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RESUMEN

En este articulo se presenta un proyecto llamado GastroLex: Gastronomia y Léxico,
financiado por la Junta de Andalucia gracias a una convocatoria de ayudas a actividades de
transferencia de conocimiento. Integrado por un equipo interdisciplinar, los objetivos se
centran en desarrollar una plataforma web innovadora, accesible y flexible que permita el
acceso al léxico gastrondmico estudiado mediante un cddigo QR. El léxico compilado
procede del menud degustacion de restaurantes de Jaén con la distincion estrella Michelin.
Tras el vaciado del corpus, se analiza el Iéxico de interés y se ofrece informacion acerca de
su etimologia y uso, atendiendo al contexto culinario en el que se genera. En definitiva, se
pretende ofrecer una experiencia cultural en el marco del turismo enogastronémico.

Palabras clave: gastronomia, léxico, transferencia de conocimiento, cultura.

Recibido: 26/03/2024 Aceptado: 23/06/2024

Pagina 25

Wi AWVILLAB @

d https://doi.org/10.56219/letras.v64i105.3198


https://doi.org/10.56219/letras.v64i105.3198
https://www.upel.edu.ve/
https://revistas.upel.edu.ve/index.php/letras/index
https://www.upel.edu.ve/
https://www.upel.edu.ve/
https://portal.issn.org/resource/ISSN-L/0459-1283
https://portal.issn.org/resource/ISSN/2791-1179
https://www.upel.edu.ve/
https://www.upel.edu.ve/
https://revistas.upel.edu.ve/index.php/letras/politicadeaccesoabierto
https://www.upel.edu.ve/
https://www.upel.edu.ve/
https://www.upel.edu.ve/
https://doi.org/10.56219/letras.v64i105.3198
https://www.upel.edu.ve/
mailto:matorma@ujaen.es
https://orcid.org/0000-0002-7766-2315
https://www.upel.edu.ve/
https://orcid.org/0000-0002-7766-2315

LET @532
\\ R A S GastroLex: Gastronomia y Léxico
\‘ Marta Torres Martinez

nstituto Venezalano de Investigaciones Lingisticas y Literarias “Andrés Bello'

GastroLex: Gastronomy and Lexicon
ABSTRACT

This article presents a project called GastroLex: Gastronomy and Lexicon, funded by the
Junta de Andalucia thanks to a call for grants for knowledge transfer activities. Integrated by
an interdisciplinary team, the objectives are focused on the development of an innovative,
accessible, and flexible web platform that allows access to the gastronomic lexicon studied
using a QR code. The lexicon compiled comes from the tasting menus of Michelin-starred
restaurants in Jaén. After building the corpus, the lexicon of interest is analyzed and
information about its etymology and use is provided, considering the culinary context in
which it is generated. In brief, the aim is to offer a cultural experience within the framework
of food and wine tourism.

Keywords: gastronomy, lexicon, knowledge transfer, culture.

GastroLex : Gastronomie et lexique
RESUME

Cet article présente un projet intitulé GastroLex : Gastronomie et Lexique, financé par la
Junta de Andalucia dans le cadre d'un appel a subventions pour des activités de transfert de
connaissances. Intégrés par une équipe interdisciplinaire, les objectifs sont centrés sur le
développement d'une plateforme web innovante, accessible et flexible qui permet d'accéder
au lexique gastronomique étudié au moyen d'un code QR. Le lexique compilé provient des
menus de dégustation des restaurants étoilés de Jaén. Apres avoir vidé le corpus, le lexique
d'intérét est analysé et des informations sont fournies sur son étymologie et son utilisation,
en tenant compte du contexte culinaire dans lequel il est généré. En résumé, il s'agit de
proposer une expérience culturelle dans le cadre de l'cenotourisme et de la gastronomie.

Mots-clés: gastronomie, lexique, transfert de connaissances, culture.
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GastroLex: Gastronomia e lessico
RIASSUNTO

In questo articolo ¢ stato presentato un progetto chiamato GastroLex: Gastronomia e Lessico,
finanziato dalla Junta de Andalucia, grazie ad un bando di aiuti per il trasferimento di
conoscenze. Lui ¢ stato composto da una squadra interdisciplinare; i loro obiettivi sono quelli
di concentrarsi sullo sviluppo di una piattaforma web innovativa, accessibile e flessibile che
consenta la accesso al lessico gastronomico studiato attraverso un codice QR. Il lessico
compilato proviene dai menu chiamati degustazione dei ristoranti della citta di Jaén (Spagna)
con la stella Michelin. Dopo aver svuotato il corpus, si analizza il lessico di interesse e si
offrono informazioni in merito alla loro etimologia ¢ il suo utilizzo, tenendo conto del
contesto culinario in cui viene generato. Finalmente, il lavoro si propone di offrire
un'esperienza culturale nell'ambito del turismo enogastronomico.

Parole chiavi: gastronomia, lessico, trasferimento di conoscenze, cultura.

GastroLex: Gastronomia e Léxico
RESUMO

Este artigo apresenta o projeto chamado GastroLex: Gastronomia e Léxico, financiado pela
Junta de Andaluzia gragas a uma chamada de subsidios para atividades de transferéncia de
conhecimento. Integrado por uma equipe interdisciplinar, os objetivos se centram no
desenvolvimento de uma plataforma web inovadora, acessivel e flexivel que permita o acesso
ao léxico gastronémico estudado por meio de um cddigo QR. O léxico compilado vem dos
menus de degustacdo de restaurantes com estrelas Michelin em Jaén. Depois de esvaziar o
corpus, o léxico de interesse é analisado e sdo fornecidas informacdes sobre etimologia e uso,
levando em conta o contexto culindrio em que foi gerado. Em suma, o objetivo é oferecer
uma experiéncia cultural no &mbito do turismo gastronémico e enolégico.

Palavras-chave: gastronomia, léxico, transferéncia de conhecimento, cultura.
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Introduccion

GastroLex: Gastronomia y Léxico (en adelante, GastroLex) se concibe como una
iniciativa consistente en poner a disposicion del usuario informacion cultural inmediata
relativa al entorno gastronémico. El resultado central de este proceso ha consistido en crear
una pagina web (https://gastrolex.es/) a partir de una base de datos que contiene un nutrido
corpus de léxico historico culinario, a la que se accede mediante un cédigo QR.

Se trata de ofrecer una experiencia cultural en el marco del turismo enogastronémico:
ademas de degustar el plato cocinado, se invita al interesado a que conozca el origen y la
historia de la denominacidn del este o de los productos agroalimentarios que lo componen.

Esta propuesta ha sido seleccionada y financiada como proyecto de transferencia,
desarrollado entre marzo de 2022 y mayo de 2023, por parte de la Consejeria de Universidad,
Investigacion e Innovacion de la Junta de Andalucia (Fondo Social Europeo).

Los objetivos del proyecto han sido, desde un punto de vista amplio, dar a conocer la
historia del Iéxico andaluz, especialmente el relativo a la parcela gastrondémica, asi como
transferir ese conocimiento a todo aquel usuario que se acerca al sector turistico y hostelero.
Ademas, especificamente se ha pretendido disefiar, desarrollar e implementar un sistema de
informacién a partir del corpus procedente del Léxico Histérico Andaluz (LEXHIAN) y del
Léxico Historico Culinario (LEXHICUL) y desarrollar una plataforma web innovadora,
accesible y flexible que permita el acceso a cada uno de los items via codigo QR.

El equipo interdisciplinar de la propuesta lo han integrado cuatro profesores e
investigadores de la Universidad de Jaén: dos Titulares del Area de Lengua Espafiola (Dra.
Maria Agueda Moreno Moreno y Dra. Marta Torres Martinez) y dos Catedraticos del Area
de Lenguajes y Sistemas informaticos (Dra. Maria Teresa Martin Valdiviay Dr. Luis Alfonso
Urefia Lopez).

A continuacidn, se indican los proyectos previos de los que parte la investigacion
planteada en este articulo y, ademas, se plantea su justificacion y metodologia seguida.
También se caracteriza el corpus, nutrido de denominaciones de platos elaborados por dos
restaurantes giennenses que ostentan una Estrella Michelin (Bagéd y Radis). Finalmente,

analizaremos, desde el punto de vista historico, algunos términos relevantes (quisquilla,
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Antecedentes m

En el seno del grupo de investigacion Seminario de Lexicografia Hispanica (SHL),

con sede en el area de Lengua Espafiola de la Universidad de Jaén, una de las lineas de
investigacion desarrolladas se centra en el Léxico historico de las hablas andaluzas
(LEXHIAN). En torno a este proyecto, se han generado estudios que, en un primer momento,
tomaron como fuente diccionarios del espafiol publicados desde el siglo XV hasta el XXI (de
los 106 repertorios lexicograficos dispuestos para revision, ya se ha extraido un 91 % del
Iéxico) y que, posteriormente, se han centrado en documentos de archivo y muestras de
literatura oral. Las primeras investigaciones en torno al proyecto salen a la luz con el trabajo
sobre el Iéxico historico regional en los primeros diccionarios etimoldgicos del espafiol que
se sitlian entre el periodo de los siglos XV y XVIII (Moreno, 2004).

Ademas de trabajar con los diccionarios publicados en la historia de nuestra lengua,
en una segunda fase del proyecto, se tomé en consideraciéon los documentos de archivo
vinculados al Corpus Histérico del Santo Reino (COHSANRE), proyecto de investigacion
actual del grupo inTEXTA de la Red CHARTA! en la Universidad de Jaén. El marco
historico del corpus analizado se maneja un espacio diacronico que comprende desde el siglo
X1l al XIX. En particular, se ha trabajado con documentacion notarial del Archivo Histérico
Provincial de Jaén y del Archivo de la Diputacidn Provincial de Jaén. Los documentos han
sido sometidos a un sistema riguroso de triple edicion (facsimil, transcripcion paleografica y
presentacion critica, segin criterios recogidos por la Red CHARTA), lo que permite un
aprovechamiento total del texto. En Moreno (2020a) y Torres (2020a), se ofrece una
aproximacion al estudio del Iéxico social y cultural que se recoge tanto en una pequefia
muestra de sucesiones testamentarias como en un inventario decimononico en el que se listan
los viveres y enseres disponibles en un hospital giennense, respectivamente. En ambos casos,
se localizan términos vinculados al espafiol hablado en Andalucia (por ejemplo, badil,

chocolatera, colador o perol, entre otros).

! La red CHARTA es un proyecto destinado a la publicacién en red de un corpus de textos y documentos
antiguos de los siglos X1l al X1X de Espafia e Hispanoamérica, con un sistema de presentacién triple riguroso
(paleografica, critica y facsimilar) con el fin de satisfacer distintas necesidades de investigadores y usuarios en

general (https://www.redcharta.es/).
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Por otra parte, la concesion de dos proyectos, un I+D nacional y otro de innovacién
docente de la Universidad de Jaén, dirigidos por la Dra. Maria Agueda Moreno y por la Dra.
Marta Torres, respectivamente, ha permitido la extraccion de andalucismos en el patrimonio
oral perteneciente, fundamentalmente, a la provincia de Jaén. De una parte, Documentacion,
tratamiento archivistico digital y estudio lexicoldgico, historico-literario y musicoldgico del
patrimonio oral de la Andalucia Oriental, proyecto de I1+D de Excelencia del Ministerio de
Ciencia, Innovacion y Universidades, permitié la publicacion del volumen Un mundo en
retazos Iéxicos. Ambientes linguisticos en la literatura oral de Jaén, dirigido y coordinado
por Moreno (2020b), en el que el dominio de accidn se centra en los ambientes de la literatura
oral de Jaén, en concreto, en la accion del hombre con los vegetales, la etnogastronomia, la
accion cultural de la magia, religion frente a la ciencia y las relaciones sociales mas
tradicionales, como son el noviazgo y matrimonio. Los esquemas culturales documentados
en estos contextos nos permiten localizar léxico especializado, unidades fraseol6gicas y
sentidos redefinidos por la situacion y el tiempo, que determinan el objeto de estudio de estos
ambientes linguistico-culturales verbalizados por transmision oral. De otra parte, se
desarrollo el proyecto de innovacion docente Recuperacion de patrimonio inmaterial:
estudio del léxico en muestras linguisticas orales de la provincia de Jaén
(PIMED39_201921), financiado por la Universidad de Jaén con ejecucion entre 2020 y 2022.
En concreto, se recopilé un corpus representativo del patrimonio oral perteneciente a la
provincia de Jaén. Se trata de un objeto de gran interés y utilidad indudable, ya que las
composiciones que se pretenden registrar y estudiar son una parte esencial de la identidad
cultural y costumbres de la provincia de Jaén. En torno a dicho proyecto, se han publicado
los resultados contenidos en Torres (2020b y 2020c) donde, respectivamente, se realiza una
presentacidn de los objetivos, metodologia y fuentes para el estudio de las muestras orales de
interés y se presentan resultados relativos, de manera particular, al ambito del Iéxico culinario
giennense. Por ejemplo, se revisan voces como ajo pringue, andrajo, boladillo, carnerete o

panecillo, de indole andaluza, documentadas en la provincia de Jaén:

Ajo pringue. Comida a base de higado de cerdo [Segura de la Sierra, Jaén] (Alvar
Ezquerra, 2000, definicion 35).
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Andrajo. Torta de masa muy fina hecha con harina, partida luego en trozos m

[Sierra de Segura, Jaén]. Plato que se elabora con esta pasta, y que lleva conejo y se
aromatiza con hierbabuena. También puede prepararse con bacalao [Sierra de Segura,
Jaén]. Comida compuesta esencialmente de liebre, tortas de harina y huevo,
aromatizada con hierbabuena [Sierra de Segura, Jaén] (Alvar Ezquerra, 2000,

definiciones 5,6y 7).

Boladillo
Fritura hueca de masa de harina y a veces trozos de bacalao [Almeria] (Alvar

Ezquerra, 2000, definicion 1).

Carnerete
Guiso de aceite, vinagre, pimiento molino, pan rallado y tostones [Cambil, Jaén]
(Alvar Ezquerra, 2000, definicion 2).

Panecillo

Alboéndiga de pan rallado, bacalao, huevo, ajo y perejil que se afiade al potaje de
garbanzos cocinado tradicionalmente el Viernes Santo [Bélmez de la Moraleda,
Jaén] (Alvar Ezquerra, 2000, definicion 2).

No obstante, también se hallan algunos items que no se registran en los corpus y
diccionarios generales. Tal es el caso de ajo caldo, esparragos jaeneros, habas en petaca o
panecillos dulces, caracterizados por los informantes a modo de receta, sin ajustarse a la

técnica lexicografica, como se ha visto en Alvar Ezquerra (2000):

Ajo caldo. Se parte jamon en trozos pequefios y se refrie en la sartén con el ajo
picado; cuando esta se saca y se pica en el mortero. Se deja aparte. Se trocea el pan
duro y se refrie, se afiade el huevo y se le da una vuelta, después se le echa la mezcla
del mortero y el agua. Se deja que hierva, se le echa la sal y el azafran. También se le

puede echar lomo de orza.
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Esparragos jaeneros. En una sartén se pone un poquito de aceite, cebolla y
picatostes. En un cazo se ponen dos fioras, se hacen trocitos y se dejan que se pongan
tiernas para sacarles después la carne. Se machacan esos ingredientes en un mortero,
junto con un poco de sal. Y ese es el condimento fundamental de los esparragos
jaeneros. Se cortan los esparragos y se marean en una sartén con un poquito de aceite
y poquito de sal. Se echa un poco de agua, se tapan y van soltando el vapor hasta que
se pongan blandos. Entonces ya en una olla totalmente limpia se ponen los esparragos
y los condimentos que ya anteriormente se habian machacado y con el caldito de la

fiora se va jugando hasta que se te traben.

Habas en petaca

Se hace un sofrito con ajo, cebolla y laurel. Se le afiade las habas y agua hasta que
cubra bien. En un mortero se machaca perejil, pimienta, hierbabuena y un poco de
vino. Cuando estén cocidas, se baten unos huevos poco batidos, unos minutos

hirviendo vy listo.
Panecillos dulces
Los panecillos en dulce era un pan también, mojado en leche, pero se le echaba azlicar

y le echaba canela y una ralladura de limon.

Precisamente, GastroLex parte del marco del Léxico Historico Andaluz (LEXHIAN),

que centra su interés en el &mbito de la culinaria y en el que la Dra. Marta Torres cuenta con

una amplia trayectoria investigadora y divulgativa. Desde 2012, esta investigadora trabaja en

el Léxico Histdrico Culinario (LEXHICUL), gracias al que se elabora un nutrido corpus de

términos relativos al &mbito gastronémico tomando fuentes variadas (diccionarios, tratados

culinarios y de indole medica-higiénica, literatura oral, documentos de archivo, prensa, etc.):
Torres (2012, 2014a, 2014b, 2014c, 2017a, 2017b, 2018, 2019a, 2019b, 20204, 2020b, 2021a

y 2021b). Ademas, cabe destacar la concesién de dos proyectos por parte del Instituto de

Estudios Giennenses, desarrollados en 2020/2021 y 2023/2024, respectivamente, Ambiente

gastronomico y léxico culinario giennense en prensa del siglo X1X: creacion de corpus, atlas

d
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léxico y glosario? y Gastronomia y Iéxico en la comarca giennense de La Loma?®. La idea m
es ir aumentando el corpus y, por tanto, la representacion de las hablas andaluzas gracias a la
futura concesién de nuevos proyectos de investigacion que nos permitan estudiar el resto de

los restaurantes andaluces con estrella Michelin.

El &mbito culinario: justificacion y metodologia

En cuanto al tema objeto de estudio, es necesario destacar que nos centramos en un
ambito importante de la vida cotidiana: el culinario. No en vano Gracia y Diaz (2012: p. 25)
afirman que la literatura cientifica muestra el hecho alimentario como un objeto poliédrico
y, por tanto, lo alimentario debe ser estudiado desde un punto de vista multidisciplinar.
Sin embargo, segun indica De Garine (2012: p. 13), a pesar de que la alimentacién es una
necesidad primaria de la especie humana, la inclusion de este tema en el campo de la
antropologia ha sido muy tardia. Precisamente, nos situamos en este proyecto en el ambito
de la antropologia de la alimentacion, entendida como el estudio de los dominios de accion

social insertos en la tradicion y cultura culinarias, partiendo de las siguientes ideas:

La cocina es un acto social que implica el hecho de compartir los alimentos. A partir
de la preparacion de la comida, se reparten las tareas de la elaboracion, se
intercambian conocimientos y se consume el alimento juntos. EI hombre ha
transformado la alimentacion a través de la Historia, imprimiéndole su sello particular
segun cada cultura y la ha hecho intervenir en sus rituales. Los actos de elegir ciertos
alimentos, prepararlos y consumirlos de determinada forma y dentro de un contexto
determinado definen a las sociedades. Ciertos platos se eligen, preparan y consumen
de acuerdo a las reglas sociales inculcadas por la observacion, la costumbre y el
aprendizaje. Es decir, en torno a los alimentos existen una serie de profundos
significados que son importantes para cada comunidad en particular. Estos
significados son siempre respetados por todos sus miembros. (Carretero, 2014, p. 5)

2 Este proyecto se centra en el ambito gastrondmico atendiendo a una fuente muy concreta, la prensa generada
en el siglo XIX, y con un objetivo claro, el estudio del Iéxico culinario giennense recopilado mediante la
creacion de un corpus, el disefio de un atlas Iéxico 0 mapa conceptual y la repertorizacion de los términos en
un glosario.

3 El proyecto atiende a una comarca giennense concreta, La Loma. En concreto, su objetivo es el estudio del
Iéxico culinario documentado en las web y redes sociales de restaurantes, sitos en dicha comarca y
recomendados por las principales guias gastrondmicas.
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De hecho, todo lo relacionado con el &mbito culinario se puede considerar incluido
en el llamado “patrimonio cultural”, concepto desarrollado por el socidlogo francés Pierre
Bourdieu (1979), catalogado como capital precisamente porque se acumula a lo largo del
tiempo y supone la transmisién y asimilacion de dicho capital en cada generacion.
GastroLex viene a completar el panorama turistico y gastronomico andaluz y retne un
contenido de excelencia en el llamado consumo cultural, definido por Garcia Canclini (1993,
p. 34) como “el conjunto de procesos de apropiacion y usos de productos en los que el valor
simbolico prevalece sobre los valores de uso y de cambio, o donde al menos estos Gltimos se
configuran subordinados a la dimension simbodlica”.

En definitiva, la creacion, desarrollo e implementacion de GastroLex proporciona la
conexion y colaboracion con sectores, empresas e instituciones del ambito de interés.

La metodologia seguida se enmarca en una linea de marcado caracter tedrico dentro
del ambito general de la Linglistica y el particular de la Lexicografia de especialidad. En
primer lugar, se han identificado los items léxicos idoneos al contexto culinario de interes;
en segundo lugar, se ha realizado la repertorizacion o elaboracion de la informacion
lexicografica de los items seleccionados. Se ha planteado una definicion de indole
enciclopédica, que no responde a una microestructura al uso, a saber, no se marca la categoria
gramatical del término ni se aplica marca o ejemplo. Se prioriza la informacién cultural, si
bien se incluyen referencias a repertorios histéricos para que se aprecie cémo va
modificandose la caracterizacion del término que se comenta.

En la revisidn lexicografica, hemos consultado el Nuevo Tesoro Lexicografico de la
Lengua Espafiola (NTLLE) de la RAE, tanto para la tradicion extraacadémica como para la
académica (en la que se ha examinado el DRAE, Diccionario de la lengua
castellana/espafiola, y el DMILE, Diccionario manual e ilustrado de la lengua espafiola).
Ha sido necesario, igualmente, el manejo tanto de repertorios de especialidad diat6pica (en
particular, del Tesoro léexico de las hablas andaluzas, de Alvar Ezquerra, 2000 y el
Diccionario de americanismos, de la Asociacion de Academia de la Lengua Espafiola, 2010)
como de especialidad técnica (sobre todo el Diccionario general de cocina, de Muro, 1894).

Nos centramos, por tanto, exclusivamente en la lexicografia monolinglie. Ademas, también
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se ha empleado el Fichero general de la RAE para hacer blsquedas en el caso de algunos m

items Iéxicos, en especial los parcialmente documentados en los diccionarios del espafiol.

Corpus

El corpus inicial se nutre de los nombres de los platos elaborados en dos restaurantes
situados en la ciudad de Jaén, Baga y Radis, ambos reconocidos con la distincion estrella
Michelin en 2018 y 2023, respectivamente.

Tal como lo indican Gomes Teixeira, Azevedo Barbosa y Gomes de Souza (2013):

Los restaurantes de alta cocina han desarrollado una nueva retérica gastronomica. Se
trata de un concepto en el cual el consumo de alimentos deja de tener como Unico
objetivo la nutricion y adquiere multiples significados, ya que el consumidor de hoy
no busca solo alimentar el cuerpo sino vivir experiencias de consumo. (p.337)

Corpus Baga

El corpus de Bagéa se ha extraido del libro Baga, Pedro Sanchez. El equilibrio del
sabor (Montagud, 2021). La obra recopila 62 creaciones iconicas, platos de apenas tres
ingredientes. En la web de GastroLex, se recopilan 48 elaboraciones y, en total, se

caracterizan 123 términos. En esta ocasion, destacamos tres platos:

Quisquilla de Motril en escabeche de perdiz

El plato lo tiene todo; la dulzura y el yodo de las quisquillas de Motril con la acidez
y los aromas herbaceos del escabeche. Este Gltimo se monta con mucho aceite de
oliva virgen extra de Jaén, un producto amargo que encaja a la perfeccion con
cualquier sopa fria. Las quisquillas se alifian justo en el momento del pase con un
poco de limon, aceite y shichimi togarashi®, un picante muy volatil que desaparece
muy rapido en boca (Sanchez, 2021, p. 21).

4 Es una mezcla de especias tradicional de la cocina japonesa que cuenta con siete ingredientes (chile o guindilla
en polvo, piel de mandarina tostada, semillas de sésamo blanco y negro, semillas de amapola, pimienta Sichuan,
jengibre y nori), pero hay distintas formulas seguln el fabricante. Se trata de un condimento picante que se puede
afiadir a sopas, fideos, arroz, pescados, carnes, etc. y que cada vez es mas utilizado en la cocina occidental,
sobre todo en la cocina fusion. (https://gastronomiaycia.republica.com/2008/03/28/shichimi-togarashi/).
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Analizamos a continuacion, los items quisquilla y escabeche, definidos en GastroLex:

Quisquilla

La RAE equipara la quisquilla (lat. quisquilia) al camaron. Este crusticeo se cocina
cocido, en ceviche, a la plancha o en tortilla. Es abundante en el Atlantico y el norte
de Africa, incluyendo las islas Canarias. También se conoce como camarén azul,
carabinero blanco o periquito.

La quisquilla de Motril es méas dulce y su carne algo mas dura que la recogida
en la zona céntabra. Esta variedad se puede pescar en las aguas cercanas a Motril
debido al propio clima®. La orografia montafiosa de la zona granadina, la necesidad
de tener un fondo marino rocoso para su desarrollo y el viento que proviene del litoral
hace que este crustaceo sea exclusivo de esta zona y tenga un sabor distinto a los de
su misma especie. Esto también hace que se pueda encontrar en cualquier época del

afo.

Escabeche

Asi lo define el primer diccionario de la RAE: “Un género de salsa y adobo, que se
hace con vino blanco o vinagre, hojas de laurel, limones cortados, y otros
ingredientes, para conservar los pescados y otros manjares” (Diccionario de
autoridades, 1726-39). El escabeche nacié como técnica de conservacion de
alimentos y se remonta al Imperio Romano. Tiene gran valor gastronémico por la

textura aromatica y gustativa que aporta a los alimentos.

De un lado, a finales del siglo XIX, Muro, en su Diccionario general de cocina

(1894), considera que quisquilla es el “nombre que se da al camarén en las provincias

vascas”. No obstante, en el ultimo cuarto del siglo XX, en el Atlas linglistico y etnografico

de Aragén, Navarra y Rioja (1979-83), de Manuel Alvar, con la colaboracion de Antonio

Llorente, Toméas Buesa y Elena Alvar, la quisquilla se recoge como gamba, atendiendo a las

5 La orografia montafiosa de la zona granadina, la necesidad de tener un fondo marino rocoso para su desarrollo
y el viento que proviene del litoral hace que este crustaceo sea exclusivo de esta zona y tenga un sabor distinto
a los de su misma especie
https://www.granadahoy.com/vivir/especiales-quisquillas-Motril_0_1681033838.html
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cédulas incluidas en el Fichero general de la RAE, donde también se recoge la cita del m
Diccionario de Ictiologia, Pisciculturay pesca fluvial (1945) de Luis Pardo (“Gamba de agua
dulce”).
De otro lado, la voz escabeche la recogen los primeros diccionarios bilingues
(Percivall, Oudin, Vittori, etc.), asi como Covarrubias, en su Tesoro de la lengua castellana
o espafiola (1611), y la definen los principales tratados culinarios (por ejemplo, segln recoge
el Fichero general de la RAE, Muro en El Practicdn, 1894: “Se hace un escabeche con buen
vino blanco y vinagre muy fuerte, mucha sal, pimienta en grano, tomillo, romero, estragon,
unas bayas de ginegra, y uno o dos tallos de menta”). Tiene gran valor gastronémico por la

textura aromatica y gustativa que aporta a los alimentos.

Guiso de callos de bacalao y crema de ajoatao

Gracias a la textura resultante de los callos y a ese acompafiamiento que es el ajoatao,
el conjunto del plato bien recuerda a nuestros andrajos. Jaén es un plato (Sanchez,
2021: p. 47).

Comentamos dos items léxicos considerados andalucismos: ajoatao y andrajos,
recogidos en GastroLex:

Ajoatao
Plato elaborado a partir de pan, patatas cocidas, agua, ajo, huevo, sal, pimenton y
aceite, todo ello triturado. Ambas elaboraciones son tipicas, especialmente, de la

Sierra de Segura y la Sierra de Cazorla (Jaén).

Andrajos
Plato tipico de las provincias de Albacete, Granada, Jaén, Almeria y Murcia. Consiste
en un guiso de tortas de harina con un sofrito de tomate, cebolla, ajo, pimiento rojo,

a veces bacalao y conejo. Es un plato de la gente del campo y que se consume en

invierno.
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Ambas elaboraciones son tipicas, especialmente, de la Sierra de Segura y la Sierra m

de Cazorla (Jaén).

De la voz ajoatao, en el Tesoro léxico de las hablas andaluzas (2000), de Alvar
Ezquerra, se recogen dos acepciones: ‘alioli, pasta hecha de ajo machacado y aceite’ y
‘comida tipica hecha a base de aceite, ajo, huevo y patata cocida’.

En el caso de andrajos, es curioso como Alvar Ezquerra (2000) incorpora diez
significados, relativos al &mbito culinarios y adscritos a la provincia de Jaén: ‘tallarines’
(Chilluévar, Jaén), ‘tallarines o guiso de tiras de masa en caldo de tomate’ (Sierra de Cazorla,
Jaén), ‘torta de masa muy fina hecha con harina, partida luego en trozos’ (Sierra de Segura,
Jaén), ‘plato que se elabora con esta pasta, y que lleva conejo y se aromatiza con hierbabuena.
También puede prepararse con bacalao’ (Sierra de Segura, Jaén), ‘comida compuesta
esencialmente de liebre, tortas de harina y huevo, aromatizada con hierbabuena’ (Sierra de
Segura, Jaén), ‘tiras de masa de harina que se emplean en un guiso’ (Valdepefias de Jaén),
‘Guiso tipico de Ubeda a base de tortas de harina y bacalao’ (Ubeda, Jaén), ‘guiso de tiras de
masa frito y bacalao o carne, propio de los meses de enero y febrero’ (Ubeda, Jaén), ‘tortas
finas hechas con la masa de las gachas de harina’ (Jodar, Jaén) y ‘plato tipico que se prepara
con una fritura de cebolla, pimiento, tomate, berenjena y ajo, a la que se afiaden unas tortas

hechas con harina (Bélmez de la Moraleda, Jaén)’.

Ajoblanco de coco y almendra con granizado de pifia y albahaca

Tanto por su frescura como por su armonia, es un eslabon importante dentro de la
experiencia que supone comer en Baga [...] Parece un plato sencillo, pero es uno de
los més complejos. De hecho, es del Gnico que tengo receta escrita (Sanchez, 2021:
p. 67).

Ajoblanco se caracteriza en GastroLex de este modo:
Ajoblanco

Sopa fria que deriva o es antecedente del gazpacho en sus origenes, con el que

comparte inicialmente la mayoria de ingredientes. Constituye un plato caracteristico
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de Andalucia oriental, donde se elabora con pan de vispera, preferiblemente candeal, m
almendras crudas y ajos pelados, procurando quitarles el germen para que no piquen
en exceso y cuidando también que el aceite de oliva virgen sea suave, al igual que el
vinagre de vino blanco. En Extremadura se hace otra variante de ajoblanco sin

almendras. Se acompafia con uvas moscatel y, en ocasiones, con melén dulce.

El Tesoro Iéxico de las hablas andaluzas (2000), de Alvar Ezquerra, lo define como
“condimento que se hace con harina de habas 0 almendras machacadas, o con huevo y aceite,
muy bien trabajados con la maja 0 machaca y sazonado con sal, vinagre y agua”, si bien
también incluye dos acepciones localizadas en Cordoba y Almeria, respectivamente:
“modalidad de gazpacho, que se hace con habas secas muy majadas, aceite, vinagre, sal y
ajo” y “salsa blanca de ajo y almendra picada que se toma frecuentemente con salmonetes
pequenos fritos”.

Corpus Radis

El corpus de Radis se ha compilado a partir de su Instagram. Concretamente, se han
revisado las entradas publicadas desde el 5/11/2021 hasta el 11/5/2023. En total, en la web
de GastroLex, se incluyen 59 platos, de los que se han comentado 139 items léxicos.
Destacamos igualmente, al igual que en el caso del corpus de Baga, tres platos habitualmente

incluidos en su menu degustacion:

Manjar blanco

Postre tradicional de Jaén, y tipico en nuestra familia. Receta pasada de la abuela de
Juanjo, Dolores, a su madre, Angela, y ahora esta en sus manos (Instagram Radis,
12/12/2021).

Este término se define en GastroLex como:
Manjar Blanco

El diccionario de la Real Academia Espariola recoge el significado relativo al postre

(“Plato de postre que se hace con leche, almendras, aztcar y harina de arroz”), pero
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también otro documentado desde antiguo (“Plato compuesto normalmente de
pechugas de gallina mezcladas con azucar, leche y harina de arroz.”), asi como dos
relativos a América (“Cuba. Dulce hecho con leche, harina de maiz, azucar y

especias” y “El Salv., Pan. y Pert. dulce de leche™).

En el Diccionario de americanismos de la Asociacion de Academias de la Lengua
Espanola, se caracteriza como “Dulce que se prepara con leche y azicar o leche condensada
y se somete a coccion lenta y prolongada”, se localiza en Guatemala, El Salvador, Costa Rica,
Paraguay, Cuba, Republica Dominicana, Puerto Rico, Suroeste de Colombia, Venezuela,
Ecuador, Per(, Bolivia y Chile, y se aceptan las variantes gréaficas majablanco y
manjarblanco. Eberenz (2021), en un reciente estudio a propdsito de la recepcion
lexicogréafica de preparaciones culinarias tradicionales en el mundo hispéanico, se centra en
el manjar blanco, junto a otros términos como torta, tortilla, empanada o pastel.

Concretamente, Eberenz (2021, pp. 66-67) apunta que:

En el siglo XV1 se perdio la costumbre de azucarar ciertos platos de carne y se pasé
a distinguir claramente entre platos salados, de carne y verduras, que constituian el
servicio principal de una comida, y preparaciones dulces consumidas en el postre. Asi
el manjar blanco se convirti6 en un simple dulce, con una serie de variantes
regionales.

Torrija de la casa

Viniendo de casa nada puede salir mal, como siempre hemos visto, una torrija se moja
durante un tiempo determinado, se pasa por huevo y se frie. Nosotros hacemos los
mismos procesos, pero en diferentes procesos. Sin olvidar el sabor a la torrija de casa
(Instagram Radis, 2/5/2022).

Esta es la definicidn de torrija en GastroLex:

Torrija

El diccionario de la Real Academia Espafiola la define como “Rebanada de pan
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empapada en leche o vino y rebozada con huevo, frita y endulzada”. La variante
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torreja se documenta desde finales del Cuatrocientos, concretamente en el m
Cancionero (1496) de Juan del Encina, al aludir, en un cantar pastoril, a la
importancia de este alimento en la recuperacion de las parturientas. Estas deliciosas
elaboraciones han sido objeto de recetarios impresos desde los Siglos de Oro. Por
ejemplo, en el Libro del arte de cozina (1607), de Domingo Hernandez de Maceras,
se indica: “Y luego toma y haz la torrija, y ten tu massa amassada con manteca, y
huevos, y vino blanco y agucar, y ha de ser bien fina la massa”. El Diccionario
general de cocina (1892) de Angel Muro, reputado gastronomo y director de una de
las primeras escuelas de cocina creadas en Barcelona, la define asi: “Rebanada de pan
empapada en manteca derretida, en leche, en vino u otro licor, rebozada con huevos
batidos y frita en manteca o aceite. Hacese también con otros ingredientes y del

principal toma el nombre”.

Corazon de atun, gazpachuelo y majao de casa
Un plato para el disfrute de los paladares de los comensales que quieran vivir la

experiencia Radis (Instagram Radis, 17/3/2023).
Destacamos aqui las voces gazpachuelo y majao, caracterizadas de este modo en GastroLex:

Gazpachuelo

Sopa caliente, originaria de Méalaga y tipica de pescadores, elaborada con un caldo de
pescado al que se agrega patata, aderezado con una mayonesa de aceite, huevo y ajo.
Se suele acompafiar con pescado blanco, almejas, gambas e incluso tacos de jamon.

Majao

También se emplea el término maja(d)illo, que se registra en la Guia el buen comer
espafiol (1929) de Dionisio Pérez: “El potaje madrilefio [...] es plato humilde y de
austera vigilia, pero muy gustoso con su majadillo de azafran y cominos”. En el

Vocabulario andaluz (1951[1934]) de Alcala Venceslada se recoge y se define como
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“condimento hecho con la maja”. Ademas, en distintos corpus se comprueba que
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majao, en Ameérica, se refiere a un plato tipico boliviano hecho de arroz y carne,

servido habitualmente con huevos, frutos y platano.

De un lado, el término gazpachuelo presenta en el Tesoro Iéxico de las hablas
andaluzas (2000), de Alvar Ezquerra, tres significados: uno genérico, documentado en el
Vocabulario andaluz (1951[1934]) de Alcala Venceslada (“Sopa caliente con huevos, batida
la yema y cuajada la clara, y que se adereza con vinagre o limon”) y otros dos adscritos a la
provincia de Cordoba: “Gazpacho aguado” y “Comida muy popular hecha con huevos a
medio freir, ajos fritos y vinagre”.

De otro lado, en el caso de la voz majao, el Diccionario de americanismos de la
Asociacion de Academias de la Lengua Espafiola reconoce cinco acepciones: ‘sopa de
platano triturado’ (Colombia), ‘alimento preparado con platano verde cocinado y molido,
mezclado con pasta de mani, manteca negra o chicharrones’ (Ecuador y PerU), ‘postre o guiso
hecho de este maiz o trigo’ (noroeste de Argentina), ‘trigo o maiz remojado y triturado que
se utiliza en postres y guisos’ (Chile) y ‘comida preparada con charque martajado y arroz’

(oeste y este de Bolivia).

Final

GastroLex aspira a ser un referente en la creacion y divulgacion del conocimiento
especializado en el sector gastronémico andaluz. De hecho, actualmente, la investigacion
para ampliar la web GastroLex a otros restaurantes estrella Michelin se encuentra en vias de
ser financiada por proyectos autonémicos.

La méaxima garantia de éxito esta en forjar la cooperacién activa de todos los agentes

implicados para la generacion de conocimiento multidisciplinar y contribuir con ello a la
globalizacidn, a la innovacion, al avance tecnoldgico y al cambio cultural.
Gracias al prototipo o prueba de concepto que supone GastroLex se podra saber mas del
origen y la historia de las recetas tradicionales o innovadoras, asi como de los productos, o
incluso utensilios, empleados en la cocina andaluzas y, en definitiva, de la cultura del lugar
que se visita.

En este contexto, los expertos valoran positivamente distintas iniciativas de
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colaboracion transversal encaminadas a singularizar, concretamente, la oferta gastronomica
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de Andalucia (recuperacion de recetas, divulgacion del recetario tradicional, m
reinterpretacion de platos tradicionales, etc.). Ademas, al hablar de las estrategias de negocio,
los expertos sefialan que, en el segmento enogastronomico, el disefio del producto intenta
ofrecer al turista una experiencia que vaya mas alla de comer o visitar un lugar. A través del
turismo enogastrondmico se da a conocer la autenticidad del destino, y en este contexto, la
“experiencia vivencial” aparece como el principal eje sobre el que desarrollar la actividad
turistica.
De hecho, GastroLex ofrece un tipo de actividad turistica que complementa a las
indicadas por los expertos: visitas guiadas, participacion en torno al proceso de elaboracion,
participacion en torno al espacio productivo o contacto con lo auténtico.
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