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Historia gastronomica
dels nostres viatges

es del meu darrer viatge a
D Madrid, m’havia quedat aquest

article sense acabar. Avui ja faun
any i el tenia mig embastat, l'acabaré de
cuinar. Quan vaig de viatge sempre in-
tent conéixer un poc de la gastronomia
dellloc on viatjam i de Madrid, me fal-
tava visitar la cuina del Palau Reial.

Dit i fet, visita al planning del viatge,
passejada des de la Puerta del Sol on be-
renarem de xurros; (article Setmanari
Soller 10 de marg de 2023); fins al con-
junt historic del Palau Reial.

Abans de seguir us he de dir que si
voleu visitar aquestes magnifiques cui-
nes convé comprar entrades per avan-
cat. Entrades que son diferents (o com-
binades) amb les del Palau Reial. Tot el
conjunt pertany a Patrimonio Nacio-
nal i sol tenir molta afluéncia:
https://tickets.patrimonionacio-
nal.es/es/tickets/cocinas-palacio-real-
de-madrid

Des dels primers dissenys del Palau
Reial Nou que hauria de substituir I'Al-
cazar de Madrid, la cuina va ocupar
una amplia zona a la primera planta
de soterranis de l'edifici, amb espai
perqueé els diferents Oficis de la Reial
Casa relacionats amb l'alimentacio po-
guessin desenvolupar el seu treball
amb la maxima facilitat i comoditat.

No de bades es tractava de fer men-
jar per ala casa Reial, convidats i en ge-
neral de la cort daquell moment.

Lactual cuina que podem visitar

esta molt ben conservada i musealitza-
daiocupa el mateix lloc que les instal-la-
cions originals, salvant els canvis i remo-
delacions necessaris que s’han duit al
llarg del pas del temps.

Laresta d'imatges de la visita (+80) us
les deixo a: https://cuinant-blog.blogs-
pot.com/2024/03/cuina-del-palau-reial-
madrid-marc-2023.html

La visita dura quasi una hora i miris
on miris els ulls se’n van a cada un dels
detalls i estrits, fogons, forns, escalfa-
plats, muntaplats i una de les primeres
neveres en son un bon exemple. Altres
elements son els que formen part de
T'utillatge de la feina com motlles, casso-
les, bols, vaixelles, ganivets, picadores de
carni culleres de fusta, pesos i balances,
morters de diferents mides i altres uten-
silis d’tis quotidia. Lespai es divideix en
diverses seccions depenent de la feina
que es desenvolupava a cada lloc per
cuiners i ajudants. Labors organitzades
isupervisades pel Cuiner Major, respon-
sable de les cuines. En el seus inicis (el
Palau va ser construit entre 1738 11755);
La Reial Cuina ocupava tot el lateral del
primer soterrani de Palau i s’hi accedia
através de la Galeria del Ramillete o de
Persianes (anomenada aixi perqué aqui
es guardaven durant 'hivern les persia-
nes de la planta noble de l'edifici). La
cuinai tots els seus departaments desta-
ca per lamida, per l'antiguitat i pel valor
de les peces que atresora; pocs palaus
europeus han aconseguit conservar un
espai semblant a aquest. El seu aspecte
actual és el resultat d'una série de refor-
mes esdevingudes entre el 1760 i el 1931.
Lany 2013 es varen fer servir com a dar-
rera vegada com a cuinaial 2014 es va
posar en marxa un pla museologic que
va abordar el condicionament despais i

"z

peces per obrir-los a la visita publica.
Sobren com a museu l'any 2017.

Actualment l'entrada de la cuina es fa
per La Porteria pero0 cal indicar que no
sempre va ser lentrada principal.

Des d’'aquest vestibul s'accedeix a les
sales de la cuina, la primera, el taller de
rebosteria, i als meus ulls una de les mi-
llors, ja que es tracta del lloc on es con-
feccionaven dolcos, xocolates, bescuits,
compotes i begudes fredes i calentes.
Les parets estan plenes de motlles de di-
ferents formes i mides, de llaut6 o coure
ben brillant i que li donen a l'espai una
aura ben endolcidora. Sobre la taula
central reposen algunes de les peces
més destacades de temps d’Alfons XII,
destacant una gofreraiel motlles per als
bombons, aixi com les xocolateres. Se-
guidament trobam dues portes, la de la
dreta porta al Ramillete del Rey on just
dentrar podeu veure una petita porta
de la qual surt a una escala que desem-
boca al menjador de diari, a lespai cen-
tral del qual s'ubica un muntaplats, que
transportava els aliments cuinats des
del soterrani a la planta noble de Palau.
Lelevador original funcionava amb
aigua a pressio, pero el 1911 va ser subs-
tituit per un eléctric. En aquesta estan-
ca destaca el forn del Ramillete datat el
1844, ila gran caldera de coure utilitza-
da per als plats al bany maria. A través
dela porta de la dreta passam a la Coci-
na de Estado. En primer lloc trobam una
sala estreta de mida reduida destinada
alelaboracio dels ous de pasquai dels
gelats. A damunt de les portes es pot lle-
gir el nom dels dos espais connectats a
través d’aquesta entrada: el Ramillete
del Rey ila Cuina d’Estat. Les funcions
del Ramillete consistien a servir la taula
del rei i de les persones reals, mentre
que la Cuina d’Estat preparava els ali-
ments per al personal de servei que hi
tenia dret. Aquesta sala no té finestres,
ja que esta ubicada sota la Porta del
Princep a la Placa d'Orient.

La resta de finestres de les cuines
foren obertes I'any 1760, un cop acaba-
desles obres principals de l'edifici.

Segueix l'antecuina que era l'espai
destinat al precuinat, rentat i tallat o es-
pecejat d'aliment. Ara ho denominam
quarto fred. Per aixo disposa de dues
llargues taules centrals, que permetien
el treball de varis cuiners. Destaca la
taula de tall la qual esta feta de fusta
amb la veta perpendicular a la superfi-
cie per tal de resistir els talls sense dei-
xar anar cap estella.

CUINA DE TEMPORADA:

Codornices
y liebre

Us deixaré dues receptes de I'época. Per aixo
les recuper del llibre Nuevo Arte de Cocina,
editat I'any 1767. Per oferir I'experiéncia
completa us les deixo com estan publicades.

CODORNICES ASADAS

®Asaras las codornices de este modo: Después
de peladas y limpias, las pondras en el asador,
tendras una cazuelita con un poco de manteca a
calentar; en ella echaras sal, y un poco de panral-
lado, con un polvo de pimienta, y una yema, para
cada par de codornices; revolveras este batido, y
lesiras dando con unas plumas y almismo tiempo
las iras revolviendo de modo que esténroxas; y lo
mismo podras hacer con pollos tiernos, o perdi-
gones y si cocieres alguna gallina, 6 capon se pue-
den componer del mismo modo.

LIEBRE GUISADA SIN AGUA

® Despellejaras la liebre, la haras trozos, y la pon-
dras a remojo en vino blanco, que se desangre
bien; despues los sacaras, y freiras los trozos con
manteca de tocino, y quando estuviere bien frita,
la pondras en la olla, echando de todas las espe-
cias, menos azafran, con dos granos de ajo
majado, y sal; con aquel lardo, que te quedo de
freirlos, freiras cebollamenuda, y lapondras conel
demas recado; y almismo tiempo pondras el vino,
en que estuvo la liebre a remojo, pondras la olla a
fuego manso, que cueza un par de horas, y te hara
una salsilla muy gustosa.

ESCOLA DE CUINA:

® Relacio de les viandes que se serveixen als
Reis, les Princeses i els Infants, aixi a Madrid o
altres llocs on resideixi la Cort. Cuiners: Pedro
Benoist i Pedro Chatelain, Veedors de Viandes

i Caps de la Cuina de Boca de la Reina.

@ Del Rei: una sopa, trinxer amb dos colomins

de niu, un altre amb pedrers emparrillades, un
altre pedrers cuits amb substancia. Rostit de dues
polles cebades. Els mateixos plats per sopar.

@ Viandes de la Reina: Dues sopes, 'una amb una
polla i 'altra amb dos colomins. Quatre principis:
llom de vedella, un altre de fricandaux, un altre de
sis colomins, i un de dues polles farcides. Un rostit
amb tres polles cebades, un pollastre i un colomi.
Dues postres, una coca de cremai una altra llisa.
@ Bibliografia:

- Nuevo arte de cocina sacado de la escuela de la
experiencia economica. Juan Altamiras. IMprenta
de Maria Angela Marti Viuda, en la Plaza de
S.Jayme . Afio 1767. Barcelon

- La alimentacioén en la corte espafiola del siglo
XVIIl Maria de los Angeles Pérez . Universidad de
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® Las cocinas del Palacio Real de Madrid. José
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