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            «La muerte es la cocinera de los platos refinados, la vida, la de los platos sencillos.» 
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INTRODUCCIÓN 




			



			 




			Cuando Fernando Almansa, vizconde del Castillo de Almansa, tomó posesión de su cargo como jefe de la Casa del Rey, no de la casa real como algunos colegas de la prensa suelen, erróneamente, reseñar (el jefe de la casa real es el Rey), me invitó a tomar un café en su nuevo despacho en el Palacio de la Zarzuela. No era el mismo que había tenido su antecesor, el gran Sabino Fernández Campo, recientemente fallecido, al que los españoles solo conocen, como al Rey, por su nombre. El sucesor del ilustre general lo hacía para reconocerme lo que yo ya sabía: mi comportamiento para con la Casa, el Rey, la familia y la monarquía. 




			«Pocos han hecho tanto como tú», le oí decir, con satisfacción. «Me alegro, Fernando, no en balde me he pasado toda mi vida profesional con el botafumeiro en la mano incensando con mis reportajes a don Juan Carlos, primero como príncipe y más tarde como rey; a la Reina como tal, y antes como princesa, y a sus hijos, el Príncipe y las infantas.» 




			La relación de don Juan Carlos y este periodista venía de lejos y era lo que se dice entrañable. Lo era en una época en la que muchos españoles ni siquiera sabían nada de su vida. Aún recuerdo la fotografía tomada en enero de 1968, en el vestíbulo de la clínica Nuestra Señora de Loreto de Madrid, donde había nacido el Príncipe, y distribuida por la agencia Europa Press con el siguiente pie: «El príncipe don Juan Carlos (el tercero de izquierda a derecha mirando a la cámara) brinda con los periodistas», que éramos media docena mal contados. A pocos les interesaba el Príncipe, su hijo y la madre que los parió. No olviden que la mayoría de los periódicos de toda España pertenecían a la Prensa del Movimiento, antimonárquica, antijuanista y antijuancarlista, menos el Ya, diario de la Editorial Católica, y sobre todo el Abc, para quien el niño que había nacido no era sino «el primer nieto varón del conde de Barcelona», como rezaba su portada. 




			Don Juan Carlos y yo nos conocíamos de su época de cadete de la Academia General Militar de Zaragoza. En Estoril, la amistad y el respeto que sentía por él me impidieron realizar el reportaje del año al sorprenderle, en el Hotel Palace de Estoril, en un rincón del solitario bar, con Pier Angeli, la más famosa de las actrices del momento y que había acudido como estrella invitada a los carnavales de la bella ciudad portuguesa que organizaba Teodoro dos Santos, el acaudalado propietario del Casino y rey de las maletas. 




			Eran años duros para todos. También para quien podía considerarse como el prisionero de la Zarzuela, un «prisionero» que solo se sentía libre cuando viajaba a Portugal. «Esta etapa estará siempre en mis recuerdos asociada al tiempo de las vacaciones; esto es, liberado de la carga impuesta por los horarios rígidos, el estudio, la estricta disciplina. […] O, dicho de otra manera: Estoril aparece en mi mente vinculada a lo más agradable que tiene esa peripecia humana que es vivir en libertad. Aquellos tiempos fueron la edad de oro de mi vida, el paraíso perdido de mi infancia.» Así se lo reconoció don Juan Carlos al escritor Víctor Salmador, tan próximo al entorno del conde de Barcelona, cuando le preguntó qué etapa de su vida recordaba con más cariño y añoranza. 




			La Zarzuela era entonces un modesto pabellón de caza del Patrimonio Nacional donde se vivía, con serena dignidad, un compás de espera que no parecía tener fin. 




			«Estoy cansado de esta situación. Quiero saber, y de una vez para siempre, qué voy a hacer. Estoy aburrido», me confesaría en uno de nuestros encuentros en la Zarzuela con motivo de las fiestas de cumpleaños del Príncipe y de las infantas, a las que yo acudía provisto de máquinas fotográficas y... tarta. 




			Cuando dejé la agencia Europa Press, en la que me había convertido en el reportero estrella, para fichar por la revista ¡Hola!, la prensa publicó que se trataba del contrato del siglo, económicamente hablando; un fichaje como no se recordaba otro, si es que se había producido alguna vez. 




			Don Juan Carlos, que había leído la noticia, me llamó desde la Zarzuela para conocer... cuánto me iban a pagar. Se lo dije. Mi sorpresa fue grande cuando me preguntó: «¿Sabes cuánto gano yo?». No recuerdo la cifra, pero era como la cuarta parte de lo que yo iba a cobrar. ¡Si hasta las cocacolas y las llamadas telefónicas que realizaba doña Sofía a Atenas para hablar con su madre se las fiscalizaba el intendente general de El Pardo, Fuertes de Villavicencio, que también se ocupaba del Patrimonio Nacional del que la Zarzuela dependía! 




			Todo esto lo recuerdo como prueba de la buena relación existente en aquellos años entre don Juan Carlos y este periodista, que mucho le quería, cariño sin duda alguna correspondido, como se demostró el 22 de noviembre de 1975 cuando fue proclamado el rey de todos los españoles que es hoy. 




			No me resisto a recordar de nuevo aquel día porque siempre será lo más grande, increíble y surrealista que me ha sucedido a lo largo de mi vida profesional, donde ha habido tanto bueno y tanto malo. Posiblemente a pocos periodistas, si es que existe alguno en el mundo, le ha cabido tal honor: la dicha y la oportunidad única de convivir a solas junto a un hombre y a una mujer que, después de duros y dramáticos años de sufrimiento, traiciones y humillaciones, se habían visto coronados como reyes de España tan solo unas horas antes. Y lo hicieron mientras en el Palacio Real, llamado también de Oriente, el dictador, cuya muerte había posibilitado tal designación, se encontraba de cuerpo presente, y la cola de varios kilómetros de españoles que deseaban, la mayoría, rendirle homenaje y otros, sobre todo de izquierdas, cerciorarse de que estaba realmente muerto, daba varias vueltas al palacio y calles adyacentes. 




			Por otro lado, la familia real, las hermanas de don Juan Carlos, las infantas Pilar y Margarita, así como su madre, la condesa de Barcelona, permanecían en Estoril junto a don Juan, acompañándole en tan duro trance, el de ver como su hijo era proclamado rey por todos los españoles arrebatándole los derechos históricos y dinásticos de los que era depositario desde la muerte de su padre, el rey Alfonso XIII. Mientras, yo permanecí allí de siete a nueve de la noche sin que el teléfono sonara una sola vez y nadie llamara a la puerta en todo ese tiempo. 




			Mientras observaba a don Juan Carlos limpiar con una bayeta las cámaras fotográficas que iba sacando de una gran bolsa y extendiéndolas sobre la mesa, y a doña Sofía leer telegramas sentada en uno de los confidenciales del despacho, yo pensaba que más bien parecía no que les habían coronado, sino derrocado, cesado. 




			«“Te das cuenta de que ya no eres lo que eras porque el teléfono ha dejado de sonar”, me dijo un ministro amigo mío recordando su cese. A nadie le importaba mucho que don Juan Carlos hubiese sido proclamado horas antes rey ¿de todos los españoles? Aquella noche parecía no serlo de nadie», según cuento en mi libro A golpe de memoria. 




			Aquella reunión a solas, surrealista ella, con los nuevos reyes de España, don Juan Carlos y doña Sofía, el 22 de noviembre de 1975, figurará siempre como uno de los sucesos más importantes no solo de mi vida profesional, sino a nivel personal. Aquella reunión duró hasta que el mayordomo anunció: «La mesa está servida, Majestad». 
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133 BANQUETES 




			



			 




			En 1983, las cocinas del famoso restaurante Jockey de Madrid empezaron a servir los banquetes de Estado en el Palacio Real, amén de los almuerzos familiares del día de Navidad en el Palacio de la Zarzuela. 




			Desde entonces hasta hoy han sido 133 banquetes a otros tantos jefes de Estado en visita oficial, entre ellos catorce reyes y la reina de Inglaterra; todos los presidentes de las repúblicas hispanoamericanas, algunos de los cuales han visitado oficialmente Madrid varias veces. Y presidentes de diversos países: Unión Soviética, Rusia, Estados Unidos, Egipto y prácticamente todos los europeos. 




			Algún que otro tirano también se ha sentado a la mesa en el palacio de los Reyes, como el impresentable presidente Mugabe, de Zimbabue, y el de Guinea Ecuatorial, el corrupto Obiang. También el polémico Jaruzelski, de Polonia, el presidente de Nigeria, el de la República Popular China y el de Rumanía, Nicolae Ceauçescu, de tristísima memoria no solo para los rumanos, sino para el mundo occidental. 




			No tiene por qué extrañar, pues don Juan Carlos, a lo largo de su reinado, también se ha sentado a la mesa de los tiranos y dictadores más grandes que en el mundo han sido, algunos de ellos incluso sanguinarios: el emperador de Etiopía, Haile Selassie (derrocado y muerto en prisión); Ferdinand e Imelda Marcos, de Filipinas (derrocados y sometidos a proceso); el sah de Irán (derrocado y muerto en el exilio), en varias ocasiones; Carlos Andrés Pérez, de Venezuela (procesado y encarcelado); el general Videla, de Argentina (procesado y condenado a cadena perpetua); Deng Xiao Ping, de la República Popular China; Sékou Touré, de Guinea; el emir de Kuwait; Nicolae Ceauçescu, de Rumanía (derrocado y fusilado junto a su esposa); Mobutu, del Zaire, y varios dictadores de la América hispana, como el presidente de Honduras, el general bananero Juan Alberto Melgar, a quien, por su aspecto, todo el mundo llamaba King-Kong, quien en la visita real confundió a doña Sofía con una reina de un concurso de belleza, abrazándola con todas las fuerzas de sus poderosos brazos tras imponerle la máxima condecoración hondureña. El abrazo fue tan efusivo y prolongado que sorprendió e incomodó no solo a la Reina, sino también al Rey. 




			De los diez soberanos o soberanas actualmente reinantes en Europa, no todos han visitado oficialmente a los reyes Juan Carlos y Sofía. Los primeros en hacerlo fueron Carlos Gustavo y Silvia de Suecia, a los que siguieron el gran duque de Luxemburgo, Olav de Noruega, padre del actual soberano, la reina Isabel de Inglaterra (en 1987 lo habían hecho los príncipes de Gales, Carlos y Diana), Fabiola y Balduino de Bélgica y Harald de Noruega. Por el contrario, ni Margarita de Dinamarca, ni la reina Beatriz de los Países Bajos, ni el príncipe y soberano de Mónaco ni el de Liechtenstein lo han hecho todavía. Tampoco los reyes de Tailandia, que enviaron a su primer ministro. 




			También se han sentado a la mesa de los reyes de España el rey de Nepal, aquel que fue asesinado por su hijo, el sultán de Omán y el rey Hasán de Marruecos, los emperadores de Japón, el hoy rey Sidi Mohamed, entonces príncipe heredero de Marruecos, y el superpoderosísimo y riquísimo Abdulah bin Abdulaziz al Saud, rey de Arabia Saudí. 




			Resulta curioso observar el menú de estos 133 banquetes de gala ofrecidos por sus majestades los reyes de España a todos estos jefes de Estado en visita oficial. 




			En todos los casos hay una entrada, por lo general vichyssoise, o una crema de puerros fría, o una crema de espárragos, un consomé, una crema de langosta o de brócoli, o una crema fría de melón. Solo en contadas ocasiones comenzó el banquete con unos huevos de codorniz escalfados al beluga o codornices deshuesadas, como sucedió en las cenas en honor de los príncipes de Gales y del presidente Raúl Alfonsín. El famoso y españolísimo gazpacho andaluz, como entrante, solo aparece en las cenas de gala del presidente de Honduras, en la del presidente de Filipinas y en la ofrecida al presidente de la República Popular China. En todos los casos, en los menús gana la vichyssoise, la sopa de melón y la crema de langosta.  




			En cuanto a los primeros platos, los espárragos se repiten hasta la saciedad, ya sean gratinados, en pudín, en pastel, con queso fundido, blancos naturales… Le sigue el socorrido salmón asturiano, sobre todo braseado, que aparece nada menos que en 35 menús, y la lubina del Cantábrico, braseada, cocida, cocida al natural, al hinojo con salsa de anchoa, en costras de hojaldre, con salsa chambord y con salsa chorón, la que más se repite. 




			El pollo de perdiz, asado, relleno, en ragú, estofado, aparece en veintiocho menús, al igual que el pato de la muga braseado o los huevos de codorniz al beluga. El faisán es otro de los platos frecuentes en los banquetes de Estado, lo mismo que las pulardas al estragón o asadas a la brocheta con bogavante. 




			Los langostinos de Huelva aparecen en varias de estas cenas, en las que tampoco faltan las alcachofas, las berenjenas, el brócoli y la lombarda. 




			En pescados, la merluza del Cantábrico está presente en muy pocas ocasiones, mientras que el rodaballo se sirvió en doce de los 133 banquetes. 




			Aunque lo parezca, este libro no es un tratado de gastronomía, sino la historia de una serie de importantes acontecimientos, entre ellos bodas reales, coronaciones, visitas de Estado y conmemoraciones, festejados en torno a una mesa. Unas veces con un menú pantagruélico, y otras, con dos platos y postre. 




			Tanto en unos casos como en otros… la mesa está servida, Majestad. 
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MESA Y CAMA 




			



			 




			Yantar y folgar, voz latina procedente de follare, que no es otra cosa que el erótico retozar, han estado siempre relacionados desde que el mundo es mundo. El sexo y la cocina, el sexo y la gastronomía, el sexo y la lujuria, son un irresistible cóctel en la vida de los humanos que juntos resultan, a veces, explosivos. 




			No se concibe una boda sin banquete ni una luna de miel sin lujuria. La boda y después la alcoba, tanto si los protagonistas son del pueblo sencillo y llano como si son reyes y reinas, príncipes y princesas e infantas. 




			El dormitorio y el comedor son dos piezas obligadas, imprescindibles en palacios y apartamentos. Con banquetes se han celebrado, siempre, no solo los matrimonios, los aniversarios, los triunfos y los premios, sino también las coronaciones, las visitas de Estado y hasta los funerales. 




			«¡Loado sea Dios, que ha situado la fuente del mayor placer del hombre en las partes naturales de la mujer y la fuente del mayor placer de la mujer en las partes naturales del hombre!», se puede leer en El jardín perfumado, manual árabe de 1535 sobre el arte del amor, del jeque tunecino Nefzawi, que recuerda Martínez de Lezea en sus Placeres reales. Reyes, reinas, sexo y cocina. Yo añadiría también el yantar descrito por Petronio en su Satiricón. 




			



			 




			Trajeron por fin el primer plato. En una fuente había un borriquito de bronce de Corinto cargado con unas alforjas que contenían aceitunas blancas y negras, respectivamente. En el lomo llevaba los platos de plata, en cuyos bordes estaban grabados el nombre de Trimalción y el peso del metal. Arcos en forma de puentes sostenían lirones condimentados con miel y adormideras. Veíanse más allá salchichas asadas en parrillas de plata y, debajo de las parrillas, ciruelas de Siria y granos de granada. Interrumpió aquella especie de alegría la llegada del segundo servicio. Era un centro de mesa en forma de globo, alrededor del cual figuraban, en círculos, los doce signos del zodiaco. El maestresala había colocado, encima de cada uno, un manjar que, por su naturaleza o forma, tenía alguna relación con las constelaciones: en Aries, había garbanzos; en Tauro, un pedazo de carne de vaca; en Géminis, riñones y criadillas; en Cáncer, una corona; en Leo, higos de África; en Virgo, la matriz de una cerda; en Libra, una balanza que en un platillo tenía una torta y en otro un pastel; en Escorpio, un pececillo; en Sagitario, una liebre; en Capricornio, una langosta; en Acuario, un pato; en Piscis, dos barbos marinos... Inmediatamente se acercaron a la mesa cuatro esclavos y quitaron la parte superior del globo. Súbitamente descubrimos selectos manjares: aves cebadas, una teta de cerdo, una liebre con alas en el lomo figurando un Pegaso. 




			



			 




			Así describe Petronio en su Satiricón un banquete real de bodas, según se recoge en el libro de Martínez de Lezea. 




			Según la autora, uno de los banquetes de bodas considerado colosal, pues los emires y califas andalusíes llevaron el refinamiento a elevadísimas cotas jamás antes ni después igualadas, fue el del matrimonio de Abderramán III, primer califa de Córdoba, con Fátima Al-Qurasiyya: bandejas repletas de frutos secos, dátiles rellenos, lentejas con arroz, calabacines con garbanzos, alcachofas con almejas, berenjenas rellenas, falafels, gambas al curry, palomas también rellenas, kebabs picantes, higadillos fritos con comino, pastelillos de coco y pistachos, torrijas bañadas en sirope y decenas de otros platos tonificantes para vigorizar al desposado y desinhibir a la novia, acompañados de excitante té verde. 




			



			 




			Hay quien atribuye propiedades afrodisíacas al calabacín... El médico personal de Abderramán III, Arib ibn Said, eminencia médica de su época, recomendaba un sahumerio o baño de humo a base de espliego, calabacín, ámbar, jengibre, juncia, flor de nuez moscada, flor de granada, canela, almizcle, incienso, todo ello para estimular el apetito sexual de las mujeres. 




			



			 




			Cuentan que en la Edad Media se creía que la ingesta de garbanzos provocaba priapismo y, en algunos países árabes, se elaboraba, y se sigue elaborando, una especie de puré de garbanzos con cebollas y miel que proporciona al hombre una gran fuerza sexual capaz de combatir el frío, que todo lo encoge. 




			



			



			 




			LA VIAGRA MEDIEVAL 




			



			 




			Del banquete se ocuparon un ejército de cocineros y pinches. Pero la primera esposa de Abderramán III algo tendría que decir, ya que, siendo navarra, sin duda el terruño tiraría un poco, por lo que se incluyó alguna que otra exquisitez culinaria de la zona de la Ribera, como las alcachofas con almejas. Basta con recordar que este es el nombre que recibe el órgano sexual femenino. 




			Las obsesiones de los reyes de aquella época y de otras posteriores, tan lujuriosas en grado sumo, eran el sexo y la comida. Entre ellos, Fernando el Católico, que «se atiborró hasta su muerte» de criadillas de toro. «El cocinero real dejó de lado la olla podrida, el pastel de berenjenas con salsa de cangrejo, el salmón con hierbabuena, el capón recubierto con salsa de almendras y piñones, las codornices marinadas, los buñuelos con flor de saúco, los pastelillos de membrillo con queso frito, la crema de natillas y otras delicias gastronómicas que enamorarían a Ferran Adrià para esmerarse en inventar recetas variadas de potajes, pasteles, brochetas y otras cuyo ingrediente principal eran... los testículos de toro o, en su ausencia, de carnero, cordero o chivo... una especie de viagra medieval.» 




			Y es que al califa, además del buen yantar, le gustaba, como a muchos soberanos de entonces y de ahora, fornicar. 
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GLOTONERÍA Y GULA DE LOS REYES DE ESPAÑA 




			



			 




			No es cierto, como escribe Rafael Ansón, presidente de la Academia Española de Gastronomía, en el prólogo del magnífico libro de Eva Celada La cocina de la Casa Real, que «los reyes españoles no hayan sido tradicionalmente glotones». Tampoco lo es que «nuestros monarcas hayan hecho gala de una gran austeridad». 




			Ni lo uno ni lo otro. Fueron más que glotones, y nada austeros. Difícil es encontrar, entre todos los reyes españoles, uno solo en el que la gula no presidiera el yantar. El rey don Juan Carlos es un mal ejemplo de ello. De «magnífico tragón» le calificaban en un artículo publicado en El Mundo el 4 de agosto de 2003. «Le gusta el entrecot, los huevos fritos con chorizo, el guiso puro y duro...» 




			En Palma de Mallorca todavía se recuerda la mañana en la que don Juan Carlos, antes de regatear, desayunó, en una cafetería de la capital balear, nada menos que... seis huevos fritos, afición heredada de su antepasado Felipe V, «de quien se decía que tomaba los huevos crudos» (Rafael Ansón). 




			Glotones hasta la gula han sido todos los soberanos españoles. Desde Fernando el Católico hasta nuestros días. 




			



			 




			VEINTICINCO PLATOS PARA LUIS XIV 




			



			 




			Antes de ofrecer a los lectores algunos de los «austeros» menús de la dinastía de los Borbones reinantes, no me resisto a reproducir aquí lo que Luis XIV, rey de Francia y de Navarra, era capaz de comerse, no en un banquete de gala, sino en un día cualquiera, de los de diario. 




			Comenzaba con una sopa de pichones y otra de capones con uvas, paté de perdiz caliente, pularda con trufas, rosbif con costillas de ternera marinadas y fritas, pajarillos a la brasa, pollo relleno, revuelto de champiñones y perdiz con salsa española. La segunda parte del menú estaba compuesta de algunos de estos platos: pavo guarnecido con perdices, pollitos, becadas y golondrinas, cordero servido con el mismo acompañamiento, torta de crema con hojaldre y buñuelos de leche, pan de jamón y pan de limón, y entremeses salados: fuagrás, espárragos en ensalada y trufas. Y en los postres: crema frita, pasta de peras, almendras garrapiñadas, nueces y peras. Martínez de Lezea puntualiza que, «entre servicio y servicio, los comensales se levantaban de la mesa para que los criados cambiaran los manteles (comían como cerdos) y las vajillas, paseaban, bailaban o se metían mano en los lugares más insospechados, mientras el pueblo ni comía». 




			Pero volvamos a casa para recordar los menús de nuestros reyes, que, sin llegar a los del Rey Sol, tampoco les andaban a la zaga. 




			



			 




			LA AUSTERIDAD DE FELIPE II 




			



			 




			Felipe II sería un soberano sobrio y austero. No lo discuto. Pero no parecía tal a la hora de comer. Aunque solo fuera «con los ojos», como escribe María del Carmen Simón Palmer, miembro del Consejo Superior de Investigaciones Científicas, en su magnífico libro La cocina de palacio (1561-1931), la mejor obra que sobre la gastronomía real se ha escrito nunca. 




			Un ejemplo de ello es el siguiente menú, de una comida con Isabel de Valois y posiblemente dos comensales más, que la autora nos ofrece: 




			



			 




			Principios: ensaladas, seis lonjas de tocino, seis platos de natas, seis platos de orejones, seis platos de uvas o naranjas. En aquella época la fruta se solía tomar como primer plato. No fue hasta Felipe V que esta cerrara las comidas como postre. 




			El primer servicio de estas suculentas comidas de Felipe II estaba compuesto por cuatro capones cocidos con colas de carnero, tocino y sopa; cuatro pavos; cuatro platos de torreznos y salchichas; cuatro platos de pechos de ternera rellenos; cuatro lechones con sopa; cuatro de pasteles hojaldrados; cuatro de solomillos de vaca; cuatro de liebres y cuatro de pasteles de salsa negra. 




			El segundo servicio no era menos abundante: cuatro capones asados; cuatro piezas de vaca cocidas; cuatro empanadas de salmón; cuatro platos de perdices; cuatro platos de gazapos; cuatro lenguas de cecinas; cuatro capones de pan; cuatro piernas de carnero guisadas; cuatro pasteles de membrillo; cuatro platos de ternera asada; cuatro medios cabritos; cuatro empanadas de jabalí; cuatro empanadas de pichones; cuatro empanadas de manzana; cuatro platos de buñuelos y cuatro platos de almojábanas. 




			



			 




			SÍ HUBO PESCADO ANTES DE ISABEL II 




			



			 




			Como observará el lector, en aquella época el pescado brillaba por su ausencia. No fue hasta el reinado de Isabel II cuando apareció, «gracias a la decisiva contribución del recién creado ferrocarril» (Ansón dixit). Aunque el 22 de marzo de 1822, el menú de ese día para Fernando VII estaba compuesto, entre otros platos, de buñuelos de filetes de lenguado y merluza con salsa blanca, ensalada de lenguado y merluza frita. Según María del Carmen Simón Palmer, no es que los regios comensales se comieran el pantagruélico menú, sino que sencillamente «se colocaban delante del monarca una serie de platos, entre nueve y once, el comensal elegía lo que deseaba tomar y se le confeccionaba el menú. Solo se mantenían inalterables los principios de ensalada verde con lonjas de tocino, natas, perniles y huevos junto a la fruta: uvas, orejones y naranjas, así como el queso, las aceitunas y los barquillos, que no era poco». 




			



			 




			LA VULGARIDAD DE LA OLLA PODRIDA 




			



			 




			Antes hemos hablado de Fernando VII, el peor monarca que ha tenido España, habiendo reinado tanto impresentable. Pues bien, «el rey felón» tenía debilidad por la olla podrida, olla a la española o vulgar cocido, un plato casi diario de Felipe II. 




			La olla podrida de Fernando VII estaba condimentada a base de ocho libras de vaca, tres libras de ternero, una gallina, una perdiz, un par de pichones, una liebre, cuatro libras de pernil, dos chorizos, dos libras de tocino, dos pies de cerdo, tres libras de oreja de cerdo, verduras y garbanzos con especias finas. Era un plato tan fuerte que, según María del Carmen Simón, el rey solo dejaba de tomarlo en los meses de agosto y septiembre. 




			Isabel II consideraba tan vulgar la olla podrida, que lo era, «es el plato habitual del pueblo», que no le parecía adecuado que los reyes lo incluyeran en su menú. Sorprendentemente, lo de folgar con todo varón que se le ponía a tiro no lo consideraba vulgar. Así era la reina más puta y promiscua que ha tenido España, como recogen no solo historiadores acreditados, sino los hermanos Bécquer en su libro Los Borbones en pelota, con texto de Gustavo Adolfo y dibujos de Valeriano. ¡Cola había para follarse a la reina! Hasta una monja y un cura, amén de ministros, militares y alabarderos. ¡Todos menos su esposo, Francisco de Asís! 




			



			 




			EL REY, SIEMPRE EN FAMILIA 




			



			 




			Alfonso XII, a diferencia de otros muchos reyes españoles, era sensible y de espíritu romántico. Eva Celada escribe en su libro ya citado que «era moderado en la bebida y de muy poco comer, aunque tenía una gran inclinación por la cocina francesa, hasta el extremo de que las carnes se las traían del país vecino». 




			Desayunaba temprano, un chocolate con buñuelos. Sentía debilidad por el restaurante Lhardy, donde solía tomar una taza de consomé y croquetas de bechamel. 




			En palacio, el menú del almuerzo, a diferencia de Alfonso XIII siempre en familia, consistía en «un caldo, un asado de ave o cordero, verduras, huevos, algún arroz y postre, que no está nada mal para un hombre que tenía fama de comer muy poco». 
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LA REINA NO QUISO ASISTIR A LA BODA DE SU HIJO Y HEREDERO 




			



			 




			Eva Celada, periodista especializada en gastronomía, recoge en su documentadísima obra citada no solo «los menús privados de los Borbones sino de las bodas reales, desde Fernando VII a la infanta Cristina». 




			No incluye la de Felipe y Letizia. Tampoco las primeras que tuvieron como escenario el Palacio Real de Madrid, más conocido, durante siglos, como Palacio de Oriente, reconstruido con planos del italiano Felipe Juvara de lo que había quedado del Real Alcázar, pasto de las llamas en la Nochebuena de 1734. La muerte le impidió ver terminada su obra, que remató Juan Bautista Sachetti. 




			Carlos III, junto a su esposa María Amalia de Sajonia, fue el primer rey en ocupar sus cuarenta y cuatro grandes salones y el primero que celebró un banquete en el gran comedor de gala de palacio, que no es el actual comedor en el que los Reyes ofrecen sus banquetes a los jefes de Estado en visita oficial. El comedor primitivo estaba situado en el Salón de Columnas, donde Alfonso XII celebró con un gran banquete su boda con su primera esposa, María de las Mercedes de Orleans, el 27 de enero de 1878. Aunque su madre, la reina Isabel II, vivía, se negó a asistir por el odio que sentía hacia el padre de la novia, el duque de Montpensier. Como años después haría la reina Victoria Eugenia, que no asistió a las bodas de sus hijos, la infanta Cristina y el infante don Juan, aunque por otros motivos. 




			Desde su exilio de París, la desvergonzada reina Isabel II llegó a hacer declaraciones a la prensa francesa expresando su malestar con la elección de su hijo y asegurando que no daría su consentimiento para la boda. Siempre pensó que Montpensier le había robado a Alfonso para que su hija, María de las Mercedes, fuera reina de España, según cuenta la historiadora María Teresa Álvarez en su obra Isabel II. Melodía de un recuerdo, quien pone en boca de la reina las siguientes palabras: «Ya lo tengo decidido, no iré. La infanta Isabel será la madrina y el rey, mi esposo, el padrino... de todas las maneras, a mi hijo le tiene sin cuidado que vaya o no. Le han convencido de que mi presencia le perjudicaría y ha accedido a que me marginaran». 




			



			 




			ALFONSO XII, COMO FELIPE DE BORBÓN 




			



			 




			Como habrá advertido el lector, cuando Isabel II se refiere a su esposo lo hace dándole el tratamiento de rey y no de príncipe, como sucede actualmente. Se trata de una de las más vergonzosas discriminaciones de las monarquías de nuestro tiempo. En este caso, la víctima es el hombre, quien al casarse con reina reinante lo más que recibe es el título de príncipe consorte. 




			Actualmente, en Europa tenemos tres ejemplos: Isabel de Inglaterra, Beatriz de los Países Bajos y Margarita de Dinamarca, las tres únicas soberanas jefes de Estado. Pues bien, los maridos, Felipe de Edimburgo, Enrique de Montpezat y el fallecido Claus von Amsberg, no se convierten, como el afeminado Francisco de Asís, en reyes consortes sino solo en príncipes. Mientras, Sofía, Silvia, Sonia, Fabiola en su día y después Paola, sí lo hacen en reinas consortes, pero reinas. ¿Cabe mayor discriminación? Contra ella se ha sublevado el príncipe consorte de Dinamarca. 




			Francisco de Asís fue también un esposo muy especial, tan especial que no era el padre de Alfonso XII. La paternidad se le atribuye al apuesto oficial Enrique Puig Moltó, uno de los numerosos amantes de la reina, como aseguraba nada menos que la infanta Eulalia, una de las hijas de la soberana, que en cierta ocasión declaró no saber con certeza quién era su padre. 




			Pocos soberanos se han casado tan enamorados como Alfonso XII de su primera esposa, María de las Mercedes. Que yo recuerde, Balduino de Fabiola y Felipe de Letizia. Fue lo que se dice un matrimonio por amor y no por razones de Estado, habiendo, como había, tantos intereses por parte del padre de la novia, el infante Antonio, príncipe de Orleans y duque de Montpensier, que había sido pretendiente al trono de España a la caída de la monarquía borbónica. De ahí la oposición de Isabel II a que su heredero se casara con la hija de su mayor enemigo. 




			Pero a Alfonso XII ni la oposición de su madre ni las circunstancias familiares de María de las Mercedes le impidieron contraer matrimonio con la mujer de la que se encontraba locamente enamorado. Las palabras que el rey dirige a una comisión del Congreso de los Diputados con motivo del anuncio de su matrimonio recuerdan la declaración que el príncipe Felipe hizo a los periodistas congregados a la puerta de su casa en el recinto de la Zarzuela. 
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