Los guisos de La Lozana Andaluza: la cazuela moji

Resumen: El proposito del articulo es acercar al
paladar actual uno de los guisos de los que Lozana
presume: la cazuela de berenjenas mojies. Para
documentarlo se ha acudido a los recetarios de
Herndndez de Maceras, Martinez Montifio y Ru-
perto de Nola. Al ser la berenjena uno de los in-
gredientes fundamentales se afiaden algunas refe-
rencias literarias en las que se pone de manifiesto
cémo ha despertado el interés de escritores como
Quevedo o Baltasar del Alcézar y la relacion entre
gastronomia y literatura.
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EL CONTEXTO

Uno de los pasajes mas conocidos de La Lo-
zana Andaluza es el del comienzo del Mamo-
treto II en el que Aldonza presume de sus habi-
lidades culinarias:

LOZANA.- ;Yo, sefiora? Pues mds parezco a
mi agiiela que a mi sefiora madre, y por amor
de mi agiiela me llamaron a mi Aldonza, y si
esta mi agtiela vivia, sabia yo mds que no sé,
que ella me mostro guisar, que en su poder de-
prendi hacer fideos, empanadillas, alcuzcuzu
con garbanzos, arroz entero, seco, graso, al-
bondiguillas redondas y apretadas con culan-
tro verde, que se conocian las que yo hacia
entre ciento. Mira, sefiora tia, que su padre de
mi padre decia:- [Estas son de mano de mi
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hija Aldonza! Pues ;jadobado no hacia? Sobre
que cuantos traperos habia en la cal de la He-
ria querian proballo, y maxime cuando era un
buen pecho de carnero. Y jqué miel! Pensd,
seriora, que la teniamos de Adamuz, y zafran
de Penafiel, y lo mejor del Andalucia venia en
casa d’esta mi agiiela. Sabia hacer hojuelas,
prestinos, rosquillas de alfajor, tostones de ca-
fiamones y de ajonjoli, nuégados, sopaipas,
hojaldres, hormigos torcidos con aceite, talvi-
nas, zahinas y nabos sin tocino y con comino,
col murciana con alcaravea, y holla reposada
no la comia tal ninguna barba. Pues boronia
Jno sabia hacer?: por maravilla! Y cazuela
de berenjenas mojies en perficion, cazuela con
su ajico y cominico, y saborcico de vinagre,
ésta hacia yo sin que me la vezasen, cuajare-
jos de cabritos, pepitorias y cabrito apedreado

con limon ceuti. Y cazuelas de pescado cecial
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con oruga, y cazuelas moriscas por maravilla,
y de otros pescados que seria luengo de con-
tar. Letuarios de arrope para en casa, y con
miel para presentar, como era de membrillos,
de cantueso, de uvas, de berenjenas, de nueces
v de la flor del nogal, para tiempo de peste; de
orégano y hierbabuena, para quien pierde el
apetito. Pues jollas en tiempo de ayuno? Es-
tas y las otras ponia yo tanta hemencia en
ellas, que sobrepujaba a Platina, De voluptati-
bus, y Apicio Romano, De re coquinaria, y de-
cla esta madre de mi madre: -Hija Aldonza, la
olla sin cebolla es boda sin tamborin.' Y si ella
me viviera, por mi saber y limpieza (dejemos
estar hermosura), me casaba, y no salia yo
aca por tierras ajenas con mi madre, pues que
quedé sin dote, que mi madre me dejo sola-
mente una anora con su huerto, y saber tra-
mar, y esta lanzadera para tejer cuando tenga
premideras.’

“MANTENENCIA” Y “JUNTAMIENTO”

El tema de la comida siempre ha suscitado el
interés de escritores, poetas y pintores; son
muchas las obras literarias espafiolas en las que
aparecen referencias gastronomicas y en las
que se dan recetas culinarias, desde el Arci-
preste de Hita a Manuel Vazquez Montalban,

pasando por La Celestina, El Quijote o Juan

! Platina, de voluptatibus: alusion a la obra de Bartolomeo
Sacchi, conocido por Platina por ser oriundo de Piadena o
Platina, De opsoniis ac de honesta voluptate et valetudine de
A. M. Gavio Apicio, que vivio en tiempos de Tiberio, era co-
nocido en las aulas universitarias el tratado gastronomico
De re coquinaria que lo hizo famoso (cf. Francisco DELI-
CADO: La Lozana Andaluza. (edicién, introduccidén y notas
de Claude ALLAIGRE. Madrid. Catedra. Letras Hispanicas.
2000, 179)

2 Francisco DELICADO: o. c., 177-179.
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Valera. Unas veces se hace hincapié en su di-

mension social, otras en la simbdlica, otras en
la erotica.

El deseo de satisfacer el hambre no es s6lo un
instinto sino también un goce. El acto de co-
mer entrafia una funcion social, comer y beber
juntos crea lazos de camaraderia y fraternidad;
por eso para expresar la confianza y amistad
entre dos personas se dice que comen del mis-
mo plato; parece ser que el origen de esta ex-
presion esta en la costumbre medieval de em-
parejar a los comensales, a las damas y a los
caballeros, quienes comian del mismo plato,
bebian de la misma copa y utilizaban el mismo
cuchillo, lo que hacia més placentero el ban-
quete. En sentido negativo se exclama ““;cuan-
do hemos comido en el mismo plato?” si se
quiere llamar la atencion a alguien que se toma
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una confianza o una familiaridad que no se le
ha dado.

Sebastian de Covarrubias en su Tesoro de la
Lengua Castellana o Espariola, define “comer”
de la siguiente manera:

Comer. Latine COMEDERE; parece estar
compuesto de con y de edo, por lo cual el mes-
mo vocablo nos enseria que no debemos comer
solos, pues aun las bestias cuando estan en
compaiiia, experimentamos que comen mejor
que estando solas...’. Es innegable el placer
que produce una buena comida en buena com-
paiia, incluso la etimologia de esta palabra
“cum panis” expresa ese compartir el pan. A
Lozana la encontramos siempre dispuesta a co-
mer en compaiia.

Ademas del significado social, comer se em-
plea con un valor simbolico o metaforico, con-
tenidos del inconsciente se han proyectado en
la palabra y eso en todos los 6rdenes: religio-
sos, amorosos, sexuales. En el padrenuestro de-
cimos: Danos hoy nuestro pan de cada dia,
con una clara referencia a las necesidades ma-
teriales y espirituales que el hombre tiene; y en
la Eucaristia, en el momento de la consagra-
cion se repiten las palabras de Jesus en la ulti-
ma cena: Tomad y comed, esto es mi cuerpo,
para corroborar la presencia de Cristo en la Eu-
caristia. Una de las pancartas de los “Indigna-
dos del 15m” rezaba: No hay pan para tanto
chorizo”, en la que se hace referencia a la co-
rrupcion de algunos politicos. Lozana dira: No
hay cebada para tantos asnos, con un sentido
claramente sexual.

Precisamente, como metafora erdtica, tan pre-

sente en La Lozana Andaluza, lo encontramos

* Sebastian de COVARRUBIAS OROZCO: Tesoro de la
Lengua Castellana o Espariola (ed.de Felipe C. R. Maldona-
do). Madrid. Castalia. 1995, 337.
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ya en la Biblia, en Gen.3,6: Y como viese la
mujer que el arbol era bueno para comer, ape-
tecible a la vista y excelente para lograr sabi-
duria, tomo de su fruto y comio y dio también
a su marido, que igualmente comio, y en mu-
chas obras literarias anteriores y posteriores al
Retrato de la Lozana Andaluza, como en el Li-
bro de Buen Amor o en El Corbacho.
En el Libro de Buen Amor leemos:

Como dice Aristoteles, cosa es verdadera

el mundo por dos cosas trabaja: la primera
por aver mantenengia; la otra cosa era

por aver juntamiento con fembra placentera.’

En La pelea que ovo don Carnal con dona
Cuaresma, algunos de las viandas que compo-
nen su mesa son simbolos eroticos. Y cuando
la Trotaconventos aconseja al Arcipreste que
ame a alguna monja enumera una serie de pla-
tos, dulces y bebidas que puede disfrutar por-
que las monjas cuidan a sus amigos con mimo,
sin engarnos,

Yo las servi un tiempo, moré y bien diez anos:
tienen a sus amigos Vigiosos, Sin Sosanos,

jquien dirié los manjares, los presentes tamarios,
los muchos letiiarios, nobles e tan estraiios!’

Y muchos de los ingredientes de los electua-
rios eran considerados afrodisiacos. Otra de las
habilidades culinarias de Lozana era el letua-
rio.

Otro clérigo, el Arcipreste de Talavera, en el
capitulo XXXIV del Corbacho (1438) , libro

* Juan RUIZ, Arcipreste de Hita: Libro de Buen Amor (edi-
cion, introduccién y notas de José Luis GIRON ALCON-
CHEL. Madrid. Castalia Didactica. 1989, 76.

> [bidem, 235-236.

21



de reprobacion del loco amor, considera al pe-
cado de la gula como causa del pecado de la
lujuria y como el que ama comete también el
pecado de la gula:

El quinto pecado mortal es gula......Por ende,
conviene después, conviene, de mucho comer e
de mucho beber muchas e diversas e preciosas
viandas, luxuria cometer. E de todo esto el de-
sordenado amor causa fué.

Pues veras como el que ama, amando, gula
por fuerca ha de cometer. °

Si pasamos a La Lozana Andaluza la relacion
entre comida y sexo se pone de manifiesto en
boca de la Lozana desde el Mamotreto I:

Seriora tia, yo quiero que vuestra merced vea
lo que sé hacer, que cuando era vivo mi sefior
padre, yo le guisaba quisadicos que le placian,
y no solamente a él, mas a todo el parentado.

Caude Allaigre en su edicion de La lozana
Andaluza pone de relive el significado erotico
de muchos de los platos de los que presume
Aldonza: albondiguillas redondas y apretadas
con culantro verde’

Aunque Lozana no es una “mujer de su casa”,
uno de los rasgos que definen su caracter es su
aficion a la cocina, Presume, como hemos vis-
to, de sobrepujar a Platina en De voluptatibus y
a Apicio Romano en De re coquinaria.

En la excusa que anade Delicado una vez ter-
minado el argumento de la obra, escribe:

¢ Alfonso MARTINEZ DE TOLEDO, Arcipreste de Talave-
ra: Corvacho o Reprobacion del amor mundano.Barcelona.
Ediciones Zeus. 1971, 80-81.

’ Francisco DELICADO, o. ¢., 177.
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Quiero dar gloria a la Lozana, que se guarda-
ba mucho de hacer cosas que fuesen en ofensa
a Dios ni a sus mandamientos, porque, sin
perjuicio de partes, procuraba comer y beber
sin ofension ninguna...

En el acto IX de La Celestina, Parmeno opina
que el hambre es la mejor maestra y aviva el
ingenio: “La necesidad y pobreza, el hambre,
que no hay mejor maestra en el mundo, no hay
mejor  despertadora y  avivadora  de
ingenios...” Sino que se lo digan a Lozana.”

Su aficion por comer y por disfrutar del sexo
son los dos estimulos que caracterizan su
deambular por la Roma del Renacimiento, ya
lo hemos leido en los versos del Arcipreste de
Hita., los dos impulsos vitales del hombre son
“aver mantenengia” y “aver juntamiento con

fembra placentera”

LA OBRA Y SU AUTOR

La obra de Francisco Delicado aparece im-
presa en Venecia en 1528 , andnimamente, con
el titulo Retrato de la Lozana andaluza: en
lengua espanola: muy clarisima. Compuesto
en Roma. El cual retrato demuestra lo que en
Roma passava y contiene munchas mas cosas
que la Celestina. Pero estaba escrita antes, se-
gun su autor acabd de componerla en diciem-
bre de 1524. Antes de publicarla la corrige,
anade algunas profecias sobre el saco de Roma
y acentua el caracter moral para disimular el
crudo realismo de algunos pasajes.

El Retrato, como El Lazarillo y las novelas
picarescas, comienza con la biografia del per-

® Fernando de ROJAS: La Celestina. Edicién de Bruno Ma-
rio Damian. Madrid. Catedra 1978, 183
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sonaje. Aldonza fue natural de Coérdoba
“natural compatriota de Séneca”, hija de

un padre proxeneta y jugador y de una ma-
dre de vida poco honesta. En el Mamotreto
XLIX da gracias a Dios “porque me formo
en Cordoba mas que en otra tierra, y me
hizo mujer sabida y no bestia, y de nacion
esparniola y no de otra”.

Al morir sus padres, para poder subsistir
se une a un mercader genovés, Diomedes,
pero su fortuna dura poco porque el padre
de Diomedes lo encarcela y ordena que a
ella la arrojen al mar. Consigue sobrevivir
y llega a Livorno y de ahi se traslada a
Roma en 1513 donde toma el nombre de Loza-
na y permanece en la ciudad hasta 1524; para
ganarse la vida ejerce de perfumera, prostituta,
alcahueta. Su vida se desenvuelve en el barrio
romano de Pozo Blanco, muy poblado de espa-
noles. Aparece Rampin, al que toma como sir-
viente , compafiero y amante La obra termina
con su marcha a la isla de Lipari, donde acaba
sus dias santamente en compainia de Rampin y
alli adopta el nombre de la Vellida.

Como vemos, tres son los nombres que adop-
ta: Aldonza en Espafia, Lozana en Roma y Ve-
llida en Lipari, todos ellos hacen referencia a la
hermosura de la protagonista y a su vitalismo.

Escrita en forma dialogada, dividida el 66
mamotretos, es una satira contra los vicios de
la sociedad de la época con una intencién mo-
ralizadora. En ella se suceden una serie de es-
cenas sobre el bullir de la vida en la Roma del
Renacimiento, “paraiso de putas”, segin Deli-
cado.

Su autor, Francisco Delicado o Delgado, vi-
vi6 durante el ultimo tercio del siglo XV y pri-
mero del XVI, debid nacer hacia 1480, afios en
los que en Europa triunfa el Renacimiento.

AICAZABA

REVISTA HISTORICO-CULTURAL

Francisco Delicado se decia natural de la

Pefia de Martos, aunque no habia nacido alli
sino en Cordoba o en alglin lugar de su didce-
sis. En el Mamotreto XLVII de La Lozana an-
daluza escribe:

LOZANA.- Senor Silvano,;qué quiere decir
que el autor de mi retrato no se llama cordo-
bés, pues su padre lo fue y él nacio en la dio-
cesis?

SILVANO.- Porque su castisima madre y su
cuna fue en Martos, como dizen, “no donde
naces, sino con quien paces’’.

Por sus conocimientos sobre las costumbres
de los judios conversos, es posible que ¢l tam-
bién lo fuera. Andaluces y conversos son mu-
chos personajes de La lozana. Marcho a Italia.
Residié en Venecia, Roma y otras ciudades.
Entre junio y diciembre de 1524 escribe el Re-
trato de la Lozana andaluza publicado en Ve-
necia. Su muerte debid ocurrir poco después de
1534.
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GASTRONOMIA “MARRANA”

Los guisos de la Lozana son un reflejo de la
cocina conversa. Ante el acoso de gran parte de
los cristianos a los judios, muchos de ellos de-
cidieron abandonar Espafia y otros optaron por
renunciar a sus creencias e incorporarse al
Cristianismo, pero su conversion, en muchos
casos no fue sincera lo que levantaba la suspi-
cacia de sus vecinos que los espiaban para de-
nunciarlos de herejia ante el Santo Oficio. En
una época en la que en toda Europa se identifi-
caba religion y nacionalidad, la diversidad reli-
giosa era un obstaculo para la unidad y la cohe-

f.w‘-f 3
T Nordow CIARINA ARPIN

sion politica y social, y asi, el 31 de mayo de
1492 se firma en Granada el edicto de expul-
sion de los judios de Espafia, a la que en el exi-
lio llamaran Sefarad. Uno de los lugares adon-
de se dirigieron fue paraddjicamente a Roma,
centro del Cristianismo.

Aunque los conversos abandonaran sus creen-
cias, los usos y costumbres gastronOmicos eran
mas dificiles de olvidar, y por eso la prohibi-
cion judia de no comer jamoén ni tocino o pes-
cados sin aletas y escamas se mantuvo tradicio-
nalmente. Un pasaje de La Lozana lo ilustra,
cuando, en el mamotreto VII, aprovechando la
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ausencia momentanea de Lozana, sus compa-
fieras quieren astutamente enterarse de si es
conversa, es decir, marrana como ellas, deci-
den que su compatriota, la ingeniosa Teresa de
Cérdoba se lo sonsaque:

BEATRIZ.- (dice hablando de Lozana) ;No
veis qué labia y qué osadia que tiene, y qué
decir? Ella se hara a la usanza de la tierra,
que vera lo que le cumple. No querria sino sa-
ber d’ella si es confesa, porque hablariamos
sin miedo.

TERESA.-;Y eso me decis? Aunque lo sea, se
hara cristiana linda (cristiana vieja).
BEATRIZ.- Dejemos hablar a Teresa de Cor-
doba, que ella es burlona y se lo sacara.
TERESA.- Mira en qué estdis. Digamos que
queremos torcer hormigos o hacer alcuzcuzu
v, si los sabe torcer, ahi veremos si es de no-
bis, y si los tuerce con agua o con aceite (Los
judios empleaban exclusivamente el aceite de
oliva, retomando la tradicion grecolatina, los
cristianos guisaban con manteca de cerdo).

La estratagema tiene éxito y cuando regresa
Lozana, al comienzo del siguiente mamotreto,
les pregunta:

Serioras, ;jen qué hablais, por mi vida?
TERESA.-En que, para manana, querriamos
hacer unos hormigos torcidos.

LOZANA.- ;Y tenéis culantro verde? Pues
deja hacer a quien , de un pufio de buena hari-
na y tanto aceite, si lo tenéis bueno, os hard
una almofia llena, que no los olvidéis aunque
murais

BEATRIZ.- Prima, ansi gocéis, que no son de
perder. Toda cosa es bueno probar, cuanto
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mds, pues que es de tan buena maestra, que
como dicen, la que las sabe las tarie. (;Por tu
vida, que es de nostris/)

La larga lista de platos, sabrosos y muchos de
ellos llenos de malicia, entran de lleno en la
tradicion de la cocina de los judeoconversos y
de la zona de Andalucia que Delicado conocia
bien al transcurrir parte de su vida entre Jaén y
Coérdoba. De entre ellos, aqui destacaremos
uno que tiene como base la berenjena: la ca-
zuela moji.

Una de las hortalizas imprescindibles en la
cocina medieval espafiola morisca y judeocon-
versa y en la receta que vamos a proponer es la
berenjena. En la alimentacidon se ponen de ma-
nifiesto las particularidades culturales, nacio-
nales y religiosas de los pueblos. Y es, sobre
todo, en las comunidades judias y musulmanas
donde las costumbres y prohibiciones son mas
notables y donde funcionan como signo distin-
tivo, pensemos por ejemplo en el cerdo, prohi-
bido para judios y musulmanes, no para los
cristianos, quienes preferian guisar con mante-
ca de cerdo frente a las preferencias por el
aceite de oliva de los judios, el cerdo incluso
es objeto de bendicién el 17 de enero, fiesta de
S. Antén, al que acompaiia en los altares. Por
eso Quevedo cuando quiere acusar a Gongora
de ascendencia judia, de judio converso, le de-
dica estos versos:

Yo te untaré mis obras con tocino
. 9
porque no me las muerdas, Gongorilla.

’ Francisco de QUEVEDO: Obras Completas 1 (edicion, in-
troduccion, bibliografia y notas de José Manuel BLECUA.
Barcelona. Planeta. 1963, 1171.

AICAZABA

REVISTA HISTORICO-CULTURAL

En la Europa medieval, las aportaciones de la
cultura arabe y judia a la cocina fueron, y si-
guen siendo, muy importantes, a veces proce-
dentes de la tradicién persa, por ejemplo, el
consumo de la berenjena, cuyo nombre proce-
de del persa, bddindjan, de donde pasé al ara-
be, melongena. Covarrubias en su Tesoro de la
Lengua Castellana o Esparniola escribe”... los
latinos llaman a la berenjena “mala insana”,
por ventura porque alteran al hombre, provo-
candole a lujuria, y a esta causa las llaman
por otro nombre “amoris poma” ... Son insipi-
das y de mala sustancia por engendrar melan-
colia, entristecen el animo...”"

Esta hortaliza, de raices tanto islamicas como
judias, se difundi6 muy rapidamente por su
bajo precio y su versatilidad culinaria, se pue-
den presentar de muchas maneras y acompafiar
a muchos platos, como ocurre hoy con las pata-
tas. Se conserva una Cantiga de las merenje-
nas o Cantiga de las berenjenas del siglo XVI
que recoge treinta y cinco formas de cocinar-
las; una de ellas recuerda por sus ingredientes a
la cazuela moji de nuestra Lozana: berenjenas,
huevos, miel y canela.

La popularidad de la berenjena se refleja con
frecuencia en nuestra literatura. En el capitulo
IT de la segunda parte de E! Quijote encontra-
mos que Cervantes pone en boca de Sancho
una referencia al supuesto autor del Quijote,
Cide Hamete Benengeli:

-Y jcomo —dijo Sancho- si era sabio y encan-
tador, pues (segun dice el bachiller Sanson
Carrasco, que asi se llama el que dicho tengo)
que el autor de la historia se llama Cide Ha-
mete Berenjena!

1 Sebastian de COVARRUBIAS OROZCO: o. c., 181.
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-Ese nombre es de moro- respondio don Qui-
jote.

-Asi sera —respondio Sancho-; porque por la
mayor parte he oido decir que los moros son
amigos de berenjenas.

-Tu debes, Sancho —dijo don Quijote-, errarte
en el sobrenombre de ese Cide, que en ardabigo
quiere decir “senior”

-Bien podria ser —replicé Sancho '

Cervantes comparte la creencia popular de re-
lacionar a los moros y a los judios con el con-
sumo frecuente de berenjenas.

Otra referencia la encontramos en Baltasar de
Alcézar, cuya poesia revela un alegre concepto
de la vida, algunos de sus poemillas cantan los
placeres de la buena mesa, de la buena vida
material, La cena jocosa, que comienza: En
Jaén donde resido, y Tres cosas me tiene pre-
so, en la que el autor considera a las tres cosas:
la bella Inés, el jamén y las berenjenas con
queso, como lo mas deseable de todo.

Tres cosas me tienen preso
de amores el corazon,
la bella Inés, el jamon

y berenjenas con queso.

Esta Inés amante es
quien tuvo en mi tal poder,
que me hizo aborrecer
todo lo que no era Inés.
Trdjome un ario sin seso,
hasta que en una ocasion
me dio a merendar jamon

" Miguel de CERVANTES SAAVEDRA: El ingenioso hi-
dalgo don Quijote de la Mancha (ed. de Alberto BLECUA y
Andrés POZO. Madrid. Espasa Calpe. Edicion Conmemora-
tiva IV Centenario. 2004, 465.
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v berenjenas con queso.

Fue de Inés la primer palma,
pero ya juzgase mal
entre todos ellos cual

tiene mds parte en mi alma.

En gusto, medida y peso
no le hallo distincion,
yva quiero Inés, ya jamon,
va berenjenas con queso.

Alega Inés su beldad,
el jamon que es de Aracena,
el queso y berenjena
la espaniola antigiiedad.

Y estd tan en fiel el peso
que juzgado sin pasion
todo es uno, Inés, jamon,

. 12
v berenjenas con queso.

Quevedo alude a la berenjena en su Boda y
acomparniamiento del campo, donde aparece
acompafiada  de

repollos, alcachofas,

naranjas...

La Berenjena, mostrando,
su calavera morada,

poque no llego en el tiempo

del socorro de las calvas.

El cuerpo liso y brillante de la berenjena le pa-
rece una calva que se ha quedado sin pelos
porque llego6 tarde cuando repartieron las pelu-
cas.

2 users.ipfw.edu/jehle/poesia/trescosa.htm -
1 Francisco de QUEVEDO: o. c., 778.
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Los guisos de La Lozana Andaluza: la cazuela moji

Junto a la berenjena, también merece un pe-
quefio comentario, tratandose de la maliciosa y
desvergonzada Lozana, el recipiente, la cazue-
la, palabra derivada de ‘“cazo”. Covarrubias
dice de cazo: Es vaso de metal de que usan co-
cineros, conserveros, boticarios; es hondo,
con un astil de hierro... El padre Guadix dice
ser nombre arabigo, y significar lo mesmo que
tornillo...Este nombre tiene cerca de los ita-
lianos significacion torpe 2.De aqui se dijo ca-
zuela; esta es de barro o metal, y se hacen en
ella algunos guisados, usanla mucho los mo-
riscos de Valencia y Aragon y todos los de-
mas. Cazuela moji, una torta cuajada que se
hace en cazuela, de queso, pan rallado, beren-
Jjenas y miel y otras cosas... "*

En italiano, la palabra “cazzo” tiene también el
significado del 6rgano sexual masculino o fe-
menino. En el Diccionario de italiano Collins
pocket se da como acepciones de “cazzo” toda
una serie de términos referidos tanto a los oOr-
ganos sexuales del hombre como a los de la
mujer: pene, polla, pito, cofio. "

RECETAS DOCUMENTADAS
DE LA CAZUELA MOJI

COMO SE HAN DE HACER LAS BE-
RENJENAS SEGUN DOMINGO HER-
NANDEZ DE MACERAS, COCINERO EN
EL COLEGIO MAYOR DE OVIEDO DE
LA CIUDAD DE SALAMANCA

Hanse de cocer las berenjenas en agua y sal,
y estando cocidas se les quitara el agua, y se
picaran bien, y se echaran en una cazuela a
freir con mucho aceite, y se le echara queso

' Sebastian de COVARRUBIAS OROZCO: o. c., 290.
" Collins Pocket Plus. Italiano. Barcelona. Grijalbo. 2007,
392.
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rallado y pan, y seis u ocho maravedis de es-
pecias, y unos ajos, todo majado, y coceran
con todo este recaudo, y se cuajaran con hue-
vos, poniéndole lumbre encima. Esta se llama
cazuela mongil de berenjenas: también se
pueden dar cocidas en la grassa de la olla, y
se serviran con tocino gordo, pimienta o pere-
jil. Estas berenjenas se pueden guardar todo el
anio en arrope, haciéndolas de esta manera,
cociéndolas en arrope, y echandoles unos cla-
vos, y canela cuando se cuezan, y se echaran
en una olla vidriada, donde se guardaran. 16

CAZUELA MOGI DE BERENGENAS DE
FRANCISCO MARTINEZ MONTINO

Las berenjenas se aderezan en platillos y se
sirven con queso rallado por encima, y de
otras muchas maneras;, mas yo no quiero po-
ner aqui mas de dos, o tres maneras. Para una
cazuela mogi son menester dos, o tres docenas
de berenjenas, si fuesen pequernas, que son las
mejores. Tomaras tres docenas, y quitales los
platillos de los pezones, y abrelas por medio, y
ponlas a cocer en una olla con agua, y sal, y
ponles en la boca de la olla unas hojas de pa-
rra, o lechugas,, porque no estén descubiertas.
Después que estén cocidas sdcalas en un cola-
dor, y escurrelas del agua una a una, y aparta
la mitad de ellas para picar, luego tomards
una libra de queso de yerva, que sea bueno, y
rallalo, y mézclalo con otro tanto, o poco me-
nos de pan rallado, y échalo todo en una pie-
za, y sazonalo con todas especias, y canela, y
alcaravea, y ponle media libra de azicar, y un
poco de miel, porque el dulce de esta cazuela

' Domingo HERNANDEZ DE MACERAS: Libro del arte
de cozina. Salamanca. En casa de Antonia Ramirez. 1607
(facsimil), 85-86.
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ARTE
COCINA,

PASTELERIA,

VIZCOCHERIA,
Y CONSERVERIA:
COMPUESTA

PORFRANCISCOMARTINEZ
Montinio,, Cocinero Mayor del Rey
nuestro Sefor.

NUEVAMENTE CORREGIDA,
Y ENMENDAD A.

CON LICENCIA.
Barcelona: En la Imprenta de Maria Angela
Marti viuda , en la plaza de S. Jayme.
Ao 1763.

Zrte de Cocina. 248

¢ocidos , y tostados en las parrillas con pan
rallado , entre lechuga, y lechuga un pedaze
del* pecho , & con palominos cocidos.

Cazuela mogi de berengenas.

As berengenas se aderezan en platillos

Yy se sirven con queso rallado por en-
cima’, y de otras muchas maneras; mas yo no
quiero poner aqui mas de dos , O tres mane-
ras. Para una cazucla mogi son menester dos,
O tres docenas de berengenas , si fuesen pe«
quedias , que son las mejores. Tomards tres
docenas , y quitales los platillos de los pezo-
nes , y abrelas por medio , y ponlas i cocer
en una olla con agua , ysal, y ponles en la
boca de la olla unas hojas de parra, 6 le-
chugas , porque no estén descubiertas. Des~
pues que esten cocidas sacalas en un colador,
y escurrelas del agua unad una, y aparta la
mitad de ellas para picar ; luego tomards una
libra de queso de yerva, que sea bueno, y
rallalo , y mezclalo con otro tanto, o poco
menos de pan rallado , y echalo todo en
una pieza , y sazonalo con todas especias , ¥
cancla , y alcaravea, y ponle media libra de
azucar , y un poco de miel , porque el dulce
Be esta cazuela wo es bueno todo azucar,

ni

no es bueno todo azucar, ni todo miel, sino con
miel y azucar; luego échale dos docenas de
huevos batidos, y bdtelo todo muy bien con un
cucharon; y luego echarads dentro las berenje-
nas picadas, y las que estan en medias, y re-
vuélvelo muy bien, sazona de sal, y un poco de
azafran, y con esto haras dos carolitas media-
nas, o una buena,; echa un poco de aceite, no
mas de cuanto se unte la cazuela, porque estas
no han de llevar mas aceite de lo que fuere
menester para untarlas, que sera menos de dos
onzas, que echandole mas recaudo, las echard
a perder: luego echa el batido en las cazuelas
que estén bien llenas, y ponle encima una
yema de huevo cruda, o las que quisieres, y
mételas en un horno, y cuézase a fuego manso,
y cuando estén medio cocidas, untalas con un
poco de aceite, les echaras un poco de queso
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rallado por encima, y haran una costra. Estas
cazuelas se hacen sin género de dulce, y en lo
demas han de llevar todo lo que llevan estas, y
mds han de llevar unos pocos de cominos.
Cuando tuvieres muchos platos que hacer, y
no tuvieres cazuela, echa el batido de estas ca-
zuelas dulces en unas torteras grandes, y sir-
velas en rebanadas, con su azucar, y canela
por encima, y para diferenciar platos, haras
las rebanadas, y las rebozards con huevos, y
frielas, y sirvelas con torrijas de pan mezcla-
das con las rebanadas, y tendras azucar y ca-
nela, y un poquito de queso rallado, echarselo
por encima. Estas cazuelas se hacen también
de carne con canas de vaca, y berenjenas o al-
cachofas. "

' Francisco MARTINEZ MONTINO: Arte de cocina, paste-
leria, vizcocheria y conserveria. Barcelona. En la imprenta
de Maria Angela Marti. 1763 (facsimil), 245-247.
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Ruperto de Nola

$Libro de Guidados
Manjares v Potajesd

intitulabo

$Libro de Cozina

TMiguel be Equia
Logrorio
1529

CAZUELA MOJi DE RUPERTO DE
NOLA

Tomar las berenjenas no muy grandes ni muy
pequenas sino medianas, abrirlas por medio y
echarlas a cocer con su sal, y desque estén
bien cocidas escurrirlas con un parno que sea
basto, y después picarlas mucho y echarlas en
una sartén o cazo y échale buena cosa de acei-
te, y tomar pan y rallarlo y tostado echarselo
alli dentro y echarle queso aniejo rallado, y
desque esté buen rato traido sobre la lumbre
tener molido culantro seco, alcaravea, pimien-
ta, clavos y un poquito de jengibre, traerlo so-
bre la lumbre y echarle alli unos huevos,
traerlo sobre la lumbre hasta que esté duro,
después tomar una cazuela y echarle un poqui-
to de aceite, asentarlo en ella, batir unos hue-

) AICAZABA

REVISTA HISTORICO-CULTURAL

vos con pimienta, azafran y clavos y del mismo
pan tostado que lleva dentro la cazuela y de
queso rallado hacerlo espeso, asentarlo enci-
ma a manera de haz, ponerle sus yemas y cua-
jarlo en el horno con una cuajadera, que es
cobertera de hierro con brasa encima, y des-
que esté cuajada quitarla de la lumbre, y
echarle una escudilla de miel que sea muy
buena por encima y su polvora duque. Esta
misma cazuela se puede hacer de acelgas o de
zanahorias. "

POLVORA DE DUQUE DE RUPERTO
DE NOLA

Canela media onza, clavos media cuarta .y
para los seriores, no se echa sino sola canela,
vy azucar una libra, si la quieres hacer aguda
de sabor y para passiones del estomago echar-
le un poco de gingibre.

Y en los pesos estas especias en las boticas
son de esta manera, una libra es doce onzas,
una onza ocho dragmas, una dragma tres es-
crupulos, de otra manera mds clara puedes
entender esto, la dragma pesa tres dineros, el
escrupulo es peso de un dinero y un escrupulo

son XX granos de trigo.

BERENJENAS EN CAZUELA DE RU-
PERTO DE NOLA

Tomar berenjenas y mondarlas de la corteza
muy bien y cortarlas en tres o cuatro pedazos
cada una, y cocerlas en un buen caldo de car-
nero con un par de cebollas, cocerlas hasta
' Ruperto de NOLA: Libro de guisados, manjares y potajes
intitulado Libro de cozina. Madrid. Espasa Calpe. 1971 (fa-

csimil), fol. XLI.
" Ruperto de NOLA: o. c., fol. XV.
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Libro de Guisados, Manjares y Potajes. Ruperto de Nola

que estén bien cocidas, y siendo cocidas sa-
carlas de la olla, y picarlas en un tajadero
muy menudas, y después echarles buen queso
de Aragon rallado y algunas yemas de huevos,
y tornarlo todo a picar con su cuchillo como si
fuese para relleno de cabrito, y echarle salsa
fina, y poner todas estas salsas en la cazuela
bien mezcladas: jengibre, flor de macis, nue-
ces moscadas, culantro verde y perejil, y des-
pués llevar la cazuela al horno, y desque sea
cocido echar encima azicar y canela. *

Teniendo en cuenta las recomendaciones de
los tres cocineros, la cazuela moji de nuestra
Lozana hoy podria ser asi:

* Ruperto de NOLA: o. ¢., fol. XXV.
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NUESTRA PROPUESTA DE CAZUELA
MOJI

INGREDIENTES

* 4 berenjenas.

* 300 grs. queso rallado afiejo (de Aragon,
como dice Ruperto de Nola, o manchego)

* 3 cucharadas soperas de pan rallado.

* 6 huevos.

* 1 cucharada sopera de azucar.

* 2 cucharadas soperas de miel (Aunque
Martinez Montifio propone mas azicar que
miel, queda mas sabrosa con mas miel que
azucar. Si se quiere mas dulce, se puede au-
mentar la cantidad de aztcar y de miel)

* 1 cucharadita de moka o la punta de una cu-
charadita de café de especias: canela, alca-
ravea, azafran, cilantro seco, pimienta, cla-
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vo, jengibre, cominos. Si se quiere mas sa-
brosa, se puede aumentar un poco la canti-
dad de las especias.

Para la polvora de duque:

2 cucharadas soperas de azlcar.

2 cucharaditas de café de canela molida.

1 cucharadita de moka de clavo.

Esto se mezcla con 100 grs. de queso ralla-
do.

ELABORACION

Se pelan las berenjenas, se abren por la mitad
y se ponen a cocer con agua y sal.

Una vez cocidas, se escurren bien, una a una,
y se pican.

Se ralla el queso, y se mezcla con el pan ra-
llado.

Se mezclan las especias (menos el azafran) y
se afiade a la del pan y 200 grs. de queso; el
queso restante se reserva para el gratinado.

Se baten los huevos con un poco de sal, se
afladen y se bate todo.

Se afiade el azhcar y la miel y se bate todo
muy bien.
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Se echan las berenjenas y se revuelve todo, se
sazona de sal, si se quiere mas sabrosa, y un
poco de azafran.

Se unta con un poco de aceite una cazuela de
horno, se echa el batido en la cazuela y se mete
en el horno a 180 °

Se hace la polvora de duque: azucar, canela,
clavo y se mezcla con el queso rallado que re-
servamos.

Cuando estén casi cocidas, se les echa por en-
cima la mezcla anterior y se gratinan para que
formen una costra.

El gusto por la mezcla de dulce y salado , la
profusion de las especias, el queso para grati-
nar, que estan presentes en esta receta, son
también un rasgo caracteristico de la cocina de
los conversos.

Su degustacion puede ir regada con una copa
de buen vino “in quo est lujuria”, como dice el
Autor en el mamotreto XLII, con buena com-
pafiia y con los versos de Alceo:

Bebamos...Escancia mezclando uno y dos
cazos, y llena los vasos hasta el borde, y
que una copa empuje a la otra.”'

B

*! Antologia de la poesia lirica griega (seleccion, prologo y

traduccion de Carlos GARCIA GUAL. Alianza Editorial.
Madrid 2008, 101-102.
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