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Dulce ridentun Lalagun amabo,
Dulce loquentem.

Hoz.

Quaeris quot mihi batiationes

Tuae, Lesbia, sint satis superque.

GarT.

Pande, puella, pande capillulos
Flavos, lucentes ut aurem nitidum.
Pande, puella, collum candidum
Productum bene candidis humeris.

s
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IRRUPCION DE LOS BARBAROS.

: sielos que acabames de observar, €n-
cierran en si las mas bell > |a historia de la co-
cina asi como todo lisfrutaron los que la cultivaron;
mas la llegada 6 mas bien la irrupcien de los pueblos del
Norte, cambio todo, no dejo sino muy pequefios vestigios de
lo que habia sido la cocina en sus primeros tiempos, y sus
dias de gloria fueron hundidos en la oscuridad.

Con la invasion de estos pueblos barbaros el arte de co-
cina llegd @ desaparecer como los demas, de los cuales era
compailero y auxiliar.

La mayor parte de los cocineros fueron pasados & cuchi-
llo en los palacios que servian; otros huyeron por no propor-
cionar los gustos de su arte a los opresores de su ‘patria, y
el corto numero que llegd a ofrecer sus servicios, tuvo la ver-
giienza de que los viesen con desprecio. Sus bocas, su pa-
ladar, no estaban dispuestos & sentir las dulzuras de una co-
mida delicada. Trozos enormes de carne y de venado y
una cantidad asombrosa de las mas fuertes bebidas, basta-
ban para recrearlos; y como por lo regular todos los vence-
dores estaban armados, la mayor parte de sus comidas de-

" generaban en orgias, y en la sala de los festines corria la
sangre como en el campo de batalla.
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No obstante, la propia naturaleza nos manifiesta que lo
que es excesivo no es durable. Los vencedores llegaron un
dia & abandenar su crueldad, se unieron con los vencidos,
empezaron a civilizarse y con esto & probar tambien las dul-
zuras de la vida social.

Al principio las comidas no se hacian con mucho drden.
Se convidaba a los amigos por puro camplimiento, no por re-
galarse con ellos: los vencedores conocieron los esfuerzos.
que se bacian para atraerse sus simpatias; entonces tuvieron
otros sentimientos, y los deberes de la hospitalidad se cum-
plian con bastante afecto. :

Estos modales, que se vieron en el siglo quinto de la era
cristiana, llegaron @ ser mas notables bajo el reinado de Car-
lomagno, y se sabe por sus capitulares que este gran rey
se esforzaba de mil maneras para que los que le obedecian
tuviesen todas las delicias de una mesa espléndida.

4

reinado de este principe, como. el de sus sucesores,
iestas tomaron un caracter i la vez que walante! caba-
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- pusieron sobre la frente de los caballeros el laurel de Ia vic-
toria, y se vio al faisan de patas doradas y al pavo de cola
floreada sobre la mesa de los principes, servido por pajes que
y vestian ricas libreas, y por doncellas & quienes no se priva-
ba por su inocencia de los placeres.

Debemos observar con aleuna atencion que esta ocasion
es la tercera en que las mujeres oprimidas y humilladas por
los griegos, los romanos y los francos, fueron llamadas 4 los
festines como el objeto mas precioso para embellecerlos. So-

lo los otomanes han rehusado admitir esa costumbre; mas

mil tempestades horrorosas han amenazado la existencia de
este pueblo insociable, y no han trascurrido treinta afios sin
que la voz poderosa del cafion haya proclamado la eman-
_cipacion de las odaliscas.

“Una vez dado el primer impulso, se ha trasmitido hasta
nosotros, y su potencia se ha aumentado por el choque de
las generaciones. -

Muchas mujeres, aun las mas condecoradas, se ocupaba
en ‘el interior de sus casas en preparar los alimentos, consi=
derando esto como una parte de los deberes de la hospitali-
dad que habia en Francia al fin del siglo diez y siete.

Bajo manos tan preciosas sufrian los alimentos cambios ad-
mirables: la anguila tenia el dardo de la serpiente, la liebre
las orejas del gato, y s¢ veian otras travesuras semejantes.
Hicieron entonces mucho uso de las especias que los vene-
cianos empezaron a extraer del Norte, asi como de las aguas
olorosas de los arabes; de tal modo, que el pescado se cocio
algunas veces eli agua de rosa. El lujo de la mesa con-
sistia muy especialimente en la multitud de manjares, y es-
ta costumbre tocé un extremo tal, que fué necesario que
los reyes refrenasen los abusos de la comida por medio de
sabias leyes, que por desgracia tuvieron la misma suerte que
las disposiciones dictadas en igualdad de circunstancias por
los griegos y por los romanos. Aquellas leyes fueron bur-
ladas, eludidas y olvidadas, quedando solo en los libros como
monumentos histdricos.

Por lo expuesto se ve que las comidas eran tan exquisi-
tas como se podia, y esto se vi6 con mas especialidad en
las abadias, conventos y monasterios, porque las cuantiosas
rentas de estos establecimientos estaban menos expuestas a
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los cambios y'a los peligros de las guerras intestinas que
por tanto tiempo desolaron la Francia.

Sabigndose, como se sabe, que las sefioritas francesas tie-
nen mas 6 menos intervencion en lo que se hace en la coci-
na, se debe inferir que a su influencia sobre este particular
es a lo que exclusivamente se debe la preeminencia que en

_todos tiempos ha gozado en Europa la cocina francesa, y la

cual ha sido adquirida por una multitud de preparaciones
exquisitas, ligeras y apetitosas, de las cuales solo las muje-
res han podido concebir.

Acabo de decir que se hacia la comida lo mejor que se po-
din; mas esto no se conseguia siempre. La cena de nuestros
propios reyes era algunas veces vista con poco aprecio. Se sa-
be que 1a cena se veia con poco. aprecio muy principalmente
en tiempo de las guerras civiles; y Enrique IV hubiera he-
cho una noche una mala cena si no hubiera tenido la bon-
dad de admitir en su mesa al tinico aldeano poseedor de una
hermosa pava que existia en la aldea en que el rey tenia ne-
cesidad de pasar la noche. .

Entre tanto la ciencia avanzaba considerablemente, los
caballeros cruzados la dotaron de la ascalonia arrancada de
los llanos de Ascalon, fu€ llevado de Italita el perejil, y mu-
cho tiempo antes de Luis IX los tocineros y los que hacian
los salchichones habian fundado sobre ia carne del puerco
la esperanza de un porvenir que lu realidad ne ha des-
mentido. _

Los pasteleros tuvieron mer - x {1, y los prodiuctos figu-
raron con distincion entre los ju »r  festines.  Desde an-
tes de Carlos IX formaban los ;1= . . aua corporacion
considerable, y este principe les o sus estatutos, entre los
cuales se nota el privilegio de fabricar las hostias para el sa-
crificio de la misa.

A mediados dei siglo diez y siete los holandeses llevaron
el café a Europa (1). Soliman Aga, este turco poderoso por
el cual deliraban nuestros antecesores, les hizo tomar las
primeras tazas en 1660: un americano lo vendi6 publicimen-

(1) Entre los europeos, los holandeses fueron los primeros que extrajeron
de Arabia las plantas de café que trasportaron & Batavia y después 4 Europa
Mr. de Reissont, teniente-general de artilleria, mandd traer un pié de

P. 37,
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te en la feria de San German en 1670; y en la calle de San
Andrés de los Arcos se abrio el primer café adornado de
cristales y con mesas de marmol como se ven la-actualidad.

En este tiempo fué cuando la aziicar empezo & figurar (1);
y Scarron, quejandose de lo que suhermano tenia por avari-
cia, mando que se hicieran mas pequefios los terrones de su
azucarero, lo que nos pone de manifiesto que desde enton-
ces se usaba esta especie de taza.

Tambien en en el siglo diez y siete fué cuando empezé a
figurar el aguardiente. La destilacion, cuya primera idea fué
conducida gradualmente, se consideraba entonces como un
arcano, y no tenian conocimiento de ella mas que los adep-
tos. Desde el principio del reinado de Luis XIV los alam-
biques se empezaron a ver con alguna frecuencia; mas has-
ta el reinado de Luis XV fué cuando las bebidas que se fa-
bricaban con €l llegaron & ser populares, y hasta mucho des-
pués fué cuando a fuerza de mil ensayos se tuvo el alcohol
con una sola operacion.

Ed este tiempo tambien se sabe que di6 principio el uso®

del tabaco; de tal manera, que el café, el aguardiente, la azt-
car y el tabaco, estos cuatro objetos tan importantes, ya pa-
ra el comercio, ya para la riqueza de las naciones, hace dos
siglos que han sido vistos con el mas alto interés.

SIGLOS DE LUIS XIV Y DE LUIS XV,
133.

Bajo los auspicios de Luis XIV fué cuando tuvo su exis-
tencia ese siglo que lleva su nombre, y en él brillé la cien-
cia de los festines, que recibis el impulso que fué dado en-
tonces & todas las ciencias en general. Aun se conserva la
memoria de sus fiestas, @ las cuales concurrio la mayor par-

Amsterdam, con lo que hizo un regalo al jardin del rey: esta planta fué la
primera qu 5 en Paris. Este 4rbol, del cual ha hecho su descripcion
Mr. Jussicu, tenia en 1613 una puleada de didmentro y cinco piés de al-
to: su fruto bonito y parecido 4 la guinda.

(1) Aungue Lucrecio ha dicho que los antiguos no conocieron la azi-
dar. La agicar es un producio del arte; y sin la cristalizacion la cafia no
caria mas que una behida insipiday poco atil.
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te de%umpa; y de sus torneos, en los cuales brillaron por
ultima vez las lanzas que han sido tan bien reemplazadas
por las bayonetas, y las armaduras caballerescas que ser-
vian de un débil recurso contra la potencia del cafion.
Terminaban estas fiestas por suntuosos banquetes, que
eran como el complemento del gusto de aquel dia: es, pues,
tal la condicion humana, que el hombre no queda contento
si no se halaga en cuanto desea, y esta necesidad ha llega-
do hasta el extremo que aun hablando simplemente de cual-

.quiera obra, decimos cuando una cosa esta bien hecha, que

se ha trabajado en eila con gusto.
0mo una consecuencia necesaria llegaron a verse con al-
deracion & los hombrés encargados de preparar es-
tos festines, y nada mas justo que esto, pues debian estar
dotados de muchas y diversas cualidades, tales como las del
ingenio para inventar alguna ciencia para disponer, juicio
para caminar eon acierto, sagacidad para descubrir, firmeza
mandar, y exactitud para no violentar a los que servian.

Entonces fué cuando se empezaron a usar en las mesas
los magnificos sortas, precioso fruto del arte, que reunian
al gusto de la pintura el de la escultura, presentando a la
vista un objeto agradable, y alounas veces lo mas adecuado
a alguna de las circunstancias de la fiesta.

Kn una reunion de esta naturaleza se alaba el arte del coci-
nero; pero los cuidados de este eran mayores mientras mas
corta era la concurrencia, pues la eomida mientras mas ex-
quisita exigia una atencion mas especial y observaciones
mas minuciosas.

Estas comidas especiales dadas en las salas de las favo-
ritas, 0 bien por los cortesanos 6 financieros, fueron en las
que los cocineros manifestaron todo su saber, y animados de
una noble emulacion,’ se esforzaban en mejorar sus man-
jares.

Al fin de este reinado el nombre de los cocinercs mas fa-
mosos va siempre unido al de su patrono: estos Gltimos se
envanecian de esto. Los dos méritos se unian, y los nom-
bres mas gloriosos figuran en los libros de cocina al lado de
las preparaciones que ellos habian protegido, inventado &
dado al mundo.

En nnestros dias ya no se nota esta alianza: nosotros so-
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“mos menos golosos que nuestros antecesores, haciendo todo

lo contrario; mas nosotros cuidamos menos del nombre de
los que reinan en subterraneos. Los aplausos son los tni- -

cos homenajes que ofrecemos al artista que nos encanta, y
los restauradores, es decir los cocineros publicos, son los que
llegan a obtener una estimacion nominal que los coloca vio-
lentamente en el nimero de los capitalistas. Ukile dulci.

Luis XIV fué el que llevo de la Escala de Levante las pri-
meras espinas de Estio, que les llamaba buena pera, y a su
vejez debemos los licores.

Padecia este principe alguna debilidad, y ese desfalleci-
miento que se experimenta las mas veces cuando el hombre
ha tocado el término del ultimo tercio de su vida; y para for-
talecerse mandaba hacer lo que &l llamaba pociones cordia-
los, que no eran mas que una combinacion de aguardieite,
azicar y alguna esencia. A esto debid su origen el arte del
licorista.

Creemos muy oportuno decir que por este mismo tiempo
la.cocina florecia tambien en Inglaterra. La reina Anna era
muy golosa, y no se desdefiaba en platicar con su cocinero,
notandose en las dispensas inglesas algunas preparaciones
que se designaban de este modo, (after queen’s Ann fashion),
al estilo de la reina Anna.

La ciencia, que estuvo estacioniaria durante el reinado de
1a sefiora de Maiton, continué su marcha progresiva bajo la
regencia que la sucedio.

El duque de Orleans, de un espiritu elevado y digno del
carifio de sus amigos, hacia que estos participasen de su
comida, tan bien servida como exquisita. Por ciertos indi-
cios he liegado 4 saber lo que mas se distinguia en aquella
mesa: era el guisado exquisito al modo marino, tan apetito-
so como a bordo, y los pavos reilenos.

iPavos rellenos!!! cuya reputacion y cuyo precio van siem-
pre en aumento! Astros benignos cuya aparicion ha hecho
aparecer, reunirse y mezclarse a todos los gastronomos de
diversas categorias.

El siglo de Luis XV no fué menos favorable al arte dela
cocina. Diez y ocho afios de paz sanaron completamente to-
das las llagas que se habian formado por mas de sesenta afios
de guerra; las riquezas se aumentaron por la industria, y di-
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seminadas por el comercio 6 adquiridas por los negociantes,

hicieron desaparecer la desigualdad de fortunas, y el espiri-

tu de obsequiarse mutuamente se difundié entre todas las
clases de la sociedad.

*

De esta época (1) se empezd a establecer generalmente el
orden en todas las comidas, asi como la propiedad en los mo-
dales elegancia y todos los inventos que habiendo sido acogi-
dos con gusto hasta nuestros dias, no es remoto que traspa-

(1) Por los informes que he recibido de muchos habitantes de los de-
partamentos, he llegado 4 saber que en el afio de 1740 una comida para
diez personas se componia como vamos & expresar.
Caldo;

Primer servicio....... < Un principio de ternera asada;
Un gnisado. -

[ Un pavo;

1 Un plato de legumbres;

Ensalada,

LY algunas veces natillas.
% Un poco de queso;

Segundo servicio

Tercer servicio Fruta;

Dulece,

Los platillos no se cambiaban sino tres veces, 4 saber: después de la so-
a3, en el secundo servicio y en los postres.

Se servia, aunque no muy comunmente, café; mas muy frecuentemente
ratafia de guindas 6 de claveles, que na se conogid sine hasta poco tiempe
después.
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sando los limites que tienen marcados, nos ul'&‘&bll‘gﬂ & las
~ maneras ridiculas € insoportables.

En este reinado se noto tambien que aun entre las fami-
lias de menos proporciones y por las mujeres encargadas de
gobernar las casas, se exigieron de los cocineros mil esfuer-
zos que refluyeron inmediatamente en beneficio de su pro-
pia ciencia. : :

Todo se facilita cuando la reunion de los que comen es
muy grande y todos tienen buen apetito; pues para servir-
los hastara proporcionarles buena carne de la carniceria 6
de la caza, y mucho pescado, quedando obsequiada con es-
to una concurrencia de sesenta 0 mas personas.

Mas para agradar e] paladar de los que son melindrosos,
para halagar & las mujeres fatuas, para excitar el apetito
los estomagos débiles y provocar la gana de comer en
aquellas personas que no la tienen absolutamente, es nece-

o

sario mas ingenio, mas penetracion y mas trabajo que para

resolver uno de los mas dificiles problemas de Io infinito en

la geometria.

LUIS XVI.
134,

Considerando ahora el reinado de Luis XVI y sus dias de
revolucion, no procuraremos dar una relacion detallada de
los cambios que nosotros hemos presenciado; mas si nos es-
forzaremos en indicar, aunque muy someramente, las mejo-
ras que después del afio de 1774 han hecho florecer la cien-
cia de los festines.

Estas mejoras han tenido por objeto la parte natural del
arte 0 las costumbres € instituciones sociales que a €l se re-
fieren; y aunque ambas eosas obran la una sobre la otra con
una reciprocidad continua, nos ha parecido mas conveniente
el tratarkas cada una separadamente.

MEJORAS CON RESPECTO AL ARTE.

135.-~Las profesiones que tienen por objeto preparar 6 ven-
der los alimentos, tales como las de los cocineros, figoneros,
pasteleros, dulceros, tenderos y otros por este tenor, se han
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multiplicado considerablemente; mas este aumento no ha te-
nido lugar sino cuando las necesidades se han aumentado y
su niimero no ba perjudicado su prosperidad.

La fisica y la quimica han prestado tambien sus auxilios el
sistema alimenticio; los sabios mas distinguidos han creido
que en nada padeceria su reputacion siempre que se ocupa-
ran de la bebida, y han mejorado la confeccion del simple
caldo con que se alimenta el jornalero, como los manjares
mas exquisitos que solo se sivven en Gtiles de oro v de cristal.

Las profesiones modernas han avanzado; por ejemplo, los
pasteleros de hornito, que son los que ocupan un lugar me-
dio entre los pasteleros propiamente dichos y ‘los dulecros.
Han procurado unir en sus preparaciones la azucar, a los
huevos, @ la sustancia feculosa, como en los bizcochos, en los
macaronis, en las hojaldras, en los merengues y otras golo-
sinas por este orden. : :

Por esto mismo hemos visto cultivarse el arte de conser-
gar los alimentos que forma una nueva profesion, la cual tie-
%e por objeto ofrecernos en cualquiera estacion del afio las
sustancias de una estacion distinta.

La horticultura ha hecho tambien inmensos progresos, las
campanas y otros mil medios de elevar la temperatura nos
han proporcionado ver sobre-un suelo tomplado los frutos de
los tropicos: muchas clases de legumbres han sido adquiri-
das, bien por el propio cultivo de ellas, bien porque han sido
importadas de otros paises: los melones que se reproducian
admirablemente desvirttan el proverbio (1). :

Sc han cultivado, importado y presentado en el riejor Or-
den los vinos de todos los paises; el vino madera que se co-
loca @ la cabeza de todos los vinos de Francia que se sirven
diariamente, y los de Espafia y Africa que coronan la obra.

La cocina francesa ha hecho suyos multitud de manjares
que se hacen al estilo extranjero, como el karik y el becfsteak;
algunos guisos, como el cabial y el estofudo; bebidas como
el ponee, la orchata y otras.

(1) Es necesario ver cincuenta
Para encontrar uno bueno.

Parece que los melones, tales como los cultivamos, no eran conecidos de
los romanos; lo que ellos llamaban melo y fispo no eran mas que pepinos,
los cuales los tomaban con sayas en la tarde.




