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LA COCINA

por BERNARDINO PRIETO
(A Silvie Fidanza, colega)

jefes de coeina de los grandes restau-
nants y de las easas vicas son fran-
coges, van a establecer en su Inatituio
de Avtes y Oficios una  escuely euli-
nariz g fin de remediar este cstade
de cosas, eontrario o su inferés y mor-
tificante a la vez para su orgullo na-
cional. Pero es pesible gue no eon-
sigan nada, Bl arte culinario es, ha
sidg y serd siempre franeés, porque
log coclneros franceses han adquirido
osta superiovidad sin esfoerzo, a fra-
véa de los giglos y su maestria, frute
de un trabajo etarividente y razonado,
unido 2 su genio natural, ha desafiado
siempre todsa sompetencia.

Hewfin los higtorindores de la cocing,
wumerosos’ y apasionados, el ronaci-
miento culinario fuvo lugar en Fran-
¢ig hajo el reinado de Franciseo T, al
wigmo Ltiempo que el renacimiento ar-
{iskico, perg es preciso franguear mu-
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Picados los ingleses al ver que los

Sol, pora que lu eseima pomicnes real-
ntemte o hacerse Impertante ocupando
un puesto entre Ins preocupaciones de
log espiritus distingnidos.

Conocide es ol apetito insaciasble de
Emis XIV, ‘“Ya ne sabemos comer
como unestros anfepasados—deeia, —
negotros no hacemas mis que pizear'’
¥ segin Saing Simén, el monarca en-
gullin de ordinario, para eenar, cuatro
platos de sopas diferemtes, um faisin
enfero, una perdiz, wng emsalada, dos
granides lonchas de jamdén, un trozo
de curnero con ajos, un plate dé pas-
teles; frodag y huevos duras.

En _aquella époea las legumbres co-
menziron a oeupar un puesto en la
ecaing, Bmpead a cuidavse de la lim-
pieza y de la elegancia de la mesa, y
so goneralizé el uso de Tas encharas y
de log tenedores, que en la Fidad Me-
din eran artieulos de lujo prineipesco,

Bl ilustre Vatel, que g suieidd por-
que no llegaban los mariscos, es de
aquel tiempo. Bl drama se desarrolld
en Chantilly, donde el principe Conié
daba en honor de Lumia XIV fiestas
que le costaban 600.000 frauncos. Vatel,
gue habia pasadoe la moche sin dormir,
desesperado’ porque mno legaban los
eorreos con el pescade, ereyd que mo
Hegarian nunea, y se dij tres esto-
ceadas, ‘“no queriendo sobrevivir a fol
afrenta’’. Su amo le Nord, Mme. de
Bewigné le consagrdé una earta, v sn
nombre se hizo famoso en los fastos
de 1o gastronomia.

Pero el verdadero sigle de In cocing
es el xvinn. El regente es nn pourtmet
eminente, y todo ¢l mundo se ocnpa
da recreos enlinarios, y la gastrono-
min se pone de moda,

Bl rey Luis XV ecs um tragin de
primera fuoerzn; la reina Maria Lee-
vingka, que es fan glefona como su
padre, Estanislao de Polonia, da su
nombre a los boeadillos ¢‘a la Reina’’,
¥ los mis grandes seiores, imitando
fan altos ejemplos, se apasienan por
lng cosas referentes a lan mesa. El
principe de Condé da su nomhbre a
una sopa; Swhise inventa un sistema
para guisar Jns. chnlefas, el vlugue de
Richelien imagina la mayoness (antes
mahonesa por In eiudadela que asal-
td), la marquesa de Fompadour pre-
pora. filetes de ave a la Bellevue, y

Diderot, La Marps, Marmontel, Fen-
tenglle, ete., se muestran tan gonrmets
coms las glorias de la corte.

Los cocinerps franceses se hacen
{amoges en toda ropa. Se los dispytan
a peso de oro, los sefores se hpmillan
ante €llog, se emplenn ardides para
retenerlos y para robarlos de otras
cngas, y los sefiores mis empingoro-
tndos tiemblan ante sus “‘eordon

Tos mismos fildsofos, y los literates,

Bleus’'. Algunos eobran sueldes de
ministro, y no es raro que los grandes
‘chefs!? perciban en Lomires y en
Paris salarios de 20.000 francos, sin
eentar las sisse. Kstes grandes arfis-
tas no se considersn como miembros
de la servidumbre. Une de ellos, Cyr-
Ajome, eriado primeramente del cura
de Tsseudun, eoncluye en jefe de ia
coeina del gran Federico, que le guar-
duba muehas cousideraciones, y de-
elaraba que mo comia a gusto nis
que enando guisnba el “maeytro fran-
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La cocing se eelipsa en tiempos de
la Revolueidn, durante la cual, eseribo
el ilustre pgastrGnomo Grimed de la
Revmere, no Hegd un huen rodaballo
al mercado, y abnde amargamente:
‘i Fsto basta pava juzgar una época’’.

Rajo ek consulpdo v el imperio los
cocineros recobran su  cetro. Kape-
Jedm, con su sobriedad, ¥y eslimaude
que fres francos diarios deben hastar
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para la vida de un hombre, reconote
¥ precimi que saber user ©fgour-
mand!' es una cualidad muy Gl ¥
aque debe tenerse muy en cuenta en
diplomaeia. Cambaceres y Talleyrand
ponen en prictiea Ia opinitn del jefe,
v sus comidas son verdaderas mara-
villas.

En easa de Talleyrand empezo &
servir el famoso Cardme, el mbas cé-
lelre quizds de log docineros, que lue-
go estuvo al servicio del emperadon,
del regente de Inglaferra, y, finnl-
mente, del zar Alegjandro I, dquicn en
1814, declaré a Talleyrand que Caré-
me no lg saldria nunea earo, porgue
0l halra ensefiado a comer’!,. Aguel
gran hombre dirigiG tambisn las co-

exquisita cerveza
para la estacion.

cinas del emperador de Avatria, y re-
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TRES POEMAS BREVES

de MANUEL CRESPO GARCIA

No muechos verses. ..

No muchos versos para ti... Los versos,
gobran en este dulee idilio pleno
de ternura y ensueiio...
{Medias palabras en voz baja, lentos
dialogos suaves con umeifn de rezo...)

No mmehos versos para ti... Te quiere,
te quicro tanto... Ta lo sabes. Bueno:
no mis palabras... jFlota en el silencio
la maravilla de tus largos besos!

Capricho

Por tus ojos de abismo te quisiera tcner
a mi lado una tarde, mi cabeza en fu pecho,
que adivine sin forma de hombre ni de mujer...

i Extrafio pensamiento de temerte en mi lecho
por tus ojos de abisme nada mas pesecer,
por tus ojos de abismo, flaca y fea mujer!

Bl cansancio tenaz

.. .Que tir ensuefio me suetia, ¢ue quiere a mi dolor
abrirse como um seno fecundo y tentador?
Si, bien estd, seiiora. .. Bi musa en tu loor
desgranari unas cuantas €aneiones... Y después
con un gesto cansado me dormiré otra ves!

gresG a Paris maravillando con su
genio:

®n Ia époea de la restauragion,
Twis XVIII se muestra muy gour-
mand, y la eocina francesa brilla res &
plandeciente, conquistando pacifica- @
mente a Europa. L -

Numnierosos escritores la celebran,
entre los cuales sobresale el gran Bri-
Hat Savarin, suter de la ““Fisiologia
del Gusto?, es decir, de ““tedo Io que
tiene relacidn con el hombre en tanto
ge nutre’’, libro dnico, en el gue se en-
cuentran mfximas definitivas: “¢Di-
me lo que comes y te diré quién eres’”,
¢ [Tnos postres sin queso es una mujer
bella a Ia que le falta un ojo’’.

En tiempos mds modernos no pocas
personas distingnidas se enfregan com
ardor a los trabajos culinarios. Pue-
den' citarse o Reossini ¥ a Dumas, am-
hos coecineros extraordinarios, y Car-
los Movselet, que eseribié al cerdo un @
soneto en cuyos versos, traducidos I §
teralmente dice cosas eomo (stas:

“‘Todo es bueno en ti: carne, tripas @
[y grasa |

Gustas en galantina, se fe adora em
[moreilla

Cerdo adorable, animal rey, &ngel @
[querido, .. *?

Métode para que las frutas engorden
y maduren prematuramyente

Se escogen lag ramas gwe empie-
zan a fructificar en su parte mds
baja cerca del fromceo, cortdndoles
un anillo de [a corteza, pero procu-
riando cuidadosamente no dafiar ia
parte leitosa.

fe produce el efecto buscado, por-
que la savia se acumulae en el fruto
conducide a través del leiioso, pero
en cambio no puede yolver a salir,
puea gu camino de regreso por ja
cortezd ge Ha interrumpido,
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