Dieta Mediterranea
i Un estilo de vida!

-Granada, 24 de marzo de 2014-




El gazpacho

e

ganan a cortesano.
3.000 anos de historia
en la cocina mediterranea

-Granada, 24 de marzo de 2014-




René Descartes, Discurso del metodo (1637)
Cogito, ergo sum (pienso, luego existo)

Jean Anthelme Brillat-Savarin, Fisiologia del gusto (1825)
Dime lo que comes y te diré quién eres

Ludwing Feuerbach, Esencia del cristianismo (1841)
El hombre es lo que come (Der mensch ist was er ist)

Miguel de Unamuno, Niebla (1907)
No cabe duda alguna. Edo, ergo sum! (como, luego existo)

Coquinamur, ergo sumus... cocinamos, luego somos







I.INTRODUCCION - Mediterraneo, mar civilizador

dMediterraneo: el mayor mar cerrado del mundo.

Mediterraneidad: la franja de terreno que la rodea y que recibe
Influencias de sus zonas aledanas interiores:

v'La franja norte y oriental de influencia continental.

v'La franja sur de influencia desértica.

v'La franja oriental de influencia atlantica.

Mediterraneo o cuenca de civilizacion con un desarrollo de la
alimentacion paralelo al de la intervencion humana en su medio:
v'Grande para la existencia de productos autdctonos locales.
v'Pequefio para permitir interrelacidon de productos aléctonos.
v"Homogeneizada en espacios reconocidos: silva o bosque (cazay
recoleccion), saltus o pastizal (pastoreo, cazay recoleccion), ager o
zona agricola (agricultura de secano) y hortus o huerto (agricultura de
regadio).
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QSopas muy variadas de la cocina popular andaluza y extremefa a
base de agua, pan, ajo, sal, vinagre y aceite, siendo el ingrediente
Invitado quien le otorga la peculiaridad.

0 Puede ser fria (ingredientes crudos) o caliente (cocidos y/o fritos)
segun la estacion del ano.

Q El gazpacho es la sintaxis que ordena y estructura toda frase
culinaria en la gastronomia andaluza del verano.




0 Las recetas tradicionales no son Unicas, pero si identitarias.

Q Azorin. El articulo Gazpachos de Con permiso de los cervantistas:
¢, Gazpacho o gazpachos? ¢Singular o plural? Los gazpachos son
un guiso que nos sirve, como otros guisos, para determinar la
idiosincrasia de las regiones espanolas o,

0 ElI DRAE
Género de sopa fria que se hace regularmente con pedazos de pan
y con acelte, vinagre, sal, ajo, cebolla y otros aditamentos...

0 J. Corominas
. en portugués caspacho. Origen incierto, quiza derivado del
mozarabe, del prerromano caspa “residuo, fragmento™ (...) por
alusion a los pedacitos de pan y verdura que entran en el

gazpacho.®

(1) AZORIN. Con permiso de los cervantistas. Biblioteca Nueva. Madrid, 1948
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Un poco de arqueologia culinaria...

Mortero neolitico
Museo de Navarra




QO Antigua Mesopotamia: (1.600 a.C.) Tablillas de Yale
Gachas o sipku elaboradas con diversos tipos de harina: isququ,
saqu, pappassu o arsanu que se ligaban con aceite, miel, semillas
de sésamo (.

0 La Biblia. Libro de Rut (1.010 a 931 a.C.)

A la hora de la comida, Booz le dijo: "Acércate aqui; come de
este pan y moja tu bocado en el vinagre". Rut se sento al lado de
los cosechadores y él le ofrecid una porcion de polenta. (11,14)

() BOTTERO, Jean. La cocina méas antigua del mundo.
Tutquets, 2005




a 12 descripcion P. Virgilio (70-19 a. C.) en su Egloga 11:

Nunc etiam pecudes umbras et frigora captant,
Ahora el ganado busca la sombray la frescura,

nunc virides etiam occultant spineta lacertos,
ahora se ocultan los lagartos verdes en las cambroneras,

Thestylis et rapido fessis messoribus aestu
y Téstilis para los cansados segadores en el calor torrido,

allia serpyllumgue herbas contundit olentes.
maja ajos, tomillo sanjuanero y hierbas olorosas.




a Marco Gavio Apicio, L. IV -1,3(S. I)

Aliter sala cattabia: panem Alexandrinum excavabis, in posca macerabis.
Adicies in mortarium piper, mel, mentam, alium, coriandrum viridem,
caseum bubulum sale conditum, aguam, oleum. Insuper nivem et inferes.

Otra sala cattabia. Vacias el interior de un pan alejandrino, lo ablandas
con posca (agua y vinagre). Anades al mortero pimienta, miel, menta,
ajo, cilantro verde, queso de vaca salado, agua, aceite. Cubrir con
nieve y servir.

0 ¢El salmoriun de las legiones romanas,
abuelo del gazpacho...?
Acelte, pan, ajo, vinagre y agua fresca, con
cualquier otra cosa como verduras o frutos
secos: pifiones o almendras...

Fresco de una tahona de Pompeya (s.1 d.C.)




a Apicio, Columela o Virgilio describen recetas de Moretum

Majar en un mortero dos ajos con un poco de sal gruesa y mezclar despueés
con hojas verdes de apio, un poco de cilantro, ruda o cualquier otra planta
aromatica. Puede aromatizarse con un poco de tomillo. Después incorporar
queso de oveja o cabra curado, moviendo de forma circular la maza del
mortero, hasta lograr una pasta con aceite de oliva y un chorreon de vinagre.

(de Appendix Vergiliana)

Mortero romano
(Museo Etnogréafico de Granada)




o La ‘amma: comia un majado de pan, ajo, sal, aceite (de oliva), agua
y vinagre con habas cocidas conocido como al-ful al-ziryabi @,

o Ibn Razin (Murcia 1227):
... 3¢ machacan muy bien las almendras descascarilladas
y peladas hasta conseguir una masa de la
consistencia del tuétano; luego se disuelven
en agua... @
(cap. lll. Sobre las gachas y purés)

Almirez (al-mihras). Madina Azhara (S. X)

(1) AHMED TAHIRI. Las clases populares en al-Andalus. Sarria, Malaga. 2003
(2 IBN RAZIN AL-TUGIBI. Relieve de las mesas. Trea. Gijon, 2007




Sebastian de Covarrubias

Tesoro de la lengua castellana y

espanola (1611)
GAZ

© AZAPO,tlcontjo nueuo, efd
corropido efte vocable, del ndbre Grie
go dferuwat,dalypus,y de alli dafa po;be
corupié gazapo,es lomelmoque cone
J0 €N romance,y elticcpu-fto de dos di
erianes desv,daly,que vale hirfurli, &
wie,pavabs hirh pedibos, porquecl co-
nejoy lx liebrevicoen peloenlas pliras
delos pies , y por eflo corren con tanta
welacidad,fin que ninguna cofa les ufen
da.Antonio Mebr.busloe , lavrex.cis.

- G AZAPERAla madriguera,ds-
de fe cria el gazapo,oelconejo. Agaza
P:r&.lgndgrft de barrigaen el (ugio co
tno haze el gazapo quando eltial fol 0
quidefe eledde del roydo, eltando fue
radela madriguers. Gazapillo,clque
£3 nooeciro.

GAZNATE lacafadel coello, §
el afida al pulmon, por laqual refpira
mo1,yechamorla voz: y lagle I"grml
enel(como las filswas , que cmpiegan
enletras gururale:) haze el fonido de
gach. gach. xach.y por effo ledixo gach
mate,y corruptamére gaznare, del foni.
Aadefks propuncizcion (e dixo gafiirel
posro,y grazaar ckanfar,interpofita lirg-
&hr.y graznido nimas o' menot.

GAZOFILACID,eraeneled-
plade Gerafalé,voaarcs,0 zepoe don.
da el pueblo’ echava fulimofna parafu
reparoy fultentoies ndbre Cépuclto de
Pade,gata,vo1 Perfica,q vale opes, fo-
peilex, & quidquid peliideron, & gvier-
Facultodio, B, inde nalspermadp, ga-
sophylacium.i.arca,vel quisis locus w-
bi res:pretiofior feruatur. LExc, Grae.
de § efta dicion gaza finifique lasjoyas
ridds.ycofas preciofas , ay muchos exg-
plos. Virg.lib.r Eneid, . y
wollrmawirum, tabulegque , or Treia Gaca

i penwndas. i
Eala fagrada Biblia Efther c.3.dize Ami
al Rey Affuero,hablido del pueblodlos
Lodios,fi tibi placer, decerne vt perea,
& decémillia talérorl appendiarcarijs

axz oz, & Erech.c.27.& Altorii.c.8;

el gazophilscio fe haze muchamen-
cionen la fagrada Efcritura, lugares del
viejo y nueno Teltamento,

Jegunda paric.

413

GAZPACHOS,cierto gencro
de migas que {z haze con pan tollado,y
areyre,y vinagre,y algunas orras colas
4 les megclan,con §los polvoritiElta
€1 comida de fezadures ¥ degente gio-
.I'E'uf_u ellos le devieron ponerel nObe
como le lesantofd:pero digamnos traes
origen de ls pslabrs Tofcans guazo, y
5mz¢m,q vale parage;ogoifado liqui-

o conalgunos pedagos de vianda cor-
tados y guilados ¢ &l,v de guazo,guaz
pachoso del verbo Hebreo 11 gavaz,
il:t vile fu:ridere,,o':;idcm,pur los pe.

gosen quepareny delmenvganelpd
porquefe remoge mejor.

GELAS1O,valeranto como ale=
grey rifuefio,averbo Graco jades .
aew,rideo,ha avido dzfte nébre muches
Tantos,Gelafio Papa,y otros dos [sater
Martires Gelafios.

GEL VES,Isla del' Mar Medicerra
néo,en lacalts de Africa, Eltd cortoms
pido elnombre deGerbi, v oo la llas
man zerbi antiguamenre (e llamd mes
nyux,y Menyx. Los moradores della fa
dixeron Lotophagites; pord devian mi
ttnﬁfedcl::hn!kﬂ'ditﬁo Lotos , euya
frota eratan fabrofa,§:a los forafteros §
la. comian haria cloidsr el carifio de la
Pltri:,}'cril vale encftas par tes de-Afris
ca.Sobreeflaislapolocércocl CadaPe
droNavarro lleo3do en fu copafiia=dé
Garﬂ'i:.dt:'['ohdo,hijn-dﬂl Duqu: i Al
wa,perdiecdle por suerles faltado l%!nl
y vitvallas,y fer por el Mes de Apofioy
¥ latierra tan calurofa y trabajofa deca
mihar,a caufa de ler arenilca, murieron
muchos de losnueftros,y entre ellos efs
te gri cauvallero,aviédo Pv.-l.cadn aciuas
llo,y apie, valerofamére,

GEMELOS los hermanos dos,nas
cidos de vn milmo parro,por fer dobla
du:,pur otro vocablo masCaftellano fe
llam3 Mellizos,quali Gemellizos. Ys 18
goado e:rlidotiamchn;tncahlo;hlqﬁ
ramos filavas, y lo vlan mas lﬁ_ rolorms
1o Inalkanos, cumo cola por Micolao,

- chefco, porFrichelco, Algunasvezes bl

pacido tres de vn parto, y fe hilopeadog
coma fuerd lostres. Horacios ea Ragas
1ii Y




Sebastian de Covarrubias
Tesoro de la lengua castellana y
espanola (1611)

413

GAZPACHOS,ccierto genero
demigasque fe haze con pan toftado,y
azeyte,y vinagre,y algonas ctras cofas
q les mezclan,con §los poluorizd.Efta
es comida de fegadures,y de gente gro-
fera,y ellos le devieron poncrelndbre
como fe les antojdipero digainos traes
origende la palabra Toftana guazo,y
guazeto.q vale potage,o guifado liqui-
do conalgunos pedagos de viandacor-
tados y guifados co ¢l,v de guazo,guaz
pachos,o del verbo Hebreo 112 gavaz,
que vale (uccidere,excidere,por.los pe-
dagosen que parteny defmenuganelpa
porque e remoge mejor.

(sic) GAZPACHOS, cierto genero
de migas que se haze con pan tostado, y
azeyte, y vinagre, y algunas otras cosas q(ue)
les mezclan, con g(ue) los polvoriza(n). Esta
es comida de segadores, y de gente gro-
sera, y ellos le debieron poner el no(m)bre
como se les antojo: (...)



*Diccionario de Autoridades
(Tomo VII. 1726)

(sic)
GAZPACHO. Cierto género de
sopa 0 menestra, que se hace

GAZOPHYLAZIO.{ m. El Ingdr donde f¢ se-

cogian las limo(nas , rentas y riquezas del
Templo de Jerufalén, Es voz Griega, Lan
Gaxepbylazium, Fonsec. Vid, de Chrift, tom.
8. <ap.i4. Laviuda que oftecio en ¢ gazo-
Ppbyldzio un cornido , ofrecid mas en los 0jos
de Chrifte Befior nueitro , que 1odos 105 ria
cos de Jerufalén.

GAZPACHERO. f.m. Elquc lleva ¢l gazpa-

cho & los que eftdn trabajando enel campo.
Es voz muicomun en Andalucia, Lat. Qi dr.

regularmente con pan hecho  fers agricalis puimentariam offam.

pedacitos, azeite, vinagre, ajos y
otros ingredientes, conforme al
gusto de cada uno. Es comida

regular de segadores y gente
rustica.

GAZPACHO, (. m. Cierto geoero de fopa o

mencfita , que (¢ hace regularmente cog pan
hecho pedacitos,azéite, vinagre, ajos y otros
ingredientes , conforme al Eu‘im de cada uno,
Es comidaregulir de fegadores y gente niif-
tica. Covarr. {iente puede venir del Tofcano
Guazzo y Geazzrie, que vale Polage o guifa-
do liquido. Lat, Ofz pulmentaria vlto , aceto
alliifque sondita,




L a literatura referente culinario

¢ Cervantes (11 Quijote, 1615):

Mejor me esta a mi una hoz en la mano
que un cetro de gobernador; mas
quiero hartarme de gazpachos que
estar sujeto a la miseria de un médico
Impertinente que me mate de hambre.

Miguel de Cervantes. El Ingenioso Caballero
Don Quijote de la Mancha. ll-cap. LI

SEGVNDA PARTE

DELINGENIOSO

CAVALLERO DON

QVIXOTE DE LA
MANCH A.

Par Hl:,g‘ll'r de Cevieanted .!I?‘ml:l-u'd'r.-l‘.J #nrﬁrnfef# priﬂrﬂm;_

Dingida adon Pedro Fernandez d¢ Cafiro, Conda de Les
mos,de Andrade,y de Villalua, Marques de Sareia , Gencde
hombredela Camara de fo Mageltad, Comendador de 1a
Encomienda de Peaaficl,y 13 Zarqa de la Orden de Al
cantaes, ¥V irn:j',G cutriador,y Capitan General
d¢l Reyno de Napoles,y Prelidente del (s

preme Lonlejade Jtalia.

CG_N PRIVILEGT D
Er Madnd,Por Taan de fr Coefla.
werdefo en cafa de Franeifce de Robfosdibrerode! Fey B8,




del Efcudero Marcos de Obregon. 62

fiatiene dedicados para Dios,no folamente noaumen~
ta el prouecho,pero por milcaminos viene ¢l daito,co~
mo me fucedio eftanoche, que yendo conmimacho i.
manoyzquierda porvnaladeraarriba, yédo yo ata par
te de abaxo poranimallo,deslizd, y cogiome debaxo:

aunque no fue mucho el dafio : porque pude facilmen-
te falir,y dandole fopa envinopudodubir,hafta que def”
cubri en loalto delcerro ¥ cortijos, donde me llegué:
con toda la humildad del mundo ; y-aunque dimuchos-
golpes no me refpondian:porque ania mucha gente, §-

fe awiajuntado-alli aquella noche por fer dia de Fiefta..
Al findi tantos golpes,que me refpondio vemogo, y

diziendole €on lanecefsidad que venia, refpondiome,,.

que me fuefle en hora buena:y.tornando a ltamar, acu-

di6 el aperador del cortijo, que en:todas {usacciones.
parecio fer muy hombre debien, y 2briendome la puer-

ta,icidio 4 mi necefsidad,y al canfanciode mi macho,,

y dixome:Perdone vueffamerced,que par eftar dando-

vozes fobre vnaferilla de higos,que eftosmocos me a-

uian hurtido,no pude refponder tan prefto. Pues fi no-
es mas de por efflo,dixe yo,no le dé pena,que yole diré-
quicn fe la hurtd.Angel ferd vuefla merced, refpondio.
el,y no hombre,{rme dize eflo. Dexeme repofar , dixe

yo, y{elo diré-. Defcan{e vn rate, y mi machocendlo

mejor que pudo,yo<ené vomuy gentil gazpacho, que:
cofa mas fabrefa no he vifto en mi vida, que tantotiend:
las comidas de baeno,quanto el eftomagotiene de hi--
bre,y denecefsidad. Fuerade que el azeyte de aqaella

ticrra,y el vino,y.vinagre,es delo mejor queay ento-
dalaEuropa.Auiendo cenado,y eftandotodoslos mo-

¢os al rededor,le dixe al aperador:E fte dornajo, en qua-
auemos cenado,ha de defcubrir ¢l hurto de los higos,.
Dixovno enredientes: Aun feriz el diablolavenida

del cftudiantc.Pedileal buen hombre vo pocodeazey
i,

RELACIONES

DE LAVIDA DEL

)S ESCVDERO MARCOS DE
* OBREGON.

AL I LLYPVST RISSIAMO S E-

sior Cardenal Argobifpo de T cledo, don Ber~

nardode Sandonaly Rojas,amparode lavvir-
< tud,y padre de los pobres.

POR EL MAESTRO VICEN-
te Efpinel, Capellan del Rey nueftre fesior
en el Hofpital Real de la ciudad
deRonda.

CON PRIVILEGIO.
En Madrid, Por Iuan de la Cuefta.

—

A cofisde Miguel Marrinez.
Yendefe enlacalle mayor, alas gradasde S, Felipe.,




RELACIONES .

*Vicente Espinel DE LA V,I DA D E L

D¢

de

e ITTMMATD M MAD MO NAC TR

Defcan{é va rate, y mt macho cend lo
mejor que pudo,yo<ene vanmuy gentil gazpacho , que:
cofa mas fabrefa no he vifto en mi vida, quetantotienéd:
las comidas de bueno,quanto el eftomagotiene de h3--
bre,y de necefsidad.

_ ) ~ deRonda. g
(SIC) Descansé un rato, Yy Ml mgChn,. CENO lo |

mejor que pudo, yo cené un muy gentil dezpET
cosa mas sabrosa no he visto en mi &H%l e

las comidas de bueno, quanto el estomagdgedeide ha-
mbre, y de necessidad. | CON PRIVILEGIO.
(Descanso XVI) . En Madrid, Por Iuan de la Cuefta.
A cofts de Migael Marrinex.

chdc_@ ¢nlzcallemayor, alas gradasde S, Felipe.




112 HistoriA pE Fr. Gerunbpro

habia traido para este efeclto, entreté-
niéndose con todos mientras se asdé una
pierna de carnero , se hizo una tortilla de
torrcznos , y se guisd una buena cazuela
de estofado de vaca que con unas sardinas
escabechadas , y una tajada de queso de

ostre, comenzando con su gazpacho de
Euevos duros, componia entre todo una
cena substancial ; sacando despues de le-
vantados los manteles un plato de cebo-
lletas con su salevo al lado para echar la
de San Vitoriano. ,

Enwraron todos en la salita é cuarto
bajo , donde estaban tio y sobrino; sen-
tironse 4 la mesa, y cendron con tanta
paz y alegria, como ganas. Casitoda la
conversacion de la cena se la llevéron el
Familiar y Anton Zotes, siendo su asunto
el regular entre labradores., Preguntdle
aquel , como le iba de cosecha, y en qué
estado tenia su serano! Respondidle este ,
que de cebada habia cogido poco por falta
de aguas , y que si no fuera por tres are-
nales que eran linde del aroyo, apenag
tendria para el gasto y para sembrar ; que
de morcajano estaba mal, y que de trngo
esperaba que no fuese mala cosecha; por-
que sobre temer ya diez cargas en la pa-
nera , quedaban doce en la era, tres
pecces, tres parous, y otros dos monto-
mes, y en todavia estaban en la tierra

"HISTORIA

DEL FAMOSO PREDICADOR

FRAY GERUNDIO

DE CAMPAZAS.
ArLias ZOTES;

Escrita Por £ Lice~vciapo pox Francisce

LovoN DE SALAZAR,

Presbitero, Beneficiado de Preste en las Villas
de Aguilar, y de Villagarcia de Campos, Cura
en la Parroquial de Sun Pedro de esta,y Qpo-
sitor d Catedras em la Universidad de }Ja Ciudad
de Valladolid.

QUIEN LA DEDICA AL PUBLICO.
TOMO QUINTO.

MADRID,
Lisreri{a pE Rawmos,

1822,




*Francisco de Isla "HISTORIA

Fray Gerundio de Campazas, DEL FAMOSO PREDICADOR

alias Zotes (1757) FRAY GERUNDIO

DE CAMPAZAS.
ALias ZOTES;

Escrita Por £ Lice~vciapo pox Francisce
LovoN DE SALAZAR,

Presbitero, Beneficiado de Preste en las Villas
de Aguilar, y de Villagarcia de Campos, Cura
en la Parroquial de Sun Pedro de esta,y Qpo-
sitor d Catedras em la Universidad de }Ja Ciudad

de Valladolid.

QUIEN LA DEDICA AL PUBLICO.
TOMO QUINTO.

MADRID,
Lisreri{a pE Rawmos,

1822,




se asd una
pierna de caruero , se hizo una tortilla de
torrcznos , y se guiso una buena cazuela
de estofado de vaca que con unas sardinas
escabechadas , y una tajada de queso de
Eostre, comenzando con su gazpacho de

uevos duros, componia entre todo una
cena substancial ;

... Se guiso una buena cazuela de estofado de vaca, gue con unas
sardinas escabechadas y una tajada de queso por postre,

comenzando con su gazpacho de huevos durgs, componia entre
todo una cena substancial,

(Libro V. cap. 1V)




+ Leonardo Hansen
Vida admirable de Santa Rosa (1664):

Gaspacho, vel potius gazpacho ab hispaniis vocatur jusculum sive
pulmentarium ex oleo acto, sale, pan tuesto...

(Gaspacho, o mejor gazpacho, es como llaman los espanoles a un
caldo o0 gacha hecho de aceite, sal, pan tostado...).

Mortero del siglo XVII




+Juan de la Mata
Arte de la Reposteria (1755)

(sic) El gazpacho mas comun es el
llamado Capon de Galera, que se
hace assi: Se tomaran las cortezas
de una libreta de pan, sin el
mehollo, 60 miga, y tostadas, se
mojaran en agua: despues se
echaran en su salsa, compuesta de
espinas de Anchoas, y un par de a
Ajos, bien molido uno, y otro con
su Vinagre, Azucar, Sal, y Aceyte,
todo bien mezclado, dexando
ablandar el panen el ajo (...)




+ Antonio Gutiérrez Gonzalez
Manual de Diligencias (1842)

La cena constara a lo menos de una
sopa de caldo de gallina, un par de
huevos pasados por agua, una
menestra, un guisado, un asado,
una ensalada de gazpacho, dos
postres, una copa de aguardiente y
pan y vino a discrecion.




+ RODRIGUEZ CAMPOMANES, Pedro

Discurso sobre la educacion popular de los artesanos y su

fomento. Madrid (1775)

En Andalucia, Extremadura, y la
Mancha, ni hombres, ni mujeres
aprovechan este fruto de las vacas;
y consumen el queso y la manteca de
Flandes, empleando el gazpacho, en
lugar del suero. Tengo por sanisimo
el gazpacho en el verano, y no
Intento reprobar su uso. Me duele el
descuido, que se padece en el
esquilmo de las vacas.

(Cap. XVII. De las ocupaciones mujeriles, a
beneficio de las artes)

Almirez del siglo XVIII




Primeros usos culinarios...

+ Tomate en fritura con pimientos ®:
- Hospital de la Sangre (1608)
- Colegio Maese Rodrigo (1630)
... en la pintura...
Fray Francisco y la cocina de los angeles (1646)
Bartolome Esteban Murillo (Louvre)

() Hamilton, E. What the New World economy gave the Old. First images of America: the
impact of the New World on The Old. Ed. Chiappelli. University of California Press, Los
Angeles, 1976 (Vol 2. pag. 853-884)
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Q¢... un gazpacho?

Velazquez. Cristo en casa de Marta y Maria (1618) National Gallery, Londres




Y EL:PRETENDIENTE.
gusta poco de ayudarse: o
y sobre todo esa dieta::-
MARQUESA.
Ayer desde el chocolate -
no tomé nada : es verdad
que despues cené con hambre.
COMENDADOR.
iY qué cené usté?
MARQUESA.
Un gazpacho
de pepinos ¥ tomates, - '
una trucha en escabeche,
algo de vaca fiambre.

{Qué mas , Marquesa ? Un pastel ,

crema, buen queso de Flandes...
ah...y unos callos, que estaban
divinos : unos guisantes,
Yy unas siete 1 ocho peras
verdes (de aquellas que saben
dmadera), y yo prefiero
a‘pechugas de faysanes.

COMENDADOR.
Una cosa regular.

MARQUESA.

En llegando 4 una 4 faltarle-
la gana de comer , no-hay-

1"0'5—'




Primera referencia del tomate en un gazpacho

Ramoén de la Cruz. Teatro o coleccion de
los sainetes (1789) - El padrino y el
COMENDADOR.
Y qué cené usté?
MARQUESA.

Un gazpacho
de pepinos y tomates, -
una trucha en escabeche,
algo de vaca fiambre.




+ Conde de Fernan-Nurez. Vida de Carlos 111 (1898)

La cena (...) su sopa; un pedazo de asado, que regularmente era de
ternera; un huevo fresco; ensalada con agua, azucar y vinagre, y una
copa de vino de Canarias dulce ... (T.11. Cap. V)

+ Benito Pérez Galdos. Las bringas (1884)

... un gazpacho para la cena. El lo sabia hacer mejor que nadie (...):
“Dice que piqueéis dos cebollas en la ensaladera... que no pongais
mas que un tomate, bien limpio de sus pepitas... Dice que corteis bien
los pedacitos de pan... y que pongais poco ajo... Dice que no echéis
mucha agua...” (cap. XXXIV)




PR | g—

—«jesto es por la primera vez! Pero le prevengo &
'Vd., que siotra vez le encuentro con mi mujer, que....
como me llamo José, y como espero salvarme, le lle-
varé hasta alli!» y le senalé un ventorrillo que se ha-
lla 4 un cnarto de legua. D. José, satisfecho con la
reparacion que habia dado 4 su ultrajado honor, se
volvi6 & su casa. Anadian que desde aquella época
databa el desquiciamiento de los hombros del héroe
de la aventura.

Para principiar nuestra Relacion desde el princi-
pio,—como suele hacerse,—es preciso retroceder al
ano 1823, en cuya época estaban el castillo y sus,
habilantes idénticos & como los volverémos 4 hallar-
despues, y 4 como los hemos descrito. Hay personas
que no tienen juventud, asi como hay otras que son
jovenes toda su vida,no solo en su sentir sino hasta
en su fisico; jovenes arrugados, modernizados con
modas de Paris, embhalsamados con ungientos, en-
curtidos con esencias; & cuyos miembros no pesan,
y & cuyas cabezas no sirven de lastre los anos. Sié
las primeras falla la fragancia de la primavera; 4 los.
segundos falta la madurez del otono.

Como hemos. dicho, el torreon del 4ngulo izquier-
do servia de cocina & la familia del ex-maestro de
escuela. Una noche de dicho verano, estaba Dona Li—
berata majando con el mayor ahinco, Ia miga, el ajo,
la sal y el tomate para el gazpacho. Aunque no hu-
biese sido un poco sorda, la atencion profunda que
prestaba & su faena, y los vigorosos golpes que daba
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+Fernan Caballero
Un servilon y un liberalito o
tres almas de Dios (1863)

Una noche de dicho verano, estaba Dona Li—
berata majando con el mayor ahinco, la miga, el ajo,
la sal y el tomate para el gazpacho.




¢ Ginés Alberola. El Sochantre

de mi pueblo. Madrid. 1890.
(Cap. VI)




¢ Ginés Alberola. El Sochantre

de mi pueblo. Madrid. 1890.
(Cap. VI)

168 EL SOCHANTRE DE MI PUEBLO

—Pues si esto ha de contribuir 4 mitigar en
parte sus penas y 4 procurarle 4 su espiritu
alguna tranquilidad, disponga de mi como
mejor le plazca.

—Gracias, sefior cura, gracias—dijo el
maestro de escuela, al mismo tiempo que asia
entre las suyas las manos del Sochantre y se
las inundaba de besos y de ldgrimas.

Terminada esta conferencia, el padre Fran-
cisco fuése volando 4 su casa 4 disponer lo
necesario para recibir en ella dignamente 4
Isabel. Eran las doce en punto de la mafiana
y la mesa estaba puesta. Ni las contrarieda-
des pasadas, ni las satisfacciones presentes,
habian hecho mella en el estémago del So-
chantre, quien comié 4 dos carrillos los gaz-
pachos valencianos que le sirviera solicita
Magdalena, con apetito voraz, 6 si queréis
con ansia de avestruz. Verdaderamente hijo
de su padre, del cual se contaba en la aldea
haber muerto de un atracén de albaricoques,
tras los gazpachos valencianos, gque maldito
si se parecen en nada 4 los gazpachos anda-
luces, muy sanos, muy frescos, muy agrada-
bles, pero poco nutritivos, 1a buena ama de
llaves sirvié al sefior cura una fritada de po-
llo con pimientos y tomates al uso de la tie-
rra. El Sochantre, que, entre otras buenas




¢ Ginés Alberola. El Sochantre

de mi pueblo. Madrid. 1890.
(Cap. VI)

los gazpachos valencianos, que maldito
si se parecen en nada 4 los gazpachos anda-
luces, muy sanos, muy frescos, muy agrada-

bles, pero poco nutritivos,




+ Angel Muro

El practicon

Tratado completo de cocina
(1893)

Sopa fria espafola

Lo es en efecto todo gazpacho,
pues consiste en un genero de
sopa que se hace regularmente
con pedacitos de pan, aceite,
vinagre, ajo y cebollas...

Comenta diversas formas; solo
una lleva tomate.




0 Gazpacho arriero, de la siega o cocina de habas (Cordoba).
+Juan Valera. La cordobesa: (1876)

Las habas son el principal alimento de los campesinos de mi tierra.
El guiso en que las preparan, llamado por excelencia cocina, es
riguisimo. Dudo yo que el mas cientifico cocinero francés, sin mas
que habas, aceite turbio, vinagre architurbio, pimientos, sal y agua,
pueda sacar cosa tan rica como dicha cocina de habas preparada
por cualquier mujer cordobesa.




Q El recipiente para elaborarlo: Dornillo o lebrillo.
+ Salvador Rueda (1857-1933) El gazpacho:

Se halla dispuesta la mesa
bajo la parra del patio,
ven el lebrillo, el gazpacho.
Corro de gente curtida

que ceso en el trabajo. (...)

: : . Dornillos del siglo XIX
con vinagre, aceiie y djo.




o Los viajeros extranjeros

Mortero del siglo XV

Almirez del siglo XVII




*Richard Twiss.

Travels through Portugal and
Spainin 1772 and 1773 (1775)
(Viaje a traves de Portugal y
Espanaen 1772y 1773)

e78 TRAVELS THROUGH"

foot, to go to Cadiz, in three days (the diftance is eighteen
leagues, or about feventy-two miles), myfelf riding my own
horfe, which had been twenty-three days in the flable at San
Roque. Wedid not fet out till noon, fo that we only travelled
three leagues that day, to the village de los Barrios, where
there is no inn nor venta, but I prevailed on an old fruit-
woman to let me pafs the ﬁight on a large cheft in her fhop,
having firft placed fome firaw on it, and f{upped on gaf

pacho. 'This is an excellent kind of foupe-maigre, than which -

nothing can be more cooling or refrefhing during the violent
heats : it is made by putting a fuflicient quantity of oil, vine-
gar, falt, and pepper, into a quart of cold water, and adding
to it crufts of bread, garlick and onions fhred fmall. The bread
all over Spain almoft rivals fnow in whitenefs, and is very deli-
cious. Our hoftefs fupplied us with plenty of fruit, and then
obligingly fmoked a ffgar with me. The beafts remained all
night in the yard.

Cené (...) gazpacho. Esta es una
especie de soupe maigre excelente,
que no puede ser mas reconstitu-
yente o refrescante durante los
calores intensos: esta se prepara
vertiendo una cantidad suficiente
de aceite, vinagre, sal y pimienta,
en un cuarto de agua fria,
anadiendo ademas mendrugos de
pan, ajo y cebolla picados finos.




*Richard Twiss.

Travels through Portugal and
Spainin 1772 and 1773 (1775)
(Viaje a traves de Portugal y
Espanaen 1772y 1773)
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there is no inn nor venta, but I prevailed on an old fruit-
woman to let me pafs the ﬁight on a large cheft in her fhop,
having firft placed fome firaw on it, and f{upped on gaf

pacho. ‘This is an excellent kind of foupe-maigre, than which -

nothing can be more cooling or refrething during the violent
heats : it is made by putting a fuflicient quantity of oil, vine-
gar, falt, and pepper, into a quart of cold water, and adding
to it crufts of bread, garlick and onions fhred fmall. The bread
all over Spain almoft rivals fnow in whitenefs, and is very deli-
cious. Our hoftefs fupplied us with plenty of fruit, and then
obligingly fmoked a ffgar with me. The beafts remained all
night in the yard.

Cené (...) gazpacho. Esta es una
especie de soupe maigre excelente,
que no puede ser mas reconstitu-
yente o refrescante durante los
calores intensos: esta se prepara
vertiendo una cantidad suficiente
de aceite, vinagre, sal y pimienta,
en un cuarto de agua fria,
anadiendo ademas mendrugos de
pan, ajo y cebolla picados finos.




+Cristopher Hervey en Letters
from Portugal, Spain, ltaly and
Germany iIn the years 1759,
1760, and 1761 (1785) escribe de
los andaluces:

Almirez, 1769




+Cristopher Hervey en Letters
from Portugal, Spain, ltaly and
Germany iIn the years 1759,
1760, and 1761 (1785) escribe de
los andaluces:

Son ademas muy aficionado a un
fruto llamado tomates, del que
hacen puré, y comen con numerosas
COSas.




+Mary Randolph
La ama de casa de Virginia (1838)




+*Mary Randolph
La ama de casa de Virginia (1838)

“Gazpacho espanol”

Ponga un poco de galleta suave o pan
tostado en el fondo de una ensaladera.
Ponga una capa de tomates en rodajas
sin la piel y uno de pepinos en rodajas,
espolvoreado con pimienta, sal vy
cebolla picada; repetir lo mismo hasta
que el recipiente este lleno; machacar
algunos tomates bastante maduros,
colar el jugo, mezclar con un poco de
mostaza, aceite y agua y viertalo sobre
el; preparar dos horas antes de servir
(comer).

THE VIRGINIA HOUSEWIFE. 89

GASPACHO—SPANISH

Put some soft biscuit or toasted bread in the bottom
of a sallad bowl, put in a layer of sliced tomatos with
the skin taken off, and one of sliced cucumbenrs,
sprinkled with pepper, salt, and chopped onion; do
this until the bowl is full; stew some tomatos quite
soft, strain the juice, mix in some mustard, oil, and
water, and pour over it; make it two Lours before it
is eaten.

EGGS AND TOMATOS.

PeeL the skins from a dozen large tomatos, put
four ounces of butter in a frying pan, add some salt,
pepper, and a little chopped onion; fry them a few
minutes, add the tomatos, and chop them while fry-
ing; when nearly done, break in six eggs, stir them
quickly, and serve them up.

TO FRICASSEE EGGS.

Bomr six eggs for five minutes, lay them in cold
water, peel them carefully, dredge them lightly with
flour, beat one egg light, dip the hard eggs in, roll
them in bread crumbs, seasoned with pepper, salt,
and grated nutmeg; cover them well with this, and
let them stand some time to dry—fry them in
boiling lard, and serve them wup with any kind of
rich, well seasoned gravy, and garnish with crisped

parsley.
g




*Théophile Gautier. Viaje a Espaina
(1840):

Para hacer un gazpacho hay que
llenar una sopera de agua; a ella se
agrega un chorro de vinagre vy
despues se ponen ajos, cebollas
cortadas en pedacitos, rajas de
pepinos, algunos trozos de pimiento y
un poco de sal. Se le afnade pan
cortado en pedazos, que asi queda en
remojo (...) El gazpacho se sirve frio.
Los perros un poco refinados de
nuestro pais se negarian seguramente
a meter su hocico en semejante
comida.

TEOF!ILO GAUTIER

redimen de ese trabajo embrutecedor que, en comar-
cas menos favorecidas, obligan al hombre a conver-
tirse en una bestia de carga o en una maquina, y le
priva de los dones de Dios: a la fuerza y a la be-
lleza.

Experimenté una viva satisfacci
[PelSel L7

a los barrotes de la posada. Nuest
los criados y las criadas de la se habian
ido a bailar v no habia mds rcmedio que confor-
marse con un gazpacho. E! gazpacho es una comida
que merece una descripcién particular, v vamos a
tratar de hacerla seguros de que si Brillat-Savarin
la hubiese conocido se le hubiesen puesto los pelos de
punta. Para hacer un gazpachc hay que llenar una
sopera de agua; a ella se agrega un chorro de vina-
gre v después sc poncn ajos, ccbollas cortadas ¢én
pedacitos, rajas de pepinos, algunos trozos de pi-
miento y un poco de sal. Se le afiade pan cortado en
pedazos, que asi queda en remojo dentro de esta
mezcla. E] gazpacho se sirve [rio. Los perros un
poco refinados de nuestro pais se negarfan segura-
mente a meter su hocico en semejante comida. Sin
embargo, es el plato (favorito de los andaluces y las
mas Jindas mujeres no tienen inconveniente en to-
mar grandes platos de esta sopa infernal, El gaz-
pacho pasa por ser muy refrescante, opinién dema-
siado audaz. Hemos de declarar, sin embargo, que
aun cuando la pritnera vez que se prucba parece mal,

acaba uno por acobtumbrarse a €l y hasta por to-
o, Como compens‘tcmn pmwdencml

214




*William George Clark.

Gazpacho: or, Summer months iIn
Spain (1850) (Gazpacho: o, los meses
de verano en Espana)

Almirez
18 15 S, XIX

PREFACE.

AM going to make, at the beginning of my book,

certain apologies and explanations, which would
have come more appropriately at the end. But
custom, which prescribes a Preface, proscribes an
Epilogue, thus leaving me no alternative but to cry
¢ peccabo,’ and impudently demand absolution for a
prospective offence. Nevertheless, I hope that my
preliminary confession« may take the wind out of my
critics’ sails.

First, as to the title: Gazpacho is the name of a
dish universal in, and peculiar to, Spain. It is a sort
of cold soup, made of bread, pot-herbs, oil, and water.
Its materials are easily come by, and its concoction
requires no skill. Many a time have I seen a whole
family, old and young, provided each with a long
wooden spoon, sitting round the bowl, and devouring
its contents with infinite zest. My Gazpacho has
been prepared after a similar recipe; Iknow not how
it may please the more refined and fastidious palates




*William George Clark.

Gazpacho: or, Summer months iIn
Spain (1850) (Gazpacho: o, los meses
de verano en Espana)

It is a sort of cold soup, made of
bread, pot-herbs, oil, and water.

Es una especie de sopa fria, hecha de

pan, hierbas aromaticas, aceite, y agua.

Almirez
18 15 S, XIX

PREFACE.

AM going to make, at the beginning of my book,

certain apologies and explanations, which would
have come more appropriately at the end. But
custom, which prescribes a Preface, proscribes an
Epilogue, thus leaving me no alternative but to cry
¢ peccabo,’ and impudently demand absolution for a
prospective offence. Nevertheless, I hope that my
preliminary confession« may take the wind out of my
critics’ sails.

First, as to the title: Gazpacho is the name of a
dish universal in, and peculiar to, Spain. It is a sort
of cold soup, made of bread, pot-herbs, oil, and water.
Its materials are easily come by, and its concoction
requires no skill. Many a time have I seen a whole
family, old and young, provided each with a long
wooden spoon, sitting round the bowl, and devouring
its contents with infinite zest. My Gazpacho has
been prepared after a similar recipe; Iknow not how
it may please the more refined and fastidious palates




Gazpachos

Ingredientes crudos

Ingredientes cocinados

Mortero. S. XIX

De verano

De invierno




> S0l0S HRVEW B 0 Mazamorra - Porra blanca

Huevo batido | Gcho. blanco de Cérdoba

Tomate| BY RGN Porra - Catana - Majao - Zogue

1 pimiento...| EERTRYY| Salmorejo - Ardoria - Arranque
WMELLN | “Gazpacho” - Pimenton
verduras | liquido

Gzcho. en salpicon - Picao

HESESS | Cojondongo - Pimporrete

1

Habas v. |— Gazpacho arriero, de siega

Habas v. Gazpacho de habas verdes
-EspéarragosHIEEREUES | Gzcho. de Esparragos |

NES Cebollas HER(ELES
: Gzcho. de Flojas - Aguaillo'
| Pepinos FREEIGEEHS

| Cilantro Gazpacho de culantro




— | fruta |

Porra de Naranja |

Almendras |_

Ajoblanco

Ll semillas

Habas secas |_

Ajoblanco — G. harina habas

Pifiones |

Ajoblanco

| Almendras y habas secas

| Ajogazpacho

bacalao desmenuzado

Tomate...

pepinoy
almendras

Ajocolorao - Ajobacalao

Pan, ajo, aceite,

| Gazpacho Cortijero

sal y vinagre

Cachorrenas

Gazpacho tostao

Ajomolinero

< Naranja agria |<— Vinagre X agraz

Ajopapa (Gc. de papas, Jaen) |—

hervido-caliente




“Entre puebloy
populacho hay la
misma diferencia que
entre jamon y
gazpacho”™

Proverbio popular




iMI mortero!

iiMuchas gracias!!
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