RESENAS

PEREZ SAMPER, Maria de los Angeles. Mesas y
cocinas en la Espana del siglo XVIII. Gijon:
Ediciones Trea, 2011, 477 pp.

Estas dieciochescas Mesas y cocinas
de Marfa de los Angeles Pérez Samper son
la dltima publicacién de la coleccion gas-
tronémica La comida de la vida. Con ella
Ediciones Trea sigue trillando el feraz pero
tantas veces fatuo mundo de la gastronomia
con buenas dosis de tecnologias tan simples
y eficaces como la seriedad y el rigor, bien
demostradas en obras como la Historia de
la alimentacion (2004) dirigida por Jean-
Louis Flandrin y Massimo Montanari, la pri-
mera edicion en castellano del monumental
recetario de Bartolomeo Scappi (2004),
cocinero del papa Pio V, o la Bibliografia de
la gastronomia y la alimentacion en Espana
de Maria del Carmen Simoén Palmer, entre
otras muchas.

La inclusiéon de este libro de Pérez
Samper en tal coleccion obliga a dirimir si
se trata de un libro de historia o de gastro-
nomia. Y como puede ser muy largo de
dilucidar aqui lo que ambas etiquetas dicen
de distinto abreviaré la cuestién advirtiendo
que este del que hablamos es un libro de
historia; que no se trata de divagaciones
o excursos a lo Brillat Savarin, a lo Cur-
nonsky, a lo Dr. Thebussem o a lo Vazquez
Montalban, con sus ejemplares enjundias y
maravillosas injerencias en los mundos de
la sensualidad relicta que aportan la oreiller
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de la belle Aurore, el cassoulet de Castelnau-
dary o el cocido espanol. Se trata de una
muy otra historia que no se preocupa tanto
de las grandes crestas de las olas o tsunamis
historicos, sino que repara en lo que ocurre
entre ola y ola y en sus misteriosos senos.
Asi que asi de otras, muy otras, como las que
a continuacion resenamos son las reliquias
que inquietan a nuestra autora, catedratica
de Historia Moderna en la Universidad de
Barcelona, que desde hace décadas se ha
interesado por diversas manifestaciones de
la vida cotidiana: los recetarios publicados o
los meramente manuscritos y por algin azar
conservados, las anotaciones dietarias de las
despensas y almacenes, sean palaciales o
de masias, de conventos o de monasterios,
los relatos de viajeros foraneos, las listas de
precios de los chiringuitos de las grandes
fiestas populares, los manuales de compor-
tamiento con que se aleccionaba a los reto-
nos de la incipiente burguesia o a los frailes
y novicios de los conventos, la inventiva
solidaria de los gremios e instituciones «de
misericordia» en tiempos mds que dificiles,
las primeras encuestas sobre la situacion
real del pais y sus habitos y costumbres, los
textos frivolos que salpican literaturas de
toda indole y condicion. En fin, cosas que, a
la postre, son tan palpables (y entonces, tan
histéricas) como los memorandums diplo-
maticos, los tediosos censos demograficos
o los plimbeos contratos de vasallaje, por
poner algunos ejemplos.

De tal tipo de fuentes van surgiendo
los seis capitulos que, agrupados, forman
este libro.

Los dos primeros capitulos, dedicados
el primero a los productos utilizados en la
cocina y el segundo a la cocina de palacio,
constituyen el grueso de la obra, lo que
no es de extranar dada la gran extension
temadtica que abarca el primero y a la mayor
intensidad documental que trae consigo el
segundo. El pan (sus variantes y aprovecha-
mientos culinarios), el vino (no solo bebida
de acompanamiento, sino «parte integrante
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de la alimentacion», asi como factor de inte-
gracion social, capaz de generar sus propios
espacios de sociabilidad das tabernas») y la
carne (simbolo por excelencia de la nobleza
detentadora del poder: da carne, carne
cria») constituyen la santisima trinidad de la
alimentacion dieciochesca. Los nuevos pro-
ductos llegados del nuevo mundo en el siglo
XVI ya se estin haciendo hueco y muchos
de ellos, como el tomate, el pimiento, el
pavo o el cacao ya se encuentran perfecta-
mente integrados en el sistema alimentario
de la época; otros, como las patatas ten-
dran que esperar a finales de este siglo y a
comienzos del siguiente para instalarse, eso
si, de manera intensiva e inapelable. Su acli-
matizacion en nuestras tierras comenzara a
dotar de rasgos especificos a las diferentes
cocinas regionales que en siglos posteriores
alcanzara todo su esplendor. Los recetarios
editados en la época, de Juan de Altamiras
(Nuevo arte de cocina, sacado de la escuela
de la experiencia economica, 1745), de Juan
de la Mata (Arte de reposteria en que se con-
tiene todo género de hacer Dulces secos...,
1755) y de Antonio Salsete (E/ cocinero reli-
gioso instruido en aprestar las comidas de
carne, pescado, yerbas y potajes a su comut-
nidad, ss. XVII-XVIID), junto con los receta-
rios manuscritos de los jesuitas sevillanos,
franciscanos barceloneses y menorquines
y agustinos mallorquines, constituyen el
nucleo fundamental de las fuentes utiliza-
das en este capitulo, que incluye numerosas
recetas de los mismos.

Por su parte, la cocina de los cua-
tro monarcas borbones del siglo serd fiel
reflejo de los fastos y poderes de cada uno,
pero dejard constancia también de los pri-
meros escarceos de la cocina «nacional» (si
tal cosa hubiera habido) espanola frente
a la dominante cocina francesa que esos
mismos reyes trajeron a nuestro pais, en
su primer formato de lucha entre cocine-
ros autéctonos y fordneos. Como en tantas
otras cosas, serd el siglo siguiente el que
verd el gran enfrentamiento entre ambas
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cocinas con toda su crudeza y maximo
encarnizamiento. En otro orden de cosas,
el apartado sobre los invitados del rey
ofrece un par de ejemplos memorables
sobre la, para nuestros tiempos, incon-
gruente funcion simbdlica del poder ali-
mentario: el de cémo se atiende como es
debido a un embajador de una potencia
extranjera hasta bien hace poco enemiga
acérrima (el ministro de la Puerta Otomana
Ahmet Vassif Effendi, que se dej6 caer por
tierras espanolas en septiembre de 1787
y por ellas anduvo durante cuatro meses
y medio) y el bunuelesco banquete que
sus majestades ofrecian a trece pobres los
jueves de pasion, en el llamado JdLavato-
rio y comida de los pobres del mandato
de Jueves Santo». Junto a estos llamativos
ejemplos, los menus reales y el intrigante
mundo de los llamados Oficios de Boca
completan el cuadro de una cocina pala-
cial compleja y en perpetua efervescencia.

Serd en ese mundo al que perte-
necen los jueves santos y similares, el
mundo religioso, del que trate mas espe-
cificamente el siguiente capitulo del
libro de Samper. Mundo otro y diferente,
pero también omnipresente en todas las
esferas de la vida social de la época, el
mundo religioso deja su impronta indele-
ble en la alimentacion a través de ayunos
y abstinencias; sacrificios y penitencias
devienen, como una especie de deus ex
machina, en conformadores y auténticos
alentadores de una cultura culinaria espe-
cial: la del pescado, que tanto en nuestro
pais como en el vecino Portugal, adqui-
rira notables cotas de excelencia. Junto a
ello, cosas tan excelsas como para llevar
el titulo de Espejo ceremonial serdfico (y
que, por supuesto, no tiene nada que ver
con bienaventurado espiritu alguno de
los que forman el primer coro angélico)
o bien Demostracion Theologica, Cano-
nica y Regular del derecho que tienen
los Prelados capuchinos de mandar los
PP Sacerdotes, subditos suyos, y éstos de
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obedecerles, en el encargo de las oficinas
regulares como son Portero, Limosnero,
Refitolero, Comunero y otros semejantes,
vienen a ilustrarnos sobre lo adyacente a
la cocina en el, supongo, claustrofébico
mundo de los frailes menores capuchi-
nos: como comportarse en la mesa (en el
refectorio, en su caso), cosa que, también
tendrdn que conocer los jévenes discen-
tes del Colegio o Seminario de Nobles de
Cordelles, de Barcelona, de cuyas Consti-
tuciones se trata en el capitulo siguiente y
con las que se pueden encontrar algo mas
que concomitancias.

Es también, en este siguiente capitulo,
donde brilla con particular luz la libreta de
gastos familiares de la diligente Teresa Sans,
de noble familia pero desgraciado matri-
monio, lo que, sin duda, tuvo que ser cosa
triste pero a cambio permitié que dejase a la
posteridad que somos unas libretas manus-
critas de gastos familiares que conmocionan
hasta las lagrimas a cualquier interesado en
lo que se podia comer en cualquier masia
de buen y no muy alld ver de la Cataluna
dieciochesca.

Con luz menos brillante, probable-
mente por lo escudlido de las respuestas,
algo alumbra la encuesta del ilustrado Fran-
cisco de Zamora incluida en su Diario de los
viajes hechos en Catalunia, sobre lo que se
comia en los diversos nicleos de poblacion
catalanes. Por su parte, la respuesta solida-
ria de gremios e instituciones a la hambruna
de 1763-1764 es tratada en el apartado «El
hambre y los hambrientos».

Las celebraciones de dmbito domés-
tico o social, como las bodas, las fiestas
mayores, las navidades, el carnaval o las
meriendas («efrescos», mejor dicho) de
los acomodados constituyen los hitos
del penultimo capitulo, dedicado a todas
aquellas comidas y fiestas en las que lo
ostensible por excelencia era, si no la
gula, si el placer a ella asociado: el bien
y hasta la saciedad comer, interpretado no
tanto como una compensacion a la penuria
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cotidiana sino mds bien como una des-
mesura necesaria. El banquete de cele-
bracion de la fiesta mayor de Esplugues
en la torre familiar de Ricard d’Amat i de
Cortada, barén de Mald4, narrado por él
mismo en su monumental Calaix de sastre
y con platos tan exéticos como los meloco-
tones rellenos de carne, despierta pasiones
escondidas y aviva sensibilidades ignotas.
Por otra parte, la aparicion de los cafés
como espacio de la sociabilidad moderna
podria parecer que fuera un contrapeso
a tal desmesura, pero bastaria leer lo que
otro «ajon de sastre», este en castellano,
El Caxon del Sastre Cathalan, periodico
barcelonés, en 1764, sobre ellos comen-
taba («Un Café es un cuadro, en que estd
retratado el Universo»), para convencerse
de lo dificil que era llegar a desprenderse
de ella del todo. Y sin embargo, Jovella-
nos, cuyo bicentenario nos entrega este
libro, podia ver en ellos algo mas que la tal
desmesura, considerandolos, quizds con
un punto de exagerada bonhomia, como
lugares en se «nstruyen también a aquella
porcién de jovenes que, descuidados de
su familia, reciben su educacion fuera de
casa, o, como se dice vulgarmente, en el
mundo».

El capitulo final recoge las impresio-
nes que una buena constelacion de via-
jeros extranjeros se ha formado sobre las
comidas, cocinas e indigenas formas de
comportarse en la mesa con las que tuvie-
ron que toparse en sus viajes (alguno que
otro meramente virtual, dirfamos hoy).
Doce foraneos que dejaron impresas estas
impresiones las mds de las veces poco
halagiienas para los locales y sus cosas
fueron los siguientes, a los que les anadi-
mos su ocupacién principal o mas notoria
para hacernos una idea de hasta qué punto
sus opiniones merecen plausible estima-
cién. Véase: por parte francesa: el joven
Etienne de Silhouette, que mds tarde seria
efimero comisario de finanzas de Luis XV,
Jean-Marie-Jerome Fleuriot de Langle, falso
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marqués de Langle y, mds que probable-
mente, falso viajero, antimondrquico y
anticlerical, eso si, a ciencia cierta; Jean
Baptiste Labat, misionero dominico, mas
conocido por Padre Labat, botanico, inge-
niero, etndgrafo y unas cuantas cosas mas;
Jean-Francois Bourgoing, barén, diploma-
tico y traductor; Jean-Francois Peyron, tam-
bién diplomadtico y Louis de Rouvroy, mds
conocido como Dugque de Sain-Simon, que
lo era, ademas de diplomdtico y autor de
unas ingentes memorias que dejarian gran
huella en el estilo literario del inclito Mar-
cel Proust; por parte inglesa: sir Hew Whi-
teford Darlymple, militar encargado por
el irlandés Alexander O’Reilly, por enton-
ces asesor de Carlos III y posteriormente
capitan general de Andalucia, de informar
sobre los astilleros del Ferrol y la acade-
mia militar de Avila; Joseph Townsend,
uno de los mds conocidos viajeros ingleses
por nuestras tierras, clérigo de condicién
y médico de profesion; y Arthur Young,
agronomo y también buen viajero; por
parte italiana: Norberto Caimo, monje jero-
nimo, y Vittorio Alfieri, dramaturgo. Todos
ellos tienen mds que tiempo, en su obra,
para quejarse del infame aceite de oliva
o de la peste de los incontables dias de
ayuno y abstinencia, de los que no siem-
pre pueden librarse; alguno, no obstante,
sabe hacerlo, como también valorar nues-
tros vinos, los de Valdepenas sobre todo,
y también los de La Mancha.

Y como con viajeros termina el libro
de Angeles Pérez Samper, con ellos ter-
mina este viaje a través de las comidas,
mesas y cocinas de la Espana del siglo de
XVIII, un libro de lectura cémoda, con
pero sin excesivo arsenal historiogrifico, y
escrito con un rigor y honestidad, que para
nada empana el entusiasmo que sobre el
mundo de la alimentacién y sus entresijos
historicos deja traslucir su autora.

Miguel 1. Arrieta Gallastegui
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