CAIUS APICIUS

omo cada afio, se ha celebrado el aniversario de la

uerte de Cervantes con una serie de actos. A mi

me gustaria participar alguna vez en esta conmemo-

acion leyendo el segundo parrafo del Quijote: “Una

olla de algo mas vaca que camero, salpicon las mas

noches, duelosy quebrantos los sabados, lentejas los viernesy

algin palomino de afiadidura los domingos consumian las tres
partes de su hacienda

Por supuesto, en el Quijote son muchisimas mas las refe-
rencias gastronémicas, pero este parrafo ilustra sobre la dieta
habitual de un hidalgo medio en la Castilla del siglo XVII.

Al decimos que don Alonso Quijano comia, es de suponer
que practicamente a diario, una olla “de algo mas vaca que
carnero”, Cervantes nos indica que la hacienda del hidalgo no
era pingle; en
aquellos tiem-
N pos, el camero
No es de extrafiar que, en  eralacame mas

Aci ; valorada, mucho
Iq clasica dieta de un _ més que la vaca
hidalgo manchego del siglo o, como hoy

XVII, don Alonso Quijano dirfamos, el
. buey. El camero
ennobleciese su mesa ha sido una
dominical con un par de care apreciada
. en Espafia hasta
pichones de su palomar, finales del siglo

cuya existencia en la casa  XIX..yque hoy

i i ‘ | gust I
suponia nota de hidalguia  ,*Zcete i

siquiera el cor-
dero un poco crecido. Practicamente el Unico representante
del ganado ovino en nuestras mesas es el cordero lechal.

Lo de “salpicon las mas noches” también suena raro en
unos tiempos en que identificamos el salpicdn con algun ilus-
tre marisco como el bogavante, o con un pescado como el
attn. El de don Quijote era el aprovechamiento mas sencillo
de la carne sobrante de la olla del mediodia que, cocida, se
cortaba en pedazos menudos, a los que se afiadia cebolla pica-
da para alifiar el conjunto con aceite, un poco de vinagre, sal y
pimienta.

Lo que si se mantiene es la costumbre de elaborar un plato
agradable con las sobras del cocido; incluso hay quien sostiene
que lo mejor de un buen cocido es, precisamente, la ropa vieja.

Los “duelos y quebrantos™ han dado bastante mas cancha a
los polemistas. Hoy se conoce con ese nombre un sabroso
plato de huevos revueltos con torreznos y tal vez algin otro
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aditamento porcino, como jamén o chorizo. Pero en época
de Cervantes, los sabados no se podia comer tocino...

De ahi deducen algunos autores que se trataba de algo
bien distinto. Hay eruditos que explican que los sabados lle-
vaban los pastores a su patron las ovejas que habian muerto
accidentalmente durante la semana. Con sus carnes, des-
huesadas, se preparaba tasajo; y los huesos, mondos y liron-
dos, eran los protagonistas de la olla sabatina, porque eran
uno de los pocos elementos carnicos autorizados por la Igle-
sia ese dia. El “quebranto” seria el que sufria el duefio de las
reses muertas, y el “duelo” podria deberse a la parquedad dt
laolla a que se veian constrefiidos los catdlicos -es decir, casi
todos los espafioles de la época- los sdbados.

Los otros dos componentes de la dieta quijotesca son bien
conocidos por nuestros contemporaneos. Las lentejas -don
Quijote las tomaba los viernes, por lo que habra que supo
ner que serian viudas, esto es, sin chorizo ni jamén- siguei
formando parte de nuestra dieta habitual. Y los palominos
los pichones, para entendernos, aunque en puridad ésto:
serian sélo los domésticos- han recuperado el prestigio.

Porque siempre fue nota de hidalguia tener palomar en la
casa, y no precisamente para criar palomas mensajeras. Por
ello no es de extrafiar que don Alonso Quijano ennablecie-
se su mesa dominical con un par de pichones de su palomar.

En fin, ahi tienen ustedes los platos habituales en la dieta
de un hidalgo manchego del Siglo de Oro. Todavia resultan
apetitosos, salvo quiza la version ortodoxa de los “duelos y
quebrantos”. Prueben a recordar a Cervantes con alguno de
ellos, y brinden por su eterna gloria con una copa de cual-
quiera de los cada vez mejores vinos que se elaboran en las
tierras de la que antes llamabamos Castilla la Nueva.



