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PROL0GO. Ferrand, comensal fino y melancolico

Atribuimos a Manuel Ferrand la categoria de mero comen-
sal, y no la més historiada de gourmet o la menos rigurosa
de gourmand, por cuanto su intencion declarada, al escribir
estas paginas, no era la de ponderar la excelencia de la gastro-
nomia sevillana, sino la de fijar su silueta histérica, acudiendo
tanto al acervo erudito, de Columela y Virgilio en adelante,
como al testimonio popular recogido por los flokloristas del
x1x, desde los Machado (Alvarez y Ntfiez) a Pardo de Figueroa,
quien firmaria como doctor Thebusem. Ello no implica, en
ningun caso, que estemos ante un ensayo inhdspito o prolijo.
Una de las galas literarias de Manuel Ferrand fue esta de uti-
lizar un lenguaje ceremonioso y vivo, en el que el humor es
parte principal, administrada con las cautelas debidas. Ferrand
es, antes que nada, un excelente escritor; y como tal baraja la
re coquinaria de Marco Apicio, ayuddandose de sus notables
conocimientos de la cuestién, pero ofrecidos al gusto lector
con levedad y destreza.

Asi, entre la nomina de escritores espanoles que, en la
segunda mitad del xx, dedicaron algunas paginas a la gastro-
nomia, uno echa a faltar el nombre de Manuel Ferrand. No
ocurre esto, sin embargo, por un prurito localista, tan inconve-
niente como innecesario, sino porque su obra, la Gastronomia
sevillana que hoy presentamos, se ajusta con naturalidad aun
canon establecido tidcitamente. A los nombres de Néstor Lujan,
Alvaro Cunqueiro, Joan Perucho, Manuel Vizquez Montalban,
Xavier Domingo, José Esteban, José Maria Castroviejo y algin
otro que se nos olvida, debe anadirse, pues, este otro Manuel
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«No piense el lector que pretendo sentar plaza o mesa de eru-
dito en gastronomia, que es especialidad para muy pocos,
porque exige fino paladar, estdbmago fuerte y experimentado
y excelente digestion de muchisimas lecturas. Menos atin que
me dedico en las horas libres —quién las tuviera...— al noble ofi-
cio cocineril, que como profesién es muy digna y de las mas
solicitadas, segtin tengo entendido.

»Sime ve escribiendo sobre el comer y el beber no es porque
frecuente fogones ni bibliotecas del género, sino porque se me
vino el tema a las manos sin esperarlo, al ver que andaba des-
parramado por multitud de libros de los que he ido leyendo
durante anos. El tema, ya lo ven, es la cocina sevillana; y los
libros, muchos y muy diversos, los mas de literatura, algunos
de historia y casi ninguno de cocina. Asi que lo que sigue no
es el resultado de una bisqueda mas o menos afanosa, sino
de unos encuentros sabrosos y fortuitos. Claro que esto fue al
principio; tuve luego que releer para ir atrapando en notas lo
que la memoria no retuvo, y recurrir a recetarios para imagi-
nar sabores con algin asomo de certidumbre.

»Intento dar noticias de lo que el sevillano ha venido
comiendoy bebiendo desde antiguo; a lo mejor, desde el tiempo
de los visigodos, que para eso dejo algo escrito el bueno de san
Isidoro, tan atento a todos los saberes. Se contara algo de los
caprichos culinarios de los sevillanos musulmanes y luego de
los ya cristianos, a partir del siglo x111. Y de ahi en adelante se
hacelo que se puede, sin excesos, con la cautela siempre de que
no resulte indigesto alarde de prestada sabiduria.
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»Como nada nuevo hay, y menos en el mundillo de los inves-
tigadores, alguno habra que sepa mucho de lo que aqui se trata.
Estos que digo no ignoran, por ejemplo, que lo gastronémico
ha sido ocasion de cita de novelistas y de historiadores y de
inspiracion para los poetas; que tres siglos antes de Baltasar
de Alcézar, juglares de la corte de Alfonso X, en Sevilla, dedi-
caban trovas a los buenos platos, como aquel Pay Gémez
Charinho, que cantaba al «buen yantar», o Men Rodriguez
Tenorio, que describi6 todo un banquete palaciego. Que en el
siglo x1v, un médico de Sevilla, francés de nacimiento —Juan
de Avinon-, dejo recetas y consejosy, de paso, relacion de toda
suerte de viandas que por aqui se consumian. Puede que hasta
sepan de corrido la archiconocida relaciéon de cazuelas, frutas
de sartén, letuarios y demds primores de cocina de que pre-
sumia en Sevilla la Lozana andaluza; y tantos de otros platos
que a partir de por entonces aparecerdn aquiy all4, como ya
se ha dicho, en obras numerosas. De algunos de ellos, que no
de todos, ni muchisimo menos, me ocupé al preparar este tra-
bajo. De los demas, se ocupen los que con mayor conocimiento
y tiempo cuentan.

»De mi diré que me meti en esto por la abundancia de notas
curiosas y hasta divertidas que iba recogiendo; por la notable
antigiiedad que encontré en algunos de nuestros platos toda-
via habituales; por divulgar recetas sevillanas muy antiguasy
tan sabrosas que resultan recomendables, y hasta por el orgu-
llo que para mi sevillania supuso dar como muy probable que
mas de un plato hoy universal naciera precisamente en este
antiguo reino. Y, sobre todo, porque no he logrado encontrar
ningun otro trabajo acerca del tema circunscrito ala ciudad de
Sevilla. Esto es todo. Sea benévolo el lector y buen provecho».

Fueron estas las palabras preliminares de un trabajo que
hace unos anos se public6, como serial en 4Bc de Sevilla. El
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mismo que ahora aparece revestido de libro. sino que ampliado
con algin que otro capitulo y con las numerosas anadiduras
que se me ocurrieron luego de nuevas lecturas. Yametido en el
tema se me venian a las manos y no era cuestioén de desechar-
las asi que el histérico y mas o menos curioso convite que se
ofrece ahora, esta si no completo, mas repleto.

Como sigue siendo obra de gustoso capricho y no doctoral
informe de démine sesudo y rebuscador hasta el infinito, poco
me preocupa que se echen de menos datos y detalles, porque
haber intentado un tratado definitivo sobre la materia hubiera
sido en mi pretensioén tan impertinente como ingenua. Lo que
si aseguro es que intenté en todo momento que este ensayo si
es que a la categoria de ensayo llega fuera trabajo serio aunque
vaya espolvoreado con dosis de humor las precisas para hacerlo
mas viable y digerible.

Pretendi también que por suindole mas informativa e hist6-
rica que otra cosa no haya caido en aquello que senalé alguna
vez en otro escrito, que la gastronomia no suele ser mas que un
género literario; cultivado a veces, eso si, por gente de pluma
envidiable, pero género, al fin y de los mas imaginativos; en
no pocos casos, resueltamente fantasioso a fuerza de erigir
propias preferencias en andas de alegres y encaramados adje-
tivos, hasta los confines de la hipérbole. Cosa del entusiasmo
por el regusto de la patria chica, del particularisimo paladar o
del saboreo de oidas.

A veces, lo imaginativo, en esto de la gastronomia, no se
detiene en el exaltado requiebro de tal vino o cudl guisado,
sino que cae en la marrulleria del gato por liebre con una impa-
videz que asombra. De esto me ocupé hace poco al contar los
casos que se me vinieron a la memoria de unos platos, dicen
que actuales, presuntamente sevillanos, de los que jamads oi
hablar ni tuvieron referencia mis amigos.





