faceta gastrondomica
de Emilia, Pardo
Bazan

Créditos:

Exposicion elaborada por Débora Lopez Iniguez que no
seria posible sin la biografia de Dofa Emilia, elaborada por
la estudiosa de su figura, Isabel Burdiel, los articulos en “La
Voz de Galicia” de Maltilde Felpeto Lagoa y Celso Vazquez
Manzanares, los articulos d e Ana Vega Pérez de Arlucea
para el grupo Vocento, el archivo de la Biblioteca
Nacional y el Archivo de la Real Academia Galega .

KA XUNTA '
BH DE GALICIA



“Cada nacion tiene -
el deber de
conservarloquela a
diferencia, lo que

Jorma parte de su
mododeser
PGCulmr Ss =

Emllla Pardo Bazan (La cocina | - LA
'" fo espano]aant:gua 1913) &3 i M
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“Hay platos de nuestra
cocina nacionalqueno™
SONMeNnos CUriososS i
menos historicos que una
medalla, un armao un o
—

»”
sepulcro —

Emilia Pardo Bazan (La cocina 4 . §
espanola antigua, 1913). . e %Q
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“Cada época de la historia
modifica el fogon, y cada
puceblo come segiin su

VAN _alma, antes, talvez, que:
SN\ segun su estomago”

Emilia Pardo Bazan (La cocina
espanola antigua, 1913).
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“Lacocinaesunodelos =} .
documentos etnogrdficos . (‘X
importantes... la .\
alimentacionrevelalo S
que acaso no descubren-
otras indagaciones de
“cardacter oficialmente

cientifico”

~Emilia Pardo Bazan (La cocina
espanola antigua, 1913).




"Hay que apresurarse a salvar las antiguas
recetas. ;Cudantas vejezuclas habran sido
las postreras depositarias de formulas hoy
perdidas! En las familias, en las confiterias
provincianas, en los conventos, se
transmiten “reflejos” del pasado, pero
diariamente se extingue alguno”

Emilia Pardo Bazan (La cocina espanola antigua, 1913).
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“También en la
mesa puede el

espiritu
sobreponerse alo
material”




"La literatura
culinariaes la de
mayor contenido
humano, un género
que bien aderezado

) tiene la propiedad de
concentrar pareceres,

sumar voluntades y
aunar votos”

e

milia Pardo Bazan (prélogo a La cocina practica, de
Manuel Puga y Parga, “Picadillo”, 1905).



"Nuestro tradicional
patrimonio gastronomico
es mds bien fruto de
recientes INCOrpordaciones
que supcraron los prejuicios
del pasado”

Dé@m/ L% B Emilia Pardo Bazan (La cocina espanola antigua, 1913).



“La base de nuestra mesa tiene que ot
ser sicmpre nacional. La mayoria de %7555
los platos extranjeros pueden hacerse
siempre a nuestro modo: no diré que
mectidos en faena de adaptarlos no
hayamos estropeado alguno;
en cambio, a otros, (y citaré
para ejemplo las '
croquetas) los hemos
mejorado en tercioy
quinto.”

Emilia Pardo Bazan (La cocina
espahnola moderna, 1917).
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“Espronceda caracterizo al cosaco del desierto
por la sangrienta racion de carne cruda que
hervia bajo la silla de su caballo, y yo diré que la
alimentacion revela lo que no descubren otras
indagaciones de cardcteroficialmente
cientifico’.

Emilia Pardo Bazan, (La cocina espahola
antigua, . 1913).



3/ ; “La funcion mas

L RS necesaria es la
&, AN % nutricion.
2 Y Loquehaennoblecido
- esta exigencia
organica es la estética,

) la poesia, la

‘ sociabilidad.”

Emilia Pardo Bazan, (La cocina espanola
\Dé/;%[ Lipe moderna, 1917).



“Por comer se hacen cosas muy estupendas en
-este mundo de lodo, y al par que se cometen

‘inconmensurables iniquidades se realizan
trabajos herculeos’. —
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E“La comida es buena
siecmpre cuando reiine

las tres excelenciasdela /%5,
del Caballero del Verde. -
Gabdn: limpia, USRI
abundantey

sabrosa” y.

Emilia Pardo Bazan Ifag
espaiiola antig »:4»
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“En Granada tuve ocasion de probar unos dulces
notabilisimos. Eran, no recuerdo, si de almendra
o bizcocho, pero ostentaban en la superficie
dibujos de azucar que representaban los

alicatados de los frisos de Ia Alhambra”.
Emilia Pardo Bazan, (La cocina espaﬁola antigua, 1913).
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“La teoria del cocidazo, es que, reunidas muchas
cosas buenas, ganan todas. Y los médicos nos dicen
que los alimentos son mas sanos cocidos que fritos o

guisados”.
Emilia Pardo Bazan, (La cocina espanola antigua, 1913).




“Si hay un plato espaiol por excelencia =
parece que debe ser laollapodrida, del =
cual encontramos en El Quijote tan
honrosa mencion, y sin embargo se me
figura que ya no se sirve en ninguna
parte, y que como las gigantescas
especices de [osiles de periodos *
antediluvianos se ha extinguidoX
Emilia Pardo Bazan, (La cocina E 2

espanola antigua, 1913).
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1ar popl I’yS'
Juese poderosa, ;quién sabe si
opds de dajo no tms asamm
“V’S&p il J -
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“Las migas son de e¢sos #
platos que todo el
mundo tiene la
pretensionde hacer
mejor que nadie. Sonun -
plato enteramente

anduvieron a la grena
con los romanos y los
cartagineses’.

Emilia Pardo Bazan, (La cocina ™"
espanola antiqua, 1913). M



yihora L4 3 q? “En la masia de la Creu,

s\ st descansando para subir a
£ Montserrat, trabé
- conocimiento con el ali oli,

este aderezo excesivamente
tipico, que puede tener sus

’ daficionados, y que, alli
cerca del gran santuario
catalan no me parecio mal
del todo. Yo lo comi
cortando pan en forma de

sandwich’.
Emilia Pardo Bazan, (La cocina espanola antigua, 1913).




“LacenadeNavidad

e

' > oy Noy oba dec
almendra, el bes ugo, -
la ensalada de
colifloryla

. M. — e —— -

compota’.

Emilia Pardo Bazan, (La cocina
espanola antigua, 1913). |




“Hay tantos
gazpachos como
MOFLCros; €n otro
tiempo fue tan
popular que en una
mesd tan refinada no
cabia presentaglo.
Hoy s¢ ha puesto de
moda”

Emilia Pardo B
espanola an

(La coc
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“Las hueveras seran
una antigualla pero

son el itnico modo

\dveawso de comer

You

un hue vopdsado’.
5

.
>
Eano Ba.zq'n, (La cocina
ol L o laﬁoia.‘@ﬁiqma‘,\ 1 9.1‘\;)").




“Si ha sobrado bacalao a la

vizcaina se puede hacer fritos,
pero no sucle suceder’

Emilia Pardo Bazan, (La cocina
espanola antigua, 1913).




“Ellangostino es ¢l
mcjor de los
crustaceos. kn Paris
’ no se conoce, o al
/% | menos, no lo hevisto.
Pobreticos los
parisienses....”

Emilia Pardo Bazan, (La cocina espanola antigua, 1913).




“Sc anade una sospecha
de pimenton’.

Emilia Pardo Bazan




“Repugnandome mucho las
palabras extranjeras cuando
tenemos otrds castizas con qué
W reemplazarlas, al no encontrar
. modo de expresar en castellano lo
¥ que todo ¢l mundo dice en francés o
s eninglés, he debido res:gnarme a
‘emplear algunos vocablos de cocina
o ﬁ ya corrientes, como gratin o,
" bechamela, poco genuinos pero que
no hallado manera de sustituir. Si
doy la receta de un lenguado “al’
pegue’, ;quién me entendera?”.

Emilia Pardo Bazan, (La cocina espanola moderna, 191 7).



“Hace treinta o cuarentda anos se
proscribian platos que hoy se

admiteny salen a plaza en mesas

~N @ -muy escogidas. Nadie se hubiese
o atrevido, acaso, en otros
3 tiempos, a sustituir los chester-

S cake por ruedas de chorizo,
. como ¢l duque de Alba en
- - ostentoso banquete a los Reyes.

biblio

| Yo alabo a estos grandes sciores
» de la ocurrencia’.

"2
Dé@%[ ﬂf& - Emilia Pardo Bazan, (La cocina:espahola moderna, 1917).



“Lo que si
si,delof
garabato

ﬂ)piar, eso
Ces, I chiste y

N quetransforman
~ 2% %, unribangén una flor,y con que
N de cacharros cucos,‘

chismecillos de cristal y plata,
servilletas diminutas orladas
de encajes y otras moneriasy
juguetes, realzan el valor de lo
que ofrecen al apetito”.

Emilia Pardo Bazan, (La cocina espanola
moderna, 19217).
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“Yo prefiero un tosco bollo de
accite, espanol castizo, si no
sabe a rancio, que un

remilgado hojaldre con mds
faldelines que una bailarina del
weal, pero en que la manteca no
¢s ortodoxa’.

\
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milia Pardo Bazan, (La cocina

espanola moderna, 1917).
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“El comer se
humaniza cada dia
mas. Ahorano
queremos demasiados
manjares, y en la mesa
mas suntuosa, a
menos que se trate de
un banquete de
ctiqueta, no parecen
bien arriba de cuatro
platos al almuerzoy
cinco ala comida”




“El cerdo ha sido

calumniado,
atribuyéndole
influencias muy
nocivas para la
saludy la piel”.

Emilia Pardo Bazan, (La cocina
espanola antigua, 1913).




“Crocretas, acabo
deleerenun
manual de
cocina”

SN

Emilia Pardo

Bazan)(La | t., '

cocina espanol -
moderna, 1917).
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“El pan gallego, mejor en

4 . su genero ql‘i’é“
Emilia Pardo Bazn, (La cocina blZCOChO

espanola antigua, 1913). i X pa@wﬁ%
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“La mantequilla si es fresca es
cara, y si no es fresca, el demomo
que la aguante” .

B
b--

Emilia Pardo Bazan,
(La cocina espanola
moderna, 1917)L
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Emlha Pﬁ”ﬂ()’ﬂz{zan,
(La cocma espanola moderna, 1017). cilse
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