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de los Austrias, Carlos Il “el Hechizado”,

pasoé a ocupar el trono de Espafa, no sin
problemasy tras una penosa guerra de mas de
una década, Felipe V, nieto de Luis XIV de Fran-
cia, el “rey Sol”, que pasoé a ser el primer monar-
ca de la dinastia borbénica. La nueva estirpe
real trajo a Espafia un nuevo estilo ilustrado que
marcaria distancias en campos como la cien-
cia, la ensenanza, la religién, la economia, la
politica de pactos y, como no podia ser de otra
manera, en la gastronomia, muy especialmente
entre la nobleza y las clases mas favorecidas.

DESACUERDOS COQUINARIOS

DESDE EL PRIMER BANQUETE

Felipe fue coronado en el Palacio de Versa-
lles el 16 de noviembre de 1700, y muy poco
tiempo después se acordd su matrimonio con
una de sus primas, la turinesa Maria Luisa Ga-
briela de Saboya. Se convino que el regio en-
lace tuviera lugar en la localidad de Figueras,
fronteriza entre Espafay Francia. Precisamen-
te alli y en banquete nupcial tendria lugar el
primer desencuentro entre los estilos, modos
y maneras culinarios que predominaban en
ambos paises.

Tras la muerte sin descendencia del ultimo

En su libro de Memorias, el escritor y diplo-
matico francés Louis de Rouvroy, Duque de
Saint-Simén, relataba asi el inicial litigio: “Al
llegar a Figueras el obispo diocesano los casé
con poca ceremonia y poco después se senta-
ron a la mesa para cenar, servidos por la Prin-
cesa de los Ursinos y las damas de palacio, la
mitad de los alimentos a la espafiola, la mitad
a la francesa. Esta mezcla disgusté a estas da-
mas y a varios sefores esparfoles con los que
se habian conjurado para sefialarlo de manera
llamativa. En efecto, fue escandaloso. Con un
pretexto u otro, por el peso o el calor de los pla-
tos, o por la poca habilidad con que eran pre-
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sentados a las damas, ningun plato francés pudo llegar
a la mesa y todos fueron derramados, al contrario que
los alimentos espafoles que fueron todos servidos sin
percances. La afectacién y el aire malhumorado, por
no decir mas, de las damas de palacio eran demasia-
do visibles para pasar desapercibidos. El rey y la reina
tuvieron la sabiduria de no darse por enterados, y la
Sefiora de los Ursinos, muy asombrada, no dijo ni una
palabra. Después de una larga y desagradable cena, el
reyy la reina se retiraron”.

NUEVOS USOS Y COSTUMBRES

Los Borbones llegaron a Espafia con el equipaje de la
modernizacion gastrondmica introducida por los coci-
neros de su pais y muy pronto pusieron la mesa hispana
un poco patas arriba sustituyendo las potentes espe-
cias, a las que los Austrias fueron tan aficionados, por
unas mas delicadas hierbas aromaticas. El monarca im-
pone el chadeau, un caldo concentrado que toma dia-
riamente por su fama de afrodisiaco y otros bocados a
los que el mismo Saint-Simon se refiere en sus escritos:
“El Rey come mucho y elige entre una quincena de ali-
mentos, siempre los mismos, y muy simples. Bebe poco
y s6lo vino de Borgoiia (...) A diario tomaba su plato favo-
rito: gallina hervida. La acompanaba con pdcimas cuyas
propiedades estimulaban su vigor sexual”.

Por su parte, la reina, influenciada por los gustos gas-
trondmicos de sus padres, Victor Amadeo Il, duque de
Saboya y rey de Cerdefia, y Ana Maria de Orleans, so-
brina del rey Luis XIV de Francia, adoraba la sopa de ce-
bolla (que no hacia mucho habia tenido su origen en la
consecucion de las fiestas y francachelas de los nobles
franceses en el mercado de Les Halles, que el escritor
Emilio Zola nominé como “el vientre de Paris”), que pre-
paraba ella misma para darle su toque personal.

OTRA REVOLUCION GASTRONOMICA

DE LA MIANO DE SU SEGUNDA ESPOSA

Tras la muerte de la reina, en febrero de 1714, con tan
solo 25 afos y después de haberle dado cuatro hijos
al monarca (dos de ellos seran reyes como Luis | y
Fernando VI), Felipe se volvié a casar al poco con la
parmesana Isabel de Farnesio, quien lleg6 a la corte
espafola acompanada de Giulio Alberoni, primero
secretario privado y luego elevado a la dignidad ecle-
siastica de cardenal, que no tardé en desplazar a los
ministros pro-franceses e inicia una politica exterior
mas agresiva, intentando recuperar Menorca y Gibral-
tar, al tiempo que negociaba coronas para los hijos del
matrimonio real.

Las calamidades y hambres de una buena parte de la
poblacién no llegaban a los salones de Palacio, proba-
blemente ni siquiera de oidas. Los monarcas y su Corte
comian como casi siempre bien, pero, y esto es lo rele-
vante, empezaron a comer de otra manera.

Hasta el siglo XVII, como dilatada herencia del gusto
medieval y renacentista, en las mesas pudientes se
manifiesta un aplastante predominio de asados de
carne y de la dulceria, pero a partir de la segunda mi-
tad del siglo XVIII se introduce con fuerza una “nueva
cocina” basada en un buen namero de productos eu-
ropeos, y en procesos de elaboracién mas refinados,
con afiadidos de salsas y guarniciones. También se
produce un cambio sustancial en el orden del servicio
de mesa, de forma que la fruta, que durante los siglos
pasados habia sido siempre “plato de ante”, inicio casi
obligado de la pitanza, pasa a situarse en el Gltimo lu-
gar y como postre. La carne de ternera desplaza a la
de vaca o carnero, y sobre los manteles aparecen la
manteca de Flandes, el queso de Parma, la mortadela

Hasta el siglo XVIl, como dilatada herencia del gusto medieval y renacentista, en
las mesas pudientes se manifiesta un aplastante predominio de asados de carne
y de la dulceria, pero a partir de la segunda mitad del siglo XVIll se introduce

con fuerza una “nueva cocina” basada en un buen nimero de productos
europeos, y en procesos de elaboracion mas refinados, con anadidos de salsas y
guarniciones. También se produce un cambio sustancial en el orden del servicio
de mesa, de forma que la fruta, que durante los siglos pasados habia sido
siempre “plato de ante”, inicio casi obligado de la pitanza, pasa a situarse en el

altimo lugar y como postre
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y el salchichén de Bolonia (consumidos como postre o
“plato de post”), y autdéctonos higos de Valencia, turrén
de Alicante, granadas de Murcia o peras de Aragon.

Isabel de Farnesio impone también la moda del vino de
Parma y el pan relleno con pernil, rotundo bocata de
jamon, que curiosamente toma como postre. Otro de
sus platos favoritos, el timbal de macarrones (una vo-
luptuosa receta que acompafa la pasta con carne de
pollo y salchichas, verduras, champifiones con salsa
de tomate, y cuya mezcla se conforma en un suntuoso
pastelén muy parecido a las actuales tartas nupciales),
que inicialmente prepara ella misma en las cocinas de
Palacio, obtiene un éxito fulgurante entre la nobleza y
mas tarde entre las clases “medias” de funcionarios e
hidalgos menos acaudalados. A medida que la aficion
por el timbal primigenio va calando en capas mas bajas
de la sociedad, sus ingredientes y elaboracién van re-
duciendo pretensiones y el pueblo llano acabara con-
vertido el regio bocado en macarrones con chorizo, un
plato de raigambre madrilefiista que terminara exten-
diéndose por buena parte del territorio espaol.

El pescado, hasta entonces consumido como recur-
so obligado en el cumplimiento de los preceptos de
vigilia, pasa a ocupar lugar de privilegio cotidiano en

los reales menus. Jorge Chatelain, cocinero real, se
convierte en el primer abastecedor de pesca proce-
dente del puerto de Bilbao, y en 1739, Manuel de He-
rrera, estante de Corte, se compromete formalmente
a allegar a la misma de seis a ocho cargas diarias
de pescado fresco, de octubre a marzo y procedente
de los puertos de Bermeo, Castro, Santofia y Santan-
der. En el lugar de vanguardia que dejan las frutas,
se sitban las sopas, una modificacién sustancial en
los habitos alimenticios espafnoles que llegara hasta
nuestros dias.

Frente a la anterior austeridad de los Austrias, la reina
impone ciertos lujos, innovaciones y curiosidades cu-
linarias que pronto iran introduciéndose, aunque con
las inevitables adaptaciones locales, en la coquinaria
hispana. Entre sus platos favoritos figuran los pasteles
de 4nade; los capones rellenos de arroz; las criadillas
de tierra escabechadas, acompafiadas de alcachofasy
huevos de codorniz;y los pavos rellenos de salpicén de
mollejas, con sus higadillos y unas lonchas de jamén.
Ademads, se utiliza champagne para la confeccion de
las salsas. Por altimo, cabe sefialar que es a partir de
este siglo cuando en las recetas culinarias se empieza
a incluir el origen de los guisos (Perigord o Toulouse,
por ejemplo) y el estilo con el que se condimenta o
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prepara, afiadiendo la coletilla de “a la valenciana, a la
parmesana, o a la espafiola”.

En 1724 el abulico monarca abdicé a favor de su hijo
Luis, pero el nuevo rey muri6 a los ocho meses y Felipe
V, ya presa de ataques de locura y profunda melancolia
solo paliada por los cantos del cantante castrato Fari-
nelli, volvi6 al trono y a los delirios, mientras que los
destinos del reino los decidia su esposa. A su muerte,
en 1746, la bancarrota del Estado, una vez mas, es ex-
tremadamente alarmante.

BANCARROTA Y HAMBRUNAS

La miseria y el hambre hacen estragos en los cam-
pos de Espafa. Benito Jerénimo Feijoo, en su Teatro
Critico Universal, obra publicada en nueve volimenes
entre 1726 y 1740, retrata la situacion de los campesi-
nos gallegos, asturianos y de los Montes de Le6n de
quienes dice puede hablar con perfecto conocimien-
to: “Su alimento es un poco de pan negro, acompana-
do de algun lacticinio o alguna legumbre vil; pero todo
en tan escasa cantidad, que hay quienes apenas una
vez en la vida se levantan saciados de la mesa. Agre-
gando a estas miserias un continuo trabajo corporal,
desde que raya el alba hasta que viene la noche, con-
temple cualquiera si no es vida mas penosa la de los
miseros labradores que la de los delincuentes que la
justicia pone en galeras”.

En Galicia, los campesinos sélo acudian a los sepelios
si sabian que habia algo de comer. La pobreza extrema
y el hambre afectan a todo el pais como se desprende
de multitud de testimonios de la época. Marie-Cathe-
rine le Jumelle de Barneville, Baronesa d'Aulnoy, quien
viajé a Espafia para asistir a los funerales del rey Car-
los II, deja constancias en su libro Memoires de la cour
d'Espagne, Relation du voyage d'Espagne, diciendo
que en Madrid artesanos y jornaleros mueren de ham-
bre. También da noticia de fallecidos por inanicion en
el gaditano Puerto de Santamaria y en zonas de Ara-
goény Vizcaya.

EL TURNO DE FERNANDO VI

En 1746 pas6 a ocupar el trono Fernando VI, quien,
probablemente méas por falta de recursos bélicos y
econdmicos que por propia iniciativa, comienza una
politica exterior de neutralidad y pacifismo, dirigida
por el hombre fuerte del gobierno, marqués de la En-
senada. En el interior, el poderoso noble propicia ac-
ciones destinadas a la reorganizacién y equilibrio de
la Hacienda publica, recurriendo al método tradicional
de gravar con mas impuestos a los que menos tienen.

La miseriay el hambre hacen estragos
en los campos de Espana. Benito
Jerénimo Feijoo, en su Teatro Critico
Universal, obra publicada en nueve
volumenes entre 1726 y 1740, retrata la
situacion de los campesinos gallegos,
asturianos y de los Montes de Leén

de quienes dice puede hablar con
perfecto conocimiento: “Su alimento
es un poco de pan negro, acompanado
de algun lacticinio o alguna legumbre
vil; pero todo en tan escasa cantidad,
que hay quienes apenas una vez en

la vida se levantan saciados de la
mesa. Agregando a estas miserias un
continuo trabajo corporal, desde que
raya el alba hasta que viene la noche,
contemple cualquiera si no es vida mas
penosa la de los miseros labradores
que la de los delincuentes que la
justicia pone en galeras”

Tercer hijo de Felipe V y Maria Luisa Gabriela de Sa-
boya, llamado “el Justo” y “el Prudente”, fue coronado
a la muerte de su padre en 1746, cuando ya llevaba
diecisiete afios casado con la infanta portuguesa Bar-
bara de Braganza. Fue este un matrimonio extraordi-
nariamente bien avenido y su impronta en la politica 'y
la gastronomia espafiola fue relativamente escasa. El
rey era bastante abulico para cualquier tipo de asunto,
mientras que la reina se mostraba mucho mas adicio-
nada a los placeres del teatro y la lirica que a los de la
buena mesa.

La prodigalidad sigui6 siendo protagonista de los me-
nUs diarios. Por la investigadora Maria de los Angeles
Simén Palmer, conocemos al detalle su composicion.
La “vianda grande” que se servia a sus majestades era
la siguiente: en la comida, dos sopas, una de pasta con
su gallina y otra de pan con dos pichones; luego, un
lomo de ternera, un plato con seis pichones, otro de
seis pollas y otro de seis perdices, a los que seguia un
asado compuesto de otra media docena de piezas.
Para el postre, uno de pasteleria “y otro de lo que pro-
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duce el tiempo”. Continda explicando que: “... a la cena
se sirve la misma vianda sin diferencia alguna”.

A semejante festin, del que desconocemos hasta donde
daban cuenta los soberanos, se afadia la muy contun-
dente olla podrida, que se servia dos veces en semana
y la vispera de la Pascua de Resurreccion acompafiada
de cava francés enfriado en nieve. Entre tanto el pueblo
comia lo que podia, aunque de sus menus, por llamarlos
algo, soélo se conserva el testimonio parcial y con fre-
cuencia meramente anecdético del correspondiente a
la poblacién aneja a la Corte madrilefia.

En este punto cabe recoger alguna de las poesias gas-
tronémicas del dramaturgo Don Ramoén de la Cruz:
“Fue el caso que cierto dia/ vi que entrd en casa de
Pedro/ el taberneroy con ella/ Perdulario, el zapatero;/
detras de ellos entré yo;/ piden de beber, bebieron;/ pi-
den pan, piden sardinas,/ y para postres, pimientos./ ...
Ya morcillas rellenando/ ya tardnganas friendo”.

Barbara de Braganza muri6 en 1758, con 47 anos, de-
jando a Fernando en un estado de desolacién extremo.
El rey pasé un afio sin cambiarse de ropa y sin dormir
en una cama. No queria ver a nadie y dejé completa-
mente de lado las cuestiones de Estado. Las ideas
suicidas empezaron a rondarle la cabeza cada vez con
mas fuerza y los cortesanos mas proximos decidieron
cambiar toda la vajilla de cristal por otra de plata con la
que el monarca no pudiera autolesionarse.

UN ILUSTRADO Y PRUDENTE A LA MIESA

A la muerte de Fernando VI, sin descendencia directa,
en 1759 pasa a ocupar el trono su hermanastro Carlos
I11, el “rey albanil”, el “rey ilustrado”, que conduciria los
destinos de Espafia hasta su muerte en 1788, ya en las
postrimerias del siglo.

El movimiento ilustrado, con su politica de obras pu-
blicas, repoblaciones mas o menos acertadas, apoyo a
la ciencia y la industria, parece apuntar horizontes de
recuperacion, pero en 1760 comienzan a sucederse
epidemias de tifus, céleray viruela, que diezman pobla-
ciones, arrasan los campos por falta de mano de obra
para cultivarlo y extienden el espectro del hambre.

La incipiente industrializacion, que provoca un degra-
dante hacinamiento obrero, abre paso a un nuevo foco
de conflictividad social. En 1754, los trabajadores de
los astilleros de Ferrol paralizan la ciudad reclamando
el pago de salarios atrasados, y no tardan en empren-
der similares medidas los compaiieros de Cartagena,
y de La Carraca, en Cadiz. El sector textil también se

lanza a la rebelién en San Fernando y Guadalajara, en
demanda de salarios mas justos.

En cuanto a lo manducario regio, Carlos lll se mantuvo
siempre a distancia de excesos gastronémicos a los
que se habian dado sus antecesores. Desayunaba un
chocolate, siempre servido en la misma taza, una de
sus varias manias, que le suministraba uno de sus ayu-
das de camara, Alverico Pini, y si, excepcionalmente,
no quedaba del todo satisfecho, aparecia discretamen-
te en sus aposentos el repostero napolitano Silvestre,
para allegarle una segunda ronda.

Sus comidas y cenas, inmutables durante afios, se-
guian el modelo que relata Fernan Nufez: “... siempre
una misma cosa, su sopa, un pedazo de asado que re-
gularmente era ternera, un huevo fresco, ensalada con
agua, azUcar y vinagre, y una copa de vino de Canarias,
dulce, en que mojaba dos pedacitos de miga de pan
tostado, y bebia el resto”.

Maniatico pertinaz, cuentan que, un dia, en el almuer-
zo no le sirvieron el huevo habitual, porque al parecer
el proveedor no habia podido llegar a tiempo. El mo-
narca, al ver que en su mesa no aparecia el preceptivo
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manjar, se quedo una hora mirando la comida sin pro-
bar bocado. Después, se levantd y le dijo a su mayordo-
mo mayor, el duque de Medinaceli: “Como no tenia mi
huevo, ya lo ves, Medinaceli, no he comido nada”.

LA COCINA QUE VINO DEL MIAR

El XVIII fue el siglo de las grandes y muy largas expe-
diciones maritimas y ello obligd a generar toda una
inmensa logistica de abastecimiento alimenticio y a
la aparicién de una cocina peculiar y pintorescamen-
te marinera. La gran estrella de esa culinaria fue sin
duda el bizcocho o galleta marinera, hecha de pan sin
levadura, ligeramente amasado y cocido dos veces,
como indica su etimologia latina: bis coctus. Aquellos
bizcochos o galletas duraban mucho, pero aun cuando
llegaban a ponerse como piedras, solo era necesario
mojarlo en agua, dulce o marina, para hacerlo més o
menos comestible.

Pero aun en aquella aparente simpleza, habia clases.
Como nos dice Vicente Ruiz Garcia en su libro Cocina
a bordo, la galleta marinera o bizcocho: “... acompa-
A6 durante siglos al navegante de todas las naciones,
siendo un elemento fundamental en la dieta marinera.
En el siglo XVIII se diferenciaba el bizcocho ordinario,
que era para la tripulacion, elaborado con harina sin
refinar, del bizcocho blanco, que disfrutaban los oficia-
les. También disponian los nautas de otros condumios
a base de cereales y sémolas con las que se prepara-
ban sopas, gachas, tortas y algo muy parecido al cus-
cus de nuestros dias, y de algunas pastas como fideos
y macarrones.

Al mismo tiempo, se embarcaban animales vivos, como
cerdos, vacas y cabras para cocinar sus carnes a bor-
do. Junto a esa carne fresca, se transportaba una gran
cantidad de carne en salazén, acecinada y ahumada,
en la que se incluian, lomos, costillas, perniles, criadi-
llas y morcillos de cerdo, lenguas de cerdo y carne de
chivo salada y secada al sol. Otro recurso alimenticio

El XVIII fue el siglo de las grandes y
muy largas expediciones maritimasy
ello obligé a generar toda una inmensa
logistica de abastecimiento alimenticio
y a la aparicion de una cocina peculiar
y pintorescamente marinera. La gran
estrella de esa culinaria fue sin duda el
bizcocho o galleta marinera, hecha de
pan sin levadura, ligeramente amasado
y cocido dos veces, como indica su
etimologia latina: bis coctus. Aquellos
bizcochos o galletas duraban mucho,
pero aun cuando llegaban a ponerse
como piedras, solo era necesario
mojarlo en agua, dulce o marina, para
hacerlo mas o menos comestible
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en alta mar eran los caldos de carne concentrados
(cada pastilla de treinta gramos concentraba més de
dos kilos de carne y pequeias porciones de legumbres
harinosas), que se fabricaba en Buenos Aires y llega-
ban a Cadiz para su uso en navegaciones prolongadas.

Al pescado, imprescindible para los dias de Cuaresma,
se le daba el mismo tratamiento de conservacién, con
el escabechado de anadido.

La menestra, algo muy distinto del plato de verduras
que hoy conocemos con ese nombre, era sustento
obligado para los navegantes y se incluia en la racion
preceptiva de la Armada. Las de la oficialidad se con-
feccionaba con arroz o garbanzos, y las de la marine-
ria con habas, chicharos o guisantes, lentejas, frijoles
y judias. Los frutos secos, especialmente almendras,
nueces, pifiones y avellanas, también formaban parte
de la cotidianidad manducaria de los navegantes.

Otro capitulo eran los encurtidos de verduras fres-
cas, como el ajo y las cebollas, y frutas conservadas
como confitura. En cuanto a las ensaladas, se hacian
de lechugas o berros, cultivados en cajones que em-
butian tiestos que se cubrian con algoddén empapado
en agua. Cardos y alcachofas se preparaban asadas.
Los quesos, también protagonistas de la despensa del
barco, solian ser parmesano italiano y queso de bola
holandés. Para bebery ablandar los alimentos resecos,
vino, cerveza, sidra, ron y agua.

Con todo, la receta cumbre y sefiera de la cocina ma-
rinera fue la mazamorra, una sopa en frio que los sufri-
dos navegantes pergefiaron para aprovechar los restos
casi pulverizados de bizcocho o galleta marinera. Su
origen es tan remoto que se supone que tal denomina-
cion proviene de las palabras griegas paxamadion, biz-
cocho, y maza, masa, las mismas voces que posterior-
mente darian nombre al mazapan, y que seguramente
fue el sustento basico de las tropas que sitiaron Troya
durante diez afos.

Los antiguos romanos retomaron la férmula culinaria 'y
en el libro De re coquinaria, redactado por uno o varios
de Apicio en el siglo |, aparece un plato casi idéntico y
elaborado con un majado de pan en agua, aceite, vina-
gre, aguay ajo. Posteriormente, en el Imperio se desa-
rrollé una receta con el mismo nombre que, destinada
aalimentar a los galeotes, remeros forzados en galeras,
se elaboraba con legumbres cocidas, habitualmente
lentejas y garbanzos, y un afadido de vegetales, cuan-
do tales se hallaban disponibles a bordo. La Armada
espafiola continudé con la receta primigenia de griegos
y romanos, que ha llegado practicamente intacta hasta

nuestros dias en la cocina cordobesa, como sopa fria
a base de pan majado en agua, almendras crudas, ajo,
aceite de oliva, sal y vinagre, con guarnicion de huevo
duroy aceitunas negras.

Los espanoles llevaron la mazamorra a la actual Ibe-
roamérica, y, aunque con distintos ingredientes, siem-
pre se trata, y este es el nexo de unién, de preparacio-
nes semiliquidas y de consistencia espesa, en la que el
ingrediente fundamental suele ser el maiz.

EL ULTIMO REY CARLOS

Carlos IV, hijo de Carlos lll, ostentaria el trono en el
cambio de centurias, entre 1788 y 1808. Es un tiempo
contradictorio, que bascula entre el espiritu reformis-
ta y progresista heredado de la llustracion, y el miedo
visceral que provocan los sucesos revolucionarios en
Francia, con la muerte en la guillotina del rey Luis XVI,
el régimen del Terror y las cambiantes coaliciones con
los Estados europeos.

DISTRIBUCION Y CONSUMO - 2023 - VOL. 3| 75



cultura
alimentaria

En el dltimo cuarto de siglo, malas cosecha, epidemias
y por supuesto hambre, lanzan hacia la capital del rei-
no a miles de desesperados valencianos, extremefos
y andaluces. En este periodo llegan a ser 140.000 los
menesterosos que se agolpan ante las puertas de las
casas de beneficencia madrilefias. Pero de la caridad
se pasa a métodos mas expeditivos y, por ejemplo, en
el afo 1785, en plena crisis agraria, se desata una ope-
racion de captura masiva de vagabundos para ence-
rrarlos en asilos o repatriarlos a sus lugares de origen.
En Palacio, claro, tales infortunios y calamidades se
notaban poco.

El rey fue cazador impenitente y un glotén de catego-
ria. De sus partidas y 4gapes puede ser ejemplo una
batida de caza en la Torre de Parada, del Monte de El
Pardo, que se celebré el 7 de enero de 1715. Alli se
prepard una comida para la comitiva real en la que se
cocinaron 50 libras de carne de vaca, 20 de carnero, 10
de manteca de cerdo, 70 huevos, 8 mollejas de ternera,
un jamén de Algarrobillas de Alconétar, dehesa muy
préxima a Céaceres capital, y 25 grandes hogazas.

Cuando no andaba de caza o monteria, el monarca de-
sayunaba en sus aposentos chocolate con dulces, tal y
como lo habia aprendido de su padre, y a las doce, que

entonces habia horario europeo, comia su buena olla
podrida, “chanfaina indigena” (plato a base de visce-
ras, manitas y sangre de cordero que los espafoles hi-
cieron muy popular en distintas regiones de América),
“cochifrito regional”, y callos con caracoles y chorizo.
A media tarde merendaba chocolate con dulceriay ce-
naba codornices, perdices estofadas o carne de caza
mayor en adobo.

La reina no comia nunca con él, porque tenia denta-
dura postiza y sus banquetes debian ser un numerito
circense. No obstante, sabemos que a Maria Luisa de
Parma le chiflaban la ternera rellena a las finas hierbas,
la costrada a la espafiola (una suerte de empanada fina
con un relleno méas o menos aleatorio), ganso con arroz
a la valenciana (sin duda antecedente de la paella con-
temporanea), los champifiones con huevos molés (una
preparacién dulce cuyo origen se sitla en las actuales
provincias de Granada y Jaén), todo tipo de compotas
y pastelillos que a su gusto preparaban los confiteros
de palacio.

Y, asi las cosas, en 1808 las tropas napoleénicas inva-
dieron la peninsula y comenzé la llamada Guerra de la
Independencia; pero eso, como diria Rudyard Kipling,
ya es otra historia. ®
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