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Es ta ame na y des en fa da da His to ria de la Gas tro no mía que
con tie ne in fi ni dad de ané c do tas y glo sas so bre pla tos y ali- 
men tos, cons ti tu ye una di ver ti da apor ta ción de Ma ría Mes- 
ta yer de Echa güe —más co no ci da co mo la Mar que sa de
Pa ra be re— a la his to ria de la co ci na y de la ali men ta ción.
Es te li bro que era ob je to de bús que da por par te de bi blió- 
fi los y co lec cio nis tas nos mues tra las in fluen cias e in quie tu- 
des que im pul sa ron a la Mar que sa de Pa ra be re a la rea li za- 
ción de su mag ní fi ca y de ci si va apor ta ción a la co ci na es pa- 
ño la.

To das las obras de la Mar que sa de Pa ra be re des ta can por
su afán di dác ti co así co mo por su sen ti do prác ti co. El li bro
que tie ne el lec tor en sus ma nos es el me jor ex po nen te.
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Sus pi ró en ton ces mío Cid, de pe sa dum bre car ga- 
do, y co men zó a ha blar así, jus ta men te me su ra do:

«¡Loa do seas, Se ñor, Pa dre que es tás en lo al to!
To do es to me han ur di do mis ene mi gos mal va- 

dos».

ANÓ NI MO
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In tro duc ción

En tre los afi cio na dos al mun do de los fo go nes, Ma ría
Mes ta yer de Echa güe (Mar que sa de Pa ra be re), cons ti tu ye
una re fe ren cia obli ga da a la ho ra de po ner en pie la evo lu- 
ción de la co ci na es pa ño la en es te si glo que aca ba.

Su li bro «La Co ci na Com ple ta», pu bli ca do en Ma drid en
1933, re pre sen ta un hi to tras cen den tal en tre las es ca sas re- 
fe ren cias bi blio grá fi cas con las que cuen ta la al ta co ci na
bur gue sa en nues tro país.

Con el tiem po, la se rie dad de sus re ce tas —to das en sa- 
ya das— y su ri gu ro so aca de mi cis mo, con vir tie ron es te li bro
en un va de me cum pa ra pro fe sio na les y afi cio na dos al no ble
ofi cio de las ca zue las. Una obra de mu cha en ver ga du ra que
ha se gui do ree di tán do se has ta fe chas re cien tes. Ye so que a
par tir de los años 40 el fa mo so li bro de co ci na de la Sec- 
ción Fe men i na pri me ro, y lue go más tar de las «1080 re ce- 
tas de co ci na» de Si mo ne Or te ga le res ta rían par te de su
pro yec ción po pu lar.

A la luz de la perspec ti va ac tual, «La Co ci na Com ple ta»
y el to mo anexo re la ti vo a Re pos te ría, apa re ci do una dé ca- 
da des pués, se an to jan dos pu bli ca cio nes ema na das de las
gran des es cue las clá si cas de co ci na. Tra ba jos en los que se
atis ba la in fluen cia de dos co ci ne ros ga los de la ta lla de Au- 
gus to Es co ffier y Ju les Gou ffé, ade más del es pa ñol Teo do ro
Bar da jí, con tem po rá neo de la Sra. de Echa güe, pro fe sio nal
con quien man te nía una es tre cha amis tad.

En el as pec to cu li na rio es ta in quie ta y la bo rio sa da ma
bil bai na fue una avan za da pa ra su tiem po. Su plu ma pu so
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or den y apor tó se rie dad al am bi guo pa no ra ma cu li na rio es- 
pa ñol de prin ci pios de si glo.

En aque llos años no es ta ba bien vis to que una se ño ra
de la al ta so cie dad de mos tra ra se me jan te afi ción por los fo- 
go nes. Me nos aún que es ta in cli na ción le lle va ra al ex tre mo
de re la cio nar se con pro fe sio na les de es te gre mio.

En cier tos as pec tos, la Mar que sa de Pa ra be re si guió los
pa sos de la re bel de y po co con ven cio nal Con de sa de Par- 
do Ba zán. Por la mi nu cio si dad de sus co men ta rios y por me- 
no ri za ción de sus con se jos, fue una pre de ce so ra de la téc- 
ni ca cu li na ria del «pa so a pa so». Au tén ti ca pio ne ra de un
es ti lo di dác ti co, inu sual has ta en ton ces en los li bros de co- 
ci na.

Lo que no se pue de ne gar es su cla ro as cen dien te fran- 
cés, co mo acre di tan la ca ta ra ta de tér mi nos cu li na rios (à la
Mon tpe llier, à la ra vi go te, mi re poix, du xe lles, à la Ber cy)
que ilus tran su obra.

In fluen cia in ne ga ble que, apar te de la he ge mo nía del
país ve cino en es te cam po, tie ne mu cho que ver con sus
an te ce den tes fa mi lia res.

Ma ría Mes ta yer Ja c quet na ció en el año 1879, en la se- 
de del con su la do de Fran cia en Bil bao. Sus pro ge ni to res
fue ron Eu ge nio Mes ta yer, cón sul fran cés en la ca pi tal vas ca
y Ma ría Ja c quet, des cen dien te de ban que ros, pro pie ta rios
de la Ban ca Ja c quet.

Huel ga de cir que re ci bió una edu ca ción a la fran ce sa
que a lo lar go de su vi da de ter mi na ría sus afi cio nes y pre fe- 
ren cias.

A tem pra na edad su pa dre se tras la da a Se vi lla en re- 
pre sen ta ción del con su la do fran cés. De su es tan cia en la
ca pi tal his pa len se, y de su ca pa ci dad de in te gra ción en el
am bien te an da luz, da fe un di plo ma fe cha do en 1890 que
la acre di ta co mo ga na do ra de un con cur so de se vi lla nas a
la edad de 11 años.

Des pués de su re gre so a Bil bao, Ma ría Mes ta yer Ja c- 
quet con trae ma tri mo nio con el abo ga do do nos tia rra Ra- 
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món Echa güe y Chu rru ca, so brino del Con de de Mo tri co y
des cen dien te del ilus tre y ague rri do ma rino vas co.

Po co tiem po an tes de que es ta lla ra la gue rra ci vil es pa- 
ño la, el ma tri mo nio ha bía tras la da do su re si den cia a Ma- 
drid. Por aquel en ton ces, la Sra. de Echa güe es ta ba de ci di- 
da a po ner en prác ti ca sus teo rías.

Tres años des pués de la pri me ra edi ción de «La Co ci na
Prác ti ca», jus to en mar zo de 1936, inau gu ra en Ma drid un
pe que ño res tau ran te en la ca lle de Es poz y Mi na. La mo vía
ex clu si va men te su afi ción al mun do de los fo go nes, y no
una ne ce si dad eco nó mi ca fa mi liar.

Pe ro co rrían tiem pos de ma sia do re vuel tos que no au gu- 
ra ban na da bue no a un ne go cio pe que ño y re fi na do co mo
el que la Sra. de Echa güe que ría ha cer pros pe rar.

Des pués de que es ta lla se el con flic to, el res tau ran te Pa- 
ra be re es in cau ta do por el man do re pu bli cano. Du ran te to- 
da la con tien da Pa ra be re fue un rin cón pri vi le gia do, a cu yas
co ci nas lle ga ba lo me jor de to das las ma te rias pri mas que
en tra ban en la de pau pe ra da ca pi tal de Es pa ña. Un lu gar
don de se ce le bra ron al muer zos re le van tes de ám bi to po lí ti- 
co y mi li tar.

Con clui da la con tien da, en el año 1941, el res tau ran te
Pa ra be re tras la da su se de al co ra zón del ba rrio de Sa la man- 

ca, a la ca lle Vi lla nue va, n.o 7, muy cer ca de la Bi blio te ca
Na cio nal.

Tam po co es ta vez la suer te acom pa ña ría a la Sra. de
Echa güe. La ma la si tua ción eco nó mi ca de la ciu dad y un
des afor tu na do in ci den te con un aris tó cra ta al que Ma ría
Mes ta yer lle vó co mi da has ta la cár cel du ran te los me ses
que per ma ne ció re clui do, mo ti vó que en tre la al ta so cie dad
ma dri le ña, el lo cal ca ye ra en des cré di to.

Cir cuns tan cias ad ver sas que mo ti va ron que el es ta ble ci- 
mien to ce rra se sus puer tas de for ma de fi ni ti va en 1943.

Apar te de la Co ci na Com ple ta, Ma ría Mes ta yer de Echa- 
güe pu bli có otros li bros. En 1936, al tiem po que abría su
res tau ran te en Ma drid, apa re cía en Bar ce lo na «En tre me ses,
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Ape ri ti vos y En sa la das», un li bri to su cin to pe ro de bas tan te
va lor.

Ya en 1943, seis años an tes de su fa lle ci mien to, da ba a
luz es ta «His to ria de la Gas tro no mía», una re co pi la ción de
ané c do tas e his to rie tas re la ti vas al mun do de los ali men tos
y la co ci na.

Un li bro ra ro en te los co lec cio nis tas de tex tos cu li na rios,
des en fa da do y de lec tu ra ame na, aun que no de ma sia do
pro fun do ni ri gu ro so, en el que la au to ra de ja ba en evi den- 
cia una vez más su as cen dien te fran cés.

Igual que en La Co ci na Com ple ta y en el to mo anexo
de re pos te ría, Ma ría Mes ta yer ru bri có to dos sus li bros, con
un so bre nom bre de gue rra: La Mar que sa de Pa ra be re.

Cu rio so apo do, re la ti vo a un pre sun to aun que la hi zo fa- 
mo sa nun ca po se yó.

La ge nui na Mar que sa de Pa ra be re ha bía si do una cor te- 
sa na fran ce sa, aman te de Luis XV, que no al can zó el re nom- 
bre de la prin ci pal fa vo ri ta de aquel mo nar ca fran cés, la
Mar que sa de Pom pa dour.

JOSE CAR LOS CAPEL

Ma drid, ju nio de 1996
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A mis lec to res:

Ni por un mo men to he pen sa do ha cer un li bro cien- 
tí fi co. No me creo ca pa ci ta da pa ra ello.
La HIS TO RIA DE LA GAS TRO NO MÍA, pe se a su
pom po so tí tu lo, es tan só lo un li ge ro es bo zo de ella,
en el que ro za li ge ra men te al gu nos te mas que he
creí do fue ran in te re san tes.
Ya sé que mu chas de las ané c do tas que in clu yo son
har to co no ci das, y otros di rán que las he «co pia do».
Si las hu bie ra in ven ta do, no se rían ané c do tas… Vuel- 
vo a in sis tir, mi obra es tan só lo un es bo zo, un li ge rí- 
si mo es bo zo; por tan to, no les sor pren da a mis lec to- 
res que al gu nas ma te rias no las ha ya tra ta do a fon- 
do, co mo acon te ce con el vino, pues hu bie ra ne ce si- 
ta do, de es tu diar lo tal co mo me re ce, el vo lu men en- 
te ro, y aún… Apar te de que no ten go ca pa ci dad y
sa bi du ría pa ra más, yo tan só lo he pre ten di do en tre- 
te ner; ¿lo he lo gra do?
Mis lec to res tie nen la pa la bra.

LA AUTO RA
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Preám bu lo

Son tan tos los que me han pre gun ta do có mo se me
ocu rrió es cri bir es te li bro, que quie ro sa tis fa cer su cu rio si- 
dad.

Es te li bro es el re sul ta do de mis dos pa sio nes: la His to- 
ria y la Gas tro no mía.

Di ré en se gui da có mo me afi cio né a es ta úl ti ma: por el
afán de do mi nar la. Sin es tu dios pre vios, sin prác ti ca al gu na,
va lién do me tan só lo de bue nas pu bli ca cio nes gas tro nó mi- 
cas, me me tí en la co ci na… Pa ra mí, qué sa tis fac ción tan
gran de cuan do me salía bien el gui sa do, fiam bre o pos tre
con el que me ha bía atre vi do.

Fui ha cién do me con una bue na bi blio te ca gas tro nó mi- 
ca, y cuan tos da tos, ané c do tas y es tu dios co qui na rios caían
en mis ma nos iba re co pi lán do los y con ser ván do los.

Yo creo que el ar te de la co ci na es in na to. Se po drá
apren der a gui sar, co mo se apren de a es cri bir; pe ro no por- 
que se se pa es cri bir una car ta uno es li te ra rio, ni tam po co
uno es co ci ne ro por que se se pa freír hue vos o po ner un
gui sa do.

Pa ra ser co ci ne ro hay que sen ti do, y si no véa se los mi- 
les de co ci ne ros que ha te ni do el mun do y los po cos que
han al can za do el gra do de ma es tro y la ce le bri dad.

Y aho ra vol va mos a la his to ria; otra de mis pa sio nes: la
His to ria me tu vo tras pues ta du ran te to da mi ju ven tud.

Tiem pos pre té ri tos me pa re cie ron un edén (co mo di cen
los fran ce ses, me lo creí). So ña ba con mis hé roes, los veía
des fi lar pe na chos al vien to y lan za en ris tre. So bre to do, los
cru za dos, los ca ba lle ros an dan tes, los tro va do res, las da mas
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de sus pen sa mien tos, los tor neos, las cor tes de amor me
ha cían so ñar, me lle na ban de año ran zas; ¿por qué, Dios
mío, no ha ber na ci do en esa épo ca? Des pués, el Re na ci- 
mien to, la cor te de Ver sa lles…

En ton ces to do era bue no pa ra mi afán de sa ber: His to- 
ria, cró ni cas, Me mo rias, epís to las… no las leía, ¡las de vo ra- 
ba! y qué po co in te re san te me pa re cía mi épo ca. Pe ro fui
fa mi lia ri zán do me con los per so na jes de la His to ria, y a me- 
di da que iba co no cién do los no me pa re cían ya tan hé roes:
los ca ba lle ros de los pe na chos eran unos hom bres ru dos y
ma te ria lis tas; las da mas de sus pen sa mien tos, me nos re fi- 
na das, y has ta su cias; los prín ci pes y prin ce sas del Re na ci- 
mien to, mu chos de ellos en ve ne na do res y con cu sio na rios…

Pe ro de es ta amal ga ma, His to ria y Co ci na, fue cris ta li- 
zán do se mi li bro.

Quie ro que mis lec to res se con ven zan de que es ta obra
mía, por hu mil de que sea, no es una im pro vi sación; pri me- 
ra men te, y so bre to do, por que soy in ca paz de im pro vi sar,
no en tra en mi «cli ma». Ten go he chas al gu nas ob ser va cio- 
nes to can te a mi per so na, y he ve ni do a la com pro ba ción
si guien te: soy in te li gen te, pe ro, a pe sar de ello, ten go una
gran len ti tud de con cep ción; has ta que una idea to ma for- 
ma y se cris ta li za en mi ce re bro a sa tis fac ción mía, ten go
que ha cer bo rra do res y más bo rra do res. Por tan to, mi la bor
es ar dua, pe no sa, fa ci li tán do la, sin em bar go, mi pro di gio sa
me mo ria —ra ra vez he de con sul tar tex tos—; la aco me to
con ver da de ra frui ción, y, sin em bar go, pre fe ri ría no ha cer- 
la, de jar me vi vir; mas mi es píri tu, siem pre in quie to, no me
de ja so se gar, y he de se guir, mal que me pe se. A fuer za de
ca vi lar me he per sua di do que esa len ti tud de con cep ción
tal vez sea de bi da a mi gran de seo de per fec ción; es con- 
gé ni ta en mí, y no me per mi te asen tar mis con cep tos si no
es so bre só li das ba ses.

Tam bién quie ro ha cer cons tar que ten go que ha cer muy
a me nu do un enor me es fuer zo por in te re sar me so bre asun- 
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tos que pa ra los de más son im por tan tes y que en mí no pe- 
ne tran (eso es pa ra quien los eche de me nos).

Du ran te mu cho tiem po mi vi da in te rior me bas tó; mas
de re pen te no pu de per ma ne cer por más tiem po inac ti va,
apo de rán do se de mí un des aso sie go que no me de ja ba vi- 
vir, y ha llé la so lu ción es te ve rano. Un buen día se me ocu- 
rrió echar un vis ta zo a un enor me ca jón don de ha bía ido
amon to nan do ar tícu los, no tas y apun tes, es tos úl ti mos en- 
tre saca dos de mis lec tu ras y los pri me ros pu bli ca dos an te- 
rior men te por mí en re vis tas y pe rió di cos (na cio na les y ex- 
tran je ros) en los que co la bo ré.

De to do es te fá rra go fui se lec cio nan do lo que creí más
in te re san te, cu ya re co pi la ción pre sen to hoy día ba jo el
pom po so tí tu lo de HIS TO RIA DE LA GAS TRO NO MÍA.

Tal vez me cen su ren mu chos por que abun dan las ané c- 
do tas fran ce sas. De ello no ten go la cul pa. Los fran ce ses,
sien do la na ción que se ha preo cu pa do más del yan tar y
be ber, na da de ex tra ño tie ne que su his to ria co qui na ria sea
más ex ten sa que la nues tra.

Mi obra es de fi cien te e in com ple ta. He pe di do co la bo- 
ra ción y no me han aten di do; he es cri to mu chas car tas y no
me han si do con tes ta das. No quie ro ci tar nom bres: no les
guar do ren cor; a la pos tre ca si me ale gro sea así: mi li bro,
bue no o ma lo, es só lo mío.

Sien to, vuél vo lo a de cir, que la apor ta ción pa tria sea tan
cor ta; pe ro mis com pa trio tas, de una vez pa ra siem pre, sen- 
ta ron pla za de so brios, y quie ren se guir lo sien do.

Po seo el año 1860 de la Ilus tra ción; pues no me cree rán
mis lec to res, pe ro ni una vez ha ce men ción a na da que se
re la cio ne con co mi da. Ha bla de fies tas bai les, tea tro, li te ra- 
tu ra, po lí ti ca; nun ca, pe ro ni una so la vez, de ali men tos, ni
ho te les, ni res tau ran tes, ni de bo lle rías, ni de ca fés, etc.

Pu bli ca la re la ción de va rios via jes; una, muy ex ten sa y
en va rios nú me ros, de un via je por Ru sia. Pues el co rres- 
pon sal lo des cu bre to do me nos las fon das, los mer ca de res
y los gui sos del país. No nos de ja ig no rar ni el nú me ro de
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plan chas de co bre que in te gra el «Pa la cio de In vierno» ni el
de los fue gos noc tur nos pa ra ca len tar a los vi gi lan tes; pe ro,
vuél vo lo a de cir, de co mi da ni una pa la bra.

Co mo lo he di cho ya, si Dios me da vi da y salud pa ra
ello, pro cu ra ré in ves ti gar en nues tro ar chi vo co qui na rio, a
fin de sub sa nar tan la men ta ble de fi cien cia.

Po co es pe ro, pues es toy muy cer ca de los se ten ta y
sien to des alien to.

Tal vez al guien re co ja la he rra mien ta que mis ma nos
des fa lle ci das de jen es ca par y per fi le y am plíe es ta obra
mía, des bro zan do y am plian do nues tra his to ria gas tro nó mi- 
ca.

Y aho ra, que ri dos lec to res, des pués, de ha ber me sin ce- 
ra do, no de seo más que mi li bro ten ga la bue na aco gi da
que le de sea

LA AUTO RA.
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CA PÍ TU LO I

Es tu dios gas tro nó mi cos. En sa yos. La fi lo so fía del co mer (o
de la Gas tro no mía). La co mi da y la ci vi li za ción

El ar te en la me sa

De una ne ce si dad de la na tu ra le za la ci vi li za ción ha he- 
cho una de las pa lan cas que mue ven el mun do: el ar te en
la me sa.

La hu ma ni dad tie ne que co mer pa ra vi vir; pe ro, a me di- 
da que la in te li gen cia fue de sa rro llán do se, esa ne ce si dad
fue trans for mán do se en un de li cio so pla cer.

El ar te en la me sa no se re du ce tan só lo al lu jo de és ta y
a la bue na pre sen ta ción de las vian das. Des de lue go que
una me sa bien pues ta, con bo ni ta va ji lla, cris ta le ría re lu- 
cien te y her mo sa pla ta es un in cen ti vo; pe ro el ver da de ro
ar te re si de so bre to do en el buen con di men to de los ali- 
men tos, en la bon dad de los mis mos y en la ex qui si tez de
los vi nos y li co res. El ar te en la me sa no es for zo sa men te
dis pen dio so: es tri ba so bre to do en los cui da dos y es me ro
que se le ha yan de di ca do. Hay que gui sar con amo re, y pa- 
ra es to sen tir lo. El co ci ne ro no se ha ce, na ce; por lo que,
apren dien do to dos por igual, hay quien des ta ca —los me- 
nos—, que dan do la ma yo ría den tro de una tris te vul ga ri- 
dad.

Los «ma es tros» en el di fí cil ar te de la me sa pue den con- 
tar se con los de dos; por eso pa san a la His to ria, por ser ge- 
nios, tan ge nia les en sus con cep cio nes co mo po día ser lo un
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gran pin tor o un emi nen te mú si co. Se pue de ser «co ci ne ro»
sin ser pro fe sio nal. Ale jan dro Du mas apre cia ba más las ala- 
ban zas pro di ga das a un man jar pre pa ra do por él que a
cuan tas se de cían a su li te ra tu ra. Pa ra ser un «ver da de ro»
co ci ne ro (con o sin go rro) ha ce fal ta te ner ese «sen ti do» im- 
po si ble de ad qui rir, y el que no lo ten ga, por emi nen te que
sea su co ci ne ro, ja más se rá un buen an fi trión; así, ro tun da- 
men te.

Bri llat-Sa va rin lo de fi nió ma gis tral men te cuan do im po- 
nía co mo pre cep to el con trol per so nal. «El que in vi ta —di ce
— y no con tro la por sí mis mo lo que se ha de ser vir en la
co mi da, no es dig no de te ner ami gos».

In vi tar y aga sa jar es fá cil; lo di fí cil es que los in vi ta dos
que den sa tis fe chos.

Se pue de gas tar mu cho y fra ca sar, y gas tar me nos y lu- 
cir se. Es to de pen de de los cui da dos im pues tos, de los co- 
no ci mien tos que se ten gan. To do ne ce si ta pre vios es tu dios
y mu cha prác ti ca; no es po si ble im pro vi sar se en ma es tro
cu li na rio, y me nos aún en buen ca ta dor de vi nos.

La cien cia de los vi nos es la más di fí cil de ad qui rir. So bre
es to Gri mod de la Re y niè re es con tun den te: «Se ne ce si tan
lar gos años de ac ti vi dad, mu cha cons tan cia y bue nos co- 
rres pon sa les pa ra con se guir una bue na bo de ga, y más cui- 
da dos y cons tan cia aún pa ra que és ta no des me rez ca. Sin
una bue na bo de ga no se pue de pre ten der ser un buen an- 
fi trión».

En re su men: el ar te en la me sa se re du ce a que los co- 
men sa les que den sa tis fe chos de la co mi da, be bi da y am- 
bien te.

Un pre cep to de Gri mod de la Re y niè re, que ha ce mos
nues tro, es el si guien te:

«Que se pro cu re que los con ter tu lios se co noz can y so- 
bre to do sim pa ti cen, pues, por bue na que sea una co mi da,
si el ve cino que le ha to ca do en suer te es an ti pá ti co, no go- 
za rá de ella».
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Otro de ta lle muy im por tan te: «Ja más el nú me ro de co- 
men sa les de be rá pa sar de la do ce na; pri me ra men te, por- 
que los ali men tos gui sa dos en canti dad no re sul tan nun ca
tan sa bro sos, y se gun do y prin ci pal por que, sien do los co- 
men sa les en nú me ro re du ci do, la con ver sación es ge ne ral,
co sa im po si ble en los gran des ban que tes, don de no le
que da a uno más re me dio que con ver sar con sus ve ci nos
in me dia tos». «Igual men te es muy im por tan te la bue na tem- 
pe ra tu ra del lo cal, pues no hay quien apre cie una co mi da
me ti do en una es tu fa o en una ne ve ra».

«Es evi den te que cuan to se re la cio na con la co mi da ha
de ser mi nu cio sa men te me di ta do, pues no es ta rea fá cil el
com bi nar va rias vian das que guar den la de bi da ar mo nía, y
más di fí cil aún es co ger con au to ri dad el vino co rres pon- 
dien te a ca da man jar, sir vién do le a tiem po y a la tem pe ra- 
tu ra de bi da».

El cli ma de ca da co mi da va ría se gún sea de hom bres
so los, de mu je res so las o mix ta.

Las mu je res so las be ben po co, char lan por char lar y co- 
men pla tos fi nos, ge ne ral men te en po ca canti dad.

Los hom bres co men y be ben a con cien cia, y su con ver- 
sación sue le gi rar so bre asun tos, vi nos, ar te, li te ra tu ra, po lí- 
ti ca…

La co mi da ideal es la mix ta: la con ver sación sue le ser
ame na, in ge nio sa; los hom bres se des vi ven por pa re cer in- 
te re san tes y las da mas des plie gan to dos sus en can tos.

(El pa rra fi to me ha re sul ta do de un cur si su bi do; pi do
per dón; pe ro no lo bo rro por co rres pon der al cli ma del ar- 
tícu lo…).

* * *

Que no me di gan que la co ci na es tá asen ta da so bre ba- 
ses de ma sia do vul ga res pa ra que sea un ar te. Pue de que
sea co sa vul gar el co mer, que tan só lo obe dez ca a una ne- 


