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Celebracion gastronomica con ocasion del nombramiento de
Emilia Pardo Bazan como catedratica’

Carlos Azcoytia Luque

Mercedes Fernandez-Couto Tella

Al igual que doctores tiene la Iglesia, Dofa Emilia tiene bidgrafos. No es,
pues, motivo de este trabajo hablar de la vida ni de la obra de Emilia Pardo
Bazéan. Nuestra labor se circunscribe a observar, como con un microscopio,
un momento puntual y decisivo en los Gltimos afios de su vida. En concreto
nos detendremos en un almuerzo intimo, que tuvo lugar el dia 17 de mayo de
1916 con motivo de la celebracién de su nombramiento como catedratica de
Lenguas Neolatinas de la Universidad Central de Madrid. Esta designacion es
un gran triunfo personal en la batalla feminista que libra la escritora corufiesa
a lo largo de su vida, y con ella se resquebrajarian las estructuras miséginas
de la ensehanza superior en Espana, que era uno de los grandes feudos
masculinos del pais.

Este es un momento de celebracién. Quedan pues relegados al pasado
su exclusién de la Real Academia Espafola -afrenta que nunca olvidara- y
el fracaso editorial de la Biblioteca de la Mujer. Ahora solamente importan
sus triunfos, ganados con esfuerzo y teson, y el reconocimiento a su emérita
labor en pro de las letras espafnolas que ya se habfa materializado cuando fue
nombrada Consejera de Instruccion Pablica, admitida como socia de ndimero
de la Sociedad Matritense de Amigos del Pais, laureada con la Banda de la
Orden de Maria Luisa o la Cruz Pro Ecclesia et Pontifice, concedida por el
Papa Benedicto XV.

Pardo Bazan tiene conocimiento, gracias a sus viajes por Europa, del nuevo
género periodistico -incluso literario- que habia comenzado a principios del
siglo anterior el legendario gastrénomo y periodista Grimod de la Reyniére,
en el que la cocina o, mejor dicho, las recetas culinarias -tratadas de manera
no profesional- son utilizadas para enviar mensajes mas o menos subliminales
de caracter social, politico o cultural. La importancia no estaba en la receta
en si, si no en que se utilizaba como el medio goloso para atraer al lector.

La antorcha de Grimod la tomé Alejandro Dumas con su Diccionario de
Cocina y desde ese momento toda una legion de escritores y periodistas,
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El agradecimiento de los autores a Sergio Ferndndez Guerrero, por su asesoramiento.
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europeos y americanos, vislumbraron el filén que suponia la alimentacion
en un mundo que se aburguesaba y que entraba en la socializacién de la
gastronomia. Asi, por poner algin ejemplo, tenemos al escritor Pellegrino
Artusi y al cantante de 6pera Gioacchino Rossini en ltalia, al periodista
Manuel Atanasio Fuentes, ‘Murciélago’, en Perd o el inefable y maravilloso
periodista gallego Manuel Maria Puga y Parga, ‘Picadillo’, al que Pardo Bazan
escribié el prélogo de su libro La cocina practica, editado en 1905.

No eran profesionales de la cocina, su labor se limitaba a copiar recetas
de aqui y de alla, recopilarlas para ofrecer una seleccién de la gastronomia
nacional o regional mas o menos acertada. Al no ser cocineros ni gastrénomos
algunas de las recetas contienen errores tremendos porque la mayoria de las
veces -pese a que todos defendian el haberlo hecho- ni las habian cocinado,
ni las habian probado; pero lo importante, lo que les llevaba a escribir sobre
los estbmagos, estaba en que era una disculpa para exponer sus comentarios
y apreciaciones sobre otros temas ajenos a la cocina. Algo que no pasé
inadvertido a Emilia Pardo Bazan, que supo aprovechar los prélogos de sus
libros de cocina para exponer alguna de sus opiniones, como veremos a lo
largo de esta comunicacion.

. - i}

Reverso da invitacién ao xantar na honra dos Riestra coa lista dos asistentes.
Arquivo da Real Academia Galega.
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Al almuerzo, que se celebré en su casa en honor a la familia Riestra,
acudieron en primer lugar los homenajeados José Maria Miguel Riestra Lépez
y Maria Calder6n Ozores, marqueses de Riestra, y su hijo Vicente; los condes
de Romanones: Alvaro de Figueroa y Torres y Casilda Alonso-Martinez y
Martin; Julio Burell; los marqueses de Alhucemas: Manuel Garcia Prietos y
Maria Victoria Montero Villegas; la duquesa de Pinohermoso, Enriqueta de
Tagores y Corradini; el pintor Alvaro Alcald Galiano; la anfitriona, su hija
Carmen, su tia Vicenta, Saturnino Calderén y Collantes?.

Es de suponer que el tema principal de conversacién durante la comida
girase en torno al articulo que ese mismo dia publicaba £/ Liberal, firmado
por el periodista Pedro Jara Carrillo y que tenia por titulo "La catedrdtica”,
donde para satisfaccion de Emilia se atacaba frontalmente a la Real Academia
Espafiola, denunciando la deficiencia del diccionario donde la palabra
catedratica constaba como de uso inaceptado.

Catedratica debe de ser dona Emilia Pardo Bazdn, como catedratico es don
Julio Cejador y sin ningin regomello emplearemos nosotros la palabra, porque lo
contrario serfa empobrecer este idioma privilegiado.

Si hasta aqui no hubo necesidad de ampliar el vocablo porque la cdtedra fue
coto cerrado a los varones, hoy que ha entrado a ocupar la ‘muella cadira’ una
ilustre dama, traten a ésta como su sexo exige.

De lo contrario, se romperan nuestros oidos con la desafinacién desgarradora
que a diario leeremos en los peridédicos de grande y de pequefa circulacién cuando
repitan: ‘El catedrdtico” dofa Emilia Pardo Bazan.

El almuerzo comenzé con un consumado frio. Para saber de que se trata
recurriremos a su libro La cocina espafiola moderna, donde explica que es
un caldo de puchero reducido hasta que las carnes -crudas o asadas- suelten
sus elementos nutritivos y enriquezcan con ellos el caldo, lo que sucede
tras una coccién de seis a ocho horas. El consumado estaba compuesto de
buey, vaca, perdiz, jarrete de ternera, tuétano, “sazén de ramillete” y la
sal necesaria, asi como una ‘pulgarada’ de azicar; amén de las hortalizas,
cebollas, puerro, etc.

Una vez hervido todo se desengrasaba y se colaba para posteriormente
clarificarlo con clara de huevo batido pasandolo, a modo de tamiz, por una

2 Saturnino Calderén Collantes (17992-1864) fue parlamentario liberal en 1820. Puede
que este dltimo invitado perteneciese a esta familia o puede ser también que Collantes,
al estar en linea aparte, se refiera a otro invitado, posiblemente de la familia de su recién
estrenada nuera Manuela Esteban-Collantes
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servilleta mojada (que no se hubiera lavado con jabén) para que quedara
transparente.
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Anverso da invitaciéon ao xantar na honra dos Riestra co mend.
Arquivo da Real Academia Galega.

En realidad este consumado frio, también llamado consomé “geleé”,
resultaba gelatinoso al enfriarse como consecuencia del concentrado de
gelatina y cartilago de las carnes y los huesos, de ahi la necesidad de filtrarlo.

Con ese tipo de sopa, tan castiza por cierto, comenzaba un almuerzo
al que hoy en dia le habrian faltado unos entremeses, esa “comidita de
mufiecas” como ella los definfa. En su libro La cocina espafola moderna
los justificaba y aconsejaba con estas palabras: “Si la cocinera retrasa algin
tanto la sopa, los entremeses permiten ser puntual, y calman aquella primera
hambre canina de los invitados”. La Condesa se cura en salud al servir una
sopa que -al poder servirse fria- evitaba esa descoordinacion en la asistencia,
ya que permitia tener preparado el primer servicio con antelacién.

Los tres siguientes platos muestran las contradicciones entre lo que
teorizaba en el libro antes citado y la realidad cotidiana de la escritora en lo
referente a los fogones. Por una parte leemos: “Bien estd que sepamos guisar
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a la francesa, a la italiana y hasta la rusa y a la china, pero la base de nuestra
mesa, por ley natural, tiene que reincidir en lo espafiol”. Y en la misma linea
de priorizar lo nacional defiende la lengua castellana con apreciaciones
como esta:

Por la misma razén, repugnandome mucho las palabras extranjeras cuando
tenemos otras castizas con que reemplazarlas, al no encontrar modo de expresar
en castellano lo que todo el mundo dice en francés o inglés, he debido resignarme
a emplear algunos vocablos de cocina ya corrientes, como gratin y béchamela,
poco genuinos, pero que no he hallado manera de sustituir. Si doy la receta de un
lenguado “al pegue” ;alguien me entenderd?’.

En este almuerzo, sin embargo, y contrariamente a este ensalzamiento
nacional, se sirven unos huevos Vatel -estilo francés-, una salsa holandesa
acompanando al salmén para continuar con un “fudgras” (como ella escribe
de puno vy letra).

Es posible que, dada la calidad de los comensales, la anfitriona temiese
fracasar con un banquete patrio, mas vulgar, y decidiera apostar por lo
seguro, un menu internacional y sofisticado, mas acorde con los exquisitos
paladares de la concurrencia, que estaba acostumbrada a viajar y saborear la
cocina del pais galo, tan de moda entonces.

Los huevos Vatel que se sirvieron deben su férmula al famoso y responsable
maestro de ceremonias, que no cocinero, Frangois Vatel, el mismo que en
1671 se quité la vida en un acto desesperado cuando vio que un rodaballo
no llegaba en su momento a la mesa del rey Luis XIV de Francia.

La salsa de referencia que acompafaba a estos huevos se hace con nata
montada sin azdcar.

El siguiente plato que se presenta es salmén en salsa holandesa. Esta
salsa se componia de las yemas de ocho huevos que se montaban, hasta que
adquirfan tres veces su volumen, a una temperatura entre 45 y 50 grados;
después se emulsionaba con mantequilla clarificada y se le incorporaba el
zumo de medio limén y sal. El salmén se haria a la parrilla o quiza bien
pochado (puesto al horno junto con un poco de chalota, mantequilla y vino
blanco).

Llegados hasta aqui de nuevo nos chocan las incongruencias, o lo poco
consecuente que es la autora entre sus consejos culinarios y la realidad de

3 Pardo Bazéan, Emilia (1983): La cocina espaiiola moderna, Ediciones Poniente, Madrid,
1983, p. S.
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sus comidas. En este almuerzo se abandona el aceite de oliva a favor de un
uso y abuso de la mantequilla que, sin embargo, es denostada en el prélogo
su libro La cocina espafiola antigua:

En este libro, siempre que es posible, se aconseja el aceite andaluz o la manteca
de cerdo, en vez de la mantequilla que si es fresca es cara, y si no es fresca, el
demonio que la aguante.

El siguiente plato se aleja de nuevo de las recomendaciones de la escritora
en lo referente a lo autéctono de la cocina al servir un “aspic de fuagras”. Este
preparado se hacia, y se hace, de la siguiente forma: se deja enfriar un molde
tipo flanera o similar lleno de gelatina, después se vacia para que quede
una capa muy delgada de dicha gelatina pegada, se le puede anadir unas
rodajitas de trufa negra que se dejan un rato al frio para que cuajen, y una vez
cuajadas se le afiade el foie-gras con un poco de nata y por Gltimo una capa
de gelatina a modo de tapadera y se pone en lugar frio. Se sirve desmoldado
en una fuente y a modo de decoracion figuras hechas con verduras, aceitunas
negras, pimientos rojos, etc. Este plato se conserva muy bien debido a que el
producto principal no se oxida al estar aislado por la gelatina.

Sobre el uso del término foie-gras ofrece una disculpa la autora:
“Escribo fuagras porque asi dicen todos y porque decir higado gordo seria
pedantesco”.

Es el foie-gras un producto auln relativamente nuevo, pese a ser elaborado
por primera vez en 1762 por Jean Pierre Clause, cocinero al servicio del
Mariscal de Contades. El plato llegd a la mesa de Luis XVI, que dicen gratificd
al Mariscal con unas tierras y al cocinero con veinte luises. La verdadera
comercializacion del producto no llega hasta 1803, de la mano de Edouard
Artznet.

Volvemos al mend, ahora con un componente muy espafol: los esparragos
de Aranjuez, que, por cierto, se comieron en Espafia por primera vez en la
época de la dominacién romana. A la hora de estudiar esta receta se plantean
muchos interrogantes en relacion a la salsa que los acompafa y que quiza sea
un error de la anfitriona. La salsa nieve es una especie de bechamel hecha a
base de gelatina, mantequilla, harina, leche, sal, pimienta y nuez moscada
que desmereceria el sabor de los espdrragos. Sin embargo hay otra salsa, la
salsa muselina, que la propia autora recomienda para acompanarlos. Sus
ingredientes son: huevos, agua, sal, pimienta y unas gotitas de vinagre. Los
esparragos se atan y se hierven en agua con sal gorda y se acompafarian de
la salsa escogida.
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El siguiente plato no es nada sofisticado: solomillo al jugo, que no es otra
cosa que la carne dorada primero en manteca y con su propio jugo como
salsa.

En el apartado de los postres nos encontramos con el mas castizo de
los dulces espanoles: el helado de crema real, del que se tiene noticia por
primera vez en el afio 1525, en la obra Libro de guisados, manjares y potajes
intitulado libro de cocina del cocinero Ruperto Nola. Este postre, que es
exquisito y de facil elaboracion, se hace con leche de vaca, harina de arroz,
azucar, yemas de huevo y canela.

Para terminar, antes de las frutas del tiempo y los dulces, que no se
especifican, se ofrece Chester-cakes, que es como rizar el rizo o donde la
anfitriona da el triple salto mortal, porque ademas de no pertenecer a la
gastronomia espafola nos encontramos con esta apreciacién en su libro La
cocina espafola moderna:

Nadie se hubiese atrevido acaso, en otros tiempos, a servir un plato de callos
a la madrilefa teniendo convidados, aun cuando fuesen de confianza, como hoy
se sirve en casa del duque de Tamales, ni sustituir los Chester-cake por ruedas de
chorizo, como el duque de Alba en ostentoso banquete a los Reyes; y yo alabo a
estos grandes sefores la ocurrencia.

Este postre -que no es dulce- estd ya casi en desuso. Su férmula esta
compuesta por harina, mantequilla y queso Chester a partes iguales, una
pizca de cayena, agua, una clara de huevo batida para dorar y sal.

Acompanando a este almuerzo se sirvieron vinos no muy acertados pero
variados, entre los que hay que destacar un Ribeiro de la tierra.

Aunque los invitados pertenecen al circulo mas préximo de la escritora
es posible que, con la disculpa de agasajar a los Riestra, la finalidad de esta
reunion sea el agradecimiento por los favores prestados en su designacién
como catedrdtica, ya que Julio Burell era, en aquel momento, ministro de
Instruccién Pdblica y medié junto con el conde de Romanones, a la sazén
Presidente del Consejo de Ministros, para la obtencion de la catedra.

A este almuerzo le sigue, el 23 de mayo, otro en la casa del conde de
Romanones donde coinciden de nuevo las familias Riestra, Pardo Bazan vy
Romanones que esta vez son los anfitriones. Repiten en este almuerzo las
familias pero también los platos servidos pues al menos dos de ellos ya los
habia ofrecido la Condesa en su recepciéon. Pero no adelantaremos detalles
de esta reunion que estudiaremos en otro trabajo mas adelante.
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