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Cada cinco anos

Al igual que hace cinco afios, coincidien-
do con los lustros del GGG, desde hace
ya treinta y cinco afos, y tras los prime-
ros diez desde la fundacion del grupo en
1986, editamos este CUADERNO DE
APUNTES CULINARIOS, sobre una idea
que puso titulo nuestro socio presidente
Pepe Pérez Moreno -recientemente falle-
cido-, con datos de la historia cultural cu-
linaria y gastrondmica ademads de recetas
elaboradas por este grupo.

Puedes verlos en CUADERNOS, en:
www.grupogastronomicogaditano.com
o en documentosggg.blogspot.com
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35 anos de historia

Ya hace 35 afios que se fundd el Grupo Gastrondmico Gaditano, el 23 de
abril de 1986. Este grupo de |15 amigos no profesionales de la cocina y sin
animo de lucro, citados por una idea de Eugemo Barea, se propuso estudiar e
investigar para recuperary realzar la gastronomia y la cocina de la provincia de
Cédiz, cuando apenas habia interés por estos temas culinarios y culturales de
la buena mesa. Actualmente estd de moda.

En todos estos afios y al menos con la frecuencia de un par de veces cada
mes sus socios han realizado encuentros, reuniones, cocina, viajes, visitas, char-
las, jornadas, conferencias, intervenciones, cursos, jurados, catas, talleres, publi-
caciones, colaboraciones, libros, webs, redes sociales, medios de comunicacion
y otras muchas actividades, como las Jornadas Gastrondmicas por la provincia
o losTalleres de los Cursos de Verano en la Universidad de Cadiz.

Vemos un breve resumen afio tras afio de algunas de las muchas actividades
de esta asociacion gaditana, resumidas, pues se vienen reuniendo unas veinte
veces al aflo, mds de 700 desde su constitucidn; que debido a la pandemia se

han visto suspendidos estos encuentros en 2020 y 2021.

1986. Miércoles 23, abril
986, fecha de la fun-
dacién del GGG, la pri-
mera reunion en El Faro
de Céadiz. Asisten a una
cena los primeros socios
o miembros fundadores.

1987. Aprobacion de
los estatutos. Reuniones
mensuales en restauran-
tes gaditanos: Curro El
Cojo, Venta Vargas, In-
dalvi, Achuri, El Manteca,
Alboronia,Viena, etc.

1988. Se le entrega el

[er Premio Anual GGG,

correspondiente al afio
1987, a Gonzalo Coér
doba, del restaurante El
Faro de Cédiz. Se empie-
za a cocinar asiduamen-
te.

1989. Se visitan Hotel
Atldntico, La

Se inician las barbacoas
de verano.

Goleta,
Casa Bigote, La Barraca,
El Faro del Puerto, etc.

1990. Se empieza a co-
cinar mensualmente en
el antiguo Achuri. Nueva
Junta Directiva.

1991. Se siguen visitan-
do restaurantes de la

provincia. Se celebra el
5° Aniversario GGG.

1992. Se inician los En-
cuentro de Gastronomia
por las comarcas gadita-
nas.



Constituido el Grupo
Gastronomico Gaditano

Euvgenio Barea Sudrez preside el
Grupo Gastrondmico Gaditano re-
nhmunmummyquumm
como cbhjetives la investigacion de
las artes culinarias ¥ todo lo relacio-
nado con la cocina espafola, con
ezpecial atencion a los platos de la
gaditana que por distintas razones
hlndapad.udnﬁmna:mlnsm
de los restaurantes.

El grupo ha celebrado su prime-

ra reunicn en ol restaaranta El Fa-

10, para proceder a la eleccion del
presidents ¥ discutir los estatulos.
Los restantes catorce mismbros son
Casto Palacios Martin, Jusn Gibart
Rahola, Antonio Sanchez Heredia,
José Manual Péresz Moreno, José Ro-

Longobardo, Juan Gonzdlez

zém ¥ Mario Baudet Carrillo.




1993. Reuniones en El
Faro, El Terraza, El Yaki,
etc, y cocinas mensuales
en Achuri.

1994. Visitas a El Chato,
Los Remos, Bigote, Jar
din de Canalejas, etc. Se
inicia idas a Barbate, a la
Casa del Mar de Chano.
Ponencia GGG en el VI
Congreso Carnaval.

1995. Encuentros en
Medina Sidonia, dedica-
dos al Doctor Thebus-
sem. Visitas a restauran-
tes de la provincia.

1996. 10° Aniversario,
ataviados de 1780, cuan-
do se inaugurd el Vento-
rrillo El Chato. Presen-
tacidn de los primeros

Cuadernos. Primer Cur-
so Verano UCA.

1997.)osé Luis Flores, del
GGG, crea la pagina web
del grupo en Internet.

1998. Se siguen visitan-
do restaurantes de la
provincia y cocinando en
Achuri. El Premio Anual
GGG es para la Escuela
de Hostelerfa de Cadiz.

1999. Reuniones tam-
bién en Casa Angel de
Puerto Real, para cocina,
barbacoa y pestifiada.

2000. Se crea el Socio
de Honor. Toto Barba-
dillo, J. A Rolddn y M*
Moreno de Arcos, Pepe
Ruiz de La Gloria, Chano
Corrales de Barbate vy la
Escuela de Hosteleria de
Cddiz los primeros.

2001. 15° Aniversario,
en Casino Gaditano. El
GGG reorganiza los Ta-
lleres de Cocina Gadi-

tana en los Cursos de
Verano de la UCa.

2002. Reuniones men-
suales  restaurantes vy
martes cocina. El GGG
colabora en el libro Con
Mucho Gusto, de la Cope.

2003. Colaboraciones
de jurados TapaCai y
Desayunos Andaluces. Si-
guen los Talleres UCa.

2004. Visitas a bodegas,
vifias v restaurantes. Co-
cina mensual, Talleres Ve-
rano, etc.

2005. Primer monogra-
fico: el menudo. Viaje a
Antequera. Siguen la ac-
tividades mensuales.

2006. 20° Aniversario,
en el Casino Gaditano y
ediciéon del tercer Cua-
derno de Apunte Culi-
narios.

2007. Contindan las tra-
diciones salidas a restau-
rantes, cocinas mensua-
les, Talleres de Verano
UCa, jurados, barbacoa,
pestifiada, etc...

2008. Se siguen entre-
gando los Premios Anua-
les GGG a la gastrono-
mia y con las habituales
actividades mensuales vy
extras.

2009. Se visita Barbate
a por atun y Jimena de
la Frontera por setas y
caza. Se visitan buenos
restaurantes, cocina y
otras actividades. Fecoan

premia al GGG.

2010. Se sigue cocinan-
do en El Terraza. Muchas
actividades y viaje a Por-
tugal.  Colaboraciones
en Onda Cero, jurados,
Cursos UCa.

2011. Celebracién de
las Bodas de Plata, 25
ahos, en el Ayuntamien-
to de Cadiz. Se edita el
4° Cuadernos de Apuntes
Culinarios.

2012. Se contindan con
visitas a restaurantes de
la provincia, cocinando
en El Terraza, entregan-
do los Premios Anuales
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GGG, barbacoa, pesti-
flada y otras actividades.
Vigje a Los Pedroches,
de Cdrdoba y otro viaje
a por polvorones a Este-
pa de Sevilla.

2013. Vigjes, ademds de
cocina vy salidas mensua-
les a Bl Duque de Medina,
Miguel Angel en San Fer-
nando, Escuela de Hoste-
lenia de Cadiz, El Faro de
Cadiz, El Faro del Puerto,
Casa Bigote, etc. Colabo-
raciones en Medios de
Comunicacidn en progra-
mas gastronémicos.

2014. Se organiza el se-
gundo monogréfico: una
croquetada. Se sigue con
la cocina y cena men-
sualmente, en El Terraza
el primer martes, junto a
otras actividades. Conti-
ndan los Premios Anua-
les GGG a la gastrono-
mia gaditana.

2015. Se continda sa-
liendo a restaurantes de
toda la provincia men-
sualmente y cocinando
en El Terraza de dos en
dos socios mensualmen-
te. Se hace el tercer mo-
nogrdfico: la albondigada.
Se hacen las reuniones
administrativa anuales, la
pestinada, viajes y se re-

toman los Encuentros de
Gastronomia con amigos
a comarcas gaditanas.

2016. Se organiza un
amplio programa para
el 30° Aniversario del
GGG. En el Hotel Playa
Victoria de Cddiz, con
la presentacién del libro
“Sabores Gaditanos” del
grupo, una charla, una
Mesa Redonda, la en-
trega del Premio Anual
GGG 2015, homenaje al
fundador y varias activi-
dades mas.

2017. Contintdan las re-
uniones en El Terraza,
donde siguen cocinando
los socios por sorteo de
dos en dos. Se renueva
la Web del grupo, con
nuevo disefio. En las sali-
das, se visitan varios res-
taurantes de la provincia
gaditana. Se colabora con
encuentros y otras jor-
nadas gastrondmicas de
organismos, como la Uca.

2018. El grupo sigue su
colaboracién con varios
medios, como el progra-
ma de Onda O, presen-
tado por Carmen Padl.
Se continda ampliando
la lista de los Socios de
Honor, ingresando Pepe
Melero, de EI Campero.
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2019. Afo en el que
contindan las habituales
reuniones  mensuales
para cocinar en El Terra-
za, ademds de las salidas
para visitar restaurantes
de la provincia. Se sigue
entregando los premios
anuales a la gastronomia
gaditana, coincidiendo
con el aniversario en el
mes de abril.

2020. Aho nefasto por
la pandemia del Covid
|9, donde parte del
Grupo sdlo se relnen
solo en dos ocasiones
tras el primer confina-
miento, en el Terraza de
Cadiz y en el Campero
de Barbate. A finales, en
octubre, fallecen dos
grandes socios, Pepe
Pérez Moreno, el actual
presidente y Mario Bau-
det.

2021. Se cumple en
abril el 35 Aniversario
del Grupo Gastrondmi-
co Gaditano. Continua
la pandemia, y siguen
suspendidas las reunio-
nes y encuentros fisicas
de los socios del grupo,
aungue con comunica-
ciones por internet, con
algunas actualizaciones
en la web, wuassa vy fa-
cebook.



SOCIOS EN 2020 _——— —

.Antonio
Lambiris

Palacios

Pepe Pérez
Moreno (+)

¥ Fernafito: Pepe . Antonio
Coérdoba Monforte O P.Serrano
(S-H.) (S-H.) (S-H.)

SOCIOS actuales, con varios SOCIOS DE HONOR
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Socios miembros del GGG
y Socios de Honor

Desde que el Grupo Gastrondmico Gaditano se fundd en 1986, son 15 los
miembros que lo constituyen. A lo largo de estos 35 afios ha habido bajas por
diferentes motivos, pero han ido siendo sustituidos por altas de nuevos socios,
sin pasar de |5.

Ademas, a lo largo de estos afios se ha creado la figura del Socio de Honor,
nombrando a personas que por su contacto estrecho de amistad, colaboracion
y dedicacidon han destacado y son invitados a algunos actos significativos.

SOCIOS EN 2020
Eugenio Barea

Rafael Padl

Casto Palacios

Carlos Spinola
Manuel Ferndndez- Trujillo
Julio de laTorre

José Luis Flores
Manuel Maestre
Joaquin Junquera

José Antonio Lambiris
Juan José Zaballa

Luis Baltar

José Marfa Rosso

También fueros socios
en fechas pasadas:
José Almagro

José Carretero

Juan Gonzélez

Francisco Gil

Juan Gibert

Joaquin Lamet

José R Lomgobardo
Leopoldo Martin
lldefonso Marqués

José Luis Mufioz
Antonio Pérez Rolddn
Mariano del Rio
Antonio Ruiz de la Rosa
José Sales

Antonio Sdnchez Heredia
José Marfa Sierra

José Luis Alvarez-Ossorio
F Javier Ferndndez-Trujillo

José Manuel Pérez Moreno (+)
Mario Baudet (+)

SOCIOS DE HONOR

Escuela de Hosteleria de Cddiz Fernando Cdérdoba (EI Faro del Puerto)
Chano Corrales (Barbate) Javier Osuna (Cadiz)

Marfa Moreno (Arcos de la Frontera) ~ Miguel Pelayo (El Terraza, Cadiz)

José Ruiz Marchante (Cadiz) Pepe Monforte (Cédiz)

Antonio P Serrano “Canijo de Carmona”  José Melero (El Campero, Barbate)
9
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En memoria de dos socios

El Grupo Gastrondmico Gaditano sufrid casi a finales del afio 2020 dos impor-
tantes bajas, con los fallecimientos seguidos de Mario Baudet y de José Manuel

Pérez Moreno.

Los dos, buenos amigos de todos los demds socios del GGG desde su funda-
cién en el afio 1986, formaron parte de los primeros impulsores en temas de
gastronomia y cocina durante estos ultimos 35 afos.

MARIO BAUDET.
Nos dejé el |6 de septiembre, tras varios
afios de baja del grupo por enfermedad.

Canario de nacimiento, vino a Cddiz a
estudiar medicina, especializindose en
traumatologfa, que ejercid en el antiguo
hospital Mora y luego en el hospital uni-
versitario de Puerto Real.

Ademads de formar parte de los prime-
ros socios que crearon el GGG, le gustaba
cocinar; filmar videos de las actividades del
grupo y fue secretario del grupo gastrond-
mico durante muchos afios, desde 1990 a

€4

Mario
Baudet

2005, levantando las Actas, citas, historias,
recetas, juegos y otros documentos. (ver
“libro de Actas” en el apartado Libros,
en la web: documentosGGG.blogspot.com).
Un tiempo después de dejar la secreta-
rfa, se apartd de las reuniones del grupo
por complicaciones de salud, sin perder
el contacto hasta su reciente fallecimiento.

PEPE PEREZ MORENO.

José Manuel Pérez Moreno. Pepe, para los
amigos. El 18 de octubre morfa nuestro
presidente, a los 66 afios de edad.




Pepe siempre fue un gaditano de pro,
estudid medicina, especializdndose en
aparato digestivo y fue médico internis-
ta en el desaparecido hospital de Mora y
luego en el clinico de Puerto Real.

Ademds de ser presidente del Grupo
Gastrondmico Gaditano, desde el afio
1990, la gran actividad de Pepe le llevé a
ser miembro del Ateneo de Cddiz, miem-
bro de la Academia Andaluza de la Gas-
tronomia y delVino, presidente del Jurado
de Adultos del Carnaval del Teatro Falla,
futbolero y socio inseparable del Cédiz,
CF. Era un caletero que mariscaba en las
piedras de La Caleta con nuestro amigo
Rafael Padl cuando aun no estaba prohibi-
do coger erizos, ostiones, carajos de mar
y otras delicias marinas.

Cocinaba en las reuniones del GGG los
tradicionales platos gaditanos de menudo,
alcauciles, chocos con papas, atun ence-
bollao, panizas, huevos de fraile y muchos
mas, bordando platos como el revuelto
de erizos con salicornia.

Viajd y conocid a chefs famosos, como
Ferrd Adrid de El Bulli, Angel Ledn de
Aponiente, Fernando Cérdoba de El Faro
o Pepe Melero de El Campero; ademds

Pepe
i %
Pérez Moreno

de amistades como Angelito el Chata-
rrero, Luis Benitez, Toto Barbadillo, Pepe
Monforte, el Canijo de Carmona, Servan-
do el mariscador, Pelayo, Chano Corrales,
etc., y obtuvo merecidas distinciones.

Escribid y colabord en varias publicacio-
nes como Diario de Cddiz, GastroSur o
la web del GGG (www.grupogastronémico-
gaditano.com o en el blog www.documen-
tosggg.blogspot.com) con un gran ndmero
de importantes articulos informativos
sobre alimentos, platos, tradiciones y de
opinidn gastrondmica y culinaria.

Entre las publicaciones donde colabord
y sus libros digitales, que escribia al final
su frase de “j Buen Provecho !" —que se
pueden ver en la misma web-, hay que
destacar los de temas del GGG: ""Veladas
Catedrdlicias”, “Mds de 100 anécdotas”,
“Sabores gaditanos”, “"Cuadernos de apun-
tes culinarios” v la revista “3g”;y fue coau-
tor junto a Julio de la Torre, también del
GGG, del libro impreso “Cocina sencilla y
saludable para mayores”.

Descansen en Paz, nuestros amigos Ma-
rio v Pepe con los sabores y olores de la
buena gastronomfa gaditana.
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Premios Anuales GGG
a la gastronomia gaditana

En 1987, un afio después de la fundacion del GGG, se empezé a otorgar el
Premio Anual a la Gastronomia Gaditana del GGG, a lugares destacados visita-
dos en las reuniones del grupo, a entidades o personas que destacaron el afio
anterior en la defensa y difusién de la gastronomfa gaditana.

1987. RESTAURANTE “EL FARO”. A
Gonzalo Cdrdoba, por su cocina tradicio-
nal de Cadiz y resaltarla en todo el mundo.

1988. LALO GROSSO. Autora de va-
rios libros de cocina y gran cocinera.

1989. CASA BIGOTE. A los hermanos
Fernando vy Francisco Hermoso Martin,
de Sanllcar de Barrameda.

1990. ASOCIACION AMAS DE
CASA DE CADIZ. A la mujer gaditana,
pOr organizar cursos y concursos gastro-
nAmicos.

1991. CARLOS SPINOLA. Autor del
libro “Gastronomia y cocina gaditanas”

1992. RESTAURANTE “EL CON-
VENTO”. A José Antonio Rolddn y Ma-
ria Moreno, de Arcos de la Frontera.

1993. VENTORRILLO DEL CHATO.

A José Manuel Cdrdoba, por aportar nue-
vas férmulas a la culinaria gaditana.

1994. Desierto.

1995. RESTAURANTE “LA MESA
REDONDA”. A José A. Romero Valdes-
pino y Margarita Lépez de Carrizosa, de
Jerez.

1996. LUIS BENITEZ CARRASCO.
Por su labor de investigacion histérica so-
bre las cosas de Cadiz y su gastronomia.

1997. RESTAURANTE “EL FARO
DEL PUERTO”. A Fernando Cdrdoba
por aportar nuevas férmulas de la cocina
tradicional.

1998. ESCUELA DE HOSTELERIA
DE CADIZ. Por la labor que desarrollan
con sus alumnos en pro del bien hacer.

1999. RESTAURANTE HOTEL VI-
LLA DE ALGAR. A su jefe de cocina
Antonio Bueno por la cocina tipica de la
Sierra de Cadiz.

2000. JON MONASTERIO ANASA-
GASTI. Cocinero gaditano de origen
Vasco que, por su restaurante “Achuri”. y
la colaboracién con el GGG.
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2001. PEPE MONFORTE. Por su labor
divulgativa de la gastronomia de Céddiz en
los medios de comunicacion.

2002. MANUEL VALENCIA LAZO.
Cocinero jerezano por su cocina de autor
elaborada con productos tradicionales ga-
ditanos.

2003. JOSE LUIS FLORES PANIEGO.
Creador de la pdgina web del Grupo
Gastrondmico Gaditano que dirige y ac-
tualiza con frecuencia.

2004. JUAN CARLOS CARRASCO.
Restaurador y cocinero jerezano, por su
cocina creativa.

2005. JESUS MARTIN. Creador de la
rutas gastrondmicas “Tapa Caf”.

2006. MAURO MARTINEZ BARREI-
RO. Por investigar una nueva cocina de
arraigo a Cadiz dentro de la vanguardia
y tradicién.

2007. ESCUELA DE HOSTELERIA
DE JEREZ. Por sus afios de ensefianza y
buen hacer en pro de la cocina.

2008. RESTAURANTE “EL CAMPE-
RO”. Por su exquisita cocina del atin
fusionada con la cocina tradicional mari-
nera de la costa gaditana.

2009. BLOG GASTRONOMICO
TUBAL. Creado por Pilar Acuaviva y
Juan Antonio Mena, por la labor de di-
vulgacidn de la gastronomia de nuestra
provincia.

2010. ANGEL LEON. “Cocinero del
mar’, del restaurante Aponiente por su
innovacidn e investigacion en la cocina.

201 1. BAR EL TERRAZA. A Miguel Pe-
layo v su equipo por la restauracion tradi-
cional de Cadiz.

2012. RESTAURANTE “EL DUQUE”
de Medina. A José Luis Garcia creador
de una cocina creativa propia.

2013. MARIA LUISA UCERO MAN-
ZANO. Autora del libro “Cadiz, una
provincia para comérsela”, del blog “Co-
cinando al potopd” y coordinadora de
Gastronomia del Ateneo de Cadiz.

2014. BODEGAS LUIS PEREZ. Por la
labor realizada en la investigacidn y elabo-
racion de los vinos de autor de Tierra de
Cédiz, en Jerez.

2015. JUAN CARLOS ALMAZO Y
PETRI BENITEZ de Venta Melchor.
Por su aportacion a la cocina tradicional
gaditana con toques modemnistas.

2016. GRUPO GASTRONOMICO
“EL ALMIREZ”. Por la labor de divulga-
cién y promocion de la cocina y gastrono-
mia gaditana.

2017. CARMEN PAUL. Periodista locu-
tora de Onda Cero Radio, por su pro-
grama semanal dedicado a la gastronomia
gaditana.

2018. MANUEL RUIZ TORRES. Por
sus investigaciones, articulos y libros de
gastronomia.

2019. Designacién y entrega en 2020
pendiente por la pandemia Covid | 9.

2020. Designacidn y entrega no realizada

en el 35° Aniversario de 2021, pendiente
a causa de la pandemia.
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Publicacione y libros del GGG

Desde poco después la constitucidon del grupo, algunos socios empezaron a
publicar articulos y libros impresos de cocina y gastronomia.

Poco después se cred una pdgina web online -que estd activa-, y otros me-
dios de comunicacion via Internet, asi como documentos, mas libros y publi-
caciones digitales. Muchos de ellos se pueden ver en la pagina web del grupo:
www.grupogastronomicogaditano.com.

EN INTERNET: PUBLICACIONES:

WEB OFICIAL: . . DIGITAL en web y documentosGGG:
www.grupogastronomicogaditano.com  “Cuadernos de Apuntes Culinarios”

- Quienes somos Revistas *3g”

- Rec/etas Libro *'Veladas Catedralicias”

- Articulos Libro “Més de 100 anécdotas”

- Actividades Album"Recortes de Prensa’’

- Facebook Album “Libro de Actas y documentos”
" [remios GGG VIDEOS del GGG

- Documentos AUDIOS de radio, colaboracién GGG

LIBROS IMPRESOS de varios autores del

BLOG DE DOCUMENTOS: Grupo Gastrondmico Gaditano:

documentosggg.blogspot.com

- Inicio “Sabores Gaditanos’ 30 afios del GGG.

- Cuadernos “Con mucho gusto” COPE-GGG

- Revista 3g “Gastronomia y cocina gaditana” y otros
- Libros I5 tftulos gastroculinarios

-Videos “Cocina sencilla y saludable para mayores”
- Audios “Pescados y mariscos gaditanos”

- Prensa “Un paseo por la gastronomia y el paisaje
- Premios de Cédiz':_ i

- Enlace a Articulos y Recetas.

FACEBOOK:

www.facebook.com/grupogastronomicogaditano/







Practicando la cocina

Se sigue cocinando en El Terraza cada mes, ademds de haber organizado otras
actividades gastrondmicas como Encuentros y viajes por la provincia, Talleres
de Cocina, Charlas, Monograficos,Visitas a restaurantes y bodegas, etc...

Ademds de las actividades en grupo, el GGG ha colaborado con distintos
medios de comunicacidn, en prensa, radio y television, como Onda Cero, Onda
Cédiz, COPE o RTVE, o con articulos y publicaciones en Diario de Cadiz, donde
el GGG cocind recetas para ser impresas en fichas coleccionables, como las de
“Cocina de la provincia de Cddiz" (1999) o140 nuevas Tapas' (2007), de las que
reproducimos facsimil qumce de ellas en las pdginas siguientes.

tapas




v
o PERE

€ Madin
Sancitln
Ingredientes
* ] ln.:_' de voquinas de fan

fals
"5 odienres s.‘:l- 1L
« Medio vaso de vine fin
= Perejil
* Una cuchacada de harina
* Aceure de aliva
™ \"l

| Calerias

COQUINAS

Ponemos al fucgo la sanén con un fondo de accite de

olva.

Agregamos los dienves de ajo peladios v bminados, ¥

una cucharada de harima que removemos para que se
I.i:lf\'\.lfl"!.l.

Inmediatamente despuds afadimos las coquinas
previamentc enjuagadiag v el vino,
lapamos, dejando unos minutos que s¢ hagan a fucgo

D

Cuando se havan abrerto, s afiade un poco de perejil

b, IEMoVemos, comprobamos de sal v servimos

Opcional

.
Vinos

Para Bimpiarkas bien se dejan unas horas cn agua Fino

fresca, con wn poco de =) gonds Sanzanilla

Proteinas |  Grasas | Hidratos Mﬂ:r@'

118 26

Wy

6.6 0.1 261




SOAS

Coémo hacerto:

B ia A i -
‘ ovinc: b Gadie D Poner cuatro livros de agua en una olla al fuego v echar
F 3 los garbanzos, ya remojades.
¢ = ; :
€ Limpiar las carnes y huesos bajo ¢l grifo v echar a la offa.
'O +h € Decjar hervir una hora c ir espumando. Echar las
€ zanahorias, puerro v apio limpios,
€ Medio
i - w ® -
© Agregar un poco mis de agua caliente si es necesario.
""‘h Horma Poner las patatas peladas y dejar heevir como una hora
L mis, rectificando de sal,
]ﬂgl‘ﬁdiﬂﬂt&ﬁ B Una ver hecho el caldo, se sacan los avios {carnes v
< Mechionills siallica horalizas), se cuela el caldo v se sirve en dos vueleas, el
Medio pallo o galling o )
P - caldo para sopa v los avios aparte,

= 200 grs. de jarvete (carne de wermera)
= 100 grs de tocino wilado

1 bucso de jamdn serano . .
| hueso blanco Opcional Vinos
1 reazn de costlla o espinaza

-

Con el caldo del puchero se pueden hacer varias

.
* 200 grs. de parbanzos fremojados)  sopas: de picadillo (jamdn ¥ huevo duro), de fideos
= 2 patatas grandes l’mu-‘._l. de arrox, de pan l,u."1:1.1.|:t.1dn'l. consomé al
« 7 zanahoris Jerez (con o sin yemaj, rajas (con churizo), blancas
« 1 pucren tean salchichdnl,... y se les suele puner unas hojas
a4 e d a de hierbabuena, No se recomicnda 1omar vinos
I rallo de apio durante su corsuma, silo antes o despuds,
= Sal v agua

lorias | | Grasas |

ara

i
-

1
|

e

u

T
1.4

r
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=LPAS

OFPA VIEJA

‘ Prowvincla de Cidiz
oge
O

O Limpiar de huesos y grasas las carnes ya cocidas en el
puchero y trocearlas.

© Preparar un sofrito de ajo v cebolla picados, en un poco
aceite de oliva en una sartén al fuego.

€ Apregar los garbanzos cocidos, las carnes limpias y

€ Econdmico algunos rozos de zanahorda, apio, puerro y patata de

i' Sencillo

ingredientes

los avios del puchero y rehogar.

© Consumir caliente acompanado de alguna salsa,

* Avips del puchero (carnes,

garbanzos v horalizas)
= 4 dienges de ajo
* | cebolla

= Aceire de oliva

Opcional Vinos
Se le puede echar salsa de tomate y acompafar de Tinto de
unas pataras fricas. la Sicrra

Blanco de mesa

gaditano

Calorias | Proleinas |  Grasas  |Hidralos de carbono

Tienen un poco mas de el puchera anferior

TIO PEPE



SOPAS

/)ALDILLO DE PERRO

& .-?: -

-

&

Como hacesto:
‘. Bahia de Cidiz

@ Freir los ajos enreros pelados, en una olla con el aceite

E 7 de oliva. Una vez dorados, se sacan y diran,
— © En el mismo aceite se refrie a fuego lento la cebolla muy
O 45 picada y se deja pochar con una pizca de sal.
© Antes de que la cebolla tome color echar todo el agua
=€ Econdmico

v dejar hervir h.u;m&:-: se deshaga la cebolla, Si necesitara
mds agua se le puede agregar caliente.
‘i@ Senilio o

Mientras, limpiar y cortar a rodajas la pescadilla,
salindola. Afadir el pescado al calde y dejarlo cocer

ingredientes como quince minutos, comprobando el punto de zal.
» 1 kg de pescadilla © Colar ¢l caldo, para servirlo bien caliente en tazones,
* 2 dientes de ajo con unos trozos de pescado limpio de fondo y un chorro
- . T I. ’ '1 ro rsal,
» 7 cebollas grandes de zumo de naranja agria por comensal
= 2 lirros de.agua
= Medio vaso de aceite de oliva de ﬂp.ciﬂnal Vinos
Ia Sierra de Cadiz |

: ¢ Para hiacer un caldo mds consistente, se pueden echar Blanco de

* 2 naranjas agrias

espinas y caberas de pescado y lucgo colarln. mesa paditano
= Sal

| | Hidratos de carbono |
PESCADILLA 2 ¥ 1.2
¥ OLLA
TIO PEPE




PESCADOS

Coémo hacerlo:

Hacer un majado con ¢l ajo; un punado de sal, orégano
¥ el pimentén.

W Bania e cade
B 4
O w
% Econdmico
i Normal

Ingredientes

Cortar el cazdn a rodajas, ponerlas en una fuente ¥
echarles ¢l majado junto con el vinagre,

Dejar macerar unas ocho horas, dejandao que se impregne
bien el pescado.

Para freir el pescado, dejar escurrir muy bien las rodajas,
enharinarlas y pasarlas por [a sartén con basrante aceie
l.ll.‘ 11]i'r'J nlll}' LJ"L'J'I'[('.

Al sacarlas, dejar escurrir el aceite v servir caliente.

* | kg de caron Limpic

* 4 dientes de AJd

* Un yaso e vinagre hlanco

= na cuchirada de pimendn ) .
=L ERano y sal ﬂptlﬂﬂﬂl Vlnﬂﬁ
* Harina para brelr S puede usar vinagre de Jeres, pero al ser mds fuerte qul
= Accite de oliva se 18 menos o se rebala con vimagre blanco. Manzanilla
Blanco de mesa
gadirano

Calorias Proleinas Grasas | Hidratos de carbono

CAZON - 19 6.1
HARINA 10,1 1.2

TR

TIO PEPE
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PESCADOS

Como hacerlo:

Poner ¢l aceite de olivaa calentar en una cazuela, y freir
la cebolla y ¢l ajo picados.

' Bahia de Cadiz
B8 4
O w0

€ Econdmico

Cuando dore, agregar la harina y la hoja de laurel.
Remover.

Afadir un poco de agua v mover para evitar grumos.

Dejar hervir, moviendo contimiamente, hasta ligar la

i i salsa.
‘mr  Sencilio salsa

Al espesar la salsa, depositar en la cazuela los wozos de

Ingredientes pescado frio y fritos con anterioridad, sobrantes de la
comida anterior,

* I cucharadas de harina

* | hoja de laurel

* 2 cebollas medianas

* 1 diente de ajo

» 4 cucharadas de aceite de oliva

Diejar unos tres minutas mis al fuego, anadic el vino y
dejar impregnando el pescado bien en la silsa. Aparar
y servir caliente.

* Uin vaso de agua Opcional Vinos

ol e e D el

.5 :I” SRl ving fino Se puede poner un poco de zumo de limbn, en vez Blanco de
s del ving,

» Pescado frito frio (rodajas de mesa gaditano

pescadilla, acedias, erc.)

P oy — .
qrs. i I

| __Calorias | Proteinas |  Grasas idratos de carbono

PESCADILLA

FRITA 183 186 10,7

110 PEPE
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PESCADOS

Como hacerlo:

Limpiar las pijotas, sin quirar las cabezas.

Salarlas y enharinarlas, sacudiendo la sobrante:

Curvarlas con cuidado hasta morder la cola,
enganchindola a la boca,

Ponier aceire de oliva en una sartén al fucgo, Cuando
esté bien caliente, ir echando las pijoras.

€€ Madio
i-‘ Sencitio

Ingredientes

Ereir bien, dindoles la vuelva, ¢ ir apartindolas sorhre un
papel absorbente.
Presentarlas en una fuente, acompanadas de cascos de

limdn, v consumitlas bien calientes,
= | kg de pyotas ‘

= 5al
* Hanna
» Aceite de aliva GPCiDﬂﬂl Vinos

La pijom o5 la Fk::ic.u!ill.] en estado juvenil. Se pu:d.u.-n Blancoe de
Fredr igual ks pescadilla y ln mcrluza, pero uoceindolas, o gaditano

PIJOTAS 219

receld
TIO PEPI




-

\-- b 1) 1]
Ingredientes
» uEa il [

| LULITRIE T el llc\lih:u L'y Llrh'-.-_.llu.l_rja,, | Yarle TR Cnrtes en
liws Enhilu} salar pHar dl'lluu V por lucra

Colocurlo en una fucnie para hsgniey o |‘u'-.u!,1m-r_{ ¥
roctarlo con aceite de aliva
Merer al hamo, previamente calentado, durante un

cuarto de hora.

Mieniras, aparte, picar muy peduchios Jow ajos v solreirdos
i Uina saren con acelte .“Lp.llur‘-n cuando doren v
anfes de que s¢ quenen

Sacar el hesugo del horno v rociarlo con acetre de oliva

v los ajos fritos, juneo con pergjil muy picado

Servir hien caliente

Opcional Vinos

lado v rodajas de limidn Blanco de

mesa gaditano




reCeta

con i CARNES

Como hacerio:

‘- Campifa de Jere?
S 4
O 30
€ Economico

—— Narmal
T O

Limpiar bien la grasa y telillas de los rifiones, lavindolos
muy bien y cortindolos a trozos.

Poner agua a hervir, sumergirlos y sacarlos rapidamente
y dejarlos escurrir,

Colocar una cazuela con aceite de oliva al fuego y echar
los rifiones con un diente de ajo picado y sal. Frefrlos,
Agregar la copa de Tio Pepe y el perejil picado y dejar
cocer a fuego lento unos tres minutos.

Servirlos calientes en una cazuela

Ingredientes

* KOO ges. e ihones de teniera

* Una copa de Tio Pope

* | diente de ajo

= Perejil picado Dpﬂiﬂ“dl Vinos

= Cyarro cucharadas de aceire de
oliva de la Sierra de Cadiz

Se puede scompadar de aroz en blanco o pararas
fritas

= Sal v agua Tingo de la
Sierra

Fino Tio Pepe

Valores nutritivos por cada 100 grs. de los principales ingredientes elaborados.
| _ Calarias Proteinas |  Grasas _ |Hidratos de carbono
RINON DE TERNERA 182 14,8 ] :

28
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POSTRES

&
F
e

T

NN Ny

LR

Ny

e
.il'\."

X
L
L]

L \_\

‘ Provincia de Cadiz

By 8

Poner un vaso de aceite de oliva en una sarén y freir la
matalahiuva y 1a cdscara del limén, Aparrar la sarten, colar el
.1!.,!.!;!1:‘ ¥ rl:'srn'drlu. rirando |-.1 cdscara ¥ la I'I"qii{ﬂ.l-l-lih-'l\'-l.
Q Aparte, amasar la harina con el aceire remplado, el vine, el
O 2h ¥ umo de b nacanja ¥ una pizca de sal. Unir bien hasta conscguir
l una pasta consisrente, agregando o reduciendo haring. Tapar
€€ Med v dejar reposar la bola de masa dumnte una hom.
s ? Poner la miasa en una mesa plana o mdrmol y pasarle un rodilln
& o o borella para aplanarta ¥ dejarla fina de espesor. para cortaria,
e Complejo ? Corear con ¢l borde de unvaso 6 a cuadrados con un ¢ ughillo,
v se doblan hacia arriba un iendo dos puntas enfrentadas.
|ﬂgl‘EdiE!‘ltE5 1'1:.11:r en uni m::_dn cll |::ru ':'.l.rl de .Lu-.'u.:'su._qJ-: 1‘|1i:-'11 e ir friéndo
WS [‘L‘bill'l'-'\. .||,'l..T.-r|'|I. oins Al oL DIEn £ SCLLETIO0S,
Para la mas:
- I_)I..‘- LA e E |l|.' .|L'l."Ltl" I-!I.' GI"I.' L) irFl.'l'l
de la Sierra de sadie
= Lina marang
- ﬁ,j.::“]ul.i {eatalabava)
= 500 grs. de harina ?
s Ui vaso de vino de Jerez

En orra sareén grande, calentar la miiel rebajada con un poco
de agua, v cuando empiece a heryir ir echunde los pestifios
frivos anterigrmente, dejindolos empapar (enmelar). Sucarlos
2 un fuenie.

Déjarlos enfriar ¥ espolvoreatlos con aeear fira o bolitas de
anis para decoran

-k - -
- Opcional Vinos
Para el z-nnu:l..u*l:ll o i . { o . Moscatel
« 250 ars. de miel dela Swerra En lugar del wino fino se e ‘;u-\.. o pOncT UNa Copa Ani
. .\rh.'l.ifu vasn e agu de anis dulee. También s¢ le |'I'|l|.:‘1.lli.' .1|__:u.'|iul A '\Ij‘n“

: i ! S 4 de canela ea pol | hacer la masa. MNdcta
* Apicar molida cucharadita de cancla en polve 2l hac .

Grasas idralos de carbiono

HARINA DE TR 15 795 -,

GEITE DE OLIVA 99,4 E:ir.






Arroz con butifarra chiclanera con fondo de salmorejo

Grupo Gastronomuco Gaditano / Cadiz

Ingredientes

- | vaso de armoz redondo
- Aceite de oliva virgen

- | hoja de laurel
-Cidscara de limdn

- 3 dientes de ajo

- | butifarra fresca de Chiclana
-Miga de pan asentado
‘Vinagre de Jerez

- 2 tomates rojos

- 5al

Elaboracion

|. Poner una sartén al fuego, con 4 cucharadas de aceite de oliva y
refreir 2 dientes de ajos picados y la cdscara de limon. Reservar
el aceite en la sartén v desechar el ajo ¥ la cdscara.

2 Triturar una rodaja de butifarra con un tenedor y agregar al
aceite reservado de la sartén. Afadir el arroz v saltear Poner
una hoja de laurel, sal y echar dos vasos de agua caliente.

3.A los 10 minutos de cocer el arroz, echar el resto de la butifarra
triturada. Apartar tras 5 minutos mds, dejar reposar un poco v
reservar para meter en molde.

4. Mientas, hacer un salmorejo con la miga de pan remojada v bien es-
curmida, los tomates sin piel ni pepitas y un diente de ajo triturado, sal
¥ vinagre, y emulsionar con acefte de oliva, echindolo poco a poco.

Presentacion
Poner en el fondo del plato una capa de salmorejo v colocar
encima un molde de arroz, acompafiado de unas tiras finas de

pimiento vy rodaja de tomate.

I] [ :-c]m'lu

La butifarra de Chiclana
de la Frontera, es de
cerdo con especias, de
color clara y se suele
consumir cocida fresca,
Sin Curacidn,

MNoda

H arroz se recomienda
redondo del tipo bom-
ba, aunque se puede
tarmbaén hacer con un
arroz de grano largo.

¥ cruroloLy






Rollitos de pringa con fondo de berza

CGrupo Gastronomico Gaditano [/ Cadiz

Ingredientes

250 g de macarrones gruesos, de | cm. de didmetro - Comino v
orégano ¢ | trozo de carne de jarrete - | trozo de tocino salado
| trozo de costilla salada - | chonizo - | morcilla - 50 g de man-
teca colord - 100 g de alubias blancas remojadas - Col, cardillos ¥
apio -Vinagre de Jerez -Aceite de cliva virgen - Sal

Ilaboracion

|. Poner a hervir los macarrones gruesos, en bastante agua con
sal, un chorro de aceite, comino y orégano.

2 Aparte, hacer una berza en una olla, con las cames, el tocino,
las alubias bancas, el chorizo, la morcilla, la manteca, la col, los
cardillos v el apio, cublerto de agua y una chispa de sal. Dejar
cocer hasta ablandar alubias,

3. Sacar de |z berza los avios o pringd y picarlos a taquitos muy
pequeiios, ayudados de un poco de su propio caldo. Reservar
para rellenar.

4. Una vez hervidos los macarrones, apartarlos y dejar enfriar
para rellenarios con el picadillo de la pringd de la berza.

Presentacion

Celocar en el plato dos o tres macarrones rellenos, acompania-
dos del picadillo del chorizo de la berza v las verduritas alifiadas
junto con algunas alubias, y espolvorear de pimenton dulce.

.\\"'-l.ii

]] T wlncto

L& berza es un potaje
gaditano que se hace
de diferentes formas,
cambiando ks verduras
semin temporada. Las
carmes ¥ lepumbres son
las misrmas v admite
otros ingredientes,

Los macarrones deben ser del tipo de los mids gruesos, coma trozos de canutillos estriados con un didmetro algo

mayos de un centimetro,






Cuarto de perdiz con crema de escabeche y puiones

Grupo Gastrononmnco Gaditano [ Cadiz

Ingredientes

| perdiz y media - 2 dientes de ajo - 2 zanahorias medianas - 2
cebollas medianas - | hoja de laurel - 2 davos de especia - |
copa de aceite de cliva - | copa de vino oloroso seco - | copa
de vinagre de Jerez - Sal y pimienta - Pifiones

Flaboracion

. Limpiar bien las perdices, por dentro y por fuera, y trocearlas
en cuartos. Reservar los higaditos.

2. Dorar los trozos de perdiz en una sartén con un poco de
acerte de oliva.

3. Mientras, en una olla con aceite de oliva, rehogar a fuego medio
el ajo, la cebolla ¥ la zanahoria, todo cortado, junto con el laurel
¥ los davos de olor,

4. Cundo esté rehogado, afiadir a la olla los trozos de perdiz, sal-
pimentande, junto con la copa de cloroso seco, la de vinagre y
los higaditos reservados antes.

5.Tapar la olla y dejar cocer a fuego lento 50 minutos, agregando
un vaso de agua si fuera necesanio. Pasado el tiempo, compro-
bar si la perdiz esta tierna.

6. Sacar la verdura y los higaditos, reservando los seis cuartos de
perdiz en el caldo, para mantenerlas calientes.

/. Pasar las verduras e higaditos por el pasapurés, una vez retira-
dos los clavos de olor y el laurel.

8. Tostar unos pifiones en una sartén al fuego.

Presentacion
Sobre una cucharada de crema de escabeche, poner un cuarto
de perdiz y unos pifiones.

Julia de la Tormre

El producto

La crema o puré de
acompafiamiento, estd
basada en los ingredien-
tes de un escabeche

a base de zanahoria,
cebolla, 4o, laurel y cla-
o5 de olor unto con el

vinagre y ¢l ving seco.

:\1“[1!

Hay que usar una per-
diz v media para hacer
seis tapas de un cuarto
de perdiz cada una,
per se puede poner
hasta media perdz en
cada, empbeando tres,
También se puede
hacer esta receta con
otro tipo de ave peque-
fia, como codomices.

g crRUPGIOLY 3






Mollejas con habas, jamon vy foie de pato

Grupo Gastrononmico Gaditano /| Cadiz | Julio de la Tore

Ingredientes

250 g de mollgjas - 250 g de habitas tiernas - 2 dientes de ajo- 6
lonchas de jamdn ibérico - | cucharadita de foie de pato - Aceite
de oliva virgen - 5al y pimienta negra

Elaboracion

. Escaldar en agua con sal las mollejas, para quitar la telilla trans-
parente que las envuelve.

Z. Saltear un una sartén, con dos cucharadas de aceite de oliva,
el ajo picado y agregar las habitas tiernas. Colocar encima la
cucharadita de foe de pato, para que se dermta sin tocar la
sartén.

3. Anadir a la sartén las mollejas ya escaldadas y sin telillas, junto
con unas tiras de jaman, sal y pimienta.

4. Rehogar hasta que las habitas y mollejas estén tiernas.

Presentacion
Colocar una loncha de jamén ibénco de fondo, v sobre ella poner
un par de cucharadas de habitas y mollejas rehogadas.

Nota

Se recomienda emplear habitas de las tiernas, que comercializan en botes. o coci-
narlas frescas muy tiernas, dindoles un hervor n agua con sal,

El producto

Las mollejas pueden
ser de ternera o de
cordhera, Es muy impar
tante, sobre todo 9 son
de ternera, que antes
=& escalden en agua
caliente con sal para
poder desprenderies la
tedila fina transparente
quie tienen.

¥ cnurololy | 5






Calamar relleno al estilo de la abuela Maria v arroz de caviar

Grupo Gastronomico Gaditano [ Cadiz

Ingredientes

6 calamares medianos - 2 dientes de ajo - 500 g de cebolla -
| vaso de vino oloroso seco - 2 vasos de agua - Medio vaso de
arroz - 100 g de suceddneo de caviar - Aceite de oliva virgen -
3 cucharadas de nata liquida de cocina - 5al y pimienta.

Elaboracion

|. Limpiar los calamares, dandoles la vuelta.

2. Trocear patas y aletas de los calamares.

3. Poner una sartén al fuego, con un poco de aceite de oliva, y
sofreir las patas y aletas, con media cebolla picada y un poco
de sal.

4, Dejar enfriar y rellenar los calamares con el sofrito,

5. Aparte, en una olla al fuego, con el fondo cublerto de aceite,
echar el ajo y el resto de la cebolla picada. Cuando la cebolla
esté casi transparente, agregar los calamares rellenos, el vino,
el vaso de agua, la sal y la pimienta. Dejar cocer a fuego lento
30 minutos.

6. Mientras, hacer aparte el arroz de caviar, cociendo un poco de
arroz blanco en agua con sal, y cuando esté listo mezclarlo con
la nata y el sucedineo de caviar

Presentacion

Porer en el plato un calamar con su salsa y colocar al lado el
arroz de caviar con un molde,

f\'nln

La salsa de gursar los calarmares se puede pasar por el pasapurés para hacer una
crema de fondo o dejarla tal cual, para acompafiar al calamar.

Juhio de la Tormre

Il producto

Al limpiar los calamares
e5 muy importante
diaries [a vuelta, para,
ademnds de guitar-

les bien la suciedad
interior y la fina tefilla
transparente, que se
gueden apretados y
que no salga el rellena,
5i s& quiere, para mids
seguridad, se les puede
cerrar mientras cuecen
con un palilo,
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