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El Continente es un mosaico colorido e intricado de tierras, donde las numerosas  
variaciones y tonalidades de sus partes se combinan en un patrón impresionante.  
Me recuerda a una cocina llena de vida: los gustos y olores que se entremezclan  

como un tapiz, igual que las culturas de regiones y localidades en nuestro día a día.

Todos los territorios tienen sus costumbres y todas las 
familias, sus tradiciones. Tiempo ha, mis parientes em-
pezaron a recopilar con asiduidad notas de cocina, de 
todo tipo de platos, desde las recetas cotidianas más 
sencillas hasta aquellas aprendidas durante los viajes 
a tierras remotas. Con los años, estas páginas sueltas 
se convirtieron en un volumen grueso lleno de secretos 
culinarios familiares que iba pasando de generación en 
generación, un tesoro de una riqueza incalculable con 
rastros del pasado, el presente y tal vez el futuro; es de-
cir, una suerte de eternidad. Para mí siempre ha sido un 
recuerdo con un gran valor sentimental, un vínculo con 
el núcleo de mi hogar: la cocina y la mesa familiar. Pue-
de que esa mesa de la cocina —gruesa y sólida, hecha de 
resistente madera de roble, equipada con cajones y com-
partimentos— esté un poco desgastada y agrietada, 
pero ha sido una fiel compañera familiar a lo largo de 
comidas diarias y opíparas cenas por igual. Es un lugar 
encantado donde nos sentimos transportados a distin-
tos rincones del Continente, tanto por las historias que 
se cuentan sin prisa como por los sabores y aromas de 
los platos de nuestra colección de recetas.

Aún quedaba espacio en nuestro libro de cocina: pá-
ginas blancas que esperaban que alguien las llenara de 

recetas, ingredientes e historias culinarias de lugares 
allende las fronteras de nuestro hogar en Kovir. Hasta 
hace bien poco, solo podía explorar el mundo con la 
ayuda de la generosa biblioteca de mapas de mi fami-
lia o con mis queridos libros y volúmenes de poesía. Mi 
favorito siempre ha sido La perla azul de Essie Daven, 
conocida como «Ojazos»; las hermosas baladas de la 
autora son una fuente de inspiración, y su carácter atre-
vido me proporciona el coraje necesario cuando debo 
enfrentarme a lo desconocido. Por eso fue lo que nece-
sité cuando se presentó el momento de cruzar el umbral 
de mi hogar y abrir un nuevo capítulo en el libro de co-
cina familiar para mi propio viaje, una historia que no 
habría creído posible hace un tiempo.

Y llegó el día en que nuestro taller de cartograf ía recibió 
un encargo… ¡directamente desde la corte ducal de 
Toussaint, nada menos! Debíamos ornamentar los mu-
ros del castillo con delicadas representaciones del mun-
do conocido. De por sí, no había nada extraordinario en 
el encargo, pues hace años que producimos meticulo-
sas obras en nuestro taller. En ocasiones, nuestros ex-
pertos cartógrafos viajan en barcos mercantes o carava-
nas hasta los elegantes salones y cámaras de nuestros 
clientes para crear sus intricadas obras de artesanía en el 
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lugar en cuestión. Sin embargo, por primera vez, confiaron 
en mí para que representara a la familia y por eso acepté 
esta invitación a viajar hacia el sur, desde nuestro taller 
en Lan Exeter hasta los salones palatinos de Beauclair.

Al alba, embarqué en un mercante en Kovir y crucé las 
olas saladas del mar bajo el aleteo de las velas. Aunque, al 
arribar al bullicioso puerto de Novigrado, no hice el 
transbordo hacia la embarcación que me llevaría inme-
diatamente a Beauclair, pues no podía negarme el pla-
cer de visitar a los familiares que llevaban años vi-
viendo tras los muros de Wyzima. Ni tampoco podía 
ignorar la oportunidad de alargar mi travesía unas se-
manas con vistas a explorar las tierras colindantes y 
mucho más… Lugares que hasta entonces conocía solo 
por las historias familiares, cuyos detalles sobre todo 
había imaginado, y que ahora se me presentaban como 
paradas en mi viaje. Me dispuse a probar nuevos sabo-
res y experimentar la vida de todo pueblo, aldea y ta-
berna que tuviera la fortuna de visitar. Decidí que no 
habría obstáculo ni sorpresas inesperadas que me des-
viaran de la ruta escogida, ni siquiera cuando acabara 
en los lugares donde el diablo da las buenas noches…

Por tanto, seguí un rastro de platos deliciosos a lo largo 
y ancho del Continente. Como suele decir mi abuelo, 
para juzgar algo hay que probarlo. Y que no te quepa 
duda que lo hago con gusto, ya sea junto a los caminos 
polvorientos de los Reinos del Norte o en las costas gé-
lidas y azotadas por el viento de las islas Skellige. Y fi-
nalmente, claro, en los soleados valles —salpicados de 
verde y dorado— de Toussaint, rodeada por la imponen-
te belleza propia de los cuentos de hadas.

Si bien mi interés principal a lo largo de mi viaje serían 
sin duda los ingredientes y las recetas —y dado que las 
artes culinarias atraen a gente de toda clase—, también 
recogí, o a veces tan solo oí a escondidas, las historias, 
cotilleos y rumores de aquellas personas que manduca-
ban a mi lado. Eran viajeros y lugareños, mensajeros 
reales fatigados y oficiales circunspectos, medianos eru-
ditos, bardos despreocupados y mercaderes enanos, e 
incluso algún que otro elfo asimilado. Y si nos creemos 
los rumores que cuentan los taberneros, entre sus clien-
tes se encontraban a veces personajes muy misteriosos, 
con el rostro oculto bajo capuchas: magos, hechiceras o 
los cazadores de monstruos conocidos como brujos…

Hacía mucho tiempo, mucho antes de embarcarme en mi viaje, que ansiaba descubrir  
lo que se ocultaba en las bodegas y despensas del Continente, saber qué delicias servían  
en los grandes banquetes de anfitriones distinguidos. Anhelaba descubrir las ingeniosas  

mezclas de sabores que dominaban los cuencos y ver suculentas viandas servidas en platos.

Para satisfacer estos anhelos, necesitaba una pizca de coraje. Tras hallarlo, me dispuse  
a disfrutar de las maravillas culinarias de tierras distantes y a descubrir con mi propio  

paladar recetas del todo cautivadoras que ofrecían sabores sorprendentes.

He traído a casa aquellas recetas que hasta el momento se ocultaban en los rincones  
remotos del mundo. Tras anotarlas cuidadosamente en mi diario, comparto  

ahora estos secretos desde mi querida cocina familiar.
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