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El gazpachoEl gazpacho
dede

gagañáñán a cortesano.n a cortesano.
3.000 a3.000 añños de historiaos de historia

en la cocina mediterren la cocina mediterrááneanea

--Granada, 24 de marzo de 2014Granada, 24 de marzo de 2014--



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

Jean Anthelme Brillat-Savarin, Fisiología 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.I. INTRODUCCIINTRODUCCIÓÓN  N  -- MediterrMediterrááneo, mar civilizadorneo, mar civilizador



I.I.INTRODUCCIINTRODUCCIÓÓN  N  -- MediterrMediterrááneo, mar civilizadorneo, mar civilizador

Mediterráneo: el mayor mar cerrado del mundo.

Mediterraneidad: la franja de terreno que la rodea y que recibe 
influencias de sus zonas aledañas interiores:
La franja norte y oriental de influencia continental.
La franja sur de influencia desértica.
La franja oriental de influencia atlántica.

Mediterráneo o cuenca de civilización con un desarrollo de la 
alimentación paralelo al de la intervención humana en su medio:
Grande para la existencia de productos autóctonos locales.
Pequeño para permitir interrelación de productos alóctonos.
Homogeneizada en espacios reconocidos: silva o bosque (caza y 
recolección), saltus o pastizal (pastoreo, caza y recolección), ager o 
zona agrícola (agricultura de secano) y hortus o huerto (agricultura de 
regadío).



Venecia : 44Venecia : 44ºº NN

Beirut: 35Beirut: 35ºº EE

Gibraltar: 5Gibraltar: 5ºº OO

Golfo de SirteGolfo de Sirte
3030ºº SS

Coordenadas geogrCoordenadas geográáficasficas



Sopas muy variadas de la cocina popular andaluza y extremeña a 
base de agua, pan, ajo, sal, vinagre y aceite, siendo el ingrediente 
invitado quien le otorga la peculiaridad.



 
Puede ser fría (ingredientes crudos) o caliente (cocidos y/o fritos) 

según la estación del año.



 
El gazpacho es la sintaxis que ordena y estructura toda frase 

culinaria en la gastronomía andaluza del verano.





 
Las recetas tradicionales no son únicas, pero sí identitarias.



 
Azorín. El artículo 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 españolas (1).

 El DRAE
Género de sopa fría que se hace regularmente con pedazos de pan 
y con aceite, vinagre, sal, ajo, cebolla y otros aditamentos…

 J. Corominas
… en portugués caspacho. Origen incierto, quizá derivado del 
mozárabe, del prerromano caspa “residuo, fragmento” (…) por 
alusión a los pedacitos de pan y verdura que entran en el 
gazpacho.(2)

(1) AZORÍN. Con permiso de los cervantistas. Biblioteca Nueva. Madrid, 1948
(2) COROMINAS Joan Diccionario crítico etimológico castellano e hispánico Gredos 2000



Un poco de arqueologUn poco de arqueologíía culinariaa culinaria……

Mortero neolítico
Museo de Navarra





 
Antigua Mesopotamia: (1.600 a.C.) Tablillas de Yale

Gachas o sipku elaboradas con diversos tipos de harina: isququ, 
saqu, pappassu o arsânu que se ligaban con aceite, miel, semillas 
de sésamo (1).



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

A la hora de la comida, Booz le dijo: "Acércate aquí; come de 
este pan y moja tu bocado en el vinagre". Rut se sentó al lado de 
los cosechadores y él le ofreció una porción de polenta. (II,14) 

(1) BOTTÉRO, Jean. La cocina más antigua del mundo. 
Tutquets, 2005





 
1ª descripción P. Virgilio (70-19 a. C.) en su Égloga II: 

Nunc etiam pecudes umbras et frigora captant,
Ahora el ganado busca la sombra y 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 tórrido,

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





 

Marco Gavio Apicio, L. IV - I, 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, aquam, oleum. Insuper nivem et inferes.

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



 

¿El salmoriun de las legiones romanas,
abuelo del gazpacho…?
Aceite, pan, ajo, vinagre y agua fresca, con

cualquier otra cosa como verduras o frutos
secos: piñones o almendras…

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





 

Apicio, Columela o Virgilio describen recetas de Moretum

Majar en un mortero dos ajos con un poco de sal gruesa y mezclar después 
con hojas verdes de apio, un poco de cilantro, ruda o cualquier otra planta 
aromática. 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 chorreón de vinagre.

(de Appendix Vergiliana)

Mortero romano
(Museo Etnográfico de Granada)





 

La ‘amma: comía un majado de pan, ajo, sal, aceite (de oliva), agua 
y vinagre con habas cocidas conocido como al-ful al-ziryabi (1).



 

Ibn Razin (Murcia 1227):
… Se machacan muy bien las almendras descascarilladas
y peladas hasta conseguir una masa de la
consistencia del tuétano; luego se disuelven
en agua… (2)

(cap. III. Sobre las gachas y purés)

_______________________________________________________
(1) AHMED TAHIRI. Las clases populares en al-Andalus. Sarriá, Málaga. 2003
(2) IBN RAZIN AL-TUGIBI. Relieve de las mesas. Trea. Gijón, 2007

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



Sebastián de Covarrubias
Tesoro de la lengua castellana y 
española (1611)



(sic)  G A Z P A C H O S, cierto genero
de migas que se haze con pan tostado, y 
azeyte, y vinagre, y algunas otras cosas q(ue) 
les mezclan, con q(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 antojò: (…)

Sebastián de Covarrubias
Tesoro de la lengua castellana y 
española (1611)



Diccionario de Autoridades
(Tomo VII. 1726)

(sic) 
GAZPACHO. Cierto género de 
sopa ó menestra, que se hace 
regularmente con pan hecho 
pedacitos, azeite, vinagre, ajos y 
otros ingredientes, conforme al 
gusto de cada uno. Es comida 
regular de segadores y gente 
rústica.



La literatura referente culinarioLa literatura referente culinario

 Cervantes (II Quijote, 1615):
Mejor me está a mí una hoz en la mano 
que un cetro de gobernador; más  
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. II-cap. LIII



Vicente Espinel

De la Vida del Escudero Marcos 
de Obregón (1618)



Vicente Espinel

De la Vida del Escudero Marcos 
de Obregón (1618)

(sic) Descansé un rato, y mi macho cenó lo 
mejor que pudo, yo cené un muy gentil gazpacho, que 
cosa más sabrosa no he visto en mi vida, que tanto tiene 
las comidas de bueno, quanto el estómago tiene de ha- 
mbre, y de necessidad.

(Descanso XVI)





Francisco de Isla

Fray Gerundio de Campazas, 
alias Zotes (1757)    



… se guisó una buena cazuela de estofado de vaca, que con unas 
sardinas escabechadas y una tajada de queso por postre, 
comenzando con su gazpacho de huevos duros, componía entre 
todo una cena substancial; 

(Libro V. cap. IV)





 
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 españoles a un 
caldo o gacha hecho de aceite, sal, pan tostado...).

Mortero del siglo XVII



Juan de la Mata
Arte de la Repostería (1755) 

(sic) El gazpacho más comun es el 
llamado Capón dé Galera, que se 
hace assi: Se tomarán las cortezas 
de una libreta de pan, sin el 
mehollo, ó miga, y tostadas, se 
mojaran en agua: despues se 
echaràn 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 pan en el ajo (…)



Antonio Gutiérrez González
Manual de Diligencias (1842)

La cena constará 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 discreción.



Almirez del siglo XVIII

En Andalucía, 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 sanísimo 
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)

 RODRÍGUEZ CAMPOMANES, Pedro
Discurso sobre la educación popular de los artesanos y su 
fomento. Madrid (1775)



Primeros usos culinariosPrimeros usos culinarios……



 
Tomate en fritura con pimientos (1):

- Hospital de la Sangre (1608)
- Colegio Maese Rodrigo (1630)

…… en la pinturaen la pintura……
Fray Francisco y la cocina de los ángeles (1646)
Bartolomé Esteban Murillo (Louvre)

_________________________________________________________________________________________

(1) 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. pág. 853-884)









 
¿… un gazpacho?

Velázquez. Cristo en casa de Marta y María (1618) National Gallery, Londres





Primera referencia del tomate en un gazpacho

Ramón de la Cruz. Teatro o colección de 
los sainetes (1789) - El padrino y el 
pretendiente




 

Conde de Fernán-Núñez. Vida de Carlos III (1898)
La cena (…) su sopa; un pedazo de asado, que regularmente era de 
ternera; un huevo fresco; ensalada con agua, azúcar y vinagre, y una 
copa de vino de Canarias dulce … (T. II. Cap. V)


 

Benito Pérez Galdós. Las bringas (1884) 
… un gazpacho para la cena. Él lo sabía hacer mejor que nadie (…): 
“Dice que piquéis dos cebollas en la ensaladera... que no pongáis 
más que un tomate, bien limpio de sus pepitas... Dice que cortéis bien 
los pedacitos de pan... y que pongáis poco ajo... Dice que no echéis 
mucha agua…” (cap. XXXIV)







Fernán Caballero
Un servilón y un liberalito o
tres almas de Dios (1863)




 

Ginés Alberola. El Sochantre 
de mi pueblo. Madrid. 1890. 
(Cap. VI)




 

Ginés Alberola. El Sochantre 
de mi pueblo. Madrid. 1890. 
(Cap. VI)




 

Ginés Alberola. El Sochantre 
de mi pueblo. Madrid. 1890. 
(Cap. VI)



Ángel Muro
El practicón
Tratado completo de cocina
(1893)

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

Comenta diversas formas; sólo 
una lleva tomate.





 
Gazpacho arriero, de la siega o cocina de habas (Córdoba).

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 
riquísimo. Dudo yo que el más científico cocinero francés, sin más 
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.



Dornillos del siglo XIX



Almirez del siglo XVII



 
Los viajeros extranjeros

Mortero del siglo XV



Richard Twiss.
Travels through Portugal and 
Spain in 1772 and 1773 (1775)
(Viaje a través de Portugal y 
España en 1772 y 1773) Cené (…) gazpacho. Ésta es una 

especie de soupe maigre excelente, 
que no puede ser más 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 fría, 
añadiendo además mendrugos de 
pan, ajo y cebolla picados finos.



Richard Twiss.
Travels through Portugal and 
Spain in 1772 and 1773 (1775)
(Viaje a través de Portugal y 
España en 1772 y 1773) Cené (…) gazpacho. Ésta es una 

especie de soupe maigre excelente, 
que no puede ser más 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 fría, 
añadiendo además mendrugos de 
pan, ajo y cebolla picados finos.



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

Almirez, 1769



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

Son además 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 español”

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 y 
cebolla picada; repetir lo mismo hasta 
que el recipiente esté lleno; machacar 
algunos tomates bastante maduros, 
colar el jugo, mezclar con un poco de 
mostaza, aceite y agua y viértalo sobre 
él; preparar dos horas antes de servir 
(comer).



Théophile Gautier. Viaje a España 
(1840): 
Para hacer un gazpacho hay que 
llenar una sopera de agua; a ella se 
agrega un chorro de vinagre y 
después se ponen ajos, cebollas 
cortadas en pedacitos, rajas de 
pepinos, algunos trozos de pimiento y 
un poco de sal. Se le añade pan 
cortado en pedazos, que así queda en 
remojo (…) El gazpacho se sirve frío. 
Los perros un poco refinados de 
nuestro país se negarían seguramente 
a meter su hocico en semejante 
comida.



William George Clark.
Gazpacho: or, Summer months in 
Spain (1850) (Gazpacho: o, los meses 
de verano en España)

Almirez
1ª ½ S. XIX



William George Clark.
Gazpacho: or, Summer months in 
Spain (1850) (Gazpacho: o, los meses 
de verano en España)

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

Es una especie de sopa fría, hecha de
pan, hierbas aromáticas, aceite, y agua.

Almirez
1ª ½ S. XIX



GazpachosGazpachos Pan, ajo, aceitePan, ajo, aceite

De veranoDe verano

sal (vinagre)sal (vinagre)

Ingredientes crudosIngredientes crudos
mmááss

mmááss

Ingredientes cocinadosIngredientes cocinados De inviernoDe invierno

Mortero.  S. XIX



Pan, ajo, aceite,Pan, ajo, aceite,
sal (vinagre)sal (vinagre)
--Crudo y frCrudo y frííoo--

solossolos MachacadosMachacados Mazamorra - Porra blanca

mmááss verdurasverduras

Tomate
pimiento…

MchadoMchado..
densodenso

Porra - Catana - Majao - Zoque
Salmorejo - Ardoria - Arranque

MchadoMchado..
llííquidoquido

“Gazpacho” - Pimentón 

TroceadosTroceados Gzcho. en salpicón - Picao
Cojondongo - Pimporrete

Espárragos TroceadosTroceados Gzcho. de Espárragos
Cebollas TroceadasTroceadas

Pepinos TroceadosTroceados
Gzcho. de Flojas - Aguaíllo

Gazpacho arriero, de siegaHabas v.

Huevo batido Gcho. blanco de Córdoba 

mmááss

Gazpacho de habas verdesHabas v. TroceadasTroceadas

Gazpacho de culantroCilantro TroceadasTroceadas



mmááss

frutafruta Naranja Porra de Naranja

semillassemillas MchadasMchadas.. Ajoblanco

MchadaMchada..

bacalao desmenuzadobacalao desmenuzado MchadoMchado.. Ajocolorao - Ajobacalao

Almendras

Ajoblanco – G. harina habasHabas secas

AjoblancoPiñones

AjogazpachoAlmendras y habas secas

Pan, ajo, aceite,Pan, ajo, aceite,
sal (vinagre)sal (vinagre)
--Crudo y frCrudo y frííoo--

Pan, ajo, aceite,Pan, ajo, aceite,
sal y vinagresal y vinagre

hervidohervido--calientecaliente

Tomate…
pepino y 

almendras
Gazpacho Cortijero

Naranja agria Vinagre x agrazVinagre x agrazCachorreñas
Gazpacho tostao

Ajomolinero

Omisión Sin vinagre Sin vinagre ……Ajopapa (Gc. de papas, Jaén)



““Entre pueblo y Entre pueblo y 
populacho hay lapopulacho hay la

misma diferencia que misma diferencia que 
entre jamentre jamóón y n y 

gazpachogazpacho””
Proverbio popular



¡¡Muchas gracias!!

¡Mi mortero!
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