
La comida de los monjes

h a b ía  sido, com o ta n to s  otros, re vo lu cio n a rio  y  co n ven cio n al, 
recib ió  en el m ism o día, y  p a ra  el m ism o b a n q u ete , dos e stu 
rion es que p esa b an , re sp e ctiva m e n te , 162 y  187 libras. B ou ch e, 
su cocinero, pensó que d eb ía  co n su ltarle , in d icán d o le  q u e si 
se rv ía  los dos a la  ve z , el m enor desm erecería, y  si ta n  sólo 
se se rv ía  uno, el segu n d o  110 sería  ap ro vech ab le , y a  que no 
se p o d ía  serv ir  dos d ías co n secu tiv o s el m ism o p escad o  en 
c a s a  de C am bacéres. C am bacéres opin ó lo  m ism o; pero tu v o  
u n a  id e a  gen ia l que p erm itió  serv ir  los dos p escados sin  m enos
cab o  el uno del otro. A  la  lio ra  del b a n q u e te , e l esturión  co 
cid o  fu é  a sen tad o  sobre u n a  ca m a  de lech u g a  p icad a , a d o r
n ad o  con u n a  g u irn ald a  de flores, e h izo  su e n tra d a  en el co 
m edor p recedido  p o r u n a  o rq u esta  de f la u ta s  y  vio lin es. E l 
fla u tis ta , v e stid o  de cocinero, en tró  p rim ero  segu id o  de dos 
v io lin ista s  ve stid o s  com o él, y  en seg u id a  el centurión  p rece
d ido  de la c a y o s  y  an to rch as. E l  esturión, sobre u n as p arih u e 
las y  a hom bros de otros dos ayu d an tes , dió la  v u e lta  a  la  
m esa en tre  el asom bro de los in v ita d o s . F u é  ta l la  em oción, 
que los com ensales se subían  a las sillas p a ra  v e r  m ejor.

T erm in a d o  el p aseíllo , cu a n d o  y a  ib an  a servirle, los 
p o rtad ores dieron un  trasp iés y  el esturión  se ca y ó  al su e
lo. Se o y ó  u n a  e x cla m a ció n  un án im e, segu id a  de un ¡ah! 
desolador. C am bacéres, entonces, d o m in an do con un gesto  
el tu m u lto , ordenó sev era  y  sobriam en te:

—  ¡Suban  el otro!
A sí, esm a ltad o  de an écd o tas e in gen iosidad es co q u in a 

rias, está  el lib ro  de la  m arq u esa  de P arab ere . D eliciosa  esta  
h isto ria  de la  g a stro n o m ía  que la  C asa  Calpe ha dado hace 
p oco a la  im p ren ta.

L a  a u to rid a d  de M aría  M e sta y e r  de E ch a g iie  en m aterias 
de co cin a  (y este  libro  la  com pleta) es de primerisimo cartello.

H I S T O R I A  D E  LA 
G A S T R O N O M I A ,  

DE LA M A R Q U E S A  
I) E P A R A B E R E

Esto  de com er bien p arece que es un a 
id e a  que, fe lizm en te, se v a  abriendo 
paso entre  to d a  clase de gen tes. E l 

com er p asa , de ser una n ecesid ad  física , 
a un  p lacer m etid o  en rigurosas n orm as 
de arte. H a y  unos p recep to s de G rim od 
de la  R e y n ié re  que el b u en  gourmet no 
debe o lvid a r. D icen  así:

«Que se p ro cu re  que los co n tertu lio s  se 
con ozcan  y ,  sobre to d o , s im p aticen , pues 
p or b u en a  que sea  u n a  com ida, si el v e 
cino q u e  le  h a  to cad o  en su erte  es a n tip á 
tico , no g o za rá  de ella.»

O tro  d etalle: «Jam ás el n úm ero de co 
m ensales deberá  de p asa r de la  docena; 
prim eram en te, p orque los a lim en to s g u i
sad os en ca n tid a d  no resu ltan  n u n ca  ta n  
sabrosos, y  segun do y  p rin cip al, p orque 
siendo los com ensales en núm ero re d u ci
do, la  co n versación  es gen eral, cosa im 
posible en los gran d es b an q u etes, donde 
110 le qu ed a  a un o m ás rem edio que con 
ve rsa r con sus vecin o s inm ediatos». «Igual
m ente es m u y  im p o rta n te  la  b u e n a  te m 
p eratu ra  del local, pues no h a y  quien  
aprecie  u n a  com ida m etido  en u n a  estu fa
o en un a nevera».

¿ Y  las buenas v ia n d as? , p re g u n tará  el 
lecto r. E so  se supone com o cosa esencial 
y  prim erísim a.

O ue to d o  ra d ica  en la  o ficin a  del estó 
m ago es cosa  sab id a . D el bien  o m al co 
m er, depende: la  tra n q u ilid a d  de un  h o 
gar, el buen  é x ito  de u n a  em presa.

U n a person a bien n u trid a  es person a 
d isp u esta  a  todo. P o r algo d ijo  B r illa t  
S a v a rín , «que el u n iverso  no es n ad a  sino p or la  v id a , y  to d o  
el que v iv e  se nutre».

L a  cocin a tien e  y a  un  sen tid o  gastro n óm ico  en la  a n tig u a  
R o m a . E n  R o m a , el lu jo  de la  m esa y  el desenfreno de la s  co 
m id as fu é  en au m en to  h a sta  el d erru m b am ien to  del Im perio . 
Com o refiere  la  m arq u esa  de P a rab ere , en su  b ello  libro  de «La 
gastronom ía», los bárb aro s h icieron  retro ce d er en m u ch o s s i
glos el arte  de la  m esa, y  en el siglo  V, en tiem p o  de S a n  J u a n  
C risóstom o, se ap a gó  esta  civ ilización .

Carém  cu e n ta  «que cu an d o  y a  no h u bo  co cin a  en el m u n 
do, tam p o co  h u bo  litera tu ra , in te lig e n cia  e le va d a  y  rá p id a, 
ni in sp iración  ni id ea  social».

M enos m al que los m on asterios se en cargaron  de co n servar 
a lgo  de la  cu ltu ra  y  c iv iliza c ió n  rom anas; pero es an dan do el 
tiem p o, en F ra n cia , don de se v a  a refugiar, ga n an d o  sus m e jo 
res m atices, el arte  del b ien  com er. U n  v ie jo  p ergam in o  p ro 
ced en te  de la  a n tiq u ís im a  a b a d ía  de S a in t Corneilles, re la ta  
el b a n q u ete  con  el que fu é  o b sequiado p o r el P ad re  P rio r el 
re y  de F ran cia , L u is  V I I  de nom bre, a l l á  p o r el siglo  xix. 
E l  m o n je  cron ista  em pieza  p o r decirnos que el b a n q u e te  costó 
78 sueldos y  oclio  och avo s, y  con stó  de 56 v ia n d a s  d istin tas: 
el m entí se co m p on ía  de ca to rce  sopas, dos al vin o, u n a  de 
cerveza, dos de crem a, dos de pescado, o tra  de coles, la  s i
gu ien te  de c a la b a za  y  las  restan tes de ca ld o  de carn e y  ave.

T am b ié n  fueron  ca to rce  los asados y  ca to rce  las en salad as 
y  ca to rce  los lim ones esp o lvo read o s de esp ecia  que ad o rn ab an  
los asados; los v in o s y  postres, a  este tenor.

Y  llegam o s a la  é p o ca  m odern a de la  cocin a, desp ués de 
p asa r p o r la  cocin a a cc id en ta d a  de las  revo lu cio n es, y  a q u í le 
e n tra n  a  un o ga n as de co n ta r la  a n é cd o ta  del esturión  de Cam - 
bacéres. C am bacéres, a rch ican ciller del Im p erio  francéis, que

23

Biblioteca Virtual de Castilla-La Mancha. Vértice. #72, 3/1944.


