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Cocina prieguense del siglo dieciocho

Enrique Alcala Ortiz
Cronista Oficial de Priego de Cordoba

1. Introduccion

1.1. Para abrir boca

Suerte. Esta es |a palabra gue hemos de resaltar antes de iniciar este comentaria
sabre uno de los documentas mas originalas y inicos que han aparecido sobre la
historia de nuestro pueblo. Si bien es verdad que el descubrimiento de Jose de
Mora como autor de cuatro imagenes de la iglesia de San Pedro, entre la que
destaca la de la Inmaculada, es un acontecimiento verdaderamente extraordina-
rio, &ste que presentamos creo que no e queda a la zaga. Nunca hasta el mo-
mento, escrito por una mano del pueblo, se habian tenido noticias exhausiivas
de lo que comian nuestros antepasados hace mas de doscientos afios. En estos
tiempos en que la cocina esta de moda y aparecen libros, recetarios, articulos y
variados programas de television en todas las cadenas sohre el arte culinario,
este cuadernc foma una relevancia especia!, porque todo lo de hoy partio de
aqui. Es muy interesante saber las carnes mas consumidas, los pescados gue se
importaban, los dulces que se fabricaban, las medidas que se usaban y los ca-
charros de cocina donde hacian los guisos las tatarabuelas de nuestras bisabue-
las. Muchas de las recetas que veremos a continuacién siguen teniendo vigencia
en nuestros dias, otras se usaban hasta hace pocos afos y han desaparecido
con el dasarrollo econémico, y otras, per fin, no son conocidas por ninguna coci-
nera moderna.

1.2. El Recetario

Se trata de un cuadernc de 30 hojas sueltas, tamafio cuartilia, cosidas a mano,
por lo tanto, de sesenta paginas, todas ellas escritas. Las hojas que hacen de
pastas estan muy deterioradas e ilegibles, existiendo pedazos de otras hojas, 1o
que indica que con el paso del tiempo se han ido perdiendo. Por lo que nos

t\aase Cronica o2 Cordaba v sus puebies, Mt Cordoba, 1994,
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explica la forma de
hacer la carme de membrille, pere las otras dos son de escritura mas cuidada y culta,
siendo cada una de diferente mano y se refieren a una forma de hacer chanfaina
especial y escabeche. Todas las hojas estdn escritas sin la existencia de margenes
superiores o inferiores, aungue en algunas exista un conato de margen izquierdo de
un centimetre de anchura. Después de terminar una receta dibuja una finea, gene-
ralmente de trazos largos, que sirve de separacién. La primera frase la usa para
poner el nombre de la receta, aunque existen ocasiones en las que se olvida de este
detalle, por lo que nosotros hemos tenido que suplir esta carencia. Algunas de ellas
estan relacionadas con apuntes que pone posteriommente.

En total hemos catalogado, de principio, 125 recetas que despues de agrupadas
se nos han quedade en 108, porgue en muchas de ellas se repite casi literalmen-
te, par lo gue podemos deducir que este cuaderno de cacina sirvié durante mu-
cho tiempo. En otras casos, si bien es casi la misma receta, la hemos dejado
como variante, puesto que hay alguna modificacion en la forma de hacerlas.

Algunos parrafos son intraducibles, no obstante, en general, con esfuerzo lo he-
mos entendido casi todo.

Ademas, existen ciertas notas a las que no encontramos un significado claro,
aunque para nuestro/a escribano/a lo tendria: “Af jengibre al primer bollo se le
echa un polvico de harina candeal”. O este otro apunte no- cocinero: "Con ef hilo
suglto de perlas tiene cinco docenas de perlas y cinco perlas mds. (...) En otro
hilo del coliar hay diez docenas y ocho perias. En otro hilo, diez docenas y cuairo.

En otro, ocho docenas. En oro ocho docenas mas menudas un poco con pasador
de oro. En el collar tengo cuatro hilos y suelto uno™.
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Estamos ante un recetaric de cocina popular con recetas para andar por casa y
poner todos los dias. No existen refinamienios culinarios ni altas exqguisiteces. Es
comida del pueblo para el pueblo. Excepto el pescada y algunas frutas, todos los
productos son autoctonos, y seréan comidos en la misma fuente, ya que la vajiila
era un lujo de pocas familias.

1.3. Datacidan

La pagina 27 es muy especial y le sirve de ayuda para recordar misas que apli-
cara por sus difuntos. Hay catorce lineas de las que hemos podido sacar lo si-
quiente: “Una misa a Santa Rita, otra por el alma de su padre. Otra a San Juan de
Dios y otra a Jesus. Confesar y comulgar al principio de la novena. {...) Hagan un
bien todo v se lo pague a todvs, y si salimos bien en la de Montilla aplicarle a Don
Juan de Matas las misas de San Gregorio”. Como final de esta pagina el dafo
mds importante: “Murid Cristobal el dia quince de abril a las siete de {a larde de
1800"

En el libro de difuntos de ese dia consta que murio Felipe Muiicz de Aguilera,
marido de Maria del Carmen Pulido y dias mas tarde un tal Juan Cristébal Aguilera,
marido en primeras nupcias de Luisa Jurade y en segundas de Mariana Martin
de Yébenes, ambos sepultados en Santa Maria {(Asuncidn). Los dos tienen el
apellido "Aguilera”, apellido de los Gitimos propietarios de la casa donde fug en-
contrado el manuscrito.

Esta datacion es un dato muy interesante a la que debemos sumar ia inmovilidad
en costumbres y usos gque existian en la épaca, dandonos como resultado que
nuestras comidas pueden tener varias centurias de antigiedad. Las hemos lla-
madc comidas del sigle XVIII, pero bien podriamos avanzar todavia bastantes
anos para atras.

Este documento fue recuperado en una casa de la calle Malaga por Antonio
Gallardo Ruiz, inquieto prieguense, artista consumadao de la fotografia y amigo,
que nos lo entregd para su estudio v publicacion junto con la Disertacion del
padre Joaguin Cantero y Bermudez. De él es, por lo tanto, el mérite de su rescate
para el pattimonio cuitural prieguefo.

1.4. Una escritura muy particular

Estamos ante los escritos de una persona poco instruida gue tiene &l arte de
escribir como herramienta para salir del paso. A las faltas prepias de ortografia
de su poca instruccion, afade todos los vicios de diccion de una peculiar ortolo-
gia prieguense, creando con elle un documento con una forma y estilo muy aleja-
dos cel que aparece en las actas de la épeca, siempre escritas por escribanos de
oficio. ¥ guizas sea aqui donde podemos destacar su importancia. Por estas
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singularidades, es muy dificil encontrar un decumento de la época que recoja los
vulgarismos hablades y nos presente, sin quererlo, las caracteristicas mas so-
bresalientes del habla popular del siglo XVIIL. Aunque su lectura, al principio, es
un poce chocante, una vez metido en ella, se es capaz de leer de corrido y sin
grandes dificultades las sesenta y una paginas de su amarillento manuscriio.
Ceomo ya hemos dicho mas arriba, después de escribir una receta, suele tirar una
linea a grandes trazos que le sirve de division. Division que no emplea en ias
frases, porgue excepto en algunas paginas del principio donde pone puntos, todo
el escrito estd ausente de ellos. Sin embargo, si era consciente nuestro/a escri-
bano/a de la estructura aracional, pues en los pacos puntos que emplea, siempre
tos coloca antes de la palabra “después”, con la que empezaba una nueva ora-
cion gramatical. De la misma forma, no usa ningun otro signo de puntuacion ni de
acentuacion. Sera ol lector el que tenga que imagindrselos al igual que las ma-
yusculas, ni una de ellas es empleada. En resumidas cuentas, un cuaderno para
andar por casa y usar en la cocina.

Sus frases se unen generalmente unas a otras con pecos nexos ¢ conjuncicnes,
muchas son yuxtapuestas o con ostensibles abusos de coordinacion copulativa:
“(...) y chorredn de aguardiente y harina corta y bien trabafada y se unta un po-
quito de acefte en las manos (...)". En el espacio de separacién de palabras,
suele cometer variados errores, y lo mismo junta varias de ellas que separa las
silabas que debian ir enlazadas. La inocente anarquia es una de sus principales
caracteristicas: cebacalentandp, {s¢ va calentando); muicequitfa, (muy sequita);
cemuele, (se muele); y ciay arcaciles ce cuesen, (v si hay alcaciles se cuecen); v
aci que ce ace, (y asi que se hace); hobino sincai, {o vino si no hay); cezacan, (se
sacan): aunado cena de guebos, {a una docena de huevos); ceacetagadas, (se
hacen tajadas); celacha, (se le hecha). En otras ccasiches omite alguna palabra:
esta medo cose, (esta a medio cocer).

Eslas contracciones las suele emplear taf y como se usan en la langua hablada,
siendo por lo tanta casi una trascripcion fonética, puesto que él/ella escribe acer-
candose a su forma de hablar: destraza, (de estraza); porcima, {por encima);
arbir, (a hervir); destar, (de estar). Aunque como coniraste curioso y un poco
sorprendente las contraccionas a + el = al, y de + el = de! admitidas hoy por la
Academia, nuastro/a cocinero/a no las suele emplear. Asi escribe: a el medio de
&l lebrillo; a el sor.

Las faltas de ortografia scn abundantes y variadas, formando un conjunto de
multicolores tonafidades, Apenas si escribe la “v". Todo lo hace con “b™: bing,
binagre. clabo. porbillo, baca, erbir, batilo, ba, buerbe, abios, bes. Con la “¢*, “s"
y "z" tampoco tiene problemas pues las escribe a su gusto, teniendo que resaltar
un hecheo sintornatico. En un pueblo donde se sesea, él/ella cecea bastante en
sus escritos. Este rasgo sobresale en los primeros acercamiantos que se hacen
a su lectura. Y de todos ellos el pronombre "se” que siempre escribe “ce”. Masta
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la saciedad se repite esta falta: ceban, {se van); ce ace, (se hace); asucar o
sucar, (azgcar), pansas, {panzas); coser, (cocer); fasa, (taza}, ciesde, (si es de);
nues, (nuez); cin, (sin}; dies, (diez); ceunta, (se unta); masapan, {mazapan); zar,
{sal); ciniebadura, (sin levadura); o, (si); sumo, {zuma}, cequito, (sequite}.

La 7" y la “ri” son ofras de sus debilidades criograficas. Asi, al principio de pala-
bra suele poner dos “erres”, siguiendo el principic [6gico de To que suena vibrante

ha de estar bien for-
talecido: rroscos,
rredonda,
rrodearias, rragen,
rreborbiende,
rrecolfa, rraglo. Re-
pite en numerosas
ocasiones hasta la
saciedad la alternan-
cia “l/r"; cardo. {cal-
do}; urtimo, {dltimo);
pergfir, (perejil);
peror, (peral); paper.
{papel); argun, (al-

“pa-, ot Lot Tp3 o wilak .).:1 2@«:{,&’3
¥t

P en ot St b ek oy e o gram tfe_c,i

"), 4,‘,.;4-_.-:(}:—.-‘: Iurcfuc s Fce i

£ e Ded
SRPTC 10 co o fom sumgm e gure TR se ""?
S P fL S T PHC e ol 7oy SOy
et ‘ C »u:las‘ M!(L"‘“‘atf"" do ery
"’ &
e B, “r_m

2N i 3 ol
Lak. Lot o or Fart Enee 27O Y a5
{ é.{p,y:.‘;e,-wﬂ

o R 0‘;{""“5"'2'
c.!r"c-lfﬂ‘ apt ot L st

Lee. Joltr;.r De mwc“y;z-‘la-fd
?(LLCb aJoJ Cl-.‘;of.’fotlay,;
kS
"'”“" o s ‘/ sot.r‘l. Piieghi i

S

[T
::lk ,_fccc_é .J.g‘_,_ﬂca_ e C(\L

4;’-(‘-«-1_2)&4 oy el,'/c-ozf‘grfr‘q

gun); durse, (duice);

cualterones,
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(cuarterones);
lalgos, (largos);
susar, {su sal}.

Suele omitir vocaies o consonanies, asi como cambiarlas: lubre, (lumbre); curlerdn,
{cuanteron); ajengibre, {jengibre); armicn, (almidén); prige, (pringue); puniendo,
{poniendo); amendras, (almendras); candial, (candeal); mu fuerte, {muy fuerte);
defaraten, (desbaraten); ruciado, {rociado); profo, (pronto); pregos, (pliegos):
picastotes, {picatostes); feta, (lenta).

Comao resumen de este andlisis ortografico y fonético sefialamos ademas el
cambio de “g" por “|" o viceversa: cuagado, fagadas, gicara, agos; la omision
de fa “R”' arina. ora; o su escritura innecesaria: holla, ho, hojos; el uso indebi-
do de la *y" o de la "W yguales, aceyte, Ha, llemas; y variados vulgarismos
fonéticos como: guduvelos, (bufiueles); frillendo, (friendo); bujero, (agujero);
maialauja o matalauga, (matalahidva); y, guebos, (huevcs). Los paricipios los
Usa a veces hien, a veces mal. Escribe /go por lado, y llega al celmo cuando
escribe bacalado per bacalao,

Como resumen de todo lo dicho, podemos decir de esta escritura lo gque se escri-
be en una de sus recetas: estd medo cose, es decir, su receta ortografica estd a
medio cocer, esta poce hecha, le falta la coccidn del aprendizaje

Facsimil del manuscrito encontrado en la calle iMalaga de Priego de Cordoba. (Archivo: EA.O.).
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1.5. Recursas y expresiones

Una visién general del cuaderno de cocina la podemos tener enia siguiente rece-
ta tipo que copiamos literalmente: “ef bacalado rremojado se echa en unpuchero
cele echa aceite crudo ajos persil epecias v una poquita de agua con las espe-
cias y conpocalubre ceba cociendo noce le echasar asta que esta para arpatalo”.
Un galimatias entendible, ¢no?

El uso de los diminutivos es abundante y copioso. Este es uno de sus recursos
de expresidn mas usados. El diminutivo es empleado para empequenecer de
una manera carinosa el componente de la recefa o los medics empleados para
su realizacion. A pesar de vivir cerca de Granada, y estar muy influenciados por
el sufijo -ico, éste es empleado solamente en seis ocasiones a lo largo de todo gl
texto. Muy pocas, si lo comparamos con el uso y abuso de otros gue veremos a
sontinuacion. Asi de esta forma, la lumbre la pone vivica para hacer el pastel; a
los roscos se les da un fustrecico para ponerlas con blancura de leche refinada;
se hacen peloticas de masa para cocinar el pifonate; se espolvorean unos polvicos
de canela por encima de la chanfaina una vez cue esta cocinada; se pene un
granico de sal al arroz; y, una gotica de vinagre ¢ limén para darle gusio al polle
de la cazuela.

Casi las mismas veces escribe el morfema -illo, en palotillos de huevo, plumilias
0 majicén, polvillo de azicar y quesillos de adormideras empleados para quitar
fos dolores. Guisote es el término usado para nombrar el escabeche de pescado
frita. Sin embargo, seran los sufijos -ito, -ita, -itos, -itas, los utilizados hasta fa
saciedad. En algunas recetas emplea hasta dos por linea. Un pedacito de naran-
ja china, de hueve, rebanadiias de pan, mufequita, pegulfoncitos, cacito, blandi-
ta, culebritas, espesitas, pelotitas, orillita, bollitos, cominito, pedacitcs, cogoflitos,
clavifo, pucherito, sequita, gorditos, cajoncitos, chiquitos y liritas seran términos
cologuiales en todas las recstas. De entre todos ellos, sobresale el término po-
quito. Un poguito de aceite, de tomillo, de especias, de harina, de manteca, de
agua, de jamon, de canela, de masa, de caldo, de lumbre y de sal seran palabras
transcritas como expresion de medida mas que como términos diminutivos,

Los recursos de expresion son pebres, en correspondencia con las faltas de orto-
grafia que hemos comentado. A pesar de esto, hay unas expresiones tipicas que
sobresalen y son significativas. La mas importante de ellas es |la que empieza por
y asi que..., empleada en cientos de ocasiones: y asf que no corra la miel: y as/
que estd irito; y asi que se orean; y asi que quiere hervir; y asi que estd un poco
templado; y asi que humea; y asi que estd a medio cocer; y asi que... estd frio,
esté tlerno, que quiere romper, suena ronce, estd batido, se aparte, cria una
oriflita gruesa y estén meneados. La expresion labrar la usa con el significado
antiguo de trabajar, elaborar o hacer un producto, en nuestro caso una mezcla de
alimentos o una masa: harina corta y bien labrada; se frie un huevo y se Jabra con
las espacias; manteca labrada: y, todo se labra bien. En una ocasidn se llega a
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rozar los términos peétices. Sucede esto cuando escribe la receta de los bollos
de aceite en la gue dice gque a la masa dura ‘se le debera poner aceite tostado
"hasta que se quede amorosa’. Las cualidades y circunstancias de este amer no
se aspecifican en el texto.

1.6. Usos y costumbres

Cada ama de casa, como los maestrillos, tiene sus propios trucos y recursos
para Conseguir sus guisos y darle ese toque distintivo y personal gue hace que
los mismos ingredientas cocinados por manos distintas sepan de una manera
diferente. Quizés sea éste uno de los encantos mas sobresalientes de nuestras
recetas, porque en ningln recetario de la época se publican estos detalles, siem-
pre usados para andar por casa y nunca para ser imprasos.

Cuando falta aigo, hay gue sustituirlo por un producte parecido. Asi de esta for-
ma, a veces, sustituye el vinagre por e! limén cuando éste escasea o no es la
época de su produccion. Los transportes eran lentes y escasos y aiun no habian
aparecido los invernaderos de la costa. En las empanadas, sustituye la canala
por una cascara de limén ¢ esta misma cascara por un clave que le echa a las
empanadas de batata. Para el
guisado de vaca, sino hay zumo
de una naranja, no se pPreccu-

pa, porgue lo adobha con una
cata de aguardiente, siampre
dispuesto para ser usado en
cualquier estacion del afo.

El “punto” del guiso se consigue
y se observa a través de los
sentidos. ayudados por medios
curiosos. Asi, cuando se esta
friendo el pincnaie, sele da con
un carrizo hasta que tiene el
color de!l ajonjoli, y de la misma
forma a los bunuelos, migntras
se van friendo, se les dara con
una cafia cascada. Cuando se
estan cocinando los cuajados o
las tortas de mojicones, mete la
aguja de hacer medias “y en no
sacando jugo. va esta” o 'si no
saca humedad, ya esta” For
otra parte, la carne de membri-
llo la pone sobre un papel y si
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no lo cala, ya esta en su punto. El papel de estraza también lo emplea para tapar
el guiso de atun, asi como en el estofado del que nos dice que llevara ‘jicara de
aceite, olra de vino, otra de vinagre y una poca cebolla, tapado con un papel y un
pucherito con agua encima.”La vista y el oido, ldgicamente, son imprescindibles.
Los pies los aparta de la cazuela *{...) as/ que crian una orillita gruesa®. Par el
sonido sabe si el guisote este listo. Lo usa en el cuajado de came del que dice
que {...) asi que suena ronco, ya esta cocido”. Y lo mismo para el almibar: (..}
asi que crufe ya esta”.

La leche frita la presenta en tiritas; las alcachofas las coloca con las puntas para
arriba, mientras los roscos, igual que las morcillas, los pone a secar en una cana.
Refriega fos garbanzos con un trapo, después de haber estado en agua, para quitar-
le la cdscara, y de esta forma los molerd. El almidon, empleado en las torias de
mejicones, lo pone al sol para que se seque. La pluma de ave sera un pincel que
mojara en la miel para ponera a las "hojuelas” o para dar almibar a los bufiuelos.

En otras ocasiongs, son las manos las que hay que lubrificar para conseguir
buenos resultados. Deberan mejarse en agua fria cada vez que se hace bufuelo
o untarse un poqauito de aceite para exiender las hojuelas. Para los bollos de
aceite deberan estar listas para un duro trabajo porque *(...) se mojan las mancs
en agua libfa y se meten purios”,

Otras curiosidades a destacar son la forma original que tiens para hacer el arro-
pe y las recetas para curar enfermedades. Para las narices, emplea mantequilla
de Saturne, para |a erisipela aplica malvas, linaza y una muneca de helecho: la
sarna la cura con nuez moscada, claves de comer, pimienta y azufre; para la tos
da varias recetas y nos la quita con chocolate, leche de almendras y manteca o
con malvavisco; mientras que la calentura la suprime con una horchata fabricada
con los quesillos de la adormidera.

1.7. La locura de las medidas

Sien el siglo XVl habia algo que ne estaba programado eran, por supuesto. las
medidas de capacidad, peso, longitud y superficie. Existia un maremagno tal
entre las diversas regiones que era frecuente que variasen las diterentes medi-
das para el mismo nombre. Asi, iz fanega castellana no tenia la misma extension
que la catalana, E inclusc dentro de la misma provincia, existian estas
disparidades. Por esta razon, se hizo necasario, para entenderse en las transac-
cicnes, unificar todo el sistema de pesas y medidas, no 86lo en el ambito nacio-
nal, sino a un nivel internacicnal, credndose el llamado Sistema Métrico Decimal,
al que Espana se adhiric bien pronto, pero que se fue imponiando a nivel popular
con bastante ientitud.

Por el afic 1900, aparece por primera vez en ias actas municipales un escrito en
el que se hace referencia a los metros cuadrados referidos a la ampliacion de un
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terreno para construir un pantedn familiar, aungue simuitanea esta medida con
las fanegas y as varas. Todo ello, a pesar de taner aprobado el Sistema Métrico.
Sera a finales del ano 19147 cuando se lee un oficio en el pleno de la Gorporaciaon
del Ingeniero Fiel de la provincia en el que se daban las normas para implantar
de una manera definitiva el Sistema Métrico Decimal. Asi se conviene, y se publi-
can edictos dando a conocer el acuerde, invitdndose a comerciantes e industria-
les para que lo cumplan. Un sistema casi implaniado actualmente, pero que se
resiste a entrar en algunas parcelas dende aun se emplean las medidas anti-
guas. Asi, las fincas rusticas, se venden por fanegas; los cerdos se pesan por
arrobas y el aceite y el vino se miden en asta misma medida cuando es vendido
en cantaras, incluso todavia, muchas amas de casa ponen a sus hijos por me-
rienda un bocadille (antes se llamaba “joyo”) con unas onzas de turrolate.

A través de nuestro cugderno de
cacina, vemas reflejado gran par-
te de este variopinte y curioso
mundo de lo quepfue ui sistema B[][”NA EGUNUM'GA
de medidas arcaicamente infernal.
Si se quiere hacer con exactitud
una receta de nuestra ama de Libro Otll 4 fodas las clases de la sceiedad,
casa, lo vamas a tener dificil, por-

MADRILENA,

] B SDIRES L ¥ 4amERTADG
que primere habra de entendsr

este peculiar munde de medidas EN ESTA NULVA EDICION.
que se usaba en el siglo XV y
XIX. La precision de los compo-
nentes se podra buscar en los
recetarios anglosajones, pero sera
tarea vana buscarla en nuestra
ama de casa. La cual, por otra par-
te, emplea tal variedad de medi-
das y usos caseros con los que
nos demuestra, una vez mas, al MARRID

rico ingenio de nuestro pueblo. No s e, Juresson
todo iba a ser malo. 188

Veamos como empieza una de
sus recetas para darnes cuenta
cabal de este galimatias de las
medidas: "A una taza de garbanzos, tras cuarterones de azucar, canela, cascara
de limén. A un cuartillo de harina cernida, taza y media de aceite tostado. Si es de

Partada de libig antiguo de cocina. 1884.

2 40P, acta dal 21 de diciembre de 3814, siendo alcalde Juan Budill,
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almendras, libra de almendras, libra de azicar. La masa, si hay harina candeal,
se le echa una poca {...)"

Quién puede saberla capacidad de un cacito de gora o los mililitros exactos que
tiene un cascardn de aceite. Por supuesto, que de uh cascarén de huevo a otro
no hay mucha diferencia, pero si la hay entre un cascarén de granja y los anti-
guos cascarcnes de corral. Frecuentemente, suele emplear medidas am biguas
cuando no se requiere mucha exactitud en la receta. Asi, emplea cucharadas de
harina para los pies emborrizados o para la leche frita; tazas de aceite para las
recetas de empanadas, pestifios, roscos, hojuelas, bdﬁuelos, y lazas de garban-
zos igualmente para las empanadas; f tazon lo emplea en ofra ocasion para
diluir la sal que pondra en las empanadas de carne.

Mucho mas dificil de evaluar es o que podriamos definir como medidas tipicas,
usadas como para andar por casa. Asi, después de echarle la harina, sueie po-
nerle un apreton o dos apretones mds para que no quede en falta. Las manos
seran frecuentemente medidas de capacidad en otros momentos de nuestro
recetario. Las emplea para tomar un puriadito de aziicar, dos pufiados de sal y
una almorzada de harina o “el pan tostado que se pilla con una mano” Los
pegulloncitos los usa una vez en la fabricacion de los suspiros. A las hojuelas
{(hoyuelas) les pone un chorredn de aguardiente, un garbanzo de manteca o una
miaja para recetas que puaden curar la tos. De esta misma forma indeterminada,
echa una gotica de vinagre o de limon para la salsa del polle guisado. Aunque
dentro de estas medidas, 1o que mas emplea, ya gue lo hace hasta diez veces,
son (os terminos un poco o un poquite: un poco de pimiente molido, un poquite de
aceite, una poquita de especias, un poquito de vino, una poquita de cebolla y una
poguita de manteca.

Cocing antigua, finca “La Ginesa™. {Priego de Cdrcoba. Foto: E.AD ).
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Otras medidas cuyas capacidades no estdn muy determinadas son la cata o la
racion de aguardiente a las que podemas afadir la jicara usada para medir el
vinagre o gl aceite. En ofro grupo, podemos colocar aquellas medidas cuya capa-
cidad o peso esta determinada, citando en &f la paniffa, (cuarta parte de una fibra).;
al magquifgjo, (medio celemin); la onza, {dieciseisava parte de una libra, equivalen-
te a 287 decigramos); la fibra, (460 gramos y dividida en 18 onzas); la /ibra carni-
cera, (equivalente a 36 onzas); la fibrefa, {mitad de la libra carnicera); v, el celemin
{equivalente a cuatro cuartillos, con una capacidad de 4.625 mililitros). Dentro de
este grupo podemos hacer un apartado especial en el gue nos encontramos al
cuartiflo (cuarta parte del celemin}, cuarterdn (cuarta parte de la libra) y cuarto.

Y por dltimo, la docena de huevos, medida que afortunadamente seguimos usan-
do debido a los numerosos divisores gue tienen el nimero doce, condicidn usada
para su empagugtamiento.

A pesar da tanta medida, vy seguros de que tendremos un lio descomunal si que-
remos hacer exactamente un guiso, debemaos consolarnos con una de sus frases
y cumplir a rajatabla su consejo: ...} aunque lleve mas no le hace”

1.8. Cacharros de Gocina

Cacharros o cachuchos pocdemos llamar a los utensilios de cocina empleados
por nuestra cocinera, gue si bien estan muy iejos de los modernos recipientes
electrénicos vy con ordenador de nuestros dias, son los mismos que usaban has-
ta hace muy poco nuestras abueias. De barro, de cobre o de latdn eran los que
se penian a la lumbre, candela o el fuege que suele ser la energia calorilica para
sus guisos. Energiz que se obtenia de la lefa o del carbon, generalmenta de
encina. Estaban todavia muy lejos el gas butano o de ciudad y la energia eleciri-
ca, medics habituales en ia actualidad.

De lodos los utensilios que emplea, los mas usados para guisar son /a cuajadera y la
cazuela. Sin embargo. lo que mas utiliza es la taza, generalmente como medida,
segun hemos visto en el apartado anterior. La cuajadera la pone en la lumbre hasta
once vecas y segun e Yocabulario Andaluz, de Antonio Alcald Venceslada es una
escudilla de barro vidriado, de fondo ancho y, como su nombre indica, sirve para
hacer el cuajade, un dulce casero, cocido al harmo, en el que entran como compo-
nentes el azlicar v los huevos. El utensilio de nuestra cocingra tiene tapa y lo suele
dedicar para los cuajados de manteca, de carne, de tocino, de patatas, da berenje-
nas, de las empanadas de dulce, merangues, las tortas de mojicones, mazapan de
almendras, para el dulce de leche cocida y el ptato blanco. La cazuela recipiente tan
famoso- es usada igualmente otras once veces. Suele ser una vas{a redonda de
barro. con mas anchura que altura y en la que nuestra ama de casa cocina los pies
emborrizados, guisado de pollo, pescada frita, arroz. alcachofas, la “miguilla” de bo-
quercnes y el famaso escabeche, ademas de sopa de ajo v cebolla,
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Le siguen en importancia el perol, la offa, la sartén y el puchero. Los tres primeros
recipientes de meatal, y el ditimo de barro vidriade. En &/ perol cocina las tortas de
mojicones, el sabreso arrez con leche, la leche cocida en tazas, la tipica carne de
membrille, ef jamoén en dulce, el arrope y alguna otra receta medicinal empleada
como remedio contra la tos. En ja affa guisa el carnero, el caldo de cocido, |os callos,
los huevos cacidos y algunas sopas. La sartén la suele dedicar para freir las hojue-
las, el pifionate, y los bunuelos de viento. En ef puchero, fabrica estofado y bacalao,
mientras que en fa chocolatera prepara un petingue para curar la ios.

Para servir, coloca la fuenfe en |la que pene la perdiz una vez cocinada y las
plumillas fritas gue salen de /a sartén. Mientras que en e/ lebrillo hace la masa de
los bunuelos y la de los rosces. En fa orza echa el zumo para fabricar el arrope y
an el horno cuece los roscos de vino y manteca.

Variados son igualmente los cachuchos y enseres gue destina como herramien-
tas auxiliares. El mas usado de ellos es ef harnero, criba, que nuestra cocinera
asgribe como *arnero” o “jarnerg”, dedicandolo para colar la carne de membrillo o
el arroz. Parecidas funciones realiza con el cedazo y el colador. Para medir, he-
mos visto gque coge a cata de aguardiente, fa jicara para el aceite o vinagre y /a
cuchara, destinada ademas para darle al enfermo la medicina. £l cazo lo destina
para echar poco a poco el almiddn o para batir los huevas. En el almirez maja el
condimeanto del escabeche, con Ja paleta, mueve el guisc de! perol, con el
extendedor separa las hojuelas y el pape! de estraza le sirve como soporte de las
tortas de mojicones.

Se comprende que todos los utensilios que llevamos especificados los dedicaria
ademas en ofras recetas que no copia en su cuadernc. Nosatros hacemos resal-
tar solamente el uso gue heamos encontrado en su recetario.

1.9, Dieta dieciochesca

¢, Que comian hace mas de doscientos afios nuestros paisanos? Veamoslo en et
siguiente cuadro donde se nos muestra un desarrollo estadistico de los alimen-
tos gue aparecen en nuestro recetario y la frecuencia de su uso:

Numero Alimento Frecuencia de repeticién
1 Aceite 48
2 Adormidera 3
3 Aguardiente B
4 Ajo 30
5 Ajonjoli 9
6 Alcalcil 2
7 Alcachofas 1
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8 Almendras i

9 Almiddn 3
10 Arroz 6
" Asadura 2
i2 Atdn 3
13 Alifio 1
14 Azafran 1
15 Azlcar® 52
16 Bacalao 3
17 Batala 1
18 Berenjena 4
19 Boquerdn 1
20 Calabaza 1
21 Callos 1
22 Canela 30
23 Caracol 1
24 Carng? 6
25 Camero 1
26 Cebada 1
27 Cebolla 5}
28 Clavo 8
29 Cogollo 3
30 Cominc 7
3 Corvina 1
32 Chocolate 3
33 Especia® 23
34 Garbanzoes 2
35 Goma arabiga 1
36 Harina® 31

1En una ocasian aluds al uso del azocar blanca. Asi gue no sabemas si todas las veces que vliliza el azticar
a5 na clase de azucar morena.

* Dos veces especifica diciendo que es carme de vaca.

5 Dg ellas, 12 vacas desalla que es "especia fina” y una vez "especia en grano”.

8 Creemos que la mayoria de las veces se traia de harina de rrigo. En tres ocasiones hace alusion a la
“harina en flo:", que usa nara emborrizar los pies de cerdo o para “a leche friia". Recordamas que se
vendia otra clas2 de harina "morena” d2 lrigo que no estaba tan refinada como (a actual. En una acasion
alude ala “harina candgal” empleada =n la empanada, a la *harina de arrcz” usada en las pellas, y “harina
te capada” que emplea on los peslings.
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37 Hierbabuena 2
38 Hinojo 2
38 Huevo 50
10 Jamadn? )
41 Jengibre 1
42 Laurel 2
43 Leche 1
44 Levadura &
45 Limon® 1
46 Linaza 1
47 Malvavisco 1
48 Manteca® 18
49 Mantequilla 1
50 Matalahtva 6
51 Meldn 1
52 Membrillo 1
53 Miel™ 5
54 hMesto 1
55 Naranja" 9
56 Nuez 1
57 MNuez moscada 1
58 Orégano 6
59 Pan' 1
60 Patatas 3
61 Perdiz 2 )
62 Pergjil 12
63 Pero 2
64 Pescada

65 Pescado™ 2

" De ellas, dos veces alude a "os 1orreznos de jaman”.

* En dos ocasiones se reliere a la “cascara de liman”, una vez "al pajizo de limén” y oira al “agrio del liman”,
" Una sela vez cita "manteca blanca”,

'® £n das ocasiones se refiere a “la miel hianga”.

" La dislribucion da este apanado es como sigue: naranja, 3; naranja china. 2; naranja agria, 1 hoja da
naranjo, 2; v, cascara de naranja, 1.

2 De ellas, en cinco ocasiones ¢ita “la miel blanca™,
** Una de ellzs se refiere al "pescado friio”, y otra al “pescado recin”™.
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€6 Pies de cerdo 2 ]
67 Pimenidn 1
68 Pimienta 5
6o Pimiento™ 13
70 Polla 2
71 Romero 1
72 Sal 24
73 Sardina 2
74 Tocino 2
75 Tomate 10
76 Tomille 3
77 Vinagre 16
78 Vino 8

En total. como observamos, hay 78 clases de alimentos. Un numero no muy
elevado de variedades para una cocinera poco complicada.

Agrupdndolos por materias afines tenemos un primer apartado formado por los
cendimentos. Entre diez y treinta veces gasta el limon, perejil, sal, especia, v, ajo
y canela que repite 30 veces cada uno. En menos de diez estan el ajonjoli, oréga-
no, levadura, matalahlva, comino, pimienta, claves y cebella. Y entre unc vy dos
se encuentran el romero, pimentdn, nuez mescada, laure!, jengibre, hinojo, hier-
habuena, alifio. azafran y tomillo. Comao derivados del alcehol tenemos el vina-
gre, el mas acostumbrado, al que le sigue el vino, el aguardiente y el mosto.

Coma casi la mitad del recetario estd dedicado a reposteria, el aceite y el azicas
los repite hasta cincuenta veces v la harina treinta y una. Mientras que el de
linaza lo hace solamente una vez. El arroz aparece en seis platos diferentes, al
gue le siguen el aimidon, los garbanzos y la cebada. El producto de huerta mas
habitual es el pimiento, seguido del tomaie, y ya a mucha distancia, las berenje-
nas. patatas y cogolios, sirviendo una sola vez la calabaza, el melon, batatas,
alcacil y alcachotfas. Las almendras son las mas cocinadas de los frutas secos y
las naranjas entrg los agrios, después del limon, haciendo referencia de uso al
pera, membrillo y la auez.

Para sus dulces acostumbra a poner hasta cincuenta veces los hueves y ance el
pan y la leche. Acostumbrada ésta, ademas, como plato en la leche frita. La

Esta nomsro se distibuye asi pimignto, 3; ponignto verde, 1; pimignio picanie, 1: pimiento dulce, 2;
pimienlo molide. 6
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manteca, como producto deri-
vado de los animales se echa
en dieciocho recetas, siguién-
dole la miel, tocino, mantequi-
lla y queso. Nos da un guiso
de los pies de cerdo y seis re-
cetas de lacarmne en general y
ofras tantas en las que pone
2l jamon. Come derivado del
cerdo guisa la asadura en dos
ocasiones y una vez lo hace
con los callos, el carnero y los
caracoles. En dos recetas nos
guisa la perdiz y el pollo,

‘RiCOS Y.

J_v,.-.e:q:-?::‘.dl";
ADA RARA

migg@sﬁe&mm

Seria interesante conocer las
incidencias de la importacion
del pescado desde Malaga por
tos infernales caminos de hace
dos ceniutias, aungue lo mas
corriente serfa el pescado con-
servado en sal, ahumado o en
lata. Hasta quince platos pre-
para de pescado. Y nos coci-
na la pescada, bacalaa, atun,
sardinas, pescado en general, corvina y los tradicicnales boguercnes puestos en
escabeche,

Periada de libro antiguoe ug cocing. (Imprenta Universidad, Madrid).

A esta dieta eminentemente de sabor y estilo mediterraneos, se afaden algunos
productos usades como remedios curativos como la goma arabiga, el malvavisco
y las adormideras. El azufre lo emplea en un potingue medicinal que fabrica para
untar en las partes del cuerpo afectadas de sarna. Para acabar con buen sabor
nos da chocolate en tres ocasiones.

1.10. Criterio de publicacion y erdenacion

Para poderlas entender todas las recetas las hemos escrite el castellano de hoy
en dfa. Es decir, hemos quitado la plaga de faltas de ortografia. Si hemes tenido
sumo cuidado con la trascripcion de la frase, que hemos dejado tal y como se
escribié, porque creemos que este es un valor linglistico que tiene el documento
ademas del propio de la receta.

Hemaos suprimido las que estaban repetidas, aunque hemos dejado alguna como
muestra para ver las variantes an su explicacion.
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En el recetario, no hay ningun criteric de presentacion. Una receta va detras de
olra sea de la clase que sea. Nosotros las hemos clasificade en pescados, car-
nes, verduras, dulces, etc., y le hemos dado un nimerc. Con ello creemos que
nuestro estudio se ha enriquecide.

2. El cuaderno de recetas

2.1. Sopas

1. Sopas de tomate

Alas sopas de tomate, se frie un huevo y se labra con las especias y un poco de
aceite tostado y un poco de tomate frito y se le echa su perejil, hierve. .,

2. Sopa de ajo

Un poco de aceite, ajos y cebolla. Se e echa en el aceite, pimiento dulce o pican-
te, el agua que hierva, se pone &l pan partido como la sopa en la cazuela y se le
echa el caldo por encima, se tapa.

Otras: se pone un poce de jamon con hueso a hervir en ung olla, se echa tomate
menudo, pimientas enteros sin corazon e hierve. Se parte el pan, se pong en la
cazuela y se echa el caldo y se tapara para que hierva.

2.2 Arroz

3. Arroz

Arroz, se pene una poquita de manteca en la cazuela con ajos y una poquita de
cebolla muy menuda v se marea el arroz, tambien se marea y se echa el caldo de
la olla y se cuece.

2.3. Aceitunas

4. Aceitunas

Alifo, tomille, hinojo, hojas de laurel, naranja, limon, naranja agria, pimienta, madre
de claves, cominos, pimignto melido, ajos majados, sal y vinagre.

2.4, Verduras

5. Alcaciles

Quesillos de alcaciles, su aceite, ajos, ceholla, tomate, especia fina y bien ma-
reado y poguito caldo.
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6. Alcachofas

Las alcachofas se les va metiendo pedacitos de tomate, ruedas da ajos, pedaci-
tos de jamon, entre las hojas y el corazon y se ponen en ta cazuela. Las puntas
para arriba y se les echa aceite tostado, una poca de agua y poguita sal y van
hirviendo hasta que se gueden en la pringue.

7. Cuajado de berenjenas

Se frien unas rebanaditas de jamdn y después se le echa su tomate. Asi que esta
frito, se lg echa una poca de berenjena de la olia y calabaza y se marea. Después
se mugle revuelto con el pan rayado vy si hay carne de |a ofla tambien se le echa.
Después los huevos y se unta la cuajadera con aceite tostado por encima, ajon-
joli y almendras.

8. Ensalada ’ oo i
La ensalada de cogollos en . 4
ajo blanco y sus huevos por S
encima. . ]

9. Ensalada sin caldo

Se parten los cogollos ente-
ros, s¢ muele un ajo, comi-
nos y pimienta y huevos du-
ros se muelen y se labran
con gl aceite, se les echa y
se menea y perejil. Su saly
vinagre y huevos por enci-
ma.

2.5. Huevos

10. Los huevos en ajo pollo

Un poco de aceite tostado y
ajos. Especias y miga e hier-
ve el agua y se echan los hue-

] j Haciendo queso. {Foto: Remedios Leiva Femandez. Fondos del
vOS que se Cuajen“. Excmo, Ayuntamiento de Priego de Cérdeba).

s Esic guiso viene en los recetarios mucho mds nco, pues se le echaba patatas, bacalao, ajo, pimienio
mafids y el aceite crudo sin tostar,
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11. Huevos guisados

Los huevos duros se parten a ruedas, se mojan en huevo y se van friendo. Des-
pués se echan en la olla con el agua caliente, hierve, su especia y su miga.,

2.6. Garacaoles

12. Caracoles

La neche antes se dejan tapados para que dejen la porqueria. Se lavan bien y se
les echa una poca de sal. Se ponen con poca lumbre y asi que tienen los “goliotes”
de fuera, se les aprieta la lumbrs y se {es quita la espuma. Se les echa yerbabuena,
jengibre, matalzhuva, pimienta y pimiento molido y sal.

2.7. Pescado

13. Pescada cocida

La pescada cocida, se hace ajo blanco con almendras y el mismo caldo'™.

14. Pescada frila

La pescada frita se echa en la cazuela. Se echa un poquito de aceite, ajos tosta-
dos, pergjil v una poquita de especia fina y agrio de limon, y la miga de yemas de
huevo duro bien labrada.

15. Pescado recio cocido

Se frig un husvo con sus ajos, se muelen especias, ajos fritos y labra el huevo
con el aceite tostado. Y caon el caldo det pescado se echa en la cazuela y se echa
el pan y limon. Hierve, después se pone el pescado cocido por encima.

16. Atun

El atin se hace tajadas, se |2 echa pergjil, ajos. especias finas y un poquite de
vino y tapada con su papel.

17. Atun cocido

Atun cocido con cebolla a cascos, aceite y vinagre.

18. Corvina

La carvina, lo mismo que ef atdn, con vino, los mismos avios.

Y Que &l carnero guisadeo. (Nota nuesira.}
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19. Boquerones

Los boguerones se frien, después se echan en la cazuela con un poco de aceite
y ajos, vinagre y oregano, especias finas y su poca de miga.

20. Sardinas

Pimentdn para las sardinas, se frie un poco de pimiento verde y ajos, especias y cominos
y asi que hierve el agua se echan las sardinas y un ajo majado, vinagre y sal.

de Cardoha).

— R ‘ 21. Bacalac en
B ' : adobo frito

Ajos tostados, orega-
na, COMINOS y especia
fina'” y poco caldo.

22. Bacalao

El bacalao remojado
se echa en un puche-
ro. Se le echa aceite
crudo, ajos, perejil,
especias y una po-
guita de agua. Con
las especias y con
poca lumbre se va

N \‘L e i, T ) cociendo. No se le

Pandzjos. (Folo: José Luis Lopez Tardesillas, Fondas del Exemo, Ayuntamiento de Priego 2Ch2 sal hasta que

estd para apartario,

23. Escabeche

Después de frito, el pescado se pone en una cazuela con una hoja de laurel, un
pedacito de naranja china, un poco de vinagre. Se le echa toda la especia fina,
pimiento y una tostada frita y diluido todo en el almirez para espesar la salsa y
con un ajo frito a ruedas. Este guisote se le echa a toda clase de pescado.

24, Escabeche de sardinas

El escabeche, los mismos avios del frito v se pone en la cazuela que hierva y se
echan las sardinas crudas e hierven. Y al frito también se le echan ruedas de
naranja china.

' Especia fina. Concretamente ho sabemos a qué praducto o productos se raliere. Lo que si &s indudable es que
par ser t@an popular la denominacidn “especia fina” no fa especilica como suele hacer con olras cluses de
condimentos. lguaimente, usa repelidas veces la expresion “especias tinas". Creemas que se refizre al clave,
pimienta, pimiento molide, azafrén, etc, mis bien al arafran af Jue o NOMBIA AUnca 8n jos Componanies.
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2.8, Aves

25. Perdiz

La perdiz cocida en agua y sal y ajos y asi gue esté tierna se echa en la fuente y
se le echa vinagre y un poquito de aceite como a la pescada.

26. Polio

Los pollos se guisan en fa cazuela. Manteca, pergjil, ajos, espacia fina. Y asi que
astén mareados, se@ muele la asadura cocida.

27. Pollo en salsa

En salsilla lo mismo, el mareo poce. A la salsilla se le echa un ajo, perejil y un
cominito. Y se labra bien con una gotica de vinagre o limén.

2.9. Carnes

28. Los pies emborrizados

Se echan en agua tres o cuatro dias. Se ponen a cocer y calientes, se les sacan
los huesos se hacen dos pedazos de cada pie. Y para cuatro pies se baten seis
huevos y se van emborrizando hasta que se acaba el hueve. Después se echan
&n una cazuela nueva y se echa una cucharada de flor de harina, y se desbarata
con una paquita de leche y ofra cucharada de manteca blanca y un cuartillo’® de
leche cocida y un cuarteron' de azdcar, canela al gusto y todo se junta en la
cazuela y asi que guiere romper la leche a hervir se echan los pies: y asi que cria
una orillita gruesa, se aparta y mientras esta todo en la cazuela se menga para
que no se pegue y se aparta.

29. Guisado de carne de vaca

Su aceite, ajos, un poquito de tomille, una hoja de naranjo y el zumo de una
narania, y si no hay, una cata® de aguardiente; su especia fina y un poco de
pimiento molide. Y muy mareado hasta que se quede en la pringue.

'® Cuartillo. Como hemos ingicado en el comentario, debemos olvidarnos del Sistema Métrico Dacimal en ¢
memenic de evaluar fas medidas que se emnlean en este recetario,

Elcuartillo, para aridos, es la cuarla parte de un celemin, equivalente a 1.387 centiliiros aproximadamente.
Como medida de capacidad es la cuanta parie de un azumbre, equivalente a 504 mililitros.
El cuastillo cosno inadida de capacidad io emplea para medir la {eche, la barina y el vino.

' Cuareron. Cuana parte de una libra. En el Vacabulario andaluz, de Amonio Alcala Venceslada, significa la
cuara parle de una hogaza de pam.

Lo emptea casi siempre para medir ¢l aztcar y en contados caso para las “plumiflas”.

# Cata. Una copa peguefa. cuya capacidad en mililitros no hemos podido averiguar por usarse de diferentes
madidas. En olras recetas emplea 1a expresion “cata no pequefa”, por lo que nos demueslra la exisiencia
de varias capacidades. Usa siempre este medida para ef aguardiente.

En Priego 5& sirvz en cala Bl vino v olres licores.
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30. El guisado en adobo

El aceite crudo, todos los avios que se le echan al adobo y su poguita de espe-
cias finas y vinagre y especias,

31. Ef estofado (1)

El aceite tostado con pocos ajos. Unos torreznos de jamdn, vino y vinagre vy
especias. (En otra variante pone: “De estar mareado se le echa especias finas y
canela").

32. El estofado (ll)

Jicara de aceite?’, otra de ving, otra de vinagre y una poca de cebolla y tapada
con un papel y un pucherito con agua encima.

33. Carnero guisado

Se parte, se echa en la olla con agua y sal, da algunos hervores, se le vacia el
agua, se tuesta el aceite con bastantes ruedas de ajos, perejil, especias finas y
su agrio de limoén y paco caldo.

34. Cuajado de carne

Se mezcla con el tomate, ruedas de ajos, la carne ya cocida y un par de gjos. La
especia se le echa con una poca de agua. Se deja que se enfrie bien; después se
le echan los huevos hatides y &l pan rallado; y si hay alcaciles se cuecen cabezas
y se muelen y se le echa, y se unta la cuajadera con manteca y asi que suena
ronco, ya esta cocido.

35. Empanadas de carne (I}

Las empanadas de carne, los mismos avios (que) para la carne de tomate: rue-
das de ajos, pergjil y un cuartillo de harina cernida, una taza de aceite tostado; vy
se le hecha a la harina por encima, se menea y la sal desbaratada sin levadura;
y para freirlas se echan bastantes para poderlas rodearias.

36. Empanadas de carne (II)

Las de carne. bien picadas, su tomate, perejil, su alifo bien sequito. Y se hace la
masa un dia antes para que esté buena y helada. A la harina se le echa el aceite
por encima y se menea. La sal se echa un tazdn con el agua y se le va echando
sin levadura.

o Jizara. Vasija pegueha, generafivenie de loza, que susls emplearse para tomar chocolaie. Bn Vocabulario
andeiuz. onza o= chocolate, porqua hace of cormanito de una jicara, taza. La suele emplear para mediy el
acsilg o el vinagre,




37. Guisado de
carne de vaca

El guisade de car-
ne de vaca, su
aceite, &jos, un po-
quito de tomilio,
una hoja de naran-
joy el zumo de una
naranja, y sino hay
una cata de aguar-
diente. Su especia
fina y un poco de
pimiento molida vy
muy mareado has-
ta que se quede en
la pringue.

38. Jamon en dulce
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Facsimit del manuscrito encontrado enla calle Mélzga de Priege de Corloba. (Archiva: E.A.Q

El jamon en dulce, se echa en agua tres ¢ cuatro dias, se les corta el codillo y
el hueso de la perinola, se echa en un perol de azéfar® a cocer hasta que (se
pueda) cortar la corteza con la paleta. Se le quita aguella agua y se e echa
otra e hierve hasta gue deja todo lo gordo. Se procura que nada le quede,
después se le quita aguel agua y se le echa otra y bastante azucar y que
hierva y rodearlo a menudo. Después se saca y en azdcar molida y cernida se
emborrizan y para ponerio en la mesa se le vuelven a echar azucar por enci-

ma y canela.

2,10 Embutidos

39. Longaniza

La longaniza, pimiente dulce, matalahiva bastante y oréganc, ajos muy pocos,

vinagre y sal.

40. Morcilla

Pimienta. clavos, canela, ajos, la cebolla cocida y pimiento molido, matalahiva y

orégano.

zafar Latdn,

3i7
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2.11. Gallos

41, Callos

Ef caile, lo primero que se mete en el agua caliente es el libro, lo dltimo, lo prieto
que es raerlo; después se hacen tajadas y se lavan bien. Se ponen a cocer salo
con el agua y se le quita bien la espuma hasta que no le quede un pizco, Des-
pués se les echa la sal, una poca de especias en grano, su pergjil y una poca de
hierbabuena y un poquite de jamodn. Asi que esta tierno, se frie aceite, y se frie en
el aceite un poquito de pimiento molido y ruedas de ajos y tomate y se echaenla
olla y un poco de zuma de liman; y todo se echa en la olla y se alifia con especias
finas y no se le echa miga ni se le muda el agua cuando se pone.

2,12, Guisos variados

42, Chanfaina

Receta para hacer chanfaina especial. Se cuecen los hafes™ de |la asadura ente-
ros y ya cocidos se cortan pedacitos con el higado. Se frie primeramente las
panzas de las berenjenas en pedacitos ¢omo la asadura; si se le echa mitad de
manteca y otra mitad de aceite mas gustosa; y ya frita la berenjena que se quede
“doraica”. Se parte y se frie el tomate; ya eslé frito, se echa [a berenjena y la
asadura.

Se le echa después agua, “miadn” de pan con cominos y ajos y demas especias
al gusto, y ya cocida y bien sazonada para apartarlas se le echa unos polvicos de
canela por engima.

2.13. Remedios para curar

43, Para la tos

Una onza de chocolate, en lugar de agua, leche de almendras. Y asi que esta
hecho, se echa una poquita de manteca como un garbanzo; y se echa una yema
de huevo en la chocolatera y se bate bien sin volverlo a calentar, porque se corta
el huevo y el enfermo estd ya en la cama.

44. Colirio para los ofos

Un huevo del dia se cuece y se le saca la yema por lo alto y se le echa dos
cuartas polvos de hincjo y se vuelve a tapar con el pedacito de huevo y se echa
a cecer en un cuartillo de agua hasta que se queda en medio y con...?

M Bales, Pulmonas.
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45. Remedio para las narices

Cuandc las narices estan malas con pupas, se untan una poca de manteguilla de
“satuno”™.

Y si es de “disipela”® se cuecen unas malvas, linaza y una mufeca de helecho y
se inspira.

46. Remedio para la sarna

Una nuez maoscada, clavos de comer, pimienta, azuire. Todao se muele y se echa
en un trapo, se hace una munequita. Se echa aceite en una taza y se tiene meti-
da la munequita y que sea el aceite afejo y se va untando a dende salga. Se
quita y no vuelve,

47. Bolaga'®

Para la bolaga unglenio de escabias™.

48. Remedio para la fos

Para la tos, media onza checolate hecha con leche de almendras y una “miaja”
de manteca®.

49. Otro para la los

Un poco de malvavisco®, se rae y se hace trozos. Se hierve, después de cocidos
se echan unas pocas de flores cordiales® y dan un herver, se cuela, se exprime.
Después se vuelve al perol, se echa azicar blanca® a fuego lento. Ha de quedar
a medio punto. Este se va tomando a cucharadas.

50. Horchata para la calentura

Se muele to que cabe en un cuarto de adormideras. Enseguida se muele, a unos
nocos quesillos de malvas. Después unas almendras y una poca de cebada coci-
da, dos cucharadas de cebada es lo que se cuece y con |a cebada se cuece lo
que cabe en una pieza de dos cuartos de goma arabiga. Se saca la horchata con

= Satvno. Sal de Saiving.

* Disipela. Baib. por erisipela.

* Bolaga. Torvisco, planta cuya corteza sirve para los cauterios.

7 Eacanias. Sequramente se refiere a la plania escabiosa, que es herbdcea, vivaz, de la familia de las dipsacdceas
cuyo cocimiznio de {a raiz se empiac antiguarmente en medicina. Precisamenia en latin signilica sarna,

8 yéase como variante el namero 43.

= Adn hoy, en algunas itendas dz coniiteria fabrican aitesanalmente carameles de malvavisco que se compran
para remedio de 1a 108 v para suavizar la garganta de los fumadores.

® Floras cordiaias, Bebida que se da a los enfermos. compuesta de varios ingredientes propios para
conforiarlos.

3 Bl azucar blanca fug por gs1a época un lujo, frente &l azocar moreno gue 2ra un lipo mas comun sin refinar.
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el agua de cebada colada en cedazo claro y se le echa azlcar blanca. Se ha de
sacar como dos cuartillos, se reparte en tres veces.

51. Remedios para enfermos
Sémola de arroz

Se limpia, se echa en agua caliente como un cuarto de hora, se extiende en un
trapo que se oree, después se muele y se cierne vy a una taza de caldo se le echa
un poco de aquella harina y da unos hervores para el enfermo.

2.14 Otras

52 Arrope

El arrope se echa el mosto en la orza y se le echa una poca de tierra blanca y una
poca de harina y se menga. Al otro dia, se cuela y se pone a hervir, se espesa, y
despugs vuelve a la orza. Ya que esta asentado se vuelve a colar, se echa en el
perol hasta que esta a medio punto, se echan las tajadas, si se quiere, se echan
un rato en agua cal, y para ver s! esta con punte, se echa un poco de caldo en un
papel y si no cala ya esta en punto.

53. Blondas

Las blondas se lavan, carpenche ¥ cocido y romero y orégano y una poca de
goma. Se echan en agua la noche antes y se hace en un cacito. Después se
mezcla con el carpenche y se meten las blondas, y asi que se orean un poco, se
van liando en una tabla estirada y también se le echa aguardiente.

2.15. Dulces y similares

54. Bollos de aceite

Aun celemin de harina cernida, seis huevos. Se echan conla sal y la levadura y
se desbaratan, y una racién de aguardiente. La masa muy dura y el aceite tosta-
do lo que embeba hasta que se quede amorcsa y lo (ltimo se mojan las manos
en agua tibia y se metan pufos.

# Seguramente esia receta sirva para alinidonar el encaje o para darle consistencia. La blondz es gl encaje
de seda del gue se fabrican, por gjemplo, las mantillas. :

= 3i hay algo gue nos volvid locos cuande estdbamaos transcribiendo el cuademo, ha sido la palahbra campenche.
Wo lograbamos encontrartz en ningdn diccionario. Al fin, y despuss de mucho perfiar, hallamas Iz solucion
en la novela Gagpar de Moniellang, de Carlos Valverde. Alli, nos dice que a uno de los ladronss que iban
a perpetrar en oho le apodaban "Campeche”, porgue 7{...) habia ejercido durante alguin tiempo 2l ciicin
di iinforero”. La luz se hize una vez mds. En el Diccicnario de uso del aspanoct, de Maria Moliner, sa dice
aug "palo campeche o de Campecne es madera del “Haemaltoxvion campechiznem”. “arbol lenquminoso
amaricane; es curz, negruzea, de olor agracable v se emplea para iefir ¢ rejo’. )
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55. Hojaldres

Dos libras y media de masa carnicera®, una carnicera de mantsca para dobtados
hojaldres.

Para los de hoja, seis carniceras de masa y cada carnicera de masa, se le echa
cuatro onzas de mas de masa y tres carniceras de manteca.

56. Torrijas

Las torrijas rebanadas de mojicdn bafadas con una poca de leche y azucar.
Después se van metiendc en hueve batido y se van friendo todas las veces que
se quieran. Después se meten en almibar y después en azdcar cernida®.

57. Gachas

Las gachas, lo mismo, se clarifica que el arrope, s& pone a punto y se apartan y
se va echando harina poca mengando y se le echa canela y un poquito de clavos
y echarlas en los piatos.

58. Natas

! as natas, a un cuartillc de leche, onza y media de almidén, dos huevos batidos
y azucar al gusto y colada ta ieche y poca lumbre hacerlas.

59. Carne de membrillo

Se parte el membrillo en cuatro pedazos en crudo. Se le quita el corazdn y la
cascara, se echa en agua, se lava, se pone a cocer y canforme van tiernos, se
van pasando en &l harnero para que no tomen calor. La mitad de azicar en grano
y mitad de carne, se echa todo en el percl y se menea bien y se pone a fuego sin
dejar de menear hasta gue no cala el papel. Sin agua es la mejor que se hace.

60. Mazapdn de almendras

A cada libra de almendras, tres cuarterones de azlcar, apariando una poquita en
polvo y otra poguita en caldo: después se echa el aimibar bien cocido, se deja que
se enfrie y se hacen bollitos del tamanio que se quieran y puestos en las obleas se
ponen a cocer en una cuajadera, sin iumbre debajo y encima arreglada; y despues
de cocidos, se recorta la oblea® y se le da con la poguita almibar en caldo un
lustrecico v luego se mete en el azicar en polvo y ya esta el mazapan.

@

¢ Lifwra carnicera. La gue seivio para pesar cama v pescado y tenia 36 onzas. Ademds de libras carnicaras
existen cazuelas v ollas carniceras que san mucho mas grandes que las normales.
Emplea esla matida para pesar la manteca de los hojaldres.

» Afade en olra linga: “poquita leche para el bano”™.

¥ Obleas. Hoja muy delgada d2 masa de harina vy agua, cocida en molde.

a2i
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Una poca de masa se degja que se ponga huena y después se le introduce man-
teca y se trabaja bien; y después se van tomando pedacitos largos y torcidos y se
frien que no esté el aceite muy fuerte para que no se desbaraten, esto es para el
chocoiate.

61. Mostachos (1)

Los mostachos de manteca a una libra de manteca, tres onzas de almendras
tostadas y bien molidas y mondadas y una yema de huevo bien batida.

62. Mostachos (ll)

Los mostachos, a una libra de manteca, libra de azucar. Los mostachos de acei-
te, un maguileje de aceite™, una libra de azlcar y si es el aceite de hacer pestifos
mejor.

63. Pinonate (i)

A una docena de huevos, tres cascarones de aceite que no rebsse. Para untarse
las manos crudo, su poguito ajonjoli, bien batidos y blandita 1a masa y se van
haciendo culebritas y metiendolas en harina cernida, despueés se parten a peda-
citos y s2 van haciende peloticas y se echan en un cedazo, dos sartenes para
fritcs y sin parar de darle al aceite cuando se echan hasta que suban, con un
carrizo no se le para de darle hasta que tengan el colar de ajonjoli.

Después se mielan, s¢ van echando un par de cucharadas de miel blanca en una
sarten y una poquita de agua e hierve un poco y se echan unos pocos y se
menaar,

64. Pinonate (1)

A una docena de huevos, tres cascarones de aceite sin lo gue se gasta en
untarse las manos y se baten con una cafias cascadas, un pedazo de ella y
luego sirve para darles con la cafia mientras se frien dos sartenes la candela
que no este fuerte y el calor de ajonjoli, la harina corta. La miei con su poca de
agua gue no corra y se echan unos pocos en la sartén y se voltean con tiento
y aztcar molida por encima cuando se van extendiendo se meten en la harina
y de allf al cedazo.

¥ Maquita. Parcidn que cobra el molinero por la molienda de grang o acsituna, y lambién la medida con la
yue se maguila en los molinos, equivalente 2 madio celemin.
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65. Pestifios nuevos (1)

A un celemin® de harina y una almorzada® de harina de cebada, cinco tazas de
aceite; y se le echa al aceite, matalahuva, Asi que esta un poco templado y tanta
levadura coma un huevo vy &l ving lo que embeba, la levadura, bien desbaratada
con el vino y la sal molida y desbaratado con el vine y una jicara de vinagre se le
echa rociado cuando se esta revolviende.

66. Pestinos (1)

Los pestifios, a un celemin de harina cernida y qgue sea la harina corta, cinco
tazas de aceite y no se le echa levadura. Para frefiles con la lumbre lenta. Para
mielarlos, se pone la miel con una poca de agua y asi que nc corra, ya esta. Se
van enmielando aungue sea uno a uno y azucar cernida por encima.

67. Bunuelos

A un celemin de harina carnida, dos puriados de sal o0 dos tazas de agua sal. Se
desbarata la lavadura, haciendo su presa; se revuelve y el agua gue hace falta,
se le va echando en el suelo del lebrillc vy se va metiendo los pufios y se va
tirando de la masa al medio del lebrillo gue no esté muy hlanda para pedertos
hacar. La gue no sabe mucho, en una orilla siempre se toma en la mano derecha
un poguito y con las dos manos se hace come una tortilla redonda y con un dedo
se le hace un agujero pequeno y cada vez que toma uno se mojan las manos en
agua fria.

68. Buniuelos de viento

A taza y media de aceite, ocho de agua. El aceite se tuesta, bien tostado. Se le
echa matalahuva, ajonjoli crudo. El aceite ha desfogado, se echan las ocho tazas
de agua, se echa la sal y se sazona el agua. Conforme esté el agua hirviendo, se
acha la harina a pufados hasta que se queda dura y se cuecen sin echarles
agua. Se cuecen a lumbre lenta hasta que no sepan a crudas y despues se
echan en un lebrillo y se echan los huevos sin batir y se van introduciends dos
sartenes para freirlos comge el pifonate dandole golpes cen una caria cascada y
la lumbre lenta se sacan en una fuente; después se ponen sobre la mesa y la
almibar alta se le va poniendo con dos plumas, después un cernido de azucar por
encima.

* Cajemin, Medida dz capacidad para anigdos, que liene cuairo cuadilles v enuivale en Castilla a 4,625
milititres aproximadaments.
El celemin lo usa ademas pard medir la haring de 105 bufueelos y de 105 roscos.

1 Almorzada. Porcion de cualquiera cosa suella qus cabe en el hueco que se forma con las manos juntas.
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69. Los palotillos

Una dacena de huevos, cascaron y medio de aceite crudo y se hacen gorditos vy
por las puntas se le aprieta un poco para que luego haga una flor; y se lustran con
almibar que no tenga mucho punto y azlcar cernida por encima. A los roscos, el
aceite crudo que no tenga gusto.

70. Yemas ()

A cada yema, un punadito de azidcar. Se baten las yemas y se les echa una
poquita de agua, muy poca. Asi que esta el almibar fria, se echa el huevo al
caldito con una mano. Se le da con poca candela hasta que se queden espesitas,
y cuando se hace el almibar, se echa una poca de azdcar mas para ¢l bano de
plumillas o mojicon, y canela cernida por encima.

71. Yemas (Ii)

Una onza de azucar, una yema. Se riegan los bizcochos con la misma almibar
muy alta y estando bien {ria se echan los huevos gue se cuajen con muy poca
lumbre y canela por encima.

72. Yemas ()

Yemas de leche de almendras, sube la leche, tres o cuatro veces con la azlcar.
Se enfria, y después se echan las yemas batidas y se cuecen a lumbre lenta y su
canela por encima.

73. Plato blanco

El plate blanco, a una clara de hueve del dia, onza y media de azucar molida y
cernida, y mode de batir chocolate, se baten con un cazo y sirve para echarlos
sohre plumilias regadas o solas y con la tapa de la cuajadera se le pone una
poquita de lumbre.

Y la misma masa se le echa canela y se pone en la cuajadera con un papel v se
echan cucharadas y lumbre por encima.
74. Leche frita

A un cuartille de leche, cinco cucharadas de harina de flor. Se hace como las
natas duras. Despues se hacen tiritas y con seis huevos batidas se frien. Des-
pués se emborrizan con aztcar molida y canela.

75. Leche cocida en tazas

A un cuartillo de leche que no tenga agua, catorce yemas de huevos batidos y
azdcar al gusto, y una cascara de naranja china. Se echa en el perol sin dejarlo
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de menear y asi que quiare hervir se echan en tazas, o en cosas, que todas estén
juntas. Y se meten en una cuajadera con agua y iumbre fuerte y lumbre por
encima hasta que se cuajen y si esto de la leche gusta, en el cachucho® se
derrite una poca de azucar y se le da por todo y después se echa la leche,

76. Cuajado de leche

A un cuarlillo de leche, cuarteron y medio de plumillas sazonadas de azicar al
gusto, su canela. Se echan las plumillas con la leche cruda y se desbaratan bien
las plumillas y se echan en la cuajadera, y con la lumbre [enta se van cociendo.

77. El gazpacho frito

Se echa una taza y media de agua, sal y vinagre bueno y se sazond como un
gazpacho. Después se le echa una taza de aceite fritc con matalahdva y se va
echando harina. Se van haciendo unas pelcticas bajadicas, se frien y después se
emborrizan con azucar molida.

78. Berenjenas

Las beranjenas se ponen a cocer sin sal. Las panzas después de estar cocidas
se sacan del agua escurrida; se majan, se les echa huevos, azucary canela y un
clavito. Se van echando a cucharadas a freir con la candela fuerte y se emborrizan
en azucar.

79. Cuajado

Cuatro onzas® de manteca labrada y cuatre onzas de harina y tres huevos bati-
dos, canela y ajonjoli; y todo se menea bien con la mane y se echa una poguita
de manteca en la cuaiadera y todo se junta; y cuando esta a medio cocer, se le
echa azicar y cangla por encima. Y se hace cerca de la hora de comer que este
caliente; y se hace todo cortadio a paries iguales, tode lc grande que s quiera y
azUcar aungue lleve mas no le hace.

80. Cuajado de nueces

Cuatre onzas de nueces mondadas y majadas, canela, ajonjoli, aztcar, y por
encima azucar y cuando esté a medio cocer®.

W Cachucho, Vasia 10sca y peguona,

Y Onra. Peso que consia de 16 adarmes v equivale a 287 decigrames. Es una de 135 16 partes iguales del
pesa de la liora.
Esta medida la suele emplear para madir el tocino, la manieca, el almidén, et azlicar, l1as nueces, almendras
v chocolale.

2 Aqui seguramente se alvidd noner i que sequia o no o sabriz. pues nbviameanie la receta esta incomplela.
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81. Cuajado de pero (i)

A una libra de pero asado, una libra de almendras bien molidas. Huevos, los que
embeban, azicar y canela gl gusto. Se echa manieca en la cuajadera que 58
caliente y después se echa la masa, y metiendo una aguja de hacer media y no
sacando jugo ya esta.

82. Cuajado de pero o melén (1)

Se cuece el melon o se asa el pero; después se muele y almendras y canela y
azucar y huevos batidos y después le echa azlcar por encima molida.

83. Cuajado de tocino (1)

A cada libra de almendras, doce onzas de tocino sin corteza ni flor. Esto revuelto
se maja muy bien majado, se le echa el azticar al gusto, una poquita de canela.
El pan tostado que se pilia con una manoc o mojicon o plumillas; estando todo
bien seco y todo muy revuelto. Se le echa hasta digciséis hueves. Se bate teda la
masa muy bien y se unta la cuajadera con manteca, y se pone a la lumbre y asi
aue humea bien se echa la masa y se tapa con lumbre debajo y encima; y asi que
asta 2 medio cocer se le echa una poca de azdcar cernida y canela y ajonjoli.

84. Cuajado de tocino {il)

Una onza de tocino, una onza de almendras y pan rallfado ¢ bizcocho, cansia,
azuecar y los huevos.

85. Cuajado de patatas

Tantas patatas como almendras. Su azucar, canela, su pan rallado y sus huavos.
La cuajadera se unta con aceite tostado y se hacen sus yemas de dulce. Asi que
esid cocido, se le va untando con una cuchara. Después se e echa azucar moli-
da, por encima y se pone la {apa por encima cen la lumbre un rato.

86. Cuajado de arroz

La mitad de patatas y lo mismo de arroz, y lo mismo que el otro.

87. Hojuelas (1)

A diez huevos, un cascardén de aceite crudo. Los huevos sin batir y choiredn de
aguardiente y harina corta y bien trabajada; y se unta un poquito de acsite en las
manos para extenderlas. Se echa una poguita de harina y asi que se hace la
tortilla, se echa en la sartén y con el mismo extendedor® se enrollan v con una
pluma se pane la miel o vino si no hay aguardiente,

* Extendledor. Instrumentio de cocing, seguin estimamos, parecido ai que se usa hoy dia para hacer lejeringos.
Solamente 1o usa en esla recala.
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88. Hojuelas ()™

Las hojuelas, dos docenas de huevos, una taza de aceite y una cata de aguar-
diente no chica. La harina se echa hasta que esté ni dura ni blanda y se extiende
con el extendedor y con una ptuma se les pone la miel.

89. Las empanadas de garbanzos

A una taza de garbanzos, tres cuarterones de azucar, canela, cascara de limén.
A un cuartillo de harina cernida, iaza y media de aceite tostado. Si es de almen-
dras, libra de almendras, libra de azucar®. La masa, si hay harina candeal, se fe
echa una poca, se van friendo con candela lenta, el zumo de lo pajizo del limén
se muele vy se e echa cuando se quiera apartar; y la canela, asi que se aparta. y
si no hay limén, claves de comer. La almibar que se quede muy sequita. Despues
de frito, mueles la azucar; cernida se va calentando en la cuajadera y se van
metiendo.

Los garbanzos se echan en agua y con un trapo se restriegan hasta que se le
quita la cascara, se lavan y se muelen.

90. Empanadas de batata

A una libra de batata, tres cuarterones de azucar y cuando esta la almibar en
punto, se le acha la batata pasada por el rallado y un poco de lo pajizo del limén,
y si no hay se le echa un clavito.

g1. Cajones de berenjenas

Cajones. Berenjenas cocidas se muelen, se les echa clavos, azafran, canela,
pan rallade, azucar, huevos batidos y a cucharadas se frien en almibar y su pol-
villo de azucar.

92, Empanadas de patatas

A una libreta de azGcar, una libreta de patatas. Y las de batata lo mismo. Se
cuecen las paiaias y calientes se pasan por &l harnero. Y cuando se clarifica la
almibar se echa la carne hasta gue esté en punto y se le echa limon o canela y
limén la cascara rallada. La harina, a cada cuartillo de harina cernida, taza y
media de acsite tostade; el aceite tostado se le echa por encima y se “estriega”
bien. Agua caliente, se va haciendo la masa con su poquita de sal vy luego su
polvillo de azlcar,

“ Hoyuelas.,

g jhra. Medida de peso zouivalente a 480 gramas v dividida en 16 onzas. Es una de las mas usadas an
nuestro recetario. Can ella mida sobre todoe azucar, baiatas, almendras, manteca v los peros.
Esta medida, o una equivalenla, aungue estd pracicamente en desuso, se emplea como divisidn en las
arrobas con las gue adn sg lasan los ganados, entre llos el de cerda.
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93. Tortas de mojicones

A una docena de huavos, doce onzas de azdcar. Se echan en el perol con los huevos
sin mover y diez onzas de almidon cemnido tres o cuatro veces, y puesto al sol bas-
tante tiempo. Asi gque esta batido un poco, en una tapa de cuajadera, se mete una
poca de lumbre. Después se quita el percl y se echa el almidén con un cazo y pronto
se menea con la mano y se echan como dos panillas de aceite tostado®. ¥ se hace
primero unos picatostes o tortillas y se echa tibio. Después de haber echado el almi-
ddn, se menea pronto con la mano, y en la cuajadera se ponen dos pliegos de papel
de estraza y se corta io que sobra, y una redonda que pille el sueio de |a cuajadera,
y s& echa rescoldo y bastante lumbre encima. Si se tuesta por algin lado mas se
pone un papel de estraza por encima y el ajonjoli se le echa cuando ha tomado un
paquito oreo para que no se vaya a lo hondo y asi se mete una aguja y no saca
humedad, ya esta. Se saca de la cuajadera con los papeles y se pong scbre una
mesa y se le va quitando el papel de las crillas y se corta por medio, y de cada lado
se hacen dos pedazos y se van cortando sesgados y se van porniendo en la cuajadera,
Y st es de manteca a seis huevos, cuatro onzas de manteca puesta a hervir eén un
puchero y luego gque esté tibia se echa.

94, “Chulas” de arroz (1)

Se cuece el arroz y se pasa por un harnero y se le echa azdcar, canela y unos
huevos que no se quede muy blando y cucharadas. Se frie y se van emborrizando
en huevo muchas veces. Después se emborrizan en almibar y después con azy-
car cernida.

95. “Chulalas” de arroz (H}7

Se cuece el arroz y se pasa por un harnero. Se le echa azdicar molida y canela y
hueveos gue no se queden muy blandes y a cucharadas se van friendo. Después
se emborrizan en huevo muchas veces; después se meten en almibar, se sacan
y se emborrizan en azdcar y canela.

96. Arroz
Arroz, se echa en el perol agua y un granico de sal, miel blanca, su canela por
encima y por dentro se le echa azlcar.

97. Roscos (i}

Un celemir: de harina cerida, con sus dos apretones, dos tazas de aceite, no
muy llenas para que rajen bien, tostado. Se hace la presa como para el pan, se
echa el aceite en la presa como para el pan, después se echa el vino caliente, |a

“® Panifia. Medida de capacidad, usada para medir aceite, aquivalente 2 la cuarta pane de una libra.
Esta medidz la usa solo ¢n esta receta.
¥ Churfalas, es una palabra que no existe en los diccionarios aue hemos consuliado.
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azutcar desbaratada, y el vino no se echa de una vez v el ajonjoli se revuelve bien
y se van haciendo bollos y se echan en un lebrillo y se lapa...?

Bl almibar, asi que cruje ya esta. Azlcar tres cuarterones.

98. Roscos (1)

Los roscos, a un celemin de harina cernida con su apretén, dos tazas de aceite y
una libra de azucar por dentro y por fuera se regula a cada celemin, libra y media

de azlcar.

99. Rosquetas

Las rosquetas, auna
docena de huevos,
dos cascarones de
aceite y una libra por
fuera,

100. Los roscos
de vino y manteca

A una libreta de
manteca‘®, un cuar-
tillo de vino y la hari-
na comun hasta que
se puedan manejar.
Primero, batir la
manteca como la de
los mostachos, des-
pues echar &l vino y

- = —"-'-‘T'ﬂh;.f-'t 5 AN
zzcl';{;_

i, 'zx;zu:.:{:a:‘.',-.‘f:«:‘?;.;,,—;_:__ﬂ a3 ar
i prost e, Dot e Osn Ber x: e N d:}x. 3 ol
iy ey ,s-._,m_a‘,h ?‘-’Zuzzf,;y-dr o
.a.-'a: o gctsss dﬂ- o- :f.f;‘ & s LY
A Ay ‘;) -
i o e -{_
Ea.z;‘ fen: (-&éar;’ﬂ & PRt 3 s et
- .-_,vég, L
L-zac ;p- rgﬁn /z\; 2
z‘.m_rc.caf;a- f.—cf,’_d

a‘ "LQ:L" y
A o, f*‘zfﬂa-

‘
'z "“aw‘

<
,wuf:f. et 6 ‘z,:. 5.1“' m-u-

4& et &L t

L ke

i & ot
w{:.-'r = e f“'— "LOJ'A ,5¢ ﬂtg{ 2

R gpec Al C‘-L":-ﬁr¢ ¢}._&qu
i, R 2]
?gﬁ»m:zp Je s-cha.A g;({ff:‘po

, £ore feer s =-1“-vzot ce =t
ks BT L Lo miee fjgl,l 2
Do wr CLi€ oAEE zeni Hee.

yr:a.u- ber gt b’oau.-_ _4:‘
g ‘,..-.r ATiee pEaf gos e L

Zi T T ﬁ‘_'.:s!)___ﬂ‘

—'-‘.-{"'-’11’,,"..-;/1 - 9/}7”

Facsimil del manuscriio enconifado enla cale WMalaga de Priege de Cordeba. (Archivo: E.AC).

batirlo hasta que se introduzca con la manteca y después se va echande la hari-
na hasta gue se pueda manejar en la mano que es a dondé se hacen del vuelo de
la mana. Y se moja con aceite la mano para poderlos extender. Se pone una poca
de azlcar que esté mas de medio punta y se meten después de cocidos en el
horno y se llevan en cajas como las de los mostachos; los que pueda y despues
se meten en azucar molida y cernida y después se meten en una cafia y se

penen a enjugar.

101. Plumillas

Las plumillas se emborrizan y se van friendo muchas vaces. y despues se meten
en azucar melida y se van poniende en la fuente bien puestas.

# Libreta. Libra sencilla, mitad de la libra carnicera,
La suele emplear para pesar la manteca, 2l azicar o las pataias.

329



Enrique Alcala Ortiz

330

102, Los hormigos™

Los hormigos, se echa una poca de azlcar y se clarifican unas almendras tosta-
das en ia cuajadéra. Se muelen y se echa en €l almibar, el pan rallado y tostado,
se junta y se echa agua e hierven y después se le echa canela por encima.

103. Cajas de dufces

Las cajas de dulce, doce onzas de manteca y doce de azucar y diez de harina y
ocho de hueves. La manteca es ta primara que se bate, después con la azlcar y
lo dltimo con los huevos todo muy bien; y se hacen unos cajoncitos chiguitos y se
meten en cajas de mostachos y van al horno y se calientan para el chocolate y se
le unta una pequita de agua.

104. Pellas

Las petlas, a un cuariillo de leche, cuatro onzas de harina de arroz y cuarteron de
azucar sin almidén. Para sacar la harina se echa en agua caliente y se tiene un
poco y después se musle y se cierne y se van poniendo en los papeles. Y tam-
bign se emborrizan con huevo y después se meten en azucar malida y nada mas.

105. Las tazas

Las tazas, a un cuartillo de leche, |la azlcar al gusto, y catorce yemas lo menos;
se cuece la leche y asi que estd fria se echan las yemas batidas y despugs se
van echando en las tazas. Se meten en la cuajadera con aqua y lumbre por bajo
bastante y por encima menos.

106. Merengues

Los merengues, azlcar cernida y clara de huevo bien batida y que se puedan
hacer las eses en un papel. Se cuecen en la cuajadera con poca lumbre,

107. Suspiros
Lo mismo, sdlo echarle canela y echarlos a peguiloncitos. Los suspires batidos
como el plato blanco y can poca lumbre cocidos con papel debajo.

108. Pastel

El pastel lo mismo que la masa de las empanadillas de carne. La masa con leva-
dura y sal, después se hace el hojaldre y se pone por encima y por debajo, y para
cocerlo ia lumbre vivica.

*En olros lugares se llama asi a unas gachas hechas con harina de maiz.
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