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Los crespillos ya tienen la categoria de
"académicos"

La Academia Aragonesa de Gastronomia los ha incluido en el ciclo de conferencias sobre “Fiestas
gastronomicas en Aragon”

ANGEL HUGUET n n.
NOTICIA / ACTUALIZADA 2, 24 A LAS 11:53 =

El alcalde de Barbastro, Fernando TorresenlaF
con Elita Da v Luis Montes.

sta del Crespillo en 2023

Los crespilios tienen categorfa de "académicos” porque han despertado el interés de

la Academia Aragonesa de Gastronomia que los ha incluido &
conferencias sobre "Fiestas gastronomicas en Aragon™. El préximo 12 de marzo, en el
Ambito Cultural El Corte Inglés, en Zaragoza, se hablaré sobre la Fiesta del Crespillo
declarada de Interés Turistico en Aragén en 2015, g e celebra desde marzo de
1994 organ

presidenta Elita Davias en colaboracion con el Ayuntamiento desde

da por Asociacion Cultural Tradicion apoyo la iniciativa de su

0S INICIOS.

AMBITO “ACADEMIA
CULTURAL | ARAGONESA
- GASTRONOMIA

s 1995

La Academia Aragonesa de Gastronomia

se complace de invitarle a la charla
““La Fiesta del Crespillo de Barbastro”
dentro del ciclo de conferencias “Fiestas gastrondmicas en Aragoén”

que tendra lugar el préximo martes 12 de marzo, a las 19 horas, en colaboracién con el
Ambito Cultural de El Corte Inglés.

En la sesidn participardn Fernando Torres Chavarrfa, alcalde de Barbastro, y Fernando Noguero Gabds, de la
Asociacidn Cultural Tradiciones del Somontano, acompafiados de la académica Cristina Mallor Giménez.

Entrada libre hasta completar aforo.

Ambito Cultural de El Corte Inglés # P ° Independencia, 11, 2° planta. Zaragoza

tradrorénes :

BABSAS

BARBASTRO

AYUNTAMIENTO




Borraja

nombre vernaculo / comun

-

Vocablo latino borra “pelo rigido”
Arabe abu-rash “padre del sudor”




Borago officinalis L.

Sistema de nomenclatura binomial (Linneo L., 1735)

» Officinalis: “propia de la oficina de farmacia o botica” planta con usos medicinales



Aspectos botanicos

La planta

= Herbacea anual
= Atura: 60 cm — 150 cm.

= Cubierta por pelos o tricomas (pinchos)
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Las flores

v" Hermafroditas

v' Azules o blancas

v' Alégama y polinizacién entomdfila (abejas)




Las semillas

v 4 semillas / flor

liposoma o eleosoma: dispersion

v' Caruncula

v" Dehiscencia




Historia

v’ Conocida desde la Antigliedad: citada por ~ Teofrasto Plinio Dioscorides
Teofrasto, Dioscérides y Plinio por sus & RSN
propiedades medicinales

v Propiedades sudorificas (flores), diuréticas
(hojas y peciolos) y emolientes (cataplasmas
de hojas)




Historia

La borraja se consideraba una planta euforizante

“Vuelve al hombre alegre y feliz”
(Plinio)

“Eficaz para purgar el humor melancdlico, fortificar la
virtud vital y alegrar el animo aflicto o atribulado”
(Dioscorides)

“Yo, la borraja, doy siempre coraje”
(proverbio griego)

)

“Borraja soy, que siempre gozo doy’
(aforismo latino)

Tafel 7.

Echter Boretsch, Borago officinalis.




= En la Espaifia del siglo XVI todavia se le atribuyen propiedades medicinales.
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Capitulo XIII. De las borrajas

= “Son mas saludables que ninguna otra hortaliza”

(59)
CAPITULO XIIL

De las borrajas.

I.a borrajas son una ue tiene la hoja de la hechura

de 12 buglosa 6 lengunyd:bl:uzy, asi ancha,oa’:pm y llena de

epinas. Dellas hay monteses y caseras, mas todas son de una
bechura y propiedad. Son muy saludables mas que ninguna
otra hortaliza , y dellas se puede bien decir y con verdad, que
en muchos cabos no son preciadas, porque sus virtudes no
son conoscidas, las cuales son muchas, como luego diré. Quic-
rea tierra gruesayalgo hiimida, que sea substanciosa. Lo prin-
cipal que ellas quieren es que‘L tierra sea bien labrada, y
por eso pertenescen a las huertas y entre los lios de las vi-
fas: y son de tal calidad, que en una huerta 6 en cualquier
otro cabo no es menester sembrarlas mas de una vez, que ellas
s¢ multiplican mucho, con tal que, como digo, sea la tierra
bien labrada; y si ansi fuere ellas son de tal calidad, que an-
tes sera menester arrincallas que senbrarlas, que aun las hor-
migas llevan su simiente, y la esconden, y alla nasce. Hinse
de sembrar de su simiente por Abril y Mayo, y asi vernin
tempranas, 6 por Agosto y Setiembre, y serin mas tardias.
Echan flor en muchas veces, y asi maduran una simiente mas
temprano que otra, y guirdase la simiente para sembrar dos
aflos; y porque se cae, y se hi con trabajo, deben coger las
matas, y ponerlas en una sibana & enjugar al sol, y dende 4
cinco 6 seis dias las sacudan en la sibana, y quedara alli la si-
miente. Enjlguenla al sol, y gudrdenla en lugar no himido.
Tambien se hallan algunos granos dellas al pie de L mata,
que son longuezuelos, y tienen una coronilla blanca. Esta si-
miente se ha de coger si las quieren plantar en otra parte 6
pn alguna medicina. Traspénense cuando pequeiias, y antes
que comiencen & hacer tallo en tiempo hiimido, 6 regarlas
Eorque prendan; y porque mientra son grandes son llenas las

ojas de espinas, son buenas para cocidas con carne, y cuando
chicas para ensaladas. Alegran mucho el corazon; purifican la
ungre; dan mucha alegria, tanto que dellas dice un verso
Ego sum borrago, quae gaudia semper ago, que quiere decir,

6o

la borraja so yo, que siemi(xe g?)zo do; y por eso son muy
buenas para las personas que tienen mal de corazon; y asimis-
mo son buenas para los flegmaticos y malencélicos: crudas en-
gendran muy singular sangre, y mas cocidas con buen carnero
© capones, y por esto son muy buenas para los viejos: con-
fortan mucho todos los miembros del spiritu I los pulmo-
nes; alargan el huelgo, y si beben la simiente dellas en vino
alegran mucho el corazon, y si las usan 4 comer muchas ve-
ces quitan la ictericia. De lus flores dellas se hacen muy sin-

ulares ensaladas, mezcladas con un poco de peregil y yerba

uena, y muy singular lectuario para el ‘mal de corazon, y
muy buen jarabe asimismo para el mal de corazon y para el
higado. Para que el invierno las haya, que no se quemen del
hielo, échenles 4 vuelta estiéreol de establo que sea reciente,
y ¢con su calor las defenderd del hielo, lo cual hagan 4 las
otras hortalizas que se suelen helar, como es la yerba buena.
En las b_omiasqhhran mucho las abejas, y es muy singular
miel la que de alli labran; y ellas llevan mucha flor y en
muchas veces, y por eso deben plantar esta yerba en los col-
menares; y aun cuando la borraja florece, no hay casi otras
flores ya en que labren las abejus.

- ADICION.

La borraja { Borrage efficinalis Lin.) es una planta que se en—

coentra en los campos en muchas partes de Espafia. Se suele culti=
var alguna vez en las huertas, aunque mas bien se considera como
planta medicinal que como especie de verdura.
: artes de esta planta son las que se aprovechan para comer,
que son las hojas y tallos tiernos que se echan en la olla en vez de
otra verdura, y tambien se comen en ensalada cocida ; y las flores,
que las emplean muchos para aderezar las ensaladas crudas; bien es
verdad que esto mas sirve para agradar i la vista que al paladar.

Con motivo de caerse al suelo la simiente de esta planta al tiem-
po de madurar, es preciso arrancarla verde luego que empicza 4
sazonarce , para lograr la porcion que se necesite para sembrar.

Antiguamente se usaba mucho esta planta en la medicina; pero
en el dia se emplea muy poco: es fresca, emoliente, mucilaginosa
y nutritiva. B.

= “Alegran mucho el corazon, purifican la sangre y dan mucha alegria”
= “Confortan mucho los miembros del espiritu y los pulmones”




“Banquete que Apolo hizo a los embaxadores
del rey de Portugal Don Ivan Quarto”
Domingos de Pereira Bracamonte (1642)
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Klantas Medicinales
del &’upzeo SAragonés

v Todavia se conoce su uso como planta medicinal
(Villar et al., 1992).

- Valle de Hecho se prepara una cataplasma con
cocimiento de las hojas de borraja y se usa como
antiinflamatorio

- Hoya de Huesca y Somontano. Infusion de flores.
Tratamiento de afecciones: catarros, bronquitis,
pulmonias, etc.

Exoma Dipwfacion Trovincial do Kwvosca

Mercado europeo (desde 1990). Etiquetado de las drogas basadas en flores de Borago:

* “Tradicionalmente utilizadas para el tratamiento de afecciones bronquiales agudas y benignas”
e “Para estimular la eliminacién renal de agua”

Villar Pérez, L., Palacin Latorre, JM, Calvo Eito C. Gdmez Garcia D., Montserrat Marti G. 1992. Plantas medicinales del Pirineo Aragonés y demas tierras oscenses. 22 edicion. CSIC, Diputacion
provincial de Huesca.



Cultivo

S A

= YACIMIENTO DE SEGEDA (Mara, Calatayud):

No esta precisado el origen de su cultivo como alimento
Griegos y romanos la utilizaban (medicinal) pero no la cultivaban.

Aragon: celtiberos (s. Il a.C.) la consumian

Investigacion arqueoldgica: Francisco Burillo
2001/2002. Restos de vasijas con residuos de

tejidos epidérmicos junto a grasas animales:
potaje con borraja.

No se tiene referencia de que la cultivaran

Silicofitolito de borraja

EL ANALISIS ESPECIALIZADO DE UNAS VASIJAS ENCONTRABOS EN SEGEDA BEMUESTRAN LA BEETA DE L0S CELTIBERGS DE LA ZONA

El Perejiles desvela
que la borraja no se

«amportd; se cultivaba

hace 2.000 afios

CALATAYUD. Los anlisis de la-
boratorio y las excavaciones
arqueolgicas en el yacimicnto
de Segeda, cn ¢l valle del Pere-
jilles, han permitido determinar
que los celtiberos que vivian
allf tenian a la borraja entre su
comida habitual y que cultiva-
ban esta verdura alli mismo.
Este dato, aunque parece anec-
dético, supone acabar con una
opinién generalizada ya que,
hasta ahora, se pensaba que fa
borraja habia llegado a la Pe-
ninsula traida por los musulma-

¢s. La investigacion también
ha revelado que los habitantes
de Segeda hacian su propio
vino. Pagina 8

Los celtiberos
de Segeda, lo que
hoy son Mara
y Belmonts,
cultivaban en
sus huertas
esta verdura
tipica del Valle
sl Ebro

El yacimiento de Segeda ha revelado dalos curiosos sobre la vida de
hace dos milenios en esta comarca

Los pueblos celtiberos
ya consumian borrajas

ARQUEOLOGIA Un equipo
de investigadores ha
descubierto en restos de
vasijas de la ciudad de
Segeda la dicta de los
antiguos pobladores

TERUEL La borraja s¢ consumia
en Aragén hace 2200 ahos, mu-
cho antes delo que se erefa ha
taahora, segun revelan los and-
lisis efectuados en restos de va-
sijas, localizadas cn las excava-
ciones arqueoldgicas de Sege-
da, cerca de Calatayud. La in-
vestigacion, rea @ por un
cquipo interdisciplinar de la
Universidad de Barcelona bajo
la dircccion del profesor del
campus turolense, Francisco
Burillo, pone de manifiesto que
Jos Celtiberos -pobladores de
csa antigua ciudad-, ya tenian
esta verdura en su dieta, en el
afio I a.C, por lo que se des-
monta laidea, mantenida hasta
ahora, de que fueron los drabes
los que la introdujeron en Ara-
gon,

El dato queda avalado por
las téenicas novedosas que se

dicadores microscopicos, qui-
micos y bioquimicos ¢n los re-
siduos que han perdurado has-
ta hoy en los objetos Jocaliza-
dos cn Segeda. Mcdiante sis-
temas tan innovadores en Es-
paina como microscopia clec-
trénica, microanalizador de
rayos X, test para la identifi-
cacién de proteinas o croma-
tografia de gascs, s¢ han Joca-
lizado en una olla de barro “si-
licofitolitos de tejido epidér-
mico de hoja de borraja y gra-
sas de animales”, explicaba
ayer Burillo, lo que indica que
Ja vasija contuvo “una cspecic
de potaje de borraja™, El pro-
fesor manifestd que mediante
cl uso de estas sofisticadas
técnicas, que tan apenas se
han aplicado en Espana, no
cabe error posible.

beros de Segeda y para qué se
usaban cada una de las vasijas
que hemos analizado”.

La cuna del vino

La i ion ha permitido
ademdsidentificar en la misma
ciudad el lagar -estructura
donde se elaboraba ¢l vino-
més antiguo de Aragdn, lo que
demuestra, segin explico Fran-
cisco Burillo, que en esa época
ya se ¢laboraban caldos cn el
Valle medio del Ebro. “Hasta
ahora -dice ¢l profesor- consi-
derdbamos la cerveza como la
bebida alcohdlica caracteristi-
cade los celtiberos y se pensa-
baque ¢l vinoque se consumia,
por lomenos en esta z

cedia de Tral
dantes dnfc
¢se origen,

Los mismos métodos se han
utilizado en varias copas, tina-
jas, ollas y un colador, en los
que se han detectado residuos
microscopicos de vino, cerve
za, praductos ldcteos, harinas
de trigo y bellota y huesos de
oveja.

Burillo afirma que tras las in-

con un orificio d¢ nhd1
pnnur testimonio de la el
racién del vino en esta zona,
por lo que ¢l profesor del cam-

El profesor Burillo muestra las vasijas donde se han encontrado parti

te ¢caso como la “cuna del vino
cn Ar‘\ynnﬁ

director de las excavaci
nes estd elaborando un proyee-
to de conservacion integral de
las estructuras donde se en-
cuentra ¢l concretamente
cn el municipio de El Poyo de

de las investigaciones
arqueolégicas
realizadas en la ciudad
de Segeda

han utilizado en el yacimiento
¥ que consisten en detectar in-

a VIERNES, 26 DE NOVIEMBRE DE 2002 W LA COMARCA

La ciencia sitia al Perejiles como el lugar
mas antiguo donde $e cultivaba la borraja

m Los celtiberos consumian esta verdura que ellos mismos cuidaban en sus huertas

LA COMARCA, Calataynd

05 pobladores de la ciudad celtibé-

rica de Segeda/Sekaiza consumian

vino y borrajas producidas en el lu-
gar, segfin han relevado las investigacio-
nes realizadas por un equipo de la Uni-
versidad de Barcelona en vasijas con res-
tos de alimentos encontrados en la
excavacién arqueolégica. El presidente
de la Asociacién Cultural «Centro de Es-
tudios Celtibéricos de Segedan, el profe-
sor de la Facultad de Humanidades de
Teruel Francisco Burillo dijo el pasado
lunes que estos estudios suponen impor-
tantes descubrimientos.

Entre otros, que la existencia de borraja
confirma que en el Valle Medio del Ebro
se consumia esta verdura en el siglo Il an-
tes de nuestra era, mientras que hasta
ahora se crefa que era un cultivo que ha-
bia sido introducido por los drabes mil
afios més tarde.

En cuanto al vino, en lugar de impor-
tarle de Halia lo producian en la ciudad,
donde en la campafia de excavaciones de
este afio se ha identificado un lagar si-
tuado en una gran estancia descubierta.
Segeda estaba en lo que hoy son los térmi-
nos municipales de Mara y Belmonte de
Gracian. Las excavaciones arqueoldgicas
son dirigidas también por el profesor
Francisco Burillo.
RESTOSDEANFORAS

En los iltimos afios, se han ido encon-
trando numerosos restos de dnforas que
hacian suponer que los celtiberos consu-
mian vino importado de Italia y de ah la
importancia de este descubrimiento, in-
dicé el profesor Burillo.

Los anélisis de los restos de alimentos
encontrados en las vasijas han revelado
que los habitantes de Segeda consumian,

ademds de vino y borraja, cerveza, pro-
ductos licteos, trigo, harina de bellota y
grasas animales.

En la campania de este afio se han en-
contrado en una cisterna colmatada de
detritus numeroses huesos de animales,
entre los que destacan restos de ovejas,
cuyo estudio lleva a cabo en la Universi-
dad de Zaragoza.

La Ciudad-Estado de Segeda, cuyo
centro urbano se sitda en los actuales tér-
minos municipales zaragozanos de El
Poyo de Mara y Duron de Belmonte de
Gracidn, dominaba y tenfa influencia so-
bre un amplio territorio en las actuales
provincias de Zaragoza, Soria, Guadala-
jara y Teruel.

La ciudad celtibérica, a la que Roma
declar6 la guerra en el aiio 153 antes de
Cristo, fue destruida por los ejércitos ro-
manos en el siglo [T antes de nuestra era,
seglin recordd Francisco Burillo

vestigaciones, ahora “se puede
conocer qué comian los celti-

pus turolense asegura que Se-
gedase puede considerarenes-  pinturas murales

CULTURA / ESPECTACULOS

antiguas

ulas de borraja.

de este territorio, Segeda forma

ad
¢ hr ada Blcn de Intetés (.ul'ur 1!
LEONOR FRANCO

Diario de Teruel /32 |

La borraja se utiliza en la cocina
aragonesa desde los celtiberos

Ultimos decubrimientos en el yacimiento de Segeda

REDACCION / Terugl
Las nuevas téenicas de inves-
tigacién arqueolégica que se
estdn aplicando en ¢l yaci-
miento de Segeda en la pro-
vincia de Zaragoza, que es-
tén dirigidas por ¢l profesor
del Campus de Teruel Fran-
cisco Burillo, han desvelado
las caracteristicas de la gas.
tronomia celtibérica. Un
los descubrimientos mds des-
tacados ha sido el hecho de
que ya se consumia borraja,
una de Jas verduras mds ca-
racteristicas de la cocina tra-

dicional aragonesa y que’

hasta el momento se creia
que habia sido introducida
por los drabes.

Francisco Burillo explicé
que cstos dltimos hallazgos
han sido posibles gracias al

trabajo realizado por un
equipo interdisciplinar de la
Universidad de Barcelona
que ha cstudiado un total de
procedentes de
vasijas e instrumentos descu-
biertos en las excavaciones
arqueoldgicas de la campaiia
del afio 2001. Las técnicas
das, cuya aplicacion se
esti iando en la actuali-
dad, détectan indicadores mi-
croscopicos, quimicos y bio-
quimicos que permiten desci-
frar qué productos se guarda-
ban cn diversos utensilios.

Ademds del potaje de bo-
rraja, que incluirfa los restos
de las hojas de este vegetal y
grasas animales. se han des-
cubierto trigo, bellotas y pro-
ductos l4cteos, asi como vine
y cerveza,

Los andlisis también han
permitido conocer ¢l uso de
unit balsa de yeso elevada, de
uno por dos metros ¢con un
orificio de salida, que se en-
contrd este ano. Burillo ex-
plicé que Ja identificacion de
tartratos muestra que cstaba
destinada a Ja fabricacién de
vino, 1o que le convierte en el
lagar mds antiguo del valle
medio del Ebro.

El director del yacimiento
destacG la importancia de
este hallazgo arqueolégico
porque “hasta ahora sabia-
mos que se importaba vino
de Ttalia pero esta estructura
demuestra que fabricaban ¢l
suyo propio y puede decirse
que es la cuna del vino de
Aragén, ya en los inicios del
siglo 11 antes de Cristo™.

Francisco Burillo muestra las v

Martes, 26 de noviembre de 2002 |

parte del proyecto de investig:
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T v" Una de las primeras hortalizas llevadas a América por los espafioles
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= En 1494 se cultivaba borraja
en los huertos de La Isabela
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ETNO-FARMACOLOGIA EN IBEROAMERICA, h
UNA ALTERNATIVA A LA GLOBALIZACION
DE LAS PRACTICAS DE CURA

IsABEL MARIA MADALENO*
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metropolitanas iberoamericanas.

ABSTRACT

Medicinal flora and ancestral Indian healing remedies must be further researched by a wide
range of social and natural scientists together with pharmaceutical experts in order to create
more suitable and comprehensive alternate formulas to solve health problems in developing
countries. The paper presents a comparative study of medicinal herb consumption, trade and
cultivation within four Latin American metropolises.
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Islas Galapagos
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Reconstruccion del itinerario del primer viaje que Coldn realizo a América
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El cultivo de la borraja en Espana

Hortaliza de cultivo minoritario

Superficie (hectareas) Rendimiento (kg/ha) Produccion
Secano Redado Total Secano Rezado (toneladas)
Aire libre Protegido Aire libre Protegido
2 79 81 162 12250 42323 40123 6618
Superficie de cultivo por comunidades Produccion por comunidades auténomas
autonomas (hectdareas) (toneladas)
120 4,000
3.629
103
3,500
100
3,000
80
2,500
1.930
60 2,000
3 1,500
40 ! 1.044
21 1,000
20
500
1 15
0 T 0 —
MADRID LA RIOJA NAVARRA ARAGON MADRID LA RIOJA NAVARRA ARAGON

Fuente: MAPA. Anuario de Estadistica Agraria 2020. Datos 2019.

Zaragoza
En: https://www.mapa.gob.es/es/estadistica/temas/publicaciones/anuario-de-estadistica/2020/default.aspx?parte=3&capitulo=07 &grupo=6&seccion=16 98%

Graficos de elaboracion propia


https://www.mapa.gob.es/es/estadistica/temas/publicaciones/anuario-de-estadistica/2020/default.aspx?parte=3&capitulo=07&grupo=6&seccion=16

El cultivo de la borraja en Aragon

La borraja es un cultivo imprescindible en todos los huertos aragoneses
A mediados de los aflos 80 comenzo su cultivo en invernadero

v’ Ventajas: Amplia los periodos de cosecha
Mayor produccion
Peciolos mas largos y tiernos
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Composicion nutricional

Informacion de composicion * Bajo en calorias: 26 kcal / 100 g
_ VoA * Alto contenido en fibra
energia, total 109 (26) k! (kcal) : : g : . .
e T = 5 * Vitaminas: vitamina Cy provitamina A
proteina. total 1.2 g * Minerales: Potasio, hierro y calcio

agua | humedad S4.4

Diurética: Sales de potasio, flavonoides y taninos

carbohldratos 3.06 g

aados grasos, monoinsaiturados totales 0.211 g > . 5
IdOS grsos, polunsaturados otales ; 0.109 £ i TraStornOS gaStr|COS: mUCI|agOS

Laxante: fibra

Vltamma A 210 ug

Vitamina D 13 ug
folato 13 ug
riboflavina 0.15 mg
tiamina 0.06 mg
Vitamina B-6, Tozial 0.084 me
Vitamina C 35 ___mg
calcio 93 mg
hierro, total 3.3 mg
poiasio 470 me
magnesio 52 mg
sodio 20 mg
fosforo 53 mg
ioduro ug
selenio, total 0.9 ug

zinc (cinc} 0.2 mg




Fuente de acidos grasos

Composicidn en dcidos grasos

Acidos grasos % Acidos grasos

A, palmitieco (C 16:0) 17 | A, gamma-linolénico (C 18:3)
A. estedirico (C 18:0) G4 | A. ecosanoico ¢ (C 20:1)

A, oleico (C 18:1) 18,5 | A, erieieo (C 22:1)

A. linoleieo (C 18:2) 6.6 | Otros

Composicidn en tocoferoles

Tocoferol mg'kg | Tocoferol

Gamma-tocoferol 30 Delta-toeoferol

Acido gamma linolénico

O]
Qi/\/\ ° 1
H — e N Vg

1 6 9 12

Acido gamma linolenice (GLA; 18:3, w-6)

 Acido graso esencial (serie omega 6), debe obtenerse por medio de la dieta
* Precursor de las prostaglandinas (regulacion presidon sanguinea, coagulacion de la sangre, la respuesta
inflamatoria alérgica y la actividad del aparato digestivo)



25-40 % aceite: 20-25 % GLA
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El aceite de borraja esta presente en diversos productos comerciales como suplemento alimenticio

e

4 para lapiel

o P

ACEITE : an
DE BORRAJA e
~ o
W /£ Pl \' /
\
‘ . o~ ,
g : Aceite de borraja
Vs = i e\ |
. [T << i o 3?

"= REPUBLIC.




Gastronomia

Ruperto de Nola

“Libro de guisados,
manjares y potajes”
1529

|
7| €LLib0 3 guifados
manjares/ypotajes
intitulado

Lib20 de
K£O3INQ.

1Rupertg§ veRola

< Lon previlegio
Ymperial.

W
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* Potaje Jota

Mezclada con otras hierbas:

ARTE Francisco Martinez Montino
DE C O CIN A, Primer cocinero que recoge recetas dando

. . protagonismo a las borrajas.
PASTELERTIA,

VIZCOCHERIA, “Arte de cocina, pasteleria, bizcocheria y conserveria”

Y CONSERVERIA; 1611

comprresTo por Fraxcisco e Torta de borrajas
Martivnez. Montisio . Cocinero Mayor

del Rey. * Albondegquillas de borrajas
DECIMAQUARTA IMPRESION. * Borrajas con caldo de carne
‘ . * Sopa de borrajas
;:' 3 * Tortillas y buiiuelos de borrajas
e * Escudilla de borraja
Cun LICENCI) e Raiz de borraja (pelada, hervida y con azucar)

e e . e a—— p— — — —— Y

En I\’Lu‘.ri-,l!),Tx 13 ;\1 \‘09" w Jwsees e Flor de borrajas (cristalizadas con azucar)
JOLLADO. Aho d¢ 1790, .
* Lafruta de borrajas

perejil, acelga y hierbabuena



Gastronomia

MIRAS

1745

Fraile franciscano del siglo XVIII
La Almunia de Dofia Godina
Cocinero Convento de San Diego en Zaragoza

“Nuevo arte de cocina:

sacado de la escuela de la experiencia econdmica”

Borrajas rebozadas / Caldo de borrajas

14% Nuevo Arte

cabos de cuchara: los limpiaras bien, y
lavaras una, © dos veces, ponlos i res
mojo, porque no les quede tierra; los
elcaldards, y cocerds con agua, y fal,
y deipues de cocidos los eé:urriris, y
compondris de efte modo: Cortaris ce-
bolla menuda, la freirds con accyte bue-
no; ya frita, quita del aceyte la cebo-
lla, y quema en el un poquito de hari~
nay y la echaras fobre los Nabos, con
un polvo de pimienta; los pondras i fue-
go manfo, les daras alguna buelta, y fe
reogarin grandemente ; la cebolla que
quitalte te fervira para huevos, & para
componer judias, © garvanzos, echan-
do mas aceyte; fiempre has de difcurrir
el empleo de lo que te fobre; porque
muchas veces lo que“fobra, viene bien
para otracofa, y los pobres (a exemplo
de Chrifto, que defpues de haver focor-
rido 2 cinco mil hombres, mando que fe
secogielle lo que havia fobrado) deben
aprovecharlo todo.

Berrajas rebozadas.
ESra es una verdura poco fabrofs
Cuerpos rellenos de manjares de
mas

de Cocina. 143
mas fubftancia ; aunque 2 muehos les
guftan difpueftas en la forma, que aqud
diré; Tomaris los wallos de las Borrajas
tiernas, los cortards 3 pedacitos de 1
quatro dedos, lavalos bien , cueceloscon
agua, y fal, y quando eften cocidos los
elcurriras en una tabla limpia: luego haz
una maffa clara, como por Abadepo fri-
to con huevos, y un poco de harina,
los iris untando, y friendo enla fartén,
Jas (erviras con azucar, y canela: esaffi
buen plato; y fi fe comieran como fos
Religiotos pobres, con agua, y fal, y
un rayode aceyte, ya les ia 4los
apetitofos aguado {u gufto, y que les ha
via caido algun rayo.

Caldo de Borrajas.

TOmaﬁs aceyte bueno, freirds cebo-
lla menuda, y quando efté frita
quitala con una efpumadera, y echa of
aceyte en el caldo, con que cocifte las
Borrajas, machaca una falfa de avellanas
oftadas, y echaras tambien un tofton
de pun remojado, bien exprimido » con
wdus elpecies , como fon , pimienta , azs-
fran,



Gastronomia

v" Actualmente, en Espafia, las borrajas son muy valoradas

gastrondmicamente en regiones de Aragon, La Rioja y Navarra.

Dionisio Pérez “Guia del buen comer espanol” de 1929,
en el capitulo dedicado a “La cocina aragonesa”

“...sus inigualables pollos a la
chilindron y sus costillas de cordero y
sus anguilas y sus borrajas”,

“En ningun lugar como aqui puede el viajero conocer la borraja,
bravia planta de las vertientes del Moncayo, que exige un penoso
trabajo de limpieza y pelaje, tal esta cubierta de asperezas, pero
que una vez pasada por la sartén es gustosisima”

F
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Gastronomia

* Borrajas con patatas y aceite de oliva virgen extra Forma mas comun de consumir la borraja en Aragon




Recetas de borraja

La borraja

4
!

Reina de la

7 aragoza
huerta de Zaragoz

13 recetas

para disfrutar

yl

-
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José Miguel Martinez Urtasun, 2004. “La borraja Reina de la huerta de Zaragoza”

ingredientes (4 p)

>160gr.dearroz > 2dientes de ajo > 2 dl.de caldode pescado

> 400 gr. de borraja > 1 cucharadita de perejil picado > 1 cucharada de harina

> 16 almejas > 1dl. de aceite >sal

elaboracion

Eche enuna sartén un pocod e pescado. A

las yl 3lme
n

RECETARIO TRADICIONAL ARAGONES sz"l
SIGLO XXI

g % :
‘ TR IV Edicion



Gastronomia y e
Los crespillos

= Postre: hoja rebozada con una masa dulce y frita en aceite de oliva.
= Etimologia: latin “crespus-crespis” (encrespado, rugoso) Fiesta del Crespillo
= Localizacidon: Somontano de Sobrarbe en Barbastro
* Tradicion: “si no se hace el dia de la Encarnacidon (25 de marzo) no se quedan
prefadas las oliveras”
= Fiesta: Barbastro, el domingo mas cercano a la Encarnacion. Numerosas
asociaciones elaboran crespillos que se da a degustar al publico. En 2015 fue , ,
declarada Fiesta de Interés Turistico de Aragdn _ )
By 7 s SNRETe
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COFRADIA DE LA BORRAJA \J EL CRESPILLO DF ARAGON

Primera cofradia gastrondmica en Aragén
Fundada el 29 de Febrero del 2012
45 Cofrades Fundacionales.

Javier Mené Esquillor

Objetivo:
La defensa, la investigaciéon y la promocién de la borraja,
como referente de la tradicion y de la cultura aragonesa

Por vuestra conciencia y honov, poner ad sevvicio
delawaedadvueﬂroarttumm}pnyfﬁm
para prowaocionar y divulgar las virtudes y bondades de
la mds delicada, exquisita, cardiosaludable y
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Angel Gonzalez Vera
| Hutvitiva verdura, vica en vitaminas, en sales,
)/maadaxﬁrm}wumfuumdox (abamjoaﬁcmaléf,
Nu«m.fom(hm
la mejor de las verduras, como parte, que es det entorno
namml,wadja&frméw'co] al de la
tt'emamgamm

Emilio Mené Ramos

(El candidato asiente)

ﬁa&t’[ohia‘ereéf@fwarmb?rm]dm,
Que vuestra conclencia, vuestso covazon y vitestra satud,
o3 lo dewanden.
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http://cofradiadelaborraja.es/

: Presidente: 2020 — 2024
Presidente: 2012-2020 P. Honorifico: desde 2024

P. Honorifico: desde 2020 Presidente: desde 2024


http://cofradiadelaborraja.es/
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Celebracion anual del capitulo de la cofradia

v" Mayo (San Isidro)
v’ Cofrades de honor
* 17 cofrades de honor (2012-2023)

= HERALDO GASTRONOMIA

GASTRONOMIA > e
GUSTO VS

GASTRONOMIA

Paco Goyanes y Ana Canellas, de
Calamo, defensores de la borraja

Lz libreria cambia, en el 23 de abril, la flor por esta verdura.

HA. Zaragoza Actualizada 2 alas 10:06

Etiquetas  Zaragozs Gastron
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Paco Goyanes y Ana Cafellas fanquean  presidente de [z Cofradia de Iz Borraja, Angel Gonzilez. | HA

La Cofradia de la Borrsja y el Crespillo de Aragén organizs el domingo 20 de mayo en Uncastillo uno de
sus actos académicos mas importantes con motivo de su VIl Capitulo de Mayo en honor a san Isidro
Labrador. En esta ocssidn fueron nombrados cofrades de honor Paco Goyanes y Ana Cadellas,
propietarios de a ibreria Calamo, por "su hacer continuado a favor de la cultura y la borraja’. Y es que
todos los 23 de abril, Dia del Libro, Célamo obsequia a sus compradores con una mata de borrsja en
lugar de la tradicional flor

Por otra parte, ¢l reconocimiento de I cofradia & un antepasado ilustre recays en Baltasar Gracidn,

ilustre filésofo y escritor del siglo XVIL Y en la parte més gastronémica hubo un detalle especial para el

Uncastello, ensus , Ana Mallén y Joaquin Muficz. Entre otros
platos, enla comida se degusté una novedosa receta de cochifrito de ternasco de Aragén con borraja.

LO MAS LEIDO AHORA

La jornada con conckuyd con una visita guiada por Uncastillo.



v’ Capitulo 2022

Nuevos cofrades

Cofrades
de Honor




COFRADIA DE LA BORRAJA | EL CRESPILLO DF ARAGON

Ofrenda de frutos a la
Virgen del Pilar
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COFRADIA DE LA BORRAJA \ EL CRESPILLO DE ARAGON

Participacion en capitulos de otras cofradias gastrondmicas
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Cofradia del Desarme ||i}
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© RayPovnes Fotografia



Muchas gracias
por la atencién

* Cristina Mallor
* cmallor@cita-aragon.es



mailto:cmallor@cita-aragon.es
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