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E n la primera mitad del siglo XVIII un modesto fraile aragonés, que se escondía 
tras el seudónimo de Juan de Altamiras, escribió un tratado de cocina (Nuevo 
arte de cocina, sacado de la experiencia económica de su autor) en tiempos 
de escasez y a buen seguro con intención didáctica. El libro tuvo un gran éxito 

alcanzando nada menos que veinte ediciones.

Casi tres siglos después el periodista Arturo Gastón ha tenido la feliz iniciativa de poner en 
valor el personaje, el almuniense Raimundo Gómez, desde distintos ámbitos y perspectivas.

Una de ellas, la que nos congrega en este caso, a través del cómic, ese arte total que aúna 
la literatura y el arte, nos acerca a conocer la vida y obra de Raimundo… o Juan, como 
se prefiera, en una aventura de intriga en la que seguiremos al periodista gastronómico 
Víctor Vatel cuyas peripecias empiezan, cómo no, en La Almunia, donde tras un accidente 
de tráfico encuentra un valioso manuscrito … 

Pero … no diremos más, que el lector descubra el resto. 

Y que lo descubra en aragonés, una lengua necesitada de instrumentos de difusión de 
calidad, como es el caso que nos ocupa de cuyo guion es autor Arturo Gastón y al que 
han puesto imágenes y color, dándole vida, Josema Carrasco y Marta Martínez, corriendo 
a cargo de Miguel Ánchel Barcos la traducción.

Muchas gracias a todos ellos por su trabajo. Estoy seguro de que será una herramienta útil 
para poner en valor tanto a Juan de Altamiras como a la lengua aragonesa.

José Ignacio López Susín
Director General de Política Lingüística
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E n la primer metat de lo sieglo XVIII un modesto flaire aragonés, que s’amagaba 
dezaga de la embotada de Juan Altamiras, escribió un tratau de cozina (Nuevo 
Arte de Cozina, sacau de la experienzia economica de lo suyo Autor) en tiempos 
de economías radidas y con seguranza con intenzión didactica. Lo libro tenió un 

gran exito plegando mesmo a tener vente edizions.

Cuasi tres sieglos dimpués lo periodista Arturo Gastón ha teniu la sobrebuena iniziativa 
de ponderar lo personache, l’almuniero Raimundo Gómez, dende diferens ambiestas y 
perspectivas.

Una d’entre ellas, la que nos arrocla en este causo, a traviés de lo cómic, ixa arte total 
que achunta la literatura y l’arte, nos amana a conoixer la vida y obra de Raimundo... u 
Juan, como mas se quiera, en una aventura d’intriga en que segundiaremos a lo periodista 
gastronomico Víctor Vatel que las pintacodas suyas prenzipian, no podeba estar d’atra 
traza, en L’Almunia, en do dimpués d’un azidén de trafico troba un valuroso manuscrito...

Pero... no tartiremos ya cosa, que lo lector descubra la resta.

Y que lo descubra en aragonés, una luenga amenestida de trastes de difusión de calidat, que 
ye lo causo que dezimos d’este guidón que ye l’autor Arturo Gastón y a lo que han metiu 
imáchens y colors, fendo-le vida, Josema Carrasco y Marta Martínez, estando a la cura de 
Miguel Ánchel Barcos la traduzión.

Muitas grazias a toz por lo suyo treballo. Quedo seguro que estará una sobrebuena 
ferramienta ta ponderar lo mesmo a Juan Altamiras que la luenga aragonesa.

José Ignacio López Susín
Director General de Política Lingüística
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E                    n 1745 Raimundo Gómez del Val alias Juan Altamiras publicó su único libro 
en Madrid. El día 22 de enero de 1745 falleció su madre Cathalina del Val 
Gil. 

Sabemos que su abuelo Pedro del Val, era mercader, “zerero” y “zucrero” según 
figura en las capitulaciones matrimoniales de sus padres Roque Jacinto y Cathalina 
del 25 de abril de 1693. Quizás Raimundo tuvo sus primeros contactos culinarios en 
el negocio de su abuelo.

Poco a poco vamos descubriendo nuevos datos de la vida de este fraile franciscano que 
fue bautizado en La Almunia el 12 de febrero de 1709 y falleció en el convento de Santa 
Catalina del Monte en Cariñena. Aunque sigue habiendo muchas lagunas y misterios sobre 
su vida sabemos que era un cocinero muy instruido y un escritor con un fino humor 
somarda. 

Y que fue ya conocido en su época no hay duda. Su coetáneo Félix de Latassa y Ortin 
el mayor bibliógrafo de los autores aragoneses lo cita como autor del “Nuevo arte de 
cocina sacado de la experiencia económica” publicado en 1745 bajo el seudónimo de Juan 
Altamiras en su “Biblioteca Nueva de autores aragoneses que florecieron entre 1753 y 
1795”. Y de su libro ya se conocían hasta 9 ediciones. 

Aplaudo el acierto de la publicación y el título de este cómic sobre Juan Altamiras del que 
aún hay muchos enigmas por resolver pero que permite estimular el ingenio de quien lo 
lea y el disfrute de quien quiera a través de él conocer un poco más los lugares en los que 
vivió y recorrió nuestro fraile cocinero aragonés más universal. 

José Manuel Latorre “Seve”
Concejal de Cultura y Participación Ciudadana 
Ayuntamiento de La Almunia
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E                    n 1745 Raimundo Gómez del Val alias Juan Altamiras publicó lo suyo unico 
libro en Madrit. Lo día 22 de chinero de 1745 fenezió su mai Cathalina del 
Val Gil.

Sabemos que lo suyo lolo Pedro del Val, yera mercader, “zerero” y “zucrero” seguntes 
se leye en las capitulazions matrimonials de los suyos pais Roque Jacinto y Cathalina 
de lo 25 d’abril de 1693. Podría estar que Raimundo tenese los suyos primers 
contactos culinarios en lo negozio de lo suyo lolo.

Poquet a poquet imos descubrindo nuevos datos de la vida d’este flaire franziscano que 
estió baltizau en L’Almunia lo 12 de febrero de 1709 y fenezió en lo convento de Santa 
Catalina de lo Monte en Cariñena. Anque contina abendo-ie muitos vuedos y misterios 
sobre la suya vida sabemos que yera un guisandero muito leíto y un escritor con una 
esmolada umor somarda.

Y que ya estió nombrau en la suya puenda no queda dubda. Félix de Latassa y Ortín, que 
vivió en los suyos tiempos, lo mas gran biografo de los autors aragoneses lo nombra como 
autor de lo “Nuevo arte de cozina sacau de la experienzia economica” publicau en 1745 
baixo la embotada de Juan Altamiras en la suya “Biblioteca Nueva d’autors aragoneses que 
sobreixoron entre 1753 y 1795”. Y de lo suyo libro ya se conoixeban dica 9 edizions.

Saludo lo enzierto de la publicazión y lo títol d’este cómic sobre Juan Altamiras de lo que 
encara i remanen muitos enigmas que conoixer pero que premite enzetar lo inchenio de 
qui lo leiga y lo disfrute de qui quiera a traviés d’él conoixer un poco mas los puestos en 
los que vivió y petenó lo nuestro flaire guisandero aragonés mas universal.

José Manuel Latorre “Seve”
Conzellero de Cultura y Partizipazión Ziudadana
Conzello de L’Almunia
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Conocí a Víctor Vatel hace unos años en aquel bar de papel que pedía un nombre. 
No se encontraba en su mejor momento, protagonizaba sus capítulos más 
amargos. Periodista en retaguardia bajo seudónimo. Taciturno tarareador de 
melodías inconclusas. Marrullero, melancólico, seductor a tiempo parcial, y un 

magnífico cuentacuentos. Un farsante. Siete cervezas después, me aseguró que se había 
divorciado siete veces, y que le había tocado la lotería otras tantas. El siete era el número 
de su suerte. 

Le temblaba demasiado la mano derecha al tocarse la ceja izquierda, y sudaba, mucho, 
al intentar firmar asuntos pendientes. Lo tuve claro, era un caimán herido con un ojo al 
acecho y un siete cosido en el alma.

Una cerveza más, la octava, y me cuenta que es un free lance que se desplaza de Madrid 
a Cariñena para realizar un reportaje. Enoturismo, lo habitual. Está en horas bajas, se le 
nota. Un snob arropado por un momento social que ya pasó, es evidente. Triunfó rápido, 
aprendió a saborear cosas caras, le aplaudieron sin motivo, y lo acuchillaron por la espalda, 
como a César, con infinidad de motivos acumulados. Y sí, también tú, Bruto, estabas allí.

Vatel, seudónimo con reminiscencias de chantillí, corte francesa del XVII y final trágico, 
descubre por accidente a Raimundo Gómez, nombre real del fraile lego franciscano, 
cocinero aragonés universal del siglo XVIII, elogiado por los más grandes cocineros 
contemporáneos. Periodista y cocinero se ocultan tras un seudónimo, pero por cuestiones 
distintas. El primero, para epatar; el otro, motivado por circunstancias exentas de 
frivolidades, condicionado por estructuras sociales que no admitían medias tintas, y ese 
constante aroma inquietante de la Santa Inquisición. Así, entre rezos, labores en la huerta y 
recetas pausadas, el cocinero decidió ocultar su obra tras esa firma inspirada e inspiradora, 
eufónica y elevada: Altamiras.

Y mirando hacia arriba, con altas miras pero pisando algunos charcos, fui siguiendo este 
rastro ya anunciado cuatro años atrás, cuando conocí a “Seve”. Al cabo de un tiempo, nos 
juntamos Marta Martínez, Josema Carrasco, Raquel Martínez y yo, con la risa floja de las 
primeras veces, en un bar al azar, para trazar la singular aventura que tienes en tus manos. 
¿En aragonés? Los funambulistas hacemos acrobacias complejas e inesperadas. ¿Y por qué 
no? Recuperar al gran Juan Altamiras y con el sonido aragonés que va a habitar en tus 
oídos, cocinado por Miguel Ánchel Barcos, para infundirlo y que no se desvanezca.

Como dijo alguien que no recuerdo: La vida da muchas vueltas y las vueltas dan mucha 
vida. Vatel, el protagonista de esta historia, eres tú, y somos todos nosotros. 

Nadie supo nunca nada acerca del nombre real de Vatel, pero con sus desventuras vuelve 
a poner de actualidad a este brillante fraile aragonés. Difundamos la obra de este cocinero 
visionario que seguirá seduciendo a las próximas generaciones de profesionales.

Amigo, aunque no lo creas, este relato está basado en hechos reales.

Arturo Gastón
Director editoral y guionista de ”El Enigma Juan Altamiras”
Coordinador del proyecto Juan Altamiras
www.frayaltamiras.com 
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Conoixié a Víctor Vatel fa bels años en ixe bar de papel que pediba un nombre. 
No se trobaba en la suya millor puenda, protagonizaba los suyos capítols mas 
azetos. Periodista en retaguardia baixo embotada. Tristo cantaire de melodías 
sin rematar. Barallero, melancolico, seductor a tiempo partiu y un magnifico 

cuentacuentos. Un fulero. Siete bieras dimpués, m’aseguró que s’eba divorziau siete vezes, 
y que l’eba tocau la lotería ixas mesmas. Lo siete yera lo suyo numero de la suerte.

Le tremolaba masiau la man dreita en toquitiar-se la zella cucha, y sudaba muito, en prebar 
de firmar afers esvagaraus. Lo tenié claro, yera un caimán feriu con un uello aguaitando y 
un siete cusiu en lo esmo.

Una biera mas, la uitena, y me conta que ye un free lance que dondía de Madrit a Cariñena 
ta farchar un reportache. Enoturismo, lo de costumbre. Empliu de cansera, se le veye. Un 
snob devantau por una puenda sozial que ya marchó, ye de dar. Trunfó a escape, aprendió a 
tastar cosas caras, le aplaudioron sin de motivo, y le fincoron cutiellos por la espalda, igual 
como a Zésar, con sinfinidat de motivos acamatonaus. Y sí, tamién tu, Bruto, i yeras astí.

Vatel, embotada con acordanzas de chantillí, corte franzesa de lo XVII y fin trachica, 
descubre de sopetón a Raimundo Gómez, nombre reyal de lo flaire lego franziscano, 
guisandero aragonés universal de lo sieglo XVIII, acobaltau por los mas grans guisanders 
contemporanios. Periodista y guisandero s’amagan dezaga d’embotada, pero por custions 
distintas. Lo primer, ta sosprender, l’atro, levau por zincunstanzias privadas de frivolidaz, 
condizionau por tarabidaus sozials que no almitiban meyas tintas, y ixa terne aglor 
espiguardada de la Santa Inquisizión. Asina, entre ruegos, quefers en la uerta y rezetas 
pausadas, lo guisandero dezidió d’amagar la suya obra dezaga d’ixa firma inspirada y 
inspiradora, eufonica y puyada: Altamiras.
 
Y mirando-se entalto, con altas miras pero pataquiando bel chamarcallo, segundié este 
rastro ya anunziau cuatro años ta zaga, cuan conoixié a “Seve”. Dimpués d’un tiempo, nos 
chuntemos Marta Martínez, Josema Carrasco, Raquel Martínez y yo, con la risalleta feble 
de las primers vezes, en bel bar cualsequiera, ta menar la singular aventura que tienes en 
las tuyas mans. En aragonés? Los funambulistas femos pintacodas complexas y bafurosas. Y 
por qué no? Recuperar a lo gran Juan Altamiras y con lo soniu aragonés que va a abitar en 
los tuyos oíus, guisau por Miguel Ánchel Barcos, ta fincar-lo y que no s’esbafe.

Como dizió belún que no me’n remero: la vida da muitas vueltas y las vueltas dan muita 
vida. Vatel, lo protagonista d’esta istoria, yes tu, y somo toz nusatros.

Dengún no sabió nunca cosa sobre lo nombre reyal de Vatel, pero con las suyas falorias 
torna a meter a l’actualidat a este magnifico flaire aragonés. Espardamos la obra d’este 
guisandero visionario que continará embabiecando a las proximas chenerazions de 
profesionals.

Amigo, mesmo si no lo creyes, este relato está preixinau de feitos reyals.

Arturo Gastón
Director editoral y guionista de ”El Enigma Juan Altamiras”
Coordinador del proyecto Juan Altamiras
www.frayaltamiras.com
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“Los nombres de los guisaus son igual como los títols de las 
comeyas, que en lo títol se baste poco chuco, y anque seiga 

muito expresivo, pocas vezes furne de pro luz a l’ignorante: asina, 
amigo guisandero, anque seigas guisandero de títol, no faigas 

muito causo de los títols, que seigan asina u asina; porque 
nusotros tenemos vocabulario aparti, y ye menister acoflar-nos 

a los térmens de la nuestra profesión”. (Juan Altamiras)
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“UEI 12 DE FEBRERO FESTELLAMOS LO CABODAÑO DE 
LA NAIXEDURA DE FRAI JUAN ALTAMIRAS, 

UNO DE LOS NUESTROS VEZINS MAS NOMBRAUS, 
GUISANDERO DE LO SIEGLO XVIII CONOIXIU...

UNIVERSALMÉN POR LA SUYA OBRA 
NUEVO ARTE DE COZINA...”

Sesos de 
mardano, 

ricos 
lampredaus,

escudiellas, 
mardanos 

verdes

y napos 
de 

Mainar!

No adubo a 
creyer-lo. Viene con 

papa, chicotón.

Pasaré a nuei astí 
y maitín ya veyeremos 

qué femos con tu.



pss, escuitaz, ye importán. Tos son 
aguaitando, tos segundiarán dica 

tener lo que vos amagaz.

Veniz con yo, tos n’explicaré. 
Ixo que ez furtau tiene muita 

de valura. Beluns han muerto 
por ixo. Pero callaz! Nos 

escuitan! Tos estaz metendo 
en un buen empandullo...

Dixaré pasar ixa malquedada. Soi a 
bibliotecaria d’esta ilustre localidat. 

Tiengo razons ta insistir-tos. No ez sentiu 
garra cosa estrania dende ayere?

Sí siñora, mira-tos la nota que he trobau 
iste maitino en a cambra mia. La pasoron 

por debaixo de la puerta.

Si lo problema naixe en que 
m’alufre ixa beroya, m’intresa 

ixe empandullo de lo que me 
charraz. Cómo se clama?

Pilar, pero me 
podez clamar 

Piluca.

No, grazias, charraba 
de la guisandera 

que nos n’está mirando.
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Tos n’alvertié! Son periglosos. 
Yo mesma puedo portiar-lo enta 
la Biblioteca Nazional, que ye en 

do ha que estar. Si me lo entregaz, 
tos privarez de muitos problemas.

Uhm... De cuántos 
zeros estamos 

charrando?

Incalculable. Mirar-tos, en vez de 
negoziar con vos, prefiero explicar-tos 

ixo que queda dezaga d’esta obra y dimpués 
vos dezidirez si me la entregaz.

Muito bien, acompañaz-me. 
Salgamos d’astí, he visto 

un auto sospeitoso, aturau 
enfrón nuestro.

Cata-te d’ixa cara, ye lo muerto de 
fambre de Vatel. Mira-te-lo como si 

estase un souflé antis de la flamarada. 
Da-le nomás una oportunidat.

Ya sabes de qué charro. 
Me debes ixo que yes.
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Amanar-tos, tiengo que fablar feble, nos pueden 
estar escuitando. Suposo que ya sabez que 

ayere 12 de febrero, pero de l’año 1709, naixió en 
L’Almunia de Doña Godina Raimundo Gómez del 
Val, lo nuestro renombrau guisandero y flaire 

franziscano. L’autor de lo Nuevo arte de cozina 
SACAU de la experienzia economica.

Lo pseudonimo suyo ye Juan Altamiras. Parixe 
que sona a “miras alteras”, verdat? Este flaire 

franziscano yera espiguardau, sabeba esbarrar 
la posible oposizión de la Santa Inquisizión.

Un particlar sentiu de la umor que en Aragón conoixemos 
de “somarda”. Yera un fantestico comunicador que no 

s’endrezaba enta l’aristocracia, que enta lo pueblo. De 
vezes, salpebrentaba lo suyo rezetario con comentarios 

en los que zeñaba a bella moncha u a lo Vaticano.

Bella mena de 
Karlos Arguiñano 

d’ixos tiempos?

Bien ficau ixo de 
“enluzernar”, yera una 

mena d’enluzernau?

Pon de pon. Yera un fillo de la 
ilustrazión, contemporanio de lo 

Conde d’Aranda, Voltaire, u Martín 
de Garay, almuniero que estió 

ministro de Fazienda de Fernando VII. 
Tenez vos l’unico exemplar que queda 
de la primer edizión, la de l’año 1745.

Miraz-tos la placa 
que l’han adedicau 

a lo nuestro 
guisandero en esta 
carrera de Garay.

Ixo ye! Pero capable 
d’enluzernar los fogons con una 
obra que tenió mas d’una ventena 

d’edizions dica lo sieglo pasau.

Qué refuse podeba 
provocar un simplo 

libro de cozina?

Sí, siñora. 
Lo he sentiu en la radio.
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Vos tos ez furniu de muito mas que 
un simplo libro de cozina. Poseyez 
l’unico eixemplar que remane de la 
primer edizión, la de l’añada 1745.

Bien filau! Dos chenios que fazioron 
grans fitas. Cadagún en la suya 

materia y con diferens recorrius 
istoricos. Juan Altamiras 

revoluzionó los conzeptos de la 
cozina de lo sieglo XVIII.

Por qué cosa no eba sentiu charrar 
nunca d’este guisandero? Conoixco 

la obra de Ruperto de Nola, lo 
guisandero de lo sieglo XV proprio 
de la Corona d’Aragón, pero este 

Altamiras...

Manimenos, estió lo 
libro de cozina mas 

editau de los sieglos 
XVIII y XIX. La orden 

franziscana lo levó ta 
lo Nuevo Mundo. Dondió 

dica cuasi remanir 
en l’oblido de los 

nuestros días ingratos.

En dó estamos?

En lo Convento de San Lorién. En estos 
chardins podez alufrar os repuis de lo 
claustro. Estió fundau a prenzipios de 
lo siglo XVII y se fazió servir de fuerte 

en la Guerra de lo Franzés.

Raimundo Gómez fazió lo noviziau y dio los 
suyos primers trangos entre la cozina d’este 

puesto y lo zenobio de San Cristófol, en 
Alpartir, un lugar muito amanau. Agora, esta 
casona aculle un curioso Museu de lo Chuego 

y lo Esporte Tradizional.

Por ixo se clama 
O Fuerte.

Un año dimpués naixió 
Francho de Goya, a 

pocos minutos d’astí, 
en Fuendetodos.
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Estamos chugando a bellacosa, 
siñora? Tos agradeixco lo paseyo y la 
informazión. Lo he comprendiu, Juan 
Altamiras estió tot un personache, 

mesmo tiene una rota turistica en 
L’Almunia. Se me fa tardi, imos a l’afer.

Yo tamién en tiengo de prisa. 
Segundian os trangos mios. 

Debo privar a 
los hackers que 
leyen los mios 

mails.

Sé muitas 
cosas. Ellos 

lo saben.

Tienen punchau 
lo mio móbil.

Una sospresa tan lucrativa que 
maldada ta vos. No arrisquez la 

vuestra vida. Entregaz-me la 
obra y continaz con las vuestras 

coronicas por las viñas de Cariñena.

Da-me la tuya adreza, en 
unas oras nos feremos unas 

copetas de garnachas de 
mientras m’aborres con as 

tuyas pobronas conoixenzias 
de lo terroir. Remera: 

cambras deseparadas, no 
como a vez zaguera.

Oblida-te, cariño, no’n quiero de premios, 
amenisto diners, estoi en precario.

No me faigaz redir,  Yo sé 
muitas cosas. Vos tamién 
soz tot un personache.

Queriu, tornamos a 
conzidir. Ganaremos un 

premio con las mias fotos, 
tiengo un barrunte, tiengo 

ideyas ta ixe reportache 
entre viñas que nos ha 
encarregau lo chefe.

No i yera pro!... Agora me direz 
que soz bella achén de la KGB.

Este guisandero 
ye toda una 

sospresa

Cómo que sabez 
qué cosa foi?

No seigaz eschucau! Vos ez 
furtau a primer edizión de lo 

Nuevo Arte! La unica que contiene 
un atavico mensache en lo suyo 

interior, ha dispierto l’angluzia de 
muitos a lo correr de los tiempos.

Dimpués nos n’iremos ta lo puesto en 
do fenezió Juan Altamiras, entre lo 

1770 y lo 1771, a lo convento de Santa 
Catalina de lo Monte, en Cariñena.

Veigo que tenez treballo. Maitín nos 
viemos a las ueito. Tos aconsello que 

desayunez bien, visitaremos lo zenobio 
de San Cristófol (Alpartir), lo retiro 

estivenco de los franziscans.

¡riNNG!
¡riNNG!
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Ayere arribé masiau 
tardi, te truqué pero 

debebas d’estar 
dormindo, u en casa 
de bella amigueta 

nueva. Tiens resaca?

No remeraba que estases tan 
graziosa. Estaba pensando en una 

quedada que teneba. Ha debiu mudar 
d’opinión. Millor, me yera cansando 

d’ixa siñora. Ya te’n contaré.

Perfecto! Truco a la bodega y 
salimos en zinco minutos. Nos van a 
presentar un nuevo vin en primizia. 
De mientras te lo montas de snob 

con lo enologo, pillaré recursos de 
la sala de pipas y de los redolins.

“No ye preba mia escribir trazas exquisitas de guisar, que ta 
ixa fin ya bi’n ha muitos de libros, que libroron guisanders de 

monarcas; pero la feitura de la suya doctrina ye tan carera, 
como dictada por luenga de plata: en esta sona mas la 

luenga d’oro de la caridat, achustando lo toque a personas 
por lo suyo instituto pobres; y si ricas, por esferras, y 

miseria, estaría para-los ta esconchurar a lo guisandero, 
como a lo mal nuble, y condenar-lo a contino silenzio”.
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Imos, tenemos 20 
minutos de viache. 

Siente, te veigo 
alticamau.

No sé, m’están pasando cosas 
estranias dende que i soi. No quiero 

xorrontar-te, pero m’están 
menazando porque tiengo bellacosa, 
bueno trobé un libro antigo. Te sona 

un tal Juan Altamiras?

Has dito que t’están 
menazando? Te conoixco 
fa vente años y cutio has 

estau menazau

L’autor de lo Nuevo arte de cozina, 
un visionario de la cozina que contina 

embabiecando a los mas alteros 
guisanders contemporanios.

Seguindo lo bayo biografico de lo bueno de Raimundo Gómez, sabemos que 
en 1730 lo mandoron enta lo convento de San Diego de Zaragoza, dimpués 

lo ninvioron ta Madrit, se’n tornó enta la capital maña, y pasó los suyos 
zaguers días en lo convento de Santa Catalina, astí a lo canto.

De mientRas lo siñoret estaba 
paixariquiando con las BEROYAS 

LOCALS, yo feba los quefers.

Lo vin que nos van a presentar 
se clama Juan Altamiras. Ye un 

omenache a este fantestico flaire 
y guisandero aragonés.

Cómo que 
sabes tot ixo?

Dixa-lo, no ye 
cosa. Sabes 

bellacosa mas?

Se’n tornÓ?

A publicazión de lo suyo libro de rezetas 
conzidió con la suya estacha en Madrit, y muito 
mas entabán, ya con mas de zincuanta añadas, 

se’n tornó enta San Diego, en Zaragoza.
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Mira-te, nos están 
aguardando

Estoi en una puenda 
d’introspeczión. 

Marcho t’aquí t’allá.

Ye dezir, marcha ta do lo claman. Tiens que 
reinventar-te. Fes-te instagramer u youtuber...

Bienveniu, siñor Vatel. He estau un fidel seguidor 
de lo suyo treballo mientras dos decadas.

Ya no tos veigo en 
os medios, por án 

marchaz? Tenez blog?

Chusto ayere estió aquí Wine 
Princess. La influencer valenziana! 

Tiene millons de 
seguidors. Ye muito 

divertida! Tastó este 
vin en primizia.

Ez estau un gurú ta toz nusatros. 
Un Robert Parker ispanico!
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No podeba estar d’atra traza, ye un omenache a 
lo nuestro guisandero aragonés universal, que 

vivió y desembolicó lo suyo rezetario inspirau por 
los productos y paisaches d’estas polidas tierras.

Conoixez la Sierra d’Algairén? En bel par de 
meses tendrá las suyas almendreras en flor.

Creigo que voi a 
estar por allí en 

poco tiempo, zerca 
d’Alpartir, verdat?

Asina ye. Veigo que segundiaz los 
trangos de Juan Altamiras.

Ye un penar que no esez conoixiu 
a la bibliotecaria de L’Almunia. 

Lo sabeba tot d’él.

Y diz que ye un monovarietal 
de la uga Cariñena.
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Una variedat d’uga singular. 
Estupendo toque de pipa... 

franzesa, verdat? Asina ye.

Miraz-tos ixa color 
rubí, las suyas notas 

moradiscas...

Tenez un magnifico 
vin en este lugar.

Sí siñor.
La suya trayectoria istorica y lo eixemplar 

comportamiento de los viticultors 
cariñenenses en la luita contra la filoxera, 

ixa pasa que ixugó la viñada europea en 
zaguerías de lo sieglo XIX, valió a la nuestra 
villa ta replegar lo títol de ziudat, atorgau 

por lo rei Alfonso XIII en 1909.

Cariñena no ye 
un lugarón.

Miraz-tos a la camara y brindaz.

Emos rematau.

No tos perdaz lo convento de Santa Catalina de lo Monte. Lo trobarez en un 
puesto a zinco kilometros de Cariñena, pleno d’enrona, pero an que se distinguen 

bellas cambras destinadas a lo culto y a lo treballo de los flaires.

T’arribar ta este chazimiento 
arqueolochico pillaz la A 220 

endreza Belchite, dica lo km 24.



Con lo que vales y teniés 
que arrullar tot ent’a 

barranquera.

No he demandau 
retolica con a zena.

En la redaczión de Madrit 
yes lechendario. Encara 

quedan risalletas cuan nos 
remaramos d’ixa que montés 
con lo editor de la revista.

Sublimmes no yera 
una revista, yera 

un niedo de gripias y 
oportunistas. Acudié 
a los mios prinzipios.

Y quí se las 
bebe?

La tuya suzesora de la cabezera. 
Ye una estraleta a man, los suyos 
retes sozials fan fumo. Creigo que 

duerme cuatro oras a lo día. O suyo 
nick ye Figolatrada.

Y a masiaus tragos de vins caros. 
Encara plegan muestras de vin a la 

redaczión endrezadas a Víctor Vatel.

“No faiga farcha lo guisandero de saputo 
en la suya faina, porque las obras califican, 
no los vuedos pensamientos: antimás, que 
ye imposible de dar goyo a toz, estando los 
tastes tan distintos como los individuos” 
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Charraz-
me sobre 

este menú.

Sublime!… muito 
bien, imos t’allá.

Unas 
borrainas?

Disculpaz, siñors, tos trobaz en una 
tierra de vins sobrebuenos. Cualsequiera 
que triguez estará un enzierto. Si me lo 

premitiz, tos recomendaré lo menú Juan 
Altamiras. Se fa de zinco reus, maridaus 
con magnificos vins representativos de 

la nuestra bodega.

Está diseñau por José 
Carlos Martín, un 

veterano guisandero 
que sabe tot sobre 

lo rezetario d’ixe 
flaire lego.

M’atreviría a dezir 
que, antimás de 

lo suyo dominio de 
lo Pebre, lo suyo 

guisau de Ternasco 
d’Aragón I.G.P. con 

mengranas ye... 
sublime.

Prenzipiaremos por verdura de 
lo tiempo. En conventos como lo 
de L’Almunia, lo guisandero yera 

flaire y ortalano.

Altamiras adedica lo cuatreno capítol de lo suyo 
libro a las yerbas y a las legumes. “De toda mena 

de Yerbas”, un machistral recorriu por las choyas 
de la uerta almuniense, que encomenzipia por...

No siñor. As azelcas! De las 
que se podría escribir muito, 

como refirma Altamiras.

Agora mesmo tenemos exquisitas azelcas 
de lo nuestro ortal, las paramos de dos 

trazas segundiando lo rezetario orichinal, 
pero vos las tastarez fritas. Pencas u 

tronchos rebozaus.
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Una tempura de 
lo sieglo XVIII?

Sosprendén

U bella mena de crespiellos. Altamiras nos lo 
explica asina en lo suyo rezetario: “Untarás 

las pencas en masa, las freyirás en la 
sartaina, y sirve-las con zucre y canela; 

son muito buenas, anque caras ta los 
pobres: ta estos, dimpués de cuetas con 

augua y sal, se les chitan bel allo frito, un 
zarpau de farina cremada en lo mesmo zeite: 

asina son mas licheras, y no pas malas”.

Entre los suyos comentarios, gosa de 
desfender lo consumo de producto local, 

como lo zeite d’oliva de la mas gran 
calidat, u la suya apetenzia por los napos 

de la Comarca Darocana de Mainar.

Tamién ye de siñalar la suya perén trestucadera 
por repatans de guisanders con radius recursos 

economicos. Referenzias a ixo que uei conoixemos como 
cozina d’aprobeitamiento, amanixe en frases como 

esta: “Qué falta fa en estos tiempos miserables 
guisanders de conoixida virtut, que a terne de 

miraglos multipliquen los alimentos!”

Auto contino tos serviré 
Grandoletas de tierra 
en atro modo, Zebollas 

replenas, Ternasco 
d’Aragón con canela y 

zafrán, y remataremos con 
unos Dulzes de marzapán 

con luenga de ternera.

Juan Altamiras yera un mayestro en lo 
manullo de los espezies. Disfrutarez con los 

suyos contrastes de dulzes y sabrosos

”Si este vin ye de la vuestra 
propriedat cal reconoixer que 
la tierra promesa está zerca”, 

dizió lo pensador franzés como 
agradeiximiento por lo ninvío que 
lo Conde le fazió. Vins de la suya 

bodega en Almonacid de la Sierra!

Metez una mica de tot, como si 
estase la zaguera zena. Y faigamos 

un recorriu por estas viñas 
lechendarias que ya inamoraban, 

en lo sieglo XVIII, a lo mesmo Conde 
d’Aranda y a lo suyo amigo Voltaire.

Enluzernán. Esta 
frase podría estar 
de lo mio amigo, lo 
guisandero José 

Andrés. Continaz con 
lo menú, fez a favor.

Imos, ixo que uei 
clamamos kilometro 
zero u producto de 

proximidat.
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Como los suyos sesos de mardano, que 
los cueze con augua y sal, dimpués 

los mulla con uegos sobatius y, zaga 
freyir-los con zeite d’oliva, consella 

adibir zucre y canela.



Este cambrero ye 
una enziclopedia.

Has sentiu? “Grandoletas 
de tierra en atro modo”, me 

cuacan os menuzeles.

“Esta ye una yerba muito común, 
cria-se igual como las trunfas, 

debaixo de la tierra, las pelarás 
y las podrás meter en remullo en 
trozez: rescalda-las, mete-las a 
cozer, y cuetas que seigan, mete 

aparti lo caldo con que se cozioron;

Mira-te esto sobre las tuyas 
grandoletas, creigo que 

t’entivocas. M’he escarregau una 
edizión de baldes de lo Nuevo arte. 

I ye disponible en 
www.frayaltamiras.com

chita-las en un puchero, chita-les zeite con allos fritos, componendo 
un unto de lo caldo que dixés, con toz espezies, dixa que dé un bulliu, 

y si en queda bella mica mas d’ixe caldo, lo compondrás como de 
carne, y estará tan bueno que dubdarás si ye de carne u peix...

....y si en minchas muitas, t’alvierto, 
estarás de tan buen aire, y tan 

afavoriu, que con l’aire que bufes 
puedes componer embarcazión ta 
ir ta lo Papa, sino ye que seiga tan 
fuerte, que por crebar las velas 
seiga menester lo suyo apaño, que 

no se fa a costa de trunfas”.

Mira-te, toda una 
alvertenzia contra la 

flatulenzia.

Este guisandero teneba sentiu de la umor. 
Fes a favor, seigamos respetuosos con 

las trunfas, u papas, u grandoletas de 
tierra, que plegoron de lo Nuevo Mundo 

t’acotolar la fambre en Europa.
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Dixa-me vier. Qué diz 
sobre las zebollas 

replenas?
Vienga, carcán, 

escarrega-te-la.

estos pastelez 
levan luenga de 

ternera, de verdat!

Mira-te 
aquí,

Siñors, como presén de la casa, tos 
traigo una chicota representazión 

de lo nuevo dulze que ha creyau 
lo mio amigo Serafín, furnero 
d’Almonacid, segundiando los 

regles de la Reyal Academia de 
Nobles y Bellas Artes de San Luis.

Con este 
cambrero tan 

zeremonioso me 
fan ganas de 
meter-me una 

truqueta.

Cuan endrezabas 
Sublimmes en 
levabas. Te i 

feban un aspecto 
distinguiu.

Espero que tot aiga estau de lo 
vuestro goyo. Siñor Vatel, ye importán 

que visitez Almonacid de la Sierra.

Demandaz de parte mia por lo furnero 
de lo lugar. Sabe dar consuelo a las 

animas en penamen. No tos farán burro 
falso las suyas espezialidaz.

En tiengo una en 
la mia cambra. 
Sabrías fer-me 

lo nugo?

No, pero domeno 
los algoritmos.
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“No tos fiez en la vuestra abilidat ta la 
feitura: pillaz-tos tiempo, 

porque dios castiga a los escuidaus, 
y que fían pordemás d’ellos mesmos, 

cuan eban de quedar mas airosos” 

Buen día, remera-lo bien: esto no 
ha pasau ni en tornará a pasar.

Yo tamién te quiero. 
“L’unico que agora 

m’alticama ye remerar 
en tot punto lo que 

fazié maitín y oblidar ta 
cutio lo que faré ayere”.

Juan Marsé. 
Qué fatuo que yes.

Ayere estió lo día de los inamoraus. No lo ubras encara. 
Son los primers numers de la revista Sublimmes. Los que 

faziemos chuntos, los que nos dioron nombre y diners. 
Dentro bi ha una dedicatoria. M’estoi fendo gran.

Canso San Valentín. 
Cutio estarás un nino.

Mierda!, m’he dixau la laca en la 
cambra. Queda-te-la, ye como un 

esprai de desfensa personal

”Miente-me, 
di-me que 

me quiers”.

Johnny 
Guitar, 
fulero.

Has visto? Le’n ha 
entregau a ella! 

Sigue-la fato! 
Leva lo libro!
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Qué tio! A la fin no 
m’ha contau res d’ixas 

menazas... Qué libro dizió 
que eba trobau?

“...ESTÁ CONSIDERAU POR BELUNS COMO LO FERRÁN ADRIÁ DE LA EPOCA. HA 
ESTAU OBCHETO DE RECHIRA DE GALARDONAUS ESTUDIOSOS EUROPEUS...”

“COMO SIÑALAN DIVERSOS EXPIERTOS EN LOS SUYOS ESTUDIOS, LO LIBRO TENIÓ ZINCO 
EDIZIONS EN VIDA DE L’AUTOR Y, ZAGA LA SUYA MUERTE, COBRÓ VIDA PROPRIA.

LOS MISIONEROS FRANZISCANS QUE VIACHABAN POR LO NUEVO MUNDO LEVORON EIXEMPLARS 
A TEXAS, MEXICO, PERÚ, VENEZUELA Y CALIFORNIA...”

“...LA OBRA DE LO FLAIRE ARAGONÉS HA 
ESTAU ACOBALTADA POR MAYESTROS DE LA 
COZINA COMO ANDONI LUIS ADURIZ, QUI 
ASEGURA QUE CONVIVE CON ELLA DENDE 
QUE LA ALQUERIÓ CON GRANS TREBALLOS 

FA DOS DECADAS”.

¡BANG!
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¡RiNG!
¡RiNG!

“Pare cuenta lo primer 
lo guisandero que ha 

que estar de toz mirau, 
y asina ha que estar 
extremau en la suya 

limpieza, no nomás en 
lo que vestiu, si tamién, 

y mas prenzipalmén 
en lo que guisa: la 

limpieza exterior ye siñal 
de la interior, y en lo 

guisandero la exterior 
virtut de lo vestiu siñala 

la limpieza que alzará 
en los suyos minchars, y 
una, y atra lo cudiau de 

la suya conzenzia” 

L’han trobau esta 
maitinada. Auto a 

pitanzas y foratazión 
lateral en lo 

crapazín. Disparoron 
dende atro veíclo en 

marcha. Sabes 
bellacosa? 
Cualsequier 

alportazión estará 
muito útil. Forense 

y funeral.

No marcho ta 
funerals, ni ta 
baltizos, ni ta 

comunions.

T’oblidas de 
las bodas.

Voi ta las bodas 
con barra libre, 
a las que me fan 

oblidar.
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Siñoreta, enfoque astí. 
Escudiella de carbaza con lei, 

caldo de carne y bresca.

Comenzipiemos por lo 
prenzipio y cuan tiengamos 
la rezeta emplatada femos 

partache por Internet.

...la meterás a fuego 
manso, y la rechirarás de 
traza, que no se socarre, 

y como irá cozendo, 
prenerá cuerpo. Has que 
meter la cuatrena parti 
de lo caldo de carne, y 

en todas las escudiellas 
precura de chitar poca 

graixa; porque se’n 
puya alto y afrenta; 

particlarmén en arroz”.

“Pela las carbazas duras, 
cueze-las con augua, y sal, 

y cuetas, las pasarás por un 
linzuelo claro, de traza que 

queden todas las venas:

...las meterás en una 
almada a escorrer de nueis, 

y a lo maitino entibiarás 
la lei, fendo cuenta con la 

carbaza, y ta cada cantaro 
de lei meterás ueito libras de 

bresca, esligando-lo tot;

“Tengaz las cosas en lo 
suyo puesto fixau, ta que 

cuan las amenistez, sin 
treballo podaz trobar-las. 

Miraz-tos tamién d’alzar en 
lo esmo lo espezie, numero 

y tiempo que tienen los 
suyos minchars en lo fuego, 
ta cozer-se, no seiga que lo 

vuestro oblido, y lo fortal de 
lo fuego los sulsa” 
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Fas mala cara, amigo. Estás millor? Toz sabemos 
lo que ha pasau con la tuya compañera. Crespiellos y 

biera?
U igual seiga atra cosa bien distinta. 

Confita en yo, no t’enverenaré, tiengo 
carnet de manipuladora d’alimentos y 

ixa mena de cosas.

Ye buen. Sabe a pollo con 
escamas. Atra chanada 

d’Altamiras?

Enzierto! Son los suyos 
Pilotons de ranas. Las 

cosas no gosan d’estar ixo 
que parixen.

Reto culinario ganau. 
Dixa-me solo, 

no estoi ta concursos.
Astí tiens la rezeta. Si te cuacan 

los batrazios, yes de los mios.
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En una ora remato lo servizio 
y nos n’imos d’excursión enta 

Alpartir. Maitín tiengo fiesta. 
Vienga! Mueve!



Qué tranquilidat! Un poco mas ta 
debán tiens la Sierra d’Algairén, 

y astí, d’antis de dentrar en lo 
lugar, trobarás lo camín enta lo 

convento de San Cristófol.

Continaremos
caminando.

Yera la residenzia de verano de 
los franziscans de la redolada. 

Estos relichiosos reculliban visitas 
continas de viachers que veniban 
de muitos puestos de lo mundo. 
Entrecambiaban informazión y 

portiaban productos y sabers.

Me pienso a Altamiras 
replegando almendras por aquí. 

Estas almendreras chitarán 
flor en bella semana, debe 

d’estar muito romantico.

Ixo no lo sé, levo poco tiempo 
treballando astí. Seguntes 

dizen, ye un poliu espectaclo. S’ha 
tornau en rota turistica.
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¡crasH!¡crac!

Mira-te! He trobau 
trozez de bardo 

esmaltau en blanco.

Soi una anima penando, 
me dixaré cudiar.

Me lo pensaba, 
yes sensible y 

adorable.

Yes 
bien?

Son repui d’escudiellas de bardo. 
Seguntes contan, de vez en vez amanixen 

entre las enronas. Quiers que te faiga 
una escudiella d’Altamiras ta zenar?

Una xarringladeta. Astí a 
lo canto está Almonacid 

de la Sierra. Imos.

Preguntaremos por lo furnero de 
lo lugar. Ye l’amigo d’un amigo, un 

sanador d’animas crebatizas.
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Serafín? Viengo de 
parte de...

Sí siñor, Serafín 
Querube. 

T’esparaba, ya 
yes nombrau en la 

redolada.

T’adebán, viengo de rematar unas 
sobrebuenas mortallas. Son tipicas 

de Semana Santa, pero me las 
encargan en tot tiempo de l’año.

Fritada, atún, 
boquerons, zeite 
d’oliva trufau...

Excusa-me, voi a meter una pilma en 
la nafra de lo tuyo amigo d’antis que 

se nos dé un amago. Antimás, tiengo 
que cusirar lo forno.

Este forno de leña ye prodichioso. Perteneixeba a los franziscans 
d’Alpartir en lo sieglo XV. Dende antis mas s’han feito sobrebuenas 

cabezas de cordero, igual como las que describe Juan Altamiras en 
lo suyo rezetario. “Le meterás drento preixil, allos mallaus, una 

chisla de pebre, sal y un mueso de tozino fino...”.

Muito bien, 
aguardo difuera. 

No tardez.

Tiens que 
dar-me ixa 

rezeta!

Qué buena 
ulor!
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Sé que estás en una 
estreta. Lo levas 

en ixe morral?

Un 
verdadero 
obcheto de 

deseyo.

Y bien?

M’han dito 
que contiene 

bellacosa atavica 
y de gran valura.

Conoixco bien la obra, tamién 
soi l’archivero de lo lugar. Estié 

estudiando una edizión de la obra 
impresa en Barzelona, en la botiga 

de Juan de Bezàres, datada en 1758. 
Una edizión sin de modificazions u 

adibius con relazión a ixa que levas en 
as tuyas mans.

Atavica? Tot a l’inrevés, ye una 
obra de la mas gran actualidat. 
Ye simpla solo que en aparenzia. 

No comparto de raso la opinión de 
Martínez Llopis.

En contras de nombraus rezetarios 
cortesans como l’Arte de 

cozina, pastelería, bizcochería 
y conservería de Martínez 

Montiño, u de lo Libro de guisaus 
de Ruperto de Nola, estamos 

debán d’una obra revoluzionaria 
endrezada ta lo pueblo.

Seguntes lo mesmo Altamiras 
ye un rezetario endrezau a 

“chen d’economía”.

Fas menzión de 
l’istoriador culinario y 

gastronomo?

Allora...

Qui desfiende que 
estamos debán 

d’un libro de cozina 
simpla y practica.
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En los suyos cuatro capítols 
desembolica doszientas rezetas 

entre las que trobamos ingrediens 
exoticos como lo novedoso tomate 

plegau de lo Nuevo Mundo. Ye la 
primer vez que lo tomate i ye presén 

en la edizión d’un rezetario de cozina.

Siento fer-te falso, 
pero astí no en 

trobarás d’enigmas, 
claus amagadas u 
mensaches arcans. 
Pero contiene una 

periglosa paradoxa.

Ixo ye. Los franziscans teneban voto 
de pobreza. Lo Nuevo Arte 

refirma la umildat, la chenerosidat, 
partir recursos, la empatía, la 

solidaridat. Desfiende estas simplas 
custions que continan estando 

revoluzionarias uei  en día.

“Entendemos que lo mundo 
amenista mesas mas luengas en 

que lo minchar pueda fer-se 
servir ta chuñir-nos, y no pas 
paretons mas alteros que nos 

mantiengan deseparaus” ” 

(Escai de lo discurso pronunziau por lo guisandero 
José Andrés lo 22.10.2021 en los Premios 

Prinzesa d’Asturias)

Quiesto amigo, atra vez mas lo pecau capital de l’angluzia 
se cruza en lo nuestro camín. Son edizions que dispiertan un 

granizo interés entre especuladors sin d’escrúpols. Yo tamién 
estié menazau cuan estudié a obra impresa por Bezàres.

Mira-te lo 
que tiengo 

aquí.

Le’n tiengo que contar 
a José Andrés.

Y qué 
faziés?

-Desfer-me 
d’ella.

Dispierta 
angluzia.

Y lo fa con un estilo amanau, 
como si te charrase un amigo... 
Alavez, en dó está lo enigma?
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Estás en lo mio territorio. Vas a 
aprender a guisar de verdat. Dubdé 

entre una Crostada, un Guiso, un 
Chigote u un Lampredau. Esta nuei 

feremos un Burete.

Los suyos vidios se son emitindo 
en ubierto en canals de televisión 

d’Archentina y Perú. Y lo fa dende la 
ospedería de lo monesterio de lo 
Santo Espritu de lo Monte, en lo 

lugar valenziano de Gilet.

Buena eslezión, un 
Sauvignon blanc, varietal 
pionero en la redolada.

Nusatros beberemos 
ta guisar. Un Burete?

Y maitín, una Ternera 
Lampredada d’Altamiras pero 

seguindo las referenzias de frai 
Ángel Ramón, lo youtuber que 
está popularizando la cozina 

franziscana

He sentiu charrar d’él. 
Debe estar un fenomeno.

“Seiga sabedor, pues, lo 
guisandero, que la mentira 

no puede estar muitos 
tiempos amagada, y que si se 

disimula por interés alleno, 
dimpués tendra que porgar 
agún en esta vida; porque 
lo traidor ye caixau, pero 

dimpués muito aborreziu; y 
asina alufre lo espiguardau 
guisandero un medio, en lo 

que consiste la virtut”

On Jubilee street there was

but she had no past
She had a history Tiene mas de 200.000 

suscriptors, una canal que 
puya de las quinze millons de 

visualizazions!

When they shut her down
the Russians moved in 

to even walk on past
She used to say

“All those good people
down on Jubilee Street

They ought to practice

just what they preach

on Jubilee Street”
Those good people 

           And I’m to scared          I’m to scared 

a girl named BeE

Vienga, tira-le o 
zuro a ixe vin.

Altamiras 
guisaba a 

ormino con 
vin blanco.

Sí, seguntes lo flaire se clamaba 
Burete en la orden de San 

Franzisco. Puede estar de carne 
u peix. Lo feremos de peix.

Parixe un Juan 
Altamiras de 
lo sieglo XXI.
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I got love in my tummy
and a tiny little pain

Perfecto, voi leyendo en lo 
mio móbil, m’he escarregau 

lo rezetario: “Pillarás 
lo caldo de las yerbas, 

mas que mas si son 
pencas d’azelcas, lo 

meterás en lo puchero, lo 
salpebrerás con toz los 
espezies, chitarás preixil, 

yerba buena poca...” Ta qué quiers 
lo móbil, si 

tiens la obra 
orichinal?

De cuál obra 
me charras?

Aquí se sabe 
tot, espero que 
la tiengas bien 

alzada.

Ya m’ha dau masiaus 
problemas. Fes a favor, 
continemos bebendo y 

guisando.

Continemos...

Está feito en un pincho Château que 
se troba a lo canto de lo convento 
de Santa Catalina. Bel día iremos a 

pasar una nuei en lo suyo otel.

Me cuacan, pero 
no sé si valdrán ta 
esta rezeta. Atra 

botella?

Feito. Voi a 
buscar-ne.

Oh, look at me now

And here I come up the hill
I’m pushing my own wheel

of love

“engraixarás unas ensaladas, y las 
esmicazarás con las pencas d’azelca, un 

zarpau de lapazas de l’ortal; y esmicazau tot 
lo chitarás en lo puchero, y una sartanada de 
zebolla frita y una mica de queso”... Solo que 

tiengo zebolla de Fuentes d’Ebro.

And a ten ton catastrophe
on a 60 pound chain

And I’m pushing my wheel
of love on Jubilee Streets

The problem w as she had
a little black book

An d my name was
written on every page

Formidable monovarietal de 
garnacha. Polida color ziresa 

picota... balsamico, fruita 
enverada, aterziopelau, sedoso... 

taste largo en boca.
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I am beyond recriminations

in my tie and tails

These days I go downtown 
what I preach

on Jubilee Street

Well, a girl’s gotta make ends

Curtains are shut, 

I got a foetus on a leash

 meet even down Jubilee Street

 meet even down Jubilee Street

the furniture is gone

    Look at me now
I’m flying

Look at me now

I am alone now, 

I was out of place and time, 

I’m transforming, I’m vibrating

and over the hill

I’m glowing, I’m flying

And out of my mind 

Aprobau, 
siñor Vatel?

-”... lo meterás a cozer, y lo espesarás 
con pan rallau; dimpués de cueto, quita-
lo de lo fuego a sudar, desatarás ta un 
puchero d’un cantaro, dozena y meya de 

uegos, un poquet de caldo templau;

Adibe ixe queso 
d’Arandiga.

Sentiu 
cozina!

Atro día iremos ta Fuendetodos. 
Antimás d’estar lo lugar natal de Goya 

t’amostraré una nevera u pozo de 
chelo de los mas importans d’Aragón. 
Bi’n ha d’atros interesans en las Zinco 
Villas y en lo Baixo Aragón, mesmo bi 
ha una rota de lo Chelo, pero esta ye 

la mia mas estimada.

Neveras? No sé qué cosa me 
pasa. Estoi muito 

esganau...

Ha sospitau 
que i yeras 

compromesa?

No me faigas 
de menos, lo 

tiens empanau 
y presto ta 
emplatar.

En L’Almunia bi’n eba una, dende 
meyaus de lo s. XVII ya bi eba servizio 

de nieu. Igual Altamiras lo podió 
conoixer. En lo convento d’Alpartir 

bi’n eba unatra. D’astí saliban los 
granizaus fa sieglos, la suya primera 
aparizión en los rezetarios de cozina 

se debe a l’amigo Altamiras.

Seguro. Ya lo conoixeba, 
estié en lo churau de lo Mundus 
Vini, en Alemania, cuan le diemos 

una medalla d’Oro.

y rechira-lo bien, ta que no i cualle. 
Ye esta una escudiella, que beluns 

dubdarán, si ye de carne”.
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Qué ha pasau?

Enta dó 
se’n ha 

iu?

Amenisto 
un café.

Igual como escribió lo mio 
quiesto amigo Ángel Guinda: 

“lo vino royo ye la sangre de 
los pobres: lo encapinau que 
produze ye la mia riqueza!” 
menos poesía y mas cafeína...

?
?
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Quí yes? Qué has 
feito con ella?

¡FiUuuuuuu!

?
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En lo Nuevo arte de cozina se describe la matazía 
de lo cochín. Feremos bellacosa semellán. Lo 

titolaremos en la suya onor: “Traza de componer un 
gorrín, dende que se degüella dica penchar-se”.

Creyes que sabes cosas pero 
estás feito un empandullo. 

Torna-lo. Entrega-me ixe libro 
y quedemos calmudos.

Amenistaré 
sangre.

Ye bien, imos a fer Sangre de crabito. 
Ye una rezeta que m’enluzerna por 

la suya simplura. Amenistaremos 
degollar a lo crabito. Me fa goyo 

cozinar la sangre con Zeite d’Oliva 
de lo Baixo Aragón.

Lo meteremos a bullir y 
iremos chitando-ie la sangre 

a cullaradas. Ye divertiu. 
Altamiras asegura que la sangre 

“se ferá como crespiellos”.

Ya no lo tiengo, 
me yera embolicando 

la vida.

En dó está lo 
mio móbil? No 
tos amanez!

¡fSSSZZ!
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¡ouch! ¡G
rr

r!

¡ahhh!

¡cracK!

¡pfff!

¡zassh!
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¡poow!

¡pUM!

¡crack!

¡ouch!

¡ufff!
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”Ta los que se cremen u 
escalden”, trobarás este 

remeyo a la fin de lo rezetario 
de Juan Altamiras. Te vendrá 

bien... si sobrevives.

¡AAAH!

¡FSSSH!

¡??Fck!

¡C
RA

Sh
!

¡ufff!
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Contienes una 
simién d’esperanza 

que rechitará 
entre beluns.

“Tienes ya, amigo guisandero, lo que amenistas ta ir-te industriando, 
naixiu d’experienzias, y aplicazión: no charro con lo guisandero de 

primer clase, a qui me pienso mas bien expierto que yo pueda 
estar-ne, que charro con tu, prenzipián: apaña la fallita, y 
corriche ixo que te cuaque, perdona lo que quieras, calla lo 

niquitoso y mira-te que en tot t’he deseyau fer goi, y tot socheto 
a correczión. Queda a Dios, que nos alze en amistanza y grazia”.

Igne purgante. Faigamos una 
exquisita mortalla con tu.

Tamién ferás muita 
dolor, alimentando sin 
querer-ne l’angluzia y 

l’avarizia.
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CAPTATIO BENEVOLENTIAE:
“Demando a los intelichens se miren con buenos 

uellos esta obreta, que sirve nomás ta repatans, y 
dixen la zensura a lo sinfinito numero de nezios, que 
no estará guaire difízil, que como en atras cosas, den 

tamién aquí la suya cullarada; disimulen las mias 
fallitas, atendendo solo que a l’afecto con lo que me 

sosmeto a lo suyo goyo” 

53



54



55



56







59



60



61



62



63



Esta obra dentró
en imprenta

salpebrentada
y a fuego manso,

en los tallers 

lo octubre
de lo 2022
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