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FERNANDO VILLAVERDE LANDA (Madrid, 1952) es editor y traductor, actividades que ha desarrollado sobre todo en el campo de los libros de arte. Su apasionado interés por la cocina —que le ha llevado a investigar durante décadas— le viene desde la infancia, pues nació en una familia que durante varias generaciones ha escrito páginas brillantes en la historia de la restauración española. Ha heredado los saberes de sus antecesores, que pudo poner en práctica, durante algunos años y junto a una hermana, en el restaurante madrileño Escolástico, bautizado en homenaje a su abuelo materno.


 

El enorme desarrollo de las cocinas españolas en las últimas décadas no puede ocultar la relativa carestía de fuentes de información sobre el acervo culinario español, especialmente si lo comparamos con otras tradiciones de nuestro entorno.

Este libro aporta recursos, muchos de ellos inéditos, que nos permiten equiparar la tradición al actual destacado nivel de nuestra gastronomía. No estamos sin embargo ante una fría compilación de documentos, sino ante el destilado de un proceso de selección, ordenación y comentario.

Se revisan en primer lugar las fuentes directas, es decir, tratados y recetarios que proceden de las elites y que, por tanto, nada nos dicen de qué comían —y cómo lo preparaban—las clases medias y el pueblo. Esto incrementa la importancia de las fuentes secundarias, también objeto de este libro. Aquí destacan la gran literatura española y los testimonios de viajeros foráneos, así como la siempre valiosa contribución de los medios de comunicación.

Otras secciones se refieren a los protagonistas, con más de 450 reseñas biográficas; a la actividad asociativa, desde academias y cofradías hasta ferias, congresos y premios; a las encendidas polémicas que han jalonado este largo recorrido, y al idioma de la cocina, más un exhaustivo glosario. Este libro único se completa con un singular diccionario de frases célebres, de muy amena lectura.

Se trata de una obra imprescindible no solo para los estudiosos de nuestra gastronomía, sino también para los aficionados que ven la cocina como una manifestación de la cultura, a los que proporciona unos conocimientos que les ayudarán a disfrutar de ella desde una posición mejor informada.
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Escolástico Landa, segundo por la derecha, en un descanso de su trabajo en el hotel María Cristina de San Sebastián, hacia 1919.
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Para Nicolás, Candela y Jacobo,
que ya saben apreciar la buena cocina


España es abundada de mieses, deleitosa de frutas, viciosa de pescados, sabrosa de leche y de todas las cosas que de ella se hacen; llena de venados y de caza, cubierta de ganados, lozana de caballos, provechosa de mulos, segura y bastida de castillos; alegre por buenos vinos, holgada de abundamiento de pan [...] briosa de sirgo y cuanto se hace de él; dulce de miel y de azúcar, alumbrada de cera, cumplida de olio; alegre de azafrán.

Alfonso X el Sabio
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Prefacio

Dos palabras para presentarme. Editor y traductor desde mi juventud, sobre todo de libros de arte, la cocina forma parte de mi dotación genética o, por utilizar una expresión más popular que ha hecho fortuna, está en mi ADN. Hijo y nieto de excelentes cocineros —Ángela Landa en el primer caso y Escolástico Landa y Plácida Aparicio en el segundo—, sobrino y sobrino nieto de no menos brillantes restauradores —Jesús Landa y Jesús Aparicio respectivamente—, he convivido desde mi infancia con el estimulante olor de los buenos guisos, pero también con los problemas de la gestión de un restaurante. La jubilación, hace unos pocos años, me ha permitido completar, al menos en una primera parte, este proyecto largamente acariciado en el que llevaba muchos años trabajando.

§

La escasez de fuentes es el principal obstáculo al que tienen que enfrentarse los historiadores de la cocina española. Si hablamos de fuentes directas, es decir, de los recetarios y otros textos que nos revelen, aunque se limiten a determinados sectores sociales, los usos alimentarios y culinarios de otras épocas, el panorama es desolador hasta bien entrado el siglo XIX. No hace falta establecer una comparación con los recursos de que han dispuesto los historiadores de las cocinas francesa y, en menor medida pero también, italiana, británica o alemana para concluir que aquí la tarea ha sido y es mucho más difícil. No deja de ser en cierto modo un enigma que la que fue la primera potencia occidental desde principios del siglo XVI hasta los albores del XVIII, en la que se crearon una literatura y un arte correspondientes a la importancia de su papel en la escena internacional, y poseedora además de una pujante industria impresora, produjera tan escaso número de tratados de cocina: tres en el siglo XVI, otros tres en el XVII y dos en el XVIII. Y, de ese total de ocho, dos son solo de confitería, y otro es en su mayor parte una traducción del italiano.

Esa circunstancia no hace sino incrementar la importancia de las fuentes indirectas, la literatura en primer lugar. La amplia muestra que figura en el capítulo 2 —novedad editorial, al menos así sistematizada y ordenada, y anuncio de una antología completa de próxima edición— es un reconocimiento de la necesidad de contar con esas fuentes para rellenar en lo posible los muchos huecos que deja el escaso número de tratados y recetarios históricos.

Ese pobre legado es un reflejo de la baja consideración que, salvo en los reducidos círculos de las elites, tenían las cosas del comer en la escala de valores de la sociedad. A la gran mayoría, al pueblo llano, lo que le preocupó durante siglos fue la satisfacción del hambre, y las elites tardaron bastante tiempo en descubrir el refinamiento en la mesa. Esa situación no era en modo alguno exclusiva de España, pero sí parece que aquí se prolongó durante más tiempo que en otros países europeos, Francia desde luego pero no solo, hasta que en las últimas décadas del siglo XIX y primeras del XX unos cuantos gastrónomos hicieron muy encomiables esfuerzos para romper esa inercia mediante publicaciones y debates.

Nombres pioneros de la literatura culinaria fueron en ese período Mariano Pardo de Figueroa (Doctor Thebussem), Ángel Muro, Manuel María Puga y Parga (Picadillo) y Dionisio Pérez (Post-Thebussem). Al unirse a ese nuevo interés por la cocina algunas escritoras de renombre como Emilia Pardo Bazán y Carmen de Burgos (Colombine) y al publicarse por fin varios recetarios generales que tuvieron gran difusión —Martorell, Calleja, Nieves, Parabere…—, puede afirmarse que cuando se produjo la guerra civil ya se había recuperado en buena parte el atraso y casi se había normalizado la situación. Junto a los tratadistas de los siglos anteriores —los Nola, Martínez Montiño, Altamiras, etc.—, todos ellos aparecerán con frecuencia en las páginas de este libro.

§

Pese a esa dificultad derivada de la escasez de fuentes directas, contamos con dos historias completas de nuestra cocina. La primera es la Historia de la gastronomía española de Manuel Martínez Llopis (1981). Manolo era una persona machadaniamente buena y muy generosa que dejó un inmejorable recuerdo en todos los que le conocimos, pero es probable que no tuviera la formación adecuada para tan complicado empeño (era médico, no historiador). Pero erudición le sobraba —reunió una excelente biblioteca especializada—, de modo que su libro es sobre todo una acumulación, no siempre ordenada, de datos y textos de varios tipos, también literarios, acompañados de abundante ilustración. De carácter mucho más científico es el reciente Comer y beber. Una historia de la alimentación en España, de María Ángeles Pérez Samper (2019), ella sí historiadora que ha desarrollado su carrera docente en la Universidad de Barcelona y una de cuyas principales líneas de investigación ha sido la historia social y cultural de las formas de comer en nuestro país. Precedida por otras publicaciones suyas sobre la cocina del Siglo de Oro y el XVIII, los recetarios manuscritos femeninos y otras cuestiones conexas, esta síntesis es desde luego un hito historiográfico por cuanto que ha acabado con un silencio que ya era, valga el oxímoron, clamoroso. Y que nos ha librado del sonrojo de que, en unos momentos en que la cocina española tiene más importancia económica, mediática y representacional que nunca, careciéramos de una visión fiable de su trayectoria y evolución a lo largo del tiempo. No obstante, y como es obvio, que Comer y beber haya marcado un antes y un después no significa que su discurso historiográfico no pueda ser ampliado, profundizado o matizado. De hecho, cabe esperar en los próximos años nuevas publicaciones que, una vez roto el hielo, sigan avanzando por el camino de una historia completa y razonada. Ojalá no me equivoque. Veamos de momento cómo se define el libro que el lector tiene entre las manos.

§

ESTE LIBRO ES la más amplia compilación de recursos documentales que se ha publicado nunca y en la que figuran numerosos materiales inéditos, singularmente en los capítulos 2 (Las fuentes indirectas), 6 (El idioma de la cocina española) y 7 (Citas memorables).

ESTE LIBRO ES el resultado de ordenar, sistematizar y comentar gran cantidad de textos, datos y perspectivas que estaban dispersos, singularmente en los capítulos 1 (Las fuentes directas), 3 (Quién es quién) y 4 (En torno a la gastronomía y la cocina).

ESTE LIBRO ES el fruto un trabajo de muchos años que ha estado guiado por el deseo de ofrecer, no solo a los investigadores y estudiosos sino también a todos los que ven en la cocina una forma de cultura, una base útil para ampliar conocimientos y, en suma, disfrutar de ella desde una posición mejor informada.

ESTE LIBRO ES, pese a la abundancia de datos que no son opinables, mi visión personal y por ende subjetiva del mayor o menor interés o importancia de mucha información, de modo que asumo plenamente la responsabilidad sobre la selección de los contenidos, en especial de los capítulos 2 (Las fuentes indirectas) y 3 (Quién es quién).

§

ESTE LIBRO NO ES una historia de la cocina española. No lo es en el sentido de historia como «narración y exposición de los acontecimientos pasados y dignos de memoria», clásica definición académica que omite, aunque cabe considerarlo implícito, que esa narración está ordenada cronológicamente.

ESTE LIBRO NO ES tampoco, pese a lo que quizás pudiera deducirse de su título, una visión omnicomprensiva o totalizadora —a la manera de las enciclopedias clásicas— de la cocina española en su devenir histórico y en su momento actual, tan complejos como los de las cocinas nacionales más desarrolladas e imposibles de apresar en un solo volumen por muchas páginas que tenga.

ESTE LIBRO NO ES sin embargo una fría colección de fuentes y otros materiales, pues siempre se ordenan y comentan desde un punto de vista personal configurado por muchos años de apasionado interés por la historia de la cocina y la gastronomía.

§

Algunos lectores de este libro, o quizás muchos, echarán en falta algunas cosas. Y no sin razón. En primer lugar, no se estudian los productos —naturales, semielaborados y elaborados—, que son como los ladrillos de la fábrica del edificio de la cocina. Hoy más respetada que nunca su importancia, y ya era hora, y presentes lógicamente en las dos síntesis históricas señaladas, es necesario profundizar en su conocimiento desde varios puntos de vista: su evolución en el tiempo; el profundo impacto, primero en España y después en Europa, de las nuevas especies llegadas de las Indias; sus principales usos culinarios; los problemas de identificación y denominación en las distintas regiones; las características de los regímenes de protección de la calidad, etcétera.

La segunda ausencia de calado es la historia de los establecimientos de comidas preparadas. Desde las ventas y posadas de la Edad Media hasta el restaurante moderno, es un recorrido apasionante que hasta el momento se ha estudiado relativamente poco y que merece una indagación mucho más detenida. Sería sin duda todo un capítulo, y no de los más cortos, de un segundo libro de este proyecto.

La tercera, y para algunos probablemente la más sensible, es la que se refiere a la última cocina española. La rápida transformación de la práctica culinaria que se ha vivido desde los años 80 hasta hoy es asombrosa si se piensa en la lentitud con que en siglos pasados se modificaban los gustos y se consolidaban las nuevas tendencias. Y ha tenido una consecuencia que no por ser de todos conocida se ha de dejar de subrayar: de ser una más entre las cocinas mediterráneas de segunda fila, mucho menos valorada que la francesa y la italiana, la nueva cocina española ha pasado a ocupar uno de los lugares de honor de la vanguardia mundial. Los frecuentes galardones internacionales que reciben restaurantes y cocineros y el auge del turismo gastronómico de alto poder adquisitivo son solo dos manifestaciones de ese ascenso del país al Olimpo de los fogones. Y aunque sus protagonistas aparecen en el Quién es quién y todo el libro está salpicado de alusiones a alguno de sus aspectos, la realidad es que no figura aquí una historia de su nacimiento, desarrollo y estado actual.

Otros temas tampoco analizados aquí son la proliferación a gran escala de la comida preparada, congelada o refrigerada, fenómeno relativamente reciente pero que ha venido para quedarse y es concomitante con la decadencia de la cocina doméstica, sobre todo en determinados segmentos de edad; la decisiva evolución tecnológica, con la aparición de medios que como la cocina y el horno de gas, el microondas o la conservación al vacío modificaron en su momento la manera de preparar los alimentos; y la memoria histórica que se conserva en manuscritos —terreno ya desbrozado por autoras como María Ángeles Pérez Samper y María Paz Moreno—, pues aquí solo figuran las fuentes impresas.

Por último, y basta echar una ojeada al índice general para advertirlo, no se incluyen el vino y su mundo, que darían fácilmente para un libro como este. Por cierto, en 2019 tuve la satisfacción de ser el editor de El vino, en todos los sentidos, de Octavio Colis y Jesús Paul, obra cuyo enfoque tiene más de un punto de contacto con el de este libro.

Aunque acabo de decir que este libro no es una enciclopedia, me corresponde no obstante explicar esas ausencias. Habida cuenta de la conveniencia editorial de publicar este trabajo en un solo volumen, he preferido no tratar de una manera ligera o superficial algunos temas que merecerían muchas páginas. Si este libro tiene una buena acogida, no es descartable que en un futuro próximo complete en otro volumen este panorama general con los temas aquí no tratados.

En el caso de la novísima cocina, la razón es más compleja. En primer lugar, es un cambio aún en marcha, y, con la misma rapidez con que se ha propagado, parece que se ha iniciado un cierto movimiento pendular, tan frecuente en la historia. No se trata en modo alguno de que no esté consolidado, pero algunas de sus facetas ya se están matizando, de manera que no vendrá mal un poco más de distancia para valorarlas en su justa medida. Y también para incorporar al análisis algunas perspectivas que ya han apuntado algunos autores pero que pueden tener un mayor desarrollo, como la necesidad de calibrar el alcance de los cambios, es decir, comprobar el grado de penetración de los nuevos conceptos y técnicas en la cocina general, no solo en los restaurantes sino también en los hogares, así como de medir el grado de aceptación que esta revolución tiene —no en las elites, pues ya lo conocemos— en los sectores mayoritarios de la sociedad.

§

Como es costumbre arraigada que un libro como este, y también muchos de menor extensión o ambición, se encabece con una o varias citas de otro autor, pensaba desde hace años que, si este proyecto llegaba a término, un candidato ideal para ese frontispicio textual era un fragmento de una carta que escribió sor Juana Inés de la Cruz en 1691. En ella respondía a los ataques de una tal sor Filotea de la Cruz —nombre bajo el que se escondía el obispo de Puebla, Manuel Fernández de la Cruz—, quien le reprochaba su dedicación a asuntos teológicos en vez de a las labores propias de su condición de monja y mujer. Su enérgica defensa, de un feminismo avant la lettre, incluía también una reflexión sobre la filosofía y la cocina. El fragmento es este:

Pues ¿qué os pudiera contar, Señora, de los secretos naturales que he descubierto estando guisando? Veo que un huevo se une y fríe en la manteca o aceite y, por contrario, se despedaza en el almíbar; ver que para que el azúcar se conserve fluida basta echarle una muy mínima parte de agua en que haya estado membrillo u otra fruta agria; ver que la yema y clara de un mismo huevo son tan contrarias, que en los unos, que sirven para el azúcar, sirve cada una de por sí y juntos no. Por no cansaros con tales frialdades, que sólo refiero por daros entera noticia de mi natural y creo que os causará risa; pero, señora, ¿qué podemos saber las mujeres sino filosofías de cocina? Bien dijo Lupercio Leonardo, que bien se puede filosofar y aderezar la cena. Y yo suelo decir viendo estas cosillas: si Aristóteles hubiera guisado, mucho más hubiera escrito.

Pero como la última frase, que destaco en cursiva, fue ya utilizada con ese fin por María Paz Moreno en De la página al plato (2012), excelente estudio que se citará aquí más de una vez, renuncié no sin pesar a emplear esta cita aquí para respetar la originalidad de mi colega, pues el texto no es muy conocido salvo entre los especialistas en la gran escritora hispano-mexicana. De modo que, habida cuenta de su interés y belleza literaria, lo incluyo aquí en su integridad para aprovechamiento de quienes aún no lo conocieran.

§

Por último, debo dejar constancia aquí de mi gratitud a una serie de estudiosos de nuestra cocina, y no porque hayan intervenido en la redacción de este libro —ni han leído primeras versiones del texto ni han sido consultadas sobre ninguna de sus partes—, sino por los caminos que me han abierto con sus investigaciones a lo largo de varias décadas. Sus libros y artículos son un ejemplo de rigor científico entre la invasión de publicaciones de pobre divulgación, cuando no directamente mala por su superficialidad, con los que la mayor parte de la industria editorial ha respondido al boom de lo culinario y lo gastronómico. Aunque ni siquiera los conozco personalmente, han sido para mí una guía y un acicate Francisco Abad Alegría, Juan Cruz Cruz, María Paz Moreno, María Ángeles Pérez Samper y Carmen Simón Palmer.

A quienes sí conozco, en cambio, y desde hace varios lustros, es al editor y al diseñador de este libro. El primero, Ricardo Artola, siempre creyó en este proyecto, y ha sido para mí un apoyo fundamental en los momentos de duda o desánimo, además de fuente de consejos siempre sabios. El segundo, Luis Brea, responsable de que la lectura de este mamotreto sea fácil y aun placentera, ha dado una vez más prueba de su profesionalidad y amor al oficio. A ambos, muchas y muy sentidas gracias.

Madrid, agosto de 2023
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LAS FUENTES DIRECTAS






 

 

 

Tenemos dos vías principales para saber qué productos consumían y cómo los cocinaban los españoles que nos precedieron. La primera es relativamente sencilla y directa: las recopilaciones de recetas que han llegado hasta nosotros.

La segunda vía es más compleja. Contamos con lo que nos aporta la historia económica, con datos sobre producción y comercio. También, desde finales de la Edad Moderna, con la prensa escrita y después con otros medios de comunicación. Y con el arte. Pero sobre todo contamos con la literatura, que nos ofrece información, no por fragmentaria o poco estructurada menos valiosa, sobre los modos de comer de todas o casi todas las clases sociales en todos los períodos de nuestra historia. De la literatura y los medios de comunicación como fuentes indirectas se trata en otros capítulos de este libro.

Aquí se presentan las recetas y los recetarios, las fórmulas y los tratados, es decir, los testimonios escritos sin los cuales apenas podríamos reconstruir las formas de hacer cocina en la España de épocas pasadas, al menos en lo que respecta a las clases privilegiadas. El recorrido nos lleva desde el siglo XIII hasta el siglo XX.
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Cocina rural, fotografía de Cecilio Paniagua, primeros años treinta.





UNA HISTORIA EN RECETAS

Hasta el siglo XIX

Al abordar los recetarios que tanto nos ayudan a conocer nuestra historia culinaria se ha de tener en cuenta en primer lugar una clara línea divisoria, la que separa el manuscrito del libro impreso. Los investigadores han descubierto, estudiado y a veces editado un buen número de recetarios que no se publicaron en su día. Es indudable su interés, pero no lo es tanto su valor como fuente: cabe suponer que, salvo que se copiaran muchas veces —lo que era excepcional—, su influencia quedó reducida al círculo social de sus autores. Es seguro que seguirán apareciendo materiales de este tipo, hasta ahora escondidos en archivos, bibliotecas o colecciones particulares que esperan aún una catalogación completa.

Los recetarios impresos anteriores al siglo XIX son muy pocos. La comparación con la bibliografía equivalente de algunos países europeos —Francia sobre todo, pero también Inglaterra, Alemania, Italia…— pone de manifiesto un evidente retraso que tardaría en recuperarse.

En el siglo XVI destaca sobre todo el de Ruperto de Nola, escrito en catalán, de cocina mediterránea con gran influencia de Italia, pero que al traducirse enseguida al castellano tuvo una enorme difusión más allá de ese ámbito geográfico. De finales de ese siglo tenemos otra obra valiosa, el tratado de confitería de Miguel de Baeza. Y en 1599 se publicó el de Diego Granado, de menor interés por ser en su mayor parte una adaptación de un famoso recetario italiano.

Inaugura el siglo siguiente, en 1607, el tratado de Domingo Hernández de Maceras, cocinero de un colegio mayor salmantino, que ha sido considerado el primer recetario general español por cuanto que el de Nola se circunscribía al ámbito napolitano y catalán y el de Granado era en su mayor parte una traducción. Viene inmediatamente después, en 1611, Francisco Martínez Montiño, cocinero de Felipe III y Felipe IV, cuyo libro se convirtió en el manual de cocina barroca española más famoso y difundido. Cierra el siglo el recetario de un fraile navarro, Antonio Salsete. En resumen, muy poco bagaje para un siglo en el que España era todavía, a pesar de una decadencia ya muy visible, una potencia de primer orden. Por fortuna, los recetarios citados pertenecen a tres categorías diferentes: el primero es civil, el segundo cortesano y el tercero conventual.

En el siglo XVIII destaca especialmente el franciscano Juan Altamiras, cuyo recetario (1745), al estar dirigido a los cocineros de los conventos de la orden y por tanto hacer hincapié en la necesidad de controlar el gasto, nos acerca un poco más a lo que era la cocina popular del momento. Diferente es el caso de Juan de la Mata, cuyo completo tratado de repostería (1747) es obra de un profesional que ejercía en Madrid y del que apenas sabemos nada más.

Los siglos XIX y XX

Los recetarios que hemos visto hasta ahora fueron escritos por cocineros que querían contribuir a la formación de sus futuros colegas, o simplemente dejar constancia para la posteridad de unos conocimientos de los que se sentían orgullosos.

A finales del siglo XIX apareció un nuevo tipo de autor, lo que hoy llamaríamos gastrónomo o crítico gastronómico. Son ejemplos señeros de esa nueva figura Ángel Muro y Manuel María Puga y Parga, que firmaba como Picadillo. Aunque ambos tuvieron otras ocupaciones profesionales, escribieron asiduamente en la prensa sobre gastronomía y, sobre todo, nos dejaron algunas obras básicas para conocer la situación de la cocina española en el cambio de siglo. Muro publicó en 1894 El Practicón, y dos años antes el monumental Diccionario general de cocina (1892). Por su parte, Picadillo escribió La cocina práctica (1905), manual que tuvo gran influencia en la manera de cocinar de las clases medias, y no solo en su Galicia natal.

En las tres primeras décadas del siglo XX, algunos autores intentaron reivindicar la cocina española como cocina nacional en el contexto de la culinaria europea, dominada hasta entonces, de manera abrumadora, por la francesa. Estaban por un lado los cocineros profesionales «viajados», formados en París o Londres, como Ignacio Doménech, Teodoro Bardají y otros. Por otro, y sobre todo, los recetistas que trataron de liberarse de la influencia del país vecino incorporando y reivindicando platos y fórmulas de la cocina popular tradicional, como entre otras Emilia Pardo Bazán y Eladia Martorell. El gran teórico de ese movimiento fue Dionisio Pérez (Post-Thebussem) con su Guía del buen comer español (1929). Esa línea fue continuada después por recopilaciones de recetas que, como las de José Sarrau, la marquesa de Parabere, Ana María Herrera (Sección Femenina), Simone Ortega o Karlos Arguiñano, contribuyeron decisivamente a configurar la práctica de la cocina, y el gusto, en los hogares españoles durante el resto del siglo.

El siglo XXI

La llegada y el desarrollo de Internet han hecho que, por primera vez en la historia, el aficionado tenga hoy a su alcance infinidad de recetas de todo tipo y origen. Esa ingente cantidad de recursos no siempre está lo bastante estructurada como para compararse con los recetarios publicados a lo largo de los siglos, pero hay algunas excepciones. Por ejemplo, la Real Academia de Gastronomía reúne en su web, y bajo el título de Legado gastronómico, 170 recetas representativas. Seleccionadas con la colaboración de las academias autonómicas, se ha procurado ofrecer «la versión más fidedigna posible a su origen». También ofrecen en sus webs recopilaciones similares otras academias, como la aragonesa y la madrileña. Más amplio y sistemático es el conjunto de recetas de la Cofradía Vasca de Gastronomía, preparado por sus miembros Rafa Indo e Iker Uranga.

Hoy el aficionado puede recurrir por tanto a los recetarios de páginas web y blogs, y de hecho lo hace con mucha más frecuencia que a los libros. Creados aquí (El comidista, A fuego lento, Directo al paladar…) o traducción/adaptación de potentes portales internacionales (Cookpad, el mayor del mundo, Petitchef…), no todos son serios y rigurosos. A ello hay que añadir a los cocineros que, como Karlos Arguiñano o los hermanos Torres, ofrecen recetas, por lo general ligadas a sus programas de televisión o sus publicaciones, en varias o muchas páginas web. De esta modalidad de recetarios que no deja de crecer nos ocupamos con detalle en otro lugar de esta publicación.

Es pronto para valorar los efectos que este fenómeno está teniendo y va a tener sobre los usos culinarios de determinados y amplios segmentos de la población española, pero es indudable que los recetarios digitales han sustituido a los que, en la forma tradicional de libro, han acompañado durante generaciones a los encargados —encargadas casi siempre— de cocinar en los hogares españoles. Y a ello se debe que hoy se publiquen tan pocos recetarios generales del tipo de los citados.

Ese hueco editorial se ha llenado en parte por un nuevo tipo de libro de cocina, el que podría denominarse libro de cocinero. No hay prácticamente profesional de éxito que no tenga una o varias publicaciones dedicadas a sus creaciones. Suelen ser libros de precio elevado por su gran formato y excelente factura editorial, con magníficas fotografías. Por la complejidad de sus técnicas y la exclusividad de muchos ingredientes, no es un tipo de libro para que el aficionado medio lo tenga abierto al lado del fuego. Cabe pensar más bien que su público, críticos y estudiosos aparte, se encuentra entre quienes ya han degustado varias veces esa cocina de alto nivel (y exclusivo precio), de manera que el libro les sirve de recuerdo y de refuerzo de su admiración.

No obstante, algunos cocineros siguen surtiendo al mercado del libro de recetarios dirigidos a un público más general, muchas veces como complemento y prolongación del éxito de sus programas de televisión. Es el caso entre otros de Martín Berasategui (Más de 999 recetas sin bobadas, con David de Jorge, ed. de bolsillo en 2015) o del fecundo Karlos Arguiñano, cuyas obras se cuentan por decenas desde que publicara El menú de cada día, su primer best-seller, en 1992.

Figura a continuación un recorrido cronológico por los recetarios más significativos de nuestra historia, es decir, los que por su gran difusión han tenido más influencia sobre la cocina tanto profesional como doméstica. Puede encontrarse más información sobre sus autores en el capítulo Quién es quién.

Aunque son numerosos y suelen contener recetas, no se incluyen los libros sobre platos o productos (el gazpacho, el arroz y tantos otros).

Salvo una mínima corrección sintáctica o tipográfica, las recetas que se ofrecen como muestra se editan aquí tal como fueron publicadas, con su estilo no siempre correcto o elegante y con sus esporádicas incoherencias o contradicciones. Se observará igualmente que la indicación previa y por separado de los ingredientes y su peso o cantidad es una costumbre reciente, en realidad del siglo XX.

Los recetarios se agrupan en tres bloques: los de cocina nacional, los de cocinas regionales y los de las cocinas andalusí y sefardí.

[image: illustration]

LOS RECETARIOS DE COCINA NACIONAL

RUPERTO DE NOLA

• Libro de guisados, 1525 •

El Libre de doctrina per a ben servir de tallar y de l’art de coch, [ço] és de qualsevol manera de potatges y salses, abreviadamente conocido como Libre del coch y firmado por un tal Mestre Robert, se publicó en Barcelona en 1520. Solo cinco años después apareció en Toledo la edición castellana, Libro de cocina compuesto por Maestre Ruberto de Nola, cozinero que fue del Serenísimo Señor rey don Hernando de Nápoles: de muchos potajes y salsas y guisados para el tiempo de carnal y de la cuaresma: y manjares y salsas y caldos para dolientes de muy gran sustancia, y frutas de sartén y marzapanes y otras cosas muy provechosas y del servicio y oficios de las casas de los Reyes y grandes señores y caballeros: cada uno cómo ha de servir su cargo, y el trinchante cómo ha de cortar todas maneras de carnes y de aves y otras muchas cosas en él añadidas muy provechosas. Tras los andalusíes que veremos luego, pasa por ser el primer recetario general de la historia de la cocina española, y lo es, aunque habría que precisar «de la cocina española mediterránea». Las 13 ediciones que se hicieron antes de terminar el siglo, cinco de ellas en el catalán original, dan buena medida de su éxito y difusión. En la segunda (Logroño, 1929), el título es ya Libro de guisados, manjares y potajes, con el que se conocería generalmente en el futuro. También el nombre de pila del autor variará ligeramente: Ruberto, Ruperto, Rupert, Roberto.

Además de una serie de capítulos dedicados al arte de trinchar la carne, los oficios de cocina y comedor, el servicio de la mesa, etc., contiene unas 230 recetas que nos ofrecen una visión muy completa de lo que era la cocina cortesana mediterránea —él afirma que estaba al servicio de Fernando de Nápoles— en esos momentos del primer Renacimiento. Aunque muchas de ellas son estrictamente catalanas, pues proceden del Libre de Sent Soví, otras se derivan de tradiciones genovesas, venecianas o francesas. El libro de Nola es, así, un magnífico compendio de la cocina mediterránea de la época.

El arroz en cazuela al horno, claro precedente del arroz con costra ilicitano, y la lamprea en pan, empanada que sigue haciéndose hoy en Galicia con una fórmula similar, apuntan a la evidente pervivencia de una forma de cocinar a lo largo de los siglos. La tercera receta da fe de la antigüedad de la obtención de la gelatina (del catalán giladea o geladea) a partir del colágeno de los tejidos conectivos animales.

Arroz en cazuela al horno

Limpiar bien el arroz de las piedras y suciedad y lavarlo con dos o tres aguas frías, y después con agua caliente, y después de bien lavado ponerlo a enjugar en un tajadero de palo al sol o al calor dél, y desque sea enjuto tornarlo a limpiar de manera que quede muy limpio. Después tomar una cazuela muy limpia y echarle caldo de carne que sea bien grueso y ponerlo a hervir al fuego, y cuando comenzare de hervir ponle dos o tres hebras de azafrán de manera que el caldo se pare bien amarillo, y desque el caldo estuviere bien amarillo echar el arroz poco a poco meneándolo con un palo o con un cucharón, y cuando el arroz estuviere dentro de la cazuela echarle tanta cantidad de caldo como te pareciere que será menester para que se cueza no más, y catarlo que esté bueno de sal y bien grueso, y ponerlo a cocer en el horno, y un poco antes que se acabe de sacarlo del horno y echarle algunas yemas de huevos enteras que sean frescos sobre el arroz, y después tornar la cazuela al horno para que se acabe de cocer, y cocido que sea verás que habrá hecho encima una corteza que es muy buena, y después hacer escudillas, y en cada una vaya de aquellas yemas de los huevos que están sobre el arroz una o dos, y si por caso el horno no estuviere aparejado poner la cazuela sobre el fuego de carbón y ponerle su cobertera de hierro llena de brasas, y de esta manera saldrá de allí como si fuese cocida en el horno, y quizá mejor porque la tendrá más cerca para reconocerla, y este es un buen arroz.

De lamprea en pan

La lamprea quiere ser viva y escaldarla con agua caliente, y así la harás limpia y blanca, y después tomar pan tostado y tanto que esté todo negro, y raerle la quemadura, y tomar la lamprea, y abrirla y coger aquella sangre y guardarla, y quitarle una tripa que tiene, y por la boca atravesarle un cuchillo de manera que no le haga ningún corte sino que la punce, y quitarle la hiel por medio de la cabeza, y dejarle que cuele bien aquella sangre, y lo mismo colar la sangre de los agujeros que tiene la lamprea, y guardar bien toda la sangre, y con esta su sangre misma untarla toda, y después tomar sus especias que son pimienta luenga y galanga y nueces moscadas, y todo esto sea bien molido y mezclado con aquella sangre, y después tornar a untar con ella la lamprea, y ponle en la boca una nuez moscada, y en cada un agujero de los que tiene meterle un clavo dentro, y después tomar la lamprea y ponerla en una empanada a modo de una rosca, y darle un corte por medio del espinazo porque de otra manera podría reventar la empanada, y puesta en su empanada bien untada de su misma sangre con las especias y todo cubrir la empanada, y cocerla en el horno, y después tomar el pan tostado con vinagre y vino tinto y su misma sangre que quedó, y mezclarlo todo y pasarlo muy bien, y esta salsa no quiere ser muy agra sino solo un poquito, y por esto se pone el vino, y desque la empanada será cocida tomar esta salsa y echarla dentro en la empanada, y estas empanadas de lampreas mejores son para comer frías que no calientes, y si es fría no le eches salsa, y las lampreas no son buenas para comer hasta el mes de enero.

Giladea que se dice gelatina

Manos de ternera tomarás bien peladas y limpias y blancas que no sean desolladas, y quebrantadas por medio, y lavarlas bien, y ponerlas a cocer con otras dos pares de manos de carnero, y si para cocerse han menester cuatro o seis escudillas de agua no se echen sino la mitad, y lo demás en lugar de agua echar vino blanco muy fino y oloroso, y cocerlo todo en una olla hasta que sea bien cocido, y echar en la olla jengibre, anís, canela cortada menudo, y pimienta, y nueces moscadas, y flor de macis, y azafrán todo entero, y según la cantidad que quisieres hacer has de echar el vino blanco en la olla, y desque sean bien cocidas sácalas de la olla, y haz pedazos tan largos como el dedo, y después tomar gallinas que sean cocidas en una olla aparte, y córtalas como para hacer platos, y después toma un gran plato y pon aquellas gallinas cortadas y las manos cortadas en el plato, y echa sobre ello el caldo de las manos de manera que no caiga en el plato ninguna gordura, pasándolo por una estameña, y desque sea medio pasado pon alderredor en el plato hojas de laurel y déjalo estar así y congelarse a luego, y si por caso no se congelase tan presto échale un poco de garangal o espica nardi, y luego será congelado sin duda, y así se hace la buena giladea o gelatina.

MIGUEL DE BAEZA

• Arte de la confitería, 1592 •

Casi nada sabemos de la vida de este autor salvo que era «vecino y natural de la imperial ciudad de Toledo», como figura en la portada de su única obra conocida, Los cuatro libros del arte de la confitería, impreso en Alcalá de Henares en 1592. Se trata del primer libro de confitería publicado en castellano, lo que bastaría para garantizarle un lugar muy destacado en la historia de nuestra cocina. Pero es que además aporta muy interesantes novedades. La principal es que, en un contexto plenamente renacentista, confirma la primacía del azúcar sobre la miel, el endulzante más utilizado en la cocina medieval. El primer libro se titula «De las especias del azúcar y de sus calidades», y Baeza se ocupa en él del cultivo de la caña de azúcar, tanto en España como en las Indias, del proceso de producción y clarificación, etc. El segundo trata de «las confituras finas y entrefinas, lisas y labradas», el tercero de «las conservas de azúcar o de miel», y el cuarto de «las pastas blancas y orden y otras cosas», es decir, básicamente de los mazapanes.

La primera receta es una de las muchas formas del mazapán, el dulce de almendra por excelencia y ya por entonces especialidad de Toledo. En la segunda, de bizcochos, comprobamos que la fórmula es esencialmente la misma que se utiliza en la actualidad. Y las grageas de la tercera receta («una especie de confitura muy menuda, y por ser de granitos redondos se dijo así, quasi granea», según el Tesoro de Covarrubias) son lo que hoy llamamos caramelos de anís.

De los bocadillos de almendra finos

Además de estos mazapanes que hemos dicho hay otros mazapanes que se llaman bocadillos. Estos son de mucho regalo. La orden que se ha de tener para hacer estos ha de ser: pelar las almendras por la orden que se hace para los frisados y machacarlas muy bien. Y para cada libra de almendras serán menester doce onzas de azúcar, y esto es por razón que no han de llevar estos lustre. Y jaroparlo como para los mazapanes frisados y tomar el punto como se toma para los dichos. Y esto se suele echar un poco de agua de azahar, o de trébol, porque les da muy lindo gusto, y de ahí se ha de sacar en pedazos pequeños como piñonate encima de obleas, y serán del tamaño como cada uno los quisiere hacer. Y antes que se cuezan en el horno se han de polvorear por encima con azúcar menudo, revuelto con canela molida, que les da muy lindo gusto. Y llevarse al horno y cocerse hasta que estén un poquito rosados. Y desta manera viene a tener tanta almendra como azúcar

De los bizcochos altos

Los bizcochos es una cosa muy buena para sanos y enfermos por ser de azúcar y huevos. Y estos se hacen en Toledo muy buenos en papeles y en obleas. Se hace mucha cantidad de ellos y en los monasterios pero no son tan buenos como los de la confitería. Y para hacer estos bizcochos tomarás, para un huevo, una onza de azúcar, y quebrarás los huevos en un perol y echar el azúcar blanco molido. Y los irás batiendo con una cuchara grande hasta que estén tan blancos que no pueda ser más. Y tomarás otro tanto peso de harina como de azúcar, y revolverlos con una cuchara que no estén muy ralos ni muy duros. Y meterlos en el horno hinchendo con una cuchara y echando en una oblea, y por encima polvoreados con azúcar blanco molido. Y no dejarlos cocer mucho. Y de esa manera se hacen que para cada huevo una onza de azúcar y otra de harina.

Y también se usa hacer en Toledo para otras partes bizcocho bizcochado. Para hacer estos tomarás para cada huevo onza y media de azúcar blanco, y quebrar los huevos. Y irlos batiendo por la orden que los otros cuanto un cuarto de hora, y si es invierno calentarlos en la lumbre un poco y bajarlos. Y irás batiendo y echando harina, y así harás hasta que estén espesos y de buena manera. Y los irás echando en el horno por la orden que los otros, y estando cocidos los irás sacando y cortando tajadas a la larga volviendo la miga del bizcocho hacia arriba, y echándolos en unos papeles y volverlos al horno. Y esta orden se usa en Toledo y en Trujillo y en Plasencia y en toda Extremadura.

De la gragea de anís fina

Para hacer esta confitura tomarás una libra de anís en grano y la tostarás muy bien. Y para comenzarla, después de mondado, tomarás seis libras de azúcar blanco, y lo echarás a cocer en cantidad de un cuartillo de agua. Y darla a su punto que haga hilo. Y lo echarás encima del alnafe, y lo irás gastando cazo a cazo, y apretando la mano reciamente para que alise. Y en acabando de gastar enjugarlo muy bien y lo sacarás a enfriar. Para blanquearlo tomarás seis libras de azúcar blanco y harás agua de huevo, y de la misma manera lo aguarás con cantidad de cuartillo y medio. Y ponerlo sobre el fuego y sea el fuego moderado para que lo haga subir. Y en subiendo echarás del agua de huevo hasta que baje, y espumarlo has hasta que esté claro. Y colarlo has por un paño mojado o un cedazo de cerdas, y volverlo has sobre el fuego. Y darle has su punto moderado. Y el punto ha de ser como el de las demás confituras. Y lo irás gastando y enjugando muy bien. Y en acabando de gastarlo sacarás a enfriar la confitura. Y si quisieres hacer más o menos para cada onza de anís once de azúcar de principio a cabo.

DIEGO GRANADO

• Arte de cocina, 1599 •

El casi desconocido Diego Granado, que fue según él mismo afirma «oficial de cozina, residente en esta Corte», ha pasado a la historia únicamente como autor de Arte de cocina en el cual se contiene el modo de guisar de comer en cualquier tiempo, así de carne, como de pescado, para sanos y enfermos, y convalecientes: así de pasteles, tortas, y salsas, como de conservas a la usanza española, italiana, y tudesca de nuestros tiempos, publicado en Madrid en 1599 y reeditado en 1609 y 1614.

Su aportación personal al contenido de este recetario es más bien escasa, pues fue sobre todo un recopilador y adaptador de obras ajenas. Nada menos que 587 recetas (de 766) proceden de la Opera dell’ arte del cucinare de Bartolomeo Scappi, quien fuera cocinero del papa Pío V, publicado en 1570 y ampliamente difundido hasta mediados del siglo siguiente. Otras las toma de Ruperto de Nola y de Enrique de Villena. Aparte de la escasez de recetarios españoles en esta época, su interés reside por tanto en que atestigua una fluida relación entre la cocina española y otras cocinas europeas, especialmente la italiana. Véase, en la segunda de las recetas que figuran a continuación, una versión renacentista de nuestros calamares en su tinta.

Escudilla de acelgas, borrajas, buglosa y otras yerbas con caldo de ave

Tómense las acelgas más verdes, porque las rojas y las negras no son tan buenas, píquense menudas con las otras yerbas, y después de bien lavadas, como suelen picarse para las tortas, o si no deshojadas a bocadillos, pónganse en un cazo de cobre, o en otro vaso de tierra delicado, con poquísimo caldo de ave, o de carnero, o de ternera, hágase cocer a poco fuego, revolviéndolos muy a menudo, porque hacen de sí caldo, y añádaseles un poco de eneldo, para darles olor, y en estando más de medio cocidas, majuelas, o granos de agraz, o pasas, según el tiempo. Puédense también lavar, y después de cocidas picar con el cuchillo, como diremos de la chicoria, y queriéndolas con leche de almendras, téngase el orden que hemos dicho en las borrajas; y queriéndolas con manteca de vacas, o leche de almendras, guárdese el orden que hemos dicho del farro.

Para hacer potaje de calamares grandes

Tómese el calamar, y quítesele la espina que tiene en el lomo, y límpiese de un pellejo que tiene alrededor, y ábrase por medio, quítensele las barbas, límpiense los ojos, y la boca del arena, consérvesele la vejiga de aquel licor negro, que es la gordura de ellos, y en estando limpios háganse de ellos muchos pedazos, y pónganse en un vaso de cobre, o de tierra con aceite, y hágase freír poco a poco, añádasele tanta agua que los cubra, y especias comunes, y déjese bien cocer, porque quieren cocer mucho, y estando casi cocidos, téngase malvasía, o otro vino blanco, y zumo de agraz mezclado con aquel licor negro de la vejiga, y todo junto póngase con los calamares, y que den cuatro hervores, y después se sirva, y si se querrá espesar más, hazlo con almendras majadas, con los calamares se pueden poner también yerbas cortadas, y pasas.

Para cocinar la ubre de la vaca de muchas maneras

Conviene que la ubre de la vaca esté llena de leche, y hase de cocinar en acabando de morir la vaca, porque no se corrompa la leche. Si la quisieres asar primero la cocerás con agua y tocino, que no sea rancio, sácala del caldo a medio cocer, déjala enfriar, y estando fría atraviésala con tajadas de tocino gordo, largas cuadradas, las cuales hayan estado en una composición de pimienta, clavos, canela, sal molida, nuez moscada, y flor de hinojo, ponla de esta manera en asador, y déjala acabar de asar con fuego templado, mojándola de cuando en cuando con manteca de puerco, o con lardo colado, y cuando estará casi cocida se polvorizará con pan rallado, azúcar, flor de hinojo, y con las mismas especies con que se adobó el tocino, y estando asada se sirva caliente sobre dichas, harás de ellas tajadas del grueso de un lomo de cuchillo quitándole el pellejo que tiene alrededor, enharínalas con la flor de la harina, o dóralas con yemas de huevo batidas, azúcar, agua rosada, canela, azafrán, y pan rallado, y fritas las servirás calientes, con zumo de naranja, y azúcar por encima, o otro saborcillo, y sin enharinarse ni dorarse se puede freír con tocino, y cebollas picadas, sirviéndolas calientes con canela, y pimienta por encima. Mas si quisieres hacer de ellas guisado con huevos batidos se freirán, y escurriendo un poco de aquella gordura, añadirás una cucharada de caldo teñido con azafrán, pimienta, canela, y azúcar, y zumo de agraz, y yemas de huevos batidas (la cantidad será a tu buen juicio) y habiendo levantado el hervor y tomado cuerpo, se servirá con azúcar y canela por encima. De la misma manera se pueden guisar los pies de ternera después de cocidos.

DOMINGO HERNÁNDEZ DE MACERAS

• Libro del arte de cocina, 1607 •

Cocinero durante décadas del salmantino Colegio Mayor de Oviedo, dedicado a alojar y mantener a estudiantes asturianos de buena posición, Maceras publicó en 1607 el Libro del arte de cocina: en el cual se contiene el modo de guisar de comer en cualquier tiempo, así de carne, como de pescado, así de pasteles, tortas y salsas, como de conservas, y de principios, y postres, a la usanza española de nuestro tiempo. No conocemos ninguna otra edición antigua. Pérez Samper lo publicó en 1998, con un amplio y muy interesante estudio en el que subraya su importancia: hasta 1607 solo habían aparecido en España dos recetarios propiamente dichos —los de Nola (1520) y Granado (1599)—, pero el primero se inscribe en el ámbito napolitano y catalán y el segundo es prácticamente una traducción de la Opera de Scappi, lo cual significa que el libro de Maceras es en realidad el primer recetario español.

Por otro lado, y a diferencia de tantos tratados posteriores, no procede de la corte, lo que hace que este recetario nos dé información sobre la cocina, no diremos popular, pero sí de la clase media o media alta: lo más verosímil es que Maceras diera bien de comer a sus colegiales, pero sin lujo alguno. Ese es el gran valor de este recetario, afortunadamente rescatado y accesible hoy, gracias sobre todo a la citada edición de Pérez Samper. Contiene 180 recetas en las que dominan las carnes de todo tipo y la volatería.

En las recetas que a manera de muestra figuran a continuación se aprecia claramente el principio de economía que regía su trabajo en el colegio mayor: cómo hacer apetitosos productos de bajo precio, en este caso el pescado seco y los livianos o pulmones. En suma, el arte de la cocina.

Albondiguillas de pescado cecial

Estando bien remojado el cecial se hará tarazones, y se pasará por agua hirviendo, para que se pueda limpiar de las espinas, y estando bien limpio, pícalo en un tablero con perejil, yerbabuena, y un migajón de pan, y especias, y huevos, y si las quisieres hacer dulces, échales un poco de azúcar, y luego puedes hacer tus albondiguillas, y estará hecho el caldo donde las hubieres de cocer con aceite o manteca de ganado, y su sazón de sal, y ha de hervir, y han de dar un hervor cuando las eches y no más, cuájalas con los huevos que te pareciere, y quítalas luego de la lumbre, y si son dulces, sírvelas con azúcar, y canela, y si no échales unas ramas de perejil verde por encima.

Cubiletes de livianos

Para hacer cubiletes, o pastelones de livianos, hanse de cocer, y estando medio cocidos, se han de picar muy bien con un pedazo de tocino gordo, y perejil, y yerbabuena. De un liviano de carnero se pueden hacer tres cubiletes, o cuatro; y es menester para ellos para hacer el hojaldrado media libra de manteca de puerco, y una libra de harina, y cuatro huevos, y un cuarterón de azúcar, cuatro maravedís de especias, y de cualquier manera que los livianos se den, han de llevar dulce, y después de picados con este recaudo, se les echarán los huevos batidos, y han de estar los livianos bien sazonados de vinagre, especias, y agraz: y luego se inchirán los cubiletes y se pondrá a cocer.

Tortada de mazapán

Hase de majar una libra de almendras y una libra de azúcar, después de mondadas las almendras, y estando bien majadas con el azúcar, y bien hecho el mazapán, échale ocho huevos, los seis en el mazapán, y desátalo con ellos; y si estuviere espeso échale un poco de vino blanco, y agua, y después de hecha la masa bien fina, pondrásla a cocer a poca lumbre debajo y de encima, y al medio cocer batirás un par de huevos, y úntala con unas plumas muy bien, y échale mucho azúcar, y no se queme con él el azúcar, y huevos, y sírvela con azúcar, y canela por encima.

FRANCISCO MARTÍNEZ MONTIÑO

• Arte de cocina, 1611 •

Desde su privilegiada posición de cocinero de la corte, primero con Felipe III y después con Felipe IV, Martínez Montiño, consciente de que más allá de la transmisión oral faltaban materiales formativos para sus sucesores, escribió el que sería durante mucho tiempo el manual clásico de la cocina cortesana barroca en España. Arte de cocina, pastelería, bizcochería y conservería se publicó en Madrid en 1611, y su enorme éxito hizo que aparecieran casi treinta ediciones en el propio siglo XVII y en el XVIII.
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Página del Arte de cocina de Francisco Martínez Montiño, 1611.



Tras un primer capítulo dedicado al gobierno y limpieza de la cocina y al servicio y orden de la mesa y los banquetes, ofrece más de 500 recetas. Se ha visto en ellas una cierta influencia portuguesa, fruto de su experiencia anterior en la corte de una hermana de Felipe II que se casó en Portugal. En cualquier caso, su cocina es la propia del entorno cortesano en el que trabajaba, una cocina en la que pervivían muchos platos de siglos anteriores, como el insustituible manjar blanco, los gigotes o las capirotadas, carbonadas y ginebradas.

Se le ha atribuido la invención del hojaldre, que después sería exportado a Francia, aunque la realidad es que ya aparece en el recetario de Hernández de Maceras, que es anterior aunque por pocos años. Es el protagonista de la primera de estas tres recetas, donde el autor utiliza la bonita expresión de hacer correa en el sentido de flexibilidad y extensión de una masa. En la segunda, los artaletes o arteletes son una especie de brochetas o, más bien, de flamenquines; véase el curioso comentario sobre el gusto del rey con que se cierra esta receta. Por último, el gigote, elaboración a base de carne picada, es todo un clásico de la cocina histórica española. El de pierna de carnero es el gigote por antonomasia, pero, como ya recoge Covarrubias en su Tesoro, pasó a aplicarse a otras carnes, como «de un pecho de un capón, o de una perdiz».

Hojaldre de torreznos

Harás una masa con buena harina floreada, agua, sal, huevos con claras un poco duras, y la sobarás mucho: luego irás metiendo manteca de puerco fría, hasta que la masa haga mucha correa: luego irás metiendo azúcar molida y cernida hasta que la masa esté bien dulce; ella perderá la correa con la azúcar, mas sobándola mucho la volverá a cobrar. Tendrás tocino de pernil, que sea bueno, cortado al través de la hebra, muy delgadas las rebanadillas, las tendrás en agua tibia dos o tres horas, y no sea más de tibia, porque se echarán a perder: luego las escurrirás de esta agua, las lavarás en dos o tres aguas frías; a la postre las lavarás en un poco de vino, y las apretarás muy bien, que no les quede ninguna agua ni vino. Tomarás un poco de la masa, harás un rollito, darás con él en el tablero, y la harás tender mucho: luego lo cogerás por medio, harás de ella un cordón torciendo las dos puntas, tendrás papeles untados con manteca: de este cordón harás una rosquilla, de manera que lo torcido se vea por las orillas: luego toma de las rebanadillas del tocino, y asentarás cinco o seis en medio de la hojaldrilla, de manera que haga el hoyo en medio redondo, y queden los bordes libres, mas altos que el tocino; cuécelas en el horno, y no le eches otra cosa ninguna; de cuatro o cinco de estas se hace un plato: si quieres hacer una hojaldre grande que haga plato, de la misma manera lo podrás hacer. Con la propia masa de las hojaldrillas puedes hacer unas hojaldres grandes, cortando un poco más gordo el tocino, cociéndolo con agua, vino, mejorana e hisopillo. Cuando el tocino esté blando saca las yerbas y el cocimiento, dejando un poco: luego échale un poco de azúcar, esto cueza un poco, déjalo enfriar, échalo en la hojaldre por toda ella, échale un poco de canela, y échale un enrejadillo de la misma masa. Estas se hacen bien en tarteras. Las yerbas no importará mucho que las lleven.

Artaletes de aves

Tomarás para un plato dos pechugas de aves, harás las chuletas muy delgadas, de manera que de cada pechuga hagas ocho o diez chuletas, y las golpearás con la vuelta del cuchillo; tendrás dos docenas de huevos cocidos duros, los sacarás las yemas, pícalas sobre el tablero, y picarás un poco de yerbabuena, se la echarás, y sazonarás con pimienta, nuez, jengibre, cuatro yemas de huevos crudos, un poco de zumo de limón, y un poco de sal; luego pondrás las chuletas tendidas sobre el tablero, picarás un poco de tocino gordo muy picado, pondrás un poquito sobre cada una de ellas, y lo tenderás por toda la chuleta: luego echarás del batido de las yemas de huevos, y las arrollarás cada una de por sí, y así harás todos los artaletes. Luego tomarás unas broquetillas de caña muy delgadas, las irás metiendo de cuatro en cuatro; ponlos en una tartera untada con manteca, cúbrela con su cobertera, echa lumbre abajo y arriba, y cuézanse. A este relleno podrás echar azúcar y canela si quieres, y un poco de pasta de mazapán, mezclado con los huevos; y sírvelos sobre una sopilla dorada: y si no fueren dulces, basta mojar la sopilla con un poco de caldo y un poco de agrio, sin huevos ni otra cosa. He puesto esta manera de artaletes, no porque son los mejores, sino porque son los que S.M. come mejor.

Gigote de una pierna de carnero

Una pierna de carnero en gigote se ha de asar y picarse muy menuda: luego tener el zumo de otra pierna que sea recién muerta. Esta se ha de asar, que no sea muy seca, luego punzarla muchas veces, apretarla con el tenedor y la misma canilla de la pierna, o con una prensa, y sacarás medio cuartillo de zumo o substancia. Esta se ha de echar sobre el gigote de la pierna manida que está picada, sazonándolo de sal. Háse de servir caliente sin echarle otra cosa ninguna. Y si no hubiere otra pierna de que sacar la substancia, cuando se ase la pierna del gigote, póngase debajo de ella una graserilla, o un plato con un poco de agua y un poco de sal, y váyase recogiendo la substancia que cayere de la pierna, y con esto cebará el gigote, y servirá de substancia. Y si acaso se asaren más piernas con las del gigote, con hacer lo que está dicho, sacarlas todas juntas sobre la substancia de la graserilla, y dejarlas estar un poco, destilarán lo que bastará para hacer el gigote del señor, pues que las otras serán para el tinelo o para el estado. Este gigote con substancia es bueno para servir con perdigones, asando los perdigones y asentándolos sobre unas rebanadillas de pan tostado, y luego echar el gigote con mucha substancia por encima, sazonándolo de un poquito de especia, un poco de zumo de limón y una gota de vino. Adviértase que en ningún gigote ha de caer gota de caldo, porque se echa a perder.

ANTONIO SALSETE

• El cocinero religioso, finales del siglo XVII •

Un fraile del que no sabemos nada, pues Salsete parece un humorístico seudónimo, escribió en Pamplona a finales del siglo XVII un recetario titulado El Cocinero religioso, instruido en aprestar las comidas de carne, pescado, yerbas, y potages a su comunidad. Existe una única edición en dos volúmenes (facsímil y transcripción) publicada en 1990 (segunda edición en 1995), con introducción y notas de Víctor Manuel Sarobe. Su interés radica sobre todo en que no abundan precisamente, en esa época, los recetarios no cortesanos o aristocráticos. Y en que refleja bien lo que podía ser la alimentación habitual en los conventos de entonces.

La de Salsete es un cocina básica de raíz popular, arraigada como es lógico en los productos locales, procedentes de las ricas huertas y bosques de Navarra. Las recetas, en número de 318, son sucintas, aunque claras: carnes y aves (especialmente carnero), salsas, «sopas y demás cosas que se hacen con pan, con masa, y con harina», «huevos y lacticinios», pescados, yerbas, raíces y frutas, semillas y frutas secas, dulces y encurtidos. Como curiosidad, contiene una receta de galápago, y salchichas y chorizos de pescado.

La primera receta es una especie de pastel de hortalizas de hoja verde reforzado con huevos. El pebre era una salsa a base de ajo, vinagre y diversas especies, pero pasó a aplicarse al plato así aderezado, extensión que seguimos utilizando hoy.

Cuajado de yerbas

De cualesquiera yerba usual, borraja, acelga, espinacas, lechuga, y de todas juntas podrás hacer un buen cuajado. Para ese se sancochan con agua, y sal. Después se exprimen, y se pican con pan rallado, huevos duros, todas especias, y azúcar molido. Todo se amasa con huevos crudos, que el batido esté blando; se echa en una tortera, y se borda de almendras partidas, de pencas de nuez, y yemas enteras crudas, haciendo un hoyo donde quepan. Antes de mezclar las yerbas, maréalas en manteca, o aceite. Pon candela encima, y rocía de azúcar y canela.

Pebre de carnero

Aunque de todo el carnero se puede hacer guiso de pebre, es mejor la pierna, y espaldillas. A estas se le hacen unas sajas largas y se asan a fuego manso en unas parrillas. En estando bien asada, se deja enfriar y se parte del tamaño de nueces, y se echa en una olla con un jarrete. Maja una especia con ajos y deslíela con tres partes de vino, y una de vinagre, y echa la mitad de otra especia en la olla, no toda de una vez. A la hora de estar puesta al fuego se le dará un vuelco, y le echarás granos de ajos, y cebollas partidas a cascos. En estando tierna la carne, se le echa la otra mitad de la especia y si le falta caldo se echa vino, o vinagre, porque en este guiso no entra agua.

Composición de arrope, de azúcar y miel

Entre las provisiones que es necesario haga el cocinero religioso para su Comunidad, hay varias que se hacen con miel, y arrope. De las de azúcar, aunque no es muy conveniente que las sepa hacer, no obstante bueno será que tenga alguna noticia para lo que pudiere ocurrir. Para hacer bien el arrope observarás lo siguiente. Primeramente procura que el mosto destinado para los arropes sea de uva a que no le hayan dado yeso. Si el mosto puede ser de Pedro xime[ne]s es mejor. Para purificarlo, lo echarás en una tinaja, no llenándola, sino dejándole bastante hueco para la fermentación. Al echarlo, se pasa por un cedazo de cerdas. Echa en la tinaja tierra blanca cernida, a proporción de un cuartillo para cada seis arrobas de mosto, y unos huevos batidos, y un plato de harina por cerner. Menéalo muy bien con un palo a una mano hasta que levante espuma, que entonces lo taparás muy bien, y dejarás aquella noche. Por la mañana se le quita la espuma toda que quede claro. Después se pone en un caldero al fuego, donde se espumea, y se aparta del fuego a que se repose. En estando claro, se va sacando con una escudilla, y echando en los peroles, donde se ha de hacer el dulce, sin que se enturbie. Y en estando caliente, se echa la fruta preparada y se le da punto.

El modo de conocer cuándo está en punto es, echar un poco en un plato, y ladearlo: pasa el dedo por lo untado como quien hace una raya, y si se vuelve a cerrar presto no tiene punto. Si no se cierra la raya, está en sazón. Advierte que si haces mucho de una vez en perol grande, no sale el dulce tan blanco, porque se recuece, y quema. Las frutas que se pueden hacer en arrope son casi todas. Albérchigos son muy ricos. Se hacen enteros, mondándolos, y haciéndoles unas rajas. Higos son también muy ricos. Se buscan para esto zarazones, que no estén maduros, y se mondan. Calabaza: Berenjenas. Pepinitos chicos. Melón. Cascos de naranja china, y limón (endulzándolo primero).

Para eso mondarás la fruta, y si es chiquita le harás unas rajas, y las echarás en agua con un rocío de cal viva. Se vuelve de arriba abajo, y estarán en infusión dos o tres horas. Después se lavan en muchas aguas hasta que ésta salga clara. En los tarros no se echa hasta que esté frío, y entonces se les mezcla ajonjolí, y si quieres agua de olor. Estos dulces que haces en pedacitos, puedes también hacerlos rallados. Para estos no se pone la fruta en cal. De los asientos del perol grande, donde coció el mosto, se hace otro arrope inferior para los gorrones, colando el mosto por una manga, después de haber aprovechado todo lo claro.

JUAN ALTAMIRAS

• Nuevo arte de cocina, 1745 •

Junto a los recetarios directa o indirectamente cortesanos, como los de Nola y Martínez Montiño, hay otra corriente paralela que es la de los recetarios conventuales. El mejor ejemplo de esa cocina, más sencilla y modesta, lo tenemos en el Nuevo arte de cocina del franciscano aragonés Juan Altamiras o Altimiras (1709-70/72). Con una primera edición en 1745, tuvo muchas otras hasta el siglo XX, y entre ellas la de 1767, en Barcelona, que se considera la versión completa y definitiva, pues fue la única aprobada formalmente por su autor. Contiene 207 recetas divididas en ocho grupos laxamente definidos, pues con frecuencia se incrustan en uno de ellos platos que corresponden a otro. En 2017 la hispanista Vicky Hayward publicó una interesante edición comentada.

Ya el subtítulo, «sacado de la escuela de la experiencia económica», es revelador de la orientación del recetario. Y en el prólogo Altamiras concreta más esa vocación: «quisiera [que esta obra] fuese de alguna utilidad al bien común, y mas principalmente a gente de economía; porque siendo preciso, y necesario el gasto, como la vida humana, se ha de mantener, como es justo, teniendo presente esta Cartilla, no se desperdiciará cosa alguna, pues lo calamitoso de los tiempos, no permite desperdicios, a más, de que en los Pobres de Jesucristo es más culpable cualquier gasto superfluo». Y esta es una constante en todo el libro. Estamos, claramente, muy lejos de la cocina cortesana, donde la ley suprema es el gusto del monarca y su familia, y mucho más cerca de la cocina popular.

Los modestos nabos que son objeto de la primera receta encajaban bien con la economía del convento del autor y debían de ser un producto habitual. En cambio, y es revelador de esa distancia que nos separa aquí de la cocina de la corte, Martínez Montiño los detestaba: «Yo trato dellos de mala gana porque soy muy enemigo dellos». En la receta de pichones llama la atención la dificultad del proceso, pues hay que desollarlos para rellenar después el pellejo, luego debidamente cosido. Este y otros casos similares parecen indicar que pese a las estrecheces con las que tenía que trabajar Altamiras no renunciaba a declarar en la práctica, dentro de sus posibilidades, su orgullo de profesional de la cocina.

Nabos

Los mejores que en Aragón se conocen son los de Maynar, lugar de la comunidad de Daroca; son buenos para comer, y malos para pelar, como cabos de cuchara; los limpiarás bien, y lavarás una, o dos veces, ponlos a remojo, porque no les quede tierra; los escaldarás, y cocerás con agua, y sal, y después de cocidos los escurrirás, y compondrás de este modo: cortarás cebolla menuda, la freirás con aceite bueno; ya frita, quita [d]el aceite la cebolla, y quema en él un poquito de harina, y la echarás sobre los nabos, con un polvo de pimienta; los pondrás a fuego manso, les darás alguna vuelta, y se rehogarán grandemente: la cebolla que quitaste te servirá para huevos, o para componer judías, o garbanzos, echando más aceite; siempre has de discurrir el empleo de lo que te sobre; porque muchas veces, lo que sobra viene bien para otra cosa, y los pobres (a ejemplo de Cristo, que después de haber socorrido a cinco mil hombres, mandó que se recogiese lo que había sobrado) deben aprovecharlo todo.

Pichones ensopados

Tomarás cuatro pichones recién muertos, y pelados en agua caliente, y ábrelos por las espaldas, y desde la cabeza hasta la cola, solo el pellejo; luego los irás desollando de manera, que no se rompa el pellejo, y cortarás las piernas, de manera, que queden los muslillos en el pellejo, y los alones, cortándolos por las puntas. Luego pondrás el pellejo sobre el tablero, y lo rellenarás con relleno de la misma carne de los pichones, ternera, o cabrito, y picarás la carne, y freirás tocino en rebanadillas delgadas; y en estando medio fritas, echa un poco de cebolla cortada a lo largo, y lo freirás con el tocino. Luego echarás un poco de yerbabuena, y cilantro verde, y de mejorana, si la hubiere, perejil muy poco, porque si es mucho da mal gusto en los rellenos; y si no hubiere yerbabuena, y cilantro verde, echárselo seco, y molido. Echarás en la sartén la carne picada, y lo freirás. Luego echa ocho huevos crudos, y revuélvelo todo con la paleta, harta que esté bien seco el relleno. Luego tórnalo al tablero, y pícalo muy bien, y métela otros cuatro, o seis huevos crudos, y sazona con todas especies, y agrio de limón, y pondrás yemas de huevos duros en el pellejo, y cañas de vaca en trozos. Luego echarás el relleno encima, y coserás el pellejo del pichón con una aguja, y una hebra de hilo largo, de manera, que en la costura no haya más de una hebra, y pondrás los pichones en una cazuela con lonjas de tocino debajo, y encima, y pondrásla al fuego, y tápale con una cobertera, échale lumbre debajo, y encima, y después de asados, tirarás por la punta del hilo, y saldrá todo, y sírvelo sobre unas hojuelas muy delgadas y échales un poco de almíbar por encima sin tocar a los pichones. Luego corta una docena de almendras en rajitas muy menudas, y échales por encima [de] las hojuelas. Si quisieres hacer este relleno dulce, échale azúcar, y canela, añadiéndole más agrio. También podrás mezclar este relleno; y si fuere amigo de dulce tu señor un poco de pasta de mazapán mezclado con yemas de huevos duros, y mezclado con el relleno de la carne. Si no quieres servir estos pichones sobre hojuelas, sírvelos sobre una sopa de natas, o sobre una sopa dorada. No se dice cómo se han de hacer las sopas, porque adelante las hallarán escritas. Esta suerte de pichones pongo aquí, porque es el ave que mejor se acomoda de esta manera; porque también se pueden hacer de pollos, o de gallinas.

Bizcochos de Mallorca de anís

Batiránse ocho yemas de huevo con ocho onzas de azúcar de Holanda en polvo, fuertemente en un perol, o cazo manuable, por tiempo de media hora, o hasta que se conozca la pasta esponjosa, y hace ojos, en este estado, se incorporará con un buen puño de anís limpio sin confitar, y un poco de cáscara de limón rallado, y últimamente con media libra de harina de flor, cada cosa por sí, para que se incorpore bien, y poco a poco amasándolo. Cuando esté en este estado, se volcará sobre una mesa pulverizada de harina, si se reconociese se extiende la masa algo se aumentarán de un poco de más harina, hasta que esté hecha masa manuable, que entonces se cortará en cinco, o seis pedazos, formando de cada uno de ellos las figuras, que se quisiere, particularmente bollitos ovalados de seis dedos de largo, y cuatro de ancho, y se pondrá dentro del horno sobre la hoja pulverizada de harina, aplicando fuego, antes fuerte, que lento, por debajo, y por arriba. Conócese, que están cocidos, por el olor, que despiden, y por su color pardo, y entonces se sacarán, y limpiarán con el cepillo, o servilleta de la harina, y con un cuchillo se dividirán en forma triangular en pequeños trozos, y últimamente se volverán a tostar al horno, para servirse de ellos.

JUAN DE LA MATA

• Arte de repostería, 1747 •

De biografía poco conocida —solo que se declara natural de Matalavilla (León) y «repostero en esta Corte»—, Juan de la Mata publicó en 1747, solo dos años después del tratado de Juan Altamiras, Arte de repostería, en que se contiene todo género de hacer dulces secos, y en líquido, bizcochos, turrones, y natas. Bebidas heladas de todos géneros, rosolis, mistelas, &c. Con una breve instrucción para conocer las frutas, y servirlas crudas. Y diez mesas, con su explicación. Con algunos cambios tuvo después varias ediciones en su siglo, y recientemente se han publicado algunos facsímiles.

El autor tenía un conocimiento profundo de su especialidad, y eso se nota claramente en su libro, que está dirigido a sus colegas de profesión. En el prólogo reivindica su experiencia internacional: «he puesto cuanto mi corto ingenio pudo alcanzar, teniendo la experiencia en las muchas funciones en que me he hallado, y el haber sido discípulo de los mejores maestros, que ha habido, así franceses, como italianos, y de otras naciones». Dividido en 41 capítulos, el Arte de repostería cubre prácticamente todas las preparaciones dulces de su época. Pero en los capítulos finales introduce algunas cosas inesperadas: en el 35, por ejemplo, trata del adobo de las aceitunas, alcaparras, pepinos, etc., y de «los gazpachos de todos géneros», y en el 36 ofrece, entre otras, una «salsa de tomates a la española». Pero lo más llamativo es el último, el 41, que está dedicado a la forma de «guarnecer mesas de diez modos diferentes»: mesas desde diez hasta cien cubiertos, cuadradas u ovaladas, cada una con su correspondiente dibujo. En el ejemplo que figura a continuación, de una mesa de 70 cubiertos, se puede comprobar el extremo cuidado y complejidad de la decoración, el modo de servir y otros aspectos. Es algo único en la literatura culinaria española de la época, y, aunque no podemos confirmarlo, nos hace sospechar que el autor había trabajado en banquetes de ceremonia.
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Portada del Arte de Repostería de Juan de la Mata, 1747.



Puntos del azúcar

Como el arte de confitar depende de la diversidad de preparaciones del azúcar, para convertirle en Almíbar más, o menos espeso, según fuere necesario, es preciso dar las reglas, tanto para el conocimiento de sus puntos, como para saberlos ejecutar, juntamente con el nombre, que a cada uno corresponde, por evitar así la intempestiva explicación precisa en los Capítulos de las Frutas, que se han de confitar: sus nombres en general son Lisa, esto es, el más suelto; Perla, Soplo, Pluma, Caña, y Caramelo. Algunos de estos se subdividen, como pequeña, y grande Lisa; grande, y pequeña Perla; y la pequeña, y grande Pluma. En particular se hacen de este modo.

Preparación a la Lisa. Clarificado ya él azúcar del modo presupuesto, se vuelve a poner al fuego, para que hierva un poco de tiempo. Conócese está en su debido punto, sacando por el medio la espumadera, y tomando un poco del Almíbar entre dos dedos: si formase al desunirlos un pequeño hilo, que inmediatamente se deshace, manteniéndose sobre la yema del dedo una tenue gota, estará en su debido punto: si este hilo fuese menos perceptible, será el pequeño Lisa; y si fuese más que los dos dichos, la grande Lisa.

Preparación a la Perla, llamada en España Tiraje. Después que haya hervido algo más, que la pasada la decocción del azúcar, repetiráse la misma prueba; y si separando los dos dedos a proporción, se mantiene el hilo, estará a la Perla; y si extendiéndolos lo posible, no se deshace, será la gran Perla.

Preparación al Soplo. Cocido el azúcar, con algún exceso más, que para la Perla, se sacará la espumadera de el perol, o cazo, se sacudirá blandamente sobre su borde, y soplando al través de los agujeros, se verán andar de una parte a otra unas como ampollitas, que es el punto de el Almíbar, llamado del Soplo.

Preparación a la Pluma. Habiendo hecho hervir a el azúcar, poco más, que la antecedente, se sacará, como dicho es, la espumadera, para ejecutar la ya referida experiencia; y si al caer forman ya gruesas, y más largas ampollas, que las de el Soplo, estará en sazón. La grande Pluma, es aquella, que forma más gruesas ampollas, y en mayor cantidad; de modo, que cuando caigan han de bajar ligadas unas con otras, haciendo como una hilaza, o cañón de pluma.

Preparación a la Caña. Después de cocido algo más fuerte el Almíbar, se mojará un dedo en agua fría para preservarse de que el Almíbar no queme; precedida esta precaución, se meterá el dedo con prontitud en la preparación, y con lo que se hubiese sacado, se unirá a otro dedo, y si al desunir los dedos hiciese un poco de estruendo, como resistiéndose, estará en su perfección; y si se formase entre los dedos una bolita, y se helase, es la gran Caña.

Preparación al Caramelo. Si habiendo cocido algo más, que los anterio[re]s el Almíbar, se metiese un poco entre los dientes, y se ligase como pez, será un medio entre Caramelo, y Caña; desde cuyo instante de momento a momento, se irá probando, para saber cuándo está en su punto, que se conocerá cuando no se pegue entre los dientes, sino que fácilmente se quebrante.

Turrón blanco a la española, mejor que el de Alicante

Habiendo clarificado media libra de azúcar, y otra media de miel virgen, de la más blanca, y hermosa, todo junto, se batirán fuertemente las claras de cinco huevos, incorporándolas con la miel, y azúcar, que uno, y otro estará al punto de la Pluma, revolviéndolo todo desde este punto, hasta reducirle al Caramelo. Cuando esté en este estado, se echarán dentro una libra de almendras hechas menudos pedazos, bien secas en la estufa, y sin cascarilla, y un cuarterón de fino azúcar de Holanda, hecho pequeños terrones, y para que perciba gusto más relevante le echará, si tiene prisa, algunas gotas de agua olorosa, espíritus, como de anís, etc. en los pedacitos de azúcar, pero si hubiere tiempo, refregará los dichos terroncitos uno a uno contra la cáscara de la fruta de algún subido color, como Cidrado de Florencia, Naranja de la China, Limón, Cidra, etc. Todo en fin con el cucharón se incorporará, meneándolo fuertemente, y se sacará del fuego con prontitud, porque no se pase el punto del Caramelo, y se echará de golpe sobre obleas blancas, que han de estar extendidas en una mesa sobre papel, con el palo de la masa, sobre ellas mismas, se extenderá la pasta, hasta dejarla de dos, o tres dedos de grueso, según se quisiere. Finalmente, se concluye dejando caer prontamente a plomo una cuchilla, o cuchillo muy sutil, para dividirle en pedazos, ya sea para servir el turrón perfeccionado, o para guardar, observando, que sea en lugar seco.

Mesa de setenta cubiertos, en figura triangular, servida por dentro

[image: illustration]

El núm. 1. es un ramillete en forma de ciudadela, compuesto de diferentes triunfos, como castillos, baluartes, y miradores: todo unido, que bien ejecutado es de mucho trabajo, y coste, pero por lo mismo muy vistoso; guarnécese por todo el cuerpo de diferentes figuras, flores, y dulces de todos géneros, y a las puertas figuras de hombres de azúcar armados, coronando el muro, y baluartes también de algunas figuras de hombres, de trecho en trecho algunos floreros de azúcar, o caramelo, labrado con sus flores naturales, o artificiales, y por remates algunas piezas de naranjas, limones, &c. y por remate del torreón principal una flor de lis, con otras flores.

El 2. de dos triunfos, que cada uno forma por dentro a una galería rodeada de escaleras guarnecidas de figuras, flores, y todo género de dulces.

El 3. son dos platos alzados con cristal en forma de eses, que tendrán unos pirámides pequeños de bastonage por remate, y en lo demás de dulces de todos géneros.

El 4. son cuatro platos, dos a las puntas de la mesa, y dos en el centro en escalera, sobre columnas guarnecidas de dulces, y flores, y los remates piezas de naranjas.

El 5. son dos piezas de labor de jardín, que se guarnecen como las demás.

El 6. son cuatro platos, en cada esquina el suyo, levantados con vidrios, y vasos, que se guarnecerán con frutas verdes, y heladas, con sus hojas.

El 7. son dos platos alzados, guarnecidos de dulces, flores, y unas figuras por remates.

El 8. son tres platos de quesos helados diferentes.

El 9. dos pirámides helados.

El 10. es de cuatro platos de quesos crudos.

El 11. son cuatro platos, dos a los lados, y dos al centro, con diferentes bizcochos.

El 12. y el 13. son seis platos, que serán de diferentes compotas.

El 14. otros seis platos, que se distribuirán los cuatro de diferentes frutas verdes en pirámides, y los dos de hostias bañadas, o rizadas.

ÁNGEL MURO

• El Practicón, 1894 •

De la muy abundante producción bibliográfica de Ángel Muro (1839-97), incluido su monumental Diccionario general de cocina (1892), destacamos aquí El Practicón. Tratado completo de cocina al alcance de todos y aprovechamiento de sobras. Se publicó en Madrid en 1894 y tuvo después, hasta hoy, numerosas ediciones. No es solo un recetario, que también lo es, pues la personalidad del autor, no tanto cocinero como gastrónomo, impregna toda su obra; las recetas mismas están ilustradas con comentarios históricos o de otro tipo. Pese a no ser un cocinero profesional, Muro escribe en el Preámbulo: «me veo obligado, por el inmerecido éxito que mis escritos sobre culinaria han alcanzado, a publicar este libro, que contiene mi propia cocina, o sea mi escuela culinaria, con inclusión de todas aquellas fórmulas ajenas que me hayan merecido mi particular aprobación, después de haberlas llevado a la práctica para otorgarles el exequatur de re coquinaria». Y añade, reiterando el «al alcance de todos» del subtítulo: «Dejando a un lado prácticas añejas y rutinas de arraigo, mis fórmulas, exclusivamente mías, las ha de entender la cocinera más torpe, lo mismo que el sabio académico».

Antes de entrar en las recetas, que ocupan la mayor parte de las casi mil páginas del volumen, presenta, con sus características, sus mejores usos y su forma de conservación, las materias primas de la cocina: carne de carnicería, aves, caza, pescado, legumbres, harinas y pastas alimenticias, y sazones. Y en un apéndice se ocupa específicamente de «lo que yo creo más importante, el arte de saber aprovechar las sobras». La cocina de Muro es ecléctica y enciclopédica: en la España de finales del siglo XIX no se podía ignorar la cocina francesa e internacional, que él conocía bien; pero domina claramente en su recetario la tradición española, con una interesante combinación de cocina culta y popular. Las recetas segunda y tercera de las que figuran a continuación reflejan muy bien la personalidad de Muro, quien a las fórmulas estrictamente culinarias solía añadir comentarios históricos o de otro tipo.

Crestas y riñones de gallo

Este sí que es manjar rico, porque para preparar un buen plato hacen falta bastantes crestas y doble número de riñones. Es comida de príncipes, y su mejor condimento es al guiso blanco. Se tienen en remojo y se lavan en muchas aguas frías las crestas y riñones de gallo, y se cuecen con una buena sazón de sal, pimienta y un ramillete de finas hierbas en agua blanqueada con una cucharada de harina. Cuando está cocido el manjar, se hace aparte una salsa rubia-blanca, que se alarga con caldo, añadiendo un cacillo de jugo de ave asada. Se incorporan las crestas y los riñones y se dejan cocer en la salsa, muy despacio, unos quince minutos. En el momento de servir se derriten en la salsa 60 gramos de manteca de vacas amasada con un poco de harina y hierbas finas muy recortadas, y se añade todo el zumo de un limón. Las crestas de gallo y los riñones se emplean más generalmente en el picadillo de guarniciones a la financiera, o como guarnición especial, y alternan también con los menudillos de gallina.

Batallón

En un puchero de barro, y por la noche, aprovechando el fuego del día, se hace rehogar o recocer en un puchero una libra de carne cortada en trocitos como avellanas, media libra de cebollas picadas, una cabeza de ajo y dos o tres cucharadas de aceite, reforzado el todo con su poquito de pimentón y la sal correspondiente. Esto se cuece durante la noche, requemándose bien, y una hora antes del almuerzo del día siguiente se vierte el contenido del puchero en una cazuela, se llena de agua, se agregan cuatro libras de patatas cortadas en rodajas, y se sirve a la mesa para que coman doce personas.

Este es el guisado clásico de las casas de huéspedes, y de otras que no lo son, que no le dan a la alimentación la importancia que reclaman la salud y el bienestar de la familia. Sea dicho esto en el supuesto de que hay medios en las familias para una buena subsistencia. No se acabaría nunca de formular guisados, porque este plato se puede preparar con todos los manjares, pero teniendo siempre en cuenta que cualquiera de ellos, además del tiempo que se requiere para la cocción particular, necesita hacerse muy despacio, pero mucho, de manera que el hervor no se produzca sino con una sola burbuja y acompasada, como pulsaciones. Este es el secreto de un buen guisado, que, como se ve, no tiene gran mérito y puede ser obra de un pinche o ayudante de los más legos.

Chaufroix de alondras, de cogujadas o de malvises a la Bella Vista

Muchas personas escriben Chaufroid, creyendo que la palabra francesa está formada de las dos antagónicas calor y frío, pero Chaufroix, como yo lo escribo, no se puede traducir, pues es el nombre del inventor del plato, Maese Chaufroid [sic], cocinero mayor de Richelieu, glotón y goloso como su amo, a quien se lo dedicó con su nombre, y el seductor calificativo de Bella Vista, porque en verdad, el manjar resulta bonito.

Limpios los pájaros, y bien enjuagado su interior con vino blanco, se rellenan con un picadillo hecho nada más que con pechugas de otras aves, de la misma clase, y convertido en pasta, que se amasa con manteca de vacas bien salpimentada. Se asan en el horno así preparados, a fuego suave y sin que tomen color, y asados que estén, se dejan enfriar. Se coloca después cada pájaro en cajetines de papel muy holgaditos, con la pechuga hacia arriba. Con un pincel y buen vino blanco, se moja bien el ave y se rellena el cajetín, y recubriendo el pájaro con gelatina de caldo consumado, graneada y salpicada de raspaduras de trufas.

Yo he comido en febrero de 1892, este plato hecho con alondras en casa de los condes de Esteban Collantes, y tres o cuatro días después, en la del general López Domínguez, confeccionado esta vez con malvises, y puedo afirmar que estaban hechos los dos chaufroix en las cocinas de mis dos ilustres amigos, con todas las reglas del arte culinario de alto bordo, y aún diré más; los chaufroix de referencia, u otros semejantes, hubieran sido dignos de figurar entre los manjares del ambigú de Palacio en la recepción que se verificó el 16 de febrero del año citado de 1892, y entre los cuales asomaba cierto chaufroix de poulets más propio de fonda de a duro el cubierto, que de las Reales Cocinas del Real Palacio. Tanto más cuanto que los chaufroix de pollos, de perdices, de capones, etc., no son más que platos rebuscados, o zurcidos culinarios.

ANÓNIMO

• El cocinero práctico, 1899 (1876) •

En las últimas décadas del siglo XIX, y después, tuvo una enorme difusión un libro editado sin nombre de autor al parecer en 1876, pues no está claramente documentado: El cocinero práctico. Nuevo tratado de cocina, repostería y pastelería, con interesantes artículos de economía doméstica y horticultura. Era de la editorial de Saturnino Calleja, que estaba especializada en literatura popular e infantil. En 1899 iba ya por la decimocuarta edición, «aumentada e ilustrada con 380 grabados nuevos», que es la que aquí utilizamos. Recientemente han aparecido algunos facsímiles: en San Fernando de Henares (Madrid), 2001; en Valladolid, 2010, y en La Coruña, 2022.

Tras una primera parte dedicada a la organización y gobierno de la cocina, con amplia información muy ilustrada sobre baterías y fogones, y sobre el servicio de mesa, el recetario propiamente dicho presenta una cocina mixta, con todas las principales preparaciones de la tradición española y una buena selección de platos extranjeros. El anónimo autor (o quizás autores) poseía sin duda un buen conocimiento del oficio.

Sopa Juliana de huevos escalfados

Cuando hayan de comer de este plato cinco o seis personas, se toman dos o tres zanahorias de tamaño mediano, utilizando únicamente la parte colorada; medio nabo, un trozo de raíz de apio, un cuarto de col rizada, el cogollo de una lechuga, algunas hojas de acedera, una cebolla y medio puerro blanco. Ralladas y peladas las legumbres, según su naturaleza, se lavan y escurren, se desmenuzan en juliana, es decir, en hilachos finos, y de igual longitud las zanahorias, los nabos, el apio y el puerro, y se comienza por echar en una cacerola, con un trozo de manteca, el puerro y la cebolla, para rehogarlos a un fuego moderado, sin dar tiempo a que tomen color.

Al poco tiempo se echan las zanahorias, los nabos y el apio, crudos cuando son tiernos, y escaldados separadamente durante algunos minutos si no lo son. También estas legumbres se rehogan a fuego lento hasta que hayan perdido la humedad; se sazonan con sal y azúcar molidas, se remojan con un decilitro de caldo, y reducido éste a la densidad del glaseado, se echan en las legumbres dos litros de caldo colado, desengrasado y fresco, y al primer hervor se retira la cazuela a un lado del fuego para que el pisto cueza paulatinamente. Un cuarto de hora después se adiciona la berza desmenuzada, blanqueada, refrescada en agua y perfectamente escurrida, y así que ésta se halle a medio cocer, las lechugas escaldadas, y últimamente las hojas de acedera crudas. Para completar esta preparación, se escalfan ocho o diez huevos frescos en agua acidulada, se aderezan, se colocan en un platito cóncavo, y desengrasada la sopa, se remojan los huevos con un poco de caldo, y se sirven en la mesa a la vez que ella. La juliana preparada con la sencillez que expuesto queda, es considerada como una sopa de primera calidad, si bien se realza todavía empleando un buen consommé y echando en ella pan tostado, aunque por lo común se prescinde de este ingrediente.

Camarones fritos en salsa de harina

Mondados los camarones crudos, salpicados con sal molida, una poca de pimienta, zumo de limón y una gota de aceite, se clavan en palitos por medias docenas y se fríen en manteca de cerdo bien caliente en el momento de servirse a la mesa, de manera que queden perfectamente dorados antes de echar sobre ellos el perejil frito que ha de guarnecerlos. Para conseguir que adquieran ese aspecto dorado tan grato a la vista, al echarlos en la sartén es necesario remojar o chapuzar los camarones en una masa especial, que se prepara del siguiente modo: se ponen en una cazuela 100 gramos de harina fina, un poco de sal, otro poco de pimienta y un poco de agua tibia, en que ha de desleírse la harina hasta que quede bien suelta. Batida y deshecha la harina, se agrega una clara de huevo bien batida por cada 100 gramos de harina, y tres o cuatro gotas de aceite, para que la masa adquiera, después de frita, una consistencia de bizcocho, y ligado todo paulatinamente, se tendrá una preparación, que no solamente se puede utilizar para la fritura que nos ocupa, sino también para acondicionar sesos, filetes de lenguado y ostras, y para preparar croquetas. En vez de esta masa, que algunos llaman viñé o polme, se emplea en ocasiones pan rallado y huevo, en que se revuelven los camarones antes de freírlos en los palitos que han de sujetarlos según queda dicho.

Gallina estofada

Elegida un ave gorda y crasa, sollamada, destripada y limpia interiormente con una rodilla, se desarticula con un cuchillo el hueso del estómago para extraerlo. Después se prepara un picadillo fino con carne magra de ternera, de cerdo y tocino, en partes iguales, un trozo de jamón crudo, un poco de miga de pan reblandecida y prensada o estrujada, una pulgarada de cebolla y otra de perejil picados, y embutido este relleno en el interior de la gallina, se cose la abertura del estómago y la de la parte posterior, y se sujetan las patas hacia adentro, atándolas con bramante.

Terminados estos preparativos, se derriten en una cazuela 250 gramos de tocino picado, se echa la gallina y se mantiene al fuego dentro de la manteca hasta que adquiera un ligero color rojizo en toda su superficie. Entonces se añaden un ramo de perejil guarnecido con hierbas aromáticas, una cabeza de ajos, un puñado de setas secas, un tomate grande partido en cuatro trozos, algunas especias, y, por último, dos manos de ternera sin huesos, que se habrán tenido cociendo durante veinte minutos. Remojada la gallina con un vaso de vino blanco, se coloca al primer hervor sobre cenizas calientes, rodeando con éstas la cacerola hasta la mitad de su altura; se cubre la vasija con un plato ordinario que contenga agua, y después de mantener el líquido tres o cuatro horas a punto de hervir, a las dos horas se agregarán a la gallina una quincena de cebollitas y una gran zanahoria cortada, y se prosigue la ebullición hasta que las legumbres y el ave están completamente cocidas. Conseguido esto, se escurre la pieza, se coloca en una fuente guarnecida con las legumbres, se desengrasa el caldo, y se echa luego sobre el ave y sus aderezos.

ELADIA MARTORELL

• Carmencita o La buena cocinera, 1899 •

Eladia Martorell (1848-1918), que no era cocinera profesional, estuvo muchos años escribiendo y recopilando recetas con el único fin, dice en el prólogo, de que «sirvieran de alguna utilidad a mi hija», la Carmencita del título. Convencida por sus amigas de que las diera a la imprenta, el libro, firmado como Eladia M. de Carpinell, fue un éxito inmediato y duradero: en 1974 salió nada menos que la quincuagésima edición, y aún se ha reeditado en este siglo (2004, 2011). El subtítulo ya indica que no se trata solo de cocina española aunque esta sea con mucho la más representada: Manual práctico de cocina española, americana, francesa… La claridad de las explicaciones, lejos de cualquier tecnicismo profesional, y la presencia de productos muy económicos, de los cuales suelen darse varias preparaciones, fueron sin duda razones importantes de su enorme difusión.

Callos a la gitana

Lavados los callos, como ya se tiene indicado, y la pata bien limpia, se hace hervir todo junto: los callos se cortan a pedacitos y a la pata se le quitan los huesos. En una cazuela se pone manteca, pedacitos de jamón, medio chorizo, unos ajos enteros, unas gotas de limón; en ese refrito se rehogan los callos y la pata; también se ponen unos garbanzos que ya se tienen hervidos de antemano; en el mortero se pica pan remojado, unos hilos de azafrán, un grano de ajo, un poco de culantro, y con el mismo caldo de los callos se deslíe esta picada y se deja hervir para que se espese un poco y servirlo bien caliente.

Pichones en papel

Después de bien limpios, se cortan los alones y se dividen en dos partes, se polvorean con sal y se pasan por manteca en una cazuela. Cuando hayan tomado color se sacan, y en aquella manteca se echa una cucharada de harina, setas, perejil picado, y con caldo se le hace una salsa que reducida quede en buen punto, y se echa por encima de los pichones repartiéndola de modo que toque a todos parte igual. Se pone una lonja de ternera bien fina entre trozo y trozo de pichón, se envuelven en papel blanco untado de manteca y se asan en la parrilla. Estos pichones se presentan a la mesa en el mismo papel.

Escabeche

El pescado, después de bien frito, sin harina, se coloca en una vasija honda. Se prepara un sofrito abundante de cebolla, pimientos verdes picados, tomates y diez o doce dientes de ajo enteros y aplastados. Se pone aceite al fuego, arreglado a la cantidad de pescado que se prepara; cuando el aceite está caliente se quita el gusto con miga de pan, entonces se echan los ajos, y cuando están rojos se echa todo el avío, y a medio freír se quita del fuego y se deja enfriar. Se pondrá en el mortero unos cominos picados, se añadirá ajos crudos, una cucharada de sal, pimentón colorado, cuatro cucharadas de aceite crudo, todo mojado con cuatro cucharadas de vinagre, y se echará el sofrito de cebollas y pimentón, etc., etc. Arreglado el pescado, se echa un poco de nuez moscada raspada, unos clavos de especias, unas hojas de laurel, unos granos de pimienta negra y un poco de orégano. Todo se echa sobre el pescado, y si se puede que lo cubra bien el aceite y vinagre.

ADOLFO SOLICHÓN

• El arte culinario, 1900 •

No es mucho lo que sabemos de este cocinero además de lo que él mismo nos dice en su presentación: «Discípulo de Casa Lhardy» y «Ex repostero de SS. MM. los Reyes de España». Fue autor de un único pero importante libro, El arte culinario. Tratado práctico y completo de cocina, pastelería y repostería, según la escuela moderna francesa y española, editado en Madrid en 1900. Tuvo una segunda edición en 1906, una tercera en 1913 y aun una cuarta, aumentada, en 1923. En 2010 se publicó en Valladolid una edición facsímil de la segunda.

Con sus 495 páginas, El arte culinario es una obra singular en varios aspectos. El primero es que da mucha importancia al buen servicio y la etiqueta de la mesa, hasta el punto de incluir en la portada, bajo el subtítulo, el texto siguiente: «Ornamento de las mesas. Disposición de los cubiertos. Servicio. Orden por el cual deben presentarse los platos y los vinos. Deberes del anfitrión y de los convidados, etc.» Otra singularidad, relativa si tenemos en cuenta que apareció en 1900, es que ya en el subtítulo reconoce la paternidad francesa de su cocina —«según la escuela moderna francesa y española»—, aunque lógicamente añade la mención patria. Así, la terminología es la propia del momento, con su inconfundible influencia francesa: por este orden de servicio, platos volantes, relevés y entradas. En las recetas seleccionadas se pone claramente de manifiesto esa influencia de la cocina del país vecino.

Puré bisque de cangrejos

En una cacerola fonceada con cebolla, zanahoria, sal, tomillo y laurel se echan siete docenas de cangrejos, que se habrán lavado muy bien de antemano, y se cubren de caldo hasta la mitad. Se dejan cocer, y una vez cocidos se ponen a enfriar. Quítenseles las colas, así como las cascarillas de éstas, cuyas carnes se guardan en caldo; lo restante se machaca bien al mortero hasta que haga una pasta, y se cuece con dos litros de buen caldo y un cuarterón de arroz. Una vez bien cocido, se pasa por el cedazo y la estameña. Se vuelve a poner en una cacerola limpia y se levanta al fuego sin que cueza. Un poco antes de servirse se ponen en la sopera las colas de los cangrejos, cortadas a cuadritos, con un poco de manteca de vacas, seis yemas de huevo y un poco de nata. Todo esto se mezcla bien y se va incorporando poco a poco el caldo para que no se corte. Sazónese bien y échese un polvo de pimienta de Cayena.

Timbal de macarrones a la parisién

Se unta el interior de un molde de charlota con manteca de vacas en buena cantidad. Se decora el fondo del molde con trufas y lengua a la escarlata, formando el dibujo que se quiera con la mayor simetría posible. Cuando esté se cubrirá con macarrones enteros, colocados en espiral y bien cerrados unos sobre otros, haciendo lo mismo con las paredes del molde, cubriéndolas bien hasta su borde. Luego se sujetarán con una capa de medio dedo de farsa de quenefas, valiéndose de una cuchara mojada en clara de huevo, y el hueco que queda se llenará de una financière, la que se cubrirá también con unas capas de la misma farsa. Una hora antes de servirse se pondrá a cocer al baño-maría, vaciándolo luego sobre la fuente y enviando aparte una salsa al vino de Madera.

De los soufflés, vulgarmente llamados en español soplos o soplillos

Como ya he indicado al tratar de los suflés de entrada calientes, en el modo de cocerlos está su dificultad, o por mejor decir, en calcular el tiempo fijo en que se han de servir, pues esto interesa mucho para su presentación, por la mala vista que adquieren si después que están cocidos se demora su presentación. Por efecto de un calor proporcionado, el suflé sube a gran altura durante su cocimiento, en la que no puede sostenerse por falta de solidez en su composición; así es que inmediatamente que comienza a enfriarse va cayendo, hasta que queda todo bajo, arrugado y de muy mala vista. Por lo regular se cuece en vasijas de metal hondas o en fuentes profundas, en cajas de papel o cualquier otra cosa que resista al fuego.

Tortilla soufflé a la vainilla. En una vasija de hierro esmaltado de porcelana, o en una cazuela de barro, se pondrán 16 yemas de huevo con una libra de azúcar y esencia de vainilla, y las 16 claras en un perol de cobre bien limpio. Bátanse bien las yemas con azúcar, con unas varillas de alambre, como si se fuese a levantar un bizcocho. Una vez bien batidas, se levantarán las claras; éstas deberán de estar a punto de nieve. Mézclense entonces poco a poco, con un cucharón de madera, las claras y las yemas. Esta composición se echará dentro de una fuente untada ligeramente con manteca de vacas; dándole con un cuchillo forma semejante a la de una tortilla, y espolvoreándola con azúcar molida, se meterá al horno no muy fuerte. Cuando está cocida, se espolvorea otra vez con azúcar en polvo, llamada azúcar glasa, y se sirve.

PICADILLO

• La cocina práctica, 1905 •

Por dos veces alcalde de La Coruña y personaje muy popular entre otras cosas por su obesidad y su sentido del humor, Manuel María Puga y Parga (1874-1918), publicó con el seudónimo de Picadillo varias obras entre las que destaca sobre todo, en 1905, La cocina práctica, donde recopilaba muchas de las cosas que había ido escribiendo en su sección gastronómica del periódico local El Noroeste. El libro tuvo un éxito inmediato, con más de diez nuevas ediciones, algunas corregidas y aumentadas como la cuarta (1913), hasta mediados del siglo. Picadillo es, como Ángel Muro y otros, un ejemplo de autor gastrónomo y amateur, no un cocinero profesional.

Escribía Emilia Pardo Bazán en el prólogo: «La cocina de Picadillo es clásica, tradicional; no a la antigua española, a la marinedina añeja; platos del tiempo de mi niñez, familiares; sabores amigos. La monotonía horrible de la cocina francesa vertida al castellano en las fondas, está proscrita de la cátedra de Picadillo». Y el propio autor añadía en el Preludio: «En esta obra no encontraréis esos platos catedrales que nuestros cocineros modernos conocen con el nombre de platos montados. No; nuestros platos han de ser completamente de a pie, o de infantería, como si dijéramos». En muchas de las recetas, que ascienden a más de 1.200, Picadillo contaba anécdotas o iluminaba al lector con sus teorías y preferencias culinarias, siempre con humor. Véase una buena muestra de esos comentarios en estas tres preparaciones.

Ostras en escabeche

Fórmula del cura de Rianjo. Cuando yo era muy pequeño, había en el Rianjo un cura gran amigo de mi padre. Tenía el buen señor la nada habitual costumbre de obsequiarnos allá por las vísperas de Nochebuena con un espléndido regalo de arenques del humo, sardinas de tabal, almíbares de varias clases y unos barrilitos de ostras en escabeche, capaces de enloquecer al gastrónomo de paladar más exquisito. La noche de la llegada del regalo era un verdadero acontecimiento familiar, porque se armaba una mesa provisional al lado de la chimenea de uno de los salones de nuestro Pazo de Anzobre y cenábamos toda la familia reunida, siendo nota típica de la cena el que mi padre asaba, sosteniéndolas en las tenazas, las sardinas y los arenques, en las brasas que formaba la leña al arder, distribuyéndolas por riguroso turno a medida que iban estando asadas. De esto, que rompía la monotonía del hormigo o del insustituible huevo pasado y que además era la causa de que en vez de meternos en la cama a las ocho como las gallinas nos acostásemos entre diez y media y once como los señores graves, tiene todavía hoy un capítulo señalado con lápiz rojo en el gran libro de mis recuerdos.

Aquellas ostras en escabeche yo no las he vuelto a ver, ni a oler ni a probar; pero así como Scherlok-Holmes [sic] sería capaz de disfrazarse de anguila para descubrir las huellas de un crimen, yo también lo sería de adelgazar para seguir la pista de una receta, y claro está que a ésta le puse los puntos desde que tuve discernimiento y una miaja de noción de lo que es pudor culinario. Por fin he conseguido la fórmula y ahí os va, para que si queréis podáis disfrutar de mi descubrimiento. Las ostras para la preparación de este manjar tienen que ser grandes, de esas que conocemos con el nombre de ostrones y que en nuestro país se consiguen con facilidad de Puentedeume y de algunos puntos de las rías bajas.

Una vez abiertas se separan de las conchas, procurando que salgan bien enteras, se fríen sin envolverlas en nada y se dejan enfriar, asentándolas después en los recipientes en que han de conservarse que, como he dicho antes, los típicos son unos barrilitos pequeños de madera. El escabeche se prepara en la forma siguiente: un cuartillo de vino blanco, un cuartillo de vinagre bueno, un cuarterón de agua, seis hojas de laurel, sal y bastante pimienta en grano. Mézclese todo. En el aceite que sobró de freír el marisco, después de colado, se fríen los dientes de dos cabezas de ajo, y cuando empiecen a tomar color, se retira el aceite del fuego y se hace enfriar. Es de advertir que el aceite debe ponerse en abundancia para procurar que sobre de la fritura aproximadamente un cuarterón. Una vez frío, se incorpora con la otra mezcla y se hace hervir a fuego lento hasta que el vinagre pierde el sabor a crudo. Vuelve a dejarse enfriar, y una vez frío, se vuelca por encima de las ostras, procurando que queden éstas totalmente cubiertas de salsa y tapando los barrilitos los recipientes que se hayan elegido.

Huevos encapotados

Se fríen huevos cuidando que no se pasen demasiado. Se recortan con un cuchillo para igualarlos y se dejan enfriar. En un cuartillo de leche se ponen tres cucharadas de harina y la sal necesaria. Se deshace bien la harina hasta que desaparezcan los bollos; se pone al fuego añadiéndole el tamaño de una nuez de manteca fresca de vacas, y se agita constantemente la mezcla para que no se pegue al fondo de la vasija. Cuando ha hervido y está espesa la pasta se van introduciendo en ella los huevos, uno a uno, procurando que se bañen bien, retirándolos enseguida para que no se cuezan las yemas y colocándolos en una fuente plana, en donde deben estar hasta que enfríen. Una vez fríos se desprenden con cuidado del fondo de la fuente, se envuelven en huevo batido y ralladuras de pan, muy finas, y se fríen en manteca de cerdo.

Jabalí fiambre

Puestos en posesión de una pierna de atrás de un jabalí, se frota con sal de nitro y se cubre con sal común por espacio de tres semanas. Pasado este tiempo se levanta de la sal y se lava bien, teniéndola por espacio de doce horas en abundante agua que se renovará de tres en tres horas. Una vez desalado así, se coloca sobre la mesa y se mecha con tiras de jamón, lomo de cerdo y tocino, después de haberle extraído los huesos cuidadosamente, metiéndole además abundantes trozos de trufas. Ya la pierna así preparada, se mete en una vasija o recipiente adecuado, y se cubre de vino blanco, sazonándola con ocho cebollas partidas al medio, cuatro cabezas de ajo en la misma forma, un buen ramo de perejil, romero, tomillo, hierbabuena, sal, si la necesitase (advirtiendo en este punto que es necesario que esté bastante salada), pimienta, clavo de especia, nuez moscada, un punto de canela, hojas de laurel, zanahorias y chirivías. Se hace cocer hasta que la pierna esté bastante tierna y suelte la piel con facilidad, y entonces se le extrae ésta, se envuelve la carne en un paño fuertemente y dándole la forma cilíndrica, y cuando esté cocida y atada con cordelillo se mete en la prensa dejándola veinticuatro horas, al cabo de las cuales se levanta, se le dan unas pinceladas de manteca de cerdo, derretida, una vez libre del paño que la envuelve, se cubre con una capa de ralladuras de pan tostado y bien pasadas por el tamiz para que la superficie del plato en cuestión resulte igual y de un aspecto agradable y apetitoso.

NIEVES

• Ramillete del ama de casa, 1912 •

Nieves era el seudónimo de María Josefa de las Alas Pumariño (1865-?), avilesina de familia acomodada. En 1912 se publicó la primera edición del Ramillete, que tuvo un éxito inmediato. Se reeditó a los pocos meses, y a lo largo de las tres décadas siguientes en más de 20 ocasiones. Escrito en un estilo claro y sin grandes pretensiones, es constante la preocupación de la autora por el coste de sus recetas, pues aspiraba a que llegaran a todas las economías. Así se afirma en el prólogo, firmado por Baltasar: «El ama de casa que se esmere en preparar alguno de estos platos […] se fijará, además, en que no ha tenido para ello que realizar mayor sacrificio pecuniario…». Según las ediciones, el Ramillete contiene entre 700 y 800 recetas en 375-420 páginas, pues son concisas pero suficientes para las cocineras domésticas.

Pote asturiano

Después de bien limpio y despojado de los tronchos, se pica repollo de muy buena clase, procurando que sea de los más tiernos; se pone a la lumbre una olla con agua, y, cuando hierve, se echa en ella el repollo, dejándolo cocer un rato; luego se retira del fuego y se pone a escurrir. En otra cacerola que de antemano se habrá puesto a la lumbre, con manos de cerdo ya preparadas, se le añade jamón, costillas de lomo y chorizo; se junta a todo esto el repollo, y, al poco rato, una morcilla, después de darle unas picaduras para extraerle el aire. Si al terminar la cocción del repollo se observa que ha quedado el potaje algo seco, se le añade un poquito del caldo del cocido. Hay que tener mucho cuidado con la sal que se le echa, porque el jamón suele salar bastante.

Lengua de ternera mechada

Después de limpia una lengua y cocida, como se ha dicho antes [en agua con sal, cebolla, perejil, zanahorias y puerros], se la deja enfriar y se mecha luego con tiras finas de jamón magro y craso; se dora en manteca bien caliente, añadiéndole cebolla cortada en rajas finas, un diente de ajo, un poquito de nuez moscada, un cacillo de vino blanco y otro de caldo; se tapa bien y se deja hervir a fuego lento durante dos horas, separándole luego la manteca sobrante, añadiéndole champiñóns [sic] cocidos y picados, un poquito de caldo y otro de Jerez. Al tiempo de servir la lengua, córtese en lonjas finas; se pasa la cebolla por el colador, a fin de hacer la salsa con el jugo, y a su alrededor se ponen los champiñóns.

Suspiros de monja

230 g de harina; 100 g de manteca de vaca; 20 g de azúcar.

Póngase a cocer a la lumbre un cuartillo de leche junto con la manteca, cáscara de limón, un poquito de sal y el azúcar; cuando empiece a hervir, se le añade la harina, dejándola cocer y removiéndola hasta que se ponga la masa fuerte; sepárese de la lumbre, dejándola enfriar algo, para incorporarle seis huevos; éstos se van agregando uno a uno y batiendo mucho a medida que se agreguen, pues en el batido consiste que salgan bien los suspiros de monja. Se pone a fuego una cacerolita a propósito con bastante cantidad de buen aceite, y, cuando esté caliente, se va echando la pasta para freírla, en porciones del tamaño de nueces; se les deja freír solos, pues ellos mismos dan vuelta, y han de abrirse y aumentarse. El fuego tiene que ser suave. Se sirven calientes, muy escurridos de aceite, y espolvoreados con azúcar fino y cernido.

EMILIA PARDO BAZÁN

• La cocina española antigua / moderna, 1913 •

La poderosa figura de doña Emilia, condesa de Pardo Bazán (1851-1921), dejó también su huella en la literatura gastronómica con dos libros que se publicaron casi seguidamente y que eran los títulos 10 y 11 de un proyecto creado y muy querido por ella, la «Biblioteca de la Mujer». En 1913 apareció La cocina española antigua, cuyo objetivo principal era preservar guisos tradicionales, muchos de los cuales habían dejado de hacerse y por lo tanto corrían el riesgo de olvidarse: «Hay que apresurarse a salvar las antiguas recetas. ¡Cuantas vejezuelas habrán sido las postreras depositarias de fórmulas hoy perdidas!», escribía en el prólogo.

La cocina española moderna se publicó poco después, sin año de edición, posiblemente en el mismo año de 1913 según algunos aunque otros lo fechan en 1914 y aun en 1917. Pero lo importante es que su autora lo concibió como la segunda parte de una obra única, tratando en esta ocasión de una cocina más abierta al exterior: «La cocina cuyas recetas se encontrarán aquí, es española aún en sus elementos, modificada con aquello que de la extranjera parece imponerse irresistiblemente a nuestras costumbres…» Y también: «Combinar lo excelente de los guisos nacionales con el gentil aseo y exquisitez que hoy se exige en la cocina universal, es lo que este libro tiende a fomentar un poco…».

Las tres recetas que figuran a continuación reflejan esta doble vocación de la obra en su conjunto. La primera es de la cocina antigua, y las otras dos de la moderna. Adviértase la deliciosa coda que pone la autora en la última de ellas.

Filloas

Se baten diez y ocho huevos en una olla nueva de barro, u otra vasija limpia; en ellos se van echando cuarenta onzas de harina de primera y revolviendo con una cuchara de palo. Si al acabar de envolver la harina con los huevos está demasiado dura la mezcla, se añade un poco de los cuatro cuartillos de leche que corresponden a estas cantidades. Compacta la masa, se trabaja bien con la cuchara, para deshacer los bollos que haya formado la harina; y si se prefiere amasar con la mano, hágase dentro de la misma olla. Así que no hay bollos, se añade poco a poco la leche, y, siempre revolviendo, al acabar de echar la leche, se agrega un cuartillo de agua y una onza de sal molida. Se deja quieto el amohado, dos horas poco más o menos, y si al hacer las filloas se ve que no salen finas, será que es gorda la leche, y que necesita un poco más de agua; se le añade lo más medio cuartillo, pero si la leche no es gorda, salen bien sin tener que añadir agua.

Cuando van a hacerse, se revuelve el amohado y se cuela en otra olla, por colador gordito, pero en el cual queden los bollos de la harina; aunque, bien trabajada con los huevos, no forma bollos. Se tiene la sartén caliente sobre la lumbre; se frota rápidamente con tocino o unto, y se extiende una capita de amohado. Cuando está la tortillita ligeramente dorada por un lado, se vuelve del otro. La capa de amohado ha de ser delgadísima. Cuanto más sutil, más sabrosa es la filloa. La confección de las filloas es muy lenta haciéndolas una por una; pero ahora existen sartenes especiales, que tienen un solo mango y cuatro platos, y con las cuales pueden freírse a un tiempo cuatro filloas.

La filloa es, en Galicia, la más delicada golosina de Carnaval. Tiene fanáticos. Este plato, al parecer típico de los fogones gallegos, existe también en la cocina popular francesa.

Arlequín de merluza

Se sacan veinticuatro filetes de merluza; se desespinan, se les da a todos forma igual. No deben ser muy delgados. En una fuente que pueda ir al fuego se ponen los filetes, con manteca, sal y zumo de limón. Deben ir todos encima; es decir, ninguno sobre otro. La superficie de ocho de ellos se cubrirá con un picado de pimiento rojo morrón, muy bien repartido; la de otros ocho, con pan rallado, que se dorará con yema de huevo, a pincel, y los otros ocho, con puré de espinacas. Se tendrá en una fuente un arroz guisado y moldeado, alrededor del cual se irán colocando con simetría los filetes de merluza, después de que hayan estado cinco minutos en el horno. Lo blanco del arroz y lo amarillo, verde y rojo de los filetes, hacen un plato vistoso.

Pichones a las Torres de Meirás

Se toman, para seis personas, tres pichones nuevos, gorditos; se matan, se despluman, se vacían, se soflaman, se lavan con aguardiente de caña o vino blanco (la caza y aves negras no deben nunca ser lavadas con agua), se abren y se rellenan con un picadillo de otro pichón asado, los hígados de todos, jamón, tocino, miga de pan, trufas, sazonando con sal, pimienta, clavo y moscada, y ligando con una yema de huevo. El jamón debe dominar, por lo cual no hace falta salar mucho. Ya rellenos, y cortadas las patitas y pescuezos, se cubren con una loncha delgada de tocino, se atan con bramante delgado, y se rehogan en manteca hasta que no suelten sangre y estén bien pasados. Se dejan veinticuatro horas, al cabo de las cuales se desatan, se quita el tocino, se seca con un paño la grasa y se dividen en ocho partes, teniendo cuidado de dejarle a cada parte su porción de relleno. Se tienen preparados los cajetines, de forma redonda con fleco picado, de tamaño pequeño, en relación con el trozo de ave, y se colocan en ellos los trozos, con la carne para arriba y el relleno para abajo. Encima se pone gelatina de caldo picada, adornando y cubriendo. Se presentan fríos. Se pueden acompañar con una salsa al Jerez, muy caliente. Véase Salsas.

Este plato no lo he encontrado en los libros. Creo que lo he inventado, pero nunca se pueden afirmar estas cosas.

IGNACIO DOMÉNECH

• La nueva cocina elegante española, 1915 •

De la copiosa producción bibliográfica, más de 30 obras, de Ignacio Doménech (1874-1956) traemos aquí La nueva cocina elegante española. Tratado práctico y completo de cocina, pastelería, repostería y refrescos, con primera edición en Madrid en 1915 y con ocho ediciones posteriores, la última en 1959. Por un lado, es su más amplio recetario general, y por otro define muy bien su personalidad: aún muy joven viajó a París y Londres, donde se formó con grandes maestros, como el propio Escoffier. Esa experiencia, enriquecida después, es la que vierte en este recetario, dirigido sobre todo a profesionales aunque circuló también, en cierta medida, por sectores más amplios. Como ha escrito Simón Palmer, «Doménech simboliza la modernidad en la cocina española desde finales del siglo XIX».
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Ignacio Doménech en dos etapas de su vida y portadas de dos de sus libros más conocidos.
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Uno de los méritos de este libro es el de haber puesto en español lo más selecto de la alta cocina internacional, sobre todo de la francesa, como es lógico dada su preponderancia en aquellos años. En otros libros, como en La guía del gastrónomo y del maître de hotel (1919), vertió sus enciclopédicos conocimientos sobre esa cocina internacional. Pero Doménech no se olvida en su recetario de la tradición española, y en especial catalana, de la que procedía. En realidad, todo cabe en esta obra amplísima, que contiene más de 800 recetas, entre ellas más de 100 de salsas o más de 60 de huevos. Nada escapa al interés del autor en este manual, en el que conviven la Pularda o faisanes Souwaroff y el Romesco de conejo a la catalana, la Crema de Baviera y los Buñuelos de viento. Las recetas que a modo de muestra figuran a continuación presentan un alto nivel de complejidad y elaboración, como es propio de un recetario escrito por un profesional y dirigido básicamente a profesionales.

Paquetes y manitas de cordero a la Marsellesa

Tómense callos de cabrito y límpiense con mucho esmero, como es costumbre en esta clase de trabajos; luego cortarlos en triángulos grandes, con una de las puntas algo más largas; se reservan algunas de las tiritas de los mismos callos, más unas manitas de cordero deshuesadas y, con otras de tocino bueno y entreverado, mézclese una cantidad regular de ajo, perejil, sal, pimienta, nuez moscada y una copa de Jerez seco y las manitas. Se une bien la última composición mencionada, y con ella se rellenan los triángulos de callos, para los cuales se enrollan estos y se hace un pequeño corte en el paquete para introducir por él la punta más larga de los triángulos, quedando de este modo bien sujetos.

En una cacerola con caldo bien claro se echa una composición de cebolla, zanahoria y una cabeza de ajos, todo picado; además, un ramillete atado compuesto de perejil, tomillo y laurel; luego se añaden los paquetes de callos y una cantidad regular de manitas de cordero, vino, caldo, salsa de tomate, se sazona perfectamente, según las reglas, y se tapa herméticamente la cacerola, metiéndola en el horno regularmente fuerte, durante la noche para que sirva de almuerzo al día siguiente. Al llegar la mañana, se trasladan los paquetes con mucho cuidado a otra cacerola; se desengrasa el jugo y se forma una buena reducción, a la que se adiciona más salsa de tomate, procurando que queden bien cubiertos con ésta los paquetes y manitas. Se vuelven a poner en el horno, a fin de que todas las substancias queden mejor refinadas.

Se sirve en legumbrera de metal, echando un poco de perejil picado por encima, con lo que queda terminado este plato. Se sirven muy calientes. Este es, en Francia, uno de los platos del día más populares.

Galantina de pavo trufado

Se escoge un buen pavo y, después de que esté bien limpio y vaciado, se soflama con alcohol, y luego se le quita, con la ayuda de un cuchillo pequeño, toda la piel procurando sacarla entera. Hecho esto se extiende y se rocía con vino blanco o de Jerez, sal y nuez moscada. Luego se deshuesa por completo, cortando las pechugas en tiras largas; el resto de magras del mismo pavo se pone a machacar en el mortero (o se trinchará finamente en la máquina), incorporando un kilo de ternera, un cuarto de kilo de miga de pan blanco remojado con leche y 250 gramos de tocino. Cuando todo quede bien machacado y mezclado se sazona con sal, pimienta, nuez moscada, vino blanco y tres o cuatro huevos y se pasa después por un tamiz. Luego se junta igual cantidad, como la que queda de farsa, de tiras cortadas de la pechuga del pavo, de jamón magro, lengua a la escarlata, trufas, tocino, etc.

En este punto y extendida la piel del pavo sobre la mesa se pone una capa de farsa, colocando de arriba a abajo una línea de tiras de jamón, lengua, pechuga del pavo, trufas y tocino. A continuación se cubre con una buena cantidad de farsa y, hecha esta cubierta, se colocan otra vez más líneas de tocino, jamón, lengua, pechuga, etc., unas al lado de otras. Una vez que el pavo quede bien relleno y recubierto de farsa, se unen los dos extremos de esta piel y se cose con mucho cuidado, quedando de esta forma hecha la galantina. A continuación se envuelve ésta en una servilleta muy bien apretada y atada con tramilla. Póngase a cocer en una cacerola recubierto con abundante cantidad de agua. Los huesos del pavo, sal, nabo, zanahoria, cebolla, perejil en rama, tomillo y laurel, en poquísima cantidad, déjense cocer durante hora y media aproximadamente. Transcurrido dicho tiempo, se retira y pone en prensa durante catorce o dieciséis horas. La galantina, como el jamón en dulce, puede servirse y presentarse de varias formas.

Conchas de pescado a la Marineta

Esta receta debe hacerse, por lo regular, siempre que haya sobrantes de algún pescado del día anterior y que no se tenga lo suficiente para construir un plato al volverse a servir solo. De modo que estos sobrantes, desprovistos de espinas y pieles, se cortan en pedacitos. En una cacerola, con aceite fino, se rehoga un pedazo de cebolla picada; cuando quede rehogada, se le echa una buena cucharada de harina, muévase con una espátula de madera, y se moja con iguales cantidades de leche y caldo de pescado, déjese cocer y sazónese de sal, pimienta, nuez moscada y perejil picado; al quedar bien espeso, se le agrega una o dos yemas de huevo con zumo de limón; en este punto se le mezcla el pescado picado y llénense conchas grandes. Encima de cada concha se colocan unos filetitos de anchoas puestos en forma de enrejado. Luego se adorna todo el borde de cada una con cordón de puré de patatas, bien trabado y sazonado; espolvoréense con miga de pan blanco y queso rallado; rocíanse con aceite fino o manteca, zumo de limón y gratínanse ligeramente en el horno. Sírvanse en fuente con servilleta y adorno de rodajas de limón. Constituye un plato de primer orden.

CARMEN DE BURGOS

• La cocina moderna, h. 1918 •

De los varios libros de cocina escritos por Carmen de Burgos, Colombine (1867-1932), que entre otras muchas cosas fue «Profesora de esta asignatura en la Escuela de Artes e Industrias de Madrid», destacamos aquí La cocina moderna, obra muy representativa de su personalidad de mujer moderna y pionera del feminismo. En su prólogo escribe una frase que se ha hecho famosa: «¡Yo no me opongo a que [las mujeres] vayan al foro y al Parlamento… después de haber dispuesto la cocina en su casa!».

En la portada figura esta descripción de lo que es el libro: «Contiene más de 800 recetas de guisos: los principales platos regionales, los clásicos del extranjero, pastelería, repostería, confitería, botillería, helados, conservas, nociones de higiene y cuanto pueda interesar a una buena dueña de casa para su dirección; modo de trinchar, servir la mesa, arreglar y limpiar la cocina, etc., etc.» En efecto, se trata de un recetario básicamente español trufado de algunas aportaciones extranjeras. Es significativo que el primer grupo de recetas, antes de los caldos y sopas que suelen ser lo habitual, sea el de los cocidos, integrado por las recetas siguientes: Cocido español, Cocido catalán, Cocido a la parisién, Cocido ruso (Tchi), Pote gallego, Olla podrida, Olla con arroz, Olla de berzas, Olla con trigo, Olla a la austriaca y Olla catalana (escudella). Y de su interés por la cocina popular dan fe las numerosas recetas de caracoles (siete), lengua (ocho), manos y pies (nueve), asaduras, bofes, orejas, etc.

Caracoles guisados

Después de remojados se lavarán con un puñado de sal, se les darán dos o tres aguas, se pondrán a cocer, espumándolos, se les echará sal, tomillo, laurel en hojas, un manojo de orégano, y cuando estuvieren cocidos se escurren bien, se fríe cebolla y se echan en la sartén en que se fríen. Son muy gustosos, y para que estén mejor se hará un ajo de este modo: se toma un pedazo de pan, se remojará en agua y vinagre, se machacarán en el mortero unos ajos con un poco de pimienta y sal; luego se exprimirá y se le pondrá un polvo de perejil y hierbabuena; se picará todo en dicho mortero y se le echarán yemas a proporción. Se toma una aceitera de pico y se echa aceite poco a poco, y revolviendo a una mano sin cesar hasta que quede como engrudo y que sepa a sal: este ajo se pondrá al borde del plato de los caracoles, si se han de hacer muchos platos, y advierto que no es bueno este guisado para aguados, porque con agua no son de provecho.

Calamares rellenos a la andaluza

Se lavan y se hace un picadillo preparado con miga de pan, queso rallado, huevos duros, cebollas muy picadas, pimienta, sal, perejil, un poco de nuez moscada y la cantidad necesaria de vino blanco, para formar con todo una pasta, que es de la que se rellenan los calamares. Después de rellenos se pasan por harina y se fríen con aceite refinado, añadiéndoles, para hacer la salsa, piñones mondados y molidos, caldo o agua, sal y un poco de pimienta. Servirlos en salsa no muy clara.

Pato con nabos o con aceitunas

Limpio y preparado el pato y atados sus remos con bramantillos, se mete en una cacerola entre dos hojas de tocino mayores que su tamaño y de un dedo de grueso. Se añaden dos lonjas de ternera muy magra, dos zanahorias, dos cebollas con clavo de especia, una hoja de laurel, un ramillete de finas hierbas, muy buena sazón de sal y pimienta y dos cacillos de caldo. Se cuece el pato así de este modo durante media hora y se saca de la cacerola. Se cuela el caldo y se desengrasa. Aparte se rehogan y doran en la manteca misma del pato nabos cortados en cachos pequeños, si es que el pato se guisa con nabos. Cuando los nabos se han pasado bien se ponen en una cacerola con el pato y el jugo desengrasado para que se cuezan juntos, y terminada la cocción se pone el pato en una fuente, los nabos alrededor, y se vierte por encima, y muy hirviente, su propia salsa. Cuando el pato es con aceitunas, se deshuesan éstas, que han de ser gordas y sanas, y sin que tomen color en la manteca se incorporan en la cacerola en que se cuece el pato en su jugo limpio, diez minutos antes de servir, para que sólo den unos cuantos hervores.

MARQUESA DE PARABERE

• La cocina completa, 1933 •

María Mestayer de Echagüe (1877-1949), nacida en Bilbao, hija del cónsul francés en la ciudad y casada con un acaudalado banquero, no se ajusta al modelo femenino de su clase social en la época, pues fue siempre una mujer activa y emprendedora. En 1936 abrió un restaurante de alto nivel en el centro de Madrid, el Parabere; interrumpido por la guerra, lo volvió a intentar al término de esta en un nuevo local, situado en el barrio más chic de la capital, que no logró sacar adelante. Mejor fortuna tuvo con sus publicaciones, firmadas con el seudónimo Marquesa de Parabere. Algunas de ellas se convirtieron en manuales clásicos que aún hoy siguen reeditándose y vendiéndose bien. Es el caso sobre todo de La cocina completa, de 1933, título al que se añadió Enciclopedia culinaria en los años 40. Ha sido durante décadas el libro de cabecera culinaria de las clases media alta y acomodada españolas.

Con sus 900 páginas, buen formato y letra apretada, el título no engaña, pues ofrece varias formas de preparar prácticamente cualquier producto que se pudiera encontrar en los mercados españoles —y más, pues no excluye recetas con ingredientes de lujo—. Es una cocina básicamente afrancesada, lo que es lógico por dos razones: su origen familiar (tenía la ciudadanía francesa además de la española) y el hecho de que en los años 30 la influencia de Francia era todavía muy dominante en los restaurantes de alto nivel y los hogares pudientes. Está presente también la tradición española, sobre todo en platos catalanes e, inevitablemente, vascos, pero por ejemplo, de las 29 recetas que da de lenguado, más de la mitad tienen su origen en el país vecino: a la Berchoux, a la Marguery, a la Normanda, a la Bretona, a la Paillard…

Una última observación: no se olvida de las clases menos pudientes. Incluye platos económicos (como este consomé que reproducimos, situado después de la versión «rica»), y a veces hace comentarios como este de la menestra a la bilbaína, también recogida aquí: «la menestra será más suculenta [y opulenta, podríamos añadir] cuanto más numerosos y variados sean sus elementos constitutivos […] Por tanto, exponemos una receta muy completa y detallada; luego cada cual podrá eliminar los ingredientes que más le convengan».

Consommé sencillo y económico

Para obtener litro y medio de consommé. 1 kg de buena carne magra de vaca o buey; dos huesos de ternera (mejor aún una mano); un menudo de ave (cabeza, cuello, molleja y patas); dos o tres zanahorias; una cebolla; un nabo; dos o tres puerros grandes; un ramo de perejil; sal; 2,5 l de agua.

Nota. Para que los elementos constitutivos del consommé suelten toda su substancia han de picarse menudo; por tanto, la carne no será aprovechable. Procedimiento. Se pican menuda la carne y el menudo de ave; los huesos y la mano se parten en trozos y las verduras se cortan en pedacitos. Se pone todo en un puchero; se le añaden dos litros y medio de agua fría y un poco de sal; si gusta, se le echan también unos granos de pimienta negra y se pone al fuego vivo. Se revuelve con una cuchara hasta que rompe el hervor; se echa un vasito de agua fría (parando el hervor sube mejor la espuma a la superficie), y una vez que esté perfectamente espumado se deja que siga cociendo a hervor lento durante unas tres horas para obtener litro y medio de consommé. Desgrásese con una cuchara y pásese luego por una servilleta mojada colocada bien extendida en un colador, quedando hecho el consommé. Si resulta flojo o descolorido mejórese con unas gotas de jugo Maggi. Ciertas sopas requieren que se añada Jerez y, siendo para bailes o lunchs, se sirve frío o caliente en tazas especiales.

Menestra a la bilbaína

Conjunto de ave, lomo, jamón, mollejas, hortalizas, etc. La menestra resultará más suculenta cuanto más numerosos y variados sean sus elementos constitutivos (los italianos, por ponerle de todo, hasta le añaden una salchicha especial del grueso de un salchichón). Por tanto, exponemos una receta muy completa y detallada; luego cada cual podrá eliminar los ingredientes que más le convengan.

Un pollo; 250 g de lomo de cerdo o de ternera de leche (o mitad y mitad); 125 g de lomo de cerdo curado; 200 g de jamón curado; dos sesos de cordero o medio seso de ternera; dos mollejas de ternera; 1/2 kg de guisantes desgranados; un manojito de espárragos; seis puerros; seis cebollitas nuevas; una coliflor pequeña; 12 alcachofitas; dos lechugas; 30 patatitas nuevas; cuatro huevos cocidos duros; un puñado de setas.

Para la salsa y el rebozo: una cebolla grande; una zanahoria; un tomate; una rama de perejil; un chorretón de vino blanco; caldo; manteca; harina; huevos; aceite; sal; pimienta.

Procedimiento. Límpiense las legumbres, pónganse todas a cocer con agua y sal (excepto los guisantes, las patatas y las setas), y a medida que están cocidas escúrranse y resérvense. Póngase manteca en una cacerola, caliéntese y fríase el jamón cortado en cuadraditos; retírese, escurriéndolo en un plato; en la misma grasa fríase el pollo, trinchado como para guisar, y el lomo (fresco y curado) y la ternera cortada en filetes; una vez bien rehogado todo retírese con una espumadera y póngase con el jamón. Píquense menudo la cebolla y la zanahoria; fríanse también en la misma grasa; añádase harina, dórese y deslíese con caldo; añádanse vino blanco, un tomate, una rama de perejil, sal y pimienta y hágase cocer por espacio de treinta minutos, espumándolo.

Pásese por el chino y vuélvase a ponerla en la misma cacerola; agréguense el pollo, el lomo, etc., y, bien tapado, déjese cocer con calma hasta que esté tierno. Agréguense también las setas. Lávense bien las mollejas, córtense en pedazos regulares, agréguense también casi al final, así como las patatitas y los guisantes. Límpiense los sesos, cuézanse con agua, sal y una cucharada de vinagre; resérvense. Cuézanse duros los huevos, descascaríllense, córtesen por en medio, envuélvanse en harina, luego pásense por huevo batido, fríanse, escúrranse y resérvense. Envuélvanse igualmente todas las verduras (menos los espárragos) en harina, rebócense en huevo y fríanse; escúrranse en un plato.

Nota. Las alcachofas, después de cocidas, se cortan por la mitad antes de rebozarlas. La coliflor se separa en ramos. Con dos o tres hojas de lechuga bien escurridas y apretadas se hacen bolitas, y sólo se aprovecha la parte blanca de los puerros y de las cebolletas (todo esto se hace después de cocidas y antes de rebozarlas).

Aderezo del plato. Una vez todo dispuesto trasládese el guiso a una tartera de porcelana resistente al fuego; añádanse las legumbres, repartiéndolas por todo. Hágase dar un par de hervores al conjunto para que tome el gusto de la salsa y cuando se vaya a servir adórnese con los sesos cortados en pedacitos, los huevos y los espárragos.

Manos (patitas) de cordero

Manera de limpiarlas y de cocerlas. Las manitas necesitan siempre una limpieza y una cocción previa, sea cual fuere su guiso. Generalmente se adquieren ya limpias; sin embargo, a menudo les queda algo de piel pegada, sobre todo entre las pesuñas; es necesario entonces pasarlas por llama de alcohol para quitársela (no se ocurra chamuscarlas con papel prendido, pues se ahumarían). Por limpias que estén conviene escaldarlas; para esto se ponen en una cacerola, se echa agua fría hasta dejarlas bien cubiertas, se ponen al fuego y se someten a una ebullición fuerte durante cinco minutos; se escurren, se refrescan con agua y se dejan escurrir de nuevo. Se cuecen luego en el blanco siguiente:

Para 18 manos de cordero. 50 g de harina; una cebolla grande; tres cucharadas de vinagre; una cucharada de manteca de cerdo; 20 g de sal; perejil; laurel; tomillo; un clavillo de especia; 3,5 l de agua.

Procedimiento. Póngase la harina en una cacerola proporcionada y deslíese con medio litro de agua fría; una vez desleída añádase agua caliente y póngase al fuego. Cuando rompa el hervor añádanse todos los ingredientes del blanco y, por último, introdúzcanse las manos de cordero. Cuando rompa de nuevo el hervor tápese, dejando una abertura para que escape el vapor, y déjese cocer con calma hasta que estén tiernas (aproximadamente durante unas tres horas). Escúrranse y guísense.

[A continuación figuran indicaciones casi siempre breves sobre la manera de guisarlas: rebozadas, rebozadas con salsa de tomate, empanadas, en salsa picante o a la cazadora, a la Poulette, a la Bearnesa y en buñuelos.]

JOSÉ SARRAU

• Nuestra cocina, 1935 •

Como otros cocineros inquietos de la época, José Sarrau (1894-1987) se dio cuenta de que tenía que salir de su Aragón natal para procurarse una formación acorde con los estándares europeos. Y eso hizo, en una trayectoria profesional similar por ejemplo a la de Ignacio Doménech. Tras pasar por grandes restaurantes de Madrid y San Sebastián, en Francia e Inglaterra aprendió los modos y recetas de la alta cocina internacional. Regresado a España, descubrió su auténtica vocación, la enseñanza de la cocina, que le hizo fundar en Madrid el primer centro de formación en cocina de la capital, la Academia Gastronómica de Madrid, frecuentada por damas de la alta sociedad y también por algunos profesionales, que se mantuvo abierta durante varias décadas.

Esa vocación pedagógica se expresó también en los más de treinta libros que publicó a lo largo de su vida, los últimos en la década de 1970. De entre ellos destacamos aquí Nuestra cocina, editado en 1935 por la propia Academia y con numerosas ediciones posteriores, casi siempre corregidas y aumentadas (la segunda, de 1946, tenía ya 1.208 páginas frente a las 688 de la primera). Una particularidad es que sus 830 recetas (muchas de las cuales las denomina con el nombre de una amiga o conocida) no están ordenadas por grupos de alimentos sino distribuidas en 200 menús completos. Su cocina es ecléctica: domina la tradición española, pero hay una buena cantidad de recetas de origen extranjero, producto de sus viajes de formación.

Cromesquis Angelines Sánchez Román

60 g de mantequilla; 60 g de harina fuerte; 1/2 l de leche; 100 g de jamón serrano; un seso de cordero; cebolla.

En una cacerolita se pone la mantequilla, se arrima al fuego y se incorporan la cebolla, picada muy finamente, y el jamón muy picadito; se deja rehogar y se echa la harina formando un rehogo, sin llegar a tomar color; se agrega la leche hirviendo, poco a poco, removiendo con un batidor; se sazona de sal, pimienta blanca y nuez moscada; se deja hervir moderadamente cinco minutos y se incorporan los sesos [de cordero] cocidos, cortaditos en cuadritos, se desembaraza a un plato y se deja enfriar. Una vez fría la pasta, se forman unas bolas, envolviéndolas en harina; se echan en una masa a freír y se fríen en aceite bastante caliente, y una vez fritas, se escurren en un paño y se sirven en fuente redonda, decorando la fuente con perejil frito.

Cómo se cuecen los sesos. Al traerlos de la plaza (mercado) se ponen un par de horas en agua fría, se les quita la película (piel) que les cubre y se ponen en una cacerola cubiertos de agua fría; se añaden unas tiras de cebolla, rabos de perejil, una pizca de tomillo, un poquito de laurel, la pulpa de cuarto de limón, tres granos de pimienta blanca machacados y sal; se acerca la cacerola al fuego, y cuando rompe a hervir, se espuma bien, dejándolos cocer unos tres minutos; se retira la cacerola del fuego, y en la misma cocción se dejan enfriar. Cuando los sesos son de ternera, se cuecen cinco minutos y se dejan enfriar en el mismo caldo.

Pasta a freír. En una vasija se ponen 75 gramos de harina de hojaldre, se forma un rehogo y se agrega una cucharada de aceite fino, medio decilitro de agua, dos yemas, sal, pimienta blanca; se mezcla bien con un freidor y se incorporan las dos claras batidas a punto de merengue.

Lubina al horno (con patatas parisién y manteca de cangrejos)

Se limpia una lubina de un kilo y cuarto, se sazona de sal y zumo de limón y se ata por la parte del vientre y cabeza para que al asar no pierda forma; se pone en una placa besuguera, se riega con medio decilitro de aceite y se mete a horno fuerte de doce a quince minutos, regando de vez en cuando con la misma grasa; a mitad de asar, se añade medio decilitro de vino blanco. Una vez asada, se pone en una fuente larga, colocando sobre la superficie de la lubina seis lonchas de limón sin piel, y sobre cada loncha de limón una rosa de manteca de cangrejos; entre loncha y loncha un caparazón de cangrejos, y en el fondo de la fuente se pone la manteca sobrante disuelta con el fondo (caldo) de la lubina, y se sirve.

Nota. Si una vez terminada de asar la lubina no quedara nada de caldo, se añade medio decilitro de agua, dando un hervor en la misma placa.

Las patatas parisién pueden decorar los costados de la lubina o servirlas con legumbrera.

Patatas parisién. Se hacen, con la cuchara de legumbres, del tamaño mayor que una avellana. De un kilo a kilo y cuarto de patatas grandes y gruesas, se hacen las patatas echándolas en una cacerola con agua fría; unas vez hechas todas las patatillas, se lavan en agua fría y se pone una cacerola con agua a fuego vivo, dejándolas cocer cinco minutos, y se escurren en una pasadera. En una placa se echa medio decilitro de aceite, se deja calentar y se incorporan las patatas, se sazonan de sal y se mete la placa a horno fuerte; cuando tienen el color dorado ligero, se retiran; se decanta la placa para quitarle toda la grasa y se agregan 10 gramos de mantequilla y una cucharadita de perejil picado y se reservan.

Manteca de cangrejos [de río]. Se cuecen durante tres minutos los cangrejos en agua y sal; se refrescan y se pelan, reservando la cabeza (cáscara) y la carne de las colas; todos los demás ingredientes se machacan al mortero hasta hacer una pasta; entonces se incorpora la mantequilla, se mezcla bien y se pone en un cazo y se deja calentar y se cuela a un tazón por una estameña o muselina, añadiendo unas gotas de carmín; se deja enfriar y se trabaja con una cuchara para que suelte el líquido que contenga; se pone en una manga con boquilla rizada número 14 y se hacen unas rosas sobre las rodajas de limón y se sirve la lubina.

Buñuelos de manzanas

Cuatro manzanas; 250 g de harina fuerte; 100 g de azúcar; 15 g de levadura prensada; 2 dl de agua; dos copas de coñac; una pizca de sal.

En una vasija se disuelve la levadura con el agua templada y se agrega la harina, y se forma una masa; se añade sal y el coñac y se tapa la vasija. Se mondan cuatro manzanas, se les quitan las pipas y se cortan en lonchas del grueso del canto de un duro; se ponen en maceración con los 100 gramos de azúcar y las dos copas de coñac, dejándolas en maceración una hora; pasado este tiempo, se echa el jarabe formado con las manzanas en la pasta levadura y se mezcla bien y se deja levar la masa a doble. Las lonchas de manzanas se extienden sobre un paño, se secan y se pasan a la harina. Al momento de freír se echan cuatro o seis lonchas en la masa, se envuelven bien en la masa y con un tenedor se van sacando y se echan en la sartén con abundante aceite caliente. Una vez dorados por los dos lados a bonito color, se escurren en un paño y se colocan en fuente redonda sobre servilleta, se espolvorean de azúcar glas (lustre) y se sirven.

JOSÉ RONDISSONI

• Culinaria, 1945 •

Las clases de cocina que José Rondissoni (1890-1968) impartió en el Institut de Cultura de la Dona, en Barcelona, desde 1921 hasta la guerra civil, a las que asistieron miles de mujeres de la burguesía catalana, ejercieron una enorme influencia sobre la práctica doméstica, y no solo en Cataluña sino en toda España. Aunque entre 1924 y 1931 publicó, en catalán, varios volúmenes con el contenido de esas clases, el recetario que mejor define su personalidad como cocinero y maestro de cocineros es Culinaria. Nuevo tratado de cocina. Mil recetas de cocina, repostería y pastelería, editado en castellano en Barcelona en 1945. Hubo varias ediciones posteriores aumentadas: en la de 1960, el subtítulo ya decía Más de mil recetas…, y en la original de 1967 se añadía con recetas apropiadas para olla a presión. Algunas de ellas se han reeditado después, la última en 1993 en Barcelona.


[image: illustration]

Clases de cocina de Rondissoni en el Institut de Cultura de la Dona, Barcelona, años 1920-30.



La cocina de Rondissoni es ecléctica. Conocía bien la tradición europea —aunque nacido en Italia, parece que era de origen suizo—, sobre todo la francesa, y muchos de sus platos proceden de esa tradición. Basta un rápido vistazo al índice de sus recetas para comprobarlo: a la Aurora, a la Pompadour, a la Mornay, a la Sevigné… Pero a la vez figuran casi todas las preparaciones clásicas de la cocina española, y sobre todo catalana, fruto de su capacidad para adaptarse al entorno al que le había conducido su trayectoria de emigrado. Las tres sopas que figuran a continuación dan fe del inteligente eclecticismo que subrayó Vázquez Montalbán en el prólogo de la cuarta edición reimpresa en 1967 en Barcelona: «un recetario generoso e inteligente hecho a la medida de gente inteligente».

Bouillabaisse a la marsellesa

Para seis personas. Tres langostas de 200 g cada una; 250 g de rape; 250 g de lluverna; 250 g de gallina de mar; 250 g de congrio; 200 g de araña de mar; 12 mejillones; 200 g de pan de barra; 300 gr de tomates; 25 g de harina; 200 g de cebollas; 2 dl de aceite; dos dientes de ajo; azafrán; laurel; tomillo; perejil; una copita de absenta.

Limpio el pescado y desprovisto de la cabeza se corta a pedazos regulares. Pónganse en una cacerola al fuego el aceite y la cebolla picada. Se rehoga hasta que tenga un bonito color dorado y se agregan la harina, el tomate mondado y picado, el laurel, el tomillo, un poco de perejil, 2 1/2 litros de agua y las cabezas del pescado, dejándolo cocer una media hora para obtener 1 1/2 litros de caldo de pescado. A continuación se le adiciona el pescado, las langostas partidas por la mitad, los mejillones, previamente hervidos y desprovistos de las cáscaras vacías, y la absenta y perejil picado, hirviéndose a borbotones durante unos quince minutos. El pan desprovisto de la corteza se corta a rebanadas de 1 cm de grueso por 4 o 5 en cuadro, se rocía con aceite y se tuesta al horno para que adquiera un color algo dorado. Sírvese el pescado en una fuente y el caldo en una sopera junto con el pan. También puede servirse el pan por separado.

Sopa de pescado a la Costa Brava

Para seis personas. 600 g de cabeza de rape o merluza; dos cebollas; una hoja de laurel; un ramito de tomillo; cuatro dientes de ajo; perejil; 150 g de arroz; 18 moluscos; 200 g de tomates; 1 dl de aceite; un manojito de hinojo; azafrán; 10 g de piñones y almendras tostadas; un borrego (mollete).

Limpio el pescado se pone en una olla. Se agregan las cebollas trinchadas y fritas en el aceite, los tomates partidos por la mitad, 2 1/2 litros de agua, el hinojo, el laurel, el tomillo y las cabezas de pescado bien limpias, sazonándose con sal y pimienta y cociéndose lentamente por espacio de una hora. Diez minutos antes de sacarlo del fuego se le adiciona una picada compuesta de los ajos, el azafrán ligeramente tostado, los piñones, las almendras y el mollete, todo machacado al mortero. Terminada la cocción se pasa por un colador, exprimiendo bien para extraer todo el líquido. Se pone el caldo al fuego y se le incorpora el arroz, un poco de perejil trinchado y los moluscos hervidos y sacados de la cáscara. Se hierve vivamente durante unos dieciséis minutos y se sirve en una sopera.

Sopa de leche de almendras estilo Castilla

Para seis personas. 350 g de almendras crudas; un limón; una hoja de laurel; 250 g de pan; un poco de canela en rama; 75 g de mantequilla.

Se mondan las almendras y se pasan por una máquina de rallar, rociándolas con un poco de agua fría. Luego se echan en un recipiente de porcelana, se añaden 1 1/2 litros de agua y se deja por espacio de una hora. A continuación se pasa el líquido por un paño, exprimiendo bien para extraer toda la substancia. Se agrega el laurel, un trozo de corteza de limón, la canela y la mantequilla, se sazona con sal, se arrima al fuego y se le da un hervor. Se corta el pan a rebanaditas muy delgadas y se ponen éstas unos minutos en el horno para que tomen un color ligeramente dorado. Se coloca en una sopera, y en el momento que se tiene que servir a la mesa se le adiciona la leche de almendras, pasándola por un colador.

ANA MARÍA HERRERA / SECCIÓN FEMENINA

• Manual de cocina, 1950 •

En 1950 la Sección Femenina de FET y de las JONS publicó en Madrid un libro titulado Manual de cocina (Recetario). Aunque la enseñanza de la cocina tuvo siempre una presencia importante en sus actividades de formación de las jóvenes españolas, hasta ese momento no había publicado, más o menos completo, el recetario que enseñaba en sus clases (aunque sí avances parciales). A partir de ese año las ediciones se multiplicaron rápidamente.

El Manual de 1950 estaba firmado por Ana María Herrera, que trabajaba en la organización. A partir de la undécima edición, en 1961, la Sección Femenina omitió del libro la mención de Herrera, convirtiéndolo en un libro de autoría supuestamente colectiva de la propia organización. Fallecida Herrera en 1969, el libro siguió así hasta que en los años noventa del siglo pasado sus herederos consiguieron que se le reintegrara la propiedad intelectual del famoso recetario. También circuló ampliamente una nueva edición aparecida en Madrid en 1998.

Impulsado por el régimen franquista, el Manual fue durante décadas el único libro de cocina que había en los hogares medios españoles. Su influencia en los modos de comer fue por tanto extraordinaria. El recetario de Herrera es un ejercicio sabiamente equilibrado: por un lado contiene la cocina básica en un momento de penuria del país, siempre atenta a la economía de los productos y su aprovechamiento; pero por otro introduce, aunque sea simplificados, platos procedentes de la cocina más profesional (y francesa), pensando en las amas de casa que un día querían cocinar algo especial. Es decir, junto a las croquetas de jamón a la española, una sopa de cebolla tostada, es decir, una soupe à l’oignon.

Sopa de cebolla tostada

250 g de cebolla; tres cubitos de caldo; 25 g de mantequilla; 50 g de queso rallado; 40 g de harina; tres cucharadas de aceite; 1 1/2 l de agua; dos barras de pan; sal; pimienta blanca.

Se corta la cebolla muy finita y se pone en una cacerola con el aceite frito, se sazona y se deja freír lentamente hasta que esté tierna, sin que tome color. Una vez que esté bien cocida, se echa la harina, se rehoga un poco y se agrega el agua hirviendo y los cubitos de caldo. Cuando rompe a hervir de nuevo se espuma y se deja cocer lentamente un cuarto de hora. Pasado este tiempo se pasa por un colador, apretando bien la seta, y se pone a hervir de nuevo. En una cazuela se coloca el pan cortado en rebanadas finas, doradas de antemano en el horno, y se echa el caldo hirviendo por encima, se espolvorea de queso, se rocía de mantequilla líquida y se mete a horno fuerte para que se gratine. Se sirve en la misma cazuela, rodeada de servilleta.

Croquetas de jamón a la española

125 g de carne picada; un huevo; 50 g de jamón; 10 cucharadas de harina; 3/4 l de leche; nuez moscada; 40 g de manteca; pimienta blanca; 200 g de pan rallado; sal; aceite suficiente para freírlas.

En una sartén se pone la manteca y cuando se derrita se añade la carne picada. Esta carne puede ser de vaca, ternera o cerdo. Se desmenuza bien y se añade el jamón cortado a pedacitos. Cuando la carne está hecha se añaden ocho cucharadas de harina. Se revuelve bien y se deslíe añadiendo la leche fría y moviendo con las varillas para que no se formen grumos; se deja cocer un buen rato. Se sazona de sal, nuez moscada y pimienta blanca y se vierte sobre una fuente para que se enfríe. Pasadas seis horas, se toman porciones con una cuchara y se moldean unas croquetas, que se van pasando por harina o pan rallado fino pasado por tamiz y se van colocando en una tabla. Se bate el huevo con una cucharada de harina, se le agregan tres de agua y se van rebozando las croquetas con ayuda de los dos tenedores. Se envuelven en pan rallado y se fríen en aceite caliente y abundante, para lo cual se emplea una sartén pequeña y un poco honda. Se les da la vuelta en seguida, y en cuanto estén doradas se sacan y se van poniendo sobre el escurridor de fritos. Se sirven calientes sobre una fuente con servilleta.

Cordero al chilindrón

1,5 kg de cordero; seis pimientos encarnados; una cebolla; seis cucharadas de aceite; un tomate; 75 g de tocino de jamón; harina; sal; pimienta.

Se escoge el cordero de la parte delantera y se corta en trozos regulares. En una sartén se pone a calentar el aceite y se echa la cebolla picada, el ajo y perejil, se deja freír lentamente y cuando está tierna la cebolla se echan los tomates, sin piel ni pepitas y cortados en cuadraditos; se dejan freír diez minutos. En una cazuela de barro se pone una cucharada de aceite y el tocino de jamón picado. Se echan los trozos de cordero y se van rehogando lentamente, se añaden dos dientes de ajo y se agrega la salsa de tomate y los pimientos cortados en tiras. Se sazona de sal y se deja cocer, tapado, muy despacio, hasta que está tierno el cordero. Se sirve en la misma cazuela, rodeada de una servilleta y espolvoreado de perejil picado.

SIMONE ORTEGA

• 1080 recetas de cocina, 1972 •

Simone Klein (1919-2008), de origen francés, firmaba sus libros con el apellido de su esposo, José Ortega Spottorno, quien la animó a que recogiera en un libro sus recetas personales y familiares. 1080 recetas de cocina se publicó en 1972 en la conocida colección de bolsillo de Alianza Editorial, y fue un éxito inmediato. Tuvo después unas 50 ediciones, más otras ilustradas y en mayor formato, y aún sigue en el mercado. Por su número de recetas y por su claridad —descendiendo hasta el más pequeño detalle aunque a veces, como en la última de la muestra, la redacción sea premiosa— era la ayuda ideal para los no experimentados, de modo que durante muchos años fue una obra casi imprescindible entre los recién emancipados.

Las recetas que se han seleccionado tienen en común el ingrediente principal, la merluza, de la que el libro ofrece nada menos que 24 preparaciones para adaptarse al gusto individual dentro de un público muy amplio. Esa utilidad es una de las principales características y méritos de las famosas 1080 recetas.

Cola de merluza al horno con bechamel y champiñones

Para seis personas. Una cola de merluza de 1 kg y cuarto a 1 kg y medio; 25 g de mantequilla; dos cucharadas soperas de aceite fino; 0,5 l de leche fría; una cucharada sopera colmada de harina; 75 g de gruyère rallado; 125 g de champiñones medianos; unas gotas de zumo de limón; sal.

Poner la cola de merluza muy ligeramente salada en una fuente honda resistente al horno. En una sartén se ponen la mantequilla y el aceite a derretir; cuando están, se añade la harina, se dan unas vueltas con una cuchara de madera y, poco a poco, se añade la leche fría sin dejar de dar vueltas; se echa sal y se deja cocer la bechamel 10 minutos para que quede algo espesa. Se vierte entonces sobre el pescado que está en la fuente, se espolvorea con el queso rallado y se mete al horno (que estará previamente calentado) unos 30 minutos. Mientras tanto, se limpian muy bien los champiñones con un cepillo. Se echan en agua fresca con unas gotas de zumo de limón, dejando las cabezas enteras. Una vez limpios todos, se escurren y se ponen en un cazo con un poco de mantequilla, unas gotas de zumo de limón y sal. Se dejan unos 15 minutos para que estén bien tiernos y se reservan. Gratinada la bechamel, se medio saca la fuente del horno y en el lomo de la cola de merluza se colocan las cabezas de champiñones en fila, poniendo las más grandes en el empiece cortado y disminuyendo hasta la cola. Se vuelve a meter la fuente en el horno, con fuego solo por debajo, unos 5 minutos más, y se sirve el pescado en su misma fuente.

Merluza en filetes, envueltos en jamón de York

Para seis personas. Dos filetes de merluza (750 g a 1 kg); seis lonchas finas de jamón de York; dos huevos; un plato con harina; 1 l de aceite (sobrará); un vaso (de los de agua) de leche fría; sal.

Se ponen los filetes de merluza en un plato hondo y se rocían con la leche fría. Se dejan así durante media hora, dándoles un par de veces la vuelta, y se secan con un paño limpio. Se salan y se envuelven con media loncha de jamón de York, que se sujeta con un palillo. Se pasa ligeramente por harina y después por huevo batido como para tortilla. Se fríen los filetes en aceite bien caliente y se sirven en seguida con trozos de limón.

Rodajas de merluza guisada con chirlas

Para seis personas. Seis rodajas de merluza (de la parte cerrada); 1/4 kg de chirlas grandecitas; 1 l de aceite (sobrará); un plato con harina; cuatro cucharadas soperas de aceite; una cucharada sopera rasada de harina; 1/2 vaso (de los de vino) de vino blanco; un diente de ajo; una cebolla pequeña (50 g); una cucharada sopera de perejil picado; una cucharadita (de las de moka) de concentrado de carne (Liebig, Bovril, etc.); agua y sal.

En una sartén se pone el aceite a calentar; cuando está en su punto (el aceite no debe estar muy caliente, para que se cueza el pescado antes de que se dore), se salan las rodajas de merluza por las dos caras, se pasan por la harina del plato y se sacuden para que caiga la sobrante. Se fríen y se van colocando en una fuente de cristal, porcelana o barro resistente al fuego. Se lavan muy bien las chirlas en varias aguas; la primera con un poco de sal para que suelten la arenilla. Se ponen en una cazo con agua fría que las cubra bien y se ponen a cocer hasta que se abren. Se apartan y se van quitando las chirlas de sus cáscaras, reservándolas en un tazón con un poco del agua de cocerlas. En una sartén se ponen las cuatro cucharadas soperas de aceite a calentar, cuando están calientes, se echa la cebolla y el diente de ajo pelados y picados, se da unas vueltas con una cuchara de madera y a los cinco minutos se añade la harina, se da vueltas hasta que esté doradita y se agrega poco a poco el vino blanco y el agua de cocer las chirlas (sin apurar el fondo del cazo, donde se deposita siempre algo de arena). Se cuecen durante unos 10 minutos, más o menos. Fuera del fuego se añade el concentrado de carne y se pasa por el chino o el pasapurés, vertiendo la salsa por encima de las rodajas de merluza. Se espolvorean las chirlas y el perejil. Si se ve que es poca salsa, se puede añadir un poco de agua templada. Se prueba de sal y se rectifica si hace falta. Encima del fuego se cuece a fuego mediano otros 10 minutos más o menos, sacudiendo de vez en cuando la fuente para que la salsa se trabe bien. Se sirve en seguida en su misma fuente.

TEODORO BARDAJÍ

• El arte culinario práctico, 1976 •

Profesional de enorme prestigio en su época, Teodoro Bardají (1882-1968) escribió tres recetarios generales: Índice culinario, La cocina de «Ellas» y El arte culinario práctico. Seleccionamos aquí el tercero, editado en 1976 en Barcelona, muchos años después de su muerte, pues los dos primeros aparecieron cuando aún le quedaba mucho tiempo de actividad, en 1915 y 1935 respectivamente. Tuvo después algunas reediciones, pero hoy es un libro bastante olvidado que circula únicamente por el mercado del libro de segunda mano.

El arte culinario práctico resume muy bien la personalidad del que fue llamado «el Escoffier español». Habida cuenta de su formación, de su conocimiento del idioma y del momento histórico, no sorprende que para él la gran cocina fuera siempre la francesa. Pero siempre trató de adaptar sus recetas clásicas a los usos españoles y a la disponibilidad de productos en los mercados nacionales. Y siempre insistió en que la riqueza gastronómica española estaba sobre todo en sus variantes regionales, que incluyó generosamente en sus recetarios.

Con sus 772 páginas, más de 2.000 recetas y abundantes ilustraciones en color, El arte culinario práctico sigue siendo hoy un monumento que justifica la fama de su autor y que, sobre todo, representa como ningún otro, con la excepción quizá de alguna obra de su gran amigo Ignacio Doménech, la situación de la cocina profesional española en la primera mitad del siglo XX.

La primera de las recetas que figuran a continuación, netamente española, es un buen ejemplo del estilo claro y limpio de Bardají, sin dar nada por supuesto e incluyendo hasta el menor detalle.

Potaje de garbanzos

Para cuatro personas. 1/2 kg de garbanzos; 100 gr de bacalao crudo; una cebolla pequeña; un clavo de especias; una zanahoria; un puerro; una hoja de laurel; una brizna de tomillo; tres cucharadas de aceite; 1/2 kg de espinacas; media cebolla pequeña; dos ajos; un dl de aceite; rebanadas de pan.

Para preparar este potaje se ponen la víspera por la noche los garbanzos en remojo con un poco de sal. Al día siguiente temprano (pues los garbanzos necesitan cocer despacio tres o cuatro horas) se pone sobre el fuego una olla con agua abundante y dentro de ella 100 gr de bacalao crudo sin remojar. Cuando el agua está hirviendo, se escurren los garbanzos que estaban en remojo, se lavan con agua clara (mejor si es caliente) y se echan en la olla donde tenemos cociendo el agua y el bacalao. Se hace que reanude la ebullición y se deja a un lado del hogar para que cueza lo más lentamente posible, pero sin interrupción. Como condimento añadiremos una cebolla pequeña que llevará incrustado un clavo de especias, y un atado compuesto de una zanahoria, un puerro, una hoja de laurel y una brizna de tomillo. La cebolla y este atadijo se retirarán al final, antes de servir. Se añade asimismo un poco de aceite crudo (tres o cuatro cucharadas).

Mientras tanto, se preparan las espinacas, quitando los tallos y lavando bien las hojas con agua abundante para que no lleven tierra. Luego se escurren. En una cacerola grande con agua y sal, se ponen a cocer estas espinacas durante cinco minutos; pasado este tiempo se escurren en una pasadera, se refrescan con agua fría y se comprimen para que no les quede agua. Entonces se pican con un cuchillo y se mezclan con los garbanzos que tenemos cociendo en la olla. Cuando el potaje lleva cociendo por lo menos dos horas, se pone una sartén al fuego, con un dl de aceite, donde se fríe medio panecillo de pan cortado en rebanadas muy finas. Y cuando estén muy doradas y secas, se retiran y en el mismo aceite se refríen media cebolla pequeña picada y dos dientes de ajo. Cuando están fritos, se vuelca la sartén sobre el potaje. Las rebanaditas de pan que se han frito se machacan en un almirez, se deslíen con unas cucharadas de caldo del potaje y se le incorporan sirviendo para espesar un poco el citado caldo. Algunas personas terminan el potaje mezclándole, para servirlo, uno o dos huevos duros picados, pero esto es potestativo.

Langosta o bogavante a la americana

Para cuatro personas. 2 kg de langosta; 1 dl de aceite; una cucharada de cebolla picada; dos escalonias; un diente de ajo; 1 dl de coñac; 1 dl de vino blanco seco; 100 g de puré de tomate concentrado; 1 dl de caldo de pescado; 50 g de mantequilla; 250 g de arroz blanco cocido; sal.

Se sujeta la langosta a la tabla de trinchar, y se corta a pedazos a lo vivo, siguiendo las ranuras marcadas por las articulaciones de la cola. La cabeza se parte por la mitad a lo largo, retirando de su interior el buche, que es una bolsita llena de piedrecitas. Luego se subdivide cada mitad en pedazos similares a los de la cola, y si lo que se prepara es un bogavante, se quebrantan las pinzas. En una cazuela baja se pone sobre el fuego un decilitro de aceite fino, y en él se rehogan una cucharada de cebolla picada, así como dos escalonias y un diente de ajo también picados. Cuando empiecen a dorarse, añadir los trozos de langosta y mover la cacerola sin apartarla del fuego hasta que la carne se atiese y las cáscaras tomen un color encarnado. Entonces se tapa la cazuela y se decanta para retirar el aceite sobrante. Volverla a poner sobre el fuego y mojar el guiso con un decilitro de coñac, prendiéndole fuego hasta la evaporación del alcohol. Añadirle entonces un decilitro de vino blanco seco, igual cantidad de caldo de pescado, el puré de tomate concentrado y cinco o seis granos de pimienta machacados. Dejar cocer el conjunto diez o quince minutos, retirarlo del fuego, e ir pasando a otra cacerola los trozos de langosta uno a uno; colar la salsa y luego reducirla a fuego vivo hasta que espese; cuando lo esté, retirarla del fuego e incorporar a la salsa 50 gramos de mantequilla, batiéndola para que mezcle bien, y cubrir con esta salsa los trozos de langosta. Conservarlos al baño María hasta el momento de servirlo. Hay mucha costumbre de servir aparte, una fuente con arroz blanco cocido.

Cabeza de ternera a la francesa

Para seis personas. 250 g de cabeza de ternera (cocida), con su lengua y sesos; una cebolla; dos zanahorias; un puerro; una cucharada de harina; pimienta en grano; un ramillete aromático; el zumo de un limón; dos dl de salsa remoulade; sal.

La cabeza de ternera debe servirse muy blanca, y por consiguiente es necesario lavarla varias veces en agua corriente y luego escaldarla; a continuación se deshuesa y se refresca cinco o seis minutos en agua fría. Pero en la práctica resulta más conveniente comprar las caretas ya preparadas en las casquerías, comprando al mismo tiempo la lengua y los sesos. La careta se limpia bien, y se pone a hervir en agua durante diez minutos para que se endurezca. Se corta en trozos regulares, dejando enteras las orejas con un trozo en su base para que luego puedan aguantarse derechas, y junto con la lengua muy bien lavada, se ponen a cocer en agua fría en la que se habrá disuelto 10 gramos de sal y una cucharada de harina por cada litro de agua. Como condimento se agregan al caldo una cebolla pequeña, dos zanahorias, un puerro todo cortado a rajas, unos granos de pimienta, un ramillete aromático, sal y el zumo de un limón. Se cubre la cazuela con un paño, pero no con la tapadera, ya que al hervir, sube como la leche. Cuando está cocida, se retira a un lado del fuego, la lengua se retira de la cocción, se le quita la piel blanca y se vuelve a su cacerola. El seso se habrá conservado en agua fría, después se le quita la película sanguinolenta que lo cubre, y se cuece en el mismo caldo en que se coció la cabeza, pero por separado, y con un hervor lento, de cinco a seis minutos como máximo. Para servirla, se escurre y se coloca en una fuente sobre servilleta. Los trozos de morro y cabeza en el centro, y a ambos lados, las orejas derechas y enteras. La lengua, cortada a rajas, se dispone en uno de los huecos al borde de la fuente, entre las orejas y, en el lado opuesto, el seso cortado y reconstruido. Se adorna con hojas de perejil fresco, y se acompaña con salsa remoulade.

ÁNGELA LANDA

• A fuego lento, 1992 •

Nacida en 1923 y fallecida en 2019, Ángela era hija de Escolástico Landa, que tuvo a su cargo las cocinas del Real Club de Puerta de Hierro en Madrid y de La Perla del Océano en San Sebastián y fundó en la capital La Gran Taberna, y hermana de Jesús, creador del Landa burgalés. Tras El libro de la repostería (1987), escribió A fuego lento (1992, 2015), donde recogía lo mejor de la tradición familiar. Contiene 180 recetas explicadas de una manera sencilla y directa —pensando en los aficionados y los hogares— tras la cual se esconde una gran sabiduría culinaria. El libro, que tuvo una excelente acogida, con numerosas ediciones, fue calificado por Manuel Martínez Llopis de «el mejor recetario de la cocina española que se ha publicado en muchos años» (en Sobremesa, 1992). En la primera de las recetas se presenta un plato económico y sabroso que, hoy bastante olvidado, fue sin embargo muy popular en las cocinas domésticas españolas durante los periodos más duros. La tortilla guisada es otro ejemplo de mejora y aprovechamiento inteligente de unos ingredientes básicos. Por último, el pollo al jugo de carne, adaptación del poulet avec sauce demi-glace que fue una de las especialidades de Escolástico, nos recuerda la excelencia profesional de la familia Landa.
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Ángela Landa con su madre, Plácida Aparicio (ambas de negro), y con el equipo del restaurante familiar La Gran Taberna, Madrid, 1943.



Sopa de menudillos

1/4 kg de menudillos de pollo; jamón serrano; dos dientes de ajo; media cebolla; un huevo; 2 l de caldo de pollo; arroz; salsa de tomate; perejil; aceite de oliva; sal.

Se limpian muy bien los menudillos, quitándoles todas las durezas y ternillas y las telillas que los envuelven. En una sartén se pone al fuego una tacita de aceite. Cuando está caliente se echa la cebolla picada menuda y se deja freír hasta que empieza a dorarse. Entonces se añaden el ajo y el perejil bien picaditos, y se sigue friendo hasta que todo esté bien hecho. Se incorporan entonces los menudillos partidos en trozos pequeños y se saltea todo junto. Por último, se ponen tres cucharadas de salsa de tomate y se rehoga bien. El contenido de la sartén se junta entonces con el caldo para que cueza todo junto durante 15 o 20 minutos. En el fondo de la sopera o de los platos se pone un poco de arroz blanco, cocido aparte, y un poco de huevo cocido y jamón, picados muy menudos. Sobre este picadillo se vierte la sopa, muy caliente, en el momento de servir.

Tortilla guisada

3/4 kg de patatas; seis huevos; 100 g de jamón serrano; 100 g de chorizo; dos cebollas; una taza de salsa de tomate; una taza de caldo de carne; harina; aceite de oliva; sal.

Se pelan y se limpian las patatas y una cebolla, se cortan en rodajas finas y se fríen en abundante aceite y a fuego suave, de forma que queden blandas. Se escurren bien en un colador, se baten los huevos y se mezclan con las patatas, dejando que repose media hora para que se mezclen bien. Después, en una sartén mediana, se cuaja la tortilla procurando que quede bastante alta, pero al mismo tiempo bastante blanda (pues luego cocerá un poco con la salsa), y se reserva. Para hacer la salsa, se pone a freír una cebolla muy picada. Cuando empieza a dorarse se añaden el jamón y el chorizo picados, y se deja que se hagan durante dos o tres minutos. Se agrega entonces una cucharada de harina, que se fríe removiendo sin parar hasta que toma color, momento en el que se añaden una taza de salsa de tomate y otra de caldo de carne. Se deja cocer unos minutos para que se reduzca; debe quedar una salsa ligada pero ligera. Se parte la tortilla en trozos grandes y se colocan en una cazuela de barro, se cubre con la salsa y se pone a cocer unos minutos todo junto antes de servir.

Pollo al jugo de carne

1/2 pollo pequeño por persona; 1 kg de huesos de ternera o vaca; cuatro zanahorias; dos cebollas; un tomate maduro; dos puerros; dos dientes de ajo; hierbas aromáticas; vino blanco; arroz; aceite de oliva; sal.

Conviene preparar la víspera el fondo de carne. Para ello, se meten los huesos al horno, sin añadir nada, para que tomen color y suelten la grasa. Cuando están bien tostados se sacan, se trituran lo más posible (lo que no es difícil, pues se han vuelto muy quebradizos) y se ponen a cocer en una olla, en abundante agua fría, junto con dos zanahorias, un puerro, una cebolla y los ajos, todo picado, más hierbas aromáticas, pero sin añadir sal. Debe cocer durante un mínimo de dos horas. Al principio hay que espumarlo bien y luego no dejar de vigilarlo para que siempre cueza con agua suficiente, por lo que habrá que añadir agua fría en dos o tres ocasiones. No obstante, el caldo ha de reducirse como mínimo hasta la mitad. Por último, se cuela por un colador fino y se reserva. Si se prepara la víspera y se guarda en la nevera, ahora es más fácil retirar toda la grasa.

Aparte, en una cacerola ancha se pone al fuego un cacillo de aceite con dos zanahorias, un puerro, una cebolla y el tomate, todo en trozos. Se rehogan durante unos minutos y después se ponen encima los pollos limpios, atados para que no se abran y con sal. Cuando empiezan a tomar color se añade un vaso de vino blanco y se dejan destapados para que sigan haciéndose despacio. Un poco antes de que estén hechos del todo se sacan de la cacerola y se trinchan en cuartos, es decir, pechuga por un lado y pata y contrapata por otro. Los cascarones se vuelven a poner con las verduras, se les agrega un vaso de agua y se deja cocer un rato más. Después, se sacan los cascarones, se echa una cucharada de harina tostada o de maicena disuelta en un poco de agua fría, se da otro hervor hasta que espese y se pasa por un pasapurés.

Se añade entonces el caldo de los pollos al fondo de carne que se había preparado. Se vuelve a poner al fuego para que siga reduciéndose, hasta que adquiera la consistencia de una crema clarita. Si la salsa no ha quedado de color caramelo oscuro (porque los huesos no estarían bien tostados), se puede oscurecer con unas gotas de azúcar quemada: se pone a tostar una cucharada de azúcar hasta que se ponga negra y se le añade un poco de agua para disolverla. Cuando la salsa está ya terminada conviene pasarla por la batidora, para que quede más fina. Se coloca el pollo trinchado en una cazuela de barro y se cubre con la salsa, que se prueba de sal y se rectifica en caso necesario. Debe cocer todo junto un rato más, para que el pollo termine de hacerse y coja el gusto de la salsa.

KARLOS ARGUIÑANO

• El menú de cada día, 1992 •

Dentro de la muy amplia producción bibliográfica de Karlos Arguiñano, se ha elegido este título por su carácter emblemático: fue el primero, y fue el producto de su primer programa de televisión. El menú de cada día empezó a emitirse en TVE (tras un año en ETB) en 1992. Hoy todas las cadenas en abierto tienen uno o varios espacios diarios de cocina, pero entonces fue una novedad absoluta, realizada además por un cocinero muy conocido y prestigiado por su restaurante de Zarauz y por su pertenencia al grupo impulsor de la Nueva Cocina Vasca. Su enorme éxito, en el que tuvieron mucho que ver las grandes dotes de Arguiñano para la comunicación televisiva, llevó a que se publicara este libro con una selección de las recetas de su programa. También este tuvo una excelente acogida, con ocho ediciones en cuatro meses, y un año después se publicó un segundo volumen. Con unas 120 recetas, la cocina que se proponía era representativa de las diversas tradiciones españolas, sin apenas concesiones a la modernidad y muy accesible incluso para quienes carecían de una formación media en la materia. Es decir, perfectamente ajustada al público al que iba destinada y a los objetivos del programa.

Hojaldre de puerros

El hojaldre es uno de los elementos clave en la alta cocina. Por tanto esta receta yo la recomiendo para un día especial. El hojaldre es cono el traje del domingo. Una cosa muy elegante, un tanto especial. Hoy ya lo podemos encontrar en las tiendas porque hacerlo en casa es complicado y difícil de coger el punto.

Seis puerros; 100 g de mantequilla; una cucharada de harina; un vaso de nata líquida; sal; un huevo; dos yemas de huevo; 250 g de hojaldre; pimienta blanca.

Limpiamos los puerros, quitamos la parte verde y cortamos la parte blanca en juliana. Los cocemos en agua hirviendo con sal durante cinco minutos. Los escurrimos y salteamos con mantequilla. Espolvoreamos con una cucharadita de harina. Añadimos la nata, mezclada con las yemas batidas. Salpimentamos. Estiramos una capa de hojaldre sobre un molde. Cubrimos con los puerros y tapamos con una pieza de hojaldre. Untamos la superficie con huevo batido y horneamos durante 30 minutos a 180 grados. Retiramos del horno, desmoldamos y servimos.

Congrio con tomate

Cuatro trozos de congrio; seis tomates; dos pimientos verdes; dos cebollas; dos dientes de ajo; una copa de vino blanco; aceite de oliva virgen; sal; harina.

Empezamos salando los trozos de congrio y dejándolos escurrir mientras avanzamos con la receta. Picamos muy fina la cebolla y el ajo, y el pimiento en tiras estrechas, poniéndolos en una cazuela ancha a fuego lento con dos o tres cucharadas de aceite de oliva. Mientras se rehogan, sin que lleguen a coger color, cortamos los tomates por la mitad y los pasamos por el rallador, obteniendo una pulpa fina y suelta, separando la piel. Cuando la cebolla esté transparente, subimos un poco el fuego hasta que empiece a coger color, añadiendo el tomate. Bajamos nuevamente el fuego y dejamos que cueza a fuego lento cinco minutos. Freímos los trozos de congrio vuelta y vuelta, pasados por harina, en una sartén. Añadimos los filetes de pescado, sazonamos la salsa, lo rociamos con la copa de vino blanco y dejamos que cueza durante siete u ocho minutos más. Se sirve inmediatamente.

Cinta de cerdo asada con costra de sal

1 kg de cinta de cerdo; 2 kg de sal gorda. Guarnición, patatas panadera: cuatro patatas grandes; dos cebolletas; un pimiento verde; un diente de ajo; perejil; aceite; sal; papel de aluminio.

Patatas. Ponemos aceite a calentar en una sartén, cortamos las patatas peladas en rodajas y las echamos a la sartén. También añadimos el resto de los ingredientes cortados en juliana. Lo rehogamos 10 minutos. Lo escurrimos y ponemos todo en una bandeja de hornear. Añadimos sal y perejil picado, lo cubrimos con el papel de aluminio y al horno 15 o 20 minutos.

Cerdo. En el fondo de una fuente de horno ponemos una capa de sal de 1 cm de gruesa. Colocamos la cinta encima y la cubrimos totalmente con el resto de la sal. Con el horno caliente a fuego mediano metemos el cerdo una hora más o menos, o hasta que se resquebraje la sal. Rompemos la corteza de sal y la trinchamos como un asado normal. La acompañamos con las patatas.
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Mapa gastronómico de España, en el número de la revista Menaje dedicado a la cocina regional, noviembre de 1943.





LOS RECETARIOS DE COCINA REGIONAL

Como es bien sabido, las fronteras gastronómicas no siempre coinciden con las fronteras administrativas. Por razones fáciles de entender a poco que se conozca la historia de los territorios que hoy componen el Estado español, durante siglos organizados en varios reinos distintos, la evolución de la cocina ha estado mucho más determinada por las condiciones locales y la disponibilidad inmediata o cercana de productos que por los avatares de la historia política. No obstante, y aunque más de una vez se ha intentado (como entre otros por Dionisio Pérez y Luis Antonio de Vega), establecer una geografía gastronómica que deslinde los territorios únicamente por sus productos y tradiciones es un ejercicio difícil no exento de polémicas. Aquí se ha optado por primar la claridad manteniendo la división del actual Estado autonómico.

Al abordar la cuestión de los recetarios de ámbito regional, no es de extrañar que sean más numerosos los que se refieren a zonas cuya personalidad gastronómica ha sido históricamente más estudiada y comentada. O lo que es lo mismo, los de las regiones que han generado más bibliografía, tanto de estudios como de recetarios. Es el caso sobre todo de las cocinas catalana y vasca. En algunas de las autonomías «nuevas», es decir, las creadas con la democracia, la falta de tradición se traduce en una gran escasez de recetarios. Así ocurre en Madrid, donde pese a su capitalidad la bibliografía específica es muy pobre.

Por otro lado, en algunas regiones muy grandes, como Andalucía y Castilla-León, su diversidad geográfica y cultural explica probablemente que sean muy pocos los recetarios generales mientras son muchos más numerosos los de ámbito provincial o local, nivel al que aquí no se desciende por razones de espacio.

ANDALUCÍA

JOAQUÍN LACALLE Y ENRIQUE MAPELLI

• El gran libro de la cocina andaluza, 1990 •

Tras un ensayo del estudioso Enrique Mapelli (1921-2018) titulado «Identidad de la coquinaria andaluza», el amplio recetario, integrado por unos 230 platos y firmado por el cocinero Joaquín Lacalle, es junto con otro de este mismo autor publicado en 2002 (La cocina andaluza) el más amplio de que disponemos sobre esta cocina regional. Se combinan recetas «profesionales», como por ejemplo tres tipos de roux o el fondo demi-glace, con otras tradicionales y populares, desde el caldillo de perro hasta la moraga de pescado o la caldereta del Condado. A este último tipo pertenecen las dos recetas seleccionadas, aunque en la segunda se trasluce en varios detalles la formación profesional de Lacalle.

Ajo colorao

500 g de miga de pan; cuatro pimientos rojos (secos); tres dientes de ajo; 250 cl de aceite de oliva; 1 kg de bacalao (del lomo); limón; sal; pimentón.

Este plato es típico de la comarca de Nerja, en Málaga. En el mortero, se majan los dientes de ajo, la miga de pan (previamente remojada y escurrida), la raspadura de los pimientos (también previamente remojados), hasta la obtención de una fina y homogénea pasta. A esta, se le va incorporando el aceite, procurando que todo ello quede bien trabado, como una mayonesa, y finalmente una cucharada sopera de buen pimentón. Aparte, se da un hervor largo al bacalao (puesto en remojo desde 12 horas antes y cambiado de agua un par de veces). Se escurre el bacalao, y el agua de su cocción se incorpora al majado anterior. Por último, se incorpora el bacalao, ya cocido y desmenuzado, y quitadas todas las espinas que pudiera llevar. Se agregan costrones de pan frito y el zumo del limón. Rectificar de sal si fuese necesario.

Pez espada mechado a la sevillana

2,5 kg de pez espada; 500 g de tocino de jamón; 250 g de aceitunas verdes deshuesadas; 500 g de pimientos morrones; dos tomates maduros; una cabeza de ajos; cebollas; zanahorias; 125 cl de aceite de oliva; un vaso de vino blanco; sal; pimienta.

Se corta en trozos el tocino de jamón y se rodea de hielo. Una vez se haya puesto duro, se introduce en el pescado, con la ayuda de una aguja de mechar. Hecha esta operación, se pasa el pescado por harina y se pone en una placa de asar, con aceite, dorándolo por todos sus lados. Se le agregan las legumbres y se mete al horno durante 35 minutos. En la mitad de la cocción, se le añade el vino. De vez en cuando, se dan vueltas al pescado, regándolo con su mismo fondo. Una vez terminado, se saca el pescado de la placa y se pasa todo este fondo por un colador fino, agregándosele a esta salsa el pimiento cortado en paisana, las aceitunas en rodajas (previamente blanqueadas) y el jamón cortado también en paisana. Se deja hervir todo ello con la salsa a fuego medio y se vuelca encima del pescado.

ARAGÓN

JOSÉ VICENTE LASIERRA

• La cocina aragonesa, 1978 •

Escribe José Vicente Lasierra (1926-2002) en este libro que «en nuestra tierra no hay literatura gastronómica». Aunque desde entonces la situación ha cambiado notablemente, sobre todo con las aportaciones de Juan Barbacil y otros, tal afirmación era muy cierta en aquel momento, lo cual subraya el carácter pionero de esta publicación. Tras una introducción histórica, el recetario consta de unas 240 preparaciones, muchas de las cuales (entrecomilladas) están tomadas de otros autores aragoneses, como Teodoro Bardají, cuyo famoso «Recao» de Binéfar se reproduce a continuación, o José Sarrau, o, las más, aportadas por jefes de cocina de hoteles de una importante cadena regional u otros profesionales. Entreveradas con las recetas hay informaciones o disquisiciones que sí son de mano del autor. La cocina que nos describe es fundamentalmente tradicional.

«Recao» de Binéfar

En el Alto Aragón se hace un guiso casero y familiar que se conoce con el nombre de «recao», o recado. Indica en castellano, en una de sus acepciones, «todo lo necesario», por ejemplo, recado de escribir. Y este significado tiene en Aragón el nombre del guiso, que equivale a una comida completa.

En una olla mediana se ponen a cocer, según buena costumbre, o sea, con agua fría y sin sal, 250 gramos de judías blancas. Al primer hervor se retiran y se dejan cinco minutos, tapadas, fuera del fuego; pasados éstos, las judías se habrán precipitado al fondo de la cacerola; entonces se les cambia el agua que tienen por otra fría y se acercan de nuevo al fuego dejándolas cocer despacio hasta que estén tiernas, pero añadiéndoles en cuanto se cambia el agua una jícara de aceite crudo, una cabeza pequeña de ajos, media cebolla picada, una hoja de laurel y un poco de pimienta o pimentón picante, todo ello en crudo. Cuando las judías están casi cocidas, se añaden la sal necesaria y dos patatas grandes cortadas en cuadritos del tamaño aproximado al de las judías, procurando que el guisote se conserve caldoso. A los cinco minutos de haber comenzado a cocer las patatas se incorporan al conjunto unos 100 gramos de arroz. Cuando todo ha cocido perfectamente, se prueba el gusto de sal y si está bien se sirve, teniendo en cuenta que no debe estar seco, sino caldoso, aunque no en demasía.

Hasta aquí el «recao» de Binéfar, que constituye el primer plato de la comida del mediodía cuando no hay otro principio de más enjundia, aunque no está de más advertir que este guiso reemplaza en las montañas aragonesas al cocido, y que se le adiciona, cuando se puede, carne, tocino, jamón, algún embutido casero y las consabidas tortetas o patacas, en aquellas tierras. Todo se pone a cocer al mismo tiempo que las judías, si bien lo más corriente es emplear un trozo de alcorzadizo, o carne de pecho de carnero, y algo de tocino añejo, casi rancio, que da mucho sabor con poca cantidad. El tocino se reemplaza casi siempre por una pella de manteca de cerdo, que los montañeses llaman «ensundia» o «enjundia». (Teodoro Bardají).

Ternasco asado a la aragonesa

Para cuatro personas. 1,6 kg de cordero lechal; dos cucharadas de manteca de cerdo; dos ramitas de romero; 1 kg de patatas nuevas; dos copas de vino blanco; seis dientes de ajo; cuatro cucharadas de aceite de oliva; dos ramitas de perejil; sal.

Se prepara el horno bien caliente y se mete el ternasco, entero o en cuartos, sazonado de sal y frotado con dos dientes de ajo, colocándose sobre un lecho de patatas, cortadas gruesas y salpicadas con un vaso de agua, en un placa para horno, rociándose todo con la manteca de cerdo fundida y el romero. Cuando está bien tostado por ambos lados se riega con un majado al mortero, compuesto del ajo restante, perejil, aceite y vino. Se puede servir acompañado de la sabrosa escarola de la tierra. (Juan Campruby Casteny, Jefe de cocina del restaurante El Cachirulo, Zaragoza).

ASTURIAS

MARÍA LUISA GARCÍA

• Platos típicos de Asturias, 1971 •

Toda una institución de la culinaria asturiana, María Luisa García Sánchez (1919-2019) impartió durante muchos años clases de cocina en su Mieres natal, en otras localidades de la región y en centros asturianos en España y en varios países extranjeros. En 1970 y 1982 publicó en dos partes su obra principal, El arte de cocinar —afirmaba que la cocina era una de las Bellas Artes—, obra general pensada para sus alumnas que tuvo numerosas ediciones. El recetario que aquí se utiliza apareció en 1971 y tuvo igualmente mucho éxito, llegando a la décima edición en 1984. Sus más de 200 recetas recogen de manera completa la tradición asturiana, desde los platos más conocidos, como los dos que figuran a continuación, hasta otros que fueron muy populares y hoy son prácticamente inencontrables, como los muñacos, pan de probe o emberzados, diversos nombres de un condumio de los días de matanza.

Crema de andaricas

1 kg de andaricas (nécoras); 1/4 kg de pescado blanco (pixín o merluza); una cabeza de merluza; una zanahoria; dos dientes de ajo; unas ramas de perejil; una cebolla pequeña; dos tomates; cuatro cucharadas de vino blanco (seco); tres yemas de huevo; cuatro cucharadas de crema de leche (nata cruda); tres cucharadas de crema de arroz.

En una olla se ponen unos dos litros de agua; se agrega el pescado, la cabeza de merluza, la zanahoria pelada y cortada en trozos, media cebolla cortada en trozos, un ajo, los tomates picados y una rama de perejil; se sazona de sal y se cuece, a fuego lento, durante una hora aproximadamente. Pasado el tiempo se retira. Mientras tanto en una cacerola se ponen las andaricas, se les agrega media cebolla en trozos, un diente de ajo y una rama de perejil. Se cubren de agua hirviendo (sólo cubiertas), se sazonan de sal y se cuecen durante un cuarto de hora, contado desde que empieza a hervir. Pasado el tiempo se sacan del caldo y se dejan enfriar. El caldo se mezcla con el del pescado.

Una vez frías las andaricas se les quita la carne, que se reserva. Se machacan en el mortero (por tandas) los caparazones y se va agregando, el jugo que sueltan, al caldo del pescado. Se repite la operación hasta terminar con todos los caparazones. Se mide el caldo (debe haber litro y medio; de lo contrario se añade un poco más de agua hasta conseguir esta cantidad), se cuela y se le añade el vino. Se retira un poco de caldo en una taza, se deja enfriar y se deslíe la crema de arroz; cuando no tenga ningún grumo, se echa en el caldo y se agrega el pescado y la zanahoria pasada por el pasapurés y la carne de las andaricas; se rectifica de sal y se cuece diez minutos. Pasado este tiempo se retiran unas cucharadas en un tazón y se deja enfriar, entonces se deslíe la crema de leche y las yemas; se mezcla con la crema, se trabaja un momento con las varillas y se pasa a una sopera. Se sirve caliente.

Fabes con almejes

1 kg de fabes de La Granja; 300 g de almejas; una cucharada de pan molido; un poco de laurel; cebolla; ajo; perejil; aceite; azafrán.

Se ponen les fabes en remojo, la noche anterior, en agua fría. A continuación se pasan escurridas a una cacerola, se les añade un trozo de cebolla, un diente de ajo, una rama de perejil, un poco de laurel, el aceite (crudo), se sacuden un poco, se cubren de agua fría y se acercan al fuego, cuando rompe el hervor, se separan y se dejan cocer lentamente un poco destapadas, procurando que estén siempre cubiertas de agua para que no se suelte la piel. Se preparan unas almejas a la marinera (véase fórmula*) y se agregan a les fabes cuando empiezan a abrirse. Se les pone el azafrán ligeramente tostado, se sacude la cazuela para que se una todo bien y se sigue cociendo muy despacio hasta que les fabes estén muy tiernas. Entonces se sazonan de sal. Ya en su punto se retiran y se dejan reposar unos minutos antes de servirlas.

* Almejas a la marinera

1/2 kg de almejas; una cucharada de cebolla; dos dientes de ajo; media cucharada de pan molido; medio limón; unas ramas de perejil; guindilla; medio vaso de vino blanco; aceite y sal.

Se lavan las almejas varias veces en agua fría, se escurren y se ponen en una cazuela a fuego vivo con medio pocillo de agua. A medida que se abren se retiran con la espumadera y se colocan en una cazuela de barro, se cuela el agua que soltaron, pasándola por un paño; se reserva al calor. En un poco de aceite se fríe la cebolla y el ajo picado muy menudo, se agrega el pan molido y el perejil muy picado, se rehoga todo y se añade el agua de las almejas, el vino blanco, el zumo de limón y la guindilla, se le da un hervor y se vierte sobre las almejas, dejándolo hervir despacio diez minutos, se sazona de sal y se sirven inmediatamente. La salsa debe quedar espesa, si quedara clara se le añade un poco más de pan molido y si estuviera demasiado espesa se adelgaza con un poco de agua.

BALEARES

LUIS RIPOLL

• Cocina de las Baleares, 1974 •

Al escritor y periodista Lluis Ripoll Arbós (1913-2000) le debemos, y no es mérito pequeño, el primer recetario que comprende todas las islas. Este libro, aparecido en 1974, contiene como reza el subtítulo más de 500 recetas de Mallorca, Menorca e Ibiza, pero posteriormente se completará con Formentera y nuevos platos, que llegan por ejemplo a 630 en la quinta edición (1992). Antes había publicado el Llibre de cuina mallorquina y Llibre de plats dolcos mallorquins: postres, pastisseria, confitures i altres llepolies, ambos en 1973. Ripoll no era cocinero, y su labor es sobre todo de investigación y recopilación (en la documentada introducción consigna las principales fuentes consultadas, entre ellas algunos manuscritos de los siglos XVIII y XIX), lo que obviamente no le resta valor si está hecha con rigor como es el caso. Su objetivo era «reivindicar nuestro arte de la cocina y demostrar su riqueza», pues lamentaba que su imagen, incluida la dirigida al exterior, se limitara a unos pocos platos: en Mallorca, «las Sopes, el Tumbet, el Frit populachero, la Porcella rostida […], la Coca amb verdura y el Trempó».

Cocarrois

Los cocarrois son una especie de pastelón, relleno de verdura, de mucho consumo en Mallorca, tanto en la ciudad como en el campo.

Para la masa. 12 onzas (400 g) de manteca; 2 libras (800 g) de aceite; 2 libras (800 g) de agua; harina: la que se precise y tome.

Se coge la harina, el aceite y el agua, que debe ser caliente. Se amasa todo. Se pone dentro la verdura, ya aliñada con aceite, especias, sal, piñones y pasas y se dobla la masa en forma de media luna, cerrándola con pellizcos que unirán las dos láminas. La verdura puede ser espinacas, coliflor, acelgas o acelgas y espinacas mezcladas. Son preferidos los de espinacas. El peso de la pasta de cada cocarroi suele variar entre dos onzas (65 g) y dos onzas y media (80 g) aproximadamente. Estos cocarrois son llamados llisos porque la masa no tiene azúcar.

Caldera menorquina

Pondrás en una cazuela el agua necesaria, sin añadirle sal. En crudo y en frío pondrás en ella aceite de buena calidad, cebolla y tomate trinchados así como unos dientes de ajo y perejil. Lo sazonarás con pimentón. Lo pondrás todo al fuego, radicando en gran parte el éxito de este plato en su cocción; es muy importante que el fuego sea fuerte y se le ha de avivar incluso durante el tiempo que el caldero esté sobre él. Puesto en el fuego, se echa al mismo tiempo el pescado, que podrá ser de cualquier clase, estimándose mejor la «caldera» cuanta más variedad haya, no despreciando las especies más humildes. El líquido deberá cubrirlo. La «caldera», a veces es de una sola clase de pescado o marisco; es muy celebrada la de langosta u otro crustáceo, como la cigala o el centollo o cranca. En este caso, no se mezcla con ellos ninguna otra variedad. Con este líquido se escaldan sopas de pan, previamente colocadas en el plato de los comensales. Se sirve el caldo en el mismo recipiente en que ha hervido. El pescado se come aparte, aliñado o con salsa.

CANARIAS

ANA HERNÁNDEZ

• Recetas canarias del siglo XIX, 1993 •

Reúne este libro nada menos que 500 recetas tomadas de los cuadernos manuscritos de tres mujeres que vivieron en la segunda mitad del siglo XIX en las localidades tinerfeñas de Los Silos, La Laguna y Güimar. Aunque, como reconoce la autora en su presentación, muchos de los platos recogidos no son exclusivos de la cocina canaria (no es «un tratado de cocina antigua originaria ‘de’ Canarias, sino más bien un buen ejemplo de la cocina antigua que se hacía ‘en’ Canarias»), se trata sin duda de un testimonio muy valioso sobre la cocina doméstica del que hay muy pocos equivalentes en el resto de las regiones españolas. De cada receta se presenta primero la versión original y después la versión actualizada por la autora de la recopilación.

Puchero seco

Se toman garbanzos remojados, carne de vaca y abundante tocino. Se guisa con el agua precisa para el caldo de las sopas. Separado todo el caldo, se pone en el caldero completamente seco y colocando todo con orden y distinción: la carne y garbanzos ya guisados, las papas y las verduras. Y en medio de estos, trozos de tocino crudos y chorizo. Por encima de todo se vierte con una cucharilla, un líquido espeso formado de una cuarta aproximadamente del caldo de la sopa y de un pedazo de tocino guisado que se maja bien con ajos, sal, azafrán, pimiento y demás especias que se quieran poner. Y bien tapado el caldero, se pone a fuego lento que se irá graduando.

Para ocho raciones. 1/2 kg de garbanzos; 1 kg de carne de ternera; 1 kg de costillas saladas; 1/2 kg de tocineta; 400 g de calabaza; 800 g de col; 300 g de habichuelas; 500 g de bubangos; 250 g de zanahorias; 250 g de papas; 200 g de chorizo; una cabeza de ajo; una cucharada grande de pimentón; una cucharada pequeña de comino; azafrán.

Se cortan 150 g de tocineta en tiras finas y se reservan. El resto se guisa con la carne y los garbanzos, en 1,5 l de agua. En una cazuela amplia se colocan las papas y las verduras, lavadas y cortadas en trozos grandes, con las habichuelas atadas en manojitos. Sobre las verduras se reparte el chorizo, cortado en trozos. Se pone encima la carne guisada y los garbanzos. Se hace un puré con la tocineta guisada, los ajos, el comino, azafrán, pimentón y dos vasos de caldo de guisar la carne. Con esto se cubren las verduras. Se ponen las tiras de tocineta cruda y se tapa bien la cazuela. Se guisa a fuego muy lento, hasta que las verduras estén tiernas.

Cazuela de cherne salado o pescado fresco

Se pica muy menudita una cebolla, un tomate, perejil y dos dientes de ajo, todo muy picadito. Esto se pone en un plato hondo; se le pone aceite y se bate bien y luego se pone en la cazuela. Encima se le ponen las papas, un pedazo de pimiento dulce crudo, encima de todo el pescado con el cuero para arriba y después el agua. Se pone al fuego, y cuando el agua está caliente, se le pone una cucharada de manteca de puerco, y cuando el pescado está casi guisado, se tiempla con azafrán majado, dos clavos y dos madreclavos, todo bien majadito. Se llena el almirez de agua fría y, cuando está todo bien mezclado, se le pone al pescado por encima. Si la cazuela no es de cherne salado se le pone desde luego sal y si es de cherne se prueba cuando se tiempla, y se le pone si le falta. Se tiene hecho un mojo crudo, hecho de ajos, cominos, azafrán o pimiento molido, vinagre y aceite. Cuando la cazuela se aparta se saca el pescado y, caliente, se pone dentro del mojo y se tapa. Con el caldo se revuelve gofio y se come con el pescado y las papas.

Para ocho raciones. 1 kg de cherne salado; 2 kg de papas peladas; una cebolla; un tomate; seis dientes de ajo; una cucharada de manteca; una tacita de aceite; 1 kg de gofio; perejil; azafrán; clavo. Para el mojo: una cabeza de ajos; una cucharada de cominos; una cucharada de azafrán; dos cucharadas de pimentón; una [sic] pimienta; una tacita de vinagre; un vaso de aceite; sal.

Se pican la cebolla, los ajos, el tomate y el perejil. Se rehogan con el aceite hasta que la cebolla esté transparente. Se ponen las papas y el pescado encima, con la piel hacia arriba. Se pone agua que cubra las papas, y se tapa bien. Cuando empieza a hervir se añaden tres o cuatro clavos majados con el azafrán y mezclados con la manteca. Mientras, se prepara el mojo, majando bien los ajos pelados con la pimienta y la sal, y añadiendo el resto de los ingredientes. Cuando las papas estén guisadas, se saca el pescado y se le ponen unas cucharadas de mojo. El gofio se revuelve con el caldo y se sirve aparte.

[image: illustration]

CANTABRIA

MARÍA GLORIA CORPAS

• Cocina cántabra, 1980 •

La gastrónoma y profesora de cocina María Gloria Corpas ha estudiado sobre el terreno la cocina tradicional de Cantabria, rescatando recetas en aldeas de la región. Producto de ese estudio son varios libros, de los que aquí hemos elegido el primero, Cocina cántabra, autoeditado en 1980. En las 200 recetas están igualmente representadas la costa y la montaña, tan distintas en productos y preparaciones, y no son pocas las marcadas con un toponímico: besugo asado de Laredo, sopa de cangrejos de Pedreña, olla ferroviaria de Mataporquera…

Albóndigas de pescado estilo Santander

1 kg de pescadilla; 60 g de miga de pan; una bolsita de azafrán; una cucharadita de perejil; un diente de ajo; 250 g de gambas crudas; 1/2 dl de vino blanco; dos huevos; sal; un poco de nuez moscada si gusta.

Se limpia bien la pescadilla de piel, espinas y se pica muy bien toda ella, se le agrega la miga de pan hecha una pasta, el huevo batido, ajo, perejil, y demás cosas, y una vez todo bien mezclado, se incorporan las colas de las gambas cortadas en trozos pequeños y dos cucharadas de caldo de pescado. Se forman bolas del tamaño de una nuez, espolvoreándolas con harina, a fin de que una bien la mezcla, y se forman albondiguillas perfectas. Se fríen en sartén con aceite y no muy fritas se van colocando en la cazuela (si es de barro, mejor; de lo contrario, en cualquiera está bien). Fritas todas las albóndigas, se completa el aceite que haya quedado hasta un decilitro y medio, se pone un ajo, tomate concentrado o natural, se sazona de sal y un poco de azúcar para quitar la acidez, una cucharada de harina o maicena, se moja con decilitro y medio de caldo de pescado y se vierte por encima de las albóndigas, se deja hervir unos 20 minutos y se sirve; se puede acompañar de patatas fritas o pan frito.

Calamares o maganos rellenos cántabros

1 kg de calamares pequeños; 1/4 l de aceite; 300 g de cebolla; 100 g de jamón; 1/2 kg de tomates; dos dientes de ajo; 100 g de pimentón; una cucharadita de harina; 1 dl de vino blanco.

Se limpian los calamares, reservando las bolsitas de tinta, y se procede a rellenarles con el siguiente refrito. En sartén se pone el aceite, cuando esté caliente se incorporan 100 gramos de cebollas cortadas finas y el jamón picado. Dejar estofar. Una vez cocida la cebolla, se agrega el pimentón y se incorporan las patitas y la aletas de los calamares, se sazona de sal y un poco de pimienta y se rellenan los calamares. Después pasar por harina. En una sartén se pone aceite, se deja saltear los calamares un rato procurando hacerlo a fuego vivo a fin de que resulten jugosos. Una vez salteados, colocar en cazuela de barro. En la misma sartén, añadiendo aceite, se ponen los ajos, la cebolla picada y cuando esté cocida se le agrega una cucharada de harina, se incorpora el tomate, se deja estofar y se agrega el vino. Una vez formado un sofrito espeso, se pasa por el pasapuré, agregando las bolsitas de tinta y se cubren los calamares. Se rectifican de sal y se les deja cocer durante 20 minutos. Se pueden acompañar con arroz blanco o con pan frito.

CASTILLA-LA MANCHA

ENRIQUE GARCÍA MORENO Y OTROS

• Recetario gastronómico de Castilla-La Mancha, 1985 •

Tras publicar en 1982 Castilla-La Mancha. Recetario gastronómico regional, la Consejería de Agricultura de la Junta de Comunidades lo completó con este volumen, aparecido tres años después y firmado conjuntamente por Enrique García Moreno, autor también entre otros de Viaje alrededor de la gastronomía toledana, y por Agentes Femeninos del Servicio de Extensión Agraria. Contiene unas 400 recetas, muchas de ellas con la indicación de la provincia o la localidad en la que se ha recopilado en una amplia labor de campo (en el caso del tiznao, por ejemplo, se ofrecen cinco versiones según su origen geográfico, aquí reproducidas). Las demás, como por ejemplo la que figura después, llevan la mención de generalizada, en el sentido de que están extendidas por toda o gran parte de la región.

Tiznao

Dosbarrios (Toledo). Se churrasca el bacalao a fuego de leña y se raspa para quitarle lo quemado. A esta operación, se llama en Dosbarros «somarrar». Se «espizca», se pone en una sartén en agua y se deja hervir 15 minutos para que se desale. Se retira del fuego y se escurre bien; se pone en una cazuela, preferentemente de barro. Se fríen bastantes ajos en aceite de oliva, cebolla y pimiento, todo troceado. Se echa en el recipiente del bacalao. Se fríe tomate, se pone en la cazuela, se agrega un poco de agua, una hoja de laurel; se deja hervir todo junto durante algunos minutos.

Corral de Almaguer (Toledo). Es un plato extraordinariamente típico de Semana Santa, conservándose esta tradición actualmente. Se fríen unas patatas en abundante aceite y se apartan. En el mismo aceite se fríen unos dientes de ajo y unos tomates bien sazonados. Cuando está a medio freír, se incorpora el bacalao y se le da una vuelta a todo junto; se añade agua hasta que quede bien cubierto. Cuando hierve un poco se le ponen las patatas; un momento antes de apartarlo, se escalfan unos huevos, que se deshacen con la paleta sirviéndose directamente en la cazuela.

Ciudad Real. Se asan cuatro patatas hermosas y sanas, unos pimientos rojos, un par de cebollas picadas finamente, bacalao y cuatro cabezas de ajo. Se pelan los ajos y las patatas. Se pica todo lo demás después de haber limpiado los pimientos y el bacalao. Se pone en una sartén con un poco de agua y un buen chorro de aceite; se deja hervir quince minutos.

Valdepeñas (Ciudad Real). Se asan unos pimientos rojos, unos buenos trozos de bacalao, un par de tomates pelados y triturados y los ajos que cada uno estime necesarios. Se desmenuza todo y se pone en una sartén junto con una tacita de tomate en conserva y se deja hervir hasta que se reduzca. Se sirve muy caliente.

Almodóvar del Campo (Ciudad Real). Se hace con pimientos rojos de asar, patatas igualmente asadas, cebolla y ajos asados. Se pone todo en una rustidera de barro con bacalao desmenuzado, guindilla, caldo de cocido o caldo breve y un buen chorro de aceite de oliva. Se deja que hierva hasta que quede reducido el guiso y, en el momento de ser llevado a la mesa, se adorna con unos huevos cocidos partidos en finas rodajas y aceitunas negras aliñadas al estilo manchego, a ser posible de la redondilla, tan común en la mayoría de nuestros campos.

Liebre con arroz

Al abrir la liebre, se recoge la sangre. Se pone en una sartén aceite, cebolla y los trozos de liebre partida por las coyunturas; se fríe, se añade agua y se deja cocer, agregando dos tomates enteros. Se tiene hirviendo unos veinte minutos. Se añade medio kilogramo de arroz y se sacan los tomates cocidos. Se mezclan con la sangre y unos ajos picados y se añade el arroz cinco minutos antes de terminar la cocción. Se retira dejándolo un poco caldoso. Se tapa y se deja cocer un poco.

CASTILLA Y LEÓN

SOFÍA FERNÁNDEZ DE ALPERI

• Cocina y gastronomía de Castilla y León, 1995 •

Como sucede en otras autonomías muy grandes, en Castilla y León conviven varias regiones gastronómicas diferenciadas, y por eso contamos sobre todo con recetarios de cocinas provinciales, como la segoviana, la burgalesa o la zamorana. De modo que los pocos que abarcan todo el territorio suelen ser extensos (unas 350 recetas tiene el aquí seleccionado), y sus platos, como los dos ejemplos elegidos, suelen estar adjetivados con la provincia de la que proceden. En el libro se indica Notas, redacción e introducción de Víctor Alperi, esposo de la autora.

Sopa de Burgos

1 l de buen caldo; 200 g de colas de cangrejo; 200 g de carne de cordero; harina; dos cucharadas de manteca de cerdo; una cebolla; perejil; sal.

En una cacerola amplia se derrite la manteca de cerdo y se saltea en ella la carne de cordero partida en trozos muy pequeños. Seguidamente, se añade la cebolla partida finamente y perejil. Se deja en el fuego unos momentos y se moja todo con el caldo, un litro o litro y medio. Se sazona con sal. Se deja cocer lentamente hasta que el caldo quede reducido y la carne y la cebolla estén bien cocidas. La harina, una cucharada, se agrega a la carne y a la cebolla después de rehogadas. En el último momento se añaden los cangrejos.

Callos (al modo) de Segovia

2 kg de callos; una oreja de cerdo; una pata de vaca; dos manos de cerdo; 150 g de jamón; vino blanco; tres huevos cocidos; un pimiento rojo; una cucharada de pimentón dulce o picante; dos chorizos de Cantimpalos; una cebolla; una cucharada de harina; cuatro cucharadas de salsa de tomate; un limón; dos dientes de ajo; perejil; tomillo; laurel; aceite; sal; pimienta negra; guindilla.

Los callos, una vez limpios, se cortan en trozos, lo mismo que la oreja bien limpia. Se pone todo en una cazuela con un trozo de limón, una hoja de laurel, unos granos de pimienta, tomillo y perejil. Se cubren con agua y se dejan cocer unas tres horas. Las manos de vaca y de cerdo se ponen a cocer en otra cazuela hasta que queden tiernas; después se retiran del caldo y éste se conserva. Las manos se dejan enfriar y después se quitan todos los huesos. Después de cocidos los callos y la oreja se retiran del caldo, se dejan enfriar y se parten en trozos pequeños. Se ponen en una cazuela amplia, añadiendo la carne de las manos de cerdo y vaca y el caldo reservado pasado por tamiz. Se prepara un sofrito con la cebolla, el jamón partido, ajo picado, un poco de guindilla —que se puede suprimir—, sal, el chorizo partido en rodajas, la salsa de tomate, el pimentón, una cucharada de harina y un poco de vino blanco; se pone con los callos este sofrito y se deja cocer unos momentos, para agregar después el pimiento partido y los huevos duros también picados en trozos o rodajas. Se deja en el fuego una hora más. Se sirven bien calientes. Estos callos se pueden servir de un día para otro, pues así quedan mejor. Se presentan en la misma cazuela después de calentarlos.

CATALUÑA

ANÓNIMO

• Llibre de Sent Soví, 1324 •

Titulado Llibre de totes maneres de potatges de menjar y más conocido como Llibre de Sent Soví, existen dos manuscritos originales, uno más breve que otro —72 recetas en el de Valencia, 220 en el de Barcelona—, por lo que se ha sugerido que ambos se basan en otro anterior perdido. Se trata de una fuente esencial sobre la cocina medieval y sobre los orígenes de la cocina catalana. Se ha sugerido que el autor podría ser un clérigo, y se ha apuntado el nombre del franciscano Francesc Eiximenis, pero hasta el momento no hay pruebas concluyentes. Ambos manuscritos han sido objeto de diversas ediciones, desde 1952 (por Lluís Faraudo de Saint-Germain) y 1979 (por Rudolf Grewe). Las recetas que figuran a continuación proceden del manuscrito de Valencia, en la excelente edición publicada en 2019 por la Universidad de esa ciudad, con estudio codicológico de Francisco M. Gimeno Blay y transcripción y notas de Alfredo García Femenia.

Salsa blancha

Si vols fer salsa blancha, fe brou de bones gallines, e lo brou ben cuyt e ben asaborat. E agats let de metles pelades collada prim. Aprés, agats blanchs de gallines ben picats e ben deste[m]prats ab la dita let, e met-ho a bollir en una bella olla. E met-hi agror de taronges o de limons (si no n’as, met-hi vinagre blanch) e gingebre blanch pelat. Ítem més, hi met raÿlls de gingebre parat, que sia remulat ab brou boca peca, e met-lo-y trocegat, ben levada, e ben mundada tota negrura entrega, e bulla tot molt tro que la canyella haja perdut la sabor.

Si hi a gallines d’ast o de olla, met-ni un parell d’entregues, o més o menys, segons la quantitat que faràs, e asabora-ho de sal e de salsa e de agror e de dolcor. Aquesta salsa deu ésser blanqua e neta e lisa e sens frau. Emperò, met tota ora del grex de les gallines d’ast o de olla en tal manera que no y parega gayre. E si hom no hauria de grosa ca[n]yella, hajan de menuda escaldada en un morter ab clavés de girofle, e ligada ab un drap blanch, e cogua ab salsa. Deus saber que del blanch de dues gallines ab una lliura de metles pasta ha y X scudelles de salsa segons la cuyta que li volràs dar. Aquesta salsa dóna ab gallines de ast o de olla, e dóna’n poqua. Les gallines se tallen en esta manera: primerament, leva’n la aleró, despuys la cuxa, e aprés la alla, e fes axí matex de l’altra part. Si és d’ast, talla-la a manera d’ocha.

Ametllat

Si vols fer ametllat ha hom delicat, ages brou de polls, e·ls escaldats e plomats e denegats. Mit-los en una olla ben neta e umpli-la d’aygua per tal que puscha ben escumar; e escumats, ages un poch de carnsalada, axí com demunt és dit. E com la olla aurà bullit un poch, de guisa que puxa estar un poch cuberta sens sobrexir, mit-hi la carnsalada e cobri-la tantost. E açò farà tornar lo brou blanc a ta guisa com a let. Emperò sinó era blanc a ta guisa, esclafa en la olla lo cap del poll. E és cert que de un poll no deu hom fer sinó una escudella de brou. E si’t serà vigares que lo poll fos abans cuyt que lo brou no fos baxat, traguésses-lo de la olla una gran estona abans que no fos cuyt. E met-los entre dos talladors cuberts ab unes tovalles. Aprés torna’l en la olla en la ora que vigares te serà que lo brou e·ls polls deguen ésser cuyts ensemps. E si aquests polls apparellàvets ha hom que agués aguda calor de febre, poríets-hi metra sements fredes, axí com de metlló o de carabaça e de verdolagues, e poríets-hi metra si[u]rons. E si era hom que agués calor de fetge, mit-hi un poch de licçons o de andívia. En aquesta manera pots fer tot brou: ha ametllat pots hi metra ha hom que ha febre algunes fulles de juyvert e un poch d’agràs. En aquesta manera pots fer tot brou a malalt, així com de cabrit o d’altra carn per a tot malalt, segons desús és ja dit.

ANÓNIMO

• La cuynera catalana, desde 1835 •

La historia editorial de este libro es complicada, pues se compone de cuatro quaderns que a veces se imprimían y vendían por separado, al estilo de los fascículos modernos. Es en cualquier caso una obra esencial y pionera en la bibliografía sobre la cocina catalana al estar dirigida, con vocación didáctica, a un público amplio. Ya no es un libro para cocineros, sino para la clase media que podía comprarlo y sacar provecho de él en su cocina cotidiana. En ese sentido, se ha considerado el primer recetario moderno de la cocina catalana.

Con muchas nuevas ediciones hasta los primeros años del siglo XX que dan testimonio de su éxito y difusión y un poco olvidado después, se ha recuperado en ediciones facsímiles (Barcelona, 1980, y Valladolid, 2010 entre otras).

Sopa de pex

Los pexos bons per fer sopa son, la Escórpora, la Lluerna, lo Rap de mitg en amunt, y lo cap del Nero, Congre, Pagell, ó altre pex essent fort y substanciós. Escatat y estripat que sia lo pex se farán talls regulars, se rentarán y posaràn á courer ab aygua y sal corresponent per escaldar la sopa; mentres bull se picaràn uns pochs de pinyons, algun gra de all, un poch de molla de pa remullada, y dos ó tres robells de ous durs y despres de ben picat se dexatará ab lo matex caldo de ahont bull lo pex tirantho al pex ab oli, sal y especias corresponents, fent que hi haja lo such necessari, luego de cuyt lo pex se escaldará la sopa, y posada à foch lento, se hi tirará un poch de sucre y canyella se tapará perqué se estobe y habent donat algun bull, se destaparà y se hi arreglarán los talls de pex per sobre, fent que no se esmenussen y se podrà presentar.

Ous farsits

Cuyts y durs que sian los ous se pelarán y partirán per llarch ab cuydado per no espatllarlos, se traurán los robells y desmenusarán en un plat, se hi posarán alguns melindros també desmenusats, julivert trinxat, clavells, canyella, sucre, y alguns robells de ou crusos, de tot se fará una pasta, que si es molt espessa, se hi posará un raitg de vi blanch, y ab aquesta pasta se omplirán las claras dels ous durs, tornantlas á juntar de manera que quedian com si fossen enters: practicat això, se fará altra pasta clara ab farina, robells de ou y pebre, passanthi los ous farsits: luego se posarán en la cassola á sofregir ab oli ó llart, julivert y alls trinxats ab la sal corresponent, despres s’ hi tirará un poch de aygua, vi blanch, safrá y especias, se deixatará ab such de la mateixa cassola, farina y robells de ou, se tirará á la cassola se fará donar algun bull, se traurá del foch y podrá servirse. També se podrán servir los ous aixuts del modo que se han sofregit.

JOSEP LLADONOSA

• El gran libro de la cocina catalana, 1992 •

Autor de casi una treintena de títulos, Josep Lladonosa (1938) siempre combinó con éxito su faceta de empresario y cocinero —su último destino antes de jubilarse fue el clásico 7 Portes de Barcelona— con la de recopilador y estudioso de la cocina tradicional catalana. En 1991 publicó El gran llibre de la cuina catalana, al año siguiente traducido al castellano. Son casi 900 recetas, encabezadas por los elementos básicos de la cocina catalana: la picada, el sofregit, el pimiento de romesco y los brous o caldos más utilizados. Después figuran en sus páginas todos sus platos fundamentales, algunos de ellos recuperados de la más antigua tradición (el autor escribió también La cocina medieval, 1984, y La cuina catalana més antiga, 1998). Ese interés de Lladonosa por la historia de la cocina de su región se pone de manifiesto en la nota que cierra la primera de estas recetas.

Coca de recapte o de cutxipanda

1 kg de pasta de pan en crudo; 3 dl de aceite; ocho tomates maduros; tres cebollas medianas; seis berenjenas medianas; tres pimientos rojos medianos; seis arenques medianos; sal. Para la pasta: 600 g de harina; 15 g de levadura; 5 g de sal; un vaso de agua tibia.

Pasad la harina por el cedazo y disponedla en forma de circunferencia encima de la mesa. Colocad en el medio el resto de los ingredientes de la pasta y trabajadla con las manos, hasta que adquiera consistencia. Dejadla reposar en un lugar tibio, dentro de una cacerola cubierta con un trapo, durante unas cinco o seis horas, hasta que crezca. Para hacer la coca, coged la pasta y añadid 1 dl de aceite; mezcladlo todo bien con los dedos hasta que toda la masa esté perfectamente untada. Enharinad una placa y extended la pasta. Haced los pimientos y las berenjenas al rescoldo, limpiadlos y cortadlos a tiras. Encima de la pasta colocad la cebolla y el tomate picados y crudos, así como el pimiento y la berenjena asados. También los arenques, salad, rociad con otro dl de aceite y poned la placa a horno suave, durante unos 20 o 30 minutos. Cuando se enfría pierde mucha suavidad, por lo que hay que degustarla tan pronto como sea sacada del horno.

Una variante: hay quien en vez de arenques utiliza trozos de butifarra o longaniza cruda. La receta de esta coca es la misma que utilizaban los campesinos del Pirineo de Lérida, pero hoy se ha extendido a lo largo y ancho de todas las comarcas leridanas y el campo de Tarragona. Los panaderos de los pueblos hacían esta coca después de la última hornada, y quedaban perfectamente cocidas en 20 o 30 minutos con el calor que quedaba en el horno. A esto le daban el nombre de arregit.
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