PRODUCTOS AMERICANOS Y GASTRONOMIA ANDALUZA: EL GAZPACHO

desiis Moreno Gamez

RESUMEN

El descubrimiento de las Indias Occidentales —encuentro entre dos mundoz— ha traido, entre
ptras consecuencias, una “revolucidn ecoldgica”™ de alcance planetario. El sur peninsular —tradicidn
horticola andalusl ¥ puerta de América— aclimatd, experimentd e introdujo en su dieta, desde la
primera hora, los productos venidos de aquellas tierras: tomate, pimiento,patata, maiz y habichue-
la. De los dos primeros se trata en este trabajo: edmo los ven, gué cualidades dietéticas y medicina-
lez ohservan los croniztas; ¥ qué influencian han ejercide en el popular gezpachio, que ha pasado de
ser “comida de segadores y gente grozera” (Covarrubias) a exquisito plato de la gastronomia
andaluza, reconocido hoy con cardcter universal
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Introduccion

La gastronomia como concepto cultural y, en consecuencia como Lérming, no aparece
hasta el siglo XIX. Para Bibiano Cortés, “no sélo ensefia el profundo y verdadero conoci-
miento de la vida cémoda v regalada, sino que tiene relacién con todo cuanto necesitamos
para nuestra alimentacidn ¥ conservacion.”! En el diccionario de la REEE, significa “arte de
preparar una buena comida”; es, por consiguiente, un cultismo para designar el arte culina-
rio, ¥ esta actividad en si requiere como base unos alimentos iddneos, complementarios en
calorias, equilibrados en la dieta de proteinas, grasas e hidratos de carbono; ¥ en todo caso,
una combinacidn adecuada de sabores, junto a una atractiva presentacidon de los platos, v
una agradable disposicién de la mesa donde van a ser consumidos. En la gastronomia se
aiinan la eiencia ¥ el arte en la actividad, tan perentoria como animal, de la nutricidn. Es
evidente que desde la perspectiva histdrica la mayor parte de la humanidad se ha alimen-
tado cudndo y cémo ha podido, pero escaso nimero de individuos ha disfrutado del arte
culinario. La cultura gastrondmica es algo méds que la culturd culinaria. El hombre en su
medio ha transformado log alimentos, ha cocinado desde que el fuego existe; después,
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desde que conocid las téenicas de conservacidn de alimentos (salazones). Pere hacer un
correcto uso de la dieta no ha sido practica comun de la humanidad, bien por defecto —el
campesinado y artesanado—, bien por exceso —como en el caso de las clases privilegiadas de
la sociedad—, para gquienes la cantidad y variedad de platos suponia, probablemente, el
modo més habitual de mostrar de modo ostentoso ¥ suntuario su preeminente posicidn. La
gula {la glotoneria) ha sido ¢l pecado capital caracteristico de los estamentos cortesanos v
nobiliarios. La abrumadora presentacidn de platos cocinados en andrquica distribucion de
carnes, verduras v escasos pescados tampoco es propiamente gastronomia. Esta nace como
término asociado a la evolueidn de la quimica, la biologia v 1a dietética; unide, claro est4, al
afian por el refinamiento v, en definitiva, al deseo de elevar a la categoria de arte el mero
hecho fisioldgico de la nutricidn. El arte de la buena mesa no es una creacidn ajena a la
realidad circundante; antes bien, es el resultado de estos factores primordiales: productos
bédsicos del agro, de la ganaderia ¥ del mar, variados v ricos en calidades nutricias, ¥ una
cultura culinaria de amplio espectro que abarca tanto platos de lo que en otro tiempo fue
exclusivo consume de los estamentos privilegiados como de la popular comida de labriegos
v artesanes. j;Cudntos platos de estos iltimos no han pasado a ser en la actualidad ohjeto
de la mds exigente gastronomia? Las gachas, 1a sopa de ajo o el gazpacho, por citar sdlo tres
ejemplos de comida popular durante siglos, han ingresado por derecho propio en los trata-
dos de gastronomia espafiola capaces, pese a su humilde naturaleza, de satisfacer los mas
exquisitos paladares, El recorrido histérico seguido por estos platos ha experimentado un
curso ascendente en la escala social. De ser exclusivamente comida de campesinos y arte-
sanos, ignorada por las clases y estamentos acomodadoes, han pasade al dominio popular,
incluyendo, por supuesto, a las clases adineradas. En el dmbito andaluz, a estos platos
desdefiados por el zegmento social de los instalados, por ser propios de las “clases bajas™,
¥ que tienen por componente fundamental productos venides de América, es a lo que hace
referencia el presente trabajo: el gazpacho, como el més universal de los platos de esta
tierra, el salmorejo ¥ la “porra antequerana®, como variedades,

El encuentro con las nuevas plantas

A la hora de valorar la gesta del descubrimiento, conquista ¥ colonizacidn de las
Indias, desde esta orilla, se suele poner el énfasis en la evangelizacién, en la cultura
trasplantada, en la identidad idiomdtica... Si se hace desde el punto de vista estrictamen-
te econdmico se resalta la afluencia de metales preciosos a Europa, a través de Espafia, la
tonsiguiente revolucidn de los precios, el avance del capitalismo, y el crecimiento ¥ consoli-
dacidn de una clage burguesa que, transeurridos dos siglos, daria al traste con el modelo del
Antiguo Régimen. Sin embargo, no se destacan con igual rango loz productos, allende el
Aﬂﬁﬂtifﬂ. que verdaderamente llegaron a revolucionar la agricultura ¥ la demografia en el
Viejo Mundo, y que vinieron a poner término a periddicas hambrunas v al consecuente
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descenso o muy lente crecimiento demogrifico: la patata v el maiz, principalmente. En
frase de Eloy Terrdn: “La genuina e inmarcesible gloria de Espafia es haber aportado,
primero, a Europa v, después, al mundo, cultivos como el de la patata, del maiz, de la judia,
del pimiento y del tomate.™ Pero, claro es, para llegar a ser realmente efectiva esa aporta-
cidn nutricia, gue tuvo su correlato en la revolucidn demografica, fuse preciso que transcu-
rrieran décadas —v a veces siglos— de ensayos e intentos de aclimatacion de los nuevos
vepetales en Europa, v euyo primer punto de contacto con el Viejo Mundo es Espafia, v mds
aiin, Andalucia, Bl inicial encuentro de los europeos con los nuevos productos corresponde,
obviamente, a los descubridores ¥ conguistadores. Apenas, cuando parten las primeras
flatas, la intendencia cubre las necesidades del trayecto. Llegados a tierras americanas, el
propio suelo es el que facilita las viandas para la subsistenecia; lo que ven consumir a las
comunidades indigenas es el primer contacto con los productos de Indias. En los relatos de
las primeras expediciones, €]l hambre, la indigencia nutritiva, ¥ al fin la muerte, que llega
a muchos, serd una constante, no sélo por la hostilidad de los nativos ¥ del elima, sino por
la carestia de alimentos. La tierra ha de proveer el sustento. “La necesidad en que se
encontraban los soldados conquistadores de vivir sobre el terrenc, adapténdose a los ali-
mentos producidos ¥ aderezados por los indios americanos, constituye la razén fundamen-
tal para explicar la rapida familiarizacidn de los espafoles con los principales alimentos ¥
con las plantas productoras.”™ La falta absoluta de abastecimientos transportados desde
Espafia forzd a los expedicionarios a comer los alimentos de los indigenas desde la primera
hora, tales como el cazabe (torta hecha de harina de mandioca), €l maiz, las habichuelas, el
tomate o el pimiento. La comprobacién, primero, de su consumeoe por los natives y, después,
la experiencia propia de que eran aptos para nutrirse, ¥ en nada nocivos, llevd al interés por
su produccidn ¥ eultivo, ¥ naturalmente también en la Peninsula, Pero antes de entrar a
considerar la implantacidn y difusién de estos nuevos productos ¥ su incidencia en orden a
la dieta alimentaria, es preciso, siquiera sucintamente, hacer referencia a cémo los ven y
qué cualidades aprecian en ellos los cronistas como para que su cultivo resultara de interés
en Espafia. Estas plantas, andando el tiempo, van a contribuir al incremento nutritivo de
las clases populares andaluzas ¥, a la postre, distintivo de su gastronomia. Se trata del
pimiento ¥ del tomate.

El pimiento

Acaso sea esta solandcea uno de los principales frutos procedentes de Indias en
cuanto a su rdpida difusidn y variedad. Llama la atencién desde el primer momento a
Coldn, ¥ asi lo refleja en el Diario de su primer viaje, en cuya anotacion de 15 de enero de
1493 puede leerse: “También ay mucho axi, ques su pimienta, della que vale més que
pimienta, ¥ toda la gente no come sin ella, que la halla muy sana; puedense cargar cincuen-
ta caravelas cada afio en aquella Espafiola.”® Ya de esta primera referencia colombina es
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precigo destacar lo que serd constante en todas las deméds alusiones al "axi” o “aji” —que de
este modo lo designan tahinos e indios de Nueva Espafia— ¥ es su sabor picante, equivalen-
te ala pimienta. Por fin, parece que habian encontrado una de las deseadas especias, causa
y motive de las empresas descubridoras de portugueses v espafioles, v la posible compen-
sacidn econdmica. La estima de las cualidades de beneficio y lucro que en el “aji” se apre-
cian hace que probablemente sea esta “pimienta de las Indias” el producto gue mayor
volumen de importacidn alcanzd, ya que sin llegar a las oplimistas previsiones del almi-
rante tuvo su relevancia en el computo del comercio de las nuevas tierras hacia Espana.
Chaunu® habla de una media de entre doce v veinte navios para los afios 1569-1590 de
importacidn, El hallazgo —"aji"- de ser como la pimienta, unido a su abundancia v varie-
dad, explica la atencidn ¥ curiosidad que despierta entre los cronistas por sus propiedades
dietéticas ¥ hasta medicinales, reflejadas en la cantidad ¥ calidad de los relatos y descrip-
ciones; la fruicidn ¥ deleite con que los espaficles lo consumen; ¥ el temprano intento de
implantacién ¥ su rapida difusién en tierras peninsulares, como ningin otro producto
americano. Bernardino de Sahagan, en su Historia General de la Nueva Espaiia cita la
exhaustiva variedad de *chilli”, al referirse a quiénes son sus comerciantes:

El comerciante de chiles [...] vende chiles rojos, suaves, chiles anchos, chiles picantes verdes,
chiles amarillos [...], vende chiles de apua, conchilli, chiles ahumades; chiles menuditos,
chiles de drbal, chiles delgados [...], vende chiles picantes, los que siembran en marzo, los de
base hundida. Vende chiles verdes, chiles rojoz puntiagudos una variedad tardia, agquellos de
Atgitzinean, Tochmileo, Huaxtepec, Michoactn, Andhuac, la Huaxteca, la Chichimeea. Apar-
te, vende ensartas de chiles, chiles de olla, chiles de pescado, chiles de pescado blaneo.

¥ prosigue hablando de los malos chiles:

El que es mal tratante vende chiles hediondos, de sabor acre, los apestosos, estropeados,
desperdicios de chiles, ¥ chiles atrasados. Vende chiles de tierra himeda, incapaces de ser
quemados, de sabor insipido, los que no estdn acabados de formar, blandos, inmaduros, ¥ los
que se han formado como brotes.”

La relevancia de esta planta entre los indigenas queda demostrada, ademées de por 1a
relacién de Sahagin, porque servia como parte del tributo de los pueblos sometidos a
toltecas y aztecas. Este sisterna se mantuvo con la llegada de los espafioles, Por consi-
guiente, el chile tanto en el México precortesiano como en la Nueva Espafia ez un producto
sustancial en la vida de aguellas tierras, ¥ su relevancia es tal que se hace presente no sdlo
en los hdbitos dietéticos de la poblacidn, sino que llega a adquirir valor tributarie. La
primera cualidad que destacan todos los tratadistas de este nuevo y valioso producto es su
calidad de “picante”. Lipez de Gémara, en la Historia general de las Indias (1551), cuando
relata la primera visita que hizo Colén a los Reyes para darles cuenta de sus descubri-
mientos ¥ presentarles los productos que traia del viaje, refiere: “Probaron el aji, especia de
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los indios que les quemd la lengua™: v Andrés Berndldez, cura de Los Palacios, en su
Historia de los Reyes Catolicos refiriéndose al aji, cuenta que los espafioles encontraron en
las islas del Caribe “pimienta que quema ¥ tiene mayor fuerza que la que usamos en

Espafia.”™ Por su parte, Ferndndez de Oviedo, en Historia general v natural de las Indias
{1535), que vino a ser la primera semblanza cientifica del nueve Mundo, define este fruto:

Axi o5 una planta muy conocida & usada en todas partes destas Indias [...], porgue es caliente
& da muy buen gusto e apetito con los otros manjares, asi al pescado como a la carne, & es la
pimienta de los indios [...], en todas sus labranzas e huertos ponen e crian con mucha
diligencia ¥ atencidn, porque continuamente lo comen con el pescado ¥ con los méAs manja-
ras. E no s menos agradable a los eristianos [...], porgue allende de ser muy buen especia,
da buen gusto e calor al estdmage, & es sano pero asaz caliente cosa el aji;

v concluye, después de una minuciosa deseripeidn de la planta, eon una ponderacion compa-
rativa a favor del aji: “[...] Bs mejor con la carne e con el pescado que la muy buena pimien-
ta. "™ Bl padre José de Acosta, a través de su obra Historia natural v moral de las Indias
(1590}, glosa de este modo la bondad dietética de la solandcea v apunta ya su efectos en la
salud segin la cantidad de su consumo:

La natural especeria que dio Dioz a las Indias de Ocecidente es lo que en Castilla llaman
pimienta de las Indias, ¥ en Indias por vocable general tomado de la primera tierra de islas
que conguistaron, nombran axi, ¥ en lenpua del Cuzeo se dice uchu, ¥ én la de México chili.
Esta es coza ya bien conocida, ¥ assi hay poco que tratar della, solo es de saber que cerca de
los antiguos indios fue muy preciada, ¥ la llevaban a las partes donde no se da por mercancia
importante. Mo se da en fierras frias, como la sierra del Firu: dase en valles calientes v de
regadio [...], lo que pica del axi es las venillas v pepitas, lo demds no muerde; edmese verde ¥
sece; molide, ¥ entero, ¥ en la olla, ¥ en guizado. Es la prineipal salsa y toda la especeria de
Indias. Comide con mederacidn ayuda al estémago para la digestidn, pero si es demasiado
tiene ruynes efectos [...]°%

En orden a los resultados medicinales, Juan de Cérdenas, en Problemas y secretos
maravillosos de las Indias (1591}, lo explica asi: “Porque sin ser purga el chile [._ ] suele ser
purgativo, ¥ esto es de suerte que sucede comerle uno de antenoche v obrar otro dia como s1
hubiese tomado una recia purga. El chile es compuesto de agudas y mordicativas partes,
estas irritan e incitan a la naturaleza para que evacuen v despidan de sf el humor, y es esta
irritacidén, a veces con tanta violencia, que aun la comida indigesta le provoca a echar v

expeller de =i, ¥ en este modo decimos de ser purgativo el chile”. A continuacion se pregunta
Cardenas, como

no siendo el chile mantenimiento, sino especia eomo lo es la pimienta, vemos que da sustento
[...], pues vemos gue los indioa sdlo se sustentan con chile ¥ una tortilla de maiz v esto les da
fuerga. A esto =e responde gque es verdad gue el chile no 2e¢ cuenta por mantenimiento,

Isla de Arriardn — 427




Productos americanos y gastronomia ondeluza: e Gaspacho

aungue también sustenta alguna cosa por la parte que tiene de dulce, pero el dar tanto
sustento consiste en que, como e2 especia tan caliente, ayuda con su calor a cozer las flemas
gue estdn en el estémago vy a convertirlas en sangre, vy esto es lo que hace el dar sustento
mayormente a los indics, cuya complexion es flemdtica ¥y por el consiguiente muy manteni-
da, porque el flemdtico gasta menos y tiene mds que gastar.

Por dltimo, Cérdenas explicita las dos causas por las que el chile despierta el apetito:

La primera por cuanto con la agudeza de sus partes corta ¥ limpia las flemas de la boea del
estdmago, las cuales tenian como empalagado ¥ empachado el apetito, ¥ la otra porqua, como
el chile tiene propiedad de morder v, como =i dixesemos, de pellizear, con aguel sentimiento
v mordicacidn que abiva v despierta el sentido de la hambre, '*

Las variedades picantes del pimiento, que son la mayoria, provocarian su rdpida
difusién por Espana y Europa, porque venia a ser un suceddneo ideal de la tan ansiada
pimienta y mucho méds barato. Sélo con su aclimatacion llegaria a conseguirse la enorme
variedad de pimientos que hoy conocemaos, la mayoria ahora dulces, no picantes, asi como
su uso culinarie. Nicolds Monardes, en La Historia medicinal de las cosas que se traen de
nuestras Indias occidentales (1565-T4), expone la generalizacidn en la Peninsula del reitera-
do “axi”, ¥ su utilizacién culinaria ¥ medicinal:

Mo quiero dexar de dezir de la pimienta que traen de las Indias, que no 2olo sirve a medicina,
pero es excelentisima: la cual es conocida en toda Espafia, porque no ay jardin, ni huerta, ni
macetin que no la tenga sembrada, por la hermosgura del fruto que leva [...]. Usan dellos en
todos los guisados ¥ potages, porque haze mejor gusto, que la pimienta eomiin, hecho tajada,
v echadas en caldo, es salza excelentizima, usan dellos en todo aguello gue sirven las especias
arométicas que traen de Malueo ¥ de Calicud. Difieren en que las de las Indias cuestan
muchoz ducados: estotra no cuesta maz que sembrarla, porgue en una planta hay especia
para todo el afio, con menos dafio ¥ mas provecho nuestro.

Y termina ponderando sus cualidades medicinales: “Conforta mucho, resuelve
ventosedades, son buenos para el pecho, y para los frios de complexidn: calientan y confor-
tan, corroborando los miembros principales.”™® El Inca Garcilaso también se ocupa de esta
planta, en Comentarios reales (1630), cuando ratifica la impresidn de otros cronistas ya
mencionados: “Conforme al gusto de los indios pudiéramos poner el condimento que echan
en todo lo que comen, sea guisado, sea cocido, o asado[...]", y anade: “por el gusto que con €l
reciben en lo que comen prohibian el comerlo en su ayuno riguroso, porque lo fuese mds
riguroso”, ¥ comentando que su sabor picante no es grato a los animales hace esta afirma-
cion: “las sabandijas ponzofosas huyen del pimiento y de su planta. ™!

Su difusidn europea no se hizo esperar por su preciado valor, sustitutivo de la carisima
pimienta. Asi, en 1548 ya hay noticias de su cultivo en Inglaterra. El viajero napolitano
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Francesco Carletti, a fines del 5. XV1, en Rezonamientos de mi viaje alrededor del mundo,
alude a su abundaneia en Italia:

La pimienta es la que nosotros llamamos de Indias, planta que crece hoy en todos los huertas
de Italia y de otros paises, llamado por ellos cilli ¥ por los del Perd asci o agi, es tan comin
comerlo ¥ usarlo como especia ¥ condimento de todas sus comidas, que si faltara seria como
gi en nosotros faltara la sal, ¥ lo consumen en una cantidad increible, ¥ no hay dia de
mercado, que en la Ciudad de México se hace tres veces por semana, con abundancia de
cozas de comer cocidas v crudas, v de vestir, que no se vea la plaza llena de montafias de este
pimiento, que maduro, g8 seca para conservarlo mejor, ¥ se vende y mide como los cereales.
Son muchoz los que cultivan los campos enteros de diferentes calidades de éste, es decir,
quién largo, quién redondo, quién grueso y peguefo, pero todo fuerte, que quema donde
toca, v despierta el apetito y ayuda a la digestitn.'®

Las descripciones hechas hasta aqui aluden con persistencia al cardcter de condi-
mento de la nueva planta, equivalente a la pimienta, v de ahi su nombre, pimiento, pero
algunas de sus especies, tras su aclimatacidén en Europa, llegaron a convertirse en hortali-
za; &5 decir; de aderezo, sin perder su propio valor, pasd a ser producto horticola, v como tal,
ingrediente nutritivo en la dieta espafiola ¥ europea. Las variedades actuales del pimiento,
algunas de excepeional calidad —morrones y piguillo—, son el producto final de aquel ajf,
concebido eomo aditamento a los guisos indigenas del descubrimiento. Pero hay més, los
espaiioles obtuvieron una variante como condimento: el pimentdn, que llegaria a ser adere-
zo fundamental de la cocina como especia en chacinas, adobos y sazdn de platos, ¥ desde
aquf se difundié a otros palses europeos.

El tomate

A diferencia del pimiento, no fue objeto de tanta atencidn por parte de los eronistas y
su difusién, al menes por Europa, fue mucho mds tardia por los graves prejuicios que
pesaban sobre él. La primera referencia la hallamos en Bernardino de Sahagin, hacia
1557, en su Historia general de las cosas de Nueva Espaiia, al aludir a los platillos sazona-
dos con salsa de tomate como objeto de venta en las ciudades mexicanas. Es el primero
{1532) — segin el diccionario etimolégico de Corominas —'® que utiliza el término en lengua
castellana. Al igual que el pimiento, tuvo valor tributario en el mundo azteca, lo que
demuestra su calidad vy comiin aceptacidn como fruto entre las culturas prehispdnicas de
México. Hernando Alvaro Tezozémoe asi lo sefiala en 1598: “[...] entre los tributes que tenia
que dar a la corona mexicana era pedir a los de tierra caliente gue trajeran mucho chile,
tomate ¥ fruta para los sefiores principales”. 7 El Protomédico de Indias, Francisco
Herndndez, hace una més extensa referencia cuando indica que entre las plantas de solano
“[...] hay otras cuvos frutos llamados Tomatl [...] son redondos, estdn encerrados en una
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membrana, son de naturaleza seca y fria en primer grado, ¥ participan de alguna acidez.
Los mds grandes de ellos se llaman xitomate [...]. Los farmacéuticos europeos los han
llamado frutos del amor [...] se hace de ellos, molidos ¥ mezclados con chilli, una salsa muy
agradable que mejora el sabor de casi todas las viandas y alimentos y estimula el apetito.
MNacen en cualesquiera regiones pero principalmente en las cdlidas, ya espontdneamente,
va cultivados,”™® El Padre José de Acosta insiste en las excelentes calidades de esta
solandcea: “Usan también tomates que son frescos ¥y sanos, ¥y 5 un género de granos
gruessos xugosos y hacen gustosas salsa, y por si son buenos de comer.”™ El también
religioso Padre Bernahé Cobo, en Historia del Nuevo Mundo (1653), le dedica al tomate una
mdis amplia deseripeitn:

La fruta [...] son unos granos muy parecidos al agi, redondos v colorados, ¥ loz menores del
tamafio de cerezas; haylos también amarillos v verdes, v de la grandeza de ciruelas v aun
| como limas; tienen dentro una sustancia aguanosa, algo roja ¥ unos granitos poco menores
que ajonjoli; el hollejo es delgado casi como el de las uvas [...] no se comen crudos, sino que
se echan puizados vy son de buen gusto, por un agrillo que tienen apetitusam.

Su venida al Viejo Munde de manos de los espanoles fue temprana, poco después de
la conguista de México. Desde aqui debid de llegar a Italia (1554), en donde, segiin Pier
Andrea Mattioli, del jardin botdnico de Padua, “se come con aceite, sal y pimienta™". En el
resto de Europa su aceptacion fue mas lenta. Los franceses le atribuyen cualidades
afrodisiacas y lo denominan pomme d'amour (“manzana del amor®), ¥ probablemente has-
ta fines del 5. XVIII no entra dentro del consumeo. Los ingleses lo llevan a Norteamérica v
alli se utiliza como planta ornamental. Hasta bien entrado el s. XIX no se integra en la
dieta ¥ actualmente se destina a zumo, frito, enlatado v ketchup.

Frente a tan parcos testimonios ¥ reticente aceptacion europea, el tomate, aungue no
se encuentren referencias en las obras culinarias del XVII, pero por otros motivos, en
Espafia si se incorpora tempranamente al consumo, Alonso de Herrera, en su Agriculfura
general (1645), deja constancia de su extendida utilizacién: *Se halla tan generalmente
- introducido su uso por todo el reino, ¥ su consumo es tan excesivo y extraordinario gue se
* puede azegurar no haber pueblo, por pequefio que sea, en que no se cultive esta hortaliza
: con méds abundancia que todas las demss [...]."22.

Por su parte, los extranjeros que viajan por Espafia también se hacen eco de su
] frecuente empleo en nuestra tierra, bien como salsa para acompafiar en el condimento,

'n como fruto para ser ingerido en forma de ensalada. Asi lo atestigua en 1672 1. Jouvin:

-] subimos hasta Tabladillo, v alli hicimos una merienda de tomates, que es una especie
fruto hecho en forma de manzana roja que erece de una planta de cerca de un pie de alta
fque tiene un sabor tan fuerte que los espafioles se sirven de ella como especia en =us
"853z, o hacen con ella ensaladas, echando mucho vinagre, sal y aceite que comen con gusto
o un manjar [...]."* El inglés Dillon —los anglosajones han sido los més reticentes para
tar el consumo del tomate— tiene su prejuicio acerca de €l en cuanto a su contenido
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nocivo, ¥ por eso busca la explicacidén en que en Extremadura la langosta asolara en siete
afos, de 1750 a 1757, cuatro veces las cosechas, y s6lo respetara the love apple porque era
una planta muy venenosa.**.

Paor idltimo, es preciso ineluir como testimonio de que el tomate abunda en su cultivo
y consumo en Fspafia, y especialmente en la Bética en el s. XVII, el Libro de cocinacidn de
los capuchinos de Andalucia; en él se encuentran varias recetas que mencionan el tomate
como una hortaliza de uso frecuente.™ Pues bien, de las citas y alusiones historiogréficas
recogidas hasta aqui cabe colegir que en Espafia, concretamente en Andalueia, el tomate
era ohjeto de peneralizado consumo ya en el 5. XV, ¥ que probablemente en esta drea del
sur peninsular, en conereto, su uso corrid paralelo al del pimiento.

Andalucia, tradicién horticola y puerta de América

La produccidn agricola tradicional surefia, desde la explotacién sistemadatica de los
cultivos introducida por los romanos, se compone de cereales —trigo ¥ cebada —, vid y olivo,
v ello en régimen de latifundio, ¥ estos frutos de la tierra, unidos a las leguminosas de
gecano —garbanzos v lentgfas— constituyen la base nutritiva de las masas campesinas
durante siglos. Aunque parezca una obviedad, la alimentacién tradicional, en términos
histdricos ha estado estrechamente vinculada a la produccidn agricola loeal. Excepto los
productos ya resefiados del monocultive mediterrdneo, los que, si su excedente ¥ su
durabilidad lo permiten, se dirigen a la exportacidn, la mayor parte de la agricultura se
destina al autoconsumo,

A estos articulos bésicos tradicionales en la Bética se suman como componente im-
portante y destacado las aportaciones que a la agricultura hicieron los drabes. Mantuvie-
ron e incrementaron la trilogia de secano. Bl trigo siguid siendo fundamental en la dieta de
Al-Andalus; junto a él se cultivaba avena, cebada, sorgo ¥ centeno en las tierras frias, y
entre lag leguminosas de las que se hacia frecuente y amplio consumo, habas, garbanzos,
lentejas, altramuces ¥ guijas, Bl olivo extendid su superficie de modo destacado, viniendo
a coincidir el limite de su cultivo con las fronteras de la Espafia musulmana. En el drea
meridional de la Peninsula mejord, incluso, respecto a la etapa romana. Por lo que respecta
a la vid, no consta que disminuyera su produccién. Las singulares caracteristicas de Al-
Andalus en el contexto de la expansidn musulmana, pese ala consabida prohibicidén cordnica
de eonsumir vine, no parece que afectara de modo importante a la produceidn vitivinicola.
La vid se mantuvo, ¥ el consumo de uvas ¥ pasas encubrieron con tolerancia la produccidn
cle ving.

En cuanto a las innovaciones, conocido es el perfeccionamiento de las téenicas de
regadio, la implantacidén de nuevoes cultives, ¥, sobre todo, la aficidn a los productos horticolas.
He aqui la aportacién que hicieron los musulmanes a la agricultura espafiola. Enla huerta
ge cultivaba de todo: guisantes, lechugas, calabazas, acelgas, zanahorias,espinacas, esca-
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rolas, verdolagas, bledos, rabanos, cebollas, ajos, habas, aleachofas, espdrragos, pepinos,
berenjenas, melones, sandias, perejil, cilantro, hierbabuena, menta..., ¥ junto a ello los
drboles frutales: higueras, cerezos, perales, manzanos, almendros; ¥, con extracrdinaria
relevancia, los citricos: naranjas y limones. Entre los productos de importacidn destacan [a
caia de azidear, el arroz y el azafrdn.

El aprecio de los productos de la hiverta en la dieta andalusi contrasta con el escaso
valor que se le da en el drea mesetenia. En este Ambito de la produccidn agricola, ¥ vinculado
al régimen sefiorial de propiedad de la tierra, el campesino labora el latifundio para bene-
ficio casi exclusivo de sus titulares: tierras de realengo, nobles e Iglesia. A ellos ha de
tributar con el producto obtenido, pagar los diezmos, gabelas, servicios del sefiorio por el
uso del molino, horno, caminos, pontazgo, caza, pesca... De lo que produce, dificilmente le
queda para subsistir algo mds de 1/5; por ello sus condiciones de vida rayan en la miseria.
El régimen de explotacidn es muy rigido, ¥ el margen de iniciativa del campesino o colono
extraordinariamente limitado. Juntoe a este modelo de produceidn, el agricultor se ve obli-
gado a labrar su propia cosecha, para que pueda servir de complemento a la exigua retribu-
cidn que obtiene del sefior de quien depende. El dmbito propio para lograr los productos de
autoconsumo es la huerta. Fsta es un pequenio espacio proximo a la vivienda, de dnica
responsabilidad de su cultivador, y cuyos frutoes, por ser insignificante su volumen y de
escaso aprecio dominieal, no estdn sujetos a tributo, La huerta es el espacio privado del
campesino y su familia; lo obtenido no sélo servird de ayuda para su nutricién, sino que lo
que en ella siembre es de su propia iniciativa, fuera del rigido control de las tierras de
sefiorio, ¥ ello le permitira ensayar nuevos cultivos, experimentar con algunas semillas y
generar su propia cosecha de todo tipo de verduras.

La Andalueia previa al Descubrimiento por sdlida tradicién musulmana posee las
condiciones objetivas necesarias, habitos culturales e infraestructura psicolégica para ser
en sus huertas donde se ensayen y aclimaten los productos que llegan de Indias. Esta doble
propiedad de tener fuerte arraigo horticola venido de la cultura andalusi y ser puerta de
América la convierten en lugar ideal para el ensayo, aclimatacidn e introduccidn en sus
huertos de los productos de la otra orilla del Atlantico. Esto explica la rapida difusidn del
pimiento; lo que unido a su valor como sustitutivo de la apreciada pimienta, hace eseribir al
Padre Las Casas, en suApologética historia (1527} que “esta planta es ya conocida en toda
Espafia”, ¥ en 15660 al doctor Monardes que “[..] es especia excelentisima, la cual es conoci-
da en toda Espafia porque no hay jardin, ni huerta ni macetdn que no la tenga sembrada
[...]1."** Lo propio cabria afirmar del fomate que, aungue con menores referencias de crénica,
se estimd, cultivd v consumid entre los campesinos andaluces ya desde el mismo 5. XVI; v
del maiz, también de rdpida difusidn. Y es que el acceso, adaptacidn, aclimatacién e incor-
poracidon culinaria de los productos americanos a Espana y Europa se hace por Andalucia
¥ en Andalucia; v ello debido tanto a su espléndida situacién geogrdfica como al hecho de
que la procedencia de los conguistadores y primeros colonos de aguellas partes fueran
andaluces. Durante el primer siglo, la gran mayoria de los espafioles que pasan a Indias
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eran de Andalucia, Extremadura y la Mancha, y Andalueia aportd probablemente mas de
la mitad. El monopolio del comercio sevillano, primero, ¥ el de Cddiz, después, hicieron de
estas dos ciudades, durante més de dos siglos y medio, que la Baja Andalucia fuera la
puerta de América en Espana, v desde agui los productos se difundieran, de ordinario, al
resto de la Peninsula ¥y Europa.

La huerta es, en efacto, el lugar junto a los productos tradicionales para su autoconsuma
(ajos, ceballa, perejil, romero, orégano, drboles frutales. . ) donde se inicia el cultivo de los
nuevos productoz de Indias: tomates, pimientos, patatas y judias verdes. Y hay mas, la
renovacidn culinaria habra de venir de las gentes sencillas que los cultivan. La fiwerio, en
este sentido, cumple una triple funcidn; por una parte, de acuerdo con el aforismo popular
es “la despensa del pobre”, por cuanto de ella proceden las cosechas para el autoconsumo
familiar; de otra, es el lugar de aclimatacidn ¢ innovacion de cultivos; ¥ a su vez, punto de
partida para la renovacidn de la eultura eulinaria popular.

La cocina andaluza en la gastronomia popular: el gazpacho

En términos histdricos, los dos factores que influyen decisivamente en el consumo de
los diferentes tipos de alimentoz zon la clase zocial y las condiciones climdticas que deter-
minan la produceidn, ¥ esto dltimo ¢s tanto méds asi por la dificultad del transporte ¥ la
falta del excedente necesario. El autoconsumo o el autoabastecimiento han dominado en
términos cuantitativos la historia de la alimentacién

Hecha abstraccidn de la alta nobleza v del alto clero, por una parts, ¥ de lo que
podriamoes denominar * clases medias™ ( caballeros, clérigos de segundo rango ¥ burguesia
de las ciudades) ¥ de =u régimen nutritivo, por otra, fijamos nuestra atencién en las clases
verdaderamente populares: labrisgos y arfesanos. Sus condiciones de vida son de extraordi-
naria precariedad. Las comidas de estas clases derivaban directamente de su propia pro-
duccidn. ;¥ qué producia ¥ qué consumia el campesino andaluz? Como en el resto de la
Espanfia seca: cebada, verduras (berzas, nabos, cebolla, acelgas...), habas, garbanzos y len-
tejas, vino ¥ alguna fruta lugarefia. Iista era la base de su alimentacién. La carne, casi
prohibitiva; como grasa animal, el tocino (cuando podia)l, porque era muy apreciado en la
cacina de los nobles; en cuanto al plato cotidiane, las gachas ¥ el pan o torta de cebada.
Estas fueron durante milenios la base de la alimentacidn de las clazes populares. Desde el
Neolitico al 5. XIX, v cabria decir hasta la primera mitad del XX, en Espafia, el alimento en
forma de gachas ha sido de general difusidn ¥ consumo. Eran preferibles al pan y a la torta
porque para este potaje sirve cualquier cereal sin necesidad de ser panificable, se toman
calientes v se les pueden mezclar verduras, berzas, repollo... El campesinado era, a diferen-
cia de la nc.!::.l-.-gzkx,z'I un gran consumidor de verduras y hortalizas, las que cultivaba, como
indicado queda, en el Ambito propio. Esta es la dieta campesina en los umbrales del
Descubrimiento. Cuando lleguen los primeros productos de Indias, la huerta los acogera
como dignos de su aclimatacidn y consumaoa, Los campesings andaluces son los primeros gue
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experimentan v producen por si y para si las plantas traidas de América, ¥ en ellas encuen-
tran un complemento nutritivo que afiadir a tan indigente como mondtona alimentacidn.
Por la misma razin serd en las dreas campesinas donde se origine la innovacidn culinaria,
Casi todas los platos tradicionales fueron renovados y actualizados gracias a los cultivos
traidos de América, ¥ en ello influyeron muy especialmente el tomate, el pimiento y sus
derivados el pimentén y la guindilla.

El gazpacho

Andalucia, como =e observa, queda inserta dentro del d&mbito alimentario general, =i
bien con su especificidad por la influencia de Al-Andalus en el gusto por los productos de la
huerta y frutales. Las gachas, por lo tanto, fueron plato principal entre las masas campe-
sinas y clases artesanales, pero también hay que destacar una modalidad diferente, el
gazpacho.

Sebastian de Covarrubias®™ define gazpachos (en plural): “Cierto género de migas que
se haze con pan Lostado y acevie y vinagre, ¥y algunas otras cosas que les mezclan, con gue
los polvorizan. Es comida de segadores y de gente grosera.” En cuanto al origen del término,
Corominas® lo hace derivar de la raiz “caspa” probablemente prerromano v significado
“residuos, restos, sobras de ningdn valor... el sufijo —acho sefiala un origen mozdrabe
andaluz... seguramente el uso en plural [ gazpachos], con valor colectivo, tal como dicen
Cervantes ¥ Covarrubias, seria el originario por alusién a los pedacitos de pan..." A juzgar
por la descripeidn, este tipo de guiso se puede asemejar a unas migas o a unas gachas, pero
bien lejos de lo que entendemos hoy por gazpacho. Ni siquiera del texto de Covarrubias
puede deducirse si este “ potage” se elaboraba al fuego o 81 todos sus ingredientes lo eran en
frio, ¥ en frio se consumia®. En todo caso, tres ingredientes est4n presentes y son una
constante en lo que hemos venido a conocer como el gazpacho actual: aceite, vinagre v pan,
aungue no tostado. Su origen humilde gqueda acreditado tanto por 1a composicidn del guiso
en si como porgue es comida de “segadores y gente grosera”.

El Diecionario de Autoridades™ tampoco supone en el perfil del gazpacho ningtn
avanece sustaneial que permita establecer la similitud con lo que hoy se entiende por tal:
“Cierto género de sopa o menestra que =e hace regularmente con pan hecho pedacitos,
azeite, vinagre, ajos y otros ingredientes, conforme al gusto de cada uno. Es comida regular
de segadores v gente ristica.”™. A doscientos cuarenta afnios del Descubrimiento y a mds de
dos siglos de la presencia comprobada del pimiento v del tomate en Andalucia, la R.AE.
ain no ha percibido a estos dos ingredientes fundamentales en la “sopa o menestra”, a
menos que queden engoblados genéricamente en “otros ingredientes, conforme al gusto de
cada uno”. Con respecto a Covarrubias, se mantiene como constante “el pan hecho pedaci-
tos®, antes migas —aungue sin indicar expresamente si tostado—, “azeite y vinagre”, y cita
expresamente el ajo, Seguimos sin saber si esta “sopa o menestra” se confeccionaba ¥
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consumia caliente o fria, cualidad esta tltima esencial al gazpacho de hay.

Es de significar, no obstante, que un vocablo nuevo aparece en Autoridades para desig-
nar al portador y distribuidor del gazpacho a los campesinos: el gazpachero. Hasta tal punto
e popular esta comida que, eome término, genera un derivade con sufijo —ero para indicar “el
que lleva el gazpacho a los que estdn trabajando en el campo”, v afiade: “Es voz mui comin en
Andalueia.” En esta tierra surefia nace la palabra gazpachero, prueba de la necesidad senti-
da de designar a quien porta ¥ reparte una comida de fuerte arraigo popular.

Siguiendo las referencias léxicas, la primera vez que se incluye en un diccionario la
cualidad de ser el gazpacho “sopa fria” es en el de Roque Barcia™, “que se hace regularmen-
te con pedacitos de pan, aceite, vinagre, ajo ¥ cebolla”™. A la serie de ingredientes enumera-
dos en el Covarrubias y en el de Autoridades se afiade expresamente la cebolfla. Siguen
auszentes de la cita el tomate v el pimiento. La explicacion a estos notorios silencios puede
deberse a que estas definiciones y léxico han sido confeccionados por escritores cultivados
que poco aprecio o atencidn tienen por la alimentacidn de campesines, gafianes, pastores y
“segadores y gente grosera”, Sus intereses se dirigen hacia las capas altas de la sociedad
como ideal ascendente, ¥ ello abarca también a la cultura culinaria; de ahi, que las obser-
vaciones o referencias a los platos populares sean imprecizas e incluso confusas. Covarrubias
llega a confundir las migas con el gazpacho. Ocurre, ademds, que las definiciones de diccio-
nario, al ser para todo el territorio y para todos los hispanoparlantes, son genéricas v sélo
precisan los ingredientes comunes a cualguier variedad de gazpacho, ¥y puede que dejen
encubierto bajo la expresidn “algunas otras cosas que les mezclan® u “otros ingredientes
conforme al gusto de cada uno”, las posibles variedades lugarefias en funcién de los cultivos
&1 Presencia.

En esta linea lexicografica Maria Moliner™ lo define: “sopa fria o ensalada, hecha de
trocitos de pan, cebolla, tomate, ete., sazonada con ajo, sal, aceite ¥ vinagre, todo ello en
crude”. Sigue sin citarse el pimiento como elemento bésico, aungue bien pudiera englobarse
en el genérico “ete.”; y aporta de novedoso la forma en que se cocinan estos elementos, “todo
ello en crudoe”.

Sobre esta idea la R.A.E.* afiade expresamente el pimiento, como componente sus-
tancial del gazpacho, primera vez que figura esta solandcea como ingrediente en una defi-
nicién de diceionario , al explicar tan popular guiso.

En este punto es preciso hacer referencia a la distincién entre gazpachos [ gazpacho
que trasciende al mero hecho gramatical singular/plural, ¥ ello tanto por las diferentes
realidades a que desde el punto de vista gastrondmico dan lugar, como por las connotacio-
nes literarias en el Guijole ¥ en el Marcos de Obregén,

En efecto, tanto Lujdn y Pelucho™, como Mapelli”, reservan el plural de la palabra
para aludir a “una especie de sopa pastoril, poderosa, carnal, caliente..., se le ama tam-
bién “gazpachos galianos”®.

En ese sentido se pronuncia asimismo, aungue en singular en la segunda acepeidn de
esta palabra el Diccionario de la RAE. : "Especie de migas que las gentes del campo hacen
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de la torta cocida en el reseoldo o entre las brasas v diversos ingredientes como carne de
conejo, de ave, ete, Es plato tipico del campo manchego”. Nada tiene que ver este guiso con
el gazpacho andaluz ¥, sin duda, es en este sentido en el que el buen Sancho™- como
manchego— se expresa. A través de una serie de comparaciones alude a los gazpachos en
sincero v ristico elogio:"Mejor me estd a mi una hoz en la mano que un cetro de gobernadaor;
més quiero hartarme de gozpachos que estar sujeto a la miseria de un médico impertinen-
te que me mate de hambre, ¥ mds quiero recostarme a la sombra de una eneina en el verano
¥ arroparme con un zamarro de dos pelos en el invierno, en mi libertad, que acostarme en la
sujecion del gobierno entre sibanas de holanda y vestirme de martas cebollinas” .

En contraste, la referencia que se hace al gazpacho (singular) en la obra coetdnea de
Vicente Espinel (natural de Ronda), “Vida de Marcos de Obregdn® , cuando el protagonista
camina hacia Mélaga pazando por Lucena y Benameji dice:"Yo cend un muy gentil gazpa-
cho, que cosa més sabrosa no he visto en mi vida, que tanto tienen las comidas de bueno,
cuanto el estdmago tiene de hambre v de necesidad. Fuera de que el aceite de aquella tierra
y el vino y vinagre es de lo mejor que hay en toda la Europa™.

La valoracion en ambos casos e5 excelente; sin embargo, Sancho no debia de conocer
otro guiso con ese nombre que el de su tierra,"gazpachos galianes”, en tanto que Espinel por
gu lugar de nacimiento, el ezcenario donde su protagonista consume esta vianda (Cérdoba),
v por los ingredientes, siempre presentes: aceite y vinagre—" de lo mejor que hay en toda la
Europa”- alude, sin duda, al gazpacho andaluz,

Por todo lo expuesto, Andalucia ~tradicidn hortelana andalusi, gusto por las verduras
v hortalizas, puerta de América, temprang cultivo, aclimatacidn v necesidad imperiosa de
incorporar a la dieta todo aquello que sirviera como complemento nutritivo a las gachas de
cebada, consumidora también de gazpachos desde el medievo—, debidé incorporar a “su”
gazpacho —gazpacho andaluz— tempranamente el tomate ¥ el pimiento, aunque ello no se
refleje en los textos de diccionario, hasta hace poco més de una década, y ello por las
Trazones mencionadas.

Ha quedado indicado edmo todos los datos apuntan a que el tomate se consumia en
Andalucia en el 5. XVI; como el pimiento es tan apreciado y valorado; edmo el viajero Jouvin
en 1672 dice haber comido tomates en ensalada, echando mucho vinagre, sal ¥ aceite... En
estas condiciones, jno seria normal que ambas plantas americanas se usasen en el gazpa-
cho andaluz, que =i, al principio, en guiscs acaso cdlides, se consumiera frio en verano? ;Y
qué podria impedir que los “trocitos de pan”, previamente remojados en agua fria, no se
desmigaran v majasen en el almirez con ajos v el orondo, rojo ¥ blando tomate, se adereza-
ran con sal, vinagre y aceite, ¥ asi constituir la masa a la que, desleida en agua, pudiera
afiadirsele cebolla, pimiento v pepino, para concluir en la excelente sopa fria que el pazpa-
cho es? La logica de los hechos camina en esta direceidn, Més aiin si se frata de mitigar con
su calidad de “sopa fria” los rigores de la canicula en los dmbitos rurales del sur, Asi pues,
la incorporacién al gazpacho medieval del tomate v el pimiento se hace en Andalucia, ¥
probablemente a pocas décadas del descubrimiento, aungue ningin autor lo refleje, ¥y am-
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bos ingredientes han venido a ser la clave para recuperar su importancia a nivel popular.
Tan decisiva ha sido la integracitén de estas dos solandeeas que hoy nadie concibe que el
gazpacho haya podido existir sin ellas. A tal punto han llegado a constituir la esencia
misma de esta refrescante sopa . Es evidente, por tanto, la notoria evolucidn del gazpacho
andaluz, De ser “comida de segadores y gente grosera” ha pasado a ser, por mor del tomate
v del pimiento, manjar nacional ¥ hasta internacional, aungue en los libros de cocina no
entrara hasta el segundo tercio del s, XTK .

iCudles son sus virtudes o cualidades para dar el salto desde sdlo ser objeto de
consumo de gentes humildes a estar presente en la actualidad entre los mds exquisitos
platos gastrondmicos? El avance de la gastronomia como ciencia ¥ arte a un tiempo, guarda
estrecha relacidn con el progreso de la bioquimica y el subsiguiente proceso de asimilacidn
de los alimentos, su compaosicion (hidratos de carbone, proteinas, vitaminas, grazas, mine-
rales) v calorias que proporcionan. BEsta ha venido a ser la causa de la “revolucisn
alimentaria” en nuestro sigle, que ha traido como consecuencia el cambio en los habitos
nutricios; la reduceién de azucares, féculas, grasas, en particular las de procedencia ani-
mal, ¥ el consumeo més racional de las proteinas; v ello con el fin de alcanzar una dieta sana
v equilibrada. Por el mismo motivo, los platos de verduras v ensaladas, bajos en calorias,
han ganado en prestigio v han constituido un elemento fundamental en la nueva nutricidn.
Las despreciadas hortalizas, consumo de las “clases bajas”, con la evolucidn cientifica
empezaron a ser objeto de preferencia sin distincidn de rango social, y a prepararse de muy
diversas [ormas para hacerlas agradahles y atractivas al paladar. Hasta el 1iltimo tercio
del 5. XIX, abundante nutricidn ¥ ohesidad iban parejas. A partir de ese momento se sabe
gque es posible saciar el apetito sin que esto suponga necesariamente inecremento de peso ¥
volumen en el consumidor, ¥ ello debido a la abundante ¥ frecuente ingestion de verduras y
hortalizas. He aqui, pues, como a fines del XIX se sientan las bases para la “revolucidon
dietética® a la que hoy asistimos, patrimonio va de todo el mundo civilizado.

En este sentido Gregorio Maraﬂcu'n‘w, en su doble condicidn de médico ¥ pastrdnomo,
pondera el gozpacho como alimento de las gentes mas humildes de la tierra andaluza,
quienes por via de experiencia, ¥ siglos antes de que se descubriese la bioguimica v la
dietética va se satisfacian con el consumo de tan excelente sopa:®...el gazpacho,
sapientisima combinacidn empirica de todos los simples fundamentales para una buena
nutricidn gue, muchos siglos después, nos revelaria la ciencia de las vitaminas.La vanidad
de la mente humana venia considerando el gazpacho como una especie de refresco para
pobres, mas o menos grato al paladar pero desprovisto de propiedades alimenticias, las
gentes doctas de hace unos decenios maravillabanse de que con un plato tan liviano pudie-
ran los segadores afanarse durante tantas horas de trabajo al sol canicular, Ignoraban que
el instinto popular =e habia adelantado en muchas centurias a los profesores de dietética
v que, exactamente, esa emulsidn de aceite en agua fria, con el aditamento de vinagre ¥ sal,
pimiento, tomate, pan y otros ingredientes , contiene todo lo preciso para sostener a los
trabajadores entregados a las mas rudas labores™
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Por su parte, Martinez Llopis*!, expresa en justificado elogio:"Mezcla de sopa, refres-
co v ensalada.. .es un regalo del buen Dios a esta pobre gente de Andalucia—seca y caluro-
sa— plato extraordianario que sélo podia haber nacido en esta tierra sacrificada, en la que
se integran en perfecta conjuncién los tres elementos bédsicos de la alimentacidn medite-
rrdanea; el pan, ¢l aceite ¥ el vino, éste en forma de vinagre.”

Con tan autorizadas apreciaciones huelga cualguier otro comentario por nuestra parte.

En este contexto cabe insertar la general aceptacién ¥ gusto por el gazpacho andaluz,
Sus enalidades de, contenide caldrice adecuado a la dieta mediterrdnea —lo que le dota de
un primer atributo muy valorado en este d4mbito—, aportacién de vitaminas y minerales a
cargo de la huerta, aceite de oliva como excelente grasa vegetal en calidad y sabor, aroma
refrescante del vinagre, cualidades sdpidas de suave agridulee en el tomate y de ligeramen-
te acre en el pimiento, capacidad de embeber, desleir ¥ moderar el despunte de sabores de
la miga de pan empapada, la sal como regulador orgdnico, la propiedad de inhibir la
propensa deshidratacion eausada por la abundante sudoracién en los térrides veranos del
sur, ¥ la sensacion, en fin, de plétora que provoca su ingestidn, son titulos dietéticos y
culinarios més que suficientes para figurar en los tratados de gastronomia universal.

En cuanto al salmorejo’® v la “porra antequerana”, que ambos se asemejan, el uno en
ciertas dreas de Andalueia, la otra especificamente, como su gentilicio indica, de la conoci-
da cindad malaguefia, constan casi de los mismos ingredientes. La principal diferencia
respecto del gazpacho consiste en que en lugar de ser sopa ¥, por tantoe liquido, constituyen
un plato sélide en que los componentes se trituran sin afiadir agua,—gazpacho sin agua-,
resultando una masa blanda, por el propio jugo de sus hortalizas, que se adereza con
aceite, vinagre y sal, La variedad “porra antequerana” consiste en afiadir al plato ya prepa-
rado, para su ennoblecimiento y hacerlo mds nutritivo y presentable en su decoracidn,
trocitos de jamdn, huevo duro, atin... Goza practicaments de las mismas propiedades que
el gazpacho, lo que le permite por i solo que adguiera la condicidn de excelente primer
plato,

Cumple por dltimoe incluir el soneto —prueba de la admiracion que suscita— de Miguel
Saleedo Hierro®, quien con jocoso ingenio describe la confeccién del gazpacho de esta guisa:
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Se machacan de un ajo cuatro dientes
con sal, miga de pan, huevo ¥ tomate
v en aceite de oliva bien se bate,
majando con los ritmos convenientes,
Se junta el agua con los ingredientes
para que, asi, la masa se dilate

v g2 echan al conjunto, por remate,
chorrillos de vinagre intermitentes.
Cuando guede diluida bien la pasta,
afile el colador su noble casta

¥, para guarnecer plato tan fino,
démosle ya su peculiar acento,
echdndole trocitos de pimiento,

de cebolla, de pan ¥ de pepino.
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