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EL COCIDO MADRILENO

POI’ José del Corral Raya

Tema es éste tan abundantemente tratado por la literatura en los Gltimos
tiempos que no tendriamos aqui espacio suficiente para recoger cuanto de él
se ha dicho, por lo que habremos de prescindir casi enteramente de ello y
s6lo mencionar aquellos casos en que resulta verdaderamente Gtil a nuestro
intento. Pero aln tan mencionado, traido y llevado como ha sido este tema
del «cocido», como plato tipico de Madrid, si repasamos todo ello veremos
que queda todo por decir, pues las habituales menciones no llevan mas alla
de reconocerlo como plato obligado en todas las mesas durante largo tiempo,
sin que siquiera pudiera precisarse a cuanto alcanza tal tiempo.

Pudiera parecer un tema como éste fuera de lugar entre los que habitual-
mente se tratan en est0S Anates det Instituto de Estudios Madritenos, IFvVOlO
y de menor cuantia, para dedicarle espacio y consideracion; pero las mas
actuales orientaciones de la Historia y el interés que en ellas se da a los temas
alimentarios, que han sido tratados en estas paginas y en libros aparecidos
en las distintas colecciones del Instituto, firmados por distintos autores —Vi-
cente Palacio Atard, Antonio Fernandez Garcia, Manuel Espadas Burgos, Ma-
ria del Carmen Simon Palmer...— demuestran la importancia de estas cues-
tiones y el interés que hoy despiertan para el conocimiento de una vida au-
ténticamente popular. A muchos de estos trabajos habremos de referirnos y
utilizaremos sus datos para nuestra finalidadl. Era por otra parte ldgico que
nosotros llegaramos a interesarnos por un tema como éste, distinto del que
habitualmente hemos desarrollado en otras ocasiones, pero en el que conver-

1Queremos agradecer desde aqui a dos activos investigadores. Miembros Numerarios
del Instituto de Estudios Madrilefios, la ayuda y orientacion que nos han prestado: a
don Manuel Espadas Burgos, Director del Instituto «Jeronimo de Zurita» del CS.]1.C.
a dofa Maria del Carmen Simon Palmer, colaboradora Cientifica del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas. A ambos nuestro publico agradecimiento.
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gen nuestras actividades como perteneciente a dos Corporaciones que son los
polos habituales de nuestra actividad: el Instituto de Estudios Madrilefios y
la Academia Espafiola de Gastronomia.

Habra que afiadir a cuanto se ha dicho, que un bidlogo moderno sostiene,
argumentandolo, que fue el descubrimiento de la cocina y el uso culinario lo
que estimuld y activo la aparicion del lenguaje2 dando asi mayor relieve e
importancia a los temas alimentarios. Es este mismo autor el que expone que
el paso de la aplicacién directa del fuego para la preparacién de alimentos,
al uso de la coccién, supone cuatro condicionamientos esenciales:

1) Porque la transformacién culinaria consiste en modificaciones quimi-
cas producidas en el seno del agua, que si bien a fuego directo en la corta
proporcion del alimento son de dificil calculo, en la coccidn, la reposicion per-
mite la existencia permanente del agua necesaria en cada momento; 2) por-
que permite regular otra variable, el calor, por toda la masa del alimento;
3) porque la masa del agua consigue que el proceso de transformacion se
verifique en la ausencia del aire, por lo que la transformacién se limita a des-
doblamientos hidroliticos y evita oxidaciones y consiguientes perdidas de ali-
mento, y 4) que permite cocinar juntas varias materias primas vegetales y
animales, sometidas si conviene, a distintos tiempos de coccion, y la adicion
cémoda de sal y otros productos esto es, el uso de condimentos y especias.
Con todo ello la aparicion de la coccion en la historia de la cocina supone un
cambio de grandes magnitudes y resulta bésica para su desarrollo posterior.

Dos son los antecedentes que se ofrecen como previos a la aparicion del
Cocido o los caminos por los que este plato pudo llegar a nuestras mesas, dos
son los preparados que podemos considerar, en posible alternativa, como los
que dieron origen a este plato: la Olla y la Adafina. En definitiva, todos de
comun parentesco, como hemos de ver, y de muy parecidas caracteristicas.

De la «olla» y sus diferencias

Se viene definiendo la «olla» como vianda preparada con carne, tocino,
legumbres, hortalizas, principalmente garbanzos, y patatas a lo que se afiade
a veces algun embuchado y todo junto se cuece y sazona. Las variantes que
esta preparacion origina estan condicionadas a las propias producciones re-
gionales y de ellas viene, fundamentalmente, la diferenciacion regional de pla-
tos diferentes.

No creemos que deba entrarse en intentar la determinacion de cuando y
donde aparece la «olla». Debié aparecer simultdineamente en muchos lugaresl

lraustino Cordsn, Cocinar hizo al hombre, Tusquets, editores, Barcelona, 1980.
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distintos en los que una mujer primitiva, disponiendo del fuego y de vasijas
de posible exposicion directa a él, uni6é en la panzuda vasija primitiva, cuanto
comestible tenia a su disposicién. La posterior uniformidad, llegard con el
tiempo, cuando los transportes vayan facilitando la obtencién de toda clase
de alimentos en cualquier lugar.

Debemos también recoger aqui la confusién que aparece en textos antiguos
entre «olla» y «cocido», términos que si son para nosotros claros y nombres
de platos distintos, no fue asi en otros tiempos y recetarios hay en los que
encontramos con el nombre de «olla» lo que estd compuesto por elementos
que en nuestros dias configuran entera y exactamente el «cocido». Y esto, lo
veremos mas adelante, se produce aun en tiempos actuales.

Una de las «ollas» que han tenido méas renombre es la «olla podrida» que,
segun formula habitual, tiene, ademéas de los elementos mencionados, abun-
dancia de jamén, aves, embutido y otras cosas suculentas. Su nombre ha sido
objeto de diversas interpretaciones y se han sugerido para ello causas diver-
sas, sin embargo, ya en la ocasion solemne de su ingreso en la Real Academia
de la Lengua Espafiola, en 1899, Daniel de' Cortdzar, dijo que de «olla pode-
rida o poderosa ha resultado olla podrida» y que «poderida» es palabra anti-
cuada que significa «mucho poder» y en sentido figurado muy suculenta, sub-
tanciosa o alimenticia y que por sincopa se ha convertido «poderida» en «po-
drida» 3

Puede no estar muy lejano de la olla podrida el nacimiento del cocido ma-
drilefio. La olla podrida tiene viejos y claros antecedentes bien conocidos,
afiadamos que fue uno de los platos que figuraban en el banquete que se le
ofreci6 al Cardenal Barberini durante su estancia en Espafia por la condesa
de Olivares4 Su presencia en el refranero es tan extensa que renunciamos a
su reproduccion aqui, ya en una rapida busqueda encontramos mas de dos
docenas de refranes en los que la olla es principal sujeto.

La adafina y sus transformaciones

En su célebre obra «La Casa de Luculo o Arte de Comer» el humorista
Julio Camba escribe una frase que ha sido muy reproducida y que pudiera

1 Daniel de Cortazar 31845-1927), madrilefio, fue matematico, gedlogo y lexicografo, In-
geniero de Minas, abogado y senador. Pertenecio a la Real Academia de Ciencias (1884) y
a la de la Lengua, donde sustituyé a Canovas del Castillo en 1897. Ya antes de su elec-
cj()n)habl'a presentado 14.000 papeletas de enmienda al Diccionario de la Lengua (12.° edi-
cion).

AMaria del Carmen Simen Paimer, La alimentacion y sus circunstancias en el Real Al-
cazar de Madrid, Instituto de Estudios Madrilefios, Madrid, 1982, pag. 24.
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tenerse por una ingeniosidad mas de las que nos tenia acostumbrado su autor,
dice que «la cocina espafiola esta llena de ajo y de preocupaciones religiosas».
Sin embargo, la frase es tan real y verdadera que para muchos autores el
«cocido madrilefio» nace precisamente de una de esas preocupaciones reli-
giosas.

«La adafina de los judios ricos era un plato muy suculento que contenia
garbanzos, fideos, ternera, pollo y huevos duros, en algunos lugares le afiadian
ciruelas. A semejanza del cocido espafiol la adafina componia tres platos: el
primero una sopa que se preparaba con el caldo; el segundo los garbanzos,
las alubias, verduras y demas componentes vegetales y el tercero formado por
las carnes y por las aves»5

Era la «adafina» plato de shabat ya que, puesto el viernes al rescoldo,
podia comerse el sabado caliente y acabado sin encender lumbre. La adicion
de elementos, para acercarlo méas al cocido actual estuvo a cargo de los judios
convertidos que, para mostrar claramente su auténtica conversion, afiadian
al plato, tan tradicional y lejano que algunos suponen inventado nada menos
que por Santa Ana, productos del cerdo, especialmente morcilla, que por con-
tener sangre de este animal era doblemente prohibida por la ley judaica. Con
esta adicidn, el plato se convierte verdaderamente en algo muy parecido a
nuestro actual cocido.

En cuanto al nombre de «adafina» o «adefina», que de las dos maneras se
encuentra citado proviene, posiblemente, segun Dozy de «dafana» verbo arabe
que significa sepultar o ocultar, por la forma de preparacion del puchero en-
tre las cenizas 6

Las «adefinas» ya las encuentra Espadas Burgos 7 citadas en el «Libro del
Buen Amor de Juan Ruiz:

«Algunos en sus casas pasan con dos sardinas,
en ajenas posadas demandan gollerias,
desechan el camero, piden las adefinas».

También en la «Crdnica de los Reyes Catodlicos» del Licenciado Bernaldezs
«Habéis de saber que las costumbres de la gente comun de ellos ante la In-

5LUiS Antonio de Vega, GuUia Gastronédmica de Espafia, Editora Nacional, Madrid, 1957,
pag. 158. También en LUis Antonio de Vega, Viaje a las cocinas de Espafia, Coleccidon «Las
Gemelas», Madrid, 1960, pag. 112, . . . » _

6Manuel Espadas Burgos, «Aspectos sociorreligiosos de la alimentacion en Espaina»,
Revista Espafiola de Historia, tomo XXXV, 1975.

7 Obra citada en la nota anterior. . _ .
* Andrés Bernatdez, CrOnica de los Reyes Cato6licos don Fernando y Dona lsabel, tai-

cién de Luciano de la Calzada, Aguilar, 1946, pag. 102.
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quisicion, ni mas ni menos que era de los propios hediondos judios y esto
causaba la continua conversaciéon que con ellos tenian, ansi eran tragones y
comilones, que nunca perdieron el comer a costumbre judaica de majarejos
e olletas de adefina, majarejos de cebollas e ajos, refritos con aceite, ca lo
echaban en lugar de tocino y grosura por escusar el tocino; y el aceite con la
carne es cosa que hace muy mal oler el resuello; y ansi sus casas y puertas
hedian muy mal a aquellos majarejos; y ellos en si mesmo tenian el olor de
los judios, por causa de los manjares y de no ser baptizados».

Y no solo los judios espafioles cocian la adefina que también lo hacian los
romanos como lo mencionan obras clasicas9 a la vez que elogia el cocinar
en fuego de carbd6n y en olla de barro.

Bien de la «olla», haciéndolo la variante local madrilefia, bien adaptando
la adefina que los judio-conversos presentaron, nace nuestro «cocido madri-
lefio». Y aun hay quien ve en la «pelota» de carne que se afiade al cocido el
recuerdo de los huevos que los judios cocian dentro de la olla de la adefina .

Pero de una u otra procedencia el elemento basico del cocido es sin duda
el garbanzo, que bien merece que nos ocupemos de él.

Del garbanzo y de sus condiciones

Es el garbanzo una legumbre extrafia hasta en su natural aspecto de arru-
gada cara de vieja. Legumbre poco usada en otros paises europeos, confun-
dida frecuentemente por los pueblos sajones con el guisante, con quien tiene
lejano parecido, les ofrece después la broma de su comportamiento capri-
choso y extrafio y la dificultad de su coccion.

Catorce especies, parece que se conocen de tal legumbre que los griegos
[lamaron «erébinthos» y que cientificamente se conoce por «cicer arietinum»
de cultivo reducido al sur de Europa y a los pueblos orientales. Su cultivo es
mejor en terrenos siliceos, arcillo-calizos y se da bien en los terrenos frescos,
pero no humedos, resultando de mejor calidad el nacido en suelos calizos.

Su nombre en castellano viene del mozarabe «arbango» realizdndose la
transformacion de la «5» en «g» por influjo, a lo que parece, de los nombres
de otras legumbres. En cuanto a la citada voz «arbango» procede, probable-
mente, de lengua indoeuropea, quiza prerromana n*

* Francisco Delicado, La LOzana Andaluza, Edicion de Joaquin del Val, Taurus, Madrid,
1967. Lo recoge Espadas Burgos en la obra citada.

DLUiS Antonio de Vega, ODras citadas.

1 Lo reproduce iose Arrabenia, Lhardy, Madrid, 1978. También Martinez L1opis, Historia
de la Gastronomia Espafiola, Editora Nacional, Madrid, 198L
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Era legumbre mal considerada en la antigua Roma donde el «pultafagoni-
des», esto es, el comedor de garbanzos, de Plauto, era personaje de segura
comicidad. Pero si no se le tenia estima en Roma, en cambio sus contrarios,
los cartagineses, lo consumian en gran manera y ellos debieron ser los que
trajeron a Espafia su cultivo y estimularon y ensefiaron su consumo. De donde
nuestro cocido, tan castizo, segun repetidades veces se ha dicho, viene a ser
un regalo de Cartago.

Hoy, que se ha olvidado o poco menos el «cocido», se olvidaron también
los ritos que le rodeaban. Pero existieron y dofla Leandra, el personaje gal-
dosiano de «Bodas Reales» alaba sus propios garbanzos que «eran mas re-
dondos y tenian el pico méas corvo, seflal de mayor substancia».

Desde luego el garbanzo ha tenido mala prensa. Hasta hubo quien puso
a su cuenta la existencia de numerosas guerras y luchas en nuestra Espafia
del siglo pasado, argumentando divertidamente que tanto ingerir legumbres
tan duras habia hecho de los espafioles aficionados y amantes de las balas,
duras también, como los garbanzos del «piri» habitual. Algo asi debia pensar
el desconocido autor de estos versillos que, malos y todo, queremos traer
aqui como muestra de esta inquina hacia el garbanzo 12

Si al pensar en los males de Castilla
y en su miseria y desnudez me lanzo,
como origen fatal de esta mancilla
te saludo, joh, garbanzo!.

TG en Burgos, en Siglienza y en Zamora,
y en Guadarrama, capital del hielo,
alimentas la raza comedora,

y asi le crece el pelo.

Esa tu masa insipida y caliza

gue de aroma privo naturaleza

y de jugo y sabor, ¢qué simboliza?
iVanidad y pobreza!

En verdad que ante un cocido realizado como debe ser, con buen garbanzo
y buenas viandas, no puede comprenderse este odio a tal legumbre. Y todo
este odio al garbanzo, cuando en Madrid debian comerse buenos, pues Cara-
banchel fue buena tierra de garbanzos y aln hay quien ha querido ver que
su nombre viene precisamente de «garbanzal» 13

u Lo reproducen Altabella y Martinez Llopis en las obras citadas en la nota anterior.
u Carlos Delgado, Comer en Madrid, Penthalon ediciones, Madrid, 198L
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La confusion entre olla y cocido y sus consecuencias

Ya hemos aludido antes a esta confusién, quiza llegada por la existencia de
guisos que participan de las dos preparaciones. Un ejemplo nos lo ofrece pre-
cisamente «El Quijote»: «Dijo el ventero: Lo que real y verdaderamente tengo
son dos ufias de vaca que parecen manos de ternera, o dos manos de ternera
gue parecen ufias de vaca; estan cocidas con sus garbanzos, cebolla y tocino
y a la hora de ahora estan diciendo jcémeme!, jcémemel» Y4

En obra moderna Bse da una receta de «olla podrida» que no es tal, sino
exactamente, sin variar ni afiadir, es un cocido madrilefio.

Téngase esto en cuenta y acédase, si es posible, a la relacién de los com-
ponentes antes de dar por olla lo que bien puede ser cocido pues el simple
nombre, no siempre no esta bien aplicado.

El cocido en el siglo XVII

Que habra que contar con esta clase de preparado entre los de uso habi-
tual nos lo muestra Luis Quifiones de Benavente en su «Entremés famoso del
convidado» en el que va hablando de platos y platos que nunca llegan a ser-
virse y asi se cita cabrito, lomo de carnero, guisado de pichones, cocido... y
al fin los convidados, burlados, se quedan sin comer, lo que resume uno de
ellos, Campuzano, diciendo «ha sido esta una comida / mal empleada, pero
bien fingida».

Aparece en el Quijote de Avellaneda y para Lope de Vega la olla de un
villano 5 tenia vaca, carnero, una gallina, pemil, verdura y chorizo. Impres-
cindible era para Moreto el tocino 1z

«Sefiora, amar sin refiir

es como baber sin nieve...
porque es amor sin pendencia
peor que olla sin tocino».

Antonio Brunel, en 1665, vio como la reina comia la sopa del cocido con
mucho pimiento y azafrdn y abundante pan y la condesa D’AulnoyB dice
gue: «la comida es ligera y se come poco; lo mejor que aqui se ofrece son
los pichones, las gallinas y el cocido que de veras considero excelente».

WU Parte 2* capitulo 59. El subrayado es nuestro.

BHarry Schraemlj, Historia de [a Gastronomia, Ediciones Destino, Barcelona, 1952
“ Lope de Vega, El villano en su rincon.

7 Moreto, Primero es la honra.

“ Condesa D'Aulnoy, Un viaje por Espafia en 1679, Ediciones La Nave. Traducciéon de
Luis Ruiz Contreras, s/a.
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Pero si esto es en ambientes sociales altos, mas frecuente nos aparece el
cocido en otros menos selectos. EI Colegio de San Ildefonso, de los Nifios de
la Doctrina, segun el «Libro de gasto ordinario del Colegio... que comienza
desde el I.° de octubre de 1636 que entr6 de Mayordomo Lucas de Quifiones,
procurador de los Consejos» 19 comian cocido diariamente, con 12 libi'as de
carne de vaca, que costaba a 22 mrs. la libra y 4 libras de carnero a 24 mrs.
El tocino que se ponia en el cocido, importaba, para toda la semana 96 mrs.
Eran comensales en esa época 40 nifios y los adultos con derecho a racion.

En el mismo Colegio, en los afios entre 1671 y 1699, segun los «Libros de
Gasto diario» 0 tomamos nota, como ejemplo, del afio 1683, en el que al co-
cido, siempre diario, se le ponian 18 libras de carnero a 792 mrs. y una libra
de tocino a 18 mrs. S6lo un dia encontramos que se ponen huevos y se gastan
44 unidades que importan 264 mrs. mas 6 libras de castafias, que son 72 mrs.
y otras seis de judias que valen 108 mrs. EIl gasto de garbanzos es de 6 libras
diarias los dias de cocido —casi todos como queda dicho— que cuestan 60
mrs. Son 44 los nifios que figuran en este momento en el Colegio.

Tirso de Molina nos da un ejemplo de cdmo se puede reforzar un cocido
cuando aparecen invitados de improviso22

«Asa un poco de jamon;
Toribia, ve a la cocina,
haz matar una gallina,

y sino mata un capon.

El cocido, que vemos en las mesas de los Nifios de la Doctrina, también
sube a Palacio. En 1608 a «la futura esposa de Luis XIII, que tanta impor-
tancia tendria luego en la cocina francesa, a mediodia le servian tres platos,
uno de cocido y dos de asados de capon, perdigébn o gazapo» 2y esto era asi
cuanto el gasto de la «potaxeria» de Margarita de Austria fue, en 1620, de
1.122.000 mrs. 3y en casa del Principe Baltasar Carlos se servian tres ollas
cada semana y un puchero y dos cazuelas 2ZBEn cuanto a los enfermos, en el
Real Alcéazar, para guisar los pucheros a ellos destinados, se daban cada se-
mana dos cuartillos de sal gorda, una libra de sal blanca y dos cuartillos de
garbanzos, que hacian un monto de 204 mrs. y al afio un total de 10.608 mrs. A

B Archivo de Villa: 2-204-3.

D Archivo de Villa: 1-447-1

A Tirso de Morina. Habladme en entrando.

ZMaria del Carmen Simén Paimer, La Alimentacion y sus circunstancias en el Real

Alcézar de Madrid, Instituto de Estudios Madrilefios, Madrid, 1982 pag. 14

B Obra citada en la nota anterior, pag. 17.

2 Obra citada en la nota anterior, pag. 20.

5 Obra citada en la nota anterior, pag. %.
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Pero el cocido no so6lo llegaba a la real mesa, sino que también viajaba
con los reyes en sus giras campestres. La esposa de Carlos 11, en diciembre
de 1629, fue al Pardo, lo que gustaba hacer con frecuencia y se le sirvié, como
era costumbre en tales ocasiones, una «comida de bodeg6n», entre cuyos pla-
tos figuraba un cocido con aved En verdad a dofia Mariana de Neoburgo
debia gustarle el cocido y lo preferia, y asi lo ordend, que llevase mas nabos
y que el caldo le fuera enviado en olla de plataZ.

Maria del Carmen Simdn Palmer, de quien tomamos estos datos, copia del
libro «Del Gasto ordinario de los oficios que pertenece a viandas de SS. MM.
y Damas y algunos extraordinarios que hay en el afio», referido al de 1676,
que la «Bianda de Damas 2.080/5 libras para los cocidos y el manjar blanco» 28

El cocido en el siglo XVIII

Continta el cocido sobre las mesas de los reyes en el siglo xvm. Maria
Teresa Oliveros diceX «El plato nacional era el «puchero» o cocido... que
podia tener, segun su composicion, distintas variedades. El corriente estaba
compuesto de trozos de carne, legumbres, garbanzos, tocino y a veces pollo.
Como extraordinario acomparfiaba al cocido un guisado y un principio de per-
dices 0 conejos».

Del afio 1739 tenemos datos de los componentes de un cocido en la cocina
real, por un precio total de 48 reales de vellon y los siguientes elementosd

«8 libras de baca; 3 de carnero; una gallina; un par de pichones; una
liebre; 4 libras de pemil; 2 chorizos; dos libras de tocino; 2 pies de tocino;
tres libras de oreja de tozino; verduras y garbanzos; especias finas».

Mucho diferia de éste el cocido que comian los Nifios de la Doctrina en
1703 2 en que se gastaron en el afio 8.927 panes a 24 mrs. y 706 libras de car-
nero y 332 de vaca que importaron 41.604 mrs. En 1731 segun el «Libro del
gasto ordinario para este afio»2 se seguia comiendo cocido, con excepcion
de los viernes, pero no aparece en los libros otro aderezo para el puchero que
media libra de tocino y sélo esporadicamente, algin dia se compran «despo-

“ Obra citada en la nota anterior, pag. 32

1 Obra citada en la nota anterior, pag. 4L

“ Obra citada en la nota anterior, pag. 87.

2D Maria Teresa Oliveros, Maria Amalia de Sajonia, esposa de Carlos Ill, Escuela de
Historia Moderna, C.S.1.C., Madrid, 1953, pag. 192

3 Debemos esta noticia a Maria del Carmen Simén Palmer, producto de una investiga-
ciobn en curso. Agradecemos profundamente la generosa comunicacion. Archivo General
de Palacio. Seccion Administrativa. Legajo 88l

3 Archivo de Villa: 2-296-40.

“ Archivo de Villa: 2-297-28,
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jos del matadero» por un valor de 88 mrs. Un so6lo dia aparece la adquisicién
de una cuartilla de longaniza que viene —quiza dia excepcional— a enriquecer
el cocido diario.

Dieta parecida continta en el Colegio en 1739 segun el «Libro de asientos
de las rentas del Colegio» a. El cocido se acompafia entonces de 20 libras de
carne y lleva una libra de garbanzos —pocos podian corresponder a cada
niio— que los dias de vigilias se aumentan a 4 libras de garbanzos, sin carne
naturalmente y acompafiados en cambio de castafias.

La diferencia entre uno y otro cocido es abismal. Quiza esté ahi el secre-
to de muchas alabanzas porque el mismo plato puede ser muy diferente y
convertirse en un banquete o ser una bazofia escasa e incomible. Quiza ese
sea el secreto de muchas alabanzas y de muchas censuras que paralelamente
se hacen a nuestro plato; segun fuera el que cada uno viere ante si en la
realidad de los manteles.

El cocido en el siglo XIX

Comencemos por asegurarnos de que todavia el cocido sigue siendo un
plato de reyes. Y efectivamente en 1805 figura en las cuentas de Palacio un
gasto extraordinario correspondiente al mes de enero «para hacer el cocido
diario para la reina con cuyo caldo se hacia la sopa de arroz»3

Pero no es sdlo la mesa real. Al hablar de Posadas, Fondas y Cafes, Ma-
nuel Espadas Burgos dice: «ElI menu estd indefectiblemente formado por el
cocido y son la serie de entradas y principios que lo acompafian —carne, to-
cino, toda clase de embutidos— los que elevan la calidad y por consiguiente
el precio de la comida»3X Afade que, al precio de la carta, la sopa de cocido
valia un real y que en los afios 30 del pasado siglo, esta el cocido en los mends
de las fondas que dan a comer diario por tanto alzado.

Fernando VII, en 1822, ya casado de su segundo matrimonio, comia cocido
a diario y hasta el dia 1 de marzo de dicho afio, que era dia de vigilia, tomé
una sopa de cocido&

3 Archivo de Villa: 2-298-19. » o ] . B
3t Archivo General de Palacio. Seccion Administrativa. Legajo 883. También debemos
este dato a Maria del Carmen Simon Palmer procedente de la investigacion que en la

actualidad esta realizando. o L ] ) )
D Manuel Espadas Burgos, «Abastecimientos y habitos alimentarios en el Madrid de Fer-

nando VII», Cuadernos de Historia, tomo IV, 1973 )
A Manuel lzquierdo Hernandez, «La alimentacion de Femando v i1», Boletin de la Real

Academia de la Historia, 1947, tomo 121
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Antonio Fernandez Garcia encuentra el cocido como plato habitual durante
el siglo pasado en el Colegio de Desamparados, en el Colegio de Nifias de la
Paz, en las Escuelas Pias de San Fernando y en el Asilo de San Bernardino
y en el régimen de enfermos, el mismo autor constata su presencia en el Hos-
pital General, Hospital de San Juan de Dios, Hospital de Incurables, Hospital
Militar y Hospicio de San Fernando, que obraba a la sazon como primera
casa de socorro.

En el Colegio de San lldefonso, que nos viene sirviendo de ejemplo, lo
encontramos en 1805 38 en que se gastaron 26 arrobas de garbanzos que costa-
ron a 80 reales la arroba y 24 arrobas de tocino a 104 reales, que por cierto
se dejaban a deber en parte a Manuel Benavente.

La mejor prueba de que el cocido era la comida habitual de los madrile-
fios del pasado siglo nos la ofrece el siguiente cuadro, realizado a partir de
la cantidad de arrobas de garbanzos que entraron en Madrid los afios que se
indica y su division entre el nimero de habitantes existentes en cada una de
esas fechas, y aun cuando este ultimo dato no sea muy fiable, el resultado
obtenido prueba claramente la extension del cocido como plato habitual de
la sociedad de la época®

Afo Arrobas En kilogramos Habitantes Media por persona
B8 e 238072 2.731.828 215.000 12,734 kg.
1853 e 300.676 3457.774 236.108 14,644 kg.
1830 .o 380.857 4.379.855,5 298426 14,676 kg.
1864 i 352546 4,054.279 285174 14,168 Kkg.
1868 v 297.056 3416.144 282635 12,086 Kkg.

La media diaria de consumo de garbanzos por persona corresponde pues a unos 40
gramos diarios

Esta media, ya muy elevada, puede aumentarse, teniendo en cuenta las
habituales ocultaciones en puertas de la mercancia entrante, y durante los
primeros afos, el privilegio de los conventos, los totales de poblacion, quiza
mas elevados que los reales y, naturalmente, el nimero de habitantes que por
su edad o situacion no comiera cocido. De todas formas y aun sin realizar
estas correcciones, se ve claramente que habia cantidad suficiente, y en afios

¥ Antonio Fernandez Garcia, EI Abastecimiento de Madrid en el reinado de Isabel II,
Instituto de Estudios Madrilenos, Madrid, 1971 )

3 Archivo de Villa: 2-298-20. Razon del ingreso y gasto del Colegio de San lldefonso.

” Tomados los datos de entrada de garbanzos 'y de habitantes de la obra de Antonio
Fernandez Garcia anteriormente citada.
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muy diversos, para que a cada madrilefio le llegara su plato diario de cocido,
al menos en cuanto a los garbanzos se refiere.

Richard Ford, en 1848, dice de su viaje por Espafia, que «detras del cocido
van los guisados, los huevos preparados de maneras distintas, desde tortillas
a estrellados con magras, el pisto, la paella valenciana y el gazpacho, sefia-
lando el origen oriental de muchos de estos platos4y otro viajero, éste ame-
ricano, que visita Espafia en los afos finales del siglo advierte, paseando por
las calles de Madrid en el descanso del mediodia que «pasando a las doce
por plazas o sombrias plazuelas su puede ver a docenas de trabajadores co-
miendo. Estan sentados sobre la hierba y saborean el cocido, el invariable
plato del espafiol. Su fundamental ingrediente es el garbanzo... traido por
los cartagineses... Se meten en él toda clase de verduras; en los dias de gran
gala se afiade un trozo de carne y algunas amas de casa derrochadoras llegan
a afladir un pedazo de chorizo. La madre trae la comida en un pote... el padre
mete la cuchara de madera el primero y su esposa e hijos le imitan con grave
dignidad» 4L

Para Larra, el cocido es plato indispensable, dice de él que estd «surtido
de todas las impertinencias de este engorrosisimo aunque buen plato» y lo
incluye en el copioso menu de la comida de dia de dias de «EIl castellano
viejo» L2

Creo que queda ampliamente mostrada la popularidad del cocido en la
centuria y hasta su categoria de plato que se considera imprescindible. Pero
no quisiera que el lector olvide esa estampa contada por el viajero americano
del trabajador comiendo su cocido a pie de obra en compafiia de su familia.
Sobre ella hemos de volver pronto.

El cocido en los primeros afios del siglo XX

Dionisio Pérez tiene una interesante definicion del cocido madrilefio en
las péaginas de su muy conocida obra4d «EI cocido madrilefio representa una
formula sintética de todos los cocidos espafioles; con el espiritu de equidad
caracteristico del pueblo de Madrid sabe ampliarse o estrecharse segun la
grandeza o humildad de cada mesa».

4 Fernando Diaz Plaja, La Vida espafiola en el siglo XIX, Afrodisio Aguado, Madrid,
1952, pag. 57.

4 b%a citada en la nota anterior, Pég. 30. . . ;

£ Mariano José «. Larra, «El Castellano Viejo», en EIl Pobrecito Hablador, n.° 8, pags. 5

SS. . ~ . . ~
y B Dionisio Pérez, Guia del buen comer espafiol. Reedicion de la Academia Espafiola de

Gastronomia. Ediciones Velazquez, Madrid, 1976.
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Ya habiamos aludido a este punto, a la diversidad de resultados que per-
mite el tan madrilefio plato, acomodandolo asi a todos los bolsillos y todas
las situaciones. Veamos ahora un dato que podemos considerar como la cul-
minacion de su situacion social. Hemos visto al cocido en la mesa de los tra-
bajadores y de los reyes, he aqui su ascensién a categoria culinaria refren-
dada por un afamado profesional. EI dato lo recogemos de la historia del
restaurante Lhardy realizada por Altabellad «A principios de siglo —se re-
fiere naturalmente a nuestro siglo xx— ya era célebre el cocido de Lhardy y
cuando el gran hotelero, afianzada ya su fama de culinario a la francesa, quiso
perpetuar la tradicion madrilefia del cocido lo logré6 cumplidamente». Es a
nuestro juicio este paso al templo de la gastronomia, que fue en estos dias
que nos ocupan, el célebre restaurante Lhardy, el que viene a respaldar la
consagracién gastronomica de un plato popular que adquiere asi, precisamente
de manos de quien habia dado a conocer la cocina francesa en Madrid, la
categoria de plato que debe admitirse en las grandes mesas, sin cambio de
sus caracteristicas tradicionales. Afortunadamente el gran restaurante que si-
gue en nuestros dias siendo Lhardy, continia manteniendo la tradicion del
cocido, de un cocido suculento y grande, barroco y generoso, capaz de llegar
a todos los gustos y satisfacer al mas refinado de los aficionados a la buena
mesa como al amante de los viejos platos nacidos al calor de las cocinas po-
pulares.

Comienza ahora el desfile de los comentarios de los aficionados que ven,
desde distintos planos, el actual cocido. Para Serrano Anguitas lo lamentable
de tan excelente plato madrilefio es el encarecimiento que va sufriendo, supe-
rior al de otros platos y que le separa ya de las mesas populares. No tenia
nuestro querido compafiero en el Instituto de Estudios Madrilefios razén
entera, pues si bien el precio del cocido se dispar6 hace unos afios en forma
desigual con el resto de la alimentacion, fue la consecuencia de un cocido
abundante y generoso que no era, ya lo hemos visto, el cocido popular ni
tenia nada que ver con él.

Mas cefiido a la realidad es el juicio de aquel buen gastronomo que fue
Luis Antonio de Vega que, como otros muchos4 apunta que es el Unico
plato que se hace solo, sin que sea precisa atencién ni cuidado, hemos de
ver repetida la misma opinién; supone también que en el cocido es indispen-

9‘814José Altabella, Lhardy. Panorama histérico de un restaurante roméantico, Madrid,
1978.

8 Recogido por Martinez Llopis en su obra Historia de la Gastronomia citada, pag. 430.
J auLuns Antonio de Vega, Viaje a las cocinas de Espafia. Coleccion «Las Gemelas», Ma-
rid, 1960.



sable la «pelota», el relleno, que estima herencia de los antiguos huevos que
se cocian con el puchero en la hebrea adafina y en lo que quiza no lleva tanta
razén pues, dejando a un lado posibles antecedentes historicos, la pelota
estuvo siempre ausente de los cocidos populares. Méas acertado esta, a nuestro
juicio, cuando acepta la morcilla como componente —para nosotros mucho
méas obligado— del cocido pero se niega a permitir la entrada en el puchero
de las judias verdes ni de la zanahoria, que son verdaderas aberraciones,
nacidas no queremos saber de cual impulso, que nada tienen que ver con
nuestro cocido.

Recordemos que el cocido popular, el que se ha llamado el cocido del al-
bafil, no daba otro acompafiamiento a sus garbanzos y patatas que el carnero,
un poco de chorizo y unos huesos.

En los ambientes sdrdidos, que tantas veces lleva a sus novelas Baroja#
describe asi un cocido en una casa de huéspedes barata: «La patrona man-
daba traer todas las mafianas una cantidad enorme de huesos para preparar
el cocido. Es posible que en aquel montén de huesos hubiera, de cuando en
cuando, alguno de cristiano, pero lo seguro es que, fuere de carnivoro o de
rumiante, en aquellas tibias, humeros y fémures, no habia nunca una mala
piltrafa de carne».

El «Blanco y Negro» de 22 de mayo de 1909 publicé en su contraportada
un dibujo de Inocencio Medina Vera# en colores, titulado «Un gastrbnomo».
Representaba un matrimonio de albafiles comiendo en la calle, en el suelo,
junto a la obra en construccién. Dos jovenes de cierta elegancia, uno con
bombin y otro con canotier, ambos con botines, los miran. La mujer tiene en
los brazos a un nifio en pafales. El pie dice: —Siempre que veo comer a los
albafiles su cocidito madrilefio, jsiento una envidial Replica el otro joven:
¢Y cuando pasas por el escaparate de Lhardy? —iMas todavia!, es la res-
puesta del primer interlocutor.

Esta pagina de humor, en revista prestigiosa dedicada a clases elevadas,
demuestra por partida doble la popularidad del cocido por aquellos dias y a
la vez la del restaurante y su no menos famoso cocido.

Para Castro y Serrano, el conocido autor gastronomico que usé el seudo-
nimo de «Cocinero de Su Majestad», el cocido tiene tanta importancia que
le otorga verdadera trascendencia: «La olla podrida de Extremadura no es el
puchero de Andalucia, ni una y otro son el cocido de Castilla, ni en Catalufia,
Asturias, Galicia y las Vascongadas pueden comerlo los transelntes con la%

4 Pio Baroja, Las Busca. Editorial Caro Raggio, Madrid, s/a.
4 Inocencio Medina Vera, pintor y dibujante (1876-1914).
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tranquilidad y el gusto de su misma tierra que a lo que aspira el nacional en
su patria. Todos los franceses encuentran en cualquier punto de Francia el
«pot au feu» y los ingleses en Inglaterra el «roast-beef» y los italianos en
Italia el «risotto» y los alemanes en Alemania el «gullasch» y hasta los marro-
quies en Marruecos el «alcuzcuz» uniformemente definido. Y es que nosotros
tenemos federada la cocina como tenemos federada la lengua, como tenemos
federados, que no unidos, usos y costumbres». La cita dificilmente pudiera
tener méas actualidad y no sélo dentro de la cocina.

Un excelente gastronomo, conocido tratadista de la materia y compafiero
en la Academia Espafiola de Gastronomia, Néstor Lujan, tiene la siguiente
opinién sobre el cocido que, precisamente por su caracter de catalan, creemos
de mayor importancia® «El cocido es, con los callos, el plato mas popular
de la capital de Espafia o por lo menos lo fue hasta la guerra civil. Es consi-
derado un alimento completo por los médicos, pues reine todos los elemen-
tos esenciales para la nutricion: albiminas por sus carnes, hidratos de car-
bono por las verduras, legumbres, pan o pasta de sopa, grasa por el tocino
y los embuchados, amén de las sales propias de estos alimentos y las vitami-
nas que, aun cocido, pueden conteners.

Curioso es anotar como, ya a los finales del siglo xix en ciertos ambientes,
quiza por esnobismo, se consider6 pasado de moda el cocido. Lo cuenta Se-
pulveda en uno de sus habituales resimenes anuales, hoy tan interesantes y
buscados, para conocer la vida menuda del Madrid de los fines del siglo pa-
sado® «En las mesas de nuestros personajes a la moda no se sirve ya el
cocido nacional por considerarlo ordinario, aunque no haya dejado de ser
higiénico, restaurador y suculento. jQué se diria de una dama castellana con
sombrero inflamable, aunque procedente de la tierra del pan, que presentase
a su mesa garbanzos de Fuentesauco, carnero de Aragon, legumbres y frutas
de Tudela, jamo6n de Trévelez y vaca gallega, articulos todos muy superiores
a lo mejor que se conoce en toda la redondez de la tierra?».

El mismo tono que emplea el cronista para recoger la noticia nos dice a
las claras que pequefias minorias ansiosas de notoriedad, siguiendo las modas
de la entonces, tan en auge la cocina francesa, comenzaban a desterrar los
viejos platos espafioles. Algo parecido se encuentra en las paginas de Galdos
en las novelas dedicadas a la vida de Torquemada, al anotar la ascendente
subida social de este célebre personaje galdosiano.

B Néstor Lujan, en Destino, 15 de abril de 1972,

D Enrique Sepulveda, La vida en Madrid en 1888, 6* edicion. Libreria y Establecimiento
Tipogréafico de Fernando Fe, Madrid, .
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A la comodidad —quiza mas pretendida que real— de la elaboracion del
cocido, plato que dicen no precisa cuidados —lo que tampoco es enteramente
cierto— ya dedicé un poemilla en latin macarrénico don Tomas de Iriarte5t

«Quid depis Hispaniae menores prestantum olla?
Desidiae tamen hoc non fuit Artis opus».

Que en una traduccién, tan libre como el latin pretendido original, pu-
diera decir, segun el mismo autor tradujo:

La olla nunca fastidia
pero causa admiracién

gue se deba su invencion
No al Arte, si a la Desidia.

Para el Profesor Entrambasaguas, que presidio el Instituto de Estudios
Madrilefios 2 el cocido merece estos juicios expresados con gracejo:

«No hay duda de que el cocido en si, con su simplicidad de echar en un s6lo
cacharro cuanto se halle a mano y dejarlo cocer con agua y por las buenas, hasta
que esté hecho, mientras se caza el reno o el bisonte, por ejemplo, gracias a lo
gue tardan los garbanzos en estar tiernos —a veces se ha cocido antes el reci-
piente— es, tal vez, el Unico plato que nos queda de la edad de piedra, como de
piedra quedan los *‘gabrieles”, casi siempre, si no los ablanda en la cochura el agua
privilegiada de Madrid, tan fina como el viento y capaz de deshacer la silice, como
su colega elemental, el aire, de matar un hombre y dejar un cantil tan imperté-
rrito como el liquido madrilefio a la espuma del jabdn.

De como se hace y como muere el cocido

Como no somos practicos en la realizacidn culinaria no acostumbramos a
copiar recetas como cosa que, no habiéndola de hacer, para nada nos vale.
Sin embargo, en esta ocasion, hemos de romper esta costumbre y ofrecer
aqui dos recetas. La una porque ya que hemos hablado tanto de cocidos rea-
les, bien estara conocer la formula de un cocinero de la Real Familia; la otra
porque si como receta no tiene demasiado interés, ni creo que a nadie sirva
para hacer ningin cocido decente, al menos es curiosa y creo que puede agra-
dar a quien nos lea.

3 La recoge J. Artabetia en la_obra citada Lhard?/.~ . . o
® Joaquln de Entrambasaguas, Gastronomia Madrilefia, Instituto de Estudios Madrilefios,

2* edicion corregida y aumentada, Madrid, 1972
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La receta que copiamos, ha sido ya varias veces reproducida. Fue su autor
Candido Cuéllar, cocinero de la Infanta dofia Isabel, la madrilefia y popular
«Chata», tan querida del pueblo de la Villay Corte33

«Un buen cocido para cinco personas requiere 250 grs. de garbanzos de Castilla;
500 grs. de carne gelatinosa, preferible de morcillo o0 de espalda; media gallina no
muy vieja —pues aungue el dicho popular afirma que da mejor caldo, lo cierto
es que comunica a éste un sabor desagradable a corral— 100 grs. de tocino; otros
tantos de jamon; un chorizo, una morcilla, un pie salado de cerdo y una "‘pelota"
formada por un amasijo de carne picada, miga de pan, un huevo y especias. La
olla para hacer el cocido debe ser ancha de base y se la coloca sobre el fuego con
agua fria suficiente para cubrir la carne, el tocino, la gallina y el jamén, que de
antemano se tendran en la olla. Cuando empieza a formar espuma, se saca ésta
con una espumadera, Yy, al iniciarse la ebullicion, se incorporan los garbanzos y el
pie de cerdo, los cuales habrén estado juntos en remojo durante diez horas por
lo menos. El principiar la olla a hervir nuevamente, se retira a un lado del fuego
y se deja alli, procurando que cueza lo mas lentamente posible, pero sin interrup-
cién, por espacio de tres horas 0 mas si fuere preciso por la calidad del agua o la
clase de los componentes del cocido. Tan pronto como empiece a hervir, se le
afade la sal necesaria y media cebolla pequefia, con un clavo de especia incrustado
en ella. En puchero o cacerola aparte, se cuece la verdina que es el complemento
del cocido, y junto a ello el chorizo y la morcilla, teniendo cuidado de que en el
momento preciso todo este bien y en su punto de sal. Quince minutos antes de la
hora del servicio, se agregan seis patatas pequefias peladas, en forma de huevo o
—para mayor pulcritud— se cuecen en una cacerolita por separado, con un poco
de caldo extraido de la olla. En el momento preciso, se saca el caldo necesario
para preparar la sopa, colandolo por una muselina o colador especial muy fino,
se cuece en él la sopa escogida (pasta, arroz, etc.) y se sirve ésta como primera
parte de la comida.

Los garbanzos completamente escurridos, se colocan en una fuente; sobre ellos,
fonnando una banda de parte a parte, la carne cortada en trozos pequefios, bien
regulares, y a los dos lados de la carne —dispuesto lo mas artisticamente posible—
el jamodn, tocino, pie de cerdo, gallina y "pelota’, cortado todo en trocitos. La ver-
dura, bien escurrida, se sofrie en aceite en que se habra quemado un diente de
ajo, y se coloca en otra fuente con la morcilla y el chorizo en rajas y las patatas.
Las dos fuentes se sirven al mismo tiempo, acompafiandolas de un salsero de to-
mate frito en salsa».

Creo que algunos pequefios secretos habra podido descubrir esta receta a
guisanderos ocasionales. Y no se tome a broma el que incluyamos estos
consejos culinarios, que el mismo rey don Alfonso XIII dio por teléfono a
Washington la receta del cocido madrilefio, que le habia pedido la esposa del
Embajador de EE. UU. en Madrid, con destino a un recetario mundial de

Bwm. martine: Llopis, Historia de la Gastronomia Espafiola. Obra citada.

— 301 —



cocina que preparaba entonces el Club Congresional Cook. Ademas, la receta
dictada por el Rey de Espaifia, fue transmitida por Radio WRC, por la esposa
del Secretario de Trabajo del gobierno norteamericano.

Otra receta queremos afadir, aun cuando no tenga valor culinario ni gas-
tronomico. Fue la que dio José Fernandez Bremon al tratadista de cocina
Angel Muro que solicité a periodistas de toda Espafia recetas de platos re-
gionales, pero la gracia de esta receta reside en que esta escrita en... llamé-
mosle verso

Con medio kilo de vaca

y diez céntimos de hueso

un cuarterén de tocino,

un buen chorizo extremefio

y garbanzos arrugados

que ensanchan en el puchero,
sale en mi casa un cocido
que nos chupamos los dedos.

La relacion de la receta, termina con esta invitacién y firma:

Cuando quiera Vd. probarla
a las doce la ponemos

que a la espafiola se come
el cocido madrilefio.
Téngame usted por su amigo,
Joaquin Garcia Cornejo,
fabrica de mariposas

en la calle de Toledo.

Alejandro Dumas, después de su estancia en Madrid, ofrecido a sus com-
patriotas una descabellada receta del cocido madrilefio que acaso —la eterna
chispa madrileia— le dieron a él en broma, pues no puede explicarse de otra
manera semejante sistema del que no puede salir ni cocido ni nada que sea
siquiera lejanamente comestible. La receta de Dumas hizo dafo al cocido ante
la aficion francesa, que tuvo que sentir miedo después de probar aquel bodrio

incomestible.

5 José Fernandez Bremodn (1839-1910). Después de una estancia en Cuba y Méjico ejercio
el periodismo en Madrid, en «La Espafia», de donde llegé a ser director. De significacion
conservadora combatiéo a la | Republica desde «La Gorda» g «El Diario del pueblo».
Llegada la Restauracion desempefio puestos de confianza en Gobernacion y en Presidencia.
Fue redactor de «La Epoca», escribié en «El Liberal» y en «La llustracion Espafiola y
Americana». Cuentista. Autor teatral, hacia 189094 de obras en prosa y en verso.
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Pero si su receta era mala, su opinion sobre el garbanzo merece mayor
atencion:

«El garbanzo es un enorme guisante; debe ser sin duda el que tenia Ciceron en
la nariz; saca su valor de la tierra en que se produce. El garbanzo que se cuece
en una media hora no tiene precio; en cambio el que produce en mala tierra en
Espafia se le tendra cociendo un afio porque cada vez estard mas duro: entonces
toma el nombre de "bala de fusil". Su pelicula un poco irregular y su tamafio
indica que es de una calidad superior. La vispera de su utilizacion se le coloca en
agua salada; es una legumbre extremadamente caprichosa en lo fisico y en lo mo-
ral; si se le agrega una gota de agua fria mientras estd cociendo, se aprovecha
de este error para no cocer. Mas denso que la judia produce en el estbmago un
ruido semejante. Los defensores del garbanzo dicen que es una indiscrecion del
vino, y no de la legumbre. Y si alguien le reprocha, el espafiol responde que por
ion pufiado de aire no se debe consentir un dolor de tripas. La excusa se parece
bastante a la que daba el mariscal Lefevre cuando algunas palabras extrafias esca-
padas de la boca de su mujer dejaban transparentar a la planchadora debajo de
la mariscala. Un proverbio dice en Espafia que "el buen garbanzo y el buen ladrén
de Fuentesacuco son™».

Sin embargo, en su mismo tiempo, otros viajeros franceses tienen elogios
para el cocido. Alaba el cocido y la cocina espafiola Muret® y también un
italiano, Straforello, que visita nuestro pais en los ultimos afios del siglo an-
terior3% Para Teofilo Gautier el cocido es el plato tipicamente espafiol5y el
propio Dumas lo reconoce y alaba en otro lugar como el verdadero plato na-
cional M

Pero a pesar de todo el cocido estd en franca decadencia. De ser durante
siglos para los madrilefios en plato de todos y para todos ios dias, a pasado
a ser el plato que se come alguna vez, algo fuera de lo corriente, y aun esto
por el esfuerzo realizado por cierto niumero de restaurantes.

Las causas de esta decadencia son complejas, se dice que la preocupacion
actual por la estética de la figura es la causa fundamental. Y pudiera ser
cierto, pero para ello habrdn concurrido, en ciertos momentos histéricos,
otras causas que lo alejaron ya de nuestras mesas, antes de que la sociedad
empezara a preocuparse por el numero de calorias de cada plato.

Lo cierto es que Madrid perdi6 su cocido en los afios de nuestra guerra,
entre las tremendas hambres de un racionamiento inexistente. ¢(Quién habia
de poder lograr un cocido en tales dias? Llegaron después las escaseces de la

* F. Diaz P1aja, Obra citada, pag. 57.

5% F. Diaz Plaja, Obra citada, pags. 57-58.
%M Martinez Liopis, Obl'a Cltada, pag. 374.
BM. Mmartinez L1opis, ODra citada, pag. 376 .
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postguerra y, cuando acabadas estas dificultades, comenz6 de nuevo la reali-
dad de una vida regular, perdida ya la costumbre secular de este plato, tantos
afios basico en la alimentacion madrilefia, fue facil, al comenzar a pensar en
los modos de evitar la adquisicion de grasas, el apartarse del cocido.

Hoy, todavia afortunadamente, podemos, de vez en vez, recuperar viejas
costumbres, antiguos sabores y enfrentarnos valientemente con un buen co-
cido, pero ya con esfuerzo, que tan rico y suculento plato suele resultar ex-
cesivo para muchos estomagos que se han hecho a las dietas y privaciones y
ya no es que no quieren, sino que, tristemente, no saben salir de sus deseadas
y habituales estrecheces. De lo que seria, para nuestros abuelos de cocido
completo y varios principios, jugar a las comiditas.
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