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Arte y ceremonia del refresco

Carmen Abad Zardoya. Universidad de Zaragoza

En los paneles de azulejos de las cocinas valencianas
—particularmente en las llamadas “cocinas rococo”-
se representan de forma reiterada objetos y gestos
que evocan prdcticas alimenticias infegradas en el
refresco 0 agasajo. De hecho, la secuencia de sir-
vientes con bandejas y recipientes variados —motivo
que se repite en varias de estas azulejerias- consti-

tuye una acertada sintesis visual de este formato de
condumio!. Sin duda, los visitantes de estas cocinas
rococd reconocian a simple vista una escena que no
era sino la réplica de una actividad social que, muy
posiblemente, se desarrollaba en estas peculiares
dependencias, lejanamente emparentadas con las
“lecherias” de algunos palacios europeos.

1 Dicha secuencia comporta siempre la presencia de helados o espumas en vasos sobre una salva, un azafate rectangular con dulces secos y ofro
con jicaras sobre mancerinas. Una de las jicaras cae y derrama el chocolate.



El refresco 0 agasajo es un formato de convite incluido
desde hace tiempo en los actividades mundanas que
fenian lugar en el espacio doméstico. Desde la media
farde y hasta lo noche bien entrada tenian lugar las
reuniones y las visifas en las que se obsequiaba a los
invitados con una comida a base de dulces que fenia su
climax en la degustacion del chocolate. En el Setecien-
fos, las formas de sociabilidad se fueron diversificandoyy,
por ende, el éxico referido a estas prdcticas mundanas
se enriquecio de forma notable. Con la llegada de ter-
fulias y academias, Espafia se incorporaba a una cultu-
ra de lo conversacion nacida en los salones parisinos,
modelo de referencia para los circulos de nueva moda
y cuya adaptacion al solar hispano imponia un replan-
feamiento de las relaciones entre hombres y mujeres. El
refresco, que paso a confirmarse —una vez mds- como
componente imprescindible de cualquier reunion, de-
mostrd en la prdctica una versafilidad extraordinaria. Se
adaptaba tanfo a la visita restringida como a la fiesta
multitudinaria, modalidad que Rafuel d’Amat i Cortada,
quinto baron de Malda, gustaba de llamar visiton en sus
célebres diarios?.

Podria decirse, sin temor a exagerar, que en el siglo XVII|
se multiplicaron las oportunidades para disfrutar de un
refresco. Habia refrescos en los momentos cruciales de la
vida familiar como bodas, bautizos, duelos, la toma de
posesion de un cargo o el ingreso en una institucion re-
ligiosa. Y también era la formula habitual para celebrar
los fechas sefaladas del calendario litorgico (Corpus,

Camestolendas, dia del santo local o del santo patron
de la casa). Estos dos ritmos, arficulados a partir de
festividades e hitos biogrdficos, se superponian a ofro,
de tiempos mds cortos, determinado por las rutinas de
visita que debian observarse para establecer y reforzar lo
posicion de una familia en sociedad. En todos los casos
el esquema bdsico de refresco se mostrd lo suficiente-
mente flexible como para adaptarse a las exigencias
impuestas por la ocasion.

En los refrescos mds sendillos, de ambiente familiar
(una simple visita de corfesia, por ejemplo) se servia
conjuntamente a todos los invitados. En cambio, en los
que exigian un mayor grado de formalidad se servia en
primer lugar a las damas y después a los caballeros,
respefando a su vez un cierto orden jerdrquico dentro
de cada grupo. La deferencia hacia las sefioras queda
reflejada en el relato de algunos refrescos a los que asis-
fieron el baron de Maldd y el viajero Joseph Townsend,
y fiene su imagen mds elocuente en una pequefia esce-
na del célebre panel barcelonés La Xocolatada (1710),
donde un grupo de damas es senvido, rodilla en tierra,
en un alarde de galanteria. En una fuente muy distinta,
el recetario titulado Arte de reposteria, se daban las ins-
frucciones pertinentes para monfar adecuadamente las
mesas del refresco guarnecidas de manteles, bandejas
y ramilletes, remarcando visualmente la diferenciacion
por género, edad y posicion social: Un refresco general
se previene con quatro aparadores con la gente corres-
pondiente, mds o menos, segun la funcion. Uno que es

2 Los diarios fntimos, conocidos como Calaix de Sastre, fueron redactados entre 1769 y 1812. Diversos historiadores —y muy especialmente Pérez
Samper— han procedido al vaciado de noticias relativas a refrescos, banquetes y acontecimientos festivos. El volumen de informacin obtenida
ha inspirado notables trabajos, desde articulos cientificos a libros de divulgacion. Véanse, como ejemplos representativos de ambos géneros

editoriales: Pérez Samper, 2001, pp. 11-55y Doménech, 2004.



principal para Sefioras, otro para Sefores, y ofros dos
para la demds familia y concurso3.

En una fiesta multitudinaria, un visiton o una boda de
postin, podia darse la circunsfancia de que unos anfitrio-
nes especialmente generosos quisieran obsequiar a un
colectivo tan nutrido como heterogéneo en su condicion
social. En el pasado —y en esto el siglo XVIII no supone
una excepcion- la mesa siempre fue un espacio jerdrqui-
co, de manera que debia respetarse un orden de prela-
cion en el servicio, cuando no ir mds alld estableciendo
una distancia fisica entre los diferentes grupos de invita-
dos. Después de servir a sefioras y sefiores, podia llegar
el tumo de agasajar a los msicos contratados para la
velada (no era extrafia en la época una refribucion mixta
de sus senvicios, a base de dinero y regalos como el cho-
colate) y quiza también el momento de recompensar a
sirvientes, jornaleros o aldeanos. En estos casos se servia
simultdneamente un refresco complementario a los invi-
fados de menor calidad, pues a juzgar por un testimonio
del mencionado baron de Malda, no era imposible que
lo plebe expresara su jGbilo de una forma grosera, un
lamentable espectaculo que convenia ocultar a la vista
de los sefiorest.

En tertulias, en dias de visita plena o en celebraciones
festivas el refresco era una actividad crucial de la reunion
pero no la Gnica posibilidad de entretenimiento que se
ponia a disposicion de los convidados. Las descripciones

3 De la Mata, 1787, p. 187.

de la época nos hablan de bailes, juegos y corillos de
conversacion, asi como de invitados que preferian re-
firarse a una sala distinta donde se ofrecia un servicio
complementario de café y licores. A pesar de esta varie-
dad de opciones no faltaban quienes se las ingeniaban
para colarse subrepticiamente en rincones cercanos a las
zonas de servicio, buscando tranquilidad o un lugar don-
de comer algunas viandas sustraidas a la cocina®.

Los juegos

En el siglo XVIII, a imitacion de Francia, se instituye-
ron las tertulias y su variante erudita, las academias.
Los salones a la francesa tuvieron su remedo en las
piezas de estrado, sede habitual de estas reuniones,
si bien en verano no se despreciaban los jardines,
donde los asistentes charlaban a la sombra de glo-
rietas y pérgolas, o se reunian al abrigo de los cena-
dores, cuya réplica a pequefia escala se colocaba —a
modo de adomo- en la mesa donde se exhibian los
dulces. La todavia llamada pieza de estrado habia
dejado de ser para entonces un reducto femenino de
la casa de acceso restringido para los hombres, tal y
como lo habia sido en el Seiscientos. No obstante, en
este espacio mixto de relacion el peso de las viejas
costumbres se hacia sentir en el envaramiento inicial
de hombres y mujeres, una torpe rigidez a la hora de
relacionarse que se esfumaba por arte de magia en
cuanto daba comienzo el servicio de chocolate, como

4 Un refresco “doble” ofrecido por el barén en Casa Cortada el 29 de Enero de 1799. El principal reservado a familia e invitados importantes. El
secundario en los dependencias bajas o dels estudis (D"Amat i Cortada, p. 155).

> En altres aposentos, refirat, se donava cafg, llet i vins de les botellas. | qui volia sopar s'amagava per alli dins, que ningd lo vegés, baixant-se’n
el menjador contiguo a la cuina, com ho fiv jo amb los amigos (del) doctor Bartolet (D’Amat i Cortada, p. 149).



recuerda la tantas veces citada anécdota del bardn
de Bourgoing:

“Los refrescos, inventados por el lujo y la golosing,
no confribuyen mas que las tertulias a multiplicar las
relaciones entre los sexos... a medida que llegan los
invitados, los hombres se separan de las mujeres.
Estas van a sentarse a una habitacion... todas juntas
hasta que fodo el mundo se ha reunido. Los hombres
esperan de pie sin acercdrseles. La duefia de la casa
les espera en un salon que, sequn las costumbres an-
figuas, recibia el nombre de estrado y sobre el cual
suele colgarse una imagen de la Virgen... La aparicion
del refresco relaja los rostros y los corazones, la con-
versacion se anima y los dos sexos se aproximan”®.

Mucho se ha insistido en el cariz intelectual de tertu-
lias y salones pero, asi en Francia como en Espafia, el
componente lGdico de estas reuniones no era menos
importante que la educacion del espiritu, asunto que
hace algunos afios tratara a fondo Antoine Lilti, quien
contribuyd a desmontar una imagen idealizada del sa-
lon parisino que en buena medida es un mifo decimo-
nonico’. Por su parte, el caso espafiol presentaba sus
propias peculiaridades. Exceptuando los ejemplos bien
conocidos de academias aristocrdticas encabezadas
por auténticas salonniéres hispanicas, a este lado de
los Pirineos abundan mds las noficias sobre reuniones
que, aun apodandose tertulias, solo daban una relati-
va trascendencia a la conversacion, actividad para la

6 Jean Francois de Bourgoing, en Garcia Mercadal, 1999, p. 501,
7 Lilti, 2005, p. 234.
8 Pérez Sumper, 2001, pp. 15-16.

que, por ofra parte, no parecian estar especialmente
dotadas las espafiolas, a juicio de agudos observadores
como el baron de Bourgoing. Dio en el clavo el viajero
ilustrado al sefialar como posible causa de ello el peso
de la tradicion de los estrados. Las damas estaban en-
corsetadas por la educacion secular en un trato social
de reglas bien definidas, que convertia a las mujeres
en idolos y a los caballeros en adoradores, actores en
un escenario donde lo organizacion del espacio y los
muebles de asiento recordaban clara y meridianamen-
fe los papeles a desempeiar por unas y otros. Con el
fiempo tarimas, balaustradas y cojines desaparecieron
y los canapés o sofs llegaron para colocar a todos a la
misma altura. En los nuevos dmbitos, que del estrado
solo conservaban el nombre, las mujeres podian com-
porfarse con mayor libertad, pero para ello habian de
prescindir de una educacion sentimental que si bien las
habia constrefiido durante largo tiempo, también les
habia procurado la reconfortante sensacion de tener en
todo momento el control de la situacion. Es logico que
en un panorama todavia inexplorado, entre silencios y
formulas de compromiso, los dulces y bebidas fueran
recibidos como mand en el desierfo. Pero si, como ob-
serv Bourgoing, el agasajo relajaba las tensiones no
menos podian contribuir a ello actividades con reglas
perfectamente preestablecidas, como los juegos, que
volvian a asignar con precision los roles a interpretar.

En jardines o interiores amplios, los jovenes podian
entretenerse con la gallina ciega o una variante de



la misma conocida como la rueda8. Algunas de las
distracciones de moda facilitaban el coqueteo en
una sociedad que preferiria sustituir los dramas cal-
deronianos de celos por el chichisbeo o cortejo. Es
el caso de los despropdsitos y de la sortija, juegos
a base de preguntas, respuestas, prendas o sefias,
que tenian en el equivoco y el doble sentido los
principales elementos de diversion. Otros juegos de
prendas exigian destreza e incluso ciertas dotes para
la comedia, como el juego curioso de la mUsica ins-
trumental, recogido por Pablo Minguet en un tratado
de juegos de manos, espectdculos que gozaban de
gran estimacion -como las exhibiciones de fisica ex-
perimental- en las academias domésticas’. Sin em-
bargo, lo que triunfaba en cualquier ambiente eran
los juegos de naipes, especialmente las partidas al
whisf'0, al mediator, al tresillo o al quince.

No era inusual apostar dinero en el desarrollo de es-
fas reuniones!!. En lo que respecta a las cartas, los
juegos de contrapartida podian constituir un autén-
fico peligro para el bolsillo. Algunos debieron de ser
bastante populares, pues en el Diccionario de Autori-
dades se llego a incluir la voz baceta, que se presen-
taba en la primera edicion como un entretenimiento
introducido recientemente desde Francia. A pesar de
lo dicho en el Diccionario, la baceta no era ofra cosa

9 Minguet, 1778, pp. 148-150.

que el antiguo juego llamado basseto, muy popu-
lar en Venecia tiempo atrds y que, al igual que ofro
juego de contrapartida anteriormente practicado en
Espaiia, la carteta, también termin siendo prohibi-
do en nuestro pais, el primero en 1575 el sequndo
en 172012, En las casas acomodadas se jugaba con
naipes finos, y en los locales pablicos se utilizaban
naipes que los comerciantes vendian como comunes
0 bastos. No era necesario poner el dinero de las
apuestas sobre la mesa, pues se podia recurrir a los
fantos, cuentas o piedrecillas de colores a las que se
asignaba un valor previamente establecido y que,
al término de la sesion, se cambiaban en moneda
corriente. Los fantos se guardaban en los cajonci-
tos de las mesas de juego o bien en unos estuches
confeccionados al caso, consignados en la documen-
facion notarial como cajas de tantos. La frecuencia
de las apuestas en el medio doméstico ha quedado
corroborada por diversas fuentes, desde los diarios
de Maldd, donde un quejoso Rafael prohibia estas
prdcticas en su casa'3, hasta piezas teatrales como
La seforita malcriada de Iriarte, donde el picaro -un
falso marqués- embaucaba a su pretendida y al ato-
londrado padre de aquella, que no escarmentados
por haber sido desplumados al tresillo, sacaban los
tanfos para seguir perdiendo al quince en el jardin
de su villa campestre!4.

10 Joseph Townsend menciona como habituales las partidas de whist en la tertulia madrilefia de la duguesa de Berwick y en la valenciana del

duque de Grillon (Townsend, 1988, pp. 209 y 404).

11'De hecho, y gandndose alguna que ofra crifica, el baron de Maldd opfd por prohibir el juego con dinero en su casa, con vistas a evitar pro-

blemas (D"Amat i Cortada, vol. IV, p. 55).
12 Fontbona, 2008, pp. 59-60.
13 0'Amat i Cortada, vol. IV, p. 155.

14 De Iriarte, 1986, pp. 420, 485, y 487, donde se mencionan los tantos.



En las veladas vespertinas también se puso de
moda el tric-trac, es decir, lo variante francesa
del chaquete que serio “redescubierta” en Espa-
fa por las gentes de moda. A decir verdad solo
cambiaba la denominacion, pues el juego en si o
una modalidad similar ya eran conocidos antes por
los espafioles con otros nombres por entonces an-
ficuados, como tablas reales o passo de Roma'®.
En tertulias con ciertas pretensiones, las “tertulias
con visos de Academia”, como las calificaban las
plumas mds afiladas del momento, se podia jugar
al ajedrez e incluso a los trucos o al billar. Si no co-
nocemos con sequridad cudles eran las diferencias
entre el tric-trac y ofras modalidades nacionales
del chaquete, algo similar sucede con el juego de
los trucos y el billar. Si se dan por ciertas algunas
observaciones de Esteban de Terreros —autor del
primer diccionario espafiol que introdujo la voz
billar- tanto el juego en si como el mueble eran
diferentes en cada caso, ya sea por cuestiones for-
males (las dimensiones de la mesa'y la presencia o
ausencia de troneras) ya por la percepcion que los
espafioles tenian de uno y otro entretenimiento. En
su diccionario Terreros dio a entender que el frucco
(importado desde Italia en el siglo XVI) se asu-
mia por entonces como algo espafiol mientras que,
por el contrario, el billar se consideraba un juego
practicado solo por extranjeros!6. A falta de restos
materiales y con la simple concurrencia de algunas

15 Abad Zardoya, 2009, pp. 63-74, esp. pp.67 y 68.
16 Ibidem.

17 Minguet e Yrol, 1758.

1

fuentes iconograficas un tanto contradictorias, la
cuestion queda fodavia lejos de resolver.

El refresco con baile o los Saraos

Cuando la reunidn o fiesta concluia con un baile,
recibia el nombre de sarao. Los msicos interprefa-
ban las melodias de los bailes en boga, tanto los
elegantes minués y alemandas como las novedosas
contradanzas, converfidas en una ocasion excelente
para el lucimiento de la inevitable fauna de modis-
fas de la época, las madamas y sus petimetres. Los
fandangos y sequidillas, aunque apreciados, queda-
ban mas bien para la escena teatral o el cuadro de
majos. Pablo Minguet publico un tratadito practico
de contradanzas ilustrado con laminas!” pero seria
Juan Antonio de Zamacola, alias Don Preciso, quien
recopilara en Elementos de la ciencia contradanzaria
los pasajes mas memorables de estas exhibiciones
mundanas, escenas bulliciosas que otros pareceres
mds conservadores no dudaron en calificar de carre-
ras de parejas, al contemplar las idas y venidas al
trote de los esforzados danzarines!®.

Como sucedia en cierfos juegos, algunas figuras
de baile favorecian el intercambio de confiden-
cias, caso de la contradanza del caracol, donde la
madamita y su currutaco se enlazaban y desenre-
daban en una interminable secuencia de giros y

8 “Al compds de unos violines y un oboe se armd un baile que se hundia la casa, mayormente con las confradanzas, que decia don Jacinto
que era mds correr parejas que bailar. El ni su compafiero no entendian de bailes a la francesa pero estuvieron muy divertidos viendo como se

"

reventaron aquellos hombres y sefioras. ..” (Mufioz, 1739, p. 151).



paseos!?. Otras modalidades como la contradanza
del molinillo propiciaban el contacto estrecho en-
fre los cuerpos. Los bailarines formaban un circulo
moviéndose a la carrera, giraban y giraban hasta
que, una vez concluida la rueda, volvian todos a
su posicion inicial con el consecuente mareo de las
damas, es de suponer que agravado por los corsés.
En esta tesitura, un caballero podia ofrecer a la
indefensa dama su pecho, solo para que se serene,
proximidad que, con algo de suerte y encanto, po-
dia dar pie a mayores confianzas20.

Incluso el embajador britdnico sir Benjamin Keen
llegd a comentar en su correspondencia algunos de-
talles sobre el éxito de estos bailes a o moda en los
festejos de sociedad. En la corte de Fernando VI y
Barbara de Braganza, Keen describio el regocijo con
que se entregaba el todo Madrid a una danza fran-
cesa llamada Tracassiére, donde la dama planta g
su pareja y adelanta las manos para dar una vuelta
0 dos con los espectadores...2. Sin duda, estas dosis
de “promiscuidad controlada” suponian un cambio
sustancial con respecto a la gravedad solemne de los
antiguos bailes palaciegos.

Intrusos en el refresco.
La cena y el ramillete valenciano

En las grandes ocasiones el refresco no podia faltar
pero rara vez era susfituido por una cena. Si acaso, en
ciertas ocasiones podia celebrarse alguna merienda, o
una merienda-cena, como la que el baron de Malda
fomo en casa Vega a faula parada para celebrar, junto
a un pequeio grupo de amigos, las Camestolendas de
178922. Fuera de estas ocasiones puntuales, la cena
solia considerarse un acto privado antes que una activi-
dad social23. No obstante, en diertos circulos de la élite
ilustrada terminaron organizandose cenas a modo de
banquete o bien incluyendo en sus reuniones la posi-
bilidad de disfrutar de una cena ligera complementaria
al refresco. En cualquier caso, ambas prdcticas se veian
mds bien como una moda importada y restringida a de-
ferminados ambientes.,

La introduccion de cenas en tertulias de cierta prestan-
cia se desarrollaba en diversas formas. Podia ofrecerse
como un complemento mds de la soirée, una opcion
que aprovechaba solo quien queria, tal y como se venia
haciendo en los salones parisinos. Pero la cena también

19 “Tomando lo madamita con su mano izquierda la derecha del currutaco, dard una vuelta redonda hacia dentro, sin soltarse; se dan las manos
y quedan ambos enlazados. En esta disposicion se dan el paseo... vuelven a sus puestos y al concluir se desenlazan en los mismos términos”
(Zamacola, 1796, p. 62).

20 Y §j ocurriese que a lo modamita se le fuese la cabeza con las vueltas... lo tendrd el caballero recostada a su pecho para que se serene”
(Idem, p. 68).

21 Kegne a Castres, 17 de febrero de 1749, en Lodge, 1933, p. 95.

22 En I'entrada de nit. convidats tots nosaltres a berenar en celebracid de Camestoles. Se servi en taula parada, ben iluminada, adornada de un
petit ramillete al mig, ab garrafes de cristall de vins i altres daigua, ab moltes viandes de capons rostits, anyell, empanada de colomins, tortrades
de llet, cremes, ous filats ab talls de poncem... ab dos fromatges gelats... un de llet i altre de taronjada. Un berenar i, juntament, sopar; recreati
tot allé a la vista, i més al gust (D’Amat i Cortada, vol. IV, p. 22).

23 En esta direccion apuntan diversas fuentes, desde los comentarios del baron de Bourgoing respecto a las costumbres de los espaiioles hasta
las rutinas extraidas de los diarios del baron de Malda.



podia convertirse en una manera infima de concluir la
feunion o en un gesfo de deferencia con el que distinguir
a un pequefio grupo de invitados. El britdnico Joseph
Townsend reflejo en sus cronicas de viaje todas estas po-
sibilidades24. Por su testimonio sabemos que en la casa
de la Duguesa de Vauguion se reunia un buen nimero
de franceses para jugar a los cartas, ol tric-trac o al aje-
drez y alli una cena daba fin a la reunion. Del ambiente
galo de la duquesa salonniére pasaba Townsend a una
fertulia decididamente lodica y meridional, lo del Conde
del Carpio, donde todos, a excepcion de un italiano, eran
esparioles, y la diversion habitual un juego de cartas.
Bien por consolar a los perdedores, bien por la necesidad
de limar desavenencias alimentadas por las apuestas, la
veloda consagrada casi integramente al juego se cerra-
ba de manera informal y relajada con una cena ligera.
La variante mds refinada se ofrecia hacia las once de la
noche en casa de la duquesa de Berwick, como broche
final de una tarde dedicada a piezas de piano, partidas
de whisty clases de dibujo que el embajador prusiano
solia impartir a la anfitriona. En su descripcion del todo
Madrid Townsend concluia afirmando que la mayoria
de las fomilias, en especial las mds importantes, habian
ferminado por aceptar esfe modelo de tertulia o reunion
vespertinaZ>,

Para quienes se incorporasen a la nueva moda de las
cenas la literatura culinaria espaiiola del Setecientos
ya tenia reservada una atractiva sugerencia. Como no
podria ser de otro modo, al recetario impreso mds im-
portante del siglo, el Arte de Reposteria, corresponderia

24 Townsend, 1988, pp. 209-210.
25 Ibidem,
26 D lq Mata, 1787, pp. 194-195.

el mérito de presentar, entre diez posibles formatos de
banquete, un mend y montaje de mesa guarnecida de
reposteria y cocina para Cena. Con ello su autor, que en
el prologo se habia declarado discipulo de los mejores
maestros que ha habido, asi franceses como italianos,
introducia un guifio cosmopolita entre la formula fradi-
cional del banquete espariol, habitualmente identificado
con el agasajo a base de dulces. La cena para ochenta
cubiertos del Arte de Reposteria se componia de varios
pastelones con relleno salado, fiambres, preparaciones
de olla y una pequeiia variedad de guisados. Sucedian
al primer servicio los pescados en varias preparaciones ,
como era habitual en estos casos, se seguia con los asa-
dos de carne. Jaleas, pastelillos, gazpachos, ensaladas,
masas crocantes y fritos cerraban los platos de cocina y
dejaban paso a los dulces. El servicio de postres consta-
ba de frutas heladas, bizcochos, compotas, espumas de
leche y barquillosZe.

Tanto el mend que se acaba de resumir como el que
se sivio en lo cena de Casa Vega siguen un principio
badsico, la presencia inexcusable de ciertas preparacio-
nes, concretamente pasteles (enfonces cualquier obra de
masa con relleno bien salado, bien dulce) y aves asadas.
Ambos motivos aparecen recreados en un panel de azu-
lejos del Museo Nacional de Ceramica y Artes Suntuarias
“Gonzdlez Marti” de Valencia, donde se ve a un peque-
fio grupo de comensales sentados en formo a una mesa
redonda. Los invifados estdn asistidos por dos criados:
a la derecha el omnipresente sirviente negro que porta
una botellay, en el lado opuesto, un paje que presenta a



los invitados una fuente con una gran pirdmide blanca,
de lo cual sobresalen lo que parecen ser peras u otras
frutas con pedinculo. Este dltimo detalle se repite en
otras composiciones valencianas, solo o acompafiando
a fuentes de frutas frescas. La disposicion piramidal de
dulces o frutas y la construccion de pirdmides con placas
de grillaje blanco o caramelizado eran recursos tipicos
en la decoracion de las mesas. El propio Juan de la Mata
recomendaba en varios de sus modelos el uso de este
fipo de presentaciones en la confeccion de ramilletes de
adorno.

Se ha intentado emparentar el enigmdtico mofivo de las
azulejerias con postres fradicionales levantinos conser-
vados todavia en lo actualidad, del mismo modo que
los pasteles o empanadas de algunos paneles se vienen
interprefando como trasuntos del arnadi valenciano. Sin
embargo, las posibles correspondencias con el recstario
regional son en este caso un fanto forzadas. En con-
fraparfida contamos con una fuente excepcional tanto
por inesperada como por defallada, ya que contiene
la denominacion, la composicion del plato e incluso las
peculiaridades de su servicio. Muy rara vez se dispone de
fanta informacion.

Un fraile dominico, Tomds Giell, nos da todas las claves
al describir los pormenores de una visita del obispo de
Albarracin al convento de predicadores de Valencia en
noviembre de 1733. Estando alli se sirvid en la mesa
primera del refectorio, al término de la comida, un ramo

matizado de meladas que habian preparado las domini-
cas de Santa Catalina de Siena y que habia sido llevado
hasta el convento masculino donde se ofrecia el almuer-
7027 El postre llamado ramo o ramillete se presentd en
primer lugar al obispo: iba sobre un plato grande, su fi-
qura era piramidal, lo blanco que se descubria era espu-
ma, su alma biscochos de Terhuel, y meladas su matiz.
El prelado hizo los honores comenzando a trocearlo para
que se distribuyeran las raciones en platillos. Se sirvio
a continuacion a los otros convidados que compartian
fraviesa en la primera mesa del refectorio. Agasajados
los principales, se pas6 a los ancianos para, finalmente,
repartir los resfos entre los estudiantes.

Este postre solo se hacia en ocasiones especiales y se
presentaba Gnicamente al convidado principal. Segin el
locuaz Giell, “terminar una comida con un ramo o rami-
llete servido de tal guisa era esfilo introducido en Valencia
en esta Centuria, aprehendido del comercio con las No-
ziones, como tambien nuevas disposiciones de convites.
Solia aparecer en mesas esplendidas, no en todas, sino
quando ay personage de graduacion excedents; y avien-
do en N.o Refitorio una persona, como el S.r Obispo, con-
vidada, quiso el P. Prior cumplir con la polifica, de regalar
d su lll.ma con el antedicho ramo, 6 ramillete”28.

Conviene precisar que lo que el cronista lama ramo o
ramillete es algo bien distinto de lo que se entendia por
fales términos en la época. Segin el Diccionario de Au-
foridades, el ramillefe no era sino un adomo de mesa, y

27 |os convidados a la primera mesa del refectorio fueron:“El 1ILmo Obispo de Albarrazin, el Sr Vic.o Gen.al de esfe Arcobispado, el R. P. Prior,
los tres en traviessa, y dos Capellanes del S.r Obispo al lado drecho de la traviessa, ultimamente servidos” (Biblioteca Histdrica de la Universitat
de Valéncia, E-Vu, ms 34. Agradezco el conocimiento de esta fuente al musicologo Andrea Bombi).

28 dom. Transcripcion de Andrea Bombi.



Juan de lo Mata utiliza esta voz con idéntico significado
cuando, en varios pasajes del Arfe de Reposteria, da
instrucciones para ejecutar diferentes modelos. Los ro-
milletes podian ser piezas compuestas en muy diversos
materiales, desde porcelana o espejos hasta pastas de
dulceria, pudiendo haber piezas parcial o integramen-
fe comestibles, aunque no tuvieran ofro destino que
el estrictamente oramental. En cambio, lo que en la
Valencia de Gell se llama ramo hace referencia a un
plato pensado para consumir al término de una comida
0 en un refresco. La “espuma” de la descripcion podria
equivaler a la espuma de leche de Juan de la Mata, una
emulsion obtenida a partir de una pequefia cantidad de
leche donde previamente se habia infusionado canelg,
agua olorosa —de azahar posiblemente- y azicar, a la
que se afiadia en frio una buena cantidad de nata. Lo
mezcla se montaba batiendo enérgicamente. Una vez
constituida la estructura bdsica de bizcochos que se recu-
briria con la “espuma” se decoraba con piezas de fruta
confitada, de forma que, al condluir el montaje, resulta-
ba un postre idéntico al representado en los paneles de
las cocinas valencianas.

De cdmo servir un refresco
en el orden y la forma adecuados

Naturalmente la cantidad y variedad de golosinas ser-
vidas en un refresco dependia de muy diversos factores:
del mofivo de la celebracion, de si tenia cardcter ordinario
(visita, tertulia) o extraordinario (visitones, saraos y cele-
braciones de ofras ceremonias o del calendario festivo),

del lugar donde se celebrase el evento (casa, palacio,
monasterio, convento) de ciertas circunstancias especifi-
cas (duelo, convalecencia post parto) y, como no podria
ser de otro modo en la Esparia Catdlica, de los tiempos
litdrgicos. En el Gltimo caso, y aunque para entonces la
literatura religiosa habia desestimado la prohibicion del
consumo de chocolate en periodo de ayuno, las buenas
costumbres exigian la lista de dulces servidos junto al
cacao manifestara una cierfa voluntad de contencion.
Una solucion recurrente consistia en eliminar del progra-
ma los postres a base de huevo (natillas, yemas, etc.) y
en el caso de dulces de masa, prescindir del huevo en su
composicion o bien optar por aguellos que no lo tenian
en su recefa original. Quedaban eximidos de observar
estas resfricciones nifios, ancianos, embarazadas o fodo
aquel que pudiese alegar un motivo de dispensaZ?.

Pero cualesquiera que fueran las dircunstancias o la natura-
leza del refresco siempre habia una serie de componentes
imprescindibles que, agrupados por blogues, configuraban
lo dramaturgia del convite. Un agasajo bien planificado
se construia, necesariamente, a partir de sensaciones con-
frasfadas en boca, alternando en el mend dulces frios y
calientes y combinando diferentes texturas, liquidas, un-
fuosas, secas o quebradizas. La lista de bebidas y dulces
frios se podia ampliar o redudir o voluntad, reservando un
momento a mitad del convite para disolver los bolados en
un vaso de agua, un pequefio ritual que funcionaba como
pausa dramdtica y preludio al chocolate caliente. Los dul-
(es secos se servian en dos tandas, la primera para mojar
en aguas compuestas o sorbetes y la segunda arropando

29 Senvint-se la col.lacio d'aigua fresca ab sucres esponjats, xocolate ab varies pastes, estes per gins e quines no dejunaven, no fenint 'edat
ancara, per estar alguna prenyada, i també llicéncia del metge per no dejunar. Peroper quins e quines dejunaven, a mes de torrades, se servi

coca o fortell sens ou (D’Amat i Cortada, vol. VI, p.199).



al chocolate. En este esquema bdsico se podian inferca-
lar toda clase de confituras y preparaciones de cucharilla,
como, por ejemplo, dulces de consistencia cremosa a base
de leche o de huevos.

Dos son las fuentes principales para establecer el modelo
ideal de un refresco de postin. Las escuetas pero preci-
sas recomendaciones de Juan de lo Mata, dirigidas
profesionales en su recetario impreso, y las mds prolijas
y pintorescas instrucciones del Ceremonial de estrados y
(iitica de Visitas, obrita jocoseria publicada en Madrid en
1789 que, dirigiendose a las damas como potenciales
organizadoras de estos eventos en el espacio domeésfico,
recogia en verso el protocolo a sequir en los refrescos
servidos con ocasion de boda, duelo y visita de parida30.
A pesar del tono humoristico declarado en su portada,
el Ceremonial resiste mds que airosamente la compa-
facion con otras fuentes de la época que se refieren a
refrescos efectivamente celebrados en una fecha y lugar
concretos, como las numerosas anécdotas recogidas en
los diarios del Baron de Maldd o en las anotaciones de
Gijell, Townsend y Jovellanos.

En el Arte de Reposteria se establece un orden de presen-
facion que coincide en lo esencial con el relato versificado
pero, como corresponde a una obra dirigida a un lector
profesional, sus instrucciones presfan especial atencion a
asuntos de intendencia y presentacion, como los cubiertos
que acompafian a cada servicio (las cucharillas principal-
mente) o la composicion de los ramilletes o adornos que
se habian de colocar en las mesas de apoyo3!.

30 Angnimo, 1789.
31 De la Mata, 1787, p. 188.
32 0'Amat i Cortada,vol. V, pp. 18-19.

Por su parte, el capitulo Il del Ceremonial de estrados
y critica de visitas, “donde se trata de todo lo que
hay que hacer cuando hay boda” complementa la
informacion del repostero dando cuenta de la coreo-
grafia de los pajes a lo largo del servicio, un ballet
que coincide en buena medida con la descripcion de
un refresco nupcial al que asistio el bardn de Malda
en 180032, La comparacion entre fuentes tan diver-
sas demuestra que no habia grandes diferencias en-
fre los modelos propuestos y la prdctica real. Asi, en
ambos casos, el cortejo de pajes —bien trajeados y
con pelucas empolvadas, como aparecen en nuestra
cocina y en ofras azulejerias valencianas- hacia su
entrada en la sala por parejos dispuestas en fila.
En el Ceremonial se especifican sus movimientos y
cometidos: la procesion recorria la dependencia has-
ta llegar a su centro, donde las parejas se disolvian
para distribuirse los comensales de uno y otro lado
de la sala. Los dos primeros pajes repartian los pla-
tos, los sequndos ofrecian bizcochos y dulces secos
presentados sobre azafates de charol (bandejas rec-
tangulares lacadas) y los terceros servian las bebidas
v helados, siempre en vasos dispuestos sobre salvas
(soportes circulares sobre pie central elevado). Cum-
plida su tarea, los pajes volvian a formar la fila de
parejas en su posicion de partida, y solo la volvian
a romper para ofrecer una nueva ronda de dulces,
recorriendo todo el espacio de la sala. De manera
andloga, en el banquete descrito por Rafael d’Amat
i Cortada los dos pajes que abrian la comitiva de
criados portaban el mejor ajuar de la casa, algunas



piezas de la vajilla de plata. Los que sequian, en
nomero de treinta, transportaban las bebidas en las
preceptivas salvas, o bien los bizcochos y melindros
para mojar en aquellas sobre los correspondientes
azafates33.

Tras esta primera tanda del servicio y una vez confir-
mado que los invitados no deseaban repetir, se retira-
ba la vaijilla usada, y se ofrecia una nueva tanda de
dulces. La sequnda entrada de pajes seguia el mismo
orden y recorrido que la anterior. Una vez que los in-
vitados habian bebido agua enfriada con nieve (sola
0 bien endulzada con los bolaos disueltos a golpe de
cucharilla) llegaba el momento que todos esperaban,
el sewvicio stricto sensu del chocolate, acompafiado
una vez mas de dulces secos para mojar que ofrecian
ofros pajes. Una secuencia prdcticamente idéntica a
lo extraida del Ceremonial se desarroll en el refresco
descrito por el baron en sus diarios34.

Apurado el chocolate, se ofrecia de nuevo agua del
fiempo en vasos primorosos, que eran servidos sobre
salvas y que tomaban quienes querian aclararse el
paladar saturado de sabores dulces. En los versos del
poema andnimo se describe el colofon perfecto de un
refresco de estas caracteristicas. La generosidad de la
casa anfitriona habia de quedar bien patente, propor-

cionando a los invitados algunos dulcecitos que guar-
dar, que los asistentes podian llevarse envuelfos en
pafiuelos o en cucuruchos de papel facilitados por los
anfitriones. Esta costumbre, como hemos sabido por
los comentarios del baron de Bourgoing, no dejaba
de extrafiar a los extranjeros3>. Despedidos los convi-
dados, los que habian intervenido con su esfuerzo en
el buen funcionamiento de la fiesta también podian
esperar una recompensa a su buen hacer.

LA SIMETRIA DEL REFRESCO PASO A PASO

Primera tanda de dulces:
huevos, confituras, bebidas y helados

Al comienzo de la primera entrada, segin las ins-
trucciones de Juan de la Mata para un refresco ge-
neral, se servirian las bebidas y bizcochos largos
para mojar en ellas, sequidos de los dulces secos,
confituras y huevos para concluir con espumas y
foda clase de helados. Semejante variedad bien
merece una explicacion detallada.

_ 0. Bebidas y pastas para mojar

Los criados debian distribuir entre los invitados platillos
y eharillas, de forma que pudiesen tomar las copas
y dulces servidos a continuacion. La lista de bebidas

33 Lo retresc s comengd a servir a les senyores a nou hores focades, passant fota la Netania, digam curs de criafs, ab los dos de avant ab lo Server
de plata y estovalles af coll... . quals obrien lo curs del profis agasajo, sequint als dos corifeus los demes criafs, fins o uns frenty, ab sofacopes
ab tassés de varios sorbefs de llet foronja, avellona e més de les begudes liguides. . . Sequien alfres ab azafutes de bescuits d'ou | melindros per
sucar. . . sucant-los ab os sorbetes i los liguids. Los primers, ab culleretes. . . (Vid. nota 31).

34 Tanta cifila de criats servi primer lo beure a les senyores, ab fofes estes golosines en azafafes; servint-lesdespu’es les xicres de xocolate en
marcelines sobre les bandejas de xarol, caminant los criats com si fossen geperuts, i mes sent llargues les bandejas, i ben ocupades de bollos,
rosques, ensaimades i demés golosines... (D"Amat i Cortada,vol. V, pp. 18-19).

35 Barén de Bourgoing, en Garcia Mercadal, 1999, vol. V, p. 501.



enfriadas con nieve en garrapifieras era extensisimast.
Gustaban, por refrescantes, los sabores dcidos, represen-
fados por el agua de agraz, los aguas con bergamota y
sobre todo la limonada o agua de limon, que aparece
en casi todos los recetarios de la época. En el Arfe de Re-
posteria se recoge un truco de confitero sumamente Ut
para prepararla cuando no se disponia de fruta fresca o
bien cuando se esfaba de camino. Consistia en disolver
en agua un azbcar aromatizado con corteza de limon o
cidra, que se conservaba bien, se transportaba facilmen-
fe y permitia preparar lo bebida en muy poco tiempo.
Estas pastas para hacer bebidas se obtenian frotando
ferrones en la corteza exterior de la fruta, sin rozar lo
parte blanca de la misma con el fin de evitar regustos
amargos, y fenian ofros usos suplementarios, pues po-
dian servir como edulcorante aromdtico para el café, o
como potenciador del sabor en limonadas y naranjadas
elaboradas con el jugo recién exprimido®”. Habia ade-
mds ofras bebidas refrescantes de mayor complejidad,
que recibian el nombre genérico de aguas compuestas
y que el baron de Maldd preferia llamar “aguas sucias”
(aiguies brutes).

Entre las que gozaban de mayor estimacion se cuen-
tan la Bebida Imperial y la Aurora. Tanto una como
ofra contaban con una version rica —probablemente
la original- a la que se afiadian variantes mds sen-
cllas y economicas. Asi, la Bebida Imperial de Juan
de lo Mata incluio en su composicion pechugas de
polla blanqueadas, trituradas, tamizadas y desleidas

en leche u horchata, donde se sometian a una nue-
va coccion. Esta especie de “maniar blanco liquido”
se sustituiria en recefarios manuscrifos para obrado-
res de confiteria por una receta algo mas econdmica
en terminos de dinero y de tiempo, que se espesaba
con yemas crudas batidas con azdcar. Por su parte, la
bebida llamada Auvrora era una especie de horchata
condimentada con canela y unos toques de citrico. En
realidad, ambas bebidas podian confeccionarse a par-
fir de horchata. En la época la horchata se hacia mds
0 menos como hoy pero los ingredientes eran mucho
mds variados: la habia de chufas (la que enfendemos
como horchata valenciana) y adn era mds popular la
de almendras (receta emparentada sino idéntica a
otras que, tanto en recefarios conventuales como de
obrador, se llamaban también almendrada o leche de
almendras). Incluso existia una curiosa receta capu-
china —transcrita por fray Sever d’Olot— para hacer
una horchata de semillas con las pepitas de la calaba-
20 llamada larga o de verano3,

Entre los brebajes alcohdlicos sobrevivia el veterano hi-
pocrds, arropado por destilados mds jovenes como las
mistelas y, sobre todo, los rosolis. De reminiscencias
italianas, entre las variantes de rosoli friunfaba el rosoli
de Turin, aromatizado con canela, nuez de especia y dlo-
villo, que ya habia hecho furor en Paris con las mismas
denominacion y formula3?. Rafael d"Amati Cortada des-
cribe en repetidas ocasiones el gusto de los invitados por
sucar en las bebidas frius bizcochos o melindros. Juan

36 Sobre los usos, aspecto y funcionamiento de garrapiieras véase Abad Zardoya, 2010, pp. 85-117, esp. 116-117.

37 De la Mata, 1787, pp. 154-155.
38 Fray Sever de Olot, 1982, pp. 72 y 74.

39 Abad Zardoya, 2011, pp. 25-48, referidas a las bebidas pp. 39-42.



de la Mata se refiere con igual insistencia a los bizcochos
largos para mojar en la bebida, bizcochos que, como
en ciertos hodegones, aparecen sumergidos en copas de
fino cristal.

_b. Dulees variados: confituras, derivados de la
leche y dulces a base de huevos

En el amplisimo capitulo de confituras se incluian hor-
falizas, frutas y flores confitadas en almibar y posterior-
mente escurridas en bergeras, toda clase de jaleas, mer-
meladas y dulces frutales de consistencia mds compacta
como ¢l codofiate (carne de membrillo, que en ofros
recetarios recibe el nombre de mermelada).

En lo azulejeria del Museo Nacional de Artes Decorativas
hay ademds una referencia expresa a una fal confitura
de Binigani, denominacion escrita en los pafios que cu-
bren la boca de dos orzas representadas sobre el vasar
superior de la cocina. La Confitura de Binigani, conodida
y alabada como especialidad local incluso en el siglo
XIX40, no es ofra cosa que la Confitura de Beniganim,
un dulce tradicional del valle valenciano de la Albaida,
fombién conocido como arrop i talloetes. La base de
este dulce es una reduccion de mosto de uva o arrope
al que, durante el proceso de decoccion, se incorpora
un poco de cal para neutralizar lo acidez. Mds tarde se
aiiaden trozos (fallaetes) de distintas frutas u hortalizas,
como calabaza, melocoton, ciruela o la parte blanca de
lo corteza de la sandia, que permanecen sumergidos
lo noche anterior en una solucion de cal en agua para

40 Madoz, 1846, tomo IV, p. 217.

modificar su textura. Las diferentes recetas conservadas
de este dulce difieren en el método de espesar o ligar el
arrope, y en algunas, como en el mostillo aragonés, se
utiliza con tal fin un poco de harina.

Entre los ldcteos que se podian servir en los refrescos
caben destacar quaxadas, natillas y cremas, presen-
tadas en orzas de China (por soperas de porcelana).
A veces se servian vasos de leche fria pero se reco-
mendaba no hacerlo en tiempo de estio. Los postres
a base de huevos también se consideraban apropia-
dos para el refresco, especialmente los huevos que-
mados, los dobles y los huevos moles, consignados
en numerosos recetarios de época®!. En el caso de
estos Oltimos, Juan de la Mata recomendaba servir-
los en cajitas de madera cuando se trataba de un
refresco y en platos de China (fuentes de porcelana)
o de plata cuando se servian como postre en comi-
das o cenas’Z,

_ ¢ Espumas y helados

Cualquier refresco con pretensiones debia incluir una
cierta cantidad y variedad de dulces helados. Se ser-
vian fanto en festines estivales como en los refrescos
celebrados en riguroso inviemo, tanta era la estima-
cion que se tenia por estos dulces. Prueba de ello es
el refresco que las madres del convento valenciano de
Santa Catalina de Siena ofrecieron en 1733 al obispo
de Albarracin, en visita pastoral a Valencia por cuenta
del arzobispo Larredtegui. En pleno mes de noviembre

41 Hay muchos mds: en Juan de la Mata también de falfriguera,  la portuguesa, (los hilados), en pan, a la italiana y helados. En los montajes

finales solo constan los citados en texto principal.
42 D lo Mata, 1787, p. 118.



se sirvieron dos especies de garrapifia y agua de nieve
muy fria con bolados, mientras un coro de religiosas
enfonaba villancicos a lo divino“3. Los helados se pre-
paraban en las garrapifieras, los mismos objetos que
se utilizaban para enfriar las aguas compuestas, cuya
forma y composicion conocemos gracias a la descrip-
cion que Juan de la Mata hizo de aquellas®. En la
época se distinguian dos tipos de helado, sorbetes y
garrapifias, que segun la inferprefacion tradicional se
diferenciaban Gnicamente por su textura, ya que los
primeros estaban mds licuados y los segundos mds
frabados. Sin embargo, aunque no es una regla in-
discutible, en general los sorbetes partian de una
base magra (jugo o zumo de frutas) mientras que las
garrapifias solian tener base grasa (una crema con
huevos o ldcteos). Una vez fuera de la garrapifiera se
escudillaban en vasos o cubiletes y se sacaban a la
sala dispuestos sobre salvas, momento inmortalizado
en muchas de las cocinas valencianas. Otras veces los
helados se vertian en moldes en forma de cilindro bajo
que se volvian a refrigerar en nieve con sal, de modo
que una vez solidificado en bloque y desmoldado, el
helado tomaba una forma parecida a la de un queso.
De ahi que sean frecuentes las menciones a quesos
de naranja, de limon.... En realidad, en el lenguaje
fécnico de los confiteros se denominaba queso a los
helados asf confeccionados, mas tarde desmoldados y
servidos en porciones al corfe. Sin salir del léxico pro-
fesional, con el tiempo esfe término se acab aplican-

do, por extension, a cualquier preparacion prensada
en molde que adquiria una forma semejante y que
solia colocarse entre obleas?>.

Ademds de sorbetes, quesos helados y garrapinas
hay que afiadir a este capitulo las espumas. Al-
gunas fueron recopiladas por Juan de la Mata y
pueden hallarse también en recetarios manuscri-
tos para obrador de confiteria. Dicho de un modo
simple, son emulsiones refrigeradas que podria-
mos inferpretar como anfepasados remotos de las
mousses de la Nouvelle Cuisine o de los aires de
la Cocina Tecnoemocional. La espuma de chocolate
es un chocolate a la taza aromatizado con canela
y una rajita de de limon verde, que después se
tamiza, se deja enfriar y se aumenta con agua de
nieve batiéndolo vivamente para introducir aire en
la mezcla“. En el caso de la espuma de leche,
las recetas describen una emulsion mds o menos
estable obtenida solo por métodos mecdnicos, y
probablemente sea la misma preparacion que re-
vestia el ramo valenciano que se explicaba en un
apartado anterior®. Otra posibilidad sugerida en
el Arte de Reposteria consistia en helar esta espu-
ma en unos vasitos con tapa denominados pozillos
que se enfriaban en nieve, obteniendo con ello |a
preparacion conocida como leche helada, seme-
jante a nuestra leche merengada. Este método
podia aplicarse de igual modo a purés o jugos de

43 Biblioteca Histérica de la Universitat de Valencia. E-Vu, ms. 34, p. 115.

44 De la Mata, 1787, pp. 145-146. Vid. nota 35.
45 Abad Zardoya, 2011, pp. 38 y 48,

46 De o Mata, 1787, p. 158.

47 Idem, 139-140.



frutas con almibar que, presentados en cubiletes,
recibian el nombre de frutas heladas.

Entreacto. Agua con bolaos
como preludio al servicio de chocolate

En los refrescos modestos el azicar rosado disuelfo en
agua muy frio venia a susfituir a las mds elaboradas
aguas compuesfas o a los dulces enfriados con nieve. Mas
en los refrescos plenos esfe paso marcaba la fransicion
entre el primer sewvicio de dulces y el sewvicio de chocolate
stricto sensu. Lo que, desde el siglo XVII se venia llaman-
do azlcar rosado, presentado en porciones individuales
fomo los apelativos populares de esponjado o bolado.
Esta mezda solidificada de azdcar y huevo aromatizada
con un toque de limon es el anfecedente de los célebres
azucarillos. Habia dos modalidades de bolado, el blanco
y el tostado. En el Ceremonial de Estrados se recomen-
daba hacer uso preferente del segundo en los refrescos
sevidos con ocasion de visifas de duelo. Los bolados se
disolvian en el vaso de agua fresca con ayuda de cucha-
fills. Habitualmente se compraban en los obradores
de confiteria ya que en las casas no siempre se podian
hacer, por falta de pericia o de medios. Su elaboracion
requeria un conocimiento especializado de los puntos del
azbcar -deferminados por la femperatura de coccion- y
por ofro lado, era indispensable disponer de peroles de
confiferfa, recipientes de arambre (cobre) con una forma
determinada que, a diferencia de la olleria de cocina, no
debian estar estaiiados al interior ya que la temperatura
alcanzada por el azdcar podia fundir el bafio de esfafio.

El climax de la ceremonia.
La xicara de chocolate

A los ciudades espafiolas llegaban periodicamente
grandes cantidades de cacao de Caracas, Guayaquil,
Magdalena, y en menor medida del Cacao de Islas, mds
barato pero mucho menos valorado, tanto en Espafia
como en la vecina Francia“s. A la diferente procedencia
correspondia también una gradacion de calidad, que
fenia su reflejo en los precios. El mejor y mds caro era
el cacao venezolano, cuya demanda pudo satisfacerse
regularmente gracias a la Compadia Guipuzcoana de
Caracas#. El chocolate para hacer -mezclado ya con
algo de azicar y aromas- se comercializaba en diver-
sos formatos. Por ejemplo, en una especie de pequefias
bolas aplastadas que recibian las denominaciones de
castafias o pastillas, similares a las oscuras medallas
que pinfd Luis Mélendez en forno a una chocolatera con
su molinillo. Otras presentaciones a la venta eran los
lodrillos (pasta prensada en moldes de madera u ho-
jalata) y los rollos, semejantes a los que aparecen en
el panel cataldn Lo Xocolotada, junto a los anafres u
homillos portdtiles donde se estaba cocinando el choco-
late. En lo que respecta a su composicion, bdsicamente
s distinguia enfre dos variedades de semipreparados:
el chocolate de vainilla (de precio superior) y el comn,
que solo confenia cacao, azdcar y quizd algo de canela.
Mds elementales todavia eran los panes que llegaban
de las colonias insulares francesas (de los que dio no-
ficia Anfonio Laveddn), pues confenian Gnicamente
pasta de cacao prensada, por lo que lo elaboracion en

48 El cacao de los islas francesas llegaba en forma de panes de chocolate puro sin ningén ofro aditivo, mofivo por el cual habia que desmenu-
zarlas y entonces aderezarlas con “canela, azcar y flor de naranja, hecho todo polvo” (Laveddn, 1796, pp. 212y 219).

49 Townsend, 1988, p. 295.



casa requeria moler el azcar y los condimentos y mez-
clarlos ya en la chocolatera de cobre. Las recetas para
hacer el chocolate a lo faza —tanto en casa como en
establecimientos pblicos- iban desde la formula mds
elemental hasta la mds especiada. A menudo se suele
resaltar como curiosidad que los tratados de confiferia
modernos —a excepcion del de Juan de lo Mata- pasan
por alto la recefa del chocolate a la taza. Este mutismo
se ha interpretado como una solucion adoptada por los
confiteros para evitar posibles pleifos de compefencias
con el gremio de chocolateros. En cambio, no es un buen
argumento por varias razones. En primer lugar porque
lo mayoria de los recetarios de confiteria de la época
son repertorios manuscritos para uso privativo del obra-
dor correspondiente (de hecho, el Arfe de Reposteria es
una excepcion). En segundo lugar, porque una cosa es
procesar el cacao para elaborar los semipreparados —y
efectivamente estas instrucciones si que las evitan los
confiteros- y ofra bien distinta es sewvir chocolate listo
para tomar, actividad en la que participaban, ademds
de los obradores, atros establecimientos como los cafés.
En base a esto no habria problema alguno para que
los recetarios de confiteria pudieran incluir recetas de
chocolate caliente o de postres derivados de aquel, algo
que, por cierto, si tiene su reflejo en los repertorios tanto
Manuscritos como impresos.

En cualquier caso, la escueta referencia al chocolate
de Juan de lo Mata y, por extension, el silencio de
los demds recetarios, se excusan en un argumento
de sentido comun, el hecho de que, para entonces,
no habia en la peninsula nadie que pudiendo per-

50 Lavedan, 1796, pp. 215 a 218.

mitirse tomar chocolate no supiera prepararlo: no
hay parte ni casa en Espafia, ni aun en la del mas
rustico aldeano, que no se sepa, se dice en el Arfe
de Reposteria. Mortunadamente, para compensar
las carencias de los recetarios contamos con varias
alternativas entre las que destacan las monografias
escritas por médicos o clérigos y las anotaciones de
algunos viajeros de paso por Espafia.

Lo mayor cantidad de referencias a la forma de hacer el
chocolate se encuentra en la literatura médica, donde hay
ademds foda una tradicion de “chocolates funcionales”
destinados a paliar cierfas dolencias o a mejorar el estado
general de salud. Para empezar, se disfingue claramente
entre la confeccion de semipreparados por parte de los cho-
colateros (lo que incluye el tostado en paila, la criba y la
molienda a brazo sobre la piedra, donde se mezcla con el
azdcar y las especias perfinentes)0 y el modo de elaborar
el chocolate a la taza. El médico Antonio Lavedan, que di-
ferenciaba con nitidez ambas fuses, es quien detallo paso a
paso, en 1796, los dos procedimientos bdsicos para hacer
el chocolate en casa, uno con los ingredientes mezclados
en frio y ofro, probablemente de mejores resultados, con el
agua hirviendo y el chocolate reducido a polvo:

“Primero se hacen pedacitos las pastillas o rollos de
chocolate, se echan en la chocolatera con agua fria y
no caliente, y puesta a un fuego lento se va batiendo
bien con el molinillo hasta que esté bien desleido. Ja-
mds se debe hacer el chocolate a un grado grande de
calor...porque se coagula y la parte aceytosa o mante-
cosa se separa quando hierve...



Otros acostumbran hacer como polvo las pasfillas de
chocolate y lo echan en la chocolatera quando el agua
esfa hirviendo lo deslien batiendolo bien con el molini-
llo & inmediatamente lo echan en las xicaras (por cada
onza de pasta, tres de agua) ™.

Fuera cual fuese la receta sequida, todos los chocolates
esparioles eran siempre espesos -se fomaban, que no
se bebian- y la pasta de cacao se desleia en agua, ya
que solo tardiamente se introdujo la leche, por influencia
francesa. A partir de ahi, las combinaciones se hacian a
lo medida del gusto y del bolsillo. Para confirmar los dos
extremos del recetario del chocolate en Espafia —fanto
los formulas barrocas como las elementales- confamos
con el testimonio del mds metodico de nuestros visitan-
fes extranjeros, el britdnico Joseph Townsend:

“Se mezclan seis libras de cacao con tres o tres y
media de azdcar, siefe frutos de vainilla, libra y me-
dia de maiz, media de canela, seis clavos, un drac-
ma de pimienta de Guinea, un poco de nuez de bija
para dar color y ofro tanto de almizcle o dmbar gris
para mejorar el aroma. En otros casos se simplifica
todo mezclando cacao y azcar”>2,

En lo receta mds compleja hay trazas lejanas de la
fradicion de los chocolates precolombinos, que habian
fenido su continuacion en las formulas consignadas por
el médico Antonio Colmenero de Ledesma en el siglo
anterior. Prueba de ello son, en primer lugar la presen-
cia del picante —no ya chile sino pimienta-, en segundo

o1 dem, pp. 2190 221.
52 Townsend, 1988, p. 295
53 AnGnimo, 1801.

lugar el uso de colorante —nuez de bija o achiote- y
en fercer lugar la ufilizacion de la harina de maiz como
espesante. El acento exctico y un tanto snob o ponia en
este caso el dmbar gris (secrecion biliar del cachalote)
sustancia muy apreciada en el pasado como condimento
culinario por su complejidad de aromas, y que hoy se
usa exclusivamente en la industria del perfume.

Ante semejante abanico de posibilidades cabe pregun-
farse qué tipo de chocolate era el preferido de los es-
pafioles. En lo época, y atn en el cambio de siglo, se
alababan los chocolates espesos pero con su dedo de
espuma, como rezan unas coplas populares impresas en
Murcia en 1801:

“Medicos y cirujanos/Hasta la gente de pluma/Toman el
chocolatito/Espesito y con espumay/ Tirulin, tirulin firule-
10/ Esto se lleva la famay/ Chocolate con espumay/ Es lo
que quieren las damas™3.

Es de suponer que la codiciada “espumilla” -la mis-
ma que nos gusta encontrar en la superficie de un
café exprés- se conseguia mucho mds fdcilmente
con la sequnda de las recetas aportadas por Lave-
ddn quien, por cierto, declara sus preferencias por
este método.

Como el chocolate, el café gozaba de buen crédito en
la sociedad de la segunda mitad de siglo y sin embar-
go antes se considerd como una bebida de sobremesa
que como componente del refresco. De hecho, tardd



en integrarse en la sucesion de dulces y brebajes que
se encadenaban en el refresco tradicional, donde no
ferminaba de acomodarse. Prueba de ello es el pasa-
ie de los diarios del baron de Malda donde describia
el servicio de café ofrecido en un refresco. En aquello
ocasion las tazas del estimulante se sirvieron en una
dependencia proxima pero distinta del salon donde
fenia lugar el ceremonial del agasajo®4. Junto al café
se ofrecian vinos y bebidas espirituosas, avanzando de
esta manera las costumbres de mesa que se extende-
rian a lo largo de toda Europa en el siglo XIX. No seria
descabellado imaginar que estas dependencias fueran
especialmente frecuentadas por los caballeros, antici-
pando con ello los rituales y pautas de consumo pos-
feriormente observados en el fumoir decimondnico.

Segunda entrada de dulces secos y colofon

Tanto el Ceremonial de estrados como distintos pasa-
jes del Calaix de Sastre describen la segunda entrada
de dulces como un surtido de roscas, bollos, bizcochos
y tostadas con los que se podia practicar lo sana cos-
tumbre de mojar en la jicara de chocolate. Quiza por la
saturacion de azlcar que se puede adivinar a esas al-
turas del refresco, no es de extrafiar la preferencia por
las mds neutrales tostadas, rebanadas de pan que se
colocaban sobre los rescoldos del hogar en una suerte
de parrillas giratorias o bien pinchadas en un largo
fenedor. En los refrescos modestos o en los celebrados
en tiempo de ayuno religioso las tostadas constituian
una solucion socorrida para sustituir o acompafiar a la
obra de masa confeccionada sin huevos>>.

En cuanto a los bizcochos, la nomina de las variantes
conocida en la época es extensisima. En el Dicciona-
rio de Castellano con las voces de las ciencias y artes
(1786-87), Esteban de Terreros y Pando citaba has-
fa veintidos clases disfintas, veintiuna de las cuales
fueron recogidas entre las veintisiete recefas de biz-
cocho que contenia el Arfe de Reposteria de Juan de
La Mata. La excepcion, por cierto, merece una entrada
independiente en el diccionario firmado por el erudito
jesuita. Se trata del pan de Norimberga, del que no
hay noticias en recefarios ni en relaciones de refrescos.
Por su definicion, donde se describe como un tipo de
bizcocho que se hace con especias extranjeras y que se
usa en el chocolate, el vino y el ponche, sabemos que
no seria ofra cosa que pan de Nuremberg, es decir,
pan de especias. En cuanto al resto, los tipos de biz-
cocho que mds se repiten en diarios, cartas y cronicas
son los saboyanos (también en el Arte de Reposteria)
y, en el dmbito cataldn, los bescuits d’ou.

Otros dulces secos que podian integrarse indistintamen-
fe en la primera o la sequnda entrada son las pastas
ligeras y moldeadas en forma de fina lamina, bien ex-
fendida, o bien enrollada sobre si misma. En Castillg,
y en particular en Madrid, se denominan barquillos y
suplicaciones mientras que en el drea de lo Antigua Co-
rona de Aragon, y desde la época medieval, existia la
fradicion de las neulas o nieblas, como dulces festivos.
Las posibles adiciones a esta lista incluyen mazapanes,
pastas secas, melindros —en sus dos variantes, como
pastas horneadas o frutas de sartén-y, por supuesto, las
preparaciones propias de las dulcerias locales, esto es,

54 0’Amat i Cortada, vol. IV, 0. 149: En altres aposentos, retirat, se donava cafg, llet i vins de les botellas.

35 IdemVol. VI, p. 199.



ensaimadas, cocas y otras variantes particulares de lo
extensa familia de las tortas.

Al concluir la segunda tanda de dulces se ofrecia a los
invitados la posibilidad de refrescarse el paladar con un
nuevo vaso de agua dlara, frio o del tiempo segin los
qustos. Con ello se daba por concluido el refresco pero,
para dejar un buen recuerdo, los asistentes podian lle-
varse consigo las golosinas sobrantes o quizd tambign
un repertorio de pequefios confites, como grdgeas,
mand, balas, pastillas de boca y alfefiiques.

Refrescos para una ocasion especial.
El protocolo en las visitas de parida y en las de duelo

El refresco pleno que acabamos de describir paso por
paso era lo modalidad mds rica u ostenfosa, lo que se
servia con ocasion de una boda o un acontecimiento ver-
daderamente especial. Pero habia otras circunstancias
con una efiqueta especifica, una serie de pautas pre-
esfablecidas que también afectaban a la composicion
y desarrollo del agasajo que se debia ofrecer a los visi-
fantes. Ambas estan confempladas en el Ceremonial de
estrados y critica de visitas. Se trata de la visita de parida
y de la visita de duelo.

Para organizar la visita de parida, descrita en el Capitulo
III, la parturienta comenzaba enviando recado oral —
fravés de sus sirvientas- de que estaba dispuesta a redi-
bir. No acudian a esta reunion ni sefioritas ni nifias, solo
mujeres mayores de edad, que no debian llevar consigo
ni flores ni perfumes fuertes. Pasaban a la alcoba y en-
fregaban a la anfitriona, todavia en el lecho, regalos o
pequerios dijes para el nifio. Podian acompafiarla por un
breve lapso de tiempo, pero el agasajo se realizaba en
otra sala, probablemente el espacio de recibo al que se

abria la propia alcoba o dormitorio. No eran bienvenidos
en estas ocasiones los caballeros, porque junto a pari-
das, huelen mal los hombres. Como complemento a lo
dicho en el Ceremonial, Jacobo Comejo nos habla en su
Laberinto de casados de los gastos que la fomilia debia
afrontar en estos dias en concepto de bizcochos y agua
de escorzonera, una decoccion de la hierba homdnima
por la que se obfenia un brebaje oscuro y dulzon que
siguio haciéndose en el Aragon rural hasta bien entrado
el siglo XX. Concluida la cuarentena, la feliz madre po-
dia organizar visita plena, convocada esta vez mediante
billetes escritos. Para celebrar el nacimiento o el bautizo
se podia entonces, y solo enfonces, preparar un sarao
con mUsicos e incluso con fuegos artificiales en el jardin.

En el Capitulo IV del Ceremonial de estrados se recogen
las instrucciones sobre o que se debe hacer en el duelo
por el marido u otros miembros de la familia, ofro tipo
de visitas a las que tampoco debian asistir ni las nifias
ni las sefioritas jovenes. En estos casos correspondia a la
amiga de carifio de la doliente 0 o una de sus parien-
fes cercanas la farea de comprar lo necesario para el
agasajo. Una u otra enviarian a lo desconsolada dama
una sola arroba de chocolate y media de bolados, sien-
do mds apropiados en tales circunstancias los fostados.
Al recado se afiadiria nieve y cascajo en abundancia,
para asegurar la presencia de los bebidas frias. Y de esto
constaba el refresco que, de ordinario, debia dar la do-
liente mientras durase el duelo o novenario.

Un motivo para la controversia, el agua
éantes, durante o después del chocolate?

Como se puede concluir de lo dicho hasta ahora, habia
cierta homogeneidad de costumbres —lo que no es poco
decir en este pais- en lo que toca al protocolo @ sequir



en un refresco. No obstante, si hay algo que daba pie
a diferencias de opinion es la delicada relacion entre el
agua y el chocolate: éen qué orden habian de tomarse?
Lo praxis era variada y el problema no parecia causar
conflictos de efiqueta. En 1729 el médico Cortijo Herraiz
escribio en su Examen sobre el uso del chocolate en las
enfermedades:

“Unos beben agua antes de él, otros después y atros an-
fes, en medio de tomarlo y también después. Estas mo-
dales a vezes las forja la aprehension de cada uno; otras
los fabrica el gusto, y siendo assi, sobre él no se disputa.
Otras es por dictamen de los médicos y en esto hay fanta
variedad de dictimenes como de individuos... 6.

Efectivamente, habia todo un abanico de opciones,
seqin las preferencias o los hdbitos de cada uno. De
manera que, aunque en un refresco bien servido debiera
ofrecerse agua tanto antes como después del chocola-
fe, cada quien era libre de tomarla cuando quisiera.
Sin embargo, y ya fuera del dmbito del refresco, -pues
el asunto también concernia a desayunos y colaciones
entre comidas-, la respuesta a lo cuestion de combinar
agua y chocolate pasaba a ser competencia de la ciencia
médica, ya que un proceder inadecuado podria causar
nefustas consecuencias, que se manifestaban de forma
inmediata y notoria. El propio Carlos |11 lo tenia compro-
bado y, a pesar de que solia fomar un vaso de agua tras
apurar una o dos jicaras de chocolate en el desayuno,
prescindia del liquido elemento los dias en que, a conti-
nuacion, debia salir de palacio.

26 Cortijo Herraiz, 1729.
>/ Textualmente: “padres confesores sectarios del Peripato” (Idem).
58 Idem, p. 103,

Ahora bien, en el caso de Cortijo Herraiz, la cues-
fion del agua y el chocolate se convirtio en la ex-
cusa propicia para escenificar las diferencias entre
dos corrientes de la medicina enfrentadas en el siglo
ilustrado: por un lado la tradicion galénica (repre-
sentada por los sequidores de Galeno y Peripato)®’,
y por el ofro, una medicina modema y cientifica
(representada por los hipocrdticos o escépticos) que
era la opcion del autor. Sobre el orden de la foma,
los hipocrdticos parecian renunciar a la norma fijg,
haciendo gala de un relativismo diametralmente
opuesto a la rigidez de las formulas galénicas, ba-
sadas en la utilizacion de sustancias de naturalezas
opuestas en combinaciones que restituian el equi-
librio de humores en el enfermo. Alineado con los
modernos y, de paso, haciendo burla de sus con-
trincantes afirmaba Cortijo que no se puede asignar
regla general sobre el alimento, y por eso dixo un
discreto que las reglas generales se parecian mucho
a las mugeres, que las mas de las vezes engafian38.

Con todo, nuestro clérigo y médico —tan hipocrdtico
como misdgino- se esforzo por dar algunas vagas
directrices, tales como la advertencia hecha a los fle-
mdticos de que se abstuvieran de tomar agua antes
del chocolate, y el consejo a la contra dirigido a los
coléricos, que debian hacerlo antes aunque, como
licencia excepcional, se les permitiera un minimo
sorbo a su término. De la lectura de este curioso
optsculo no se sacaba en claro sino una verdad pal-
maria que su autor rescataba de entre las palabras



de Manuel Nifio, otro médico espaiiol de tiempos
pasados, quien, al ser inferrogado sobre si el cho-
colate era —en términos absolutos- bueno o malo,
resolvio la duda con una sentencia de indiscutible
pragmatismo: No hay cosa mejor si es bueno, ni
cosa peor si es malo.

La dimension estética del refresco.
Montaje de mesas y ramilletes

Las mesas dispuestas para un refresco importante eran
espacios de exposicion en los que golosinas, vaiilla, y
adomos debian expresar la riqueza de la casa asi como
lo generosidad y el buen gusto de los anfitriones. Dice
Juan de lo Mata que debian ir provistas de manteles y
bandejas donde se colocaran los ramilletes, guamecidos
antes de fodo género de dulces, estatuas y figuras de
azlcar y caramelo. El maestro repostero dedica la ltima
parte de su libro al disefio de diez modelos distintos de
mesas montadas para un ndmero variable de comensa-
les, que iba desde diez a cien. Para organizar un buen
banquete habia que empezar por seducir la vista. Tan-
fo mds importante era este principio en el reino de las
apariencias, es decir, en la Corte. En la Espafia de los
Borbones, entre los molfiples oficios de la Casa Real
correspondia al Jefe de Ramillete la responsabilidad de
organizar los refrescos, ocupdndose no solo del mend
sino también, y muy especialmente, de lo composicion
de los adomos. De la Contaduria de Palacio se deduce
que entre sus tareas habituales figuraban las de encar-

gar, mantener o mandar arreglar las piezas decorativas
para lo guamnicion de mesas, incluyendo los fontdsticos
surtouts que se pusieron de moda en el reinado de Car-
los IV. Para llevar a buen término esta labor de mante-
nimienfo era preceptivo el recuento, al término de cada
festejo, de lus piezas de decoracion, vaijillo, cuberteria
y cristaleria, para consignar las  pérdidas, deferioros o
roturas y asi garantizar su reposicion. Estas operaciones
se sucedian en un ciclo sin fin, ya que el jefe de ramillete
no solo se ocupaba de los refrescos para lo familia real
sino que también solicitaban sus servicios los cortesanos
que daban refrescos particulares en nombre del rey. Por
excusa valian tanto el bautizo de un hijo como el ingreso
en ¢l convento de una antigua camarista de la reina.
Huelga decir que, en estos casos, los inferesados carga-
ban los gastos a la corona. Tan lejos debieron llegar los
abusos que, en 1793, Carlos IV decidio acabar con el
dispendio estableciendo una dotacion fija para todos los
solicifantes, quienes a partir de entonces, debian orga-
nizar el festejo por su cuenta y, por supuesto, sin confar
con lu asistencia del Oficio de Ramillete5?.

En lo documentacion de Palacio se puede obtener una
copiosa informacion sobre los adornos de piedras, por-
celana o metales que se disponian sobre las mesas pero
no asi sobre los elementos efimeros y comesfibles del
montaje de ramilletes. Para completar esta laguna con-
famos de nuevo con el Ultimo apéndice del Arte de Re-
posteria, donde Juan de la Mata reflexiona largamente
sobre los posibles modos de decorar las mesas. A lo

59 “Pyrq bautizos en nombre de S.M”, en Aranjuez, o 28 de mayo de 1793: “habiendo dado cuenta el rey de esta representaci6n, ha resuelio
SM que para los gastos de refrescos de bautismos que se hacen en Madrid, se consideren Gnicamente cien doblones, y que estos se entreguen a
los mismos interesados para que cuiden por si de tales refrescos”, en A.G.P, Carlos IV, Casa, Leg. 14, Grefier n.° 57 f. 150.



largo de todo el tratado son numerosas las referencias
a ramilletes montados a base de vidrios corfados que, 0
se ponian sobre la mesa componiendo jardines o se pe-
gaban a ofras piezas con cola blanca de pescado, para
formar arquitecturas o ideas.

El ramillete como formula de adomo se basaba en la
mezcla de objefos decorativos -bibelots, arquitecturas en
miniatura, molduras o espejos- y de obras de confiteros,
lo que incluia figuras de pan o de manteca de vacas,
placas de grillaje ensombladas formando piramides o
composiciones geométricas, asi como figuras de azcar
o caramelo. Todo esto era comestible pero su condicion
no comportaba necesariamente su consumo.

Las figuras de azicar se hacian con ayuda de moldes me-
fdlicos en figura de hombres y animales. Una vez limpios
y secos se untaba el interior de los moldes de plomo u
hojalata con aceife de almendras dulces. A confinuacion
s vertia en ellos el azdcar coloreado y aromatizado al
qusto, bien a punto de pluma o de caramelo, segin fue-
se ¢ efecto deseado. Algunas piezas montadas se hacian
uniendo entre si elementos moldeados por separado me-
diante unas gotas de azdcar al mismo punto al que habian
sido trabajadas las partes. Las piezas pequefias se hacian
macizas mientras que las grandes se dejaban huecas, mo-
viendo el molde rdpidamente y en todas las direcciones
-con las manos protegidas por pafios- tras verter la mi-
nima cantidad de azdcar a pluma o caramelo necesaria
para cubrir toda su superficie interiortC. En la época de
los platos de engafio, el gusto por el equivoco también

60 De lo Mata, 1787, pp. 136-137.
o1 dem, p. 142.
62 Iem, pp. 133-134y 188-189.

fue un refo para los confiteros. Habia recefas para simular
huevos y elaborar falsas aceitunas, frampantojos culing-
fios que sobrevivieron en algunos recetarios espafioles del
siglo XIX. Con la manteca de vacas o mantequilla también
se confeccionaban figuras moldeadas, con forma de gra-
nada, de alcachofa o de escudo de armast!. Para adomar
cualquier ramillete Juan de la Mata recomendaba, como
lo solucion mds modema, la obra de muselina, una suer-
fe de pastillaje de azdcar blanco o coloreado elaborado a
partir de azcar y una base de goma adragante diluida en
agua. Antes de que la mezcla se secara se formaban con
ella diversas curiosidades, como las consabidas pirdmides
y figuras. Una vez concluido el montaje debian secarse a
femperatura ambiente, pues si se prefendia acelerar el
proceso en estufa (un armario caliente con inferior de ho-
jalafa utilizado para secar confituras) se podia causar mds
perjuicio que beneficio®Z.

El ramillete armado con tan diversos materiales se ter-
minaba con ofros afiadidos una vez colocado sobre la
mesa: papeles de colores recortados, flores artificiales y
figuritas de azicar que tomaban su posicion en las ar-
quitecturas, simulando transitar los cenadores, jardines
v andadores en miniatura. Tombién podian recrearse
drboles frutales de cuyas ramas se colgaban, a Gltima
hora, las frutas heladas. Segin el propio Juan de la
Mata, los decoraciones mas elaboradas pretendian su-
gerir una historia, idea o programa simbélico. Concluida
loescenografia, sobre los blancos manteles de labor
alemanisca se disponian las fuentes o bandejas guar-
necidas de sewvilletas donde se distribuian todo género



de dulces. Orzas de China con su cobertera —soperas o
ferrinas— se colocaban a intervalos regulares, con sus
cucharones para servir las cremas o natillas. Las servi-
lletas también podian doblarse componiendo figuras, a
lo espariola, la francesa e italiana o rizarse de varios
modos, siguiendo el arte de la divina piegattura, una
asombrosa fécnica que ya habia alcanzado su maxima
perfeccion el siglo anterior, en la obra de M. Giegher.

Si comparamos el panel de azulejos del Museo de ce-
ramica de Barcelona y las ldminas finales del Arte de
Reposteria, nos llama poderosamente la atencion el
parecido entre las arquitecturas pintadas de La Xoco-
latada y los dibujos de lo que Juan de la Mata llama
cenadores y andadores en sus mesas. En Gltimo térmi-

SELECCION DE TEXTOS

_ RAMILLETE SEGUN

EL DICCIONARIO DE AUTORIDADES
“se llama metaphoricamente una especie de pifia
artificial de dulces, u de varias frutas, que sirven en

las mesas y los agasajos”.

_ REGLA GENERAL PARA
ARMAR CUALQUIER RAMILLETE

(De la Mata, 1786, p. 88)

“Para esto se mandardn cortar vidrios de todas
suerfes, corfados en forma de eses, vandas, flores
de lis, ramitos, medias lunas, hojas de parra e&¢
con los que se armard la architectura de los dibujos
subsecuentes, @ idea de cada uno, U ofros sobre el
dundamento de platos de China o espejos de cristal,
y columnas de diferentes tamafios, sobre los quales

se va formando la idea o architectura, pegandolos

no, las figuritas de pan o caramelo iban a poblar estos
edificios fingidos al igual que los cortesanos represen-
tados en el panel. Siguiendo una ldgica similar, anfi-
friones, domésticos e invitados se representaban en las
azulejerias de las cocinas rococo valencianas afanados
en el servicio del agasajo, en unas dependencias de la
casa que probablemente nacieron vinculadas o este
fipo de practicas mundanas. El refresco era un espec-
taculo para todos los sentidos, una funcion en la que
los actores podian convertirse a su vez en los especta-
dores de su propia obra, pues los ramilletes montados
sobre los mesas y las escenas representadas en las
paredes se construian como imdgenes especulares de
la agitacion que acompanaba los preparativos de la
fiesta y de los placeres que seguian a continuacion.

con cola blanca de pescado.. Hecha ya la architectu-
ra material, se guarmnecerd por las orillas con papel
cortado de varios colores, flores artificiales 6 natura-
les, figuras d bazucar o caramelo, correspondientes
d alguna Historia 0 idea a que se haga el Ramillste:
y Ultimamente se vestird de fodo género de dulces”

~ ELRAMO O RAMILLETE
VALENCIANO SEGUN TOMAS GUELL

(Biblioteca Histdrica de la Universitat de Valéncia, E-Vu,
ms 34, pp. 110-111)

“Llamase ramo, 6 ramillete el plato ultimo, que
presentan al principal Convidado...; el plato era
grande; su figura era piramidal, lo blanco que se
descubria, era espuma, su alma biscochos de Ter-
huel io, y melad Liamase ramo, 6 ramillete el
plato ultimo, que presentan al principal Convida-



do, y lé presentaron solo al S.r obispo; el plato era
grande; su figura era piramidal, lo blanco que se
descubria, era espuma, su alma biscochos de Ter-
huel «sio, y meladas su matiz; era de buen gusto,
y primor (Ié hizieron nuestra Monijas de S.ta Cata-
lina) como tal 1 aprecid el S.r Obispo; pues reci-
biendolé en sus manos, 1é mird por una y ofra pat-
te, antes de empezar @ deshazerle: Tomo primero
el S.r Obispo, los segundos los dos colaterales, lo
fer«cerros los demas de la fraviesa, despues 16 pas-
saron por las dos mesas de los ansianos, y acaba-
ron con el residuo en la mesa del M.o de Estudian-
tes; Lé llevavan los q.e servian d los convidados; y
para fomar un bocado, davan juntamente platillos
limpios, y pequefios. Sacar d la mesa dicho plato,
es esfilo introducido en Valencia en este Centurig,
aprehendido del comercio con las Naziones, como
tambien nuevas disposiciones de convites; Suelen
practicar dicho estilo en las mesas esplendidas, no
en todas, sino quando ay personage de graduacion
excedente; y aviendo en N.o Refitorio una persona,
como el S.r Obispo, convidada, quiso el P. Prior
cumplir con la politica, de regalar d su Ill.ma con
el antedicho ramo, 6 ramillete.”

LA PRESENTACION DE UN RAMILLETE

EN UN REFRESCO SERVIDO EN 1731

EN UNA SESION DE LA ACADEMIA

LITERARIA DE BARCELONA SEGUN

EL CANONIGO JOSEP DE BASTERO
(Biblioteca del Seminario Diocesano de Gerona,
ms. 140, pliego 16. La carta completa fue publica-
da por Albert Rossich en 1995). El refresco se sirve
en el salon en un intermedio de lo velada musical:
“Y después se féu un poch de alto, y entra lo refresch
a0 S. Ex% que era un ramallet de confitura molt

guapo, ayguas, xocolata, fot plegat, y no prengué,
crech, res; se’l ne tornaren y sequidament entraren
una récula de sotacopas, ab tassas de ayguas de tota
manera, iguals sefatas de malindros, de bascuyts de
ou y después moltas mes de confituras y xocolata,
que and foto spléndit, que no deixa de fer armonia
a la festa. Lo mateix tingueren las senyoras dalt a
las tribunas, y éran més de 40, y lo salo estava fot
ple, y només que gent de forma. Acabat lo refresch,
continud la msica...”

~ MODO DE LOS VALENCIANOS
PARA HACER LOS CONFITADOS

El Libro que trata de lo Facultad y Oficio de Zuquere-
r0 para el uso de Francisco Molins y Burguera es un
recetario manuscrito de obrador fechado en una lo-
calidad turolense en 1841, pero que no es sino una
copia de manuscritos precedentes, del siglo XVII, sin
autoria declarada (capitulo 3 de la sequnda parte
del manuscrito, p. 224 de la edicion facsimil, 2011):
“...los dulces y frutas se ponen a confitar y después
que les han dado unos quatro paisones en los pero-
les ponen las frutas en los cocios, calientan el azucar
y cuelan por un cedazo al otro cocio y luego, quando
hayan de dar otro paison, sacan la mitad del jaraba
a un panel, por debajo de el lo cuelan y lo ponen a
calentar, y entretanto, escurriendo la otra mitad, y
asi |a fruta estd casi siempre con el azucar.”

_ LAFAMOSA CONFITURA DE BENIGANIM
(Madoz, 1846, fomo IV, p. 217)

“...La confitura llamada arrope de Beniganim, que
consiste en cocer con mosto trozos de calabaza y de
sandia, limones, naranjas y otras frutas, de lo cual
resulta una especie de dulce y almibar tan esquisito
que, conservado en unas cantarillas de forma oblon-



ga, se esporta para Jativa, Albayda, Alcoy, Alicante,
Valencia y otros puntos, con grande estimacion...”.

~ UN REFRESCO SERVIDO AL OBISPO

DE ALBARRACIN EN EL CONVENTO

DE DOMINICAS VALENCIANAS
(Biblioteca Historica de la Universitat de Valencia,
E-Vu, ms 34, Pp. 110-111)
“...0s religiosas del convento de Sta. Catalina de Sena
se portaron como muy sefioras, y en obsequio del sefior
obispo juntaron su capilla de mdsica y cantaron algunos
villancicos (a lo divino, como se supone). I refresco fue
copioso y abundante y de los mds ostentosos, segin la
moda del tiempo: dos especies de garrapifia, tres o qua-
fro especie de biscochos, chocolate rico, agua de nieve
muy fria con bolados, y dos fuentes de dulces secos de
fodas las especies de hierva y fruta que pudieron en-
contrarse; solo de verle en las fuentes dava gusto, por el
orden y forma con que le havian dispuesto para minis-
frarle a los convidados. Todos quedaron contentos y bien
regalados, v el sefior obispo contentissimo, pues fodo
cedia en su obsequio”.

_ INSTRUCCIONES GENERALES

PARA SERVIR UN REFRESCO

(De la Mata, 1787, p. 188)

“Ya todo prevenido, se servird lo primero las bebidas
con vizcochos en cubiertos, armados, segun se gusta-
fe, y sus cucharitas en cubiertos; a esto siguen los ra-
milletes con pan en cubiertos y todo género de dulces
y huevos y sus cucuruchos de papel: después siguen
las espumas heladas y frutas, también con sus cu-
bieros de cucharitas: luego el chocolate caliente; sus
cubiertos de vizcochos de Saboya, Tortas y Vizcochos
en rosca, bollos y pan tostado: luego se finaliza con el
agua clara”.

~ UN REFRESCO

PARA BODA O FIESTA.

COMIENZA EL SERVICIO
(Ceremonial de estrados
y (ritica de Visitas, 1789)
“Saldran de dos en dos pajes golosos
Se supone que con polvos muy airosos
Que aqui del peluquin son los desvelos,
Etiqueta esencial, que tiene pelos.
Los platos han de fraer los dos primeros,
Los segundos los bizcochos, los terceros
las salvas han de traer con las bebidas,
y procuren que vengan repartidas;
en llegando al centro del estrado
echard cada fila por su lado
repartiendo, mds que se impida
los platos, los bizcochos y bebida
v en acabando, saliendo por los lados,
en una filo quedaran formados,
v quando vean que alguna ya ha acabado
correrdn otra vez todo el esfrado;
por si gustan tomar ofra bebida;
y nunca den lugar a que se pida”

_ SEGUNDA TANDA DE DULCES

Y CLIMAX DE LA CEREMONIA
“y tecogidos los platos y los vasos,
salirse deben por los mismos pasos
Deben hacer después sequnda entrada,
La misma orden que antes sea guardada
Trayendo dulces, y demds que hubiere,
Agua y papel si menester fuere.
El chocolate vendrd inmediatumente,
Y bandsjas dispuestas ricamente,
De hizcochos, de roscas regaladas,
De bollitos tiemnecifos y de tostadas.”



~ ACTO FINAL.

DESPEDIDA Y CIERRE

“Agua del tiempo en vasos primorosos
Procurando que sean muy hermoso
Pues las sefioras en esto fienen gusfo
Y el que lo hagan asi parece justo

Y los xicaras todas recogidas,

Las sefioras quedan ya servidas,

Y vosotros sabéis, y sin frabajo, el modo de senvr el agasajo

Mas que, en sumo cansados,
Sudando a borbotones, fatigados
Habéis quedado, ya lo veo

Quitaros el cansancio, yo deseo,

Mas ya mi musa a la criada encarga,
Que os procure aliviar de esta carga,
Dandoos a todos bien de refrescar

Y algunos dulcecitos que guardar”.

~ AGASAJO EN VISITA DE PARIDA

“Las visitas en viéndola en la alcoba
Pasardn a la sala, sin mds froba,

Que el estrado y cumplido, que propala

Mi consejo es, que sea en ofra sala.

Los hombres con politica cumplida,

Deben hacer enfrada por salida,

(Que aunque con parto logran los renombres,
Junto a paridas huelen mal los hombres.”.

_ AGASAJO EN VISITA PLENA

Y FIESTA DESPUES DE LA CUARENTENA
“El refresco serd lo regular,

Que en estos dias sefialados suelen dar,

Y aqueste concluido,

Tengan el bayle, pues, ya prevenido |[...]

En cuanto al agasajo

No hay que decir que es de escalera

Abajo, sin hacer prevencion para el intento,
Porque ha de ser en amistad el cuento:
Luego mesas de juego sacardn

Y si de esto no gustan, baylardn,

Y si esto tampoco les agrada,
Murmuraran, y si esto les enfada,

Se quejard cada una de su casa,
Contando a la letra lo que pasa”.

_ AGASAJO DURANTE EL DUELO O NOVENARIO

“El refresco a servir es particular:

Antes has de saber, dama, que usaban,
Que a la doliente algunas regalaban,
Como era la amiga de confianza,

L parienta, mas no es ya de la usanza;
Lo amiga de carifio ahora envia,

El refresco algin dic,

Y tambien la pariente,

Lo que se envia es esto, tened cuenta;
De chocolate va sola una arroba,

Sin que esto por nada haya troba:
Media va a mi ver de esponjado,

El que advierto, que ha de ser tostado;
Nieve y cascajo en abundancia envig,
Aunque el refresco sea para un di.

De esto pues se compone solomente

El refresco, que ha de ir a la doliente

Y el que debe dar ella de ordinario,
Mientras dure el duelo o novenario”.

_ LA CASA REAL RECORTA
LOS GASTOS DEL OFICIO
DE RAMILLETE Y REPOSTERIA

DE ESTADOS EN CONCEPTO DE “BAUTIZ0S

EN NOMBRE DE S. M. CARLOS IV”
(AGP, Reinados, Carlos IV, Casa, Leg. 14)
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“Para bautizos en nombre de S.M” en Aranjuez, a
28 de mayo de 1793

Habiendo dado cuenta el rey de esta representacion,
ha resuelto SM que para los gastos de refrescos de
bautismos que se hacen en Madrid, se consideren Gni-
camente cien doblones, y que estos se entreguen a los
mismos interesados para que cuiden por si de fales
refrescos”

_ EL DUQUE DE CRILLON DA UN REFRESCO EN
VALENCIA EL DiA DE SAN ANTONIO DE PADUA
COMO COLOFON DE UNA FIESTA CON JUEGOS DE
CINTAS CELEBRADA POR LA REAL MAESTRANZA
EN HONOR DEL INFANTE DON ANTONIO, GRAN
MAESTRE DE LA ORDEN

(Townsend, 1988, p. 406)

“La concurrencia la formaban 600 personas pertene-
cientes a las clases mds altas de Valencia. Los hom-
bres estaban reunidos en una sala, y las mujeres en
ofra, sentadas ordenadamente como tulipanes en un
jardin. Como tuve el honor de acompafar al Capitdn
General, pude compartir su privilegio de hacer una vi-
sita a las damas. Fue un espectdculo muy agradable.
Todas se habian puesto en traje de gala, en muchos
casos muy elegante, y aparecian espléndidamente
adornadas con perlas, oro y gemas muy costosas. Al
cabo de un tiempo llegaron los criados. Al principio
lo hicieron con helados de varias clases; después con
pasteles y chocolate; y por Gltimo con agua fria. An-
tes de servir a los caballeros, atendieron a las damas.
Aunque la reunion comenzo por la farde, ya era mds
de medianoche cuando se acabo de tomar los refres-
cos. A continuacion se retiraron los criados v llegd una
banda de msica, vocal e instrumental, que inferpreto
una breve Opera escrita para la ocasion y fitulada La
Paz entre Marte y Cupido.

Este es el fipo de refrescos que ofrecen los grandes
sefiores en el dia de su boda. Asi lo hizo el her-
mano del Conde de Floridablanca cuando yo me
encontraba en Madrid. Pero como no tuve el honor
de estar presente en aquel acontecimiento, me sa-
fisfizo mucho asistir a éste”
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