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«Somos lo que comemos». Es una frase
que utilizamos habitualmente y cuya au-
torfa corresponde en realidad a Ludwig
Feuerbach, filésofo y antropélogo alemdn
del siglo XIX. Sin embargo, mdés de dos
siglos antes, las pdginas de El Quijote y, en
general, de toda la obra de Cervantes, de
cuya muerte se ha celebrado recientemen-
te el cuarto centenario, estdn impregna-
das de referencias gastronémicas, porque
aquella sociedad (y todas las posteriores)
estaba determinada por la forma de ali-
mentarse.

Muchas veces se ha dicho que El Quijote
es la «Biblia de la gastronomia manchega».
No en vano en la obra de Cervantes apare-
cen hasta 175 referencias a la gastronomia

desde los famosos «duelos y quebrantos»,
que tomaba nuestro caballero, hasta la de-
liciosa descripcién del episodio de «Las Bo-
das de Camacho».

No es una mera curiosidad, puesto que
cualquier recorrido por el Siglo de Oro es-
pafol debe ir de la mano de la gastrono-
mia. Ejemplos son los grandes personajes de
nuestra literatura, como El Lazarillo de Tor-
mes, El Buscén, de Quevedo, o Guzmdn de
Alfarache, de Mateo Alemdén, ademds de los
dos grandes protagonistas de la obra cum-
bre cervantina. Todos ellos mantenian una
relacién imprescindible y vital con la comi-
da. Esta es la consecuencia de que el mo-
tor de la accién y el pensamiento de nuestra
literatura sea, sin duda, el hambre.



Cualqguiera que haya viajado, a lo largo
de la historia, a través de la llanura manche-
ga habré descubierto una comarca enorme,
enjuta, drida y recia, en cuya gastronomia
abundan los platos simples, elaborados
a partir de los ingredientes mdés elementales
con los que se han mantenido en pie los hu-
manos, como el pan, la carne de cordero o
el cabrito, especies siempre habituales por
las tierras de Castilla.

Resulta demasiado atrevido asegurar
qué guisos son realmente autéctonos y cud-
les han sido aportados por los visitantes de
la llanura manchega. De todas formas, las
migas de pastor (creadas en las cafadas de
La Mesta), el pisto (que en su versién genui-

namente manchega no lleva mds

que pimientos verdes y colora-

dos, tomates y una pequena can-

tidad de calabacin), el salpicén

de vaca, las gachas (a partir de

la singular harina de almortas),
el puchero llamado gui-
sote, el asadillo
de pimientos o

el «mojete» son
referencias esen-
ciales de la cocina
de Cervantes de
siempre.

También hay otros platos, con mds o menos
pedigri manchego, pero totalmente radicados
en la tierra y que cuentan con una amplia y
sugerente apoyatura histérica vy literaria. Seria
el caso del «<morteruelo», ese guiso de higado
de cerdo y gallina caracteristico de las tierras
de Cuenca; de los «galianos», un plato de caza
con jamén, aceite y ajos; los «hornazos», con
pierna de cordero, jamén y tocino; el «tojuntox»
—que no es «baraja de un solo palo»—, que
admite toda clase de caza, carne de matadero
y cerdo; y hasta el «atascaburras» conquense,
plato parco en el que nunca deben faltar las
patatas, el bacalao y los huevos duros.

Natural, fuerte, saludable y con perso-
nalidad propia resulta también el aroma del
ajo, ofro de los grandes emblemas manche-
gos y cervantinos. Junto con el cerdo, ensal-
za otro de los platos més atdvicos de la re-
gién, el «ajo de mataero», muy socorrido en
los dias de frio. Y qué decir de la berenjena.
Protagonista en ferias y mercados, es un en-
tremés delicioso que por tierras de Almagro
recibe el nombre de oro verde.

Tierra privilegiada en cuanto a la caza,
ha convertido en habitual el fenémeno de las
monterias durante los meses frios. Gastroné-
micamente, los mejores resultados de estas
«justas contemporéneas» son los platos de
venado y jabali, junto con la perdiz estofada.



La reposteria, muy relacionada con la tra-
dicién conventual y con la influencia drabe,
merece por si sola un respeto y unas pala-
bras. Asi, por tierras de Guadalajara abun-
dan las rosquillas, las yemas, los bizcochos
borrachos y los empifionados; en Toledo,
las marquesitas y los mazapanes demues-
tran la pujanza del legado drabe, mientras
que, en Albacete, las tortas de chicharrones
y los mantecados resultan brillantes traba-
jos artesanales, que se extienden incluso a
la provincia de Ciudad Real. Y de Cuenca,
entre los mejores dulces estd el «alaji», con
almendras y miel de la Alcarria.

Luego, por supuesto, el queso, producto
imprescindible tanto en la mesa como en la
cocina y que goza de un notable prestigio in-
ternacional. En muchas comarcas manchegas
todavia se elabora de forma artesanal e inclu-
so la industria respeta la base de ciertas fér-
mulas tradicionales. Tan solo un trozo de buen
queso manchego con aceite permite relamerse
los dedos. Pero, ademds, admite otros posibles
acompanamientos, como la miel o las propias
berenjenas.

La base de todo esto estd sin duda en
Cervantes. Hablando ya de la alimentacién
y de la importancia de aquilatar los cos-
tes, da cuenta casi en la cuarta linea del
Quijote: «Una olla de algo mds vaca que

carnero, salpicédn las mas noches, duelos y
quebrantos los sGbados, lentejas los viernes,
algin palomino de afadidura los domingos,
consumian las tres partes de su hacienda».
En todo caso, el enunciado parece casi un
menU-degustacién de la cocina manchega
de siempre, que entonces y ahora se basaba
en platos fuertes y sélidos, a los que pos-
teriormente se irdn afadiendo recios vinos,
quesos de oveja y nuevos y atfractivos dulces.

En el Siglo de Oro, lo que mandaba era
la economia y en la Espaiia de Cervantes
no habia precisamente abundancia. Era el
estrato social lo que determinaba los habi-
tos alimentarios. Los Austrias fueron reyes
famosos por su glotoneria y sus excesos en
la mesa y los hidalgos también tenfan una
despensa acorde con su riqueza. Como con-
traste, el pueblo llano apenas podia imagi-
nar que comian.

Comer era una cuestién de supervivencia
y el propio Cervantes pasé de la mesa prés-
pera de Sevilla a la indigencia en la carcel de
Argel. Acaso por este amplio conocimiento
gastronémico, la obra cumbre de la literatura
espafola (y muchas mds muestras de la pro-
duccién cervantina) estén trufadas de referen-
cias a recetas y vinos de la época.

El plato estrella (antecedente de las «ollas»
populares regionales espanolas de siempre)



es la «olla podrida», una receta que enton-
ces pertenecia a los hidalgos y que con el
paso del tiempo se popularizaria. Segin los
posibles del amo, podia incluir gallina, ca-
pén, conejo, carnero, jamén, chorizo, tocino
fresco, ajos, cebollas y garbanzos. ¢Qué
hubiera sido del cocido madrilefio, del mon-
tanés, del lebaniego, del maragato, de la es-
cudella i carn d”olla, de tantos otros, sin este
valioso antecedente?

El propio Sancho Panza («el mayor glo-
ton del mundo», segin Alonso Quijano)
reivindicaba en las péginas del Quijote la
calidad de esta receta: «Aquel platonazo
que estd mds adelante vahando me pare-
ce que es olla podrida, por la diversidad
de cosas que en tales ollas podridas hay,
no podré dejar de topar con alguna que me
sea de gusto y provecho».

Porque era el plato mds codiciado de la
época, casi nunca al alcance del hidalgo y
su escudero. Por ejemplo, a don Quijote en
la venta le dan para cenar algo mucho més
triste, concretamente, «una porcién de mal
remojado y peor cocido bacalao y un pan
tan negro y mugriento como sus armas».

La sociedad de Cervantes estaba llena
de contrastes. La clase noble estaba bien ali-
mentada mientras que la mds humilde tenia
una alimentacién bdsica o incluso de sub-

sistencia donde gran
cantidad de desarra-
pados, holgazanes y
picaros vivian de la
limosna. Bien lo sabe
Sancho, que refiere en
El Quijote que solo hay
dos linajes en el mun-
do: «el tener y el no tener».

La gran mayoria de los espafioles del
Siglo de Oro desayunaban pronto, comian
a mediodia, se echaban la siesta, tomaban
el chocolate y algo ligero hacia las once,
que ingerfan ya acostados sobre una mesi-
lla para comer en la cama. Abundaban las
ollas y potajes, porque, en general la ma-
yoria de la comida se tomaba guisada (no
habia ni fritos ni productos a la plancha).
Las frutas se consumian como entremés, no
de postre, y los productos més apreciados
eran la carne y el vino, mientras que las ver-
duras eran poco valoradas. El pescado se
consumia muy escasamente, la mayor parte
en tiempos de Cuaresma. Se hacian muchos
escabeches y empanadas.

También eran muy habituales los potaijes,
generalmente con bacalao como ingredien-
te principal, receta habitual en los dias de
abstinencia. Otra receta de la época, muy
presente en la literatura cervantina, eran los



«duelos y quebrantos», una fritada de hue-
vos y torreznos, que a veces se acompanaba
con sesos. Y el «manjar blanco», crema a
base de pechuga de gallina o capén, arroz,
leche, almendras y azicar, era una exquisi-
tez. El salpicén de vaca resultaba habitual,
como reza la enumeracién de la alimenta-
cion de Alonso Quijano.

El pany el vino eran alimentos bésicos en
la mesa del siglo XVII. De hecho, el vino te-
nia una importancia socioeconémica mayor
incluso que en nuestros dias. Asi como en las
clases altas el consumo de vino era més bien
bajo y mayormente de vino aguado, sucedia
todo lo contrario con el pueblo llano. El ajo
se asociaba a las clases mds desfavorecidas.
Igualmente, la cebolla era comida entre la
gente humilde. Por eso, entre las instruccio-
nes que recibe Sancho para ser gobernador
estd: «No comas ajos ni cebollas para que
no saquen por el olor tu villania.

Cervantes introduce referencios a los
grandes banquetes y los alimentos que se ser-
vian en ellos, como en el caso de «Las bodas
de Camacho» o de los manjares que se sirven
en casa de los duques. Frutas en sartén, tortas
de almendras y barquillos (llamados suplica-
ciones; de hecho el Quijote sugiere al gober-
nador que, para conservar su salud, fome «un
ciento de canutillos de suplicaciones y unas

tajadicas sutiles de carne de membirillo, que
le asienten el estémago y le ayuden a la di-
gestiény) estdn también muy presentes en la
obra cervantina.

Plato cervantino por excelencia son las
gachas, que siguen siendo tipicas de la gas-
tronomia castellano-manchega, aunque han
tenido sus problemas de adaptacién a las
nuevas pautas alimentarias por lo que no
gozan de la misma presencia de antafo. Es
un almuerzo de pastores que, ademds de la
harina, el aceite, el pimiento y el ajo lleva
torreznos fritos. Hay quien lo combina con
higado y quien prefiere las setas.

Realmente apasionante es el momento
en el que don Quijote relata la manera de
alimentarse de Sancho y no es tan dispa-
ratada como pudiera imaginarse: «Verdad
es que, cuando él tiene hambre, parece
algo tragdén, porque come apriesa y masca
a dos carrillos; pero la limpieza siempre la
tiene en su punto y en el tiempo que fue
gobernador aprendié a comer a lo melin-
droso; tanto, que comia con tenedor las
uvas y aidn los granos de granada». Es de-
cir, mucha més sutileza de la que podria
esperarse.

Manuel Martinez Llopis, uno de los gran-
des gastronomos espafoles del siglo XX,
resumia que al yantar cervantino «nunca le



falté la opulenta olla, complementada con
guisos cuyos componentes habituales eran
las carnes de ganado ovino, los embuti-
dos y chacinas procedentes de la matan-
za, aves de corral y sus huevos, y alguna
que otra pieza de caza, sin contar el queso
y, sobre todo, el pan candeal, esa oron-
da hogaza que servia a la perfecciéon para
apafnar unas sopas de ajo, unas migas con
torreznos o para pringar migajones en un
huevo frito, manjares faciles de pergenar
para matar el hambre».

Envuelta en este poderoso yantar, la des-
pensa de Cervantes es un compendio de los
diferentes escenarios en los que se desarro-
16 su vida y la de su familia. Por ejemplo,
Valladolid, ciudad de picaros, pero también
Madrid, donde habia todo un mundo alre-
dedor del teatro y los corrales de comedias.
También disfruté de la comida manchega
en la localidad toledana de Esquivias y en
Sevilla, la ciudad cosmopolita de la época,
pudo conocer un mundo de cierta riqueza y
de intercambios comerciales. Por eso, pudo
hablar con gran conocimiento de causa de
los hdbitos alimentarios de su tiempo.

Todo se ha hecho mds liviano y mds su-
til, sin los excesos de antafio, pero la base
de esta cocina de nuestro tiempo estd, en
buena parte, en las pdginas de Cervantes,

10

cuya lectura se convierte en una interesante
alternativa no solo para los estudiosos de la
historia o la antropologia sino para los aspi-
rantes a profesionales de los fogones.

Refoel Grrin

Presidente de la Real
Academia de Gastronomia

- )
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Como escritora de novelas histéricas que soy
tengo a varios autores siempre en mente, a
aquellos que me guiaron en esta dificil tarea.
Bebo y me alimento de lo mejor de cada uno
y siempre, independientemente del momen-
to histérico que trate, hay uno en particular
que acude a mis pensamientos. El padre de
la novela en Espana y de quien he aprendido
mil y una artimanas literarias, a pesar de que
nos separen més de cuatro siglos de vida, no
podia ser otro que don Miguel de Cervantes
y Saavedra.

El fue quien me ensefd, sin saberlo, que
cada personaje ha de estar perfectamente
trazado. Que, para ser creible, ha de per-
filarse con la pluma al derramar su tinta a
raudales, como si de un experto pincel se tra-
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tase, y solo asf la fuerza de las palabras lo
transformaré en un ser literario casi tangible.
Aprendi asi a bucear en su interior para sa-
ber de sus obsesiones, de sus pérdidas de
juicio, de su sentido del humor, de sus amo-
res, suefnos, placeres y sufrimientos segun el
semblante a describir y de manera que los
lectores-pudiesen casi acariciarlos.

El Siglo de Oro tuvo como cualquier otra
época sus costumbres, vestires desde un ca-
misén, a una anacrénica armadura del an-
dante caballero para los tiempos que corrian;
maneras de afrontar la vida y de actuar segin
quien fuese el protagonista de la historia en
cuestion. Y asi, el buen yantar estd claro que
no podia faltar salpicando de mil y un sabo-
res los textos de nuestro insigne escritor.



He aqui un ejemplo claro de cémo en
las cosas del comer a veces se le antojan a
don Quijote ofras muy diferentes. Cito tex-
tualmente:

Y, volviéndose a Sancho, le pidié la ce-
lada; el cual, como no tuvo lugar de sa-
car los requesones, le fue forzoso dérsela
como estaba. Tomola don Quijote, vy, sin
que echase de ver lo que dentro venia,
con toda priesa se la encajé en la cabeza;
y, como los requesones se apretaron y ex-
primieron, comenzé a correr el suero por
todo el rostro y barbas de don Quijote, de
lo que recibié tal susto, que dijo a Sancho:

—2Qué serd esto, Sancho, que parece
que se me ablandan los cascos, o se me
derriten los sesos, o que sudo de los pies
a la cabeza? Y si es que sudo, en verdad
que no es de miedo; sin duda creo que es
terrible la aventura que agora quiere suce-
derme. Dame, si tienes, con que me limpie,
que el copioso sudor me ciega los ojos.

Callé Sancho y diole un pafio, y dio con
él gracias a Dios de que su sefor no hu-
biese caido en el caso. Limpiose don Qui-
jote y quitose la celada por ver qué cosa
era la que, a su parecer, le enfriaba la ca-
beza, y, viendo aquellas gachas blancas
dentro de la celada, las llegé a las narices,
y en oliéndolas dijo:
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—Por vida de mi sefora Dulcinea del To-
boso, que son requesones los que aqui me
has puesto, traidor, bergante y mal mirado
escudero.

A lo que, con gran flema y disimulacién,
respondié Sancho:

o

merced, que yo me los comeré... Pero cé-

son requesones, démelos vuesa
malos el diablo, que debié de ser el que

ahi los puse.

Sus personajes engullen a veces, Sancho
Panza lo hacia, o bien degustan tal y como
lo solia hacer el ingenioso hidalgo sofando
con manjares extraidos de sus alforjas donde
en realidad solo habia «un poco de queso
tan duro, que pueden descalabrar con ello a
un gigante; a quien hacen compaiia cuatro
docenas de algarrobas y otras tantas de ave-
llanas y nueces».

Y es que, tal como titula en un articulo so-
berbio suyo don Julio Valles, el autor de esta
obra que hoy tengo el placer de prologar,
«don Quijote y Sancho no pudieron ser gas-
trénomos». El porqué lo podemos intuir todos
aquellos que conocemos la obra principal de
Cervantes. En ella se desenmarafa a las mil
maravillas lo que de verdad eran los duelos y
quebrantos en los tiempos cervantinos y todas
las falsas interpretaciones que se les ha dado.



Este plato, mencionado una Unica vez al
principio de su principal novela, estaba com-
puesto de huevos con la grosura de los ani-
males permitida por la santa Iglesia catélica;
no se debe olvidar nunca que, antafio, para
los catdlicos los sabados eran dias en los que
debia guardarse la abstinencia de carne, ex-
cepto, claro estd, para aquellos que tuviesen
una bula papal. Y como dato de interés sobre
este plato, el contempordneo de don Miguel
de Cervantes, y me refiero a don Lope de
Vega, los cocina fritos y en una sartén.

Leyendo a don Miguel casi conseguimos
paladear un buen vino, queso o panceta al
candor de un fuego o bajo una encina. El
gozo por el yantar estd en todos sus perso-
najes, en su lengua, viva siempre y en sus
necesidades. Y es que el buen comer fue, es
y sigue siendo un hébito que vincula y retne
a todos los comensales que se sientan a una
mesa por muy dispares que sean. Pero...
aparte de los sentires de los degustadores,
¢sabemos algo de la denominacién de los
platos y la evolucién de su significado en
nuestra lengua?, ¢cémo se ponia la mesa?,
équé materia prima escondia un gui-
502, 2coémo se conservaban los alimentos
y como se cocinaban?¢ Este libro, que
hoy tiene entre sus manos, desentrafia to-
dos esos secretos de la mano del presidente
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de la Academia Castellana y Leonesa de la
Gastronomia y Alimentacién.

Don Julio desmenuza, como si del re-
lleno de una croqueta se tratase, todas y
cada una de las recetas, analizando incluso
las palabras que las nominan, algunas tan
curiosas y en desuso, que resulta inevitable
acudir al extenso glosario que contiene el
libro para averiguar su definicion.

Y asf toma como punto de partida el parra-
fo donde don Cervantes enumera los hébitos
alimentarios de don Quijote de la Mancha.

Una olla de algo mds vaca que cordero,
salpicén las més noches, duelos y quebran-
tos los sdbados, lentejas los viernes, algin
palomino de afadidura los domingos, con-
sumian las tres partes de su hacienda...

Teniendo en cuenta que el salpicén no era
de marisco como ahora lo imaginamos, sino
que estaba hecho con los restos de carne del
mediodia en escabeche.

Y qué decir de las lentejas, ese plato que hoy
todos conocemos y sabemos sano pero que
por aquel entonces los barberos desaconseja-
ban por producir ventosidades y hacer sofar
desvarios espantosos. Sin embargo, don Qui-
jofe sf se las aconsejaba a su escudero, aunque
siempre en poca cantidad, quizd por no tener
mucho més que echarse a la boca aquel dia.



Y asi va mencionando platos a lo largo
de toda su literatura bautizados hoy con el
mismo nombre, diferente o semejante. El gaz-
pacho manchego, ese mismo que quien lo ha
probado sabe bien que nada tiene que ver
con el andaluz; las gachas, el pisto, el moje
o el morteruelo, que ya era sabido que da-
ban fuerzas al viajero o peregrino para seguir
caminando por sus péginas, independiente-
mente de la insula o tesoro que buscase.

En ocasiones, Cervantes menciona platos
que hoy desconocemos. Es el caso de los ga-
lianos, que no eran ofra cosa que unas inmen-
sas tortas de pan, tan finas como las obleas,
que servian para mojarlas en las salsas de una
olla de aves, pues, como ya se sabe, todo lo
que volaba acababa en la cazuela.

Y seguimos con el tojunto, a base de
conejo, ajo, cebolla, pimientos verdes y un
chorretén de aceite; con las perdices esto-
fadas; los cabritos asados salpicados de to-
millo y de toda suerte de hierbas aromaticas
arrancadas del monte; el queso manchego
en aceite y los dulces.

Los caldos de garnacha y malvasia priva-
ban en cualquier mesa por humilde que fuese
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y el caballero andante seguro que los llevaba
en sus botas y pellejos. Eran caldos estos que,
independientemente de su calidad, ayudaban
a despertar el apetito y la colambre. Es decir,
la gana de beber vino del pellejo. Esta Glti-
ma, una hermosa palabra en desuso que don
Cervantes nos recuerda en su narrar.

El vino solia acompafar a los panes, ra-
jas de queso tronchén, entretenidas aceitu-
nas, nueces e incluso huesos de jamén que
aun reseco e imposible de masticar, bien se
dejaban mds que chupar.

Y asi, sin querer parafrasear al padre de
nuestras novelas, utilizo algunas palabras
que escribié para ordenarlas de otro modo.

Centrdndome en el yantar y el beber de
sus personajes llego a un pdrrafo del Qui-
jote que me llama la atencién. Es el que
habla del caviar para don Miguel de Cer-
vantes terminado en «l» en vez de en «m». El
maestro ya entonces lo describe como «el
mejor manjar» de uno de sus particulares
banquetes campestres. Una vianda sin duda
extrafia en su dieta, pues aun conociendo la
exquisitez de estas deliciosas huevas de pes-
cado no debian de catarlas con demasiada
asiduidad.

Més teniendo en cuenta que la mayoria
de los hidalgos de su entorno eran de aque-
llos que, para aparentar haber comido co-



piosamente en publico, cuajaban de migas
secas sus golas engafiando asf a los que con
ellos se cruzaban mientras sus hambrientos
estbmagos sonaban quejumbrados. Parale-
lismos literarios de este proceder aparecen
también en la literatura del Lazarillo de Tor-
mes o en el Buscén de Quevedo.

Pero no todo en la literatura cervantina
eran ollas podridas. En las bodas de Cama-
cho, por ejemplo, a Sancho Panza se le hace
la boca agua al ver, cito textualmente:

Espetado en un asador un olmo entero, un
entero novillo; y en el fuego donde se habia
de asar ardia un mediano monte de lefq,
y seis ollas que alrededor de la hoguera
estaban no se habian hecho en la comun
turquesa de las demds ollas, porque eran
seis medias tinajas, que cada una cabia
un rastro de carne: asi embebian y ence-
rraban en si carneros enteros, sin echarse
de ver, como si fueran palominos; las lie-
bres, ya sin pellejo, y las gallinas sin pluma,
que estaban colgadas por los arboles para
sepultarlas en las ollas, no tenian nimero;
los pdjaros y caza de diversos géneros eran
infinitos, colgados de los drboles para que
el aire los enfriase.

Conté Sancho més de sesenta zaques de
mds de a dos arrobas cada uno, y todos
llenos, segin después parecié, de genero-

15

sos vinos; asi habia rimeros de pan blan-
quisimo como los suele haber de montones
de trigo en las eras; los quesos, puestos
como ladrillos enrejados, formaban una
muralla...

Continda:

Los cocineros y cocineras pasaban de
cincuenta, todos limpios, todos diligentes
y todos contentos. En el dilatado vientre
del novillo estaban doce tiernos y peque-
nos lechones que, cosidos por encima,
servian de darle sabor y enternecerle. Las
especias de diversas suertes no parecia
haberlas comprado por libras, sino por
arrobas, y todas estaban de manifiesto en
una grande arca... Todo lo miraba San-
cho Panza, y todo lo contemplaba y de
todo se aficionaba... y asi, sin poderlo
sufrir ni ser en su mano hacer otra cosa,
se llegé a'uno de los solicitos cocineros,
y con corteses y hambrientas razones le
rogé le dejase mojar un mendrugo de
pan en una de aquellas ollas.

Y es de suponer que don Miguel conocia bien
libros de cocina con menUs de hasta cuarenta
platos como el de Arte de Cocinar de Francis-
co Martinez Montifio (1611), jefe de cocina
de Palacio, pues asf suefia Sancho con exqui-



siteces como «francolines de Milén, faisanes
de Roma, ternera de Sorrento, perdices de
Morén o gansos de Lavajos».

No solo en el Quijote habla Cervantes de
comidas. En el prélogo de sus Novelas ejem-
plares, metaféricamente escribe: «De estas
novelas que te ofrezco, en ningin modo po-
drés hacer pepitoria, porque no tienen pies, ni
cabeza, ni entrafias ni cosa que les parezcay.

En Rinconete y Cortadillo, don Miguel, re-
bautiza a los aperitivos como incitativos. Por
abrir el apetito antes de yantar. Y es que en
sus lineas encontramos desayunos o merien-
das como la que organiza la Gananciosa,
demostrandonos cémo los usos y costumbres
han cambiado en Espafia, ya que hoy pocos
se fomarian a media tarde rabanos, alcapa-
rrones ahogados en pimientos, una olla de ba-
calao frito, cangrejos —supongo que de esos
hoy casi extintos por culpa de sus primos los
americanos, que varios siglos mds tarde fra-
jimos sin ser conscientes de la masacre que
originarian en nuestros rios casi exterminando
a nuestros autéctonos—. 1Y cémo olvidar la
merienda del Alamillo que describe en El Ru-
fidn Dichoso!:

Hay merienda, que las més famosas cenas
ante ella cogen la rienda: cazuelas de be-
renjenas serdn pendltima ofrenda. Hay el

conejo empanado, por mil partes traspa-

16

sado con saetas de tocino; blanco el pan,
aloque el vino, y hay turrén alicantado.

Y qué decir de los postres de los tiempos
de Cervantes. Asi los enumera en la Lozana
Andaluza el clérigo Francisco Delicado, una
obra que con mucha probabilidad conocia
don Miguel:
Pensd, sefora, que la teniamos de Ada-
muz, y zafrdn de Penafiel, y lo mejor del
Andalucia venia en casa d’esta mi agiela.
Sabia hacer hojuelas, prestifos, rosquillas
de alfajor, tostones de cafiamones y de
ajonjoli, nuégados, sopaipas, hojaldres,
hormigos torcidos con aceite, talvinas, za-
hinas y nabos sin tocino y con comino, col
murciana’con alcaravea, y olla reposada
no la comia tal ninguna barba.

Y asi les dejo con esta disertacion de don Julio
Valles Rojo. Una obra digna de paladear para
cualquier lector. En ella nos hablaré de comi-
das de labriegos, palaciegas, de los utensilios
que utilizaban para cocinarlas, de las materias
primas de las que se servian o las medidas que
utilizaban pues, como sabio que es en este ma-
ridaje entre arte culinario y literatura cervanti-
na, nadie mejor que él para este menester.

Qlwandenc. de Gateage.
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La obra tiene por objeto dos cosas: por un
lado, dar cuenta de cémo se comia y cémo
era la alimentacién en la época de Cervan-
tes y, por otro, mostrar cémo lo refleja el
autor en toda su obra. Se ha escrito mucho
sobre este tema, pero casi siempre de forma
parcial, pues, generalmente, las obras que
lo abordan o bien se limitan a mencionar
aquello que se recoge en el Quijote, o de-
sarrollan solo algunos aspectos de la cocina
manchega, pero sin llegar a profundizar en
ella, o bien olvidan hacerle justicia a las be-
bidas, y especialmente al vino, que se con-
sumfian con asiduidad por aquellos tiempos.

Ademds de aportar algin apunte de me-
dicina popular y reglas de etiqueta, procura-
remos arrojar luz acerca de cémo entendia
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Cervantes la comida, la bebida e incluso la
dietética, cuestiones sobre las que el autor
tenfa un gran conocimiento.

Para ello, haremos un recorrido por toda
su obra literaria y por los usos y costumbres
culinarios de su época —sin discriminar cla-
ses sociales—, tratando de hacer gala del
méximo rigor posible, huyendo de invencio-
nes y suposiciones, y procurando cefirnos
en todo momento a la historia. Asimismo,
se tendrdn en cuenta las referencias gastro-
némicas de otros literatos y, por su puesto,
de cocineros famosos de su tiempo ; en el
caso de los platos, se recurrird a las citas
de Cervantes y se plasmardén sus recetas to-
mando como referencia los mejores receta-
rios de la época.



Los vinos, como otras bebidas que tam-
bién aparecen recogidas en este libro, eran
productos de vital importancia por aquel
entonces, por lo que merecen un estudio
pormenorizado. Para ello tomaremos como
guia los escritos de Cervantes, que nos des-
cubrirdn, a su vez, cudn amplios eran sus
conocimientos culinarios.

Al final de la obra se facilita un glosario,
que detalla los términos y denominaciones
de platos, productos, utensilios, pesos y me-
didas que pueden resultarle poco familiares
a los lectores, pero que supone una aproxi-
macién a la realidad culinaria de aquellos
dos importantes siglos en los que vive Cer-
vantes, una época riquisima de costumbres
y con una cocina realmente importante, a la
altura del papel sustancial que desempefia-
ba Espafia en el mundo occidental.

Los muchos afos de investigacién que he
dedicado a la cocina de los siglos XVI y XVII
me han permitido recopilar un amplisimo cor-
pus documental —utilizado en parte en otros
escritos de mi cosecha que abordan esta
materia—, que constituye los cimientos de un
estudio que fiene por objeto despejar de futili-
dades aquello que —sobre todo Gltimamente
debido a lo mucho que se ha escrito al res-
pecto— se ha dado en llamar «cocina cervan-

20

tina» y «cocina quijotesca» para aproximarnos
a la realidad de una cocina que podriamos
llamar «barroca», por el contexto en el que
se desarrolla y la complejidad que entranan
muchos de sus platos.

Por una parte, la comida en tiempos de
Cervantes vy, especialmente, en el momento
de la publicacién del Quijote, se caracteriza
por un tipo de cocina que se encuentra en
plena evolucién, que adopta, de forma ya
definitiva, las modas del Renacimiento,
amalgamadas con las herencias drabes vy
la vieja tradicion castellana, y sobre la que
influye el acceso cada dia més extendido a
los platos «regalados» en la alimentacion de
capas amplias de poblacién a medida que
avanza el siglo XVII.

Por otra parte, la mayoria de las obras
de Cervantes se desarrollan en un entor-
no de clases bajas y de labradores, con
todo lo que esto supone a la hora de des-
tacar ciertos tipos de comida y de plasmar
las preferencias de los protagonistas de sus
novelas; no obstante, en ocasiones, el es-
crifor cita platos caracteristicos de ofros
estratos sociales propios del dmbito urbano,
en consonancia con sus vivencias persona-
les en grandes ciudades espafolas, en las
que estuvo inmerso muchos afios, y sus ex-
periencias en ltalia.



En el caso del Quijote, se presenta un tipo
de alimentacion de gente ristica y pobre, de
viajeros obligados a serlo por sus circunstan-
cias personales, que sufren la baja calidad de
las ventas y los mesones de los polvorientos
caminos, pero que en ciertos pasajes anoran
la cocina que se hace para los grandes sefio-
res y los opulentos labradores; en este senti-
do es paradigmadtico el suceso de las célebres
bodas de Camacho y la aventura de Sancho
en la insula Barataria.

Pero Sancho come habitualmente pan 'y
queso y aunque anora las grandes ollas y los
suculentos asados, a lo més que llega es a
una pobre olla de labriego, unos gazpachos
de pastor o unos tasajos de carne de cabra,
y €SO en pocas ocasiones, pues Como Co-
menta con un ventero:

Si por principales va —dijo Sancho—, nin-
guno mds que mi amo; pero el oficio que
él trae no permite despensas

ni botillerfas: ahi nos tende-
mos en mitad de un prado y
nos hartamos de bellotas
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o de nisperos.
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Plagada de referencias a la comida y a la
bebida, la obra cervantina tiende a retratar
una comida propia del mundo de los ba-
jos fondos —aunque en ocasiones incluso
la gente del hampa festeja con manjares
apetecibles y hasta lujosos, como podemos
ver en una simple merienda de Rinconete y
Cortadillo—, y juega con maestria con alu-
siones a la vida y a la muerte, tal como se
puede apreciar en el siguiente fragmento,
por boca de Sancho, en el pasaje de las
bodas de Camacho:
A buena fe, sefior —respondié Sancho—,
que no hay que fiar en la descarnada,
digo, en la muerte, la cual también come
cordero como carnero; y a nuestro cura
he oido decir que con igual pie pisaba las
altas torres de los reyes como las humil-
des chozas de los pobres. Tiene esta sefio-
ra més de poder que de melindre: no es
nada asquerosa, de todo come y a todo
hace, y de toda suerte de gentes, edades
y preeminencias hinche sus alforjas. No es
segador que duerme las siestas, que a to-
das horas siega, y corta asi la seca como
la verde yerba; y no parece que masca,
sino que engulle y traga cuanto se le pone
delante, porque tiene hambre canina, que
nunca se harta; y, aunque no tiene barri-
ga, da a entender que estd hidrépica y



sedienta de beber solas las vidas de cuan-
tos viven, como quien se bebe un jarro de
agua fria.

Que el autor retrate con tanta exactitud la for-
tuna de Alonso Quijano al aludir a su estilo
de vida y a la comida que consumia en, pro-
bablemente, el més célebre y conocido pa-
rrafo del Quijote, no es casualidad y nos da
pistas acerca de lo importante que era para
Cervantes y sus coetdneos la comida en una
época de pobreza y de escasez —una cares-
tia de viveres agravada por la dificultad que
entrafiaba su transporte a los mercados, asf
como su conservacion o almacenamiento—,
que suponia, para la mayor parte de la po-
blacién, una complicacién, a veces insupe-
rable, para atender una dieta minimamente
equilibrada.

La época de Cervantes, sobre todo en el
Ultimo tercio de su vida, se caracteriza por
ser escenario de un cambio lento pero conti-
nuo en el modo de comer de todas las clases
sociales: las bajas y medias, ansiando acce-
der a los platos que eran hasta entonces pri-
vilegio de los poderosos, y las clases altas,
apeteciendo los platos més caracteristicos
de los desfavorecidos, como la casqueria.

En este contexto se enmarca la historia
que se narra en La gastronomia en tiempos
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de Cervantes, teniendo como hilo conductor
la obra de Cervantes y la riqueza de la culi-
naria del Siglo de Oro, un momento rico en
matices culturales, entre los que la comida y
la bebida son importantes protagonistas.

Pubic. Veller Rojo










| INTRODUCCION

Entre los siglos xv y xvi se van formando esta-
mentos intermedios entre la nobleza y el cam-
pesinado compuestos por mercaderes, artesa-
nos, profesionales de la medicina, el derecho, la
ensefianza o el clero urbano, entre ofros. Esta
nueva clase emergente aspira a aproximarse a
las capas mds altas de la sociedad y a acceder
a los productos refinados de la «gente principal»,
cuyo estilo de vida permitia no solo gozar de una
alimentacién rica y variada, sino usar y abusar
de ciertos lujos —generalmente con el Unico
propdsito de reafirmar su estatus—, como, por
ejemplo, de las especias —consumidas con exce-
so entfre nobles, quienes, de no derrocharlas en
sus comidas, podian ser objeto de criticas— o los
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gansos —en Sevilla, por ejemplo, algunos miem-
bros de la nobleza llegaban a tener verdaderos
averfos (o granjas de aves), acuidndose el térmi-

no ganseros para referirse a ellos—.
=

No obstante, que estos estamentos fuvieran
acceso a una «alimentacién més variada» no
significa que tuvieran una «dieta equilibradar.
En las casas nobles se acostumbraba a iniciar
la comida con carnes asadas, a las que seguian
potajes preparados con abundantes salsas y las
especias mencionadas anteriormente; no obstan-
te, su dieta era parca en verduras, consideradas



como «alimento de rUsticos y groseros» y en fru-
tas, que, aunque buenas y gustosas, no se con-
sumian en exceso, a menos que fueran exquisitas
y caras. En definitiva, la alimentacién de estas
clases sociales se caracterizaba por el consumo
abundante de grasas y la falta de vitaminas, lo
que contrasta con la de los pobres y labradores,
constituida a diario de habas, cebollas, castanas,
ajos y altramuces, ademds de pan, queso y vino.

Los condicionantes impuestos por la religién
en una sociedad altamente sacralizada marca-
ban, mds an, las grandes diferencias econé-
micas que habia entre ricos y pobres. La cla-
se pudiente podia comer pescado los dias de
abstinencia, mientras que las clases humildes
debfan contentarse con berzas cocidas y pan
negro, y los picaros, peregrinos y estudiantes
pobres tenfan que acudir a los conventos en
busca de la sopa boba.

La variedad, cantidad y forma de pre-
parar la comida no solo definia las clases
sociales, sino que también marcaba la rela-
cién que se establecia entre ellas: los pode-
rosos celebraban con banquetes y repartian
el sobrante entre pobres; los reyes y nobles

pagaban en especie, con

raciones de comida, a sus sirvientes mds
préximos; los conventos distribuian comida
entre los pobres y, los hospitales, entre pere-
grinos. Por tanto, queda patente la enorme
importancia social que ha tenido la comida
a lo largo de la historia.

El estado financiero de las arcas publicas
no fue muy boyante durante el Gltimo tercio
del reinado de Felipe Il y esta penuria eco-
némica se agravé durante el de Felipe I,
que se distinguié por su aficién a la mesa y
a los divertimentos que practicé con excesi-
va frecuencia para perjuicio de su salud, de
las arcas publicas y de los asuntos de Estado.
El principe era un joven algo grueso y poco
dado al ejercicio fisico, de ahi la recomen-
dacién de su maestro, cuando el principe
contaba ya con 19 afos, de «acostarse tem-
prano, dejar la mUsica y templar la cenay,
tal como cita Luis Cabrera de Coérdoba'.
El monarca dej6é la Administracién en ma-
nos de su valido, el duque de Lerma, lo que
empeord la situacién del Tesoro Real hasta el
punto de que, en 1606, el Rey traté de frenar
el desastre con la vuelta de la corte a Madrid,
tomando algunas medidas debido «al estado
apretado de la Hacienda Real» y restringien-
do «algunos gastos excusables,. Para ello,
unié las casas de los principes ahorrando
en servicio y comida y ordenando que amas



de cria, damas de retrete? y diversas criadas
cobraran en especie, a fin de aprovechar
al méximo las raciones. Del mismo modo,
cuando los miembros de la realeza viajaban
juntos, comian todos de la casa del monarca.
Otra disposicién de Felipe lll fue eliminar el
manijar blanco de la dieta de las casas rea-
les, permitiéndolo solamente los domingos y
en fiestas sefialadas como Pascuas y algunos
dias de Cuaresma.

Sin embargo, como casi siempre, las
cuestiones politicas desbaratan los deseos
de moderacién en el gasto. Con motivo de la
firma del tratado de paz entre Espaia e Ingla-
terra en agosto de 1604, se envia a Londres
a don Juan Ferndndez de Velasco, condesta-
ble de Castilla y duque de Frias, encabezando
una embajada espafola, que se traslada alli
para verificar la paz anglo-hispana. Durante
la estancia de los aristécratas espafioles en
Inglaterra se conoce documentalmente que
Jacobo | ordené a Shakespeare y a ofros
miembros de The Kings Men (una compa-
fAfa de actores de featro) que sirvieran como
chambelanes a los aristécratas espanoles. El
26 de mayo de 1605, una abultadisima em-
bajada inglesa devolvié la visita aprovechan-
do la ocasién del bautizo del futuro rey Feli-
pe IV; el octogenario Lord Charles Howard,
conde de Nottingham, era quien encabezaba
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la comitiva compuesta por més de 600 per-
sonas, contando caballeros, parientes, gen-
tilhombres de su casa, criados y sirvientes
ingleses. En el momento en que llegaron a la
Corufia, todos los gastos corren por cuenta
de la real casa: ademds de las comidas se
pusieron a su disposicién 1.000 mulas, 600
de ellas de silla y 400 de albarda, que cos-
taban diariamente 1.000 ducados y, cuando
andaban de camino, 3.500.3

Miguel de Cervantes
estuvo alli, y no como un
mirdn mds, sino con una
misién encomendada por
el librero del Rey, para es-
cribir una relacién sobre los
acontecimientos, publicacién
hoy perdida, pero que se menciona en un
documento de 1620 (de Pascual Gayangos).
No obstante la presencia de don Miguel en
Valladolid en esta época y su situacion privi-
legiada en este evento nos confirma el claro
conocimiento que tenfa de las comidas y los
productos de los poderosos. Las fiestas se ce-
lebraron en la ciudad del Pisuerga, fueron fas-
tuosas y casi arruinan a la corona espafola,
tal como se desprende de lo hasta ahora ex-
puesto y de los detalles que aportan cronistas
como Tomé Pinheiro da Veiga en su Fastiginia*
—un relato de la vida de la corte en Valladolid




en 1605, comentada por Pascual Gayangos,
y que alude, sobre todo, a la estancia de Cer-
vantes en Valladolid en esos afios de princi-
pios del siglo XVIl— vy Luis Cabrera de Cérdo-
ba en Relaciones —un conjunto de crénicas
de sucesos que se centran exclusivamente en
la corte y los nobles de comienzos del siglo—.

Las fiestas pretendieron exhibir la grandeza
y prosperidad de la monarquia espafola para
ganarse la admiracién de los embajadores in-
gleses, disimulando la penuria de sus finanzas
reales (agravadas por la gestion del duque de
Lerma, como ya se menciond anteriormente).
Pero vamos a ver cémo se daba de comer, se-
gun La Fastiginia, a los ilustres invitados ingle-
ses para conocer la cocina de los poderosos:

Cuadro 11 L a comida en los banquetes de los nobles

Guindas, limas dulces,

ANTES»* almendras, pasas, orejones

y natillas.

PRIMER Olla de vaca, carnero, platos
SERVICIO: de gallinas y palominos.
SEGUNDO Ternera asada y hojaldrada,
SERVICIO: pavo y pasteles.

TERCER Gallina, arroz con leche y
SERVICIO: carnero asado.

Cajas de mermelada,
= By
bOSTRES. aceitunas, diacitrén,
confites, obleas, quesos,
cerezas, etc.
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El primer servicio nos recuerda el primer y
célebre parrafo de El Quijote: olla de vaca
y carnero, y también palominos. Lo que quiere
decir Cervantes con «tener la olla més vaca
que carnero» es que las finanzas del hidalgo
no daban para mucho carnero, que era la
carne mds cara en esa época; y lo del palomi-
no se explica como un brindis en los domingos,
pero no en todos, porque los palominos tam-
bién eran caros, sobre todo si eran salvajes.

Cuadro 1.2 L a cena en los banquetes de los nobles

| |
o~ EnS(,] ada, alcaparras, nabos,
espdrragos.
pefofen Pastel de Te.rnero con huevos
duros, perniles, pichones, pato
SERVICIO
lardado y olla.
Perdi Il t
sccllbo erdlce.:s, capones rellenos, ofro
olla, pierna de carnero y gigote,
SERVICIO 2
cabrito, ternera y cabezuelas.
Peras cubiertas, rdbanos,
POSTRES | suplicaciones, aceitunas, otras
peras y medios quesos.

Cervantes, que conocia a la perfeccién lo
que se comia en los ambientes selectos, cita
repetidamente en sus obras buena parte de
los platos y productos que aparecen en los
cuadros anteriores, como las alcaparras,
los nabos, el gigote, las suplicaciones, las



aceitunas y los quesos, dejando entrever
que se trata de «comida regalada», es de-
cir, deliciosa o de gran valor.

Del texto de Pinheiro hemos resaltado
aquellos productos que, segin afirma, se
ofertaban en el mercado de Valladolid en
1605, afo en el que residié Cervantes, vy
deducimos que es probable que estos pro-
ductos no solo estuvieran al alcance de la
realeza y de la nobleza, sino incluso del
pueblo llano y, sobre todo, de las incipien-
tes clases medias.

Buen pan de trigo, [...] hacen las pana-
deras dentro de la ciudad unos panecillos
que llaman bollos de leche.

Del carnero nada hay que decir, sino
que es el mejor del mundo® y estdn los
viernes colgados en el Rastro’.

También es buenisima la vaca...

En el mercado de las aves hay de ordi-
nario capones o gallinas muertas y medias
peladas, tordos y gallipavoes sin nimero, e

infinitos pavipollos nuevos o de leche?,

las perdices escasean bastante.
Los patos abundan...
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El vino es generalmente blanco;
nadie bebe el aloquete, que
esmuy capitoso. El bueno es
muycaro; el ordinario cuesta a

40 maraveds... _

Mucho abunda aqui la fruta, que es, a
decir verdad, excelentisima; porque las
guindas garrafales son célebres en toda
Castilla, y las cerezas son muy sabrosas,
como los albérchigos y frutas tempranas.
Hay camuesas de tres y cuatro en libra,
peras bergamotas, y las de Aragén que
abundan mucho, y duran solo el invierno.
Los membrillos son buenos y melocotones
hay infinitos. Los melocotones duran todo
el afo, como la uva moscatel. Los limones
de Valencia son cosa buenisima, aunque
valen caros...

Las turmas o criadillas de tierra de Gra-
nada, y las de Jaén, son la mejor cosa que
pueda haber, y duran hasta Pascua. Los
albaricogques son excelentes. Melones
los hay todo el afio pero no muy buenos...

La mejor cosa que alli en Valladolid vi
son las natillas, que se hacen dentro de la
misma ciudad, y las cuajadas, requesones
y mantecas frescas.

En cuanto a pescado, siendo Vallado-
lid como es, poblacién mediterrdnea, hay

generalmente escasez y carestia, aunque



viene alguno de Vizcaya, que llaman mer-
luza; si bien preciso es decir que rara vez
y de milagro llega bueno. Solo en Cuares-
ma hay besugos que vienen de Santander
en gran abundancia y fresquisimos, que
valen a 30 maravedis. Ni tampoco falta
en Valladolid salmén fresco, y no es muy
bueno que digamos. Asimismo se halla
escabeche de ostras, de besugos y de sar-
dinas, y lenguados durante todo el afio,
sin que falte ni un solo dia.

Pero lo mds notable es el infinito no-
mero de truchas que vienen de Burgos
y de Medina de Rioseco, porque nunca
llegué yo a comprender, ni se puede con-
cebir, cémo en ciertos dias la mitad de
la poblacién las come y se alimenta casi
exclusivamente de ellas, como si fueran
pescado de mar.

Hay ademds muchos barbos de rio.

Asimismo es de notar la inmensa canti-
dad de ranas que se venden en Vallado-
lid, sin que por eso falten los caracoles,
cosa que yo nunca pude comer y no me
gusta nada... Pescado seco y chitoes
[probablemente calamares] de Galicia
son mejores que los nuestros...

Olvidébaseme hablar del mayor rega-
lo que Castilla tiene, que es la nieve? en
verano, que nunca falta; no hay mayor
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deleite en el verano que
el agua fria y la fruta helada.
Otra mina de esta tierra
es el agua, que es excelen-
te y vanla vendiendo por las
calles de la ciudad en her-

mosfsimos vidrios.

En esta relacién son muy ilustrativos los co-
mentarios del portugués sobre la calidad de
los* productos del mercado de Valladolid.
Destacan la variedad de frutas y, en especial,
el pescado fresco, que desmonta un poco la
creencia de que no llegaba a las zonas del
interior; no obstante, lo mds resefable es la can-
tidad de veces que cita Cervantes en sus obras
alimentos como el muy apreciado camero, los
gallipavos'®, el aloquete, los requesones, los li-
mones, las truchas, el besugo o las sardinas.

En las proximidades de Lerma tenia el du-
gue homénimo una finca, la de la Ventosilla,
en la que se solian dar grandes comidas y
meriendas con ocasién de cacerias o con mo-
tivo de una corfa estancia de los monarcas.
Una de estas fiestas nos sirve para conocer,
por un lado, los enormes gastos en comida
que ocasionaban diariamente los nobles, vy,
porotro, los que suponia un merienda cam-
pestre de este tipo, gracias a que conservamos
los datos de lo que alli se consumié.



Estos datos estdn recogidos en un do-
cumento que se encuentra en el Archivo
Histérico Provincial de Valladolid!!, del
que hemos entresacado solamente los
gastos referentes a comidas y retribuciones
a cocineros. Aunque en dicho documento
se incluyen también numerosos pagos por
otros conceptos, los destinados a comida

fueron:

Gastos apuntados de la fiesta dada por el

duque de Lerma a Felipe lll en Ventosilla
(Burgos), en 1604:

Por dos fanegas de harina para la
pastelerfa, a tres reales cada cele-
min.

Por diez arrobas de vino blanco que
se compraron en Valladolid, a tres
reales y medio la azumbre, doscien-
tos y sesenta.

Por una arroba de aceite que se lle-
vé en el dicho cuero para ensala-
das, que era de Valencia...

Por trece arrobas y media de man-
teca de puerco, a diez y seis reales
la arroba.

Por un cuero de vinagre blanco,
veintinueve reales y medio.

A Francisco Pineda, procurador de
Sotillo, dos cdntaras de leche, diez

y seis reales.
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A Juan Callejo, vecino de La Aguile-
ra, por cuatro cabritos, a doce rea-
les cada uno.

A Pedro Monije, por tres cabritos, al
dicho precio.

Veinticuatro reales a Miguel Garcia,
por el precio de dos cabritos.

Trece reales al dicho, por tres galli-
nas y un capon.

Al dicho, por cuatro docenas y me-
dia de huevos, a treinta maravedis.
Sesenta y nueve reales a tres caza-
dores y veinte hombres que se ocu-
paron en cazar conejos para la me-
rienda.

A Pedro Castillero, por seis docenas
de huevos, a cuatro maravedss.

Al dicho, por treinta y seis panes
grandes, a quince maraveds.

Por quinientos y veinticinco huevos,
cincuenta y cuatro reales.

Por cuarenta panes, a catorce ma-
ravedis.

Otros treinta y cinco panes, a cator-
ce maraveds.

Cuatrocientos huevos, cuarenta y
ocho reales.

Cien huevos y tres panes, ochocien-
tos y noventa y nueve.

De requesones y leche, veinte reales.



* A diferentes labradores, por cuatro
pavos que se les compraron en Ven-
tosilla, veinticinco reales.

e Cuatro reales por la sal que se tomd
en Ventosilla de en casa de Ponce.

* Endos de junio, mil y sesenta y cua-
tro maravedis pagados a Francisco
de Pineda, procurador de Sofillo,
por freinta y tres azumbres de leche
a veinticuatro requesones, a real
cada uno, y cuatro reales de vino.

* A Pedro Garcia, por ocho docenas
de huevos a tres maravedis.

* A unos vecinos de Fuentes, por diez
docenas de huevos, a tres maravedis.

Traducido a medidas actuales:

. 114 docenas de huevos

. 55 kg de harina

. 120 panes grandes

. 12 litros de aceite para ensaladas

. 6 litros de vinagre

. 150 kilos de manteca de cerdo

. 100 litros de leche y 24 requesones
. 3 gallinas, 1 capén y 6 cabritos

. 160 litros de vino blanco
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No es posible saber qué tipo de platos hi-
cieron con estos ingredientes, pero desde
luego son desproporcionados en cantida-
des como huevos, leche, harina y manteca
de cerdo. Suponemos que en la finca de
la Ventosilla contarfan con hortalizas para
hacer ensaladas y utilizar los 12 litros de
aceite y 6 de vinagre.

Ya de regreso en Madrid, el prestigio de
la corte espariola obligaba a compromisos
costosisimos para la atencién de visitantes
ilustres; como ejemplo, entre otros, tene-
mos el de la visita del principe Landsgrave
en 1616, cuyo gasto, solo en comida, fue
de 286.777 maravedis durante los trece
dias que duré su estancia. Es importante
senalar que a los visitantes se les proveia
de todo lo que habitualmente se consumia
en las cocinas reales, por lo que la rela-
cién de viandas que se adquieren para el
inicio de una visita es como un completo
repaso a los manjares que debia tener una
despensa real bien servida:

2 seras de carbén, 2 cargas de lefq,
2 carneros, media ternera, 4 cabritos,
12 capones, 6 gallinas, 12 pichones,
18 perdices, 2 docenas de palominos,
4 docenas de zorzales, media docena de
conejos, 6 docenas de mollejas de cabri-
to, 4 libras de cafas de vaca, 21 libras de



vaca, 3 perniles, 4 libras de salchichones,
6 libras de salchichas, 6 lenguas, 1 arroba
de tocino gordo, 1 arroba de manteca de
puerco, 1 arroba de aceite, 3 arrobas de vi-
nagre, 1 libra de pimienta, media libra
de canela, 4 onzas de clavos, 4 onzas de
nueces de especias, 4 onzas de azafrdn,
2 celemines de sal, 2 fanegas de haring,
8 libras de manteca de vaca, 8 docenas
de huevos, 10 libras de aztcar, 4 libras de
calabazas, 12 libras de uvas, media arroba
de camuesas, media arroba de papandu-
jos, 6 libras de ciruelas, 6 libras de nispe-
ros, 12 libras de bergamotas, 6 libras de
peras asaderas, un celemin de castafas,
6 docenas de suplicaciones, un barril de
aceitunas, un par de quesos, ocho libras
de confituras secas, 4 libras de anfs,
2 libras de bizcochos, 1 docena de car-
dos, otras verduras ordinarias, adobado de
puerco, limones y melones, hachas para
el blandén'?, 4 hachas para recibir visitas,
3 docenas de velas de cera, 6 libras de
sebo, 2 cueros de vino.'?

Magnifica relacién, en la que encontramos
algtn producto curioso, como los papan-
dujos; aunque no se especifica de qué cla-
se son, se frataria sin duda de frutas muy
maduras. También llaman la atencién los
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cardos, que podrian ser tagarninas o algo
parecido para afadir a las ollas.

Tenemos mds documentos de abasteci-
mientos especificos para alguna ocasién,
por ejemplo, el asiento de gastos de ciertas
golosinas que se envian desde Valencia a
Valladolid para la atencién del monarca en
su viaje a esta ciudad en 1593, y que de-
muestra que Valencia seguia siendo la gran
proveedora de dulces a los monarcas espa-
foles, como lo habia sido desde la época
de los Reyes Catdlicos.

Cuadro 1.3 Importe de los dulces

De las magdalenas, por 66 li- | 8.976 mrs.
bras valencianas

Por 2 docenas de ollicas de |5.857 mrs.
agrio de mermelada

3 docenas de vidrios de jalea de | 5.304 mrs.
guinda

Confituras y conservas 202.207 mrs.
Por 34 docenas de coetes 1.734 mrs.
Por dorar y platear 34 docenas | 2.312 mrs.
de coetes

14 pomos de agua almizelada y | 10.370 mrs.
agua de dngeles

por 4 docenas de vidrios de ja- | 4.080 mrs.
lea de membrillo

34 libras de limones y 66 libras | 29.087 mrs.
de ostiatas




Por confituras y cosas 16.217 mrs.

Por peras, pepinos, cubiertos y | 13.787 mrs.

diacitrén

30 libras de diacitrén, limones, | 11.458 mrs.

peras

De madalenas por 77 libras de | 2.112 mrs.

bocados de mermelada

Por 3 docenas de vidrios de jo- | 4.284 mrs.

lea de agrio

De 34 libras de bocados de | 4.624 mrs.

mermelada

42 libras de limones cubiertos | 6.732 mrs.

en az(car

4 docenas de vidrios de jalea d | 6.936 mrs.

guinda

6 docenas de membirillo en azg- | 10.608 mrs.

car dorados

12 libras valencianas de mana | 1.836 mrs.

(sic) parda

42 libras de grajea lisa 3.944 mrs.
TOTAL | 359.465 mrs.

Afos después, Pinheiro afirma que en
Valladolid habia 105 tiendas de dulces. No
se habla nunca del chocolate, cuyo consu-
mo, durante los Ultimos afios de Cervantes,
adn no se habia impuesto entre las clases
altas en Espafia. Sin embargo, el chocolate
llegé a ser la bebida preferida de la corte
espanola algunos afnos después: el enlace
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de Luis Xl de Francia con la infanta Ana de
Austria, hija de Felipe lll, introdujo esta moda
en la capital francesa, aunque parece que
no acabd de cuajar; y fue ya con la boda de
Maria Teresa, hija de Felipe IV, con Luis XIV,
cuando se introduce definitivamente en la
corte francesa y se extiende a toda Europa.
Por ¢ltimo, para comprender lo impor-
tante de la cocina en esta época en que vive
Cervantes vamos a acudir a Miguel Yelgo de
Vazquez a través de su libro Estilo de servir
a principes, escrito en el afio 1614. Dedica
todo el capftulo XIX a relacionar los platos que
debe saber hacer un oficial cocinero, de cuya
lectura podemos sacar conclusiones trascen-
dentales. Podemos comprobar, por ejemplo,
el enorme desarrollo que tenia la cocina de
los grandes sefores, es decir, la cocina
de vanguardia, la gran cantidad de viandas
que se utilizaban y la diversidad de técnicas
de preparacién. Por su importancia, reprodu-
cimos a continuacién el siguiente capitulo:




Capitulo XIX
DONDE SE LE DA CUENTA DE LAS DIFERENCIAS DE
LOS GUISADOS QUE DEBE SABER UN BUEN OFICIAl

Debe saber emborrizar unos pavos, em-
borrizar unos capones, proete de ma-
dama; de almendras potaje de lebrada,
hacer escabeche de perdices, una capiro-
tada de perdices, una lebrada de pichones
sin hueso, salchichones de verano, cazue-
la de manos de cabrito, o de ternera, un
pecho de vaca gordo con huevos, unas
carbonadas con ave, unos arteletes con
madrezuelas, y yemas, y tripas de galling,
unas roelas de colas de carnero, un com-
puesto de colas de carnero, una rinonada
de carnero, un plato de hijadas de car-
nero, un plato lomoso de carnero, unas
toronjas de carnero, unos pastelillos cua-
jados de ternera, un plato de ternera pre-
parada, una dobladura de carnero, unos
torreznos con vino, cardo guisado, manjar
blanco, frutas de sartén, fruta de man-
jar blanco en empanadillas, un adobo de
carnero, un ajete para un ansarén, rorolas
de higados, un potaje que se llama yjada,
un pastel en bote, conejos en escabeche,
hacer una buena oruga, buena mostaza
francesa, sopas a la lombarda, buena sal-
sa galatina, caldo lardero de puerco, so-
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pas doradas, pastelillos de cafa de vaca,
empanadas de todas suertes, una salsa
blanca de ansarones, guisado de queso a
la Flamenca, asar una espalda de vaca en
un asador, asarla en parrillas, guisar de
todas carnes a la veneciana, saber ahogar
un lomillo de vaca en el horno, pastelones
de lomillos a la romana, pulpetas de lo-
millos rellenas, guisar unos pies de vaca,
que hay mil maneras, una ubre de vaca de
ofras tantas, una lengua de ternera asada,
y rellena, relleno de carne magra de ter-
nera, albondiguillas de la carne magra de
la ternera, un relleno de cabrito, o liebre,
o conejo, caldo lardero de venado, saber
cocer una cabeza de jabali, unos rellenos
de carne magra de puerco, rellenos asa-
dos, rellenos cocidos con agua y sal, aho-
gar un capén, o gallina, que se ahogan de
muchas maneras, saber cocer un capén
en un estusador, saber asar capones, y ga-
llinas, y pollos rellenos con parrillas, y sin
ellas, saber asar el pavo, que no se le han
de sacar las tripas para que esté tierno, sa-
ber hacer una pepitoria, saber hacer una
olla podrida, una capirotada con queso,
una ginetada para todas carnes, gui-
sar una avellanada de ternera, unas es-
cudillas de manjar blanco blando, una
ginetada con yemas de huevos, un man-



jar blanco de almidén, almidén de carne,
manijar blanco de requesén, potaje de ha-
rina y pan rallado, macarrones a la roma-
na, macarrones con yerro, fideos, bufive-
los de pulpa de capén, tortas de yerbas a
la lombarda, bufivelos descubiertos, hue-
vos y yerbas, escudilla de arroz, un pota-
je de trigo y cebada sin corteza , potaje
de mijo o panizo machacado, potaje de
harina de castafas, potaje de frisuelas
con habas frescas, potaje de garbanzos con
caldo, berzas de caldo de carne, escudilla
de repollo, berzas milanesas, una nogada,
berzas exprimidas a la romana, lechugas
con caldo de carne de diversas maneras,
potaje de todas yerbas, espinacas con cal-
do de carne, nabos a la veneciana; gui-
sar alcachofas con caldo de carne, saber
hacer turmas de tierra con pollos, rellenar
calabaoza, sopas a la lombarda con caldo
de carne, capirotada con caldo de carne,
sopas de almendras tostadas, tortadas de
pan con rinén de ternera, sopa dorada
frita, rebanadas mantecadas, huevos de
tocino; tortillas dobles, pasteles de todas
suertes, empanar lenguas de vaca, un pas-
tel de quijadas, y ojos, y hocicos de puer-
co, pastel de lomo de ternera, pastel de
pulpa de pierna de vaca, pastel de ubre
de vaca, pastel de cabeza de ternera sin
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huesos y rellena, diferentes pasteles de
lengua de ternera, pasteles de la papada
de la ternera, pastel hojaldrado y liso de la
sadura de la ternera, pastel de menudillo
de ternera, pastel de higado de carnero,
pastel de pulpetén, ternera rellena, pas-
tel de pulpetas de diferentes maneras,
pastel de rinonada de ternera, pastel de
cabeza de cabrito, pastel de ojos y ore-
jas y turmas de cabrito liso y hojaldrado,
pastel que llaman cuarfos de cabrito, pas-
tel de cabrito montes, pastel de pierna de
venado, pasteles de liebres, perdigones y
perdices y capones, y dnades, en pastel de
todas suertes, pasteles de tordos, y codor-
nices, y pdjaros menores, pastel de leche
y ubre de vaca, tortadas de todas mane-
ras, costrada del rifdén, y lomillo de la ter-
nera, torras de los pechos de los picho-
nes y pollos, y tértolas y codornices, torta
de pernil de tocino, forta real de pulpas de
faisanes y perdices, torta real de pulpa
de pichones, torta de requesones cocida
con caldo de carne, torta de tronchos de
cardos, y alcachofas de diferentes maneras,
tortas de nueces, torta de repollo, torca de
berzas repolladas, tortas de calabaza sin
masa, torta de zanahorias, torta de melones,
torta de nisperos, torta de guindas y cerezas
frescas, torta de castafas verdes y secas.



PARA DIiAS DE PESCADO

Saber poner el sollo a sudar o estofar a pe-
dazos, y guisarlo de muchas maneras, hacer
escudilla de pulpa de sollo con almendras,
saber cocer a pedazos el sollo, saberlo co-
cer cuando ha estado en adobo, saberlo
asar en parrillas, hacer albondiguillas de
pulpa de sollo, hacer rellenos de la pulpa
del sollo, saber cocer la cabeza del atin
con vino, cocer pedazos de atin en cazue-
la, cocer el atén con vino y agraz, rellenar
pulpetones del atin, hacer un relleno de pa-
lomida, que es un pescado del natural del
atin, saber guisar rébalo a la veneciana,
que es un pescado muy bueno, echar la
embrina en escabeche, echar el corbo en
escabeche, que es muy buen pescado, ha-
cer potaje del pescado llamado orata; gui-
sar fragolino, que es tan bueno como la
orata, echar en escabeche el cefalo, hacer
potaje del cefalo, cocer el cefalo, cocer el
besugo, guisar la salpa, que tiene el comer
de la orata, cocer las ardas, echar en esca-
beche la sarda, albondiguillas de sarda, co-
cer el rodaballo que es muy buen pescado,
asar el rodaballo, hacer jalea de rodaba-
llo, hacer potaje del pescado llamado raja,
echarla en cazuela, lamprea en parrillas,
lamprea en escabeche, congrio fresco en
una cazuela, potaje de calamares, guisar el

51

pulpo, guisar el pescado llamado palomo,
guisar merluza, cocer pescado cecial, saber
freir el papagayo, que es muy buen pesca-
do; empanar truchas, y echarlas en escabe-
che, cocer carpina, aderezar una tenca con
nueces, una escudilla de ranas sin huesos,
saber rellenar los cangrejos, freir la cam-
beca, aderezar unos ostiones en parrillas,
6 en horno, cocer el bonito, hacer manjar
blanco de lucernas, agujas en escabeche,
o en parrillas, asar el barbo en parrillas, al-
bondiguilllas de todos pescados; sardinas
en escabeche, guisar caracoles, guisar sal-
moén, hacer almidén de almendras, escudi-
lla de arroz con leche, y sin ella, ginestrada
de almendras, hacer calabaza, rellenar be-
renjenas, potaje de hongos, espinacas fri-
tas, escudilla de acelgas, escudilla de acel-
gas, escudilla de achicorias, escudilla de
esparragos, escudilla de bisalios, lentejas
secas, frefr macarrones, sopas de ciruelas
pasas, sopas de hongos, sopas de cria-
dillas de tierra, huevos entre brasa, huevos
en tortilla, huevos con romero, huevos relle-
nos, huevos arrollados, huevos con yerbas,
huevos en cazuela, huevos revueltos, empa-
nadas de sollo, pastel

de esturién,



empanadas de obrina, empanadas de
atn, empanadas de rébalos, empanadas
de besugos, pastel de rodaballo, pastel de
rajada, pastel de lamprea, guisar calama-
res en caja, pasteles de tortuga, pasteles
de cangrejos, pasteles de ostiones, paste-
les de caracoles, pasteles de truchas, pastel
de ranas, pastel de anchoas y sardinas, pas-
tel de pescado cecial y otros pescados se-
cos, saber hacer torta del higado del sollo,
torta de lamprea, tortada de cangrejos; tor-
tada de atdn, costrada de caracoles, torta-
da de tortugas, costrada de atdn de hijada,
tortada de hongos, tortada de turmas de tie-
rra, tortada de manzanas de todas suertes,
tortada de membirillos, tortada de duraz-
nos, tortada real de pichones y almendras,
torta real de manjar blanco, torta de leche
a la romana, tortadas de queso sin masa a
la ginovesa, tortas verdes, tortas de getas,
torta de ciruelas pasas, torta canelada de
mazapdn, tortas de espinacas, torta de car-
do, torta de garbanbos, tortillas de arroz,
frutas de bizcocho, hielo de pies de ternera,
hielo de cabezas de cabrito, hielo de pies
de carnero, hielo de hijadas, y hocico, y
pies de puerco, hielo de todos pescados,
jalea de membirillos, salsa galatina, salsa de
pavo, salsa de pasas, salsa de almendras,
ajada de nueces tiernas, salsa de zumos de
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granadas, salsa de uvas tintas, salsa real,
salsa de zumo de membrillos, salsa de zumo
de manzanas, salsa de agraz fresco, mos-
taza suave, pisto de pechugas de capén,
tortas destiladas, pisto de pollos cocidos,
pisto de ternera, pollos estofados, almon-
diguillas de pechugas de capén, pulpas
de la ternera, potaje de pies de ternera y
cabrito y pollos, potaje de turmas de car-
nero y de turmas de ternera'®, saber hacer
un ordiate de cebada preparada, un proe-
te de caldo de pollo, proete de prefiadas,
escudilla de huevos, es de pan y leche, sa-
ber rellenar un pan grande, hacer una al-
mendrada y pastelillos de ternera picados,
conservas de limén real, rosa confitada,
azUcar rosado, azUcar cubierto, ciruelas
en almibar, duraznos cubiertos, carne de
albérchigos, carne de limén y patatas, aza-
har en azlcar, zanahorias rellenas, tron-
chos de lechuga, hacer bizcochos, conser-
va de melén, conserva de costra de cidra,
miel rosada, ddtiles en conserva, zanahoria
encanutada, nueces moscadas en azlcar,
peras en conserva, conserva de guindas, le-
tuario de naranjas, boca-

dillos de membrillo y
conserva de es-
corzonera.



Es decir, un buen oficial de cocina debia
saber preparar nada menos que 157 platos,
en dias de carne, y 182, para los dias de
pescado. Es todo un tratado de la cocina
del siglo XVIl, que da para toda una tesis
sobre los platos del barroco espanol. Entre
tantos destaca el manjar blanco', que aqui
se elabora de muy diversas formas, algunas
de las cuales desarrollaremos en el capitulo
dedicado a las recetas.

Con este escenario culinario que tan bien
conocia Cervantes no es de extrafiar que en
uno de sus pasajes més conocidos plasme
con maestria e ingenio lo que de teatral te-
nia la comida en las grandes casas, como
es el caso de los duques con su espléndido
servicio o cuando Sancho pelea con servido-
res de su gobierno de la insula Barataria'?,
en «un suntuoso palacio, adonde en una
gran sala estaba puesta una real y limpisima
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mesa; y, asi como Sancho entré en la sala,
sonaron chirimias, y salieron cuatro pajes a
darle aguamanos, que Sancho recibié con
mucha gravedady.

En este mismo pasaje describe don Mi-
guel toda la parafernalia de una comida
de principes, que demuestra sus conoci-
mientos sobre los oficios de boca y el orden
de las comidas: «Cesé la mUsica, sentdse
Sancho a la cabecera de la mesa, porque
no habia més de aquel asiento, y no otro
servicio en toda ella. PUsose a su lado en
pie un personaje, que después mostré ser
médico [el llamado fisico, que atendia las
comidas reales para vigilar la salud de los
monarcas'®], con una varilla de ballena en
la mano. Levantaron una riquisima y blanca
toalla con que estaban cubiertas las frutas
y mucha diversidad de platos de diversos
manijares; uno que parecia estudiante eché
la bendicién, y un paje puso un babador
randado'? a Sancho; otro que hacia el ofi-
cio de maestresal, [de nuevo aparece otro
un de boca], llegd un plato de fruta delante
[ya hemos visto que se trata del comienzo
de las comidas o los antes]».

Queda sentado de esta manera que, en
lo tocante a comidas y banquetes, Cervan-
tes era un perfecto conocedor de platos,
orden de servirlos, detalles de etfiqueta y



hasta de dietética, por lo que acaba este
pasaje diciendo por boca del médico: «All4
las ollas podridas para los canénigos, o
para los rectores de colegios, o para las
bodas labradorescas, y déjennos libres
las mesas de los gobernadores, donde ha
de asistir todo primor y toda atildadura; y
lo razén es porque siempre y a doquiera
y de quienquiera son mds estimadas las me-
dicinas simples que las compuestas, porque
en las simples no se puede errar y en las
compuestas sf, alterando la cantidad de
las cosas de que son compuestas; mas lo
que yo sé que ha de comer el sefior go-
bernador ahora, para conservar su salud
y corroborarla, es un ciento de canutillos
de suplicacionesy unas tajadicas subtiles de
carne de membrillo, que le asienten el esté-
mago y le ayuden a la digestiény.

2. COMIDA POPULAR EN LA EPOCA DE CERVANTES

Hasta ahora hemos analizado la forma de
comer de las clases dominantes, los reyes,
los nobles, los altos prelados... es decir,
lo que entonces se denominaba gente
principal, aquellos a los que se les daba
«comida regalada» y que no tenian gran-
des dificultades para prepararse el condu-
mio diario. Ahora vamos a comentar la
forma de comer de las clases mds desfavo-
recidas: los trabajadores, los criados, los
artesanos, los labradores, etcétera.

Desde finales del siglo xv hasta finales
del xvii, se produjeron timidos avances en
las posibilidades de acceso a una mejor
cocina por parte de las clases mds bajas,
lo que propicié el cambio de considera-
cién de la comida: pasé de ser un medio
de subsistencia a un premio a una exis-
tencia misera y precaria, de forma que las
buenas viandas suponian precisamente
una especie de liberacion de la po-
breza. Asi, las capas intermedias de

la poblacién empezaron a disfrutar
de una mejor alimentacién a me-

dida que las grandes ciudades, y

sobre todo la capital del reino,

tenfan la posibilidad de acceder
a un tipo de alimentacién mds sus-



tanciosa y mds apetecible que la simple
olla campesina o las berzas y legumbres
aderezadas con la muy escasa grasa de
que podian disponer. Este acercamiento
de las clases populares a una comida mas
suculenta no fue visto con buenos ojos por
la clase dominante, por lo que en 1594,
cuando los alcaldes de Casa y Corte pro-
hiben a los figones vender comida rega-
lada, dicen que esta solo es apta para la
gente principal. Lope de Vega, que pole-
miza constantemente con Cervantes, asi
lo recoge en El sastre del campillo. Esta
prohibicién evidencia que la comida, es-
pecialmente la bien condimentada, era un
elemento diferenciador social, y que para
las clases menos favorecidas la comida re-
galada constituia un objetivo por conse-
guir, un elemento deseable como signo de
superacién de estatus.

Es de destacar la enorme diferencia que
se observa en la comida de las clases més
modestas entre el xvi y el xvi, ya que, mien-
tras en la época del emperador Carlos y de
su hijo las diferencias entre nobleza y pueblo
llano eran enormes, durante el seiscientos
las clases medias y aun las mds bajas tienen
oportunidad de adquirir y consumir la comi-
da regalada. Estos cambios fueron propicia-
dos por un mayor desarrollo del comercio y
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de las comunicaciones, que hicieron posible
el acceso, para casi todos, de productos ali-
menticios que antes eran privativos de unos
pocos afortunados.

En el siglo xvi observamos toda una
evolucién en las formas de comer, pues
en el primer cuarto del siglo las ollas eran
casi el Unico sustento de las clases més
bajas, acompanadas de queso, mucho
pan, cebollas, habas y alguna legumbre,
no excesivo consumo de huevos y si de
despojos de cerdo, carnero, vaca y aves.
El modesto aumento de poder adquisitivo
del pueblo propicia, a mediados del siglo,
una alimentacién algo més variada, como
consecuencia de los intercambios comer-
ciales proporcionados por la conquista de
América y el tréfico con los Pafses Bajos;
también se generaliza el consumo de fru-
tas, tanto para antes como para después
de comer, para aquellos que eran capa-
ces de adquirirlas, a la par que aumenta
la compra de conservas dulces, sobre todo
de frutas y de alguna hortaliza en forma de
letuarios y similares.

El siglo xvil parece marcar el inicio de una
forma distinta de comer y de alimentarse, y
asi se explica la opinién del francés Barto-
lomé Joly, que se encuentra en Espafia en
1603: «Los espafioles son personas de mu-



cho gusto y de gran apetito»; aunque en otra
ocasién manifiesta pensamientos mds inte-
resantes, como lo que escribe sobre el orden
de servir los alimentos:
«... primeramente viene la fruta, que
comen, al contrario que nosotros, lo
primero: naranjas enferas y en rodajas
azucaradas, ensaladas, uvas verdes, gra-
nadas, melones de invierno que llaman
invernizos, guardados todo el afio como
en conserva.

He ahi cémo los espafoles pasan en
todo su procedimiento, primero comien-
do la fruta al comienzo, siendo opinién
de los médicos que las cosas refres-
cantes no son tales encima de las otras
viandas, sino tomadas Unicamente las
primeras.

Del servir cada plato aparte les viene
su comodidad de comerlo caliente, que
es la verdadera toma. No aderezan con
tocino, dicen, a fin de que cada vianda
tenga su propio sabor, de suerte que la
perdiz huela a perdiz, no a cerdo?. En
cuanto a servir las viandas todas parti-
das, encuentro que tienen
razén, no habiendo
nada que tenga
tanto valor

en la mesa e

como el tiempo, del cual no siempre se
sirve uno bien. El comer cada uno en su
plato aparte viene de delicadeza y mane-
ra antigua...».

Aunque son interesantes las opiniones del
viajero francés, vemos que estén limitadas
a las clases mds favorecidas. Es el escritor
Ludwig Pfandl el que pone de manifiesto la
situacién de otros colectivos, como el de los
labradores, citando al benedictino Fray Be-
nito de Pefialosa y Mondragén?!, que hace
una pintura exacta y dolorosa del estado de
miseria y decaimiento de los labradores es-
pafioles al comenzar el reinado de Felipe IV:
El estado de los labradores de Espafia en
estos fiempos estd el mds pobre y acaba-
do, miserable y abatido de todos los demds
estados, que parece que todos ellos juntos
se han aunado y conjurado a destruirlo y a
arruinarlo: 'y a tanto ha llegado que suena
tan mal el nombre de labrador,

que es lo mismo



que pechero, villano, grosero, malicioso y
de abajo, a quien solo adjudican las comi-
das groseras, los ajos y cebollas, las migas
y cecina dura, la carne mortecina, el pan
de cebada y centeno.

No eran estos precisamente los poderosos
labriegos manchegos que nos retrata Cer-
vantes en El Quijote, como el opulento Ca-
macho, capaz de asar novillos insertados en
un olmo y de llenar orondas calderas con
frutas de sartén; pero tampoco todos los
labradores eran tan miseros como los que
describe Fray Benito de Pefialosa.
Posiblemente la vida en las aldeas del si-
glo xvi tampoco fuera tan placentera como
nos la pinta Fray Antonio de Guevara en
su Menosprecio de Corte y Alabanza de Al-
dea. En dicha obra los moradores comen
un excelente pan («de trigo candeal molido
en buen molino, ahechado muy despacio,
pasado por tres cedazos, cocido en horno
grande, tierno del dia antes, amasado con
buena agua, blanco como la nieve y fofo
como esponja»), y ademés en abundancia,
puesto que tienen de sobra para «dar a los
pobres, tienen salvados para los puercos,
bollos para los nifos, tortas para ofrecer,
hogazas para los mozos, ahechaduras
para las gallinas, harina para buiuelos y
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aun hojaldres para los sébados...». Cuen-
tan también con excelentes aves de corral
y de caza para disfrutar con las mejo-
res piezas: «a do se comen las aves que
son gruesas, son nuevas, son cebadas, son
sanas, son tfiernas, son manidas, son es-
cogidas y aun son castizas. El que mora
en la aldea come palominos de verano,
pichones caseros, tértolas de jaula, palo-
mas de encina, pollos de enero, patos de
mayo, lavancos de rio, lechones de medio
mes, gazapos de julio, capones cebados,
ansarones de pan, gallinas de cabe el ga-
llo, liebres de dehesa, conejos de zarzal,
perdigones de rastrojo, pefnatas de lazo,
codornices de reclamo, mirlas de vaya y
zorzales de vendimia». Tampoco les falta
el vino, pues el que tiene majuelos puede
utilizarlos en «comer de las uvas tempra-
nas, en hacer arrope para casa, en col-
gar uvas para el invierno, en echar orujo
a las palomas, en hacer una aguapié para
los mozos, en guardar una tinaja aparte,
en afejar alguna cuba de afejo, en pre-
sentar un cuero al amigo, en vender muy
bien una cuba, en beber de su propia bo-
dega, y sobre todo en no echar mano a la
bolsa para enviar por vino a la taberna».

Este pdrrafo es todo un resumen esplén-
dido de los animales de granja y de las po-



sibilidades de la comida en los pueblos bien
abastecidos. Estas recreaciones, a pesar de
su cardcter literario, reflejan una situacion
real en la época: en los pueblos pequefios
se comia bien y con mayor regularidad que
en los nucleos urbanos, pues los suminis-
tros se obtenian del entorno més cercano
y por tanto eran mds recientes, mds sanos, y
mds baratos en comparacién con los de las
grandes ciudades. Como decia Guevara en
este sentido, no todo era tan bueno para
los habitantes de las ciudades porque «de
necesidad compran el pan que es duro, o
sin sal, o negro, o mal lleudido, o avinagra-
do, o mal cocho, guemado, o ahumado, o
reciente, o mojado, o desazonado, (y) hu-
medo», y también «compran las aves viejas
y las carnes flacas.

No obstante, y siguiendo con la alimen-
tacién de las gentes del campo, hay que te-
ner en cuenta la dificultad de los transportes
y, por tanto, de un suministro regular de mer-
cancias. De esta forma, cuando un pueblo
podia proporcionarse los alimentos bésicos,
estos resultaban mds baratos, y los que no
disponian de los productos fundamentales
para la alimentacién, como el trigo o el vino
y la carne, debian traerlos de fuera de sus
tierras y pagarlos, que salia mds caro. Es-
tas circunstancias hacian que existieran un

infinito nGmero de mercados regionales y
locales.

Los viajeros extranjeros sefalan que los
campesinos en Andalucia comian una sopa
de agua, pan, ajos y vinagre, refiriéndose
sin duda al gazpacho, que en Espafia era
comida de pastores y gente ristica. En el
campo era muy dificil encontrar carne, sobre
todo de reses, y solo liebres, conejos, aves
de corral y alguna perdiz se podian llevar a
la mesa. Teniendo en cuenta todo esto, son
evidentes las grandes diferencias de alimen-
tacién entre los labradores y ganaderos que
vivian en los pueblos y los habitantes de las
ciudades.

Debemos a Matilde Santamaria Arnaiz
un interesante plano de la Ploza Mayor de
Madrid con la situacién de los puestos del
mercado, que nos lleva a hacer un ejerci-
cio de imaginacién sobre el cuadro de Juan
de la Corte de esta plaza y de la fisonomia
que presentaba este lugar, con la Casa de
la Panaderia presidiendo las transacciones
diarias cuando no habia ofros espectdculos,
como autos de fe, torneos a caballo y, sobre
todo, corridas de toros. La coincidencia de
espacio para grandes celebraciones y para
el mercado demuestra la importancia que se
daba a la alimentacién y a que esta tuviera
un lugar privilegiado para sus ventas.
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En el esquema de la plaza podemos ob-
servar lo variado de los puestos del mercado
ambulante, asi como la situacién de estable-
cimientos permanentes, con olgunos confite-
rias, donde se vendian dulces, y pastelerias,
donde se vendian pasteles y tortadas de car-
ne, pescado y otros rellenos. También vemos
los tablas de pescado y los cajones de la
fruta y una zona donde se vendian ranas.
Destaca un lugar para la venta de aguar-
diente y letuario, uno de los desayunos favo-
ritos de los madrilefios.

En esta plaza y en el resto de los merca-
dos madrilefos la vigilancia de los alcaldes
de Casa y Corte era muy intensa para evitar
fraudes de peso o calidad y controlar todo
lo que se vendia. Esta institucién procedia

del Consejo Real, luego Consejo de Castilla,
seguia a la Corte alli donde se establecia y
era bésica para el control de su gobiermno
politico y econdémico. Tenian libros regis-
tros de las calles, clasificadas por cuarteles
y barrios, de los bodegones, bodegoncillos,
casas de comidas, botillerfas, etcétera. Vela-
ban por el buen abastecimiento de la Corte
vigilando que no se defraudara al pdblico en
la calidad y peso de los alimentos, e inspec-
cionaban los mesones, posadas y casas de
dormir??, y los lugares de venta callejera, los
llamados bodegones de puntapié, que exis-
tian-en Madrid y otras ciudades, donde? se
vendian torreznos, alguna tajada de carne
de vaca y ciertos guisos de despojos, que
tanto gustaban enfonces.
En los comidas de la época no abunda-
ban las legumbres. Aunque
se consumian en la mayo-
ria de las ollas, era en poca
cantidad, ya que se acompa-
fiaban con muchas verduras,
nabos y poca carne. Sobre todo
se comian garbanzos; las len-
tejas eran consideradas por los
médicos como muy dafinas, por
lo que solamente las comian los
muy necesitados que no fenian
otfra fcosa mejor. Pocos platos con



esta legumbre tenian fama, solo en alguna
ocasién aparecen en algun pasaje literario,
como en el Entremés del mayordomo de Luis
Quifones de Benavente, que propone para
un viernes unas «lentejitas con truchuela.
Ambas cosas cita Cervantes en su obra y
es de destacar que los dos lo hacen reco-
mendando las lentejas en viernes, ya que so-
lian guisarse sin carnes ni tocino, lo que las
hacia ideales para ese dia de abstinencia.
En un primer momento, se trata de ofra de
las claves de don Miguel para definir a su
hidalgo a través de la comida, incluyendo
en su dieta este plato tan pobre como eran
los lentejos en aquella época. Ahondando
mds, el poco aprecio que hacfan entonces
los médicos a esta legumbre, alentado por
la opinién popular de que los que las to-
maban con asiduidad «sufrian de opilacio-
nes y locura», coincide con la locura de don
Quijote, como algin estudioso del Quijote
ha querido relacionar, mds jocosamente que
ofra cosa.

En cambio, los estamentos mds pobres
de la poblacién estarian muy contentos con
un buen plato de «la merced de Dios», es
decir, unos buenos huevos con torreznos.
Este plato es de gran interés en la obra capi-
tal de Cervantes, como comentaremos am-
pliamente en el siguiente capitulo.
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3. LA COMIDA EN INSTITUCIONES
Y COLECTIVOS SOCIALES

Otro de los condicionantes a la hora de
comer bien o mal era pertenecer a alguna
agrupacion que tuviera cierta categoria so-
cial; vamos a analizar, por tanto, cémo co-
mian los diversos colectivos de ciudadanos.

Entre los estudiantes habia grandes dife-
rencias, dependiendo de si vivian en colegios
mayores o fueran pupilos de un maestro. En
los siglos XVI 'y XVII hubo en Castilla seis co-
legios mayores, que eran la opcién de los
menos desfavorecidos: uno en Valladolid, el
de Santa Cruz; cuatro en Salamanca, el de
San Bartolomé, que era el més antiguo, el
de Cuenca, el de Oviedo, y el del Arzobispo
Fonseca; y uno en Alcald de Henares, el co-
legio de San lldefonso. Existian también otros
colegios menores, pero hacian funciones si-
milares, como el de Fonseca de Santiago de
Compostela, y otros en Sevilla y en Granada.

En Castilla existia también otro de pare-
cidas caracteristicas, en el Burgo de Osma.
Por otra parte estaban los més pobres, que
vivian a pupilaje, retratado por Francisco de
Quevedo con gran maestria en La vida del
Buscén: «Comieron una comida eterna, sin
principio ni fin». Esta cita bastarfa para defi-
nir la forma de alimentarse de una parte de



los estudiantes pobres, que solo contaban
con una triste olla, sin «antes» ni postres.
No todos los estudiantes se alimentaban
igual: mientras los pupilos pasaban hambre
en la mayoria de las ocasiones?, hasta tal
punto que estaban autorizados a pedir limos-
na y eran de los mejores clientes de la sopa
boba de los conventos, los residentes en los
colegios mayores disfrutaban de una dieta es-
pléndida, ya que dichas instituciones tenian
incluso magnificos cocineros. Es el caso del
Colegio Mayor de San Salvador de Oviedo,
de Salamanca, que conté con Domingo Her-
ndndez de Maceras durante casi cuarenta
anos, entre finales del siglo xvi y principios del
i, y del que comentaremos varias recetas.
Es cierfo que esta diferencia de alimen-
tacién se debia sobre todo a la condicién
de los colegiales, la mayoria pertenecientes
a los sectores mads privilegiados de la socie-
dad. A estos les acompafaban otros estu-
diantes también afortunados: los becados.
Gran parte de su tiempo libre se movia
alrededor de la comida, ya que esta tenia
muchas connotaciones festivas, de premio y
de celebracién. Sirva como ejemplo la obli-
gacién, por parte de los licenciados que se
doctoraban en las facultades, de dar una
«collacién» a los miembros del tribunal que
los examinaba, que podia llegar a ser muy

copiosa, como vemos por la que se describe
a continuacion:
Cuando los licenciados Arindez de Ofate
y Pedro decidieron presentarse al grado en
1581, concertaron con el especiero Gon-
zalo de Aguilar la confeccién de cuaren-
ta y dos cajas, que habian de llevar cada
una un mazapdn de libra y media, otro de
una libra, un tercero de media libra, dos
pifonates, dos roscones, dos culebrillas,
dos pajarillas, dos pastelillos de diacitrén
y dos tajadas de diacitrén, todos de cuatro
onzas; un cuarterén de almendrillas, otro
de grageas, otro de almendrones pelados y
un Ultimo de canelones, todos en la citada
caja para llevar a casa los doctores presen-
tes al acto. Para picar durante el mismo,
una caja de diacitrén de Valencia, grageas,
almendrones, rajadillos y ddtiles, de cada
cosa una libra. El especiero no estaba se-
guro de poder proporcionar los ddtiles,
pero se comprometié a sustituirles, en ese

caso, por avellanas confitadas con olor.?®

Como es obvio, estas colaciones no se servian
habitualmente. No obstante, la alimentacién
en un colegio mayor, aunque no llegaba a la
abundancia y variedad de la que se servia en
una casa noble o de un prelado importan-
te, era muy equilibrada. Las constituciones de



los colegios mayores ordenaban por término
medio una libra de carne diaria, de carnero
los mds ricos y de cordero y otros animales,
como vaca o cabrito, los més modestos, y ra-
ramente la ternera, que era muy cara y dificil
de conseguir, porque se reservaba a un esta-
mento de poblacién més privilegiado, como
la Casa Real o los embajadores.

La comida constaba, como plato base,
de una olla a mediodia compuesta por los
clésicos ingredientes de la época: legum-
bres, verduras y la sustancia que aportaba el
tocino o la carne; el cocido estaba precedi-
do de un «ante» y se terminaba con postres.
Los antes o principios eran algdn tipo de fru-
tas, verdes o secas, y los postres, también
frutas, y aceitunas.

Otro importante colegio mayor era el de
San lldefonso, de Alcalé de Henares, el cual
exigia que sus residentes fueran pobres en
el momento de su ingreso y, ademds, seguir
siéndolo mientras vivieran alli. Su estancia
becada se limitaba a un plazo mdéximo de
ocho afios no prorrogables, pero ademdés
de estos colegia-
les habia otros
llamados por-
cionistas, que

satisfacian al
colegio una
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cantidad anual, y también los llamados ca-
maristas, a los que solo se daba alojamien-
to. Oftro tipo de estudiantes, llamados fami-
liares, eran los encargados de servir en la
cocina y la despensa y de hacer trabajos de
limpieza, aunque estas labores también las
hacian personas que no eran estudiantes.
No todos los colegios daban una comida
suculenta como los citados. Otro que cabe
destacar es El Burgo de Osma, aunque no
era un colegio mayor propiamente dicho.
Dependia de la Iglesia de Alcald de Hena-
res y se trataba del Colegio y Universidad de
Santa Catalina. Tenia a su cargo colegiales,
porcionistas y familiares y en él también se
daba de comer a los doctores que vivian con
los colegiales. Los datos de que disponemos
nos ilustran sobre cémo comian los colegia-
les, asi como los doctores, criados e incluso
invitados. El rector tuvo un domingo dos con-
vidados, con los que celebré una comida en
la que debié de haber una suculenta sopa,
compuesta a base de dos libras de camero,
un cuarto de cabrito, un cuarterédn de mante-
ca, dos onzas de azicar, tres huevos, media
libra de miel y «siete maravedis de queso». Es
facil imaginarse la comida tan opipara que
se prepard, contando con todos estos ingre-
dientes, lo que contrasta con la comida de los
colegiales y los estudiantes que no tenian la



categoria de colegiales; estos Gltimos, como

describe Garcia Mercadal, debian de dar una

imagen verdaderamente friste:
Vedseles a la hora del yantar a la puerta
de los conventos, esperando la distribucién
delas escudillas de sopa, de cuya manera de
alimentarse recibieron el nombre comuin
de sopistas?® [...], codedndose todos para
no ser los Ultimos servidos de la bazofia que
contenia un enorme marmitén, agrupdban-
se en torno al fraile enviando siniestras mi-
radas de gula al contenido de la marmita,
en cuya supericie sobrenadaba una repre-
sentaciéon numerosa de las verduras que
producen los huertos de los conventos.?”

De este colegio nos interesa saber cémo co-
mian los enfermos, ya que contaba con una
enfermeria que atendia a los colegiales y a
los doctores enfermos. Veamos lo que se des-
tinaba a la misma:

Enfermeria del mes de diciembre de 1581,
de Ortega, porcionista:

Lunes 11, este dia, media libra de carne-
ro y un par de huevos a cenar.

Martes 12, este dia se le dio, a comer,
media librea de carnero.Un cuarto de po-
lla mds un par de huevos a cenar.

Miércoles 13, media libra de carnero y
un cuarto de polla a comer.
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Més a cenar otra media libra de carnero
y otro cuarto de polla.

Jueves 14, este dia se le dio media libra
de carnero mds un cuarto de polla.

Més a cenar dos huevos.

Viernes 15, este dia se le dio media libra
de carnero, mds un cuarto de polla.Més a
cenar un par de huevos,

Sdbado 16, media libra de carnero.

Dos huebos a cenar, mds un cuarto de
polla.

Domingo 17, comié este dia media libra
de carnero, més un cuarto de polla a comer.

Mds a cenar, dos huevos.Lunes 18, me-
dia libra de carnero, un cuarto de polla,

Un par de huevos a cenar.?®

De esta relacién se desprende que la ali-
mentacién de los enfermos era igual todos
los dias y que no se distinguian los tipos de
enfermedades. Al afo siguiente, en el mes
de diciembre de 1582, cae enfermo el rec-
tor, y se anota lo que se le da de comer en
esta circunstancia durante una semana, que
es practicamente lo mismo.

A los doctores que eran atendidos en la
enfermeria se les da una comida mds variada,
como lo demuestran las anotaciones corres-
pondientes al mes de marzo de 1582: anfs,
diacitrén, cirvelas pasas y granada, también



verduras, como borrajas, achicoria y lechuga, das y no otra cosa sin mandarse. Esto se
y ademds se anota un gasto de «melecinax. guardare como lo mandé y ordend el sr.
dr. Segovia el 8 de enero de 1573.
El dr. Hondejar.?
L LA COMIDA EN LOS HOSPITALES

El detalle de lo gastado cada dia para co-

La dieta que hemos visto para la enfermeria mer ratifica la orden dada:

del colegio de El Burgo de Osma coincide

casi exactamente con la que se daba en los Jueves 1 de enero. Hubo 34 enfermos y se
hospitales, como vemos en los documentos gasté lo siguiente:

del hospital de Nuestra Sefora de Esgueva de

Valladolid de estos mismos aros, lo que hace A LA COMIDA

12 libras de carnero para 27, a 18 mrs.
R ... & 216 mrs.

pensar que el régimen de la comida hospita-
laria estaba perfectamente reglamentado: car-

nero, aves y huevos. En el caso del hospital de Siete cuartos de ave para 7...... 134 mrs.
Valladolid, se servia vino para comery cenar, y Naranjas dulces......12 mrs.
algo mds para los convalecientes, como indica A la llamadora, de carnero...... 9 mrs.
la orden de alimentacién de dicho hospital: ho...... 20 mrs.
El orden que conviene se tenga en el dar
la comida a los enfermos es que se dé en- A LA CENA

tre tres una libra de carnero, y entre diez Tres docenas de huevos, a real la doce-

se anada una libra, y que a los convale- e 102 mrs.
cientes se les anada algo mds; y porque
suele haber algunos nifios que se tenga en
cuenta de que no se les dard tanta racién;
y de ave, se les dé un cuarto de ave y una  Analizados los libros de despensa del afio

libra de cabrito y un cuarterén entre tres;y 1573 en varias épocas del mismo (dias 1 y

el pan, de un cuartal se les dé ocho racio- 2 de enero, 12 de marzo, 27 de mayo, 30
nes; y a los convalecientes, entre cincoy ~ de junio, 25 de agosto), en dicho hospital
entre diez se les dé ciruelas pasas y grana-  se observa que siempre se comia lo mismo:
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carnero para comer y huevos para cenar, con
ligerisimas variaciones y, al parecer, sin respe-
tar la abstinencia, de la que probablemente
estuvieran exentos los enfermos; casi todos
los dias se daba vino en comida y cena. Las
variaciones siempre consistian en gallinas o
pollos, por lo que es légico pensar que se si-
guieran las directrices de los médicos, ya que
estos consideraban las aves y el carnero como
las viandas mds sanas y reconstituyentes; sobre
todo el carnero, que por ser la mds parecida a
la carne humana estimaban como mds f4cil
de digerir. También destaca el alto consumo de
huevos, dos por persona casi todos los dias, y
lo poco que aparecen las verduras.

La rigidez en los suministros para la comi-
da era absoluta, pues seis afios después, el 1

de enero de 1579, hubo 44 enfermos y se dio
prdcticamente lo mismo, e idéntico a lo de la
enfermeria del Colegio de El Burgo de Osma.

Al igual que en los colegios mayores, los
cofrades y regidores del Hospital de Esgue-
va disfrutaban de prebendas importantes,
traducidas en comidas copiosas con motivo
de la celebracién del cabildo. Este dgape se
repetia afo tras afo, como demuestra la re-
lacién de una cena®', cuyo meny merece la
pena transcribir en detalle. En él podemos
apreciar muchos de los platos que Cervantes
traslada a sus obras, como el jigote, el man-
jar blanco, la olla podrida, las empanadas,
los membrillos, las suplicaciones y las acei-
tunas, que van al final de la cena.

Cuadro 1.4 Menu de la cena

PRIMER SEGUNDO TERCER CUARTO QUINTO SEXTO SEPTIMO
SERVICIO SERVICIO SERVICIO SERVICIO SERVICIO SERVICIO SERVICIO
Uvas Pavos Capones Jigotes, 3 | Empanadas | Tartas, 3 Aceitunas
moscateles asados con platos inglesas
limas
Limas Solomos de | Perdices Manijar Empanadas | Frutas de | Camuesas
dulces puerco con blanco simples hierbas
sopa
Natas Hojaldres | Pastelones | Salchichas | Empanadi- | Rosquillas | Suplicacio-
de mazapén de con sopa llas de ye- | de mazapdn | nes peque-
membrillos dulce mas y canas fas
Perniles Olla podrida Peras de
camuel
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Otros colectivos menos afortunados eran,
l6gicamente, los presos, quienes, junto a
unas condiciones de habitabilidad y de hi-
giene deplorables, «disfrutaban» de una
dieta alimenticia no tan mala como pudie-
ra parecer, como se desprende de algunos
datos de los libros de la Sala de Gobierno
de los Alcaldes de Casa y Corte durante el
Reinado de Felipe Il. En 1585, se dieron ins-
trucciones a los mayordomos de las cdrce-
les para que contfrolasen y anotasen todos
los ingresos recaudados a base de limosnas
para los presos pobres, lo que ayudaba a su
mantenimiento®.

En las instrucciones se especifica la ra-
cién de pan y lo que ha de echarse a la
olla por cada preso, y cémo se debe echar,
para facilitar su control: «Sea medio pan
a cada uno y libra y media de vaca entre
dos, y que estas raciones de carne se echen
todas en la olla de a libra y media, y no en
pedazo entero como ahora se hace, porque
de hacerse asi se entiende que puede
haber fraude». Esta instruccién indica que
entre lo que costaba al erario publico y
lo que se recaudaba por limosnas, aun
habia capacidad para que se robara de
las pobres raciones de los presos, en las
que se observaba el respeto a los dias de
abstinencia: «Los dias de pescado, se dé a
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los dichos pobres su caldo de garbanzos
y verdura o lentejas o nabos, segun el
tiempo, y cada media libra de pescado
abadejo con aceite y vinagre». Este régimen
de alimentacién estaba reservado a los més
pobres, pues aquellos que tenfan recursos
se procuraban ofra dieta mds sustanciosa,
que ellos mismos costeaban. Se asignaba
a cada preso un real (34 mrs.) para su
racién. Puede parecer poco, pero en 1623
el presupuesto para comida en Madrid de
una persona modesta era de 16 mrs., es
decir, menos de la mitad de lo asignado a un
preso; aun teniendo en cuenta las subidas
de precios, estos no se pudieron duplicarse
en los cincuenta afos transcurridos, con lo
que la asignacién no parece escasa: fres
partes de libra de vaca y medio pan (media
libra aproximadamente), con cuatro onzas
de tocino y seis de verduras era una racién
més que suficiente.

En las cdrceles de muje-
res, las tristemente famosas
galeras, la dieta era peor:
se les daba un trozo de
queso con pan negro y
algunos nabos o berzas,

y solo de vez en
cuando algo de
carne.




6. LA COMIDA EN EL EJERCITO

La alimentacién en los ejércitos no es f4cil
de concretar, pues en el transcurso de dos
siglos su configuracién es muy cambiante y
su estructura no es fija, sino que se establece
en funcién de los posibles conflictos arma-
dos de cada momento. El suministro de vi-
veres era complicado porque el movimiento
de los ejércitos presentaba grandes dificul-
tades; por otra parte, no siempre se podian
procurar los abastecimientos necesarios vy
muchas veces los propios soldados roba-
ban, confiscaban o compraban parte de lo
que necesitaban para su mantenimiento.
Personajes como los vivanderos segufan a
las tropas para venderles comestibles y pe-
quenos suministros de merceria.

Las condiciones higiénicas entre la tropa
no eran buenas: se daban con frecuencia
enfermedades intestinales por beber agua en
mal estado y por tomar alimentos mal co-
cinados y peor conservados. Parece que las

tropas alemanas y los ejércitos que

T \ seguian al emperador Carlos

{  tenfan resuelto este problema,

pues fransportaban, siempre
que podian, grandes canti-
dades de verdura fermenta-
da, que evitaba las dolencias
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gdstricas. La leche fermentada también ayu-
daba como desinfectante intestinal, cosa de
la que posteriormente no se tiene noticia y
de la que no hay referencias en los ejércitos
en los que Cervantes sirvid; si algo mds en
la vida de las galeras en combate, como ve-
remos més adelante.

En todo caso, las cantidades de alimen-
tos necesarias para los ejércitos eran muy
elevadas, como demuestra una cita de Luis
Cabrera de Cérdoba®® de enero de 1602,
para un viaje a Irlanda: «El capitdn Zubiaurri
lleva para mil hombres veinte fanegas de
trigo y dos mil quintales de bizcochos, y mil y
quinientas fanegas de centenos.

La lucha en el mar o a través del mar
era habitual, y tanto Carlos | como Felipe |l
utilizan barcos con frecuencia, como en la
campafa de Tdnez, en la tristemente famosa
Armada Invencible o en la victoriosa batalla
de Lepanto, en la que participa Miguel de
Cervantes. Antonio de Guevara, profundo
y satirico observador, hace una exhaustiva
descripcién de la forma de comer en las ga-
leras en su libro Arte de marear, lo que nos
permite conocer la alimentacion de un ejér-
cito, en este caso, embarcado:

Es privilegio de galera que todos los que
alli entraren han de comer el pan ordina-

rio de bizcocho, con condicién que sea



tapizado de telarafas, y que sea negro,
gusaniego, duro, ratonado, poco y mal
remojado.

Es privilegio de galera que nadie, al
tiempo de comer, pida alli agua que sea
clara, delgada, fria, sana y sabrosa, sino
que se contente, y aunque no quiera, con
beberla turbia, gruesa, cenagosa, calien-
te, desabrida y aun hedionda. Verdad es
que a los muy regalados les da licencia el
capitdn para que, al tiempo del beberla,
con una mano atapen narices y con la otra
lleven el vaso a la boca.

Es privilegio de galera que si los pasaje-
ros quisieren beber alguna vez vino, han
de callar y disimular aunque sea aguado,
turbio, dcido, podrido, poco y caro; y de
esto no se han de maravillar, porque mu-
chas veces acontece que con el vino que
beben en la mar podrian comer lechugas
en la tierra.

Es privilegio de galera que la carne que
han de comer ordinariamente ha de ser
tasajos de cabrones, cuartos de oveja,
vaca salada, bofalo salpreso y tocino ran-
cio, y esto ha de ser sancochado, que no
cocido; quemado, que no asado; y poco,
que no mucho; por manera que puesto
en la mesa es muy asqueroso de ver, duro

como el diablo de mascar, salado como
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la rabia para comer, in-
digesto como piedras
para digerir, y dafoso
como zarazas para de
ello se hartar.

Es privilegio de ga-
lera que si el pobre
pasajero quisiere co-
mer alli un poco de
carnero o vaca o
cabrito que sea f’j’% ~
fresco, halo de
comprar de los
soldados que lo fueron a hurtar, o aventu-
rarse él a salirlo a robar.

Es privilegio de galera que el que alli
quisiere comer alguna cosa cocida ha de
buscar o cohechar o comprar con tiem-
po se proveer de una olla, y después que
halle la olla él mismo la ha de lavar y
poner, y atfizar y espumar, y aun guardar
y por ninguna cosa de cabe ella se quitar;
porque de ofra manera, en cuanto vuelva
la cabeza, otro comeré la olla, y él tendra
que contar de la burla.

Es privilegio de galera que ninguno sea
osado de ir a aderezar de comer cuando
lo hubiere gana, sino cuando pudiere o
granjeare, porque segun las ollas, cazos,
morteros, sartenes, calderas, almireces,



asadores y pucheros que estdn puestos en
torno del fogdn, el pobre pasajero se ird y
se vendrd como un gran bisofo si primero
no tiene tomada amistad con el cocinero.

Un plato que se tomaba con frecuencia en
los barcos era el «capédn de galera», una es-
pecie de sopa que se hacia con bizcocho,
aceite, vinagre, ajos, aceitunas y otros ingre-
dientes de que se dispusiera y que se daba
a los galeotes. Era una racién menor que
la habitual, que casi siempre se componia
de habas y guisantes secos, legumbres te-
nidas por ordinarias. En muy pocos casos
se incluia arroz o garbanzos, considerados
legumbres finas.

No obstante, la dieta més normal entre
los soldados espafioles era bastante moné-
tona, como la comida de todos los colecti-
vos en general; si bien, en este caso, era muy
calérica, pues variaba entre 3.600 y 3.900 ca-
lorias, acorde con el esfuer-
zo de soldados y marinos, a
base de galleta, vino, vaca
salada, judias y
garbanzos.
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1. LA COMIDA EN POSADAS, VENTAS Y MESONES

Hasta la primera mitad del siglo XVI los via-
jes no eran sinénimo de ocio, y menos de
descanso, sobre todo por las grandes difi-
cultades de los caminos y la precariedad de
los medios de desplazamiento. La aparicién
progresiva de los coches de caballos fueron
facilitando los traslados, lo cual sucedié ya
muy entrada la segunda mitad del siglo, y
ademds solo se lo podian permitir el Rey, los
nobles y los altos prelados.

Durante los diferentes reinados de los
Austrias espaiioles, los cambios en las cos-
tumbres y la forma de vivir fueron evidentes:
por una parte, se producian migraciones de
poblacién que se dirigia con preferencia ha-
cia las ciudades, abandonando las zonas ru-
rales mdés pobres; por otro lado, la corte fue
cesando en su itinerancia hasta su estable-
cimiento definitivo en Madrid. Con la vuelta
de Felipe lll en 1606, esta decisién hizo que
los movimientos y traslados de la poblacién
fueran numerosos.

Con este panorama, para hacer un viaje
largo se necesitaban varios dias, a veces se-
manas, por lo que se hacia necesario comer
y pernoctar en algidn lugar del camino, o en
algtn pueblo o ciudad situado en el trayecto.
En El Quijote se pone de relieve este extremo



con la descripcién de las diferentes ventas o
mesones que el famoso hidalgo tenfa que fre-
cuentar en su andadura, al igual que hacian
los numerosos viajeros de toda condicion:
Despertaron algo farde, volvieron a subiry a
seguir su camino, dandose prisa para llegar
a una venta que, al parecer, una legua de
alli se descubria. Digo que era venta porque
don Quijote la llamé asi, fuera del uso que
tenia de llamar a todas las ventas castillos.>*

Hay que destacar que estos establecimien-
tos no gozaban, en general, de buena fama,
pues acudian a ellos toda suerte de truhanes.
La condicién de los duerios y los sirvientes no
era tampoco un dechado de virtud, como ve-
mos repetidamente en las relaciones de viaje-
ros, literatura y obras de teatro de la época:
No hace mds un ventero, sino contar por
lo que vale dos, cuatro. De los venteros
no digo nada, porque serd nunca acabar,
que ya es notorio, que un ladrén no se
pone en un camino, si no es para hurtar
sin que nadie lo vea, porque dicen que
venden gato por liebre y esto basta para

lo que es venteros.®

La mayoria de las veces el ventero era un
individuo trapacero y poco recomendable,
cuya mala fama dejaba su impronta hasta
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en los refranes: «Nadie seria mesonero si
no fuera por el dinero». Esta profesién tan
denostada era atendida generalmente por
italianos desterrados, moriscos y gitanos,
aunque todos querfan aparentar una vida
sin tacha; como aquel ventero de El Quijote
que juraba por Dios y su dnima que, «a pe-
sar de ser venterox, era cristiano viejo.

Parece que el término de venta deriva, segin
la efimologia popular, de ser el sitio donde
se «vendia gato por liebre» y, de hecho, en la
literatura queda sefalado asi, como ya he-
mos visto. Son numerosas las citas al enga-
fio con la comida de las ventas, eso si, muy
bien vendido el producto, como vamos a ver
en el préximo pasaje de El Quijote.

Cervantes, extraordinario pintor de tipos
y situaciones, describe la clave del funcio-
namiento de las ventas: junto al engafio y
loa poca provisién de alimentos, se recibia
también a personajes més adinerados, que
trafan sus propias provisiones. Por lo que ve-
mos, podemos establecer que eran frecuen-
tadas por personajes de los mas dispares
oficios y categorias.

El viajero francés A. Jouvin vive, como otros
muchos, la experiencia de las ventas en su re-
corrido por Espafia cuando nos visita en el 0l-
timo tercio del siglo XVII, y dice de las ventas:



No hay hospederias en los pueblos ni en los
caminos, Unicamente casas que llaman po-
sadas o ventas, donde se proporciona el cu-
bierto, porque no es alli permitido el vender
viveres, si no es vino; es necesario mandar a
buscar por la poblacién y que lo arreglen en
esa clase de casas, lo que es incémodo al
viajero, principalmente cuando llega tarde a
esa especie de hospederias de la venta, don-
de hay que comenzar por hacer que a uno
le hagan la sopa, se sobreentiende que si
hay con qué, porque a menudo se encuen-
tra bien poca cosa, que es vendido a do-
ble precio. Después de eso, muy a menudo
hay que dormir en el suelo, si no se sirve uno
de su capa como colchén.

Evidentemente su descripciéon es certera y
Cervantes sabia bien cémo eran las ventas
que él habia visitado en sus tempranos viajes,
ya desde nifio, de Alcald a Valladolid, de allf
a Madrid y mds tarde a Sevilla. J. Miquela-
rena las pinta magistralmente como ventas
«de cal y de tejas con sus gallinas indiferen-
tes, su corralillo y su pozo, con su abadejo en
la cena, su paja para dormir y un gallo para
saltearle el suefio de madrugada. El ventero
socarrén y el vino espeso como de terciopelo
en una jarra de barro moreno como el brazo
de un labrador que lo bebia...». Una experien-

58

cia que persiguié a don Miguel buena parte
de su vida y que plasma en El Quijote, su-
poniéndolas castillos, quizds como recuerdo
personal temprano de sus viajes juveniles. Si
acudimos al Diccionario de autoridades, nos
dice que era «una casa establecida en cami-
nos y despoblados para hospedaje de pasa-
jeros, dijose asf porque en ella se les vende lo
que han de menester»; manifestando también
lo siguiente: «la comida de la venta / como
siempre puerca y cara / porque el ventero era
Caco / y la mujer era caca». Una definicién
similar sirve para el Tesoro de Covarrubias;
lo principal es que todas las referencias que
tenemos de tales establecimientos son simila-
res y, en todo caso, coincidentes con la mala
fama de los venteros. Una vez mds, Cervantes
nos refrata su ambiente en el capitulo XXXII
de la primera parte, que trata de lo que le
sucedié en la venta a toda la cuadrilla de don
Quijote: «Espantéronse todos los de la venta
de lo hermosura de Dorotea, y aun del buen
talle del zagal Cardenio. Hizo el cura que les
aderezasen de comer de lo que en la ven-
ta hubiese, y el huésped, con esperanza de
mejor paga, con diligencia les aderezé una
razonable comida». Aqui se nos muestra que
el ventero (nétese que se le llama huésped)
trata de ganarse mds dinero tratando bien a
los hospedados, y mds adelante se constaré



que él mismo dice, para justificar su fama:
«Aunque ventero, todavia soy cristiano».

Parece que Cervantes tenia otra opinién
de estos establecimientos en ltalia, por los
que sin duda pasé en sus tiempos de solda-
do. En El Licenciado vidriera cita a un caba-
llero que habla con Tomds Rodaja, el prota-
gonista, y le «alabé la vida de la soldadesca;
pintéle muy al vivo la belleza de la ciudad de
Ndpoles, las holguras de Palermo, la abun-
dancia de Mildn, los festines de Lombardia,
las espléndidas comidas de las hosterias. ..»;
el contraste con las espafolas en aquella
época parece evidente.

La lista de ventas conocidas es muy ex-
tensa en la época cervantina, pero alguna de
ellas era singularmente famosa, como la ven-
ta de Viveros, situada entre Madrid y Alcala
de Henares. La citan Tirso de Molina, Lope de
Vega, Castillo Solorzano, Quevedo y Guzmdn
de Alfarache en varias obras; también en Las
paredes oyen, de Ruiz de Alarcén, donde se
dice: «Venta de Viveros / idichoso sitio, / si el
ventero es cristiano / y es moro el vino! / iSitio
dichoso, / si el ventero es cristiano / y el vino
es morol». Esta venta fue el paradigma de
todas en cuanto a sus actividades, pues alli
se hacia de todo: jugar, beber y servir como
mercado de ladrones, picaros y también de
los estudiantes de Alcalé.
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En La ilustre fregona Cervantes cita la ven-
ta de Tejada, que se encontraba en el camino
que llevaba a Cérdoba desde Toledo. En este
trayecto se podia parar en més de diez ventas
diferentes, alguna de las cuales cita don Mi-
guel en Rinconete y Cortadillo, como la venta
del Alcalde y la del Molinillo, situadas a algo
mds de media legua «en los campos de Alcu-
dia, cuando vamos de Castilla a Andaluciax.
Por si fuera poco, también en La ilustre frego-
na se cita otra venta, en Toledo: la Ventilla, a
la salida de la ciudad camino de Madrid. La
literatura de la época fue testigo de abundan-
tes sucesos en este tipo de establecimientos,
verdaderos centros de noticias debido a la
gran variedad de personajes que las frecuen-
taban, y escenario también de muchas de las
novelas de Cervantes.

Dentro de las ciudades mds importan-
tes existian otfros establecimientos como los
bodegones, las tabernas y los figones, que,
cada uno en su clase, ofrecian pro-
ductos mds refinados, aunque ha-
bia grandes diferencias atendiendo
a su instalacién, tipo de comida y
categoria de la casa. Igual que su-
cedié con las ventas, también las
posadas y los mesones sufrie-
ron la prohibicién de ven-
der comida preparada, y




quedaron limitados para vender solo vino,
como en el caso de las tabernas. Pero las
quejas de los ciudadanos obligan a veces
a rectificar las ordenanzas, anulando prohi-
biciones y estableciendo otras, sin que sea
posible determinar en detalle durante esta
época cudndo soportan las prohibiciones
y cuéndo son autorizados a vender unas u
otras mercancias.

En general, durante el siglo xvi las pro-
hibiciones fueron constantes y rigurosas y a
medida que franscurre el xvil se van modifi-
cando, en el sentido de que se anulan dispo-
siciones que limitaban las ventas de comida
y se reglamentan tanto la forma en que se
pueden vender en estos locales como los
precios y hasta los tamanos de las raciones.

Los bodegones fueron, en principio, jun-
to con las tabernas, los establecimientos mds
numerosos y también los que podian vender
comida preparada, si bien habia varias ca-
tegorias y en funcién de ellas vendian unos
u ofros platos. Estaba prohibido tener pan
grande y comprarlo dentro de cinco leguas
alrededor de la poblacién, ya que los al-
caldes de Madrid, temian que el pan fuera
revendido a un precio mucho mayor; por
tanto, era objeto de una vigilancia extrema,
a fin de que no se enganara a los mds po-
bres. Esto no era compartido por los ciuda-

€«

danos, que continuamente se quejaban y
presentaban ante la sala de dichos alcaldes
protestas, sobre todo por la necesidad que
tenia la poblacién de comer en los bode-
gones en la época. Finalmente los alcaldes
autorizaron a los bodegones a vender pan
en cuarterones, que, como hemos visto para
el caso de los colegios y los hospitales, era
la racién que se daba habitualmente.

Habia bodegones de varias categorias;
por un lado, estaban los bodegones propia-
mente dichos, establecidos en un local més
o menos grande, con instalaciones que a ve-
ces dejaban mucho que desear, en los que
se servia comida y bebida. Covarrubias en
El tesoro de la lengua describe estos esta-
blecimientos de esta manera: «El sétano o
portal bajo, dentro del cual estd la bodega,
a donde el que no tiene quien la guise la
comida la halla alli aderezada y juntamente
la bebida». Estas tres precisiones (que es un
local, que sirve comida y que ademdés vende
bebida) son las que definen los bodegones
mds caracteristicos. Existian otros bodego-
nes llamados cerrados, que simplemente es-
taban rodeados de unas tablas y, a veces, de
un leve techado, en los que se servia una no-
table cantidad de platos y de guisos, inclu-
yendo algunos pescados, y hasta carnero.
Finalmente habia otro tipo de bodegoncillos,



caracteristicos de Madrid, llamados de to-
rreznillos o bodegones de puntapié. La gra-
cia natural de los madrilefios los denominé
asi debido a que podian desmontarse de un
puntapié por parte de los alcaldes que, en su
labor de inspeccién, observaran algo ilegal
y por lo tanto prohibido. Eran més modestos
aun que los anteriores, puesto que consistian
en una simple mesa en la calle y vendian,
exclusivamente, alguna tajadilla de carne de
vaca o de cerdo, torreznos y despojos, tales
como asaduras y ofras visceras.

A partir de la segunda mitad del siglo xvi, al me-
nos en Madrid, los figones son la elite de los
lugares de comidas, como certifica el arancel
de 1679, que recoge todos los platos que se
habian ido incorporando a sus mends durante
mds de sesenta afos. Llama la atencién la gran
cantidad de platos que podian servir estos es-
tablecimientos, asi como su evolucién, lo que
supone un notable cambio en los comporta-
mientos culinarios de la poblacién y pone de re-
lieve la aparicién de clases medias que podian
permitirse cierfos dispendios a la hora de comer.

Bodegones de torreznillo o de puntapié



Cuadro 1.5 Detalle del arancel de 1679 (Madrid)

CARNES REALES CARNES REALES
Un capén aderezado 12 Dos pichones empanados 9
Dos pichones aderezados 8 Una gallina empanada 10
Una gallina aderezada 10 Una empanada de cuatro libras de ternera 10
Un par de perdices aderezadas 10 Una empanada de dos palomas torcaces 7
Un conejo aderezado 5 Un solomo de vaca empanado 7
Un conejo a la portuguesa 5 Uy Una tortada de guindas 14
Un pavo aderezado 18 Un fajardo 1
Un pavo grande 22 Un hojaldre grande como los platos medianos
Una liebre aderezada 7/ de palacio 14
Dos pollos aderezados 8 Una lengua de puerco 2
Un dnade aderezado 5 Un pie de puerco 10
Un jamén de tocino de Algarrobillas cocido, a Un solomillo de puerco 2
razén de tres reales y medio la libra 3l
Un plato de ternera de cuatro libras aderezado 9 PESCADOS
bt ok 3 Un besugo empanade con tocino 9
lin platordo cabritogugsido 1 Una empanada de dos libras de congrio 8
Un pastel de tres pichones y dos libras de carnero 14 Una enfilinada de dqilibras deluita 14
Un pastel de criadillas que lleve tres pares y Una enfilinada de d@ilibras deliio 9
fresipras o carncgy 1 Una empanada de dos libras de salmén fresco 20
Una tortada de manjar blanco que lleve ocho pellas 10 Un paster de dos. lbras de el de ritit
JIk concie emianagg 2 con sus huevos y limén 10
Cuatro palominos empanados 8 R A 16
Dos palominos empanados 4 Thloiel e 10
Spatuseille du carriio aada 2 Una empanada de dos libras de truchas 16
205 oses anpanades 9 Una cazuela de espdrragos con huevos 8
Un par de criadillas de carnero con sus torreznos 4 Un manoft de bspiitesorde Jirl 5
U1 DOgEaTEstsate (o libing o earicne Una empanada de dos libras de salmén salado 6

de que se han de hacer cinco platos, a ocho

cuartos cada uno 8 c.




Este arancel es todo un compendio de la
cocina del siglo XVII, alguno de cuyos pla-
tos desarrollaremos en el capitulo 4 de la
mano de cocineros famosos de la época,
sobre todo aquellos que Cervantes inclu-
ye en sus obras, como el jigote, el manjar
blanco, los palominos o los torreznos.

Finalmente, para completar la oferta
de establecimientos que vendian comida o
bebida, estaban las tabernas, presentes en
todas las ciudades y hasta en los pueblos
més pequefios. Hablaremos de ellas exten-
samente en el capitulo 4 también, dedicado
al vino.
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