ensaldda de cebollas: 178 (R),

Emsalada de-cebollas: g'randcs
o de patatas: 178,
Ensalada de col: 33,

Ensalada da cohﬂores con huc- 1

vo3s duros: 35,

Ensalada de cscardla con pl- :F

mentén: &7,

Ensa]ada. dc lcchuga vcrdc .:Fa,llueias H30.

| Fallueles® ‘zio (R)
Fallue[les"zsz :

7.
Emsalada de pata.bus. 178 (R)

Ensalada de San Isld:n_ 203,

Ensalada gitanilla 67.
Ensalada sevillana: 75,
Ensaladilla de apios: 67.'. :
Errejatiak: =oa. .

(R).
Fscabeche de ostma 254,
Escudelia: 155,
Estofado de termera: 178
Esfoyaza: 238. :
Esparragos: 296,
Espirragos a la madrilefia

Espirragos amargueros: 106,

137.

Esparragos amargueros "Ebci- g

dos: 114,

Espirragos amarg'ueros con - '_

jamén: 67,
Expirragos de ‘Busot* 146
Esparragos montaﬁescs'-'

B R),
Espinacas: 137.
Espinacas a fa andaluza
Espinacas al estllo de Iaén

133. :

Estofado: 208,
Estofada de ternera:
178,

Estreletes:. 159 .
Estrella-s de mar 8

“fdra’t ' 41, 41 (R)_

Escabeche de boqueroncs no'_'

77’.'.

67,
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Farinatos: 266.

Farinetas: 162,

Farifies: 241,

Farrapes: 241,

Fideos: 30. ' .

Fideos a la malagueﬁa 116

Fideos gordos con mbrea.sa-
da: 313.

Filet de sole a 1'Andalouse
56.

Filetes a Ia valenciana:. 158.

Filetes de lisa al minuto: g8.

Filetes de lisa fritos: 08 (R).

Fileter de pescadillas empe-
rejilados: g,

Filetes de ternera de Orihue.
la: 147,

Filloas: 232, 252,

Filinelas: 233.

Flanes con limén: 130

Flaon: 163

Flores (dulces de boda): 8.

Fogasa: 160,

Fonduc du duc dMAlbe (La)
123

Fonmg'os 240

Fornau:-238,°

Frangollo: 310,

Frelsuelos‘-z‘qn. -

Freix'o: 23z,

Fresa: 296,

Fritd: 103, '

Frito de espmar.as ]' :n]lejas
135, 126 (R).

Fruta de sartén: 179,

Fruta real: 236,

G

Gachas 92: 23 (R)u _1381 !621
241, 319.

Gachas manchegas 307 (R).'

Gal]aretzs : xoz.

Galletas de Celanova: 236
Gallina a la-andaluza: . 67.v
Gallina ‘de mar: 148,

T Gallina en pebre: 275,

Gallina ‘en pepitoriz:. 35..
Gallina en salsa: 37.
Gamba: 88,

Gambas cocidas: or.

| Gambas con salsa mahonesa

o vinagreta: gQr.
Gambas con tomatés fntos 91
Gambaro: oI, :
Garbanzo: 272, 285 :
Garbanzos gtisados a la m:L-
drilefia: 288, :

Garbure: 101, S
Garbure a la Dmbhmomc
192,

Garbure 3 la. férrmer Igz
Garbure a I frenemse . 192
Garbure a la limousine ; 192.:.
Garbure a' la maralchere' 192
Garbure a 13 paisanne:. Ig..._-:'
Garbure a. 1a sayoyarde:. 102
Garbure a l'oignon: 192..
Garbure aux laitues: 192, .
Garbure  bearnaise: 197, 192,
Garbure Cooper . 192,
Garbure' Crecy: 192, o0
Garniture a I’Andalouse' 56
Garulla: 238, . R
Garrotillos: . 130,

| Gazpacho: sz, 64, "13{7.'304 _
.| Gazpacho de pastor 52
_ Gofio: 310 (R) :

Gollasch ;' 284.

| Graixera de macarrones:: 314.

Granadas abndems.; 308
Granadas de Elche: 147.:
Granadas de - Jimenay: 132.-'?_ -
Granado s TTLE i

Gurullos's: 125,131, - oo
Giarnicidén “andaliza: 7 A
Guisadillas de monja:. 232,
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Guisado de trigo: 210 (R).
Guisantes a fa flamenca: 67.
Guisantes . a la leridana: 167.
Guisantes a la valenciana: 158.
Guiso de toro corrido: 67.

H

Hahas a la rondefia: 113,

Habas verdes a la granadina:
119 (R).

Harina de arroz: 150.

Higado de pato: 41, 43.

Higo imperial en almibar: 231.

Higos bulajazores: 308.

Higos chumbos: 106.

Higos de Lepe: 83, )

Higos de Quesada: 132,

Higos verdes jerezanos: 106.

Higuera: 111,

Hijadas de bonitg asadas: 217,

Hinojos: 120,

Hi%ocrés- al vino de Alicante:

Hojaldre: 24, 30. o

Hojaldres -con ajonjoli: 130,

Hojuelas : 260, 300. '

Homard a L1 morlaisienne
235.

Horchata: 294,

Hormigos torcxdos con ace:te
3o, ’

Hornazo: 262, 77 .

Huesos de santo 203:

Huesos de santo'de las ‘mon- .

jitas de Santa: Icahel' 127,
Hueva de-mijolt 141 o
Huevo homol de. 13.'1 Recogi—

das: 127,

Huevos a la catalana: 166,

Huevos a Ia ﬁamenca 73, 74

(R).

Huevos a'la ‘mdcarena: 7;,

-Judias a la tortosina i '.16:{.
1 Judiasa fo tio Litcas 1 285 (R,

| Judias estofadas: 293

Huevos a la gitaniflay 7577 :

Huevos a la valenciana: 158

Huevos al horno “con Imnga*

niza: 18g.
Huevos al modo de Sélie
315,

Huevos al p!ato »5.

Huevos cocidos a la madr!le-
fia: 200, :

Huevos de faltriquera: 139,

Huevos' fntas ala andaluza
67. . .

Huevos revuclsos con gamhas_
oL

I

Tmperiales : 221,

I

Tambon cri de Trevélez:.:
Tamén de Avilés: 241.:'
Tamdn de Jabugo: B3
Tamén de Montinchez: 5(3,

Jamon de Trevélezr. a Ia gr
nadina: 123. o :
Jamén de th!amanm 22?.-
famén del E-Iae'sir:—i’zg'
famdén gallego i 25307
Tarabe de; fresa ¥ chardon
i79.
Javeadas: 3!9 -
Jibias eni phmentén: 25,
Titdias “a 1a - andaluza:: 6?

Judias blavicas a ia burg&les
272, :
Tudias'de La’ Grama_. 288_ :

123.

3.
Jamon de Trevélez: Bz 122

‘Lombarda: zgo. ;
Lomo de cerda a Ia za.ragﬂ-'
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L

Lacon con greEo:, 220, 2833,
Lamprea: ‘54; 53.
Langosta: 148,

Langosta a Ia° lEaﬂised@ 35 :
Langosta a 1a marinera: 253. .

Langosta ™ al estilo! de 'lbiza:
stz (). o

Lanﬁostmos a la corunesa

253

Langostinas con dAfToz: 84

Lechazo: 298, B

Leche de almendras: 2go;

Leche frita: 160, o

Leche merengada a la madrx-'

lefta: =200,

Legumbres a 14 tatalana? 166
Lengua de buey estofada:
Lenguas del Perd: 160,
Lenteias a Ia madrilefia: 290,
Letuario de. arrope: Jo.
Letvario de- berenjenas:. 30.-
Letuario de cantueso:. 30 ¢

Letudrio de. flor de 'n'ng'ai .30, :

Letvario de- mﬂmbrilios 30
Letuariode mieldigo:
Letuario de nteeces 34:1

Letuario de aregano y h;er-'

babuena: 30,1
Letuario de uvas: 30 :
Liehre a la gallega:. 2-,6._ .
Limonada: 244, 204, -
Limonero: Tr1.

Lisa: B8, 96

Lizta a la parnila: of

Liza a la vinagreta: 8.
Lisa al horno: 98,

Lisa cocida: o :

Lisa en blanco: 98 _

Liza frita: o3 5

zana: I77.

Lomo de vaca en pastel:

Lomos adobados a la andalu-
za: 67.

Lcmg-amza de Eernuy 98

Longaniza - de Cmtxmpaios
S8

L.onganiza de Zaragoza -IBO.
Luhina-a:1a cantdhrica: 212,

Laubrigante a la corufiesa: 253,

Magdalenas ' 'de-leche? 167,
Magiiestir; 238 I
Viatmon's ‘2360000 0

Mamo6n asadgt 208,
Manjar blanco 124,305,
Manos cocidas: 305 -
Manteca colorada i 2780
Manteeadas: 163, : )
Wantecadas de almendras i 140,
‘\Iantecadaﬁ dc ‘\stcr'ga"zzr
‘s{an:ecadaa de Cashlh 278,
Mantecados ' 100, 140, 161,311,
Mantécados “de - Castilia: 273,
Mantecados de Soria: 273 (R) -
Manzanas: RRF-ET RS :

“Marzanas de A!cofecha 147-

Manzanas -de - Pitarque: 180,

Manzinas rellenas 'con-fe’:as'ta'—'-_ '

- Bas-a la castellana:’ 275
I‘eian'z':iniil‘a” dei; Sanlucar dc
- Barrameda’s. 86, o B
Marmite: 2ig; 216° {T{).
Marmite kua v 10g;
Marrén ‘glacé: ago
Matalahuga i 03.:
Mayiques?: 24r EDTRRE
Mazapdn i agy.Fi i
Mazapinde: Tofedo 47;" s
Mazapaties ;159 Doeed
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Medallones de ternera a la al-
gecirefia: 102, -

Med;a tostada de aba}o 104,
291 (R).

Mejillones a Ia marinera 253,

Mejillones con arroz: 253.

Melindres: 255, 207,

Melocotones: 172, -

Melocotones de  :Alcaudete:
132,

Melocotones del hueso dulce:
207,

Meloja: 93, 103,

Melones: 53, 72, By, 161, 207.

Melones .de Grafiena: 132,

Membrillos ocales: 308

Mettestra de lepumbres a la
castellana: 275.

Menudillo 2 1a madrilefia: 200.

Menudo: 62,0 - _

Menudo gitano: 65 (R), 73,
151,

Merluza a la andaluza: 67

Merluza . a. la chiclanera: o7.

Merluza a la gallega: 233.

Merluza a Ia madrilefia: 253,

Merluza al momento: 253. -

Mer{uza asada:. 233..

Merlnza cocida: _33 .
Merluza rellena. al estilo de
- Toro: =272, - y

Mero a la asturiana: 243

Miel: 72, 296.. :

Migas: 51, 136 (R), 180 (R),
192, 207, 200, 304.

Migas a la asturiana: 24o. -

Migas camas: 222 (R). ..

Mistela: 204, :

Macaora: 150,

Mofango: 317.°

Mojarras: of.

Mojarras asadas con pmna—
ca: o7

Monas: 150.

Moncharena- \ion}arana 160

Monchavanas: 160,

Morapa de sardinas a Ia gra-

nadina: ri8.

Morcilla asturfana: 2qr.

Morcilla dulce: 322, L
Moreilla- gitana: 106,
Morcon de Jabugo: 8a,
Moretum: 145.

Morteruelo: 300.
Mostachones: 163. o
Mostachoues de Utréra: 78,
Muergo: 88. .
Mijol: 141,

Mijol asade a' Ia parnlfa 148,
Mijol cocido: 148.
Munchetas: 165,

N

Nabos con coniinos: 30,
Naranjas: B8, 117, 264.
Naranjas de Afbanchez: 134,

| Naranjas de Rojales: 147.

Naranjo: 17, 111,

Natillas a ka andaluza: 67
Navallas: 255.

Nécoras: 235.

Nicatores: 2271.°

Nogada: 162,

Nubgados: 30. - i e
Nuez moscada:iyz o0

0
O;uelas* 30

Olla 30, 135 (R). 157, 3‘34;'

Oﬁa de A!coy 148, -

Olla podrida: 23, 36, 63, 283, s

305, 318..
Olfa reposada: 30.

GUuiA DEL DUEN COMER ESPAROL 351

Orejones de Calanda: 180,
Orelletes: 140, 300. )
Orelletes de San \alcm Tag.
Ostitn: BR, N
Ostiones’ fritos: 9z
Ostiones guisados: gz, . 0

Taella: g1, 181, 134, 162,
Paclla bruta: 147.
Paella de campifia: 137, 7
Pajarete; 63, .
Palmitos: 107.
Palometa: 205, - :
Palomita (pez): 203, 214,
Pan: 237.
Pan de costrd al ajo: 67.
Pan de papas: 322 :
Pau de pesich de Vich: 167.
Panecillos grauadines: 127,
Panglias: 110,
Pa-Noli: 162, .
Panquemnado: 150, 159, 16!
Paparda: 205, ) )
Pargo enceboilado 84._ .' N
Pasas: 171, . o
Pasas de Albarraciti !80"'
Pasas de Denia; 146, 140,
Pastas a la madnlcna 200,
Pastas de cocu"IGD o
Pastel: 37.
Pastel de anguila: 47, ¢
Pastel de carnc de Alcoy:
149, . :
Pastel de conejo: 180,
Pastel ‘murciano:; 142 (R).-
Pasteles de Alcoy: 147.
Fasteles de: aimcndraa Iﬁr
Pasteles dé espumia: 150"
Pastelés de moniato: "159.' o
Pasteles de gloria: 14p, 150.
Fastisos de la esperanza: 160,

. Pelota: 165.

Patata: 22, E
Patatas a Ia anda!uza 67.
Patatas a la leonesa: 221.

Patatas de Adra: 134.

_Patatas en columpio: 67.
‘Pato‘a:lo pnbre m-h

Pavo: 265.
Favoen-adobo: 27

Pechid ‘de’carnero: 30.' ‘

Pechigas de galImas o poilm'
“rellenas iy R
Peladillids’de A!ccy‘ 147 RE

Pehisas: 308, et :
Pepxtur:n ‘e cabntn ‘o §1~
mibn geitfisigos v s
Pepitoria-de: pava, aIima 0'-
pollo: 137, SN EE
Peras de Don Gusndo 17:.'
Peras de Thi::146, - :
Peras de J’andu'hilﬂ
Sercebes: 255 R A
F‘ercebewMagmdletac s 202,
Perdices a {a’ Medmacch‘-zs-
F‘erdiccs: acla Menorqdma
Jrg.. o H
Peirdices a Iu tio L:zcas' 2():;
(R).

‘Perdices @ lo torero: 1oz (R)

Perdices  ton chocofatc"' !80 :

®).

' Perdices con g‘uruilm: ¥z3!

Perdices de capeilan: 314 (R}

-Pcrd;ccs estofadas A Ia :ﬂe

sana @ 107,

‘Perdices en cazueIa ;1 !'1 Ai

buferay 146, o
Perdices “en” escnbt:\:he Sag
Perdreaux ‘a2 1a‘ mode d’A]-

cantara: 41, ;:_ ;
Pericana’ 147,

Feriquillos: 159,
Peros rondefios ¢ Iy
Perrunas: 138,
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Pescada al horno: 138,

Pescada en blanco a Ia ma-
laguefia: 112, .

Pescado a la catalana: 166.

Pescado .a . la marinera; 140,

Pescado blanco en ajillo: Ba.

Pescado cecial con oruga: 3o.

Pezcado {frito a la gaditana:
95. :

Pestiiios: 30, 78 139. .

Pestifios manchegos: a10;..

Pezr de Simdn al revadaje:
I13.

Pez-espada en amnnllo 8.1‘

Pez-plata frito: oo, .

Picadillo de carne: 263.

Picadillo de naranjas: 138.

Picarraiio: 322.

I'il-pil: 199

Pimentbn: 22, 141. -

Pimienta: 17.

Pimientos: 22, 87.: :

Pimientos de cornemfa‘ 1271,

Pimientos de corni-cabra::zz1,

Pimientos a2 la malague-
fa: 114. _

Pimientos rellenos con manos
de cerdo: 24z,

Pifionate: 76, 78.

Pisto manchego: 300.

Piuletas: 159,

Platanos: 321.... |

Plato de gloria: 150.

Poleadas: z31y. -

Poleas: 310.

Polenta: 319.. . -

Pollo a Ia Astiz: 26;

Pollos a 1a ch:Imdron 160
R) 177. N

Pollos a lo carretero: 2/5

Pollos con hojas de estragdn:
18, N

Pollos con tomates y pimien-
tos: 3s. :

Pollos reilenos a ia sahmal
quina: 264.
Poilos o pavos’ a5'1d05 a la
ampurdanesa: 167. .
Polvorones: 56, 109, 138,
Pomme de- tcrre a !a lycsn-
naise: zzz,
Postres secos: =202, S
Pataje a fa murciana: 141,
Potaje de berro y jaramagos:
318 . o i
Potaje de coles: 1971, U
Potaje de garbanzos: 287
Potaje "de habas secas:. :-I'igj
®). e
Potaje de hablchuelas a ]a
valeitciana: 138,

Potaje de hdblchuelai -seCag

137

Potaje de las l"ranclccanas

308,

Potaje de lente}as ai modo'__"

granadino: 121, S
Potaje de trigo: 110,
Potaje Hamado Jota i 171,
Totaje madrilefic: 283,
Pot-an-feu: 23, 63, 284. i
Pringd (La): 1o4.
Pucheto: 3i7.
Puchero canario: 318 (R}
Puchero castellano: 272,27

Puchero de las: s:ete cames :

38, ol
Puches: ?41
Pulidura: 213
Pulpa: 230, 260, . . .
Pulpo.a la sochantre: 2
Pulpe zurrado; 236, . -
Puntas de diamantes.: '359.
Puré.a la andaluza: &7.

Puré de garbanzos a . Ia_ma--

drilefia : 288,
Purrusaida: Igg.

‘Queso de afuega el pitu: 248

‘Rape con patatas: 11z,
‘Rape en pimentdn:- 97.
‘Ratafias: 170,

‘Rebanpdas de Castilla s 2y5. -
Recao’ de-_Einéf:lr:'- 1750 i
Retacia+ 179. )

- Retacia de gumda- 179

-Riz a Ia- vaIenmenne, 155 :

Roliitos “de yema: 161,

Roscas de Castilla: 275.:
‘.- Roscas. de cazo: 256, .
°  Rosecas de.huevot 236.-

.. Roscas de yema: 255,

. - Roscones  de Noya'.’_z'sﬁ.__ :
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Queso: 72, 106, 163,173, 257
204, 272, 314, 316. .

Queso- de Cabrales: 247 (R)
Queso de tetilfa: 258, :
Queso de Tronchén: 1Bo. ™
Queso del Roncal: 186

R

Rible "de llevre a E:t nava-
rraise; 1B7.

Rapaduras: 32z

Rapea la marinera: 67.

Raxo en- zorn.'z_-,ﬁ” -
Raya”a la marineri: 2»‘1. :
Raya ‘en pimentdm:-84.° :

Retacia’ de. café: 170,

Risott: 284,

Roast-beef: 284~
Rohellon: 16z
Rollets de pilot: 150,
Rollitos . de huevo: y :lguar-;'-

dientet 130, L

Rollos de aguardiente: 149.

Roscas de Remosa._ziz i

Roscones: 255.0. ...

Roscos Je Castilla: 273.

Roscos de Semana Santa: 149 s

Roscu: az6.
Rosoli: 179, 294 ‘
Rosquillas de alfaxor:’ 30
Rosquillas de Almagro: 310.
Rosquillas de Castiila: 275,
Rosgunilias de dulce: 264.
Rosquillas de Fuenlabrida:
2, . .
Rosquillas de Maside:. 2360,
Rosquilas de Sania -(mr'a:
275, R
Rosquillas del Santo: 293. :
Rusbi: 157. P

s

Sabalos: 354, 55. .
Sé&balo descspmado qu:sado‘
g9 (R).. : o

Salr:h:chas asEdnS"SS i

Salchichas. de: Denia: 47‘.- :

Salchichas de Trobajo: 221

Salchichdn: 167. o

SaIthich(m de Puerto . Real:
108, :; L

Siimén: 24_, 255 S

SaImcmetes a la pe*cadom'_-
2158,

'Salmorcjo i36 (R)._-__.:. S .
‘Salmorejo de. chochas: 275,

Salpicén ge vaca: 3os. .
Salsa‘al ajo. blanco: 67. L
Salsa andaluza 67.°

‘Salsa de-ajo al_est]lu de ca-

freteras 274 T
Salsa - de 3djo- arriero: 274.

| Salsade aldeanos Vascos: Igg_

Safsa:de: patatas' 134 (R).’

| -8atsa: mahonesa: 33, 143, 312
‘Salsa marinera: o8 -
-Salsa: pard: truchas’ 268 (R}
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Salsa pebre: 274.

Sancacho: 310.

Sandias: 53.

Sangria; 204.

Sardinas a la asturiana: ‘243,

Sardinas a’1a cantibrica: 212,

Sardinas a la ‘gallega: 253

Sardinag cocidas con cachelos:
253,

Sardinas cocidas con patatas:
253 L

Sardinas en escabeche calien-
{e: 253.

Sardinas en pimentillai B4

Sardinas escanchadas: 253.

Sardinas fafiadas: =253,

Sequillos: 149, 159,

Shangurro: 190,

Sidra: 244.

Scobreasada: 313.

Seletilla: 308. . R

Sobreasada de Tarben: 147.

Sopa a Ia Ibecenca: 313 :

Sopa 'a ln mallorqmna 313
(R). :

Sopa al modo ‘de Tbiza: 373

Sopa burgilesa: 27z, -

Sopa con menudillos: 36,

Sopa crema ‘a4 la granadma.

Sopa de ajo: 33, 278, 279, 2Bo
(R), 300, 313. :

Sopa: de ‘ajo"a’ Ia Asmesna]
264

Sepa de ajo madrilefia: 580
Sopa de almendras* 121 (R).
Sopa de Aragén: 174 o
Sopa de col y legumbres: (313,
Sopa de coles: 101 (R).
Sopa de gambas: g1,
Sopa de ‘gato: ‘oz, 095 (R).
Sopa de merluza ¥ fegumbres?

253, o
6.

Sopa de pan con almejas:
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Sopa de pan con hlerbabuena'
67.

Sopa de perdices: 116,

Sopa de pescado a la mnllo

fia: 112,
Sopa de rape con pan tosta-
do: 67.
Sopa de tomates: oa. S
Sopa del cuarto de hora: 92 5
(R).

Sopa granadina: 122 (R) 3
Sopa granadina - con arrad:l
126, . RO

Sopa hervida: gz.

Sopa marinera; 253;
Sopa montafiesa: 212, :
Sopadas de [x:reina;: 150,
Soupe normande: 234,
Suplicaciones: 45,

Suspiros: . 150,
Tallactes: 149, .

Talvinasy 30,07
Tararena: 158.
Tarta de nlmendra
Tarta reali 345,
Tartaletas 2 1a" IMonzﬁn
Tcharu (pan: dcl) 237
Tencas: 2ﬁ4. . g
Ternasco atado en .tsped"
178 (R).;
Teritera a Ia se'n].la.na' 75
Ternera ‘con ‘aceitunas 67
Ternera con alcachofas
cardobesa:’ 138,
Ternera en- adobo::308.
Ternern estofado: 37:

: :Taxtom:s de -caflamones:
“:Tintilla” de” Rota: 86.
siTirtjalas s 3oz

- Tollos - 319.
e Torr_lnte

Tona. 140. . )
- Totradas . de panda 260 (R)

w - Torreznos asadoa
“: . Torrijas
“Terrijas

- “~‘Torrijas
- Tortijas

- Torla de queso F16.
_Tortada de almendras'

“Tortada a 1a gadltana
S Tartas'de ‘aceite 76,7
+Tortas de” Alchzar:: 310-
JiTartas 'de alimela 160,00
" Tortas de "bizcocho'i’ 256
" Tortas de cristines ©

30.

22, .25, 57, 87, 111,
g, _

Torrat; 140.

305

a la madrilefia: 2g0.
al estilo de Puerto
256,

de Castilla: 27s,
de Semana Santa:

Marin:

208 (R).

':Torta ‘de . chicharros? 180,
i Torta de:la Victoria: 170.
"Torta de Pascuas sevillana:

B,

159, s
06.

1RO
Tortas - de: ma.nteca‘ 159

.. Tortas de ‘pasas-y nueces. 159 _
s Tortas de burgazo:i23n i

Tortﬂs ﬁnu de ::hxcharrones

Tortilla a-1a‘espafiolas 26, -
'_'Torhl[a ala: francesa 26

: G'UfA-DEL ﬁUEN'COM‘ER EspafioL .

'-Trucha COCI[IE en_ vmo

-_Trucha cot unto 31

“Ttuchas del: Guadalav

- Truchas" fritasg: 244. ;

“Trifas: 53,5 B

| “Turbotina .a’ I’Andalouse‘ BO.

1 Turmas: 53;

“Turrén: de: Aln::mte 150

| Tarrén: decacahivele
w) o Turrén de. garo: 159,
“Turrén de:gofio: 322,

s

Tortilla de arroz 'y  azficar
Tortilla de chorizor? 5. -
Tortilla de chorizos a- lo:Vas 0
lle de:Bareia: 256,- 0
Tortilla ‘de familias:gg. @5 - 0
Tortila de gambas: gt
Tortilla de Ia Cartuja: 26,
Tortilla de sardina fresca: 314
(R).
Tortilla gaditana: 105,
Tortilla guisada: 67. -
Tortilla murciana: 141; i
Tortillitas de ‘camaronzs: gi.
Tostada de patt con ajo: 61
Tostdn: 253, 263, 208.
Tostén al golpe de Estado'
270,
Tostén zamorano: z7o.

| Tournedos a I'Andalouse 56
46 .

Tripas: 62.

Tripes @ I'Asturiénne: 236

Tripes a la mode de” Caen:
234,

Tripes a la™ mode d'Oviedo:
234,

Tronadores:

Trufs’: 42.

T59.

: :Tru‘:ha 54, 2301 242: ~J:lr -57:- )

264, 265, 207, -
189." :
(R).: L

O‘

Turron:de ]umm' 147, 1;,0
Turrc’m : de meve 1I50.
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Uva moscatel: 115"
;;Uvas-tolgaderas: 308 -
- Uvas crujideras: 308, -
- Uvas:de Almeria:. 134,
U\.as de ]uona 147.

Coa

V.

Velouté a-_l'Andalouse: 56,

Ventrecha: 217, - o

. Vieiras: .z53. (R).

Vino aloquille: 132, ;

. Vino blanco de pasto de Ch‘l-
clana: 86,

"Vino con frutas asadas: 1.’

“Vino de. Alicante: 63.
Vino dé ‘Arnoya: 258, .-
Vino de Candamo: 247.. .

" Vine de Carifiena: 172 . .

“Vino de Chiclana: 83. ..
“Vino de Esquivia: 207,

Vino de Jerez de la Fronte-:

ra: 63

,'Vmo de Milaga: 63, nr. S

Viro de Montilla: 5, 83,
Vino de Peraltzy 186
Vino de Purchena: 134,
Vino de Rueda: 63.. -
Vino de Tudela:-186.

Vino de Valdepefias: 300, -

__Vmu de Villamayor: 264
Vino ‘del Bierzo: 230, .
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-.Zahma,s 30_
-Zapatero® (pez) i :aus

Vino del” Candndu de- Hﬁel— ': Zarzuela de’ manscas 167

Vlno dcl Condado de Nie-
“blay 830 o
Vmo det Prmrato
Vino- maoseatel: 111,

Vino.Pedro Ximénez: 1L,

167_.’

Vino quemado:: 179, -

Vine rojo helmonting: 300,

|- Vino ‘tostado s 256; 2;.5‘"

Vinos gallegos: 258 70
erutas de San ]ose 275

Kepaipasigo. 7 -

Xuén; 240, - 7
Uy |

Yemas: 221

Yemas de’ Castllla 275

Yemas - de las monjitas sego—'..__' .

vianas 1200,
Yemas de San Leandra 77,__

Yemas de_ Santa Tercsa Y200,

Zanahorias a:l anda uza.
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