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PROLOGO

LA COCINA ANDALUZ}
de Isabel Gonzdlez Turmo

Adelanto al Lector que soy un reincidente y que, por tercera vez,
viielvo a caer en la misma piedra. Una falta, inducida por la defe-
teneia de la autora del libro hacia mi, al pedir que lo prologue sin
yne nada justifique por mi parte —capacidad o competencia- este
lereer intento por adentrarme a escribir de alimentacién, comidas,
1ecelas y recetarios.

i.a vez primera que lo hice, a requerimiento de Isabel, fue como
niicmbro del Tribunal que hubo de juzgar y calificar, con la méxima
intincién, su tesis doctoral publicada en 1995 bajo el titulo Comida
il rico, comida de pobre, tan sugestivo y atrayente para la historia
nocial; la segunda, en 1996, como prologuista de esa pequefia joya
e la historia gastronémica sevillana que es Sevilla: banquetes, ta-
pus, cartas y meniis (1863-1945). Y reconozco que en ambos casos,
ndemas de mi considerable estima intelectual por la autora, busqué
alunbicadas coartadas para justificar lo que era a todas luces injusti-
lieable, a saber, mi nula sensibilidad para cuestiones culinarias.

En este tercer envite, mucho me temo que las circunstancias no
han mejorado nada. Al contrario, mis severas hmitaciones digestivas
me tienen cada vez mas alejado del placer de la buena mesa. Y, sin
¢, por mucho que uno se esfuerce, ninguna de las demas aptitudes
necesarias para tratar de cocina y alimentos, de guisos y recetas, se
nos daréa por afladidura. Como dice la autora, el comer es el acto mas
reiterado de la actividad humana de lo que depende su supervivencia



arafras A
zrl, lpt‘ eando a la Pardo Bazan, subraya como en el transcurrir
ol ti . .
! er.npo histérico el comer deviene en algo mas que engullir parg
sobrevivir, i i
r. Se humaniza y 1a necesidad de comer termina por conver

tirse en necesidad placentera, casi arte. Y ello, claro est4
?

2 : : .
través de la cocina., s

‘ P01.' 51}e.1'te para mi no es este un libro mas de gastronomia al uso
ni de d1e’fet1ca o similar aunque los recetarios hayan sido el fund: '
1T1ento pn‘mordial de la investigacion sobre la que se sustenta. Es 1‘:
libro de hlstori‘a con todas sus consecuencias y el intentar exl;licar;(:
Z:(s) ;rtl:dtiu:l aspnrf) d(i:on estas paginas preliminares. Es mi primordial

reincidir por tercera vez y prologarlo. El go (
su lectura no cederia siquiera ante el de los mas exqiis(i:fo(:ﬁfr? paI:d
con los que el universo alimentario de cada cual pudiera fantas;:::u~i

Todavia son muchos los historiadores que consideran a la cocin:
como .alg.o superfluo en el devenir de los tiempos; necesario, tal ve X
conoc1fmento bésico de la misma al estudiar la nutricién de’ los . u"‘
poblac‘lonales pero poco mas. E incluso bajo dicha perspectiv: gmp(?h
fe.renc1aci6n social: los ricos, tienen cocina; los pobres sim 1;1:2? dl—-
alimentan. Obviedades que sehan mostrado falsas en su tot;)lidad an
do’se.z (?,studia la alimentacién atendiendo a criterios de clase socialcuan_
a‘nah.ms,que contemplen sus variaciones espaciales y temporales ey (Elon
cir, histéricas. Como ha sefialado J.L. Flandrin, el interés de los hi’stS 'e-
dores por la cocina no es nuevo; al menos desde finales del sigl X(;?Ia—
ya hubo obras notables de contenido histérico -ladeLe Gran(,cl§ ((1)’A N
en tres volimenes- que se interesaron por el tema. Pero el interés inu'ny’
Vo por 121 gastronomia despertado durante el siglo XIX que fue n ttcilzl—
con escritos de autorfa erudita y difundido por prensa ,de laé § hi .
que.z los profesionales académicos terminasen pordarlaeg al(f Ocall’ hliZo

toria de la alimentacién y al complejo mundo en el que se I;ese?;u?:lv: —

Hov di . .
e .by (1llspor‘1emos de variadas sintesis historiograficas que nos
scriben las diferentes trayectorias hasta conseguir que la historia
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ol In nlimentacién aleance una relevancia académica e investigado-
tn Apnrte de la ya citada de Flandrin, otras como las de M. Monta-
wiit ¢l mundo de la comida y cocina es cultura-, A. Burghiere, M2
{tlempo, ete. o, en Espafia, las de J.E. Gelabert o J.M2 Diaz son
whypias de ellas. Los esquemas evolutivos que ofrecen son, en lineas
generales, coincidentes y concordantes en sus contenidos. Los pio-
peron se remontarian a la década de 1880, con Schmoller a la cabeza,
iildos por destacados historiadores que, desde el primer tercio del
slglo XX, prestan atencién al tema bajo la doble perspectiva econé-
pilen y social como W. Abel en Alemania, J.C. Drummond-A.Wilbra-
lwit en Gran Bretafia -provenientes del campo de la ciencia biomédi-

ot . 1. Messedaglia en Italia o Cl. Sanchez Albornoz en Espaiia.

11l momento de aceptacion plena, como es bien sabido, vendria
I mano de la historiografia francesa de la Escuela de Annales, en
I décadas de 1950-1960. La marginacion en que hasta entonces se
Iimhfa mantenido a la historia alimentaria queda superada y ésta se
lmerta con vigor en las nuevas vias de la historia econémica y social.
I'arn M. Bloch la historia de la alimentacion seria como la de una ma-
imina registradora donde se anotan, aunque con retrasos, los com-
portamientos econdmicos basicos de cada sociedad; una valoracion
n» muy distante de la que expresara, desde los supuestos tedricos
] materialismo histérico, el historiador polaco W. Kula al afirmar
«ne la historia de la alimentacion es el balance mas concluyente de
In actividad econémica de un pueblo. Braudel, a su vez, la contem-
pla bajo las perspectivas de regimenes alimentarios a escala global y
nictnpre considerada como un epigrafe sobresaliente en su analisis
sobre civilizacién y vida material. Y con ellos, un niimero importante
(¢ historiadores que se han venido ocupando del tema como pudie-
ran ser Le Roy Ladurie, Aymard, Aron, Morineau, Komlos, etc. Por
nltimo, desde la década de 1970, la Historia Econémica incorpora
A la alimentacion como uno de los temas destacados de la discipli-
na como ya se puso de manifiesto en el II Coloquio nacional de los
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historiadores economistas franceses, en 1973, dedicado al consumo
alimentario, o en la VI Settimana del Istituto Internacionale di Storia
Economica “Francesco Datini”, en Prato, en 1974, hasta lograr, final-
mente, su consagracion académica en el VI Congreso Internacional
de Historia Econdémica, celebrado en Copenhague en 1976.

Los estudios histdricos en su mayoria, y desde los primeros tiem-
pos, adolecen de la misma cortedad de miras, al quedar centrados en
la perspectiva nutricional, con preferencia por las “raciones alimenta-
rias” y la incidencia que tengan las calorias consumidas en el desarro-
lo vital y orgdnico —estatura, esperanza de vida, etc.- de las socieda-
des. Un enfoque muy propio de la economia clasica al relacionar los
temas de poblacion y consumo o de produccién, poblacién y alimen-
tacion. A mi entender, ha faltado las mas de las veces —o no se ha tra-
tado con la suficiencia necesaria- a la hora de abordar la historia de la
alimentacion una perspectiva cultural. Ni siquiera cuando se ocupa-
ron, desde el siglo XIX, de las clases trabajadoras —industriales, mi-
neros, jornaleros-, pese a que fuera el primer campo de investigacién
social y econémica cuantitativa sobre la historia de la alimentacién.
Se ha ignorado con demasiada frecuencia que los nutrientes —como se
ejemplifica de forma modélica en este libro- sdlo se hacen alimentos a
través de la cocina, los ingredientes y las practicas alimentarias.

A la par que los historiadores sociales y econémicos —y casi por
la misma época, hacia mediados del siglo XX- los antropdlogos, et-
nologos y socidlogos se adentraban en la historia de la alimentacién
bajo la perspectiva sociocultural que habiamos echado en falta en la
historiografia académica. Pero sin voluntad integradora. De modo
que la historia alimentaria, en sus perspectivas nutricional y socio-
cultural qued6 abocada a una dicotomia, “de nefastas consecuen-
cias”, sin apenas referencias ni contactos entre si, entre historiadores
y antropdlogos.

Precisamente es en este punto crucial donde ha de situarse el
estudio que ahora se ofrece, con vocacién clara de superar los reduc-
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vlonismos sefialados; y ambos, historiadores y antropdlogos, como
deelara su autora desde la Introduccién misma, son destinatarios
preferentes de este libro. Aunque no exclusivos pues, con provecho,
nin priblico lector ha de ser muchisimo méas amplio y diverso. Porque
¢l libro es una mirada inteligente y culta, guiada con mano maes-
trn, 2 un quehacer complejo donde se entrelaza la alimentacion con
In historia, la economia, la politica y la cultura teniendo a la cocina
¢omo hilo conductor.

Las fuentes primarias a partir de la que se arma toda la inves-
ligacion son los recetarios y recetas. Podrian haber sido otras, algu-
nas va utilizadas en escritos de gastronomias previos como sean los
refranes y proverbios —recuérdese la multitud de los que se traen a
colacién en las paginas del Quijote-; 0 aquellas examinadas también
¢n estudios histéricos nutricionales como los libros de cuenta, in-
ventarios post-mortem, ments de hospitales y cuarteles, libros de
viajeros o los contratos de trabajo que consignaban parte del salario
en especie.

La intencionalidad de este estudio, al diferenciarse de mane-
ra decidida en su objetivo de posibles estudios similares, privilegia
como fuente de informacion a los recetarios examinados: 43 en total,
todos manuscritos salvo dos, que cubren un periodo de tiempo de
doscientos afios a partir de 1775 y hasta 1975, aunque en ciertos as-
pectos se alarga hasta la actualidad. Comprenden en conjunto 4.586
recetas cuyo modélico tratamiento —analitico, paleogréfico, estadis-
tico, gréfico, lexicografico y, por supuesto, culinario.- sirve de sostén
a una investigacién empirica de primera categoria y que, a mi pa-
recer, carece de antecedentes. En este sentido, al ser investigacion
pionera se le afiade un plus de originalidad de enfoque y de rigor
como no es frecuente se den en estudios de esta naturaleza. La In-
troduceién que abre el libro es por ello, a la vez, la clave sobre la que
el libro descansa y un modelo de heuristica y metodologia que, sin
duda, creara escuela Recogidas recetas y recetarios en Apéndices, la
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a.utora pone al servicio de futuros investigadores un arsenal cualita-
tivo y cuantitativo de primera calidad.

Recetas y recetarios tienen unos protagonistas, en este caso, en
su rr.layoria mujeres, no en balde la educacion diferenciada por gé’ne—
ro fij6 la cocina doméstica como territorio femenino. Tlustrativos son
el anélisis de dataci6n, los tipos de familias (nobiliaria, burguesa ur-
bana o terrateniente, profesiones liberales, militares, etc.) donde los
recetarios y recetas se originan y transmiten, el estudio contextual
c?e 10§ mismos y los modos de transmisién de los conocimientos cu-
11nar.10s para concluir que la clave de toda cocina estriba en el papel
relativo de ingredientes, condimentos y procedimientos culinarios. A
través de combinaciones miltiples, éstos han dado origen a Van'a-n-
tes miltiples de cocinas, combinaciones que pueden venir determi-
nad?s por los factores materiales de la cocina misma —alimentos y
nutrientes- pero también por factores como la etnia, la tecnologia, la
economia, la politica, el género, el trabajo o la religién, entre otros’ Y
a tra\-fés de ellos es, como desde el sistema culinario, en cuanto at;s-
traccién que engloba miltiples posibilidades combinatorias, se pasa
alas cocinas y de éstas a las elaboraciones. o

Tres densos capitulos desgranan tanto las tesis que en el libro
se sustentan como los resultados que arroja una investigaciéon que
es concienzuda y ejemplar. En el tema de la autoria de recetarios
recetas subraya que siendo ésta personal lo que predomina, sin em}—’
bargo, en la cocina doméstica es la accién continuada por ge’neracio-
nes qu.e aportan anotaciones y afiadidos —por tradicién oral a través
del recitado de recetas entre mujeres, o el aprendizaje por afinidad,

etc.- que refleja que la simbiosis mujer/cocina esta muy marcada en
el devenir histérico.

Junto a la autoria, a destacar la contextualizacién de recetarios

y recetas, usos y modos de cocina, que condensan paginas brillantes
. b

a la par que estimulantes, para la historia andaluza sobre la que se

i i investigacién. Desde la crisis del antiguo régimen a finales
Al wiglo XVIII, con las transformaciones habidas en la propiedad
i I lierra, la profusién de jornaleros, las desamortizaciones y pri-
villzacion de montes y comunales -que restringe el acceso a plantas
alliuenlzrias silvestres y caceria popular ete.- a la difusion del cereal
v e nuevas plantas (maiz, arroz etc.), o la influencia de regadios,
A lon 1hovimientos migratorios, etc. fenémenos que tuvieron todos
Wil sts consecuencias en la cocina andaluza y, por definicién, en
snnlepier tipo de cocina doméstica.

e igual modo que fueron importantes en los modos y usos del
yomer las transformaciones del medio geogréafico andaluz y su es-
iruclura social, el cambio tecnolégico y politico con la intensifica-
i de latifundios y gafianias, el ascenso de la burguesia y retroceso
ynhiliairio, el reordenamiento de los mercados alimentarios desde la
wrrieria a la presencia del ferrocarril, la linea del frio (de las fresque-
v neveras, frigorificos y congeladores), las diversas energias uti-
lizankits en los anafes -desde la lefia y carbon vegetal a la electricidad,
witw, vilroceramica, etc.-. O bien el influjo de los abonos quimicos en
lon eultivos o el ordenamiento municipal de suministros y mercados
v nlimentos con la creacién de las modernas plazas de abastos hasta
lan pautas sociales de la burguesia andaluza —que no suele recibir
11 casa ni propiciar en ella comidas de convivencia o sociabilidad
ul margen de la familia-. E incluso llegan a intervenir como modi-
licnddores culinarios cuestiones tan sofisticadas como la presencia o
Jisminucién de servicio doméstico en las familias para argumentar
nobre la presencia o disminucion de los fritos en la mesa de las clases
medias urbanas.

En la interaccién entre cambio politico y cocina los supuestos
(e se evocan no pueden ser mas ilustrativos y, si se me apura, re-
yocijantes por lo bien escogidos. El ejemplo de la Reptiblica no tiene
ilesperdicio cuando se transcribe un texto de época, de 1931, donde
con indisimulado oportunismo se dice que “los alimentos del pueblo
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han ascendido de categoria para figurar solemnemente en las mesas
mas delicadas...obligando con ello...que la burguesia de la Republica
tenga a gala en gustar de esta nueva cocina”. De igual modo, las vi-
cisitudes alimentarias y su reflejo en la mesa familiar tras la, guerra
civil “una mesa con mas pretensiones que ingredientes’- seguida
en postguerra, por el papel desempefiado ~fiofio y cursi y un tant(;
demagoégico por fasciston- por la Seccién Femenina con sus recetas
de dulces como vehiculo propicio para responder a la carestia del
n?o.mento y sus afanes de recuperacion de la cocina regional y tra-
dicional ~y “de la abuela”™ de la que seran dignos epigonos -mucho
mas de lo que ellos mismos podrian presuponer- los actuales movi-
mientos de pretendida modernidad culinaria que proliferan hoy dia
incentivados desde los poderes locales y autonémicos.

Y la traca final traida a colacién por las diatribas sobre cocina
tradicional, regional o local y el papel actual de las Autonomias que
han hecho el resto a través de ayuntamientos y diputaciones ejer-
ciendo de fuerzas centripetas al impulsar pueriles planteamientos
n.acionalistas, regionalistas o localistas a costa de la cocina. O el cho-
v.1nismo de la rivalidad gastronémica desencadenada entre provin-
cias ~sevillana, granadina, malaguefia, etc.-y las consiguientes ridi-
culas argumentaciones en que pretextan sustentarse, como si fuesen
sagradas y elevadas a pretendidas sefias identitarias. Ilustrativo al
respecto el epigrafe sobre cocina e ismos, algunos engafos. En suma
ila unidad e integridad de Espafa puesta en cuestion por cocineros;
as! Pues a tales desvarios se llega a veces, algo que tan bien contado
y con tanta sutiliza se relata en el libro.

Para los realmente expertos queda un soberbio capitulo segundo
donde se desgranan los resultados del analisis realizado a recetas y
recetarios. Nada escapa a la refinada viviseccién al que los somete la
aut(?ra: ya sea el papel preeminente de los dulces —comprenden un
tercio del total de las recetas- y las influencias culinarias externas
la entidad de la carne como signo de distincién de la buena mesa, ei
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1l jugado por ciertos condimentos, la tendencia a la baja del consu-
i e eaza, casqueria o pescados de rio, el incremento consumidor
W horlalizas y verduras o el significado culinario, por ejemplo, de
In noda del marisco, convertido en signo de distincion y lujo en la
L mesa del siglo XX. Un anélisis donde la investigacion se des-
parrna por los vericuetos de la historia alimentaria comparada, que
. nrlquece e ilustra lo que hay de com(n y uniforme en el quehacer

ullnario y lo fatil que resulta casi siempre tanto marketing para sin-

gulurizarlo.

.2 autora ha sido profesora titular de antropologia en la Univer-
wldnd de Sevilla y es una avezada y reconocida investigadora interna-
vlonal en temas sobre alimentacion, con una profusién considerable
il libros, articulos, ponencias en congresos, etc. en su haber. En este
nuevo libro Isabel Gonzalez Turmo se superay revela el grado de ex-
celencia y maestria alcanzado, un referente inexcusable en la historia
Je |a alimentacién espafiola. El banquete al que nos invita a través
(e sus paginas no deja de ser una estimulante e inteligente iniciacion
Al conocimiento de una sociedad tan compleja, rica’y plural como la
ndaluza. Enfrascado en anafes y fogones, cocinas y recetas este libro
win par nos introduce sagazmente por unos vericuetos, nada al uso,
(¢ nos hacen entender mejor los entresijos econdmicos, sociales,

politicos o culturales de esta tierra. Asi que, amigo lector, la mesa

cs14 servida. Que aproveche.

Antonio-Miguel BERNAL
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FICHA RECETARIO BAENAS
NOMBRE Y PERIODOS Baenas, XX3°
LOCALIZACION -'
DE LA FUENTE Manuscrito, procedenciaf  ar, cedido en Baena (Cérdoba)
rdoba).
GRAFIAS Una letra
CARA  RISTICAS
Cl i
SOCIOECONOMICAS ase media.
Y VINCULACION
CON OTRAS ZONAS
DESCRIPCION
DOCUMENTO Cuaderno de 15’5%21’5 ¢m, con gusanillo y apaisado
CLASIFICACION ;
OTAL RECHTAS Rseeetano puro, copiado de boda, derivado a improvisado
78 recetas. 32% ’
Y DISTRIBUCION 32% carnes. 22% dulces. 12% v
3 erd
POR GRUPOS g:z;:ados. 4% conservas y frutas sin procesar. ;;:S cgr::lialadla& o
. : s y legum-
DESCRIPCION
Es un recetari
CONTENIDO ario que parte de un copiado d
o . e un recetari i
;)a rcel::tiazcg;ahzgr las recetas e incluye otras coeténa:az a;?nor pero
Siglo XX 7 dec'fcma antigua, pero sf algunas de la prim.era mc‘ﬁnfilene
cotae dol oo (i'i Seccién Femenina. También incorpora cha &l
Croma do pllllgé :o IZ i};:za eg };ll;l]e fue redactado: Solomillom z:ll wial?sll;;-
n, et s
ORDEN EIND cluye algunos menfis semanales, as de cerdo a la Polinesia, etc. In-’
ICE ; )
PESOS Va1 No tiene partes ni indice. Empieza con recetas d
EDIDAS Sistema métrico decimal s de dulces,
MENUS A DESTACAR '
Mentis del mes
Lunes 1. Comida: Maca
: rron itali
pan y leche. es alaitaliana, Pollo en pepitoria, Fruta. Cena: Tortilla d
: e patatas,

Martes 2. Comida: Potaji
- : Potq
uelos. ije de legumbres, Huevos campesina, Fruta. Cena: Sop
’ g : a y patatas re-

3 ol - . .
Iulél'coles CO"uda I aella I Hetes rusos, Fruta Cena Ver dl” ay cr Oquetas
cd ]

Jueves 4. Comida: . . g
Viernes 5. Cor:li:;(‘z ?chz‘:aplcadzllo, Fruta. Cena: Fiambre con ensalada, Natill

. cas con garba . 4 as.
con leche. Cena: Hu . g nzos, algiin pescado o Bg
Stbadn 6. Comidas i}:;i jt‘ntos con patatas/Salchichas con puré de;ﬁ?&: ;f’ :l.zcaina, Arroz

. : as en aj . , Tor
con costrones de pan. gjo pollo, Filetes empanados, Fruta. Cena: Puré d:{" anceza.
) egumbres

Domingo 7. Comida: Arroz cubana con salchichas

Frito y empanadillas/ Coliflor pescada con mahon, y huevos, filetes de pechuga y fruta. Cena:

esda.

FICHA RECETARIO BAENA6

Manuscrito, proeedencia familiar, cedido en Baena (Cérdoba).

Cuaderno con gusanillo de 16X22 cm.

140 recetas. 54% dulces. 9% carnes, yverduras y ensaladas. 5% pesca-
dos. 4% conservas y frutas sin procesar. 1% cereales y legumbres.

Se trata de un recetario que contiene algunas recetas antiguas. Hay refe-
ren = expresas a esos recetarios anteriores y tienen fndices diferencia-
dos, aunque redactados a un imismo tiempo De hecho, la ~alocedié
como recetario antiguo, pero algunas recetas y datos indican que se trata
de un copiado de varios recetarios anteriores con incorporaciones recien-
tes. Utiliza Minipimer, mahonesa dietética, pan de molde y tiene recetas
de la revista Mundo Cristiano (Fundada en 1963). Contiene algunos me-

nGs. Las recetas tienen explicaciones detalladas y cierto tono didActico,

que parece indicar que fue copiado para una hija o algn familiar.
La mayoria de lasrecetas son dulces de masa horneada, algunos dulces de
sartén y apenas cuajados. Utiliza més frutas para dulces que otros receta-
rios anteriores (platano, pifia, marnzanas) y menos frutos secosy canela.

Tiene varios indices, correspondientes a los distintos recetarios que
han sido copiados en este ejemplar, pero no todas las recetas del fndice
estan en €l texto, aunque las paginas estan numeradas. No tiene partes,

aungque la mayorfa de las recetas estin agrupadas.

RECETAS A DESTACAR
Tortilla guisada: Las empanadas y empanadillas pueden hacerse la vispera pero hay que

calentarlas al horno en &l momento de tomarlas, lo cual puede a veces resultar complicado. Sin
embargo, resulta muy préctico hacer la noche anterior una gruesa tortilla de patatas y aparte
una salsa rubia muy sabrosa. En el momento de tomarse se calienta la salsa y se introduce en

ella la tortilla.
Tostones: Cantidades: Dos claras, medio vaso de leche,
Se baten las claras a punto de nieve; se le afiade el aziicar, la leche,

hace lo mismo que con las lenguas de gato y se meten en el horno.

200 gr de harinay 200 g7 de azticar.
y atiltima hora el harina. Se
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