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Niños haciendo música de Ramón Bayeu







Juan de Altamiras. Liebre guisada sin agua

Libres Muertas, Francisco de Goya

Descanso de cazador con un sombrero en el suelo, Mariano 

Nani, 1786/7 









CEGA, SORDA O CHOCHA
PERDIZ: LA BECADA



“En Carnaval hacía varios 

días de campo entero, 

yendo a comer al 

campo, y decía eran sus 

bailes, y en Diciembre 

tenía ocho días de caza 

en Aranjuez para las 

chochas. También tenía 

por Abril otros cuatro días 

de caza de gatos 

monteses en Cuerva y en 

los montes de Toledo, y 

de esta distribución no 

alteraba nada. Así es 

que, en cualquiera parte 

del mundo en que se 

estuviese, podía decirse 

casi sin errar dónde 

estaba el Rey, y lo que 

hacía en aquel día y 

hora, según la estación 

del año”

Vida de Carlos III

Carlos Gutiérrez de los 



María Rosa Calvillo de Teruel

-





• Para una chocha se pone en un 

puchero una cucharada de manteca y, en

estando bien caliente, se echa la chocha

perdiz con unos trozos de cebolla, se 

rehoga un poco, después se echa medio 

pocillo de vino, se tae otro poco con él, 

después se echa el majado que es 2 

clavos, 8 granos de pimienta, un poco de 

culantro, un diente de ajo, perefil y la tripa

de la chocha liada en una rebanadilla de 

pan; se tuesta muy bien y va majada con 

lo demás, se deslíe todo bien en el almirez

con agua y se le echa, añadiéndole

siempre agua caliente y que hierva con 

lumbre lenta”

• María Rosa Calvillo de Teruel (1740)



Correspondencia entre Manuel Bayeu y Martín Zapater

Miguel Caballú –Jose Ignacio Calvo Ruata

Sobre los besugos



Cartuja de Nuestra Señora de las Fuentes o de los Monegros - Fray Manuel Bayeu



Fray Manuel 

Bayeu

Bartolomé Montalvo, ca. 

1800

Martín Zapater, Goya









Alquiler de balcones a la Plaza Mayor



Carta de Goya y otros amigos 

a Martín Zapater entre el 12 y 

el 25 de diciembre de 1797

La tortada de Nicolasa Lázaro

Pascuas de Nicolasa Lazaro

con su tortada como una 

rueda de coche

El pastel denguila escelente de 

Josefa Bayeu



TORTADA. s. f. Torta grande de massa delicada, rellena de carne, huevos, dulce, y algunas veces de aves, 

la qual se sirve en las mesas por plato especial, regalado, y apetitoso.

COSTRADA. s. f. Torta o tortada real, que se hace de huevos, azúcar y pasta, de toda suerte de aves, 

viandas, frutas y legumbres. Latín. Torta dulciaria crustata. MONTIÑ. Art. de Cocin. fol. 174. Echarás en la 

tortera media docena de hojas mui delgadas, y encíma otras tres o quatro, y cierra tu costrada, y úntala 

con manteca







Costrada de carne y 

huevos

Costrada de otro modo

Otra costrada

Costrada de asadurillas

Costrada de atún



Tomarás una libra de almendras 

mondadas…las picarás sin hacer 

nada de aceite, mojando la mano 

del mortero con aguarrós…tomarás 

una libra de azúcar bien pasado 

por la criba y tomarás una docena 

de huevos…y las yemas las pondrás 

en un perol bien limpio mezclando  

el azúcar y la almendra en el perol y 

los blancos de dos uevos los 

echarás bien desbatidos en el perol 

hasta que la espuma esté bien 

espesa y después lo mezclarás todo 

junto en el azúcar y en la almendra, 

lo batirás bien en una caña y 

echarás un poco de canela…y 

como cosa de tres dineros de 

aguarros”



Botellas de vidrio

Francesas - inglesas



Detalle de La pradera de San Isidro, 1788 

Goulot reforzado con vague







“se escogerá el más limpio, nuevo y pequeñito; 

tuéstase para servirse de él en un perol, sartén o 

cazuela sobre fuego de carbón, sin llama, para que el 

calor por todas partes sea igualmente penetrativo: 

para conocer su punto se deberá deducir por el color 

que ha recibido, que será pardo leonado; y entonces 

puesto en una servilleta, se enjugará del aceite que 

naturlamente despide. Últimamente se pondrá en el 

molino”



“hacer hervir media 

azumbre de agua en 

una cafetera de 

plata, cobre ó baroo: 

después de que 

haya dado un par de 

hervores, se 

aumentará de tes 

cucharadas de café 

en polvo…hasta e 

cantidad de dos 

onzas, y mezclado 

bien con la agu, se 

hará dar una docena 

de hervores muy 

suaves a fin de que 

no rebose, con lo 

que se apartará del 

fuego y se dexará

reposar. Si se hubiere 

mucha priesa, se 

echará una pequeña 

cucharada de agua 

fría, para que se 

posen las heces”





verter la dosis de agua en el cezve (alrededor 

de 50 ml por taza)

añadir azúcar al gusto, según el grado de dulce 

deseado, y mezclar para que se deshaga;

llevar a ebullición, después quitar el cezve del 

fuego y añadir una cucharadita de café por 

persona más uno;

a continuación el café se hace hervir dos veces 

consecutivas, quitando el cezve del fuego entre 

una ebullición y la siguiente. Antes de mezclar 

bien, es posible eliminar la espuma o conservarla;

antes de servir el café, añadir una cucharada 

de agua fría para acelerar el depósito de polvo 

de café en el fondo y verterlo después en la taza 

sin filtrarlo.

CEZVE Y RECETA DE CAFÉ A LA TURCA





“Y después de haber 

reposado, se echará 

en las tazas, echando 

a cada uno a medida 

de su gusto del azúcar 

quebrantado. Úsase

también de la leche, 

echando de ésta 

como de el agua de 

café al tiempo de 

tomar”



MUCHAS GRACIAS


