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Alvaro Cunqueiro en su libro A cocifia galega dedica un capitulo a los
dulces y en €l destaca el gran consumo de almendra en Galicia desde tiempo

inmemorial; recogemos aqui sus palabras:

Sorprende, hoxe que non hai amendoeiros en Galicia, cdseque, o
grande gasto que Galicia fixo tradicionalmente en améndoas. Todas as tartas
galegas, a de Santiago, a de Mondofiedo, levan améndoa. Na Galicia do Sur,
en Rivadavia, en Allariz, siguense facendo bos amendoados. Tamén en
Betanzos... (De dnde vifila @ améndoa, ou habia amendoeiros na Galicia, nos

vales quentes do sur, no val de Verin, no de Lemos, no de Valdeorras?.

Sin embargo, y a pesar de que la almendra es un producto de
importacion, abundantes noticias histéricas confirman la antigiiedad de su
consumo en Galicia y, sobre todo, de su uso en la preparacion de dulces y

sobremesas.

Esto es asi porque desde antiguo la alimentacién de ricos y pobres
estaba claramente diferenciada y los postres o el uso de ingredientes
exoticos era un elemento de diferenciacién social. Por ello los dulces con
almendra fueron golosina muy apreciada por hidalgos, clérigos y burguesfa
gallega del Antiguo Régimen, que los usaban para distinguirse del resto de la
poblacién. De entre ellos, el bizcocho de almendra hoy conocido como Tarta
de Santiago —facil de conservar, muy agradable al paladar y con el toque
opulento que le da la almendra- estaba llamado a sobrevivir a los cambios de
gustos y habitos culinarios para convertirse en especialidad tradicional de la
reposteria gallega.

L A. Cunqueiro, A cocifia galega. Vigo: Galaxia, 1980; 33 ed., p. 142.
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Fuentes y metodologia

Bibliografia basica

Para la realizacién de esta investigacién se han consultado obras
especializadas sobre historia de la alimentacion en Espafia pues sdlo ciertos
condicionantes histéricos de caracter general explican el consumo tradicional
de los dulces de almendra en Galicia. En realidad, los habitos de consumo
alimenticio y las précticas de sociabilidad de las instituciones y clases
acomodadas durante el Antiguo Régimen han servido para probar la
antigiledad y el gusto por los dulces y confirmar su presencia en las mesas
pudientes pues era en estos ambientes donde se degustaron dulces sobre
todo con motivo de las celebraciones. Formaba parte plenamente de sus

costumbres y tradiciones sociales y culinarias.

S6lo entendiendo que la almendra —en todas sus elaboraciones- era
un producto muy apreciado y que conferia un innegable prestigio a quien lo
ofrecia en su mesa o a quien lo consumia, podremos comprender que las
familias, personajes e instituciones acomodadas de la Galicia del Antiguo
Régimen (siglos XVI-XVIII) destinasen importantes cantidades de dinero a
comprar este ingrediente que siempre habia que traer de tierras lejanas.

Los estudios realizados sobre la alimentacién, el consumo o las
practicas de sociabilidad (tales como banquetes y celebraciones publicas y
privadas) de la Galicia moderna y del siglo XIX identifican dos gastronomias
o tradiciones culinarias muy diferenciadas y que acabarian convergiendo en
el siglo XX: la de las mesas acomodadas y aquella que podriamos definir
como popular. En las mesas de los hidalgos y de los burgueses gallegos de la
Edad Moderna y contemporanea el consumo de dulces con ingredientes
fordneos tales como el arroz, el azicar o la almendra es una constante
histérica que explica la hoy llamada “alta reposteria gallega”.



Las fuentes documentales

La consulta de documentacidén histérica —publicada e inédita- ha
servido para confirmar de primera mano la hipétesis general que adscribe a
los grupos mas acomodados el consumo de dulces o la compra de
almendras. Los datos obtenidos sobre compra de almendra y los postres con
almendra en Santiago y otras localidades de Galicia, asi como la existencia
de especialidades locales famosas ya en el siglo XVIII demuestran la
arraigada tradicién de este tipo de reposteria. También se ha constatado su

uso medicinal.

Los recetarios y antologias gastronomicas

Se han estudiado repertorios culinarios espafioles de los siglos XVI al
XIX, siendo los mas conocidos el Libro de guisados, manjares y potajes de
Ruperto de Nola® (s. XVI), el Arte de reposteria : en que se contiene todo
genero de hacer dulces secos y en liquido, viscochos, turrones y natss,
bebidas heladas de todos generos, rosolis, mistelas... de Juan de la Mata®, el
Nuevo arte de cocina sacado de la escuela de la experiencia de Juan de
Altimiras® y el Arte de cocina, pasteleria, vizcocheria y conservaria de
Francisco Martinez Montifio°. Se trata de recopilaciones llevadas a cabo por
profesionales de la alta cocina espafiola y que ilustran los habitos
alimentarios de las clases elevadas del Antiguo Régimen.

% R. de Nola, Libro de guisados, manjares y potajes intitulado Libro de cozina. ed.de
C. Gonzélez Pérez, Noia: Toxosoutos, 2000.

3 J. Mata, Arte de reposteria : en que se contiene todo genero de hacer dulces secos
y en liquido, viscochos, turrones y natas, bebidas heladss de todos generos, rosoffs,
mistelas, &c. : con una breve instruccion para conocer las frutas y servirlas crudas y diez
mesas con su explicacion. Madrid: Imprenta y libreria de Joseph Garcia Lanza, 1755.

4 1. de Altimiras, NMuevo arte de cocina sacado de la escuela de la experiencia.
Barcelona: Imprenta de Don Juan de Bezares, 1758.

> F. Martinez Montifio, Arte de cocina, pasteleria, vizcocheria y conservaria.
Barcelona: Imprenta de Maria Angela Marti, 1763.



En los recetarios de Nola y de Altimiras apenas se incluyen platos
dulces o sobremesas, 1o que confirma la teoria general sobre la existencia de
una nitida separacion entre cocineros y reposteros. En conjunto, todos estos
manuales tienen un ndmero limitado de recetas de almendra que suele
usarse para confeccionar salsas y guarniciones y, mas raramente, postres.

Por el contrario, dos recetarios gallegos del siglo XIX han resultado de
gran utilidad para esta investigacion.

En la Biblioteca Xeral de la Universidad de Santiago se conserva un
curioso manuscrito datado en torno 1838 titulado Cuaderno de confiteria en
el que figura como autor Luis Bartolomé Leybar®. En realidad se trata de un
manuscrito de indudable procedencia gallega, quizds elaborado en
Mondofiedo, escrito por dos autores en el que se recogen notas de todo tipo
de recetas y trucos para el hogar y cuidado del cuerpo (férmulas de tintes
para el cabello, mantener los dientes blancos...). La lectura del manuscrito es
dificil ya que la tinta utilizada, con componentes metdlicos, ha dafiado
algunas partes del texto. El nimero de dulces confeccionados con almendra
es muy relevante; entre ellos hay que citar los bizcochos de almendra o la

bizcochada.

También en la Biblioteca Xeral de la Universidad compostelana se
conserva un libro de reposteria publicado en 1893 en Ferrol y elaborado por
Eduardo Merin, del que no cabe duda que es gallego. Slo se ha podido
localizar un ejemplar de esta obra y por lo tanto debemos suponer que su
venta y lectura se restringié al dmbito gallego y se inspir6 en postres
elaborados en Galicia. Muchas de las recetas que aparecen en este volumen
son tomadas de la cocina tradicional del pais, como la receta de las galletas

S Leybar, Cuaderno de Confiteria, 1838, [Manuscrito], Biblioteca Xeral da
Universidade, Ms. 473, Santiago de Compostela.



de Lugo o la de las orejas’. En este tratado se encuentra la receta mds
antigua de la tarta de almendra tal y como hoy la conocemos —adornada con

azucar molido-.

Los dos autores clasicos de la gastronomia gallega son Manuel Maria
Parga y Puga (Picadillo) y Alvaro Cunqueiro®. El primero de ellos, reconocido
gastronomo ya en vida, publicd en La cocina practica un importante nimero
de recetas de inspiracion y tradicién gallega®. En palabras de D2 Emilia Pardo
Bazan La cocina de Picadillo es cldsica, tradicional,... platos del tlempo de mi
nifiez, familiares; sabores amigos™. Lo cierto es que esta recopilacion incluye
junto a platos tradicionales gallegos, otros procedentes de la cocina
internacional. Destaca, sobre todo, por proporcionar las noticias impresas
mas antiguas sobre la composicién de algunos postres tradicionales de
almendra como el queso de candnigo o la mixtura gallega.

Alvaro Cunqueiro, quizas el estudioso mas reconocido del siglo XX,
dejo dos obras que han resultado de gran utilidad: A cocifia galega y La
cocifia Gallega que se publicd con un extenso recetario recopilado por Araceli
Filgueira Iglesias'?. Esta antologia proporciona un nimero importante de
recetas tradicionales, muchas de ellas inéditas.

Finalmente, la Reposteria en Galicia: sobremesas e outras lambetadas
de onte a hoxe de Fina Casalderrey y Mariano Garcia®®, constituye el
repertorio mas amplio de elaboraciones tradicionales y modernas de la

7 E. Merin, E/ confitero y pastelero: libro muy Util para los jefes de casa, fondistas y
confiteros, etc. Ferrol: Imprenta y libreria de R. Pita, 1893. La receta de las galletas de Lugo
esta en la pagina 55 y la de las orejas en la pagina 79.

Para una historia y evolucién de los recetarios sobre cocina gallega v. A.
Odriozola, "La cocina gallega a través de los libros", en Cocina Gallega, ed. A. Cunqueiro y A.
Filgueira Iglesias, Ledn: Everest, 1990, pp. 415-432.

% Picadillo, La cocina practica. La Corufia; Tipografia de El Noroeste, 1905.

9 prélogo a la edicién de 1905, p. XI

1 Cunqueiro, A cocifia galega.

12 A. Cunqueiro y A. Filgueira Iglesias, Cocina gallega. Ledn: Everest, 1990.

B F. Casalderrey y M. Garcia Gonzalez, Reposteria en Galicia : sobremesas e outras
lambetadas de onte a hoxe. Vigo: Ed. Xerais de Galicia, 1997.
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reposteria gallega e incluye abundantes datos sobre el origen y formula de
las preparaciones que cita.

Oftras fuentes

Junto a este trabajo bibliogréfico y documental, se han llevado a cabo
entrevistas con los actuales propietarios de algunos obradores de confiteria
que son centenarios o casi: Confiteria Tabora de Silleda, Doceria Rabade de
Betanzos y con Mercedes Mora, heredera de Casa Mora de Santiago de

Compostela,...



De re coquinaria

La alimentacion, factor de diferenciacion social,

Dos son los factores que determinaron la alimentacion de los
espafioles durante el Antiguo Régimen: la clase social y la agricultura local.

Respecto a la clase social, la nobleza y el alto clero, si bien escasos en
nlmero, consumian grandes cantidades de carne, pescado y dulces. La corte
y la alta nobleza se caracterizaban por la desmesura a la hora de comer Y no
sera quien establezca ninguna tradicién culinaria. La obra de Ruperto de
Nola, cocinero del rey don Hernando de Napoles, Libro de Guisados,
marnjares y potajes escrito en el siglo XVI es un buen ejemplo de la cocina de
la alta nobleza.

Algunos autores afirman que los tres primeros tratados culinarios
editados en Espafia —el ya citado Libro de guisados, manjares y potajes de
Ruperto de Nola-, £/ arte de cocina, pasteleria, bizcocheria y conserveria
publicado en 1611 de Francisco Martinez Montifio, cocinero de Felipe III y
Nuevo arte de cocina de Juan Altimiras editado en 1758- son cocina clasica
castellana; esta afirmacion es ante todo un error. La cocina que aparece en
los tres libros es la que practicaba la corte y la alta nobleza y no es cocina
tradicional espafiola, es la cocina aristocratica, fuertemente influenciada por

las cocinas francesa e italiana'®,

Y E. Terron, Espafia encrucijada de culturas alimentarias, St papel en la difusion de
los cultivos americanos. Madrid: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidn, 1992, pp.
149-150.



La clase dominante tiene pues una gastronomia refinada y
desproporcionada, en donde mas que comer se devoraba carne y el nimero
de platos servidos a la mesa era un puro despilfarro.

Esta cocina de clase alta o cocina aristocratica del Antiguo Régimen se
asemeja a las cocinas aristocraticas de los paises vecinos. En todos los
aspectos de su vida, la aristocracia se caracteriza sobre todo por su
capacidad para la ostentacién, a través de palacios, coches, objetos
materiales y por encima de todo aquello que era escaso pero necesario: la
comida. En esta légica, la cocina aristocratica de los siglos XVI al XIX se
puede definir con dos palabras: ostentacién y opulencia®®.

La pequefia nobleza, clérigos, monjes y monjas y la burguesia de las
ciudades practicaba una alimentacién menos dispendiosa y mas racional, ya
que en sus comidas ademds de carne y pescado consumian también las
leguminosas, algunas verduras y el pan; el plato nacional derivado de esta

clase media sera el cocido en sus diversas variedades regionales.

Con menos ostentacidn pero con similar riqueza comen las érdenes
religiosas. Podemos tomar como ejemplo el monasterio femenino de San
Paio de Antealtares en Santiago de Compostela. Este monasterio durante los
siglos XVII y XVIII fue autosuficiente en trigo, pero tenia que adquirir los
restantes productos; asi el desembolso dedicado a la alimentacién de las
religiosas es el capitulo de gasto mds importante e implica un fuerte
dispendio. Para ellas, también, la alimentacion es un elemento de
jerarquizacién en el seno de su comunidad y de la sociedad. Ademés hay que
tener en cuenta que el gasto que se hacia por monja no sélo atiende a las

5 Ibid. 1. Atienza Herndndez, "Pater familias, sefior y patrén: oecondmica,
clientelismo y patronato en el Antiguo Régimen", en Relaciones de poder, de produccion y
parentesco en la Edad Media y Moderna: aproximacion a su estudio, ed. M. Pastor de
Togneri Madrid: Consejo Superior de Investigaciones Cientificas, 1990, pp. 411-458.
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religiosas sino también a los vicarios y varias criadas, pues no hay que
olvidar que las sefioras de San Paio procedian de la hidalguia gallega.

A diferencia de los conventos masculinos, las monjas de San Paio no
comen en comunidad, sino que el monasterio las abastece con algunos
productos basicos y cada una compra lo que necesita con la “racién” que se
les da en dinero. Entre su men( estd, por supuesto, el pan y el vino, pero
también la carne, pescado, huevos, legumbres, verduras, frutas, quesos,
bizcochos y pasteles. También compraban azlcar, canela, almendras, leche,
aceite de oliva, aceitunas y especias.

Esta alimentacién se inscribe dentro de los parametros del consumo
privilegiado en los que la carne, los postres, bizcochos y pasteles tienen una
fuerte presencia. Esta situacién cambiaré en el siglo XIX cuando la caida del
poder adquisitivo en las casas de clero regular trae consigo una pérdida de
calidad de vida y por lo tanto en la variedad de la alimentacion de las

religiosas?.

La hidalguia, la burguesia de las. ciudades y los labradores
acomodados comian con mas modestia y austeridad; los mercados ofrecian
gran cantidad de productos, siendo la despensa espafiola abundante y
variada; y la cocina de esta “clase media” reservaba sus mejores galas para
las fiestas y celebraciones. Ejemplo de que en Espafia no faltaban alimentos
es el mercado de Santiago de Compostela durante el reinado de Felipe IT en
el que se podia encontrar practicamente cualquier producto?’.

Por (ltimo, la alimentacidén del campesinado, la gran parte de la
poblacidn, estaba ligada directamente a lo que producia la tierra, por el clima

16 C. Burgo Lépez, "El consumo alimenticio del clero regular femenino en el Antiguo
Régimen: el ejemplo del monasterio de San Payo de Antealtares", Studia Historica V (1987);
pp. 221-240.

Y L. Diaz, La cocina del barroco. La gastronomia del siglo de Oro en Lope, Cervantes
y Quevedo. Madrid: Alianza Editorial, 2003, p. 38.
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y los tipos dominantes de cultivo agricola. A lo largo de los siglos, los
campesinos espafioles, segin las regiones, tuvieron como base de Ia
alimentacion la cebada, o centeno, las verduras y leguminosas, en donde la
carne y el pescado era un lujo al alcance de muy pocos®®. Tras la conquista
de América a esta menguada lista de productos se les afiadira el maiz y la
patata. De todos modos era, en general, una dieta pobre y escasa®®.

En resumen, la alimentacidn de ricos y pobres se distinguia tanto en

cantidad como en calidad.

El nacimiento de Ia cocina tradicional

La cocina tradicional regional se forma bajo la influencia de la
produccién agricola tradicional, la comida campesina y burguesa, los nuevos
cultivos traidos de América y algunas influencias de la cocina de aristocratica.
Llama la atencién que una de las caracteristicas de la cocina tradicional
espafiola sea la variedad de maneras de cocinar un mismo alimento.

Los platos tradicionales que comian los campesinos fueron renovados
0 actualizados gracias a los cultivos traidos de América, siendo el cocido o
puchero el plato “estrella” de la cocina tradicional espafola. En Galicia
destaca el caldo, comida en su forma mds simple compuesta de patatas,
habas y verduras sazonadas con grasa de cerdo, que constituyd el plato
principal de muchas generaciones de gallegos. A esta formula basica se le
fue afiadiendo carne de vaca y ternera, chorizos... pasando de ser una
comida de campesinos a comida de gente mdas acomodada. Otro tanto

'8 E, Terrén, Espafia, encrucijada, pp. 55-59.

% p. Saavedra Ferndndez, "La introduccién del maiz y la patata en Galicia", en
Galicia e América : cinco siglos de historia Santiago de Compostela: Conselleria de Relacions
Institucionais e Portavoz do Goberno; Consello da Cultura Galega, 1992, pp. 202-207.

11



ocurre con la empanada, que segun la capacidad econémica de cada uno
puede ser barata o cara?®,

Respecto a los postres hoy considerados tradicionales, no se debe
olvidar que Espafia ha sido un pais de golosos y que, durante la Epoca
Moderna, aunque caros, se podian degustar en todas partes frutas del
tiempo, queso, aceitunas y dulces que en muchos casos se reservaban para
meriendas y “agasajos”. Celebradas era las peras de Aragdn, las camuesas,
limones, manzanas, guindas, cerezas,.... Las uvas mas caras eran las de
moscatel. Muy apreciados eran los higos de Cdrdoba, los higos negros de
Valencia y los higos blancos de La Vera. Habia dulces propios de confiteria,
como bizcochos, rosquillas, huevos de faltriquera, frutas confitadas, etc.?!

La industria alimentaria,

La industria alimentaria, en su funcién de transformar productos
agricolas en alimentos consumibles, comenzé por aquellas ramas de Ia
industria que exigian unas instalaciones y procedimientos mdas complejos, a
la vez que existia un ndmero de consumidores con necesidades y poder
adquisitivo suficiente para que la industria pudiera subsistir: por ello se
instalan en las ciudades o sus inmediaciones??

La primera produccién “industrial” fue la panaderia, pues es una
industria susceptible de tamafios diversos desde un horno familiar a una gran
fabrica urbana. Fabricas de pan, mas o menos grandes, las hubo desde que

empezaron a existir las concentraciones urbanas.

La fabricacion de azlcar a partir de la cafia azucarera fue una de las

primeras industrias alimentarias que surgieron en la Edad Moderna. La

2 Terron Espafia, encrucijada, pp. 241y 253-265.
2 Diaz, La cocina del barroco, p. 47.
2 Terrén, Espania, encrucijada, p. 307.
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elaboracion de azlcar de cafia requeria una serie de instalaciones costosas y
su extraccién era compleja; pero el azlcar es susceptible de ser producido y
comercializado en grandes cantidades sin temor a su alteracidn, y es un
producto lo suficientemente caro para que a pesar de los transportes por
tierra, incluso a grandes distancias, su fabricacidn, distribucién vy
comercializacidon sea rentable. El azlGcar durante el Antiguo Régimen fue un
producto costoso, por eso los dulces eran un alimento casi exclusivo de las
clases superiores, siendo sustituida en la reposteria popular por la miel®,
Otra industria alimentaria de gran éxito en la Espaifia Moderna fue la
del chocolate, sobre todo una vez que se corrigid el sabor amargo del cacao
afiadiéndole azlcar, haciéndolo mas grato al paladar. Su consumo se hizo

tan popular que hay chocolateros en todas las ciudades y villas*.

Los obradores de confiteria existen ya en la Edad Media pero su
desarrollo y despegue definitivo —como el de otras muchas industrias de este
ramo- es a partir del siglo XIX. Los cambios de la sociedad industrial entre
los que destacan la rigurosa especializacion de la poblacidn activa, su
concentracion en grandes ciudades, el progreso econdmico, el trabajo de la
mujer fuera de casa y el crecimiento y expansidén de la restauracién en
general, entre otros factores, impulsaron definitivamente el habito de
comprar dulces elaborados.

En Galicia, al igual que en el resto de Espafia, hay desde la Edad
Media pequefias industrias dedicadas a la fabricacién de alimentos, siendo el
grupo de las panaderas y los hornos de pan los mas conocidos. En el Antiguo
Régimen —como se vera mas adelante- instituciones y particulares compran

2 Ihid., p. 308.

24 X. Castro, "Alimentacién e historia: chocolate de ricos e pobres", en VII Xornadas
de Historia de Galicia. Novas Fontes. Renovadas Historias, ed. J. de Juana y X. Castro
Ourense: Deputacién Provincial, 1993, pp. 91-102; X. Castro, "Contribucién & historia do
chocolate", en Entre nds: estudios de arte, xeografia e historia en homenaxe 0 profesor
Xosé Manuel Pose Antelo, Santiago de Compostela: Universidade, 2001, pp. 589-612.
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dulces y alimentos ya confeccionados. Ya en el siglo XIX, las ciudades y
grandes villas disponen de obradores de confiteria que atienden a una
clientela en crecimiento. Un sintoma del auge de este sector son los cada vez
mas frecuentes anuncios publicitarios insertados en la prensa local o la

constitucién de agrupaciones profesionales®.

» Véase, por ejemplo, Arquivo Histérico da Universidade de Santiago de
Compostela, Asociaciones, Mazo 4 (1890-1919: Asociacion de chocolateros, panaderos,...).
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Un alimento especial: la almendra

Un ingrediente de ahora y siempre

En el Antiguo Testamento estd atestiguado ya el conocimiento de Ia

almendra:

YAl dia siguiente, cuando entrd Moisés en la tenda del testimonio, vio
que habia retofiado la rama de Aardn, por la casa de Levi: le habian brotado
yemas, habia florecido y habia producido almendras’.

El almendro era conocido y utilizado por los griegos. Su florecimiento
se interpretaba como simbolo de la renovacién de la naturaleza en
primavera. Sus frutos eran consumidos mezclados con miel como exquisitez
y se usaba su aceite para ligar perfumes y unglientos. Hubo un importante
comercio de la almendra en la Antigledad griega, como testimonia el
hallazgo en el puerto de Cirenaica de los restos de una nave comercial en |Ia
que se conservaban 10.000 sacos de almendras (300 a.C.)¥.

La almendra era, por tanto, un fruto conocido y apreciado durante la
Antigliedad, y es de suponer que era consumido en la Peninsula Ibérica
durante la época romana.

Tras la caida del Imperio Romano y con el asentamiento de los
visigodos en la Peninsula Ibérica en la Alta Media los habitos alimentarios
cambiaron poco. La alimentacion en la Espafia visigética era practicamente la

% Nimeros, 17,8 :
¥ H. Baumann, Die griechische Pflanzenwelt in Mythos, Kunst und Literatur.
Miinchen: Hirmer Verlag, 1982.
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misma, ya que los cereales seguian siendo la base de la alimentacion. Los
visigodos consumian carne, apreciaban el aceite de oliva, cultivaban
legumbres y hortalizas. Conocian los datiles, las granadas, los melocotones,
los albaricoques y duraznos, las ciruelas, los nisperos, las peras y las cerezas.
Entre los frutos secos se consumian las almendras, avellanas, castanas,

bellotas y nueces®.

La llegada de los drabes dio un nuevo impulso a la agricultura del sur
y levante espafiol, creando verdaderos vergeles: cultivaban, ademas del trigo
y el olivo, gran variedad de verduras, hortalizas y frutas, como cerezas,
peras, higos, granadas, datiles, limones, naranjas, cidras y uvas. La cafia de
azdcar, importada desde Egipto se aclimaté también al clima mediterraneo.
En lugares como Alicante, Mélaga y Almerfa se cultivd el almendro, pues su

fruto era muy utilizado en cocina y sobre todo en las labores de dulceria®.

De la literatura gastrondmica arabe que ha llegado hasta nosotros, se
deduce que la cocina ardbigo-andaluza era una variedad y complejidad que

la diferenciaba claramente del resto de cocinas musulmanas.

Los musulmanes espafioles eran muy aficionados a los dulces y esta
aficion ha dejado buena huella en nuestra dulceria tradicional. De los postres
4rabes con base de almendra destacan el a/ajy, pasta de almendra, nueces y
pifiones, pan rallado tostado, especias y miel que se amasaba y se sometia a
la accién del horno hasta que quedase dorado. La pasta de a/mori era una
masa de harina a la que se afadia miel, pasas, pifiones, avellanas y
almendras, que servia para hacer unas tortas que se cocian al horno. La
talvina, era otro postre elaborado con leche de almendra, pistachos y miel

28 M, Martinez Llopis, Historia de la gastronomia espafiola. Madrid: Editora Nacional,
1981, pp. 81-82.
3 1bid., pp. 93-94.
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que se servia fria. El murrabbd era una coccién de frutas con azicar,
también denominada ja/ea, nombre que ha prevalecido hasta nuestros dias®,

La cocina arabigo-andaluza ha influenciado la cocina tradicional
espariola, sobre todo en la elaboracidn de postres.

Durante la Edad Media, como ya se ha dicho, habia una cocina de Ia
alta nobleza y una cocina del pueblo llano y el campesinado. La base de la
alimentacion de la mayoria de la poblacidn eran los cereales mientras que de
la dieta de la nobleza y el clero se Caracterizaba por la variedad. Baste como
ejemplo el Arte Cisoria o tratado del Arte del cortar e/ Cuchillo, obra escrita
por don Enrique de Aragén en 1423, en donde se dan reglas precisas para
trinchar con delicadeza. Esta obra enumera una larga de productos, desde
todo tipo de carnes, pescados, verduras y hortalizas y frutas que se cortan,
mondan y parten entre las que figuran las castafias, avellanas, almendras...
hasta manjares que necesitan tajos especiales como los hojaldres, turrones y

obleas®.,

Entre la carestia y pobreza del Campesinado y el lujo y opulencia de la
nobleza se encontraba la poblacién de las ciudades medievales, con
mercados bien abastecidos para alimentar a un vecindario en crecimiento.
Ejemplo claro es el mercado de Santiago de Compostela en 1417 en donde
se vendian gran cantidad de productos frescos y manufacturados32 y en
donde posiblemente se podian encontrar bizcochos y dulces para satisfacer
los paladares de los candnigos y burgueses adinerados que vivian en esta
ciudad a finales de la Edad Media.

Alimentos medievales con base de almendra son el potaje de sémolz
que se hacia con sémola lavada a la que se le afadia almendra mondada

¥ 1bid., p. 103.
3 1bid., p. 140.
3 A. Rodriguez Gonzalez Y P. Rodriguez Sudrez, Libro do concello de Santiago:

1416-1422, Santiago de Compostela: Consello da Cultura Galega, 1992, pp. 75-76.
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para cocer junto con caldo de gallina y que se endulzaba con aziicar. Ei
guisado de trigo se preparaba con trigo candeal y leche de almendras, al que
se afadia azlcar y canela. Este plato se podia preparar con avena (avenates)

0 con cebada (ordiates) y era una verdadera golosina®,

La reposteria ocupd un lugar significativo en la cocina medieval,
aunque como ya se ha dicho, estaba al alcance de pocos. La introduccién del
uso del azdcar por los drabes hizo que la Peninsula Ibérica comenzara a
utilizarla antes que el resto de Europa y ya en el siglo XIII era de uso comdn
en toda la Peninsula —siempre para quien pudiese pagarla-. Dentro de la
reposteria medieval destacan los dulces de frutas, las sopas o cremas ¢
sopas dulces elaboradas con huevos, azlcar, almendras, avellanas, arroz y
que reciben el nombre en funcién de su componente principal: almendrate,

avellanate, pifionada...

Destacan entre las labores pasteleras la torta a /a genovesa, especie
de empanada con manzanas y almendras, los roscos de bizcocho y los
mazapanes, que se confeccionaban en todo el territorio hispano®. En todas
las cocinas de las grandes casas y de la burguesia de la Edad Media y
Moderna hubo un producto que no pbdl’a faltar: la almendra, ingrediente
fundamental de la vianda conocida como manjar blanco, un caldo de gallina

hecho con almendra.

El manjar blanco fue un plato que se popularizé en toda Espafia Y no
faltd en ninguna comida de cierta envergadura. Se degustaba en Ia Corte, en
las casas de nobles, en las comidas universitarias y en toda celebracidn en la

que hubiese comida.

Durante la Edad Moderna la Corte espafiola hacia gala de una gula sin
fin. Entre los muchos platos que degustaban el rey y sus cortesanos no

3 Martinez Llopis, Historia, p. 153
* Ibid., p. 158.
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faltaba el manjar blanco —como ya se ha dicho- y la almendra era utilizada
para elaboracion de salsas, preparacion de platos o como fruta que se servia
acompafiando a la comida; algunos platos elaborados con almendra que
forman parte de los variados mends de la Corte son manjar blanco, tortas de
manjar blanco, mazapan, bufiuelos de manjar blanco y frutillos de manjar
blanco®.

Los nobles rivalizaban con la Corte en lujo y ostentacidn y sus usos y
costumbres culinarias eran similares a los de la Corte, baste como ejemplo el
banquete ofrecido por el conde de Monterrey al Principe de Gales en 1623 en
el que sirvieron mas de 200 platos?¢-.

Durante el siglo XVIII la reposteria espafiola apenas sufrié cambios, y
como ejemplo se puede sefialar el libro de Juan de Altamiras o Altimiras,
fraile del convento de San Diego en Aragdn, en donde aparecen recetas para
preparar turrones, mazapanes, bizcochos y otro tipo de dulces.

A finales del siglo XIX, el siglo de la aparicién de la llamada cocina
tradicional, se comienzan a publicar de manera regular obras de cocina y
reposteria, en las que se recogen las recetas de almendra ya conocidas en

siglos anteriores y algunas propias de cada regién espafiola.

Una medicina natural

La almendra fue utilizada también como medicamento y alimento
especial para enfermos. Dioscorides, medico militar en el ejercito romano en
las épocas de Nerén y Claudio, es autor del tratado Plantas y remedios
medicinales”, escrito en el reinado del emperador Nerdn (54-68 d.C.). Este

% Un buen ejemplo de ello es el recetario de Martinez Montifio, cocinero real
(Martinez Montifio, Arte de Cocina.).

% Ibid., p. 249.

% Dioscérides, Plantas y remedios medicinales : (de materia médica); trad. M. Garcia
Valdés, Madrid: Gredos, 1998.
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libro gozé de gran reputacion en Europa a partir del Renacimiento, siendo la
base de su farmacopea. La versién mas conocida de su obra en Espafia es la
del doctor Andrés Laguna, traducida de la edicién de Amberes del afio 1555,
El texto destaca las propiedades curativas de la almendra:

Aceite de almendra

£/ aceite de almendras, que algunos laman metopio, se hace del
siguiente modo: después a’é limpiar cuatro kénices de almendras amargas y
de secarlas, majalas ligeramente en el mortero con una mano de madera,
hasta que se haga pasta y, vertiendo en ello dos cotilas de agua que hierva,
déjalo impregnarse media hora, a partir de ese momento macéralo de nuevo
con mds vehemencia. Luego, presiondndolo contra una tabla, exprimelo, y lo
que salga de entre los dedos recdgelo en una concha. Después, de nuevo,
echando una cotila de agua en lo estrujado y dejandolo embeberse, haz lo

mismo. Cuatro kénices dan una cotila de acejte.

Obra contra dolores de matriz, sofocaciones histéricas y
desplazamientos e inflamaciones de esas mismas partes; también contra
cefalalgias y contra dolores, ecos y zumbidos de oidos. Beneficia también a
los que padecen mal de rifion, disuria, litiasis, asma y mal del bazo. Y elimina
las manchas del rostro, efélides, arrugas, mezclado con miel, con raiz de lirio
Y con cerato de alhefia o de rosa. También es curativo de /3 ambliopia. Con
vino, limpia usagres y caspas. (Libro I, Cap. 33)

En otro pasaje:

La almendra

La raiz de la almendra amarga, majada, cocida, limpia las efélides, y
las almendras solas, aplicadas en forma de emplasto, producen los mismos
efectos. Puestas a modo de cala, provocan los menstruos. Y son un alivio Y
son un alivio contra cefalalgias, aplicadas en cataplasma en Ia frente, con
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vinagre y aceite rosado; y con vino, contra ulceras epinictidas; con miel,
contra abscesos purulentos, herpes y mordeduras de perros, Comidas, son
analgésicas, molificativas del vientre, hipnoticas, diuréticas; y, tomadas con
almidon (y con menta verde) contra la expectoracion de sangre. Bebidas con
agua, o en electuario con resina trementina, son tiles a los que padecen de/
riion y peripneumonia; con vino dulce, a los que tienen disuria y pledra; con
miel y leche, a modo de electuario, en la cantidad de una avellana, para los
hepéticos, contra la tos y contra flatulencias del colon,

Tomadas, previamente, unas cinco almendras amargas, impiden /a
embriaguez. Si se echan en la comida de las 2orras, las matan. La goma del
almendro restrifie, calienta y socorre, si se bebe, contra la expectoracion de
sangre. 'Y, en ungdento con vinagre, elimina los empeines superficiales.,
Bebida con vino aguado, cura I3 tos cronica. Es util, bebida con vino dulce, a
los que padecen litiasis. La almendra duice es tampbién comestible, inferior
con mucho a la amarga en su eficacia, aunque también es adelgazante,
diurética. Las almendras verdes, comidas con I3 cdscara, corrigen el exceso

de humores del estomago. (Libro 1, Cap. 123)

También Plutarco en su obra Morali® hace mencion a las
propiedades curativas de la almendra:

Y a uno de los que vivian con Druso, el hijo del césar Tiberio, un
médico que doblaba a todos a la hora de beber, se le cogid tomando
previamente en cada ocasion, para no emborracharse, cinco o seis
almendras amargas. Pero, privado de ellas, y vigilado de cerca, no
aguantaba ni lo mds minimo. Por cierto que algunos creian que las
almendritas tienen la cualidad de jrritar Y purificar la carne, hasta el extremo
de que incluso suprimen las pecas de I3 cara. Por ello, cuando se toman

% Plutarco, Moralia. trad. F. Martin Garcia, Madrid: Gredos, 1987.
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previamente, con su amargor irritan [os poros Y causan una picazon por /a
que extraen de la cabeza la humedad evaporads.

A nosotros, en cambio, mds bien nos parecia que la capacidad def
amargor era desecante y disipadora de los liquidos. Por ello, para el gusto
amargo es el mds desagradable de los sabores (pues las venillas de la
lengua, segun afirma Platon, como son suaves y mas débiles, se tensan
contra lo natural por la sequedad al disiparse los liguidos) y las heridas
cicatrizan con los farmacos amargos, como el poeta afirma: "Y encima puso
una raiz amarga, analgéesica, tras trituraria con las manos, 1a cual (todos /los
dolores le suprimid; la herida se secaba) y cesd la / hemorragia (liada. XI,
846-8)"

En efecto, flamd correctamente desecante en poder a lo gue es
amargo para el gusto. Y parece también que las cremas de las mujeres, con
las que eliminan el sudor, como son amargas para e/ gusto y astringentes,
resecan gracias a la intensidad de su aspereza.

En consecuencia, afirmé, siendo esto asi, es natural que el amargor de
las almendras ayude contra el vino puro al resecar las partes internas del
cuerpo y no permitir que se dilaten las venas, con cuya dilatacion y
alteracion, afirman, sobreviene el emborracharse. Y un gran testimonio de mi
afirmacion es lo que ocurre con las Zofras, pues si, tras haber comido
almendras amargas no beben, mueren al abandonaries lps liquidos por
completo”. (624 C)

El redescubrimiento de libros de medicina de la Antigliedad durante el
Renacimiento como el escrito por Dioscdrides otorga a la almendra, a Ia
leche de almendra y al aceite de almendra propiedades curativas. El ya
citado tratado de Ruperto de Nola tiene un gran niimero de guisos dedicados
a los enfermos y dolientes entre los que destacan el manjar blanco, los
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mazapanes para dolientes y la almendrada para dolientes. Estos platos se
utilizaron para alimentar enfermos durante todo el Antiguo Régimen.

Esta tradicion medicinal se mantiene hoy en dia sobre todo para
elaborar productos de perfumeria y cosmética.
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La almendra en Galicia

El abastecimiento

Consta de modo fidedigno el cultivo de este fruto en Galicia al menos
durante del Antiguo Régimen en la comarca de Valdeorras: Los productos de
este territorio (asi como los del valle de Quiroga) son, el vino blanco y tinto
de muy buena calidag, mucha castafia, patatas, alguna almendra, aceite,
seda y frutas y muy poco grano asy de trigo como de centeno™... y noticias
relativamente recientes informan de su comercializacién de la mano de
arrieros en la comarca de Allariz. Estas mismas fuentes —recogidas por F.
Casalderrey y M. Garcia en su estudio- confirman la preferencia por el

producto mediterraneo al que se atribuye una mayor calidad®,

Precisamente ese caracter exdtico es lo que definié a los dulces
confeccionados con almendra e hizo que se convirtiesen en alimentos de
prestigio, destinados a consumirse en las fechas sefialadas y sélo en las

mesas mejor surtidas.

Segln la Profesora E. Ferreira, en la Baja Edad Media la almendra es
una de las mercancias que llegaba a los puertos gallegos y procedia de
Andalucia de donde era importada junto con el aceite, los higos o las
pasas*’. Las noticias disponibles sobre los mercados pontevedrés vy

¥ Apreciaciones realizadas por D. José Miramontes Caballero, vecino de Viloria, para
el consulado de A Corufia y que fueron recogidas por Lucas Labrada en su Descripcion
econdmica del Reino de Galicia (1803) (J. L. Labrada, Descripcion econdmica del Reino de
Galicia. Santiago de Compostela: El Correo Gallego, 1992, p. 71).

“ Casalderrey y Garcia Gonzdlez, Reposteria, p. 219y ss.

# E. M. Ferreira Priegue, Galicia en el comercio maritimo medieval, La Corufia;
Fundacion Pedro Barrié de la Maza, 1988, p. 215. Cabe pensar incluso que ciertas
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compostelano para los siglos siguientes confirman su presencia en estas

ciudades*’.

Desde el siglo XVI en adelante en Santiago de Compostela, la ciudad
mas poblada de Galicia durante el Antiguo Régimen, se elaboran y consumen
dulces y tartas de almendra.

Las ordenanzas sobre precios que se promulgan en Santiago a lo largo
del siglo XVIII incluyen este producto, lo que indica que su presencia en este
mercado urbano es habitual y que este rubro, aln perteneciendo a la
categoria de producto exdtico (como el aceite de Sevilla o el azafran) se
comercializa en cantidades suficientes como para que el precio deba ser
controlado: que cada libra de almendra de 20 onzas se venda a 20 cuentos
... que caaa libra de confitura y almendra confitada se venda sin cgja a 2
reales y con ella a tres y medio (1754)®. De hecho, en 1779 el precio del
azlcar, la canela y la aimendra en el mercado de la ciudad subié tanto que
los comerciantes del ramo de nieve y vebidas heladas se vieron obligados a
subir los precios a lo que respondid el consistorio conminandoles a respetar

los precios establecidos*,

En el siglo XIX los establecimientos de Santiago la tienen a vender
como un producto mas, como consta, por ejemplo, en el catalogo de precios
de noviembre de 1895 de “El Paraiso”, tienda ubicada en el Preguntoiro n®

cantidades de almendra llegaron de la mano de los marineros en pequefas cantidades como
pacotilla para consumo propio o —por su alto valor afiadido- para comercializar.

“* En Pontevedra, en 1603, el concejo comprd ciertos dulces para agasajar al
arzobispo; entre ellos se encuentra el turrdn de almendra (X. Barreiro Luaces, Glosario de
Gastronomia e cocifia de Galicia; (fecha de consulta: 07-01-04), disponible en
http://www.geocities.com/qgaliciaenteira/barreiro_diccionario r.htm.) Sobre el surtido de
productos en el mercado compostelano en época de Felipe II, Diaz, La cocina del barroco. p.
38.

“ F. A. Espino, Ayuntamiento, 188?, [Manuscrito], Biblioteca Xeral da Universidade
de Santiago, RSE. Espino. FOLL-6/2.

* C. Fernandez Cortizo, "Neveras y cosecha de nieve en Galicia (siglos XVII-XVIII)",
Obradoiro de Historia Moderna S (1996): p. 45.
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36 en el que los Gnicos productos que se venden por el peso gallego son el
azUcar, el bacalao, el arroz, pimiento, jabdn y almendra cruda®.

Su uso medicinal

Cifiéndonos a Galicia, destaca el uso que se hizo de la almendra y sus
productos derivados en la botica y enfermeria del Hospital Real y en la
enfermeria del Colegio Mayor de Santiago Alfeo de la Universidad de
Santiago de Compostela.

La obra de Dioscorides, fechada en el siglo I y que se admite como la
primera gran obra de farmacologia, estaba presente en el inventario del
Hospital hecho en el afio 1700, pues durante la Edad Moderna se tuvo como
una de las mejores enciclopedias en lo tocante al reconocimiento y
descripcion de las plantas medicinales. De su traduccién por el Dr. Andrés
Laguna se hicieron numerosas ediciones, y uno de los ejemplares de la
botica del Hospital Real fue adquirido el 30 de junio de 1660,

En los inventarios de la botica que se realizaron durante los siglos
XVII, XVIII y XIX aparecen cantidades diversas de almendra, que era
utilizada para elaborar aceites, formulas magistrales y otro tipo de
productos®’.

En la enfermeria del Colegio Mayor de la Universidad de Santiago era
habitual el consumo de almendras y asi lo demuestran las cuentas
trimestrales que se conservan en la visita 0 inspeccién que se realizo en el
afno de 1577:

4 Arquivo Histdrico da Universidade de Santiago de Compostela, Arquivo Municipal,
Leg. 1523. (Catdlogo de precios del comercio El Paraiso).

% 3, 5. Sanmartin Miguez, La botica del Hospital Real de Santiago de Compostela
(1499-1880). A Corufia: Fundacion Pedro Barrié de la Maza, 2002, pp. 97-98.

47 yéanse los recetarios e inventarios en Ibid., pp. 320-423.
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... En treinta de margo se comprd... ocho maravedis de almendras y
ocho de aguquar para un pisto.

... £En treinta y uno de margo... medio real de aguquar y medio de
almendras para un pisto...

...En primero de abril compré... medio real de aguquar y medio de
almendras para un pisto.

... En doze de abrill ocho maravedis del almendras y ocho de agiquar
para un pisto...

... En treze de abrill ocho maravedis de aguquar y ocho de almendras
para un pisto...

... En quatorze de abrill... ocho maravedis de aguquar y ocho de

almendras para un pisto...”.

En el Libro de recetas del colegio de Fonseca, manuscrito elaborado
entre los afios 1663 y 1771, que se conserva en el Archivo Histdrico de la
Universidad de Santiago, se conservan varios menus que se recetaban a los
colegiales enfermos en donde aparece el consumo de almendra:

Recétasele al sefior don Pedro Freyre para su achaque dos bizcochos
para desayunarse, media libra de carnero y un quarto de ave con su fechuga
y aderegd para el puchero de mediodia, tres huevos frescos y una
almendrada para la ¢ena... Santiago y mayo de 16897,

Recétasele al licenciado Juan Garcia para su dolor de costado dos
bizcochos para el desayuno, media libra de carnero y una fada para la
comida, un par de huebos passados y una almendrada y un par de fadas

para la gena... Santiago y noviembre, 8 de 1688%.

“8 M. Romani; P. Rodriguez Sudrez y J. Garcia Oro, A Real Universidade de Santiago:
Actas da visita do Licenciado D. Pedro Portocarrero, Gobernador de Galicia, 1577. Santiago
de Compostela: Universidade, 1992, pp. 302-311.

9 AHUS, Serie Histérica, A-213 Libro de recetas del Colegio de Fonseca (1663-1751)
Fol. 28v,

0 AHUS, SH, A-213 Libro de recetas del Colegio de Fonseca (1663-1751) Fol. 32r.
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Rezétase... dos libras de pasas con una media libra de azdcar, una
libra de almendra... Santiago, agosto, 31 de 1707".

El consumo alimentario

La almendra era un producto conocido y usado en la cocina gallega ya
desde la Baja Edad Media. Se podia conseguir en el mercado sin problemas,
como consta en los aranceles de precios y cuentas e inventarios del Colegio
de Santiago Alfeo, el Hospital Real y el convento de San Paio de Antealtares,

que se pondran como ejemplos.

En el convento de Antealtares la almendra era utilizada seguramente
para elaborar postres y manjar blanco pues la compra de este producto ha
quedado registrado en los libros borradores de gasto, donde semana a
semana se recoge todo el gasto por pequefio que sea. Y asi consta, por
ejemplo, el registro de dos compras de almendras en 1652, una en la
semana del domingo 14 de abril y otra en 1 de diciembre; en ambas

ocasiones se comprd 1 libra de almendras, por importe de 5,5 reales®?.

En las fiestas y celebraciones gallegas no se olvidaban los platos y
dulces elaborados con almendra. En la comidas que ofrecian los estudiantes
de la Universidad compostelana tras doctorarse no faltaban los manjares y
postres elaborados con este producto, como consta en el interrogatorio
realizado durante una inspeccion a la Universidad compostelana en 1577; en
él declaran sobre diversos temas maestros, estudiantes y personas que de
una u otra manera estan relacionadas con el mundo universitario. Sobre los
agapes ofrecidos para celebrar los doctorados destacan las declaraciones del
tesorero del arzobispo, el repostero del arzobispo, el profesor doctor Cisneros
y el bedel de la Universidad Bartolomé Vdzquez Girdldez. En dichas

31 AHUS, SH, A-213 Libro de recetas del Colegio de Fonseca (1663-1751) Fol. 76r.
52 Arquivo Histérico de San Paio de Antealtares, Libro borrador de gasto, libro 1,

1651-1657.
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respuestas aparecen referencias al manjar blanco, mazapan y torta real,

cuyo ingrediente basico es la almendra:

Declaracién del tesorero del arzobispo.

En beynte e seys dias del mes de degienbre del dicho afio (1577), el
dicho sefior Regente resgibio juramento en forma de Pedro de Castillo,
thesorero del Arcobispo de Santiago. Después de aber jurado e siendo
preguntado... dixo que ... que en los esdmines de ligengiados se suelen dar
genas y colagiones segund les paresge dallas al que entra en esamen, y e/
que declara lo ha oydo dezir a muchas personas, y en particular que
entrando en esamen los hijos del licengiado Gutierres, se les enbyd colacion
a los dotores de confitura y una caxa de diagitron para cada uno, y un
magapar, y a lo que se acuerda una de 13s noches de hesamen, que fué dia
de carne, se llebd una abe para cada uno y unas tortadas y una caxa de

diagitron para cada doctor, y ensalada y frutas verdes™.

Declaracidn del repostero del arzobispo.

En beynte y sfete dias del dicho mes e afio susodichos, el sefior
Regente... resgibyo juramento de Martin de /la Cueba, repostero del
Arcobispo de Santiago, después de aber jurado y siendo preguntado... dixo...
que entrando en esamen [os tres hijos del ligengiado Gutiérrez, se llebd a los
dotores para la colagion a cada uno su ensalada y una caxa de diacitron; y el
uno o dos dias, que fueron dia de pescado, se les llebd su ensalada y
enpanadas de salmonetes y otros pescados, y tortadas y su caxa de diacitron

a cada doctor, y confitura y macapanes...”*

>3 Romani y otros, A real Universidade de Santiago, p. 142.
54 Ibid., p. 144.
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Declaracién del doctor Cisneros.

A la quinta pregunta dixo ... que los ligenciados que an entrado en
esamen an dado genas o colagiones ... los hijjos del ligengiado Gutierres, que
dieron por pringipio una ensalada de verdura con huebos y lenguas y sesina
cortadas, y luego se did una gallina asada a cada doctor y una escudilla de
manjar blanco, y no se le acuerda quantas enpanadas de benado, e un par
de caxas de mermelada para entre todos y otra fruta berde, que cree que
heran peras con confites; y que el dotor Patifio did colagion de tres platos, y
en el uno benian un magapan grande y otro pequeiio y dos o tres canelones
y otra frula de magapan, e no se le acuerda si yba confitura en él, y otro
plato hera de manjar blanco, ... e que le paresge did otra fruta verde; y que
el ligengiado Juan Gargla dio lo mesmo, y demds dello did palominos o

perdizes asadas y melones...”>

Declaracion de Bartolomé Vazquez Girdldez.

A la quinta pregunta dixo que ... se an permitido dar y se dan
colagiones y genas segun los que se an de graduar las an querido dar; y
algunas dellas an sido egesibas, como lo fueron las que se dieron por los
ligengiados don Frangisco Manuel y Juan Gargia y el dotor Leys y Patifio y
otros, de los quales an dado abes y manjar blanco y tortas reales y otras
cosas... £ la horden que se tiene en el dar de las dichas colagiones hes gue
acabando de leer en que entra en ligengias y siendo botado sobre su
aprovagion e acabado todo el acto, se pide la ¢ena o colagion, la qual se trae
adregaoa de fuera por las personas a quien lo tiene encomendado el que

examinan...’®

Segin estds declaraciones tanto el manjar blanco como los
mazapanes y tortas de almendra eran degustadas por los universitarios

%5 Ibid., pp. 79-80.
% Ibid., p. 139.

30



santiagueses en el siglo XVI y como consta en la declaracién del bedel dichos
manjares no se elaboraban en la cocina del Colegio, sino que los licenciados
que se graduaban las encargaban a personas ajenas a la universidad, bien al
repostero del arzobispo o a otros profesionales con obradores en la ciudad

compostelana.

No sélo la Universidad recurria a los servicios de los reposteros
santiagueses para degustar platos y postres elaborados con almendra
también el ayuntamiento santiagués reclama sus servicios para las diferentes
comidas que ofrecia. Asi en el Libro de libranzas de 1550 a 1566 hay una
partida para cubrir los gastos de la cena ofrecida a los jugadores de cafia, en
la que se degustd manjar blanco y otras exquisiteces™. Existia ademds la
tradicion de dar un refresco tras la corrida de toros en las fiestas patronales
que a finales del siglo XVIII consistia normalmente en chocolate, dulce de
Génova y Granada, empapelados, esponjados, bizcochos, agua de limdn,
horchata, agua de clara de nieve, vino tinto y blanco®®. Otro ejemplo de la
presencia de un comercio y de profesionales dedicados a la confeccién de
comidas y postres son los alimentos que se encargaron a Jerénimo de la
Vega, cocinero del Hospital Real y a Francisco Vazquez, confitero, para
agasajar a los portadores de las ofrendas reales en el afio 1745.

En la cuenta que se hizo para el recibimiento y hospedaje de los
cuatro obispos que vinieron a hacer las ofrendas al Apdstol se citan entre

otros:

Dulces: ciruela de fraile, albérchigos, bocados (pedazos de conserva
de membrillo, pera), y veente de cuchillo (dulce de meldn y sandia). Queso.
Azucar. Tres arrobas de almendras para el consumo de la cocina y bebidas.
Cien tortas de bizcochos de Monforte. Bizcocho de canela y ordinarios,

7 AHUS, Arquivo Municipal, Leg. 653 Libranzas (1550-1566). Fol. 214v.
8 p, Pérez Constanti, Notas viejas Galicianas. Santiago de Compostela: Xunta de
Galicia, 1993, pp. 440-441.
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azucar esponjado... que se pagaron a Francisco Vazquez, confitero. Huevos
frescos y afiejos. Canela, clavo, nuez moscada, pimienta. Jeronimo de la
Vega, cocinero del Real Hospital, ... tuvo que hacer tortas, costradas,
huevos reales y manjar blanco™.

Del consumo de almendra informan los libros contables de otras
corporaciones e instituciones gallegas que registran gastos en este producto:

la compostelana cofradia del Rosario entre 1558 y 1665%

, el ya citado
Hospital Real de Santiago® hasta mediados del siglo XVII (cuando las
dificultades econdmicas obligaron a restringir el gasto), el consistorio lucense
durante el siglo XVIII en sus grandes celebraciones®® y el monasterio de

Santa Clara de Ribadeo®3.

También a las mesas hidalgas llegaba la almendra. Disponemos de
noticias en este sentido procedentes de la casa de Fiz de Asma entre 1760 y
1815%* y del condado de Amarante en 1780°°.

%9 1bid., pp. 464-466.

% M. A. Novoa Gémez, "Fiesta mayor de una cofradia entre 1558 y 1665: la comida
de la cofradia del Rosario de Santiago", en Homenaje a José Garcia Oro, Santiago de
Compostela: Universidade, 2002, pp. 243-244 y 246. Compran almendra seca y confitada,
arroz, guindas, cerezas,... destinadas a una comida que la cofradia organiza anualmente
para todos los miembros.

51 Cabe pensar que, en este caso, su destino seria no sdlo la despensa institucional
sino también la botica (B. Barreiro Mallon y O. Rey Castelao, Pobres, peregrinos y enfermos:
La red asistencial gallega en el antiguo régimen. Santiago de Compostela: Consorcio de
Santiago, 1999, pp. 164-165).

%2 para los refrescos que siguieron a los actos de proclamacién de Fernando VI se
gastaron importantes cantidades en dulces, almendras, azlcar,... (A. de Abel Vilela, A
pompa funeral e festiva como exaltacion do poder: o cerimonial en Lugo. Santiago de
Compostela: Instituto de Estudios Gallegos Padre Sarmiento, 1999, p. 199). Sobre otros
refrescos, véanse también las paginas 214, 270, 272.

63 Ibid., 222.

& v, M. Miguez, "O dominio da casa de San Fiz de Asma: evolucidn e inversidn dun
dominio fidalgo durante o Antigo Réxime", Cuadernos de estudios gallegos XUI, no. 107
(1995): p. 376, nota 839.

% p, Saavedra, A vida cotia en Galicia de 1550-1850. Santiago de Compostela:
Servicio de Publicacions da Universidade de Santiago de Compostela, 1992, p. 110.
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En resumen, los documentos histdricos confirman la presencia de una
demanda consolidada de productos con este ingrediente y de profesionales
que lo incluyen en su oferta en respuesta a las preferencias de una clientela

compuesta sobre todo por instituciones y ciudadanos acomodados.
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La reposteria en Galicia

Los dulces y, en general, las sobremesas no son algo cotidiano en la
alimentacién de los gallegos a través de la historia, reservandose estas
especialidades gastronémicas para las ocasiones mds sefialadas®®. Lo que
hoy conocemos como reposteria tradicional nace de la fusién de dos
tendencias culinarias y alimenticias que histéricamente no sélo fueron
distintas sino que permanecieron separadas hasta tiempos muy recientes.
Son por un lado, la tradicién de las especialidades elaboradas y consumidas
por las clases sociales mas pudientes (hidalguia, clero y burguesia urbana) y
por otro, los dulces nacidos en entornos mas populares (campesinado,

artesanos y trabajadores urbanos).

Ya en el Antiguo Régimen el consumo de dulces y las caracteristicas
de sus ingredientes y elaboracién constitulan un simbolo mas de
diferenciacion social. Asi, los postres populares tienen como base elementos
presentes en el entorno y frecuentemente integrados en la dieta, tales como
los huevos, la harina o la miel en cantidades importantes, que son
elaborados de un modo diferente y en ocasiones mas complejo. Por otro
lado, la reposteria de las clases mas acomodadas se caracteriza no sélo por
una mayor complejidad sino, y sobre todo, por la presencia de componentes
mas exdticos y, por tanto, costosos (azlcar, arroz, almendra o chocolate).

Se advierte en esta distincién un interés de las clases més pudientes —
sobre todo la hidalguia de los pazos y de las oligarquias urbanas- por
diferenciarse, constituyendo estas preferencias culinarias uno mas de los

% Casalderrey y Garcia Gonzalez, Reposteria, p. 23.
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elementos que ayudan a conformar una identidad de grupo®. Esta
circunstancia es especialmente importante en el mundo rural, donde la
pequefia nobleza que habita los pazos y vive de las rentas agrarias necesita

de estos simbolos para mantener su status dominante®®,

Segln las noticias histdricas, las sobremesas son algo habitual en la
mesa hidalga si bien suele consistir en frutas frescas de temporada y, sélo en
ocasiones especiales, en dulces. Estos dulces forman parte también de su
vida social al integrarse los refrescos, banquetes y visitas a parientes vy
amigos en las formas de sociabilidad de estos grupos: las uniones
matrimoniales o los bautizos van acompanados de celebraciones donde los
men(s para los sefiores de la casa y sus invitados estan integrados por
viandas especiales; los acontecimientos mas sefialados de la vida municipal
(acto de recepcién del nuevo sefior de la villa o ciudad, festividad del santo
patrdn,...) suelen acompafarse de un &gape ofrecido por el consistorio a sus
miembros, parientes y personajes mas importantes (el refresco); las
agrupaciones gremiales suelen celebrar uno o varias comidas anuales que
sirven para estrechar lazos entre sus miembros®.

57 Otros elementos serian la pertenencia a ciertas instituciones como drdenes
militares, consistorios urbanos, la existencia de iglesias y panteones familiares, el uso de
blasén en viviendas y ajuar,...

8 Sobre habitos alimentarios en la Galicia moderna véase A. de Abel Vilela,
"Costumbres, fiestas y gastronomia de la realeza a su paso por Galicia", en Cursos
superfores de verano de Galicia (1988. Poio) Santiago de Compostela: Fundacién Alfredo
Brafias, 1998, pp. 141-160; A. Presedo Garazo, "Los habitos alimenticios de la nobleza
provincial gallega a finales del Antiguo Régimen", Penélope. Revista de Historia e Ciéncias
Sociais (en prensa); H. Sobrado Correa, "Aproximacion al consumo alimentario en el area
rural gallega : El interior lucense, (ss. XVII-XIX)", Obradoiro de historia moderna 3 (1994):
pp. 81-110; Burgo Lépez, "El consumo": pp. 221-240; C. Ferndndez Cortizo, "Neveras y
cosecha”, pp. 41-66; y Saavedra, A vida cotig, p. 110 y ss.

% Sobre estas festividades y banquetes v. J. Garcia Oro, "Libros, escuelas y
banquetes: aspectos de la vida capitular lucense en la Baja Edad Media", en Pensamiento
medieval hispano: homenaje a Horacio Santiago-Otero, ed. 1. M. Soto Rabanos, Madrid:
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas, 1998, pp. 815-830; R. J. Lopez, " Las
Cofradias gallegas en el antiguo régimen", en Obradoiro de Historia Moderna: homenaje al
Profesor Antonio Eiras Roel en el XXV aniversario de su cdtedra Santiago: Universidade,
1990, pp. 181-200; R. J. Ldpez, "Celebraciones publicas en Galicia durante el siglo XVIII",
Obradoiro de historia moderna. 1 (1992): pp. 185-204, R. J. Lopez, "Las entradas plblicas
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En estas celebraciones, segln las contabilidades y noticias que han
llegado a nosotros, los dulces forman una parte esencial ya sean en
preparaciones sélidas o liquidas. También se documenta su presencia como
parte esencial de la alimentacion de aquellas personas de salud més delicada
(enfermos, ancianos y nifios) para quienes los dulces constituyen alimentos
mas facilmente apetecibles, aconsejables por su poder caldrico y propiedades
reconstituyentes”®

Las clases populares mantienen, en cierto modo, estas pautas de
consumo diferenciandose sobre todo en los ingredientes que emplean. Asi,
mientras el hidalgo consume bizcocho aderezado con jalea de naranja, el
Campesino degusta filloas o un sencillo bizcocho que incluso a veces no lleva
huevo.

Las noticias historicas sobre el consumo de dulces son de dos tipos:
por un lado, la documentacion registra cédmo instituciones y casas sefioriales
compran ingredientes especificamente destinados a este fin, con los que
luego se elaborarian en la propia cocina (aztcar, chocolate, almendras, ...);
por otro, conocemos también la existencia, al menos en los entornos
urbanos, de especialidades que se comercializan Y que en ocasiones
proceden de lugares mas o menos alejados (famosos en la Galicia del
Antiguo Régimen seran los bizcochos o tortas de Monforte).

Por ejemplo, los refrescos que sirven los ayuntamientos de Santiago y
Lugo con motivo de celebraciones especiales en el siglo XVIII —a los que
acudian los regidores, €l clero, los hidalgos locales y otros personajes de
relevancia- incluyen azdcar esponjado, azucarillos, chocolate, bizCochos,
barquillos, sorbetes, frutos secos y mojados, almendras confitadas,
horchatas, jaleas, confites de fruta, rosquillas y no se duda en adquirir

de los arzobispos compostelanos en la Edad Moderna”, en Homenaje a José Garcia Oro,
Santiago: Universidade, 2002, pp. 193-209; Novoa Gémez, "Fiesta mayor”, pp. 231-249.
7 presedo Garazo, "Los habitos”,
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especialidades exdticas como los empapelados de Granada o las cajas de
Tui”*. Son dulces que han sido elaborados en obradores locales o que se
hacen traer.

Noticias similares, pero anteriores y referentes a este tipo de
especialidades culinarias, pueden encontrarse también en instituciones como
la Universidad. En el colegio de Santiago Alfeo hacia 1577 en /os esamines
de ligengiados se suelen dar... confitura y una caxa de diagitron para cada
uno, y un magapan, y a lo que se acuerda una de /3as noches de hesamen,
que fué dia de carne, se llebd una abe para cada uno y unas tortadas y una
caxa de diagitron para cada doctor, y ensalada y frutas verdes’. En 1745 —
ya se ha dicho-, la visita conjunta de cuatro obispos para visitar el templo
apostdlico llevé consigo un importante gasto en viandas pues no se
escatimaron manjares: vinos gallegos y de Castilla, bizcochos de Monforte,
bizcochos de canela, almendras, mermeladas y membrillos, aves, pescado,
aceitunas, especias, queso de Flandes para rallar’3,...

Son, como puede verse, recetas muy distintas a las que podrian
consumir las clases populares y que se caracterizan sobre todo por sus
ingredientes. El caracter exdtico de productos como el azlcar, la almendra,
el chocolate o las frutas confitadas y su condicién de alimento de clase (esto
es sdlo accesible a unos pocos) tiene que ver con su elevado precio pues
suelen estar disponibles en los mercados locales. En efecto, las noticias sobre
el mercado compostelano en el siglo XVI nos hablan de su variedad y las
ordenanzas municipales de precios del siglo XVIII incluyen azlcar, aceite de

7 Para Lugo v. Abel Vilela, A pompa. pp. 189, 199, 214, 270 y 272. Las noticias
compostelanas en Espino, Ayuntamiento.

72 Romani y otros, A real Universidade de Santiago, p. 142. Esta noticia procede de
las actas de la visita o inspeccién que se realizé a la institucidn compostelana; en ella se
mencionan, como ya se ha dicho, asi mismo cecinas, empanadas de salmonetes, confituras,
mazapanes, mermeladas, manjar blanco y tortas reales (Ibidem, p. 78-79, 91, 142-144),

7 Pérez Constanti, Notas viejas, pp. 464-466.
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Sevilla, azafran, aceitunas,...”®, lo que indica que en esta época existe
demanda de estos productos y son algo cdmodamente accesible a quien
pueda pagarlo.

Las coplas populares recogidas en el siglo XIX ilustran ya la
reconocida fama de algunas especialidades reposteras:

Namoreim'en Redondela,
€ vin xantar & Padron,
merendéi en Paraddld”®
é vin cear a Corcubion.

Heiche de dar, mifia xoya
g noite de Navid3,

de Allariz as almendrifias,
de Monférte os mazapas'®.

Es en la centuria decimondnica cuando la gastronomia despierta un
nuevo interés social, sobre todo en la burguesia que haré de la degustacién
de ciertos platos y, sobre todo, de los dulces, elemento esencial de sus
formas de sociabilidad (las meriendas, el refresco en los teatros y

bailes,...)"".

7 Espino, Ayuntamiento.

”* Esta localidad estd en Lugo y se refiere a la parroquia de este nombre famosa por
sus tartas de almendra.

7 . Casal Lois, Coleccion de cantares gallegos. Santiago de Compostela: Consello da
Cultura Galega, 2001, coplas n® 183 y 208. Es dificil establecer la cronologia de estas
composiciones, pero el hecho de que una parte importante de este cancionero esté presente
en las recopilaciones del Padre Sarmiento y del Padre Sobreira avala su antigliedad.

77 Magistrales descripciones de este ambiente estan recogidas en la obra literaria de
E. Pardo Bazan. Véase, por ejemplo, &/ cisne de Vilamorta, novela localizada en un entorno
balneario que relata cdmo la merienda con bizcocho o chocolate es algo totalmente
integrado en los habitos sociales. Resultan también de interés a este respecto los mends
servidos en el restaurante del Balneario de Mondariz y que fueron recogidos para
informacion de los residentes en la revista La temporada.
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Durante el siglo XIX, sobre todo en su segunda mitad, tiene lugar una
cierta popularizacién de la reposteria gallega en buena medida gracias al
desarrollo de la burguesia en las villas y ciudades de Galicia asi como por la

mayor presencia de la hidalguia en los espacios urbanos.

El papel que en este proceso pudieron representar las casas
monasticas es algo alin no muy conocido. Es sabido que la desamortizacién
de las propiedades de las drdenes religiosas obligé a sus miembros a buscar
- fuentes de ingreso alternativas a las tradicionales y que una de las més
cominmente elegidas por los establecimientos femeninos fue la confeccién
de dulces. Sus especialidades tradicionales —alin mantenidas hoy en dia-
entroncan muy facilmente con la tradicional reposteria de los pazos vy la alta
burguesia del Antiguo régimen que se caracterizaban por ingredientes y
elaboraciones no habituales. Esta circunstancia es algo natural si se tiene en
cuenta que la mayor parte de los conventos se nutrian con mujeres
pertenecientes a familias con patrimonio suficiente para hacer frente a la
dote de ingreso y que es precisamente este entorno social quien tiene

capacidad econdmica para comprar estas especialidades monésticas.

En este siglo se confeccionan los recetarios mas antiguos de
reposteria que se conocen en Galicia: el Cuaderno de confiteria de Luis
Bartolomé de Leybar (manuscrito inédito datado hacia 1838) y £/ confitero y
pastelero: libro niuy Util para los jefes de casa, fondistas y confiteros de
Eduardo Merin (publicado en Ferrol en 1893). Ambos recogen dulces como
diversos tipos bizcochos y tartas, los confites de frutas, las jaleas, los
mantecados, los almendrados, los empifionados, el manjar blanco, el arroz
con leche, los sorbetes,...

Es también entonces, ya en los albores del siglo XX, cuando aparecen
las primeras noticias inequivocas sobre establecimientos de pasteleria y
confiteria como son los vinculados a la familia Mora en Santiago, La Gran
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Antilla de Corufia, la confiteria Tabora de Silleda,...”®. Los profesionales y
establecimientos de este ramo estan presentes en las exposiciones
regionales y provinciales celebradas en Lugo, A Coruiia, Pontevedra,
Santiago y su buen hacer se refleja pronto en la prensa local donde insertan
publicidad ya sea de modo permanente o en periodos especiales (por
ejemplo, en Navidades).

El crecimiento econémico y demografico de la Galicia urbana durante
el siglo XX no hizo mas que consolidar este sector Y, en general, la tradicion
y establecimientos vinculados a la gastronomia gallega contribuyendo
asimismo a una popularizacién de ciertos alimentos Yy preparaciones como el
chocolate, el az(icar o la reposteria de la almendra y a una revalorizacién y
mayor prestigio de recetas histéricamente mdas populares como Ias filloas o
las orejas.

78 Con anterioridad hay informaciones dispersas sobre personajes como el repostero
arzobispal (Romani y otros, A real Universidade de Santiago, p. 144.) o los que se
mencionan en los registros fiscales asi como tenues referencias a la existencia de
establecimientos donde se elaboran o distribuyen estas viandas (Y el dotor Juan Ydnes
quando fe pusieron la caja de diagitron lamentd y dixo que no yba llena como las otras, que
seria bueno que se la diesen llena, y el que declara le respondio que de aquella manera abia
venido de la tienda, 1bidem). En todo caso, su presencia debe intuirse ante la magnitud de
los testimonios que apuntan a la compra de alimentos ya preparados ya sean de produccidn
local como foranea.
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La tradicion de la reposteria con almendras

El doble significado de la alimentacidén en las sociedades del pasado
que sirvi6 no sélo para mantener el cuerpo sino también para cimentar y
representar las relaciones y posiciones sociales tiene también su repercusion
en la reposteria tradicional gallega. Ya se ha dicho que buena parte de la
gastronomia, y con ella los dulces, que hoy consideramos tradicionales se
vinculan histdricamente a las clases mas acomodadas que hicieron de su

consumo publico y privado una herramienta de diferenciacién social.

Uno de los requerimientos basicos para que un objeto, en este caso,
un alimento adquiera ese valor simbdlico es que sélo esté al alcance de unos
pocos. Fuera de sus territorios de origen el arroz, el azicar, el tabaco o la
almendra fueron durante mucho tiempo viandas caras y dificiles de conseguir

para los bolsillos medianos y no digamos ya para los mas modestos.

El origen mediterrdneo de la almendra y su presencia en las mesas
sefioriales y reales de Castilla, asi como el intenso uso que de este fruto
hicieron los antiguos confieren un cierto valor a la presencia de este
ingrediente en cualquier receta y, por derivacion, a la mesa en que se sirve y
a la casa que la acoge. Alli donde este arbol es frecuente forma parte
indisoluble y esencial de su cultura gastrondmica en salsas, guarniciones o
dulces. Fuera de estos territorios es un producto exdtico pero sin duda
apreciado por esa vinculacidon con los antiguos o con la realeza sin olvidar
las virtudes terapéuticas conocidas desde Dioscdrides.
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Las sobremesas —plato de prestigio- se convirtieron en el escenario
natural del consumo de la almendra, donde a este ingrediente se afiaden
otros como el azlcar identificativos todos ellos de la mesa sefiorial y
acomodada’®.

Las especialidades

Los datos obtenidos no permiten establecer con exactitud qué viandas
tenian como ingrediente esta almendra que estaba disponible en los
mercados gallegos de la Edad Moderna pero no al alcance de todos hasta el
siglo XIX. Si es factible, sin embargo, detectar cuales eran aquellas

preparaciones que, conteniéndola, eran las mas consumidas.

Los textos histdricos informan del consumo de almendrados, manjar
blanco, bizcochos con almendra, almendras confitadas o secas®, turrén®?,
mazapan, mantecados con almendra, garrapifiados, leche de almendras,...
Su estudio presenta como gran inconveniente las dificultades existentes para
conocer su exacta composicidn ya que hasta el siglo XIX las recetas se

transmitieron oralmente.

A ellos, quizas, podrian afadirse las “cajas” de Tui consumidas en las
celebraciones del consistorio lucense en 178982 y que podrian relacionarse
con los bizcochos llamados de caxa que cita Juan de la Mata en su Arte de
reposteria (1755). Tomarian su nombre de la caxa o molde en el que se

7 Quizés esta condicién de alimento de prestigio que, hasta bien entrado el siglo XIX
estaba fuera del alcance de muchos bolsillos —incluso los de muchas familias hidalgas- sea la
razon de la preferente presencia de la almendra en la reposteria y de la relativamente
escasa aparicion en otras viandas.

% Espino, Ayuntamiento, Novoa Gomez, "Fiesta mayor", p. 246.

8 Barreiro Luaces, /oc. cit.. Resulta a este respecto muy interesante la publicidad
insertada en La Voz de Galicia en los meses de diciembre de los dltimos afios del siglo XIX
en los que se pregona la calidad y autenticidad del turrén que se vende en diversos
establecimientos.

82 Abel Vilela, A pompa. p. 214. No ha sido posible averiguar los ingredientes de este
dulce.

42



cuecen y son pequefios bizcochos a los que se afiade almendra molida y
mermelada de frutas®.

Los dulces que mas se mencionan en la documentacién gallega
consultada son:

El mazapan

El mazapan, que segun la tradicién estaria compuesto de huevo,
almendra y miel, aparece ya en los villancicos tradicionales® y en las coplas
populares. Tuvieron especial fama los de Monforte, y en la comarca
compostelana los elaborados por las monjas de Belvis®>.

Las almendradas y confites de almendra

Parecen tener especial reconocimiento las producidas en Allariz, que
ya son alabadas por el autor anénimo de una Guia de Galicia de mediados
del siglo XIX: £/ dlima de Allariz es sumamente benigno y sano. Las
producciones agricolas muy abundantes, especialmente el centeno.
Fabricanse buenos cueros y lienzos excelentes, pero lo mds caracteristico de
la industria de Allariz es la elaboracion de rosquillas y almendras, exquisitas
confituras muy famosas en toda Galicid.

Victor M. Vézquez, en su Guia de Galicia publicada en 1883 se hace
eco de la tradicidn de este dulce alaricano: Lo mds caracteristico de Iz
industria de Allariz, es la elaboracion de rosquillas y almendras, exquisitas
confituras muy famosas en toda Galicid’. En los mismos términos se
pronuncia Emilio Valverde y Alvarez en su Guia del Reino de Galicia (1886):

® Ibid., p. 105.

# Casalderrey y Garcia Gonzalez, Reposteria, p. 234.

8 Ibid., p. 221.

% Guia de Galicia. [S.\.]: [S.n.], [18?7].

¥ C. Rivera y V. M. Vazquez Rodriguez, Guia de Galicia: itinerarios, descripciones,
historia. Madrid: Imprenta de Fortanet, 1883, p. 248.

43



en su industria figuran buenos cueros y excelentes lienzos y, sobre todo, sus
caracteristicas almendras bafiadas, famosas en todo el paise.

Manjar blanco

Es, sin duda, una de las viandas mas apetecidas y consumidas en las
mesas gallegas de los siglos XVI al XVIII. Se elabora sobre una receta base
que admite mdltiples variantes en la que nunca faltaban la pechuga de
gallina, el arroz, las almendras y el azlcar. Se tenia por comida de cuchara,

con una extrema delicadeza para el paladar®.

Encontramos, como ya se ha visto, referencias a su consumo en las
fiestas universitarias compostelanas, en los banquetes de la cofradia del
Rosario o en los refrescos del ayuntamiento compostelano.

Los recetarios y recopilaciones de contenido culinario

Los recetarios y tratados culinarios son la herramienta fundamental
que nos permite identificar los ingredientes y forma de preparacion de los
dulces citados en los documentos. Han podido localizarse dos textos de este
tipo que —por su origen y contenido, son de indudable ascendencia gallega-.

Estos manuales describen con detalle los procedimientos e
ingredientes que precisa cada dulce. Se caracterizan buena parte de ellos -
sobre todo aquellos que dan lugar a formas abizcochadas o similares- por

una compleja elaboracién que requiere en ocasiones varias horas.

El mas interesante, sin duda, es el Cuaderno de confiteriz de Luis
Bartolomé de Leybar, datado hacia 1838 que contiene un buen nimero de

8 E. Valverde y Alvarez, Guia del viajero en el antiguo reino de Galicia y Principado
de Asturias, provincias de Corufia: viaje geogrdfico, artistico y pintoresco. Madrid: s. n.,
1886, pp. 708-709.

% Diaz, La cocina del barroco, p. 106 y 146; N. Lujan, La vida cotidiana en el Siglo
de Oro espafiol. Barcelona: Planeta, 1988, p. 55.
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preparaciones y que mantiene las denominaciones histdricas de los platos.
Asi, por ejemplo, lo que hoy denominamos tarta de almendra aparece con su
nombre tradicional de bizcocho de almendra 0 bizcochada.

El segundo recetario, mas completo que el anterior, es el de Eduardo
Merin, publicado en Ferrol en 1893 Y que esta dedicado integramente al arte
de la reposteria. £/ Confitero y pastelero. Libro muy itil para los Jefes ge
casa, fondistas y confiteros contiene un importante nlmero de
composiciones en las que interviene Ia almendra, muchas de las cuales
aparecen ya —con una denominacién mas tradicional- en el manuscrito de
Luis Bartolomé de Leybar.

La relevancia que en ellos tiene Ia reposteria de la almendra
constituye un elemento diferencial de estos tratados. En efecto, ni el Arte de
cocina, pasteleria, vizcocheria y conservaria de Francisco Martinez Montifio®
(1763) o el Arte de fa reposteria, en que se contiene todo genero de hacer
dulces secos y en liquido, viscochos, turrones y natas, bebidas heladas.,.. de
Juan de la Mata® (1755) proporcionan a sus lectores una cantidad relevante
de viandas elaboradas con este ingrediente.

Los recetarios de Leybar y Merin proporcionan interesantes noticias
sobre los procedimientos de elaboracién de un buen nimero de postres
tradicionales. En el de Leybar se citan: almendras almibaradas, Ias peladillas,
almendras blancas confitadas, almendras blancas garrapifiadas, almendras
negras garrapifiadas, tortones, amargos, bollo, manzapan, turrdn,
almendrados, bizcochada, bizcochos de almendras, manjar blanco, ..

El manual de Merin menciona asimismo otras especialidades que son
recogidas como tradicionales en la tratadistica contemporanea como son el
Queso de almendra, la colineta, las rosquillas de vino, pero también las

% Martinez Montifio, Arte de Cocina,
%1 Mata, Arte de reposteria.
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almendras garrapifiadas, almendrados, el alfajor de Noche-Buena, almendras
con almibar, almendrados de espuma, bizcochos de almendras, manjar
blanco, panecillos de San Antén, queso de almendras torta cordial, torta
princesa o el pastel de maiz.

La presencia de estas viandas en una o ambas recopilaciones confirma
su antigiiedad, que seria —a dia de hoy- cuanto menos centenaria. Es indicio
también del caracter tradicional de algunas preparaciones como el bizcocho o
tarta de almendra o los almendrados, su presencia —con ligeras variaciones-
en tratados clasicos como el de Picadillo o Cunqueiro que parecen
desconocer las recopilaciones de Leybar y Merin.

La tradicion

A dia de hoy se asume la reposteria de la almendra como fruto de la
tradicion culinaria gallega. Los datos obtenidos a lo largo de esta
investigacion no permiten discernir el origen de muchas de las recetas hoy
consideradas histéricas pero si confirmar la presencia de este ingrediente en
una parte relevante de la reposteria, sobre todo aquella vinculada
histéricamente a las clases mdas pudientes, consumida al menos hasta
mediados del siglo XIX en ocasiones especiales y, generalmente, en
preparaciones que incluyen otros ingredientes igualmente prestigiados como
el azlcar, las jaleas o las especias.

Los recetarios del siglo XIX confirman esta hipdtesis. Puede
constatarse a través de ellos el origen antiguo del bizcocho de almendra hoy
conocido como Tarta de Santiago o el de la tarta de Mondoriedo, de los
almendrados elaborados en varias partes de Galicia, de las rosquillas y
melindres que incluyen almendra en su composicién, de las tortas duras con
almendra que consumen en las vendimias de la Ribeira Sacra y, por
supuesto, de las bicas y otras preparaciones tipicas de la zona oriental de Ia
provincia de Ourense ~donde la almendra forma parte del paisaje-.
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La variedad de recetas que ha llegado a nosotros para cada plato es
un signo mas de ese origen histdrico que practicamente hasta el siglo XX no

alcanza forma escrita.

Asi, segln informacién proporcionada por los actuales propietarios de
la Confiteria Tabora de Silleda, las recetas de las viandas confeccionadas con
almendra en este establecimiento tienen una antigliedad superior a los 100
afios y se han transmitido de generacién en generacién. Otro tanto puede
decirse de las empleadas en la Doceria Rabade de Betanzos, sucesora del
establecimiento denominado “El buen gusto” fundado en esta villa en los
primeros afios del siglo XX por Constantino Rabade quien aprendié su oficio
en “La Gran Antilla” corufesa.

En cierto sentido, esta es la linea seguida también por las
especialidades monasticas pues aunque algunas de ellas como los
“pececitos” tudenses sean de invencidon contemporanea, otras como son la
tarta o bizcocho de almendra, los almendrados o las roquillas y melindres se
inscriben plenamente en la costumbre y gusto local y posiblemente tienen su
origen en las cocinas monasticas del Antiguo Régimen. No debe olvidarse
que los obradores monacales nacen para responder a una perentoria
necesidad econdmica y que la procedencia de buena parte de las monjas y
de sus clientes es la Hidalgufa y la burguesia urbana -para quienes el
consumo de la almendra es algo habitual-.

Sélo una arraigada tradicién —cimentada sin duda en el prestigio de
este alimento- justifica la estabilidad de la elaboracién y consumo de dulces
con almendra en Galicia. Caso contrario son, por ejemplo, muchas golosinas
y viandas como la horchata o algunas mermeladas que apenas se consumian
en la Galicia del siglo XIX posiblemente por carecer de esa connotacién de
prestigio o por ser innovaciones introducidas en el siglo XVIII sobre bases

totalmente nuevas.
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El bizcocho de almendra o Tarta de Santiago

La denominacién histdrica del bizcocho hace alusién a una doble
coccion que da como resultado una vianda més parecida a lo que conocemos
como torta o galleta que al dulce esponjoso que hoy consumimos. En su
forma dura es el alimento ideal para su conservacién a largo plazo vy sus
ingredientes son variables®2,

En la Edad Moderna a la luz de los recetarios -y tal y como recoge ya
la primera edicién de Diccionario de la Real Academia de Ia Lengua- el
bizcocho es ya una masa esponjosa que tiene como ingrediente basico Ia
harina. En su edicion de 1726, admite como acepcion: unos compuestos de
la flor de la harina, con huevos y azucar, que se cuecen en hornos, y los
suelen hacer de diferentes generos, largos, redondos, quadrados,
delgadicos; unos sin bafio, y otros bafiados de azucar s0/a, o juntamente con
canela, y asi de otras especies.

Segln afirma Juan de la Mata en su Arte de reposteria: £s e/ vizcocho
un genero de dulce, que se hace con harina de trigo, muy apetecible, y faci/
de executar en todas las sazones del afo... todos los generos de huevos se
hacen con un manogillo de varilias de box, mondadas de su cascarilla®.

Quizas porque puede elaborarse a lo largo de todo el afio, porque
admite diversas preparaciones y combinaciones Yy porque no precisa de un

%2 De hecho aparecen ya mencionados en las Siete Partidas de Alfonso X al referirse
a los alimentos que deben consumirse en los barcos: deven traer mucha vianda, assi como
vizcocho, que es un pan muy liviano porque se cuece dos veces e dura mas qgue otro, e non
dana.

% p. 93. Este autor incluye en su repertorio una Gnica formula de bizcochos de
almendras.
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consumo inmediato, el bizcocho es una vianda comun. Tal y como ya se ha
dicho, el consumo de bizcochos estd ampliamente atestiguado en la Galicia
de la Edad Moderna, vinculdndose a las fiestas y celebraciones mds
sefialadas y a las mesas mejor abastecidas. Los indicios apuntan a que en
muchas ocasiones la almendra era uno de sus ingredientes, sin embargo, es
algo dificil de esclarecer en la mayoria de las ocasiones.

Noticias historicas

Esta atestiguado ampliamente —como se ha visto por los ejemplos
ofrecidos- el consumo de bizcochos y el uso de la almendra como ingrediente
en las preparacibnes reposteras a lo largo de la historia como un fenémeno
comun todo a lo largo de la geograffa gallega. Hay dificultades, sin embargo,
a la hora de precisar en que momento bizcocho y almendras se presentan
como un todo Gnico.

La noticia mas antigua sobre la elaboracién y consumo del bizcocho de
almendra hoy conocido como Tarta de Santiago es algo imprecisa y debe ser
tomada con cierta precaucion, pues se presenta con un nombre distinto al
actual. Procede del afio 1577, en el contexto de la inspeccidn o visita que D.
Pedro de Portocarrero realizdé a la Universidad de Santiago y a su
investigacion sobre las colaciones o comidas que se daban a los profesores
con motivo de la concesién de los grados académicos. A ella respondid
Bartolome Vazquez Girdldez, bedel de la Universidad: A /a quinta pregunta
dixo que no sabe de hegeso que aya abido agerca de Ia pregunta, mas de
que en los esamenes se an permitido dar y se dan colagiones y cenas segun
los que se an de graduar las an querido dar; y algunas dellas an sido
egesibas, como lo fueron las que se dieron por los ligengiados don Frangisco
Manuel y Juan Gargia y el dotor Leys y Patifio y otros, de los quales an dado
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abes y manjar blanco y tortas reales y otras cosas de que agora no tiene

memoria?,

Resulta problematico establecer la composicidn de esta torta real pues
no consta en los recetarios de Mata o Martinez Montifio, tampoco aparece en
el de Eduardo Merin ni en el clasico de Picadillo. Sélo el recetario tradicional
proporcionado por A. Cunqueiro y Araceli Filgueira Iglesias proporciona un
plato con un nombre similar. Se trata de la “Tarta real”:

Ingredientes: 500 gr. de azicar, 500 grs. de almendra molidas, 8
yemas de huevo, ralladura de limdn, 2 cucharadas de zumo de fimon, 2
cucharadas de agua.

Preparacion: Se hace con el azicar y el agua un almibar a punto de
caramelo, se le afiaden las almendras bien molidas, 1z ralladura de fimdn yel
zumo; se hace a fuego lento. Luego se e incorporan las yemas batidas sin
parar hasta que unan. Se hace una masa con harina, el huevo y el azicar, se
extiende sobre una mesa de manera que quede muy delgada y con ella se
cubre el molde que se rellena de la pasta de almendra y se cubre de aziicar
y caramelo. Se mete al horno hasta que esté dorado.

La tradicion oral compostelana y algunas de las recetas a(in hoy
empleadas en diversos obradores y cocinas familiares coinciden en lineas
generales con esta preparacion. Pero lo cierto es que no es factible asegurar
con certeza que esta tarta real de la antologia de Cunqueiro y Filgueira sea la
torta real consumida en la Compostela del siglo XVI.

Otra posibilidad a tener en cuenta pero también verosimil es que con
posterioridad al siglo XVI esta torta real pasase a denominarse vizcochadsa,

% Romani y otros, A real Universidade de Santiago, p. 139.
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pues aln hoy en algunos lugares recibe ambos nombres. Este dulce si
aparece en el recetario de Luis Bartolomé de Leybar®:

Una libra de almendra, una de azucar dos docenas de iemas de guebo
y dos claras.

La almendra se pela y se muele asta que este desecha. Las iemas se
baten solas asta que abra bocas y se pongan con lustre y se fe va
introduciendo /la almendra y la azucar que esta es mejor sea blanca. Esto se
esta batiendo mucho asta que abra bocas. El ogaldre se hace con arina y un
guebo y manteca y azucar; se trabaja mucho y con un palo redondo se
estiende y se le pone en 1a tartera mui delgado y se echa alla todo. Se lleba
al horno y cuando viene se tiene azucar en punto de caramelo y con efla con
una pluma se le da y enseguida se le echa gragea; al que le gusta el limon
se le echa una poca de ralladura que le da mui buen gusto. Esto siendo
proporcionada cantidad.

Tanto una hipdtesis como la otra conducen a pensar en la torta real

como un precedente inmediato de la actual “Tarta de Santiago”.

Ademds de esta receta de bizcochada, la primera informacion digna
de toda fiabilidad es una de las recetas de bizcocho de almendras contenida
en el cuaderno de reposteria que recopild Luis Bartolomé de Leybar en torno
a 1838%. Bajo la denominacidn vizcochos de almendras recoge la siguiente
preparacién:

Tomaranse dos docenas de almendras amargas y media libra de
dulces y se calentaran en agua para quitarles mas facilmente la cascara y
refrescarlas por un breve instante en agua natural. Se meteran en una

servifleta para limpiarlas y enjugarias. Hecho esto se moleran en un mortero

% Leybar, Cuaderno de confiteria, p.32.
% Ibid, p. 59.
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de piedra, rociandolas de quando en quando para impedir que se conviertan
en aceite con una yema de clara de huevo batida . Quando esten bien
molidas se mezclaran con 6 claras de huevo frescas, bien batidas y
espumosas afiadiendo tres hiemas de huebo, media libra de azucar bien seco
y pasado por el tambor y una cucharada de arina. Y todo bien mezclado y
puesto en un perol se va distribuiendo sobre moldes en papel, hechos
espresamente como a manera de cuadros imitados a los que suelen hacér
para el chocolate y pulverizados de azucar con un poco de arina mezclado a
fin de impedir e/ que no se peguen a causa de la humedad aceitosa de la
almendra, se meteran a cocer en un hornillo de hierro o en el que tienen los
panaderos. El fuego ha de ser moderado tanto devaxo como encima para
qgue recivan un hermoso color de cocidos. Se sacaran del horno para

dividirlos o se piegara a proposito interin estan calfentes.

Tiene forma de pequefios bizcochos, pero la elaboracidon coincide, sin

duda alguna, con las recetas tradicionales de la tarta compostelana.:

Eduardo Merin, recoge asimismo varias preparaciones con este perfil,
una de ellas denominada “Tarta de Almendra™’:

Se ponen tres huevos enteros en su peso, colocando en el otro platilfo
una cantidad de harina al fiel.

Después se quitan los huevos y se llena el platiflo de manteca fresca
hasta el fiel también. Por Uftimo se pone otra cantidad de azucar molida del
mismo peso que 1os anteriores.

Las tres sustancias, harina, manteca y azucar se amasan bien.
Después se mondan en agua hirviendo tres onzas de almendras y se muelen
en un mortero con raspaduras de corteza de limon, uniendo ademds los
huevos en crudo.

Entonces se incorporan las dos masas; la de harina, manteca y
azucar, y la de almendra, huevo y limon.

% Merin, £/ confitero y pastelero, pp. 106-107.
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Se revuelve mucho y amasa para que se mezcle todo, resultando un
solo compuesto consistente.

Se mete en una tartera por el interior con manteca fresca y se echa
aentro /a masa, poniendo la cobertura y colocando el recipiente entre dos
fuegos mansos hasta su coccion.

Se sirve y se reviste de azdcar molida.

Estas dos preparaciones, como puede verse, son bastante diferentes
pues mientras la primera emplea Unicamente almendras, huevos y azucar
para dar consistencia al bizcocho que se coloca sobre una base, la de Merin,
en cambio suprime esta base incorporando la harina en Ia confeccion del
bizcocho. Ambos procedimientos se siguen hoy en distintos obradores. Cabe
pensar, sin embargo, que dado que Merin —segtin se deduce del titulo de su
obra- parece dirigirse a profesionales de la confiteria Y 0 a maestros de
obradores de un cierto tamafio, optase por suprimir la masa hojaldrada que
sirve de base cuya conservacion es mas dificil que la del bizcocho.

Este autor, no obstante, nos proporciona Ia primera noticia clara sobre
el recubrimiento de azlicar molida.

El origen inequivocamente gallego de ambos tratados confirma la
antigiiedad de esta preparacién; el hecho de que esta especialidad no
aparezca practicamente en los repertorios culinarios foraneos hasta el siglo
XX apunta a una relevante popularidad de este dulce en Galicia y a su
caracter de integrante de la tradicién gastrondmica y del gusto local.

Otro indicio de su presencia desde antiguo en las mesas gallegas es la
existencia de mdltiples variantes de la receta gue se han sido transmitidas
oralmente de generacién en generacién en hogares y obradores.

Las informaciones recogidas de los actuales propietarios de
centenarias confiterias gallegas donde la almendra se trabaja segun las
recetas de los fundadores confirman la historia de muchas de sus
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preparaciones que aun hoy se elaboran siguiendo esas pautas. En estos
establecimientos tradicionales, la tarta de almendra conocida como “tarta de
Santiago” se confecciona siguiendo férmulas establecidas cuanto menos a
finales del siglo XIX: confiteria Tdbora de Silleda, Docerla Rabade de
Betanzos o la compostelana y recientemente desaparecida Casa Mora; en
Santiago existe asimismo memoria de establecimientos hoy ya desaparecidos
Cuyas tartas de Santiago gozaron de especial reconocimiento como la
confiteria conocida como “de César” situada en el Cantén do Toural. Otro
tanto puede decirse de la tarta de Santiago que elaboran las monjas
compostelanas de S. Paio de Antealtares, que a(in hoy no han puesto por
escrito el secreto de su especialidad mas renombrada.

Las siguientes noticias impresas nos remiten ya a las antologias
culinarias de Picadillo® y a toda la literatura sobre este tema publicada en el
siglo XX que recoge las diversas variantes de este dulce, haciendo hincapié
en su caracter tipico y tradicional. Especial mencién merecen por su
proyeccién la obra de Alvaro Cunqueiro y Araceli Filgueira® y, mas
recientemente, la Reposteria en Galicia: sobremesas e outras lambetadas de
onte a hoxe de Fina Casalderrey y Mariano Garcia'®, donde se expone y
contextualiza histdricamente la tradicidon de esta reposteria gallega y se
recogen un buen ndmero de recetas. También en esta obra se incluye la
noticia de que D. Ramén Marfa del Valle Incldn acudia, en 1938, al
desaparecido restaurante Victoria de Santiago a degustar su tarta de

almendral®,

Respecto a los tratados gastronémicos generales, es necesario
precisar que Angel Muro —cuya vinculacién con Galicia llevd hasta hace muy

% Picadillo, La cocina Préctica, p. 374. Este mismo autor proporciona bajo la
denominacién “torta de almendras” una preparacion cuyas caracteristicas son algo
diferentes.

% Cunqueiro y Filgueira Iglesias, Cocina, receta n® 592,

'% Casalderrey y Garcia Gonzalez, Reposteria, p. 238 y ss.

101 F, Casalderrey y M. Garcia Gonzélez, Reposteria, p. 224.
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poco a considerarlo oriundo de esta tierra- recoge también en su Diccionario
general de cocina una receta de “Torta de almendras™®2:

Se toman unas cuatro onzas de harina, otro tanto de manteca fresca,
€ igual cantidad de aziicar en polvo; se machacan tres onzas de almendras
dulces, se afiade corteza de limon 0 una 0 dos cucharadas de flor de
naranja, se echan cuatro 0 sefs huevos bien batidos y se mezcla todo con e/
mortero para hacer una pasta; se toma una tartera, se unta por dentro con
manteca y se deja cocer a fuego lento con lumbre debajo y encima, y se
forma la torta, que se puede servir fria & caliente, pero siempre echandole

azucar en polvo por encima.

En el siglo XX, la “Tarta de Santiago” se introduce de modo progresivo
en los tratados culinarios espafioles donde suele calificarse como producto de
la reposteria gallega tradicional. Del mismo modo, la receta se divulga mas
alla de Galicia pasando a formar parte en los Gltimos afios de la oferta de
muchos obradores espafioles y extranjeros, siempre bajo la denominacién
"Tarta de Santiago” o “Tarta compostelana de almendras”.

La divulgacidn universal de este dulce es fruto del buen hacer de los
obradores compostelanos que supieron conservar las recetas heredadas.
Sdlo la cuidadosa atencidn a la calidad de los ingredientes y el esmero en la
elaboracidn garantizan la conservacion de las virtudes y sabores tradicionales
de esta sobremesa y hacen de ella algo apetecible para todo tipo de publico.

Este interés por servir mejor a su clientela y por hacer un producto de
calidad que a la vez resultase atractivo se encontraban posiblemente entre
los objetivos de José Mora Soto -fundador de la compostelana Casa Mora-
cuando en 1924 adornd sus tartas de almendra con una silueta de cruz de
Santiago. Segun sus descendientes buscaba dar un toque distinto a un

192 A, Muro, Diccionario general de cocina. Madrid; reimp, 1996, v. I, p. 948.
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producto tradicional, tipico de la ciudad y especialidad de la casa.
Evidentemente, esta idea -nacida de un hombre indudablemente
emprendedor- alcanzé gran éxito al unir un producto tradicional como Ia
tarta a un simbolo inequivoco de la ciudad, la Cruz de Santiago. La iniciativa
fue seguida pronto por otros obradores compostelanos y, al hilo de Ia
creciente fama de esta especialidad, se difundié por toda Galicia.
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Recapitulacion

A pesar de que existen almendros en los valles de la Galicia
Oriental, hay noticias histdricas que confirman la importacidn
de almendra mediterranea en Galicia desde la Baja Edad Media.

Desde el siglo XVI puede documentarse el consumo y

elaboracion de viandas con almendra.

Se utiliza, casi siempre, en la reposteria —servicio propio y
distintivo de las clases acomodadas de los siglos XVI al XIX-.

De la enumeracién de los dulces servidos en las celebraciones
de los siglos XVI al XVIII se deduce claramente que la
almendra es un ingrediente muy apreciado por los paladares
gallegos: almendrados, garrapifiadas, bizcochos, manjar
blanco,...

Un ndmero relevante de los dulces de almendra mencionados
en los textos histdricos presentan la forma de bizcocho al que
se afnade almendra molida como sustitutivo total o parcial de la
harina (bizcochada, torta real, mantecados). Esta circunstancia
es un sintoma mas de la concepcién de la almendra y de su
presencia en un dulce como algo distintivo de lo que hoy

llamariamos “alta reposteria” de la Galicia histdrica.

El precedente mas inmediato, aunque hipotético, de la Tarta de
Santiago podria ser la 7orta real degustada en celebraciones
universitarias santiaguesas del siglo XVI.
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La noticia mas antigua se encuentra en el Cuaderno de
confiteria de Luis Bartolomé de Leybar, datable en torno al afo
1838. Su férmula elabora el bizcocho con azicar, huevos y
almendra molida sobre una base de hojaldre y se denomina
Vizcochos de almendras. Alli se encuentra también la de la

bizcochada.

El Manual del confitero y pastelero de Eduardo Merin (1893)
recoge por primera vez el recubrimiento con azucar molida para

su torta de almendra

La receta de la tarta de Santiago se trasmitid, sobre todo,
oralmente tanto en las familias como en los obradores. Ha
podido constatarse, por los testimonios recogidos, que atn hoy
algunos obradores utilizan recetas que se remontan al siglo
XIX.

El adorno que distingue este postre, la Cruz de Santiago, fue
invencién de José Mora Soto —propietario de Casa Mora- en los
anos 20 del siglo XX.
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