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Cuines de
Palau (ill

A les cases nobles
espanyoles del s.XVIII,
I'alimentacio era variada

cuines del Palau Reial de Madrid.

Per al rentat de fruites i verdures
es va installar el Légumier o pila de
rentat enrajolat amb una serie de reixes
ala part superior com si fossin escorre-
dors. Aqui s’hi ubicaven les fresqueres
o armaris que somplien de gel per con-
servar els aliments peribles.
Posteriorment aquests refrigeradors es
van electrificar. En aquesta sala se situa-
va el despatx del Cuiner Major, que des
del segle XVIII sencomanava a un fran-
ces, i si era espanyol devia tenir forma-
cio francesa. El centre de la Cuina de
Palau, i la part més grossa i més espec-
tacular és la Sala de Fogons separada
en dos ambits per un gran pilar.
Originalment, hi havia fogons aferrats
ales parets, pero els avencos tecnolo-
gics de I'época van fer que s'instal-les-
sin en cadascun d’aquests dos espais
dues cuines economiques: la més an-
tiga data de temps d'Isabel I1, i la més
moderna es va instal-lar el 1906, any
en que es va celebrar el matrimoni
d’Alfons XIII i Victoria Eugénia.

Aixi mateix amb motiu del casa-
ment d’Alfons XII amb Maria de les
Mercedes d'Orleans, el 1878, es van ad-
quirir la graella gran o Grande Rotisse-
rie,ila graella o Grand Grilloir Fumivo-

S eguim amb la nostra visita a les

re collocats al segon espai.

Aquestes instal-lacions varen esser
unes de les primeres a Europa que
comptaven amb armari per mantenir
els plats calents, que es sencalentia gra-
cies ala sortida de fums dels focs de les
cuines centrals, els conductes dels quals
estaven installats sota el paviment, i as-
cendia per darrere de les estufes.

Finalment, la darrera estanca és el
Quarto6, avui adaptat com a cava de vins,
antigament era el magatzem principal
dels accessoris de forn. A partir del segle
XIX passaria a ser I'espai destinat a l'em-
magatzematge de les begudes.

Amb l'evolucio dels gustos culinaris,
el maridatge de beguda i menjar de les
taules reials va anar evolucionant, i aixi
dels serveis a la francesa del segle X VIII,
en que sexhibia un festival de plats, es
va passar als banquets a la russa a partir
del Congrés de Viena amb un ment tan-
cat, que és el que perviu als nostres dies.

Alacortiales cases nobles espanyo-
les del segle XVIII, l'alimentacio era molt
variada i rica en ingredients com la carn,
el peix, els llegums, les hortalisses, les
fruites i els pastissos. Els mentis eren
molt elaborats i sovint inclouen plats
elaborats amb ingredients exotics i es-
pecies importades de les colonies. Els
apats a la cort tals com berenars, dinars
i sopars eren auténtiques cerimonies,
on es servien una gran quantitat de plats
i es bevia vi en abundancia.

Els plats més comuns eren la gallina,
el conill, el porci el vedell, acompanyats
de verdures, llegums i pasta. També es
consumien peixos com el lluc o el baca-
11a. Per assaborir els plats, s’utilitzaven
espécies com la canyella, el clau o la nou
moscada. Els postres també eren molt
apreciats i es consumien fruites, pastis-

sos, melmelades i torrons.

També estava molt marcada la cuina
noble de I'época per la influéncia fran-
cesa. Sobretot amb l'arribada dels Bor-
bons, les técniques i els estils culinaris
francesos van guanyar popularitat a Es-
panya. Aix0 incloia una major atencio
als detalls en la presentacio dels plats i
I'Gs de ingredients fins. La pastisseria
francesa, coneguda per la seva sofistica-
ci6ivarietat, va esdevenir molt aprecia-
daala cort espanyola.

Malgrat aquesta influéncia francesa,
la cuina del Palau Reial també feia Gis ex-
tensiu d’ingredients locals, com l'oliva,
el raim, els citrics, els cuixots i els for-
matges espanyols donant una Impor-
tancia destacada als productes frescos i
estacionals. Com era habitual en aques-
ta época, l'alimentacio es basava en els
productes disponibles segons la tempo-
rada, tant en els cultius com enla caca i
la pesca.

Els apats a la cort, especialment du-
rant les celebracions, eren ocasions per
al'ostentacio. Es servien grans quanti-
tats de menjar en plats decorats amb
gran elaboracio. En aquests esdeveni-
ments, se solien oferir nombrosos plats
que inclouen carns, peixos, sopes, guar-
nicions, postres i fruites, mostrant la ri-
quesaila varietat de la cuina del palau.
La cuina del Palau no només reflectia la
influéncia francesa sind també la diver-
sitat de les regions d’Espanya, incloent
plats i ingredients especifics de diferents
parts del pais.

Un puntimportant a tenir en compte
és la gran utilitzacio de diferents méto-
des de conservacio; armaris amb gel o
técniques com el salat, fumat, l'asseca-
ment i la fermentacio servien per a allar-
gar la vida dels aliments.
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CUINA DE TEMPORADA:

Esparrecs amb
salsa holandesa

Us deixo una de les receptes més apreciades
dins la gastronomia noble de palauy, la salsa
holandesa. Una salsa melosa abase d’'ous de
mantequilla que s'usava per a acompanyar
tan peixos com vegetals, principalment.
INGREDIENTS

® 2 manats (uns 600 g) d'esparrecs verds, si pot
ser gruixats, 4 rovells d'ou, 300 grams de man-
tega a temperatura ambient.

® 1 cullerada de vinagre o suc de limona

® 1 cullerada d'aigua freda, Sal i pebre
ELABORACIO:

@ Retirau la part d'abaix dels esparrecs i cuinau-
los en aigua bullint amb sal al dente.

® Encalentiu aigua en una altra cassola a foc mitja
sense que arribi a bullir. En el moment en que esti-
gui a punt de fer-ho, baixau el foc al minim.

® Posau els rovells en un bol metal-lici col-locau-
lo sobre l'olla amb aigua (bany maria). Bateu els
rovells i deixau que es vagin fent al bany Maria. Cal
anar amb compte que no es quallin; si comencen
a fer-ho, treure el bol del bany maria i deixar que
baixi la temperatura.

® Quan els rovells estiguin muntats i hagin agafat
un color més blanc, anau afegint la mantega als
rovells a poc a poc, sense deixar de batre.

® Assaonau la salsa amb el suc de llimona o vin-
agre, sali pebre. Serviu els esparrecs calents amb
salsa holandesa per sobre.

® Aquesta elaboracié admet altres variants com
afegir-hi nata muntada al final d'elaborar la salsa
gue passa a denominar-se chantilly

® També és tipic servir el llobarro amb salsa
Holandesa i si aquesta salsa d'elabora damunt un
fons chalota fondejada, vi blanc i estragd
s'anomena Bearnesa.

ESCOLA DE CUINA:

® Crida l'atencio que sols s’han conservat
utensilis grans dimensions i aquells que resul-
ten més peculiars, i la rad és que en temps de
guerra se subministra als exercits bateries de
cuina d'Us diari. Tant per el seu Us directe com
per a reutilitzar els diferents metalls per la
construccio de material per a la batalla.

@ No obstant aixo s'indica que part de I'aixovar de
les cuines Reials prové tambe d'El Pardo,
Aranjuez, La Granja, i 'Escorial.

® Totes les peces de la cuina estan marcades
amb la seglient inscripcié; Rl.Ca.D.S.M, per tal
d'identificar-les rapidament en cas de perdua o
robatori.
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