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  Prólogo


  


  Conocí a Cayetana a través de su primo Jimmy, aficionado a los toros, porque en una ocasión se quedó sin entradas para verme torear, en la plaza de toros de Badajoz. Corría el año 1949. Cuando me enteré, le dije que no se preocupara y le metí en la furgoneta con la cuadrilla. Pasó directamente al callejón como si fuera un torero más. En agradecimiento me invitó a comer un día con su prima Cayetana en el palacio de Liria. Yo tenía diecinueve años y al no haber salido nunca de Huelva, aquel palacio, tan lleno de cuadros, me impresionó muchísimo. Recuerdo que en aquel almuerzo sirvieron un ave que estaba buenísima. Entusiasmado con aquel plato exquisito le dije: «Cayetana, ¡qué bueno está este pollo». Ella me sonrió y dijo: «No es pollo, es faisán». «Pues, bueno, ¡qué rico está este faisán!», respondí yo.


  


  He comido con ella muchísimas veces después de ese día. Vamos a la Feria casi todos los años. A veces a comidas de toreros, con mi mujer Conchita y las esposas de otros toreros. Otras, a comer con otras amistades de Cayetana con las que nos llevamos bien.


  


  En la Casa me llaman «Litrón», y cuando nos invitan a comer, como saben que me gusta tanto la buena mesa, algunas veces me preguntan qué quiero comer. Si digo que un cocido andaluz, me lo ponen. También me gusta mucho el arroz con langostinos y salsa rosa. El último día que estuvimos allí, además de langostinos, comimos rabo de toro, que estaba para chuparse los dedos. También está buenísimo el tocino de cielo. Y aunque pido las recetas a la cocinera nunca me salen igual. Con el tocino de cielo he tenido algún traspiés, pero ahora me sale perfecto. Algunas veces, he comido con personas importantes. Entre otras con Jacqueline Kennedy, que entonces era viuda. Una mujer muy simpática, que hablaba con Cayetana en inglés; a mí me traducían las conversaciones.


  


  En la casa de Alba, si la comida es buena, la sobremesa lo es también. Las conversaciones con Cayetana son entretenidas y tiene mucho sentido del humor. Se habla de todo, de las noticias de actualidad, de arte, de toros, de viajes. Y lo mismo compartes mesa con un político importantísimo que con otro torero, con un escritor o una artista. Cayetana a todos trata por igual, a todos sienta a su mesa. Al último almuerzo estaban invitados un barítono, un tenor y una soprano que interpretaban La Traviata en Sevilla. Después del almuerzo cantaron en la galería; fue una maravilla. Hasta Curro (Romero) arrancó a cantar. Lo pasamos muy bien.


  


  Muchas veces hemos invitado a Cayetana a nuestra finca en Peñaloza, en Huelva. Ella montaba muy bien a caballo, le gusta el campo y el contacto con la naturaleza, con los animales... Nunca tenía prisa. Algunas veces comprábamos pargo, urta o cualquier pescado fresco y lo hacíamos al horno. Otras, hacíamos una paella, que también le gusta.


  


  Para mi mujer y para mí es una amiga entrañable, muy buena persona, muy campechana; además de tener una mente privilegiada. Mis hijos también sienten por ella un enorme cariño.


  


  Miguel Baez Litri


  Torero y amigo de Cayetana


  


  Introducción


  


  La gastronomía de la Casa de Alba, en la actualidad, esta basada principalmente en los gustos de la Duquesa y su familia. Es una cocina de origen francés, como aún puede notarse en la preparación de algunas salsas, al igual que existe cierta influencia inglesa, como se percibe en algunos platos de su cocina dulce. No obstante, la gastronomía de la Casa ha evolucionado hacia una cocina de mercado, bien elaborada y presentada y, sobre todo, mucho más ligera y sencilla tanto por técnica de preparación como por productos.


  


  En los últimos años, Cayetana ha fijado su residencia en Sevilla, inclinando sus gustos gastronómicos aún más hacia la cocina andaluza, lo que resulta evidente a tenor de los múltiples gazpachos que se sirven en la Casa, de los que ofrecemos una muestra de diecisiete diferentes y deliciosos, y algunos platos muy característicos como la fritura, el rabo de toro, el tocino de cielo, las torrijas, los pestiños...


  


  No faltan tampoco algunas preparaciones de la cocina internacional, versionadas al gusto de Cayetana como el arroz tres delicias, que no lleva guisantes, porque no le gustan a la Duquesa, y que se sustituyen por pimiento verde frito. En cambio, adora el picante: muchos platos llevan pimienta y otros guindilla, como las angulas o la pasta. Multitud de platos se terminan aderezados con perejil frito, en especial los pescados y arroces. Las salsas lácteas como la bechamel son utilizadas en muchas preparaciones. Se tiene especial cuidado con las guarniciones, que son variadas y muy elaboradas, basadas principalmente en verduras, patatas y arroz, alimento rey en la casa, que se prepara de mil maneras: con azafrán, en paella, con pescado, con marisco...


  


  La Duquesa prácticamente no toma carne, salvo riñones, callos, foie..., pero en muchas ocasiones prefiere los pescados blancos, que en la Casa se toman siempre salvajes y frescos, y por supuesto en muy diversas preparaciones. Otra de sus debilidades culinarias es el marisco, que toma en cóctel, con arroz, en ensaladas, en pastas, etcétera. Prácticamente cada semana se toman; se compran fresquísimos y se preparan, sobre todo, cocidos.


  


  En el terreno de los postres, la Casa cuenta con una dulcería exquisita, siempre elaborada en su cocina, desde cremas y flanes hasta bizcochos, tartas y pasteles. Además, se confecciona una salsa de leche dulce con la que se acompaña muchos de los dulces; también gustan los de chocolates y los que llevan almendras.


  


  Las cocinas del palacio de Dueñas y Liria se asemejan a las de cualquier gran restaurante, únicamente cuentan con menos máquinas sofisticadas. Sin embargo, ambas tienen cámaras frigoríficas, planchas, robots, picadoras y hornos; en ambas se utiliza gas. Se cocina bastante con el horno; incluso los arroces se preparan en el horno. Prácticamente no se fríe en la Casa y no hay freidoras; la fritura de pescado, por ejemplo, se hace en diferentes sartenes a la vez.


  


  Las preparaciones que se realizan para invitados son muy similares a las que toma la Duquesa cualquier día, salvo que se tiene en cuenta las preferencias de los mismos, sus posibles aversiones o alergias alimentarias. También se cuidan más las guarniciones, procurando que estas sean más variadas, y los postres, ofreciendo varias alternativas entre las que se pueda elegir.


  


  El protocolo en los comedores de la Casa depende de los invitados, si es cena o almuerzo y, con frecuencia, también la época del año. Con el calor en Sevilla, se permite a los caballeros quitarse la chaqueta, ya que la prioridad para la Duquesa es que sus invitados se encuentren cómodos, por encima de las cuestiones de etiqueta.


  


  En Dueñas hay diez vajillas, algunas de ellas muy antiguas. Existen dos vajillas de los duques de Híjar, que se ponen solamente en ocasiones especiales; otra de la Cartuja, dos de la Expo y una vajilla china. La que se usa a diario es la de la Cartuja. Cuando la comida es servida en la galería, se utiliza la vajilla de flores que la Duquesa compró en Cádiz, que es la más moderna;  la cubertería es de plata labrada y las mantelerías de hilo fino, grabadas con el escudo del Ducado. En la mesa siempre hay flores, esculturas o jarrones venecianos. Se suele atender la mesa con el personal habitual de la Casa, incluso cuando hay invitados, aunque a veces durante la Feria y en Semana Santa se refuerza el personal con una o dos personas.
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  La cocinera del palacio sugiere los menús, que son supervisados por Cayetana. La Duquesa, aunque nunca ha cocinado, ejerce de cocinera de rango, proponiendo otros ingredientes o sugiriendo platos que ha tomado en restaurantes o en otras casas y que le han gustado.


  


  Sus gustos han cambiado con los años; ya no le agradan las combinaciones de frutas con otros productos salados, ni las reducciones de vino, ni el tomate frito aunque sí el tomate natural; tampoco toma guisos, legumbres, potajes ni prácticamente ningún plato de cocina tradicional. Sus cenas ahora son muy frugales.


  


  Aunque se cocina con aceite de oliva virgen extra andaluz, algunos platos se realizan con mantequilla. La mayoría de los productos, que se consumen, son españoles, aunque también se importa un arroz de grano largo hindú, muy sabroso. Algunas salsas proceden de Alemania e Inglaterra, donde también se adquiere la harina para las tortitas, al igual que el sirope.


  


  El horario de comidas siempre se respeta: la Duquesa desayuna a las ocho de la mañana un zumo de frutas y un lácteo, a las 14.15 h almuerza; solo toma café después de la comida. Nunca merienda. La cena se sirve sobre las nueve y media; si cena sola, lo hace en su habitación. Si es época de espárragos, vienen de sus campos. Los toma cocidos con salsa, normalmente tártara, después toma un zumo de frutas. Otras noches únicamente toma un gazpacho y un zumo, como hemos comentado.


  


  En los almuerzos se sirven tres platos, aunque Cayetana solo suele tomar uno y sus guarniciones. Cuando se pone pasta o tortilla de patatas se suele acompañar de ensalada, que se presenta en bandeja en montoncitos: lechuga, tomate, zanahoria rallada, cebolla... Después de almorzar nunca duerme la siesta.


  


  La Duquesa toma agua mineral en las comidas, prácticamente no toma ninguna bebida alcohólica. Para los invitados hay todo tipo de refrescos, al igual que una bodega con buenos caldos donde no faltan desde finos y manzanillas, buenos blancos, tintos y espumosos.


  


  El pan ya no se hace en la Casa, se compra hecho, al igual que los turrones y los helados, que hace décadas se hacían en la Casa, al igual que la pasta, que ahora se compra de gran calidad pero envasada. Nunca se toma comida preparada, comida rápida o pizzas, ni siquiera se hacen caseras.


  


  En definitiva, en la Casa de Alba se come muy bien, teniendo en cuenta los gustos de la Duquesa, sus hijos, amigos e invitados. En la actualidad se sigue la tendencia de una cocina más ligera pero igualmente deliciosa, una cocina diversa, luminosa, cuyos platos originales y sencillos podemos preparar todos sin problemas en casa, y darnos así el gusto de comer en nuestros hogares como la mismísima aristocracia.


  


  Los gazpachos

  de Cayetana


  


  Según Lourdes, una cocinera cordobesa que prestó su buen hacer en la cocina durante casi treinta años en el palacio de Dueñas, a la Duquesa no le gustan las sopas calientes: «solo mueve la cuchara para los gazpachos», en verano los toma casi a diario.


  


  Muchos de los gazpachos son variantes de otros. La Duquesa actúa como una cocinera de rango, aunque jamás cocina, y sugiere a sus cocineras estas versiones que realizan con precisión. Si el resultado es satisfactorio el gazpacho queda en la Casa; si no, se descarta.


  


  En Ibiza suele cenar gazpacho y fruta, en el almuerzo es frecuente que tome gazpacho y arroz o pollo asado frío con salsa tártara que también se sirve al resto de los comensales. No obstante, Cayetana siempre dice que ciertos platos como saben en Andalucía no saben en ninguna parte. La tortilla, el «pescaíto» frito o el gazpacho son algunos de los imprescindibles en la mesa del palacio sevillano. Los que más le gustan son el de melón y menta; el de ajo manchego; y el más sorprendente por ser completamente verde, el de lechuga, alcaparras y yogur; el morado de remolacha y el más ligero, de tomate y albahaca.


  


  Los gazpachos se hacen por la mañana para consumir durante todo el día. Se toman preferentemente a mediodía, aunque tampoco faltan por la noche, prácticamente a diario. El secreto es hacerlos con buenos productos, la mayoría de ellos de las huertas de los campos de la finca Jojoba en Aznalcázar.


  


  Se utiliza el mejor aceite virgen extra de primera prensado en frío. Normalmente de la variedad Arbequina y siempre de origen andaluz. Sin embargo, el vinagre no es de ninguna variedad concreta, aunque se prefiere el de mesa corriente. Rosa, la actual cocinera del Palacio de Dueñas, no puede precisar la cantidad de aceite que utiliza en cada gazpacho. «Lo que pide según los ingredientes —nos dice—. En las cocinas de la Casa se mide por "chorreón"», y así lo hemos puesto en los medidas.


  


  A Cayetana le gusta el gazpacho fuerte de vinagre y ajo, normalmente en las preparaciones para cuatro personas se ponen dos ajos. Sin embargo, hemos dejado uno entendiendo que el gusto «general» es algo más suave.


  


  Estas deliciosas sopas frías se presentan siempre en sopera y se sirven en plato. Las guarniciones se sirven en bandeja aparte para que cada uno se sirva la cantidad que desee.


  Los gazpachos de Cayetana


  


  
    Gazpacho de melón con menta
  


  


  Este gazpacho fresco y dulce es ideal para los días de mucho calor.


  


  Ingredientes para 4 o 6 personas:


  1 melón de 2 kg


  1/4 kg de beicon


  1 limón


  1 rama grande de menta para adornar


  1 pizca de pimienta


  unas gotas de tabasco


  aceite de oliva virgen extra


  


  Tiempo de preparación:


  15 minutos


  


  ••• ••• ••• ••• •••


  


  Elaboración:


  Limpiar el melón de semillas, quitarle la cáscara y partirlo en trozos.


  


  Poner el melón en un vaso de batidora, añadir un buen chorro de aceite de oliva, el zumo de un limón, la rama de menta fresca, la pimienta y el tabasco. Batir bien. Si queda espeso añadir agua.


  


  Pasar por el chino para que adquiera una textura suave, rectificar de sal y reservar en el frigorífico.


  


  Tostar en una sartén las lonchas de beicon. Luego partir en trocitos muy pequeños, como si fuera perejil, y reservar.


  


  Servir en cuencos individuales espolvoreando por encima el beicon y unas hojas de menta.
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