
Cuaderno de cocina de
Teresa de Villar

Advertencia: No contiene recetas de “pulpo á feira”,
marisco, empanada o lacón con grelos.



La presente publicación digital forma parte del proyecto Teresa de Villar para transmisión
de conocimiento culinario, realizado por Enrique Lista (nieto de Teresa) para la
exposición colectiva Veraneantes, que se exhibe en el MARCO de Vigo de octubre
de 2013 a marzo de 2014.

Tanto la introducción en la página siguiente como las recetas que la siguen fueron
extraídas de un mismo cuaderno escrito por Teresa a petición de Enrique (José) Lista.



Enrique José, yo digo cómo sé las cosas que hago yo para nosotros.

Yo no sé cocinar, mi oficio fue ir al monte, a la ribera y a la fábrica, desde los 14 años hasta los 24 que me
casé, y después como sabía. Así se fue haciendo nuestra vida, que bonita fue.

A abuelo nunca le importó si estaba bien o mal, como estuviese caliente todo le venía bien, y venía de una
casa de buenas cocineras, y parece que a ti tampoco te importa.

Pues sí, te voy a escribir cómo sé cocer lo que yo hago.
Ríete que es para reírse.

Abuela

(En este texto se ha optado por mantener las alteraciones ortográficas propias con el fin de ser fieles a la fuente)



Sardinas guisadas

Ingredientes:
Sardinas frescas / cebolla picada / un vaso de vino blanco / pimentón dulce / aceite de oliva / 2 o 3 hojas
de laurel / sal.

Preparación:
Escamar, limpiar y salar levemente las sardinas.
Mezclar el resto de ingredientes en una tartera u olla baja.
Añadir las sardinas, llevar al fuego y cocinar hasta que alcancen el punto de cocción que se desee.



Carne asada

Ingredientes:
Carne en trozos grandes (ternera, cerdo, cordero, pollo o varias de ellas) / ajo y perejil / aceite de oliva /
cebolla / hojas de laurel / un vaso de vino blanco / un limón / pimientos rojos / 2 sobres de azafrán / sal.

Preparación:
Adobar la carne con ajo y perejil, machacados con aceite, dos días antes de la preparación.
La noche anterior, sellar la carne dorándola en una sartén.
Poner la carne en una cazuela (puede ser de barro) y añadir un vaso de vino blanco con dos sobres de
azafrán disueltos, el limón en trozos, cebolla también en trozos, hojas de laurel enteras y pimiento en tiras.
Añadir aceite hasta que cubra la carne y dejar reposar hasta el día siguiente.
Poner la cazuela a fuego medio durante una hora y media. Cuando esté tierna, escurrir el aceite (que se
usará para las “patacas amarillas”).

En la receta original no se menciona la sal pero puede añadirse el día anterior a la cocción.



“Patacas amarillas”

Ingredientes
Patatas pequeñas y redondas (o trozos de patata redondeados) / aceite de oliva limpio / aceite sobrante de
guisar o rehogar carne / un vaso de vino blanco / dos sobres de azafrán / dos o tres hojas de laurel / orégano.

Preparación
Rehogar las patatas en una sartén con aceite limpio. Pasarlas a una tartera y añadir un vaso de vino blanco,
dos o tres hojas de laurel, orégano, dos sobres de azafrán, y aceite sobrante de guisar o rehogar carne hasta
cubrir las patatas (se entiende que este aceite ya tiene algo de sal y por eso no se menciona la sal como
ingrediente, pero puede rectificarse si es oportuno).
Guisar a fuego medio hasta que las patatas estén cocidas.
Al final de la cocción, el vino ha tenido que evaporarse.
Para servir se escurre el aceite.



Caldeirada (genérica)

Ingredientes:
Patatas peladas y cortadas en rodajas / agua, sal y un trozo de cebolla / pescado “salpreso”* / aceite de oliva /
ajo o cebolla para el “rustrido” / pimentón dulce / vinagre (según el tipo de pescado) / guisantes (opcionales).

Preparación:
Hervir el agua en una tartera u olla baja. Añadir la sal, el trozo de cebolla y las patatas.
El momento de añadir el pescado depende de su dureza: el bacalao o maruca salados se añaden con las patatas.
El congrio, rape, raya o melgacho se añaden poco después y los pescados blancos “blandos” (merluza, abadejo
y similares) se añaden casi al final. Los guisantes (opcionales) se añaden también en la cocción.
Aparte, se sofríe cebolla en una sartén con aceite. Cuando esté tierna, se retira del fuego, se añade una o varias
cucharadas de pimentón dulce, se remueve, se añade un cucharón del caldo de la cocción, se lleva de nuevo a
ebullición, se apaga el fuego y puede añadirse un chorro de aceite crudo. Este “rustrido” puede añadirse en la olla
o en la fuente o plato en la que se sirva (en cualquier caso, escurriendo antes toda o parte del agua de la cocción).
Para los “pescados de cuero” (raya o melgacho) se considera más apropiado el rustrido de ajo: se sofríen levemente
ajos en rodajas, se retira la sartén del fuego, se añade el pimentón y un chorro de vinagre (no se añade agua de
cocción).

*Salado levemente al menos media hora antes de la cocción. Los pescados de tamaño medio o grande se cortan en rodajas gruesas antes
de salar y lo pequeños van enteros o en mitades. El bacalao o maruca salados se remojan 48h con varios cambios de agua. Todos los pescados
tienen que cocerse limpios de tripa y escamas.



Pescado "en blanco" (o “caldeirada en blanco”)

Ingredientes:
Pescado fresco (cualquiera) / patatas (cortadas en rodajas) / guisantes / cebolla / aceite de oliva / laurel
(opcional) / sal.

Preparación:
Salar levemente el pescado, cortado en trozos medianos (o entero, si es pequeño) al menos media hora
antes de cocerlo. Puede hacerse la noche anterior pero con menor cantidad de sal.
Poner al fuego una olla baja con agua (no demasiada, unos tres dedos). Cuando hierva, salar a gusto y
añadir hojas de laurel (opcionales). Añadir las patatas e incorporar el pescado en el mismo momento o más
tarde según el tiempo de cocción que necesite (por tipo o tamaño de las piezas). Añadir también guisantes
en el momento oportuno de la cocción.
Aparte, cortar cebolla en medias lunas finas, ponerlas en un cuenco con un buen chorro de aceite de oliva.
Cuando el pescado y las patatas estén listos, pasar un vaso del caldo hirviendo al cuenco con las cebollas,
de modo que las escalde levemente. Escurrir el resto del agua de la olla (o solo parte).
Remover el cuenco con la cebolla, aceite y caldo y verter el contenido sobre las patatas y pescado, distribuyendo
la cebolla con una cuchara (esto también puede hacerse sobre el plato y puede añadirse en el último momento
un chorro de aceite de oliva crudo).



Pescado "Jisado"

Ingredientes:
Pescado fresco (sargo, besugo, dorada, caballa, jurel... cualquiera, aunque son preferibles los blancos y
medianos) / patatas (cortadas en rodajas finas) / cebolla / un vaso de agua y otro de vino blanco / un buen
chorro de aceite de oliva / 1 hoja de laurel / 1 ó 2 sobres de azafrán / guisantes (opcionales) / sal.

Preparación:
Poner todos los ingredientes en una tartera u olla baja, con el pescado en trozos por encima de las patatas.
Poner a fuego medio, agitando la olla regularmente para evitar que las patatas se peguen al fondo. Cuando
las patatas estén cocidas, tapar y dejar reposar unos minutos.



"Composto" de carne salada

Ingredientes:
Carne salada de cerdo (principalmente panceta y/o costilla, que se desalan en agua al menos 24h) / patatas
cortadas en trozos irregulares / mezcla de especies para carne (Teresa de Villar usa la de la marca comercial
“Bernardino”) / un buen chorro de aceite de oliva / un vaso de vino blanco / 1 huevo cocido / un par de dientes
de ajo pelados / guisantes (opcionales) / dos hojas de laurel / azafrán / orégano.

Preparación:
Poner a cocer la carne, cortada en trozos más bien pequeños, en (poca) agua con dos hojas de laurel, un
chorro de aceite de oliva y unos dientes de ajo pelados.
Cando a carne esté casi cocida, añadir el resto de los ingredientes y cocinar hasta que las patatas estén
listas. Añadir al final un huevo cocido muy picado para espesar la salsa.

En la receta original no se añade sal porque se cuenta con la que todavía tiene la carne, pero puede rectificarse
si es preciso.



Receta en la página siguiente



Orejas

Ingredientes:
6 huevos / 200g de mantequilla / 1 vaso de anís / harina / un pellizco de sal (no se menciona en la receta
pero suele incluirse) / aceite para freír.

Preparación:
Se deja ablandar la mantequilla y se mezcla con todos los ingredientes excepto la harina, que se añade más
tarde, poco a poco, hasta conseguir un bollo de masa bastante firme. (El pellizco de sal que no se menciona
en la receta puede añadirse con los primeros ingredientes, antes de la harina).
El bollo de masa se enharina, se mente en una bolsa de plástico y se deja reposar una noche en la nevera.
Se trabaja un poco más la masa y se corta en pequeñas porciones que se van estirando con rodillo para
obtener tortas bastante finas que se dejan reposar sobre una superficie horizontal cubierta con tela (de este
modo pierden humedad y la fritura tiene mejor resultado). Las tortas pueden volver a estirarse antes de freír
para que salgan más finas.
Las tortas se fríen en aceite bien caliente (doblándolas en forma de riñón y volteando hasta que se doren)
y se van retirando en bandejas, sin apilar demasiadas para evitar deformaciones y espolvoreando de azúcar
entre capa y capa. Dejar enfriar antes de consumir.



"Filloas" (o "follados")

Ingredientes:
Harina de trigo / agua / sal / huevos (al gusto) / un trozo de tocino.

Preparación:
Se prepara un engrudo fino de harina, agua y sal. Se deja reposar dos horas. Se retira y reserva un vaso
del líquido decantado. Se baten los huevos con el engrudo.
Se pone una sartén al fuego. Cando está bien caliente, se unta con un trozo de tocino ensartado en un
tenedor, se vierte un pequeño cazo de engrudo en una esquina de la sartén y se mueve para distribuirlo de
modo uniforme. Cuando los bordes de la “filloa” comiencen a separarse de la sartén, se le da la vuelta y
termina de hacerse por el otro lado.
Si el engrudo resulta muy sólido, añadir parte del líquido reservado; si está muy suelto, añadir algo de harina.



“Follados requentes”

Ingredientes:
Follados ya fríos (ver receta anterior) / aceite de girasol u oliva para freír / azúcar (o miel).

Preparación:
Esparcir algo de azúcar por la superficie de los “follados” y enrollarlos.
Calentar el aceite en una sartén (se pone aceite para cubrir el fondo pero no demasiado, como para cuajar
una tortilla).
Ocupar toda la superficie de la sartén con los “follados" enrollados (al estar muy juntos no se desenrollarán).
Dorar lentamente, a fuego bajo, dándole la vuelta con un plato o tapa, como si fuese una tortilla.
Acostumbra a servirse toda la fritada en un plato redondo.
Debe estar aún caliente pero debe tenerse cuidado con la temperatura del azúcar fundido.
El azúcar puede sustituirse por miel.



"Chulas de pan vello"

Ingredientes:
Una barra de pan viejo / leche / 3 huevos / 1 cucharada de mantequilla / 1 copa de anís / corteza rallada
de un limón / 1 cucharada de azúcar / aceite para freír (en su caso).

Preparación:
Desmenuzar bien el pan y empaparlo en la leche que admita.
Batir el resto de los ingredientes, añadir al pan empapado y mezclarlo todo bien.
Freír porciones formadas con una cuchara en aceite bien caliente.
La misma masa puede cuajarse en una sartén, como una tortilla pero a fuego más bajo y durante más tiempo,
o cocinarla en el horno en una bandeja untada en aceite. En estos dos casos, la masa cuajada se corta en
dados para servir.
Tanto si se fríe como si se hornea, se decora al final con un poco de azúcar espolvoreado.



Notas sobre un cuaderno de cocina
(Comentarios sobre el proyecto Teresa de Villar para transmisión de conocimiento culinario)
Enrique Lista
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Sin muchas más opciones que emplear la primera persona, comienzo transcribiendo de memoria
una cita, tal vez apócrifa:

Esta es el hacha de mi abuelo. Mi padre le cambió el mango y yo le cambié el filo, pero es el
hacha de mi abuelo.

Javier Tudela

Javier Tudela fue uno de mis profesores en la Facultad de Bellas Artes de Pontevedra (donde
continúa impartiendo docencia) pero debo reconocer que no recuerdo haberle oído personalmente
esas palabras.
Al margen de mi memoria (o falta de ella), la certeza de otros ex-alumnos y la sensación personal
de que la cita es coherente con su estilo didáctico me hacen sospechar que la atribución puede
ser cierta. A pesar de todo, conviene tener en cuenta que lo que aquí transcribo es lo que recuerdo
de lo dicho por una persona, sobre las palabras de otra que, a su vez, pudo haberlas tomado de
una tercera. Mucho se ha podido perder en esta cadena de transmisión de información pero, sin
duda, mucho se ha construido también en ella.

No es tan relevante que yo no recuerde las palabras exactas, que el intermediario no me las haya
transmitido correctamente, o que el primer emisor (de ser el que se cita) las haya tomado o adaptado
de otra fuente, como tampoco son relevantes los cambios físicos en el hacha de la que se habla.
Ni siquiera es necesario que haya existido tal hacha, pues el relato hace que para nosotros sea
más real (o al menos igual de real) que el hacha que alguien está usando en estos momentos en
alguna parte del mundo para cortar troncos (lo cual no deja de ser otro relato).

Un relato siempre es ficción, la memoria siempre falsea, pero ambos hacen existir las cosas.
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El proyecto Teresa de Villar para la transmisión de conocimiento culinario es resultado de un proceso
largo que no surge, en un primer momento con una finalidad artística definida.

El tema de interés es, desde el origen, las técnicas y costumbres culinarias de mi abuela, así como
el relato que hace de las mismas o los recursos que emplea para registrarlas. Con este interés
inicial, se le pidió a Teresa que escribiese las recetas de algunas de las comidas que ha preparado
en más ocasiones a lo largo de su vida. Las sucesivas revisiones del documento obtenido, así
como el trabajo en el proyecto artístico Seoanes Posibles (exhibido en la Fundación Luis Seoane
en 2013), en el que también se tomaban como referencia alguno de los textos escritos por Teresa,
hacen que surja la idea de realizar un nuevo proyecto artístico, centrado específicamente en los
textos de estas recetas. La idea se concreta con la participación en la muestra colectiva Veraneantes,
que se expone en el MARCO de Vigo de octubre de 2013 a marzo de 2014.

La formalización concreta de este proyecto tiene tres ámbitos de actuación: la exposición en sala,
el restaurante del museo y su página web. Algunas de las recetas de Teresa de Villar se incorporarán
a la oferta del restaurante del Museo y tres de ellas estarán presentes en el espacio expositivo,
transcritas de forma lo más fiel posible al lenguaje gráfico de los vinilos de sala empleados en la
exposición (adaptando las tipografías, tamaños, colores, etc.). Estas acciones irán acompañadas
de diverso material documental complementario, parte del cual estará presente en la sala de
exposiciones, mientras que la parte restante podrá consultarse online en la página del propio museo
(marcovigo.com).

Los platos elaborados según receta de mi abuela que podrán consumirse en el restaurante serán
preparados por cocineros profesionales, invirtiendo el criterio de legitimidad habitual, el lenguaje
institucional de los vinilos de sala (soporte para el más o menos explícito discurso de legitimación
de las exposiciones) pondrá en valor un tipo de conocimiento no formal y el material complementario
abrirá la propuesta a otras vías de difusión para la transmisión de este conocimiento culinario.
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Podría leerse este proyecto como un intento de recuperación o fijación de la memoria, pero se
plantea más bien como un intento de conocimiento de lo cotidiano, aquello que va sucediendo sin
que sea fijado en una imagen simbólica (no necesariamente visual).

Los tópicos no son aquí muy útiles. Ningún caso concreto, analizado con un mínimo detenimiento,
puede responder a tópicos. La cocina tradicional o la cocina de la abuela solo existen como
abstracciones. Tanto la personalización (según gustos o capacidades) como las circunstancias
concretas en las que se cocina, determinan una dispersión de variantes en las preparaciones
domésticas de cada receta que todos hemos podido comprobar en alguna ocasión con más o
menos agrado.
Los criterios de valor en el ámbito culinario cotidiano son tan divergentes como las aplicaciones
concretas de las recetas (que en la mayor parte de los casos ni siquiera existen de forma explícita),
y lo que se aplica a la valoración puede aplicarse también a las técnicas y conocimientos culinarios
no profesionales.

Ocurre, como con casi todo lo que tiene que ver con la vida cotidiana, que la comida del día a día
suele carecer de una representación que le haga justicia puesto que, o bien no la tiene en absoluto,
o la acaba teniendo dentro de modelos estereotipados. Las rutinas de representación de la vida
cotidiana (que no pretenden salir de ella para, por ejemplo, entrar en el arte) responden a diseños
que proceden de esferas que no tienen mucho que ver con lo doméstico.

Dar sentido a las cosas es un esfuerzo y, como tal, por motivos más o menos evidentes, siempre
habrá quien esté dispuesto a hacerlo por nosotros.
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Puede que la televisión sea ya el medio de un tiempo que ya ha pasado. Las redes virtuales,
aparentemente horizontales, en las que los cocineros aficionados comparten recetas, trucos,
fotografías, comentarios, etc., son de una amplitud difícil de abarcar, pero en los productos televisivos
parecen mantenerse ciertas inercias casi institucionales. Dentro de la tipología de los programas
de tema culinario, se hacen especialmente significativos tres modelos:

- Programas de recetas conducidos por cocineros estrella (estrella más o menos brillante).
- Talent-shows donde cocineros aficionados se someten al criterio de cocineros profesionales
(siempre de un perfil bastante determinado).
- Reality-shows donde cocineros profesionales (de un perfil bastante similar al anterior), salvan
negocios de hostelería mostrando a sus gerentes y empleados el camino recto (estos programas
suelen ser bastante dramáticos pero el final siempre es feliz).

Lo que estos tres modelos tienen en común es que, tanto la cocina que se considera legítima como
los cocineros que se consideran legitimados pertenecen al ámbito de la alta cocina o la tienen como
referencia. El término alta cocina es un tanto simplificador pero puede situar por extensión un campo
al que pertenecerían tanto la cocina de autor (por lo que se refiere a los productores) como a la
restauración de lujo (en lo que se refiere al producto y a los consumidores). El encontrarnos en
este campo con productores y consumidores distinguidos puede permitirnos establecer no ya una
analogía sino una homología entre alta cocina y alta cultura: ambas responden a las mismas
desigualdades sociales y se sitúan en una posición hegemónica, mostrándose como referencia o
ejemplo a seguir. Se procura (de forma más o menos violenta) que el cocinero aficionado se acerque
a los valores culinarios refinados como se procura que el ciudadano medio admire, por ejemplo,
el arte de los museos.

Ocurre que la homología entre la cocina y la cultura es, en ocasiones, mucho más directa de lo
que parece. La introducción del concepto de autoría en la cocina (cocina de autor) traslada a este
campo un modelo procedente del cine y las artes plásticas, pero no cualquier modelo, sino el que
entiende al cocinero como artista creador (omitiendo el trabajo colectivo) y su firma como símbolo
de valor.

Si se acepta este modelo de cocinero-artista, el paso lógico será aceptar también la cocina como
arte (de museo), y aquí no hablamos en sentido figurado: es bien conocido el caso de Ferran Adrià
como representante español en la Documenta de Kassel de 2007. El hecho fue ciertamente polémico,
pero su eco mediático pudo suponer un nuevo avance en el prestigio internacional de la (alta)
cocina española, identificada como vanguardia de la (alta) cultura española.
No es precisamente el orgullo patrio lo que está aquí en juego sino la definición de un sistema
productivo nacional y su ubicación en el contexto global.

Quid prodest?



Algunos objetos
(a modo de epílogo)



1. Cuchillo para comedor escolar con iniciales grabadas / 2. Cuchillo de plástico envejecido de forma natural
3. Tenedor de uso diestro / 4. Fragmento de moldura con mango (mazo) / 5. Machete con mango parcial /
6. Sacacorchos infrautilizado.
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Menaje



Cocina de butano



Stock



Bodegones



Elementos de almacenaje modular



Emplatado



Sagrado Corazón y postres
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