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1. GOLMAJERIAS

Con el término golmajería se conoce en La Rioja, y sobre todo en
La Rioja Baja, las golosinas, los dulces, y golmajo es el goloso. Son
sinónimos de laminería y lamerucería de Castilla para designar aque-
llas exquisiteces de las que gozan los lamineros y lameruzos, que tie-
nen un profundo gusto localista y familiar.

Tradicionalmente las golosinas, los dulces, las golmejerías, han
estado revestidos de un claro carácter extraordinario dentro de la
cotidianidad de la alimentación, y aún hoy, que el consumo generali-
zado ha desbordado cualquier sentido de la ocasión y se pueden
encontrar con facilidad toda clase de postres y de dulces en cual-
quier día del año, las elaboraciones de repostería conservan en gran
medida su valor de excepción ligado a celebraciones y fiestas hasta
convertirse en parte de un rito. Y esto es evidente en la elaboración y
consumo de determinados productos que tienen su época específica
y fuera de ella sería impensable no sólo degustarlos, sino incluso
encontrarlos en el mercado. Me refiero a los dulces de Navidad o los
de ciertas fiestas religiosas por ejemplo.

La elaboración de dulces se hacía –y se hace– en un nivel
doméstico de mesa de cocina y en otro profesional de obrador de
pastelería, sin que exista conflicto entre uno y otra porque cada uno
tiene sus especialidades y sus preferencias.

En la repostería de ámbito familiar predominan las recetas de fácil
ejecución para celebraciones de cumpleaños y otras fiestas privadas.
También las que se basaban en el aprovechamiento de ciertos ingre-
dientes sobrantes o abundantes en determinadas épocas. Y algunas
especialidades ligadas a fiestas muy concretas, como las torrijas.

En cambio en la pastelería se compraban –se compran– las ela-
boraciones más sofisticadas o las que precisan una infraestructura
más compleja con las que las amas de casa de antes y de ahora, por
muy amigas de la repostería que sean, no se plantean establecer la
mínima competencia.
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Históricamente las elaboraciones de repostería eran productos
domésticos, de tahona o de obrador de conventos, donde se han
conservado recetas seculares entre las rejas y los tornos de las clau-
suras. Sólo las golosinas de pastelerías estaban a disposición de una
clase muy selecta y minoritaria que se podía permitir adquirir ciertas
especialidades expuestas tras las brillantes y tentadoras vitrinas.

Pero a medida que la burguesía se fue afianzando como clase
dominante en el siglo XIX, las pastelerías como obrador empezaron a
generalizarse en las ciudades, y era indicio de alto nivel de vida
cuando una se abría en los grandes núcleos rurales, por lo general
bajo el amparo de alguna especialidad cuya excelencia o exclusivi-
dad mantenía una atracción permanente y una economía saludable.
Tal es el caso de yemas de Santa Teresa de Avila, los bizcochos
borrachos de Guadalajara, o los mazapanes de Toledo, por ejemplo,
centenarios en sus centenarios establecimientos, a los que no hace
sombra ninguna pastelería de Madrid con todas sus exquisiteces. Y
lo mismo ocurre en La Rioja con los fardelejos de Arnedo y los rusos
de Alfaro.

1.1. Dulces caseros

Hasta la década de 1950 los libros de cocina están cargados de
recetas reposteras en la misma proporción que el resto de prepara-
ciones culinarias, dirigidas al lucimiento de las amas de casa urba-
nas que habían de demostrar así su preparación y disponibilidad
para la cocina. La práctica cotidiana y los cambios de modos de vida
han cribado drásticamente las recetas que aún se elaboran en casa,
que por su facilidad o profundo arraigo han quedado hoy para algu-
nos despistados bajo epígrafes como recetas de la abuela en las edi-
ciones recientes.

Sin embargo, el ámbito rural, evidentemente más conservador en
modos y costumbres, nunca necesitó libros de cocina para preparar
un dulce especial, y las recetas se pasaron de madres a hijas de
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generación en generación con particularidades familiares o locales
que han llegado a nuestros días y a nuestros paladares.

Estos dulces y postres especiales se elaboraban bajo tres condi-
ciones muy concretas como dijimos antes. Para la celebración de
fiestas familiares se recurría a los flanes, natillas, arroz con leche y
alguna tarta muy especial que se reservaba a los cumpleaños para
poder soplar las velas sobre ella. En algunos casos, si se disponía de
instrumentos adecuados, también se atrevían con el helado.

En época de abundancia de un producto, como cuando se deste-
taban los terneros, corderos y cabritos y había un superávit de leche,
o cuando llegaba la cosecha de fruta, además de hacer queso o pre-
parar conservas se elaboraban dulces absolutamente de temporada.
Pero a veces las amas de casa no necesitaban este exceso estacio-
nal para remangarse en una labor repostera y bastaban las sobras de
un alimento de consumo diario, como la nata de aquella leche de
vaca anterior a la pasteurización cuidadosamente conservada duran-
te días, para hacer un bizcocho o unas rosquillas.

Características de estas situaciones de excedentes de frutas son
las compotas, las manzanas asadas y los melocotones y peras al
vino. Flanes y natillas, leche frita, bizcocho, rosquillas se hacen con
leche y huevos. En la época de recolección de miel en La Rioja Baja
donde siempre ha abundado, se aprovechaba el agua de lavar los
paneles para hacer hormigos y mostillos y es significativo este apro-
vechamiento porque su sustitución por miel o azúcar no daba a
estos postres sus características de sabor y consistencia propias,
posiblemente porque ese agua conservaba otros componentes,
como polen o propóleos, que no aparecen en la miel y desde luego
son inexistentes en el azúcar.

En tiempos de matanza, se hacen unas características tortas de
chicharrones con harina y los residuos de fundir la manteca -los chi-
charrones– que le dan su característico sabor y textura.

La tercera ocasión para elaborar dulces domésticos está ligada a
determinadas festividades de celebración común, que incluyen de
forma ritual el consumo de un dulce. Creo que las torrijas son uno de
los ejemplos más extendidos, aunque su consumo varía mucho a lo
largo de toda España. Así en todo el centro peninsular, incluidas
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Fig. 1: Fuente de torriajas.

Fig. 2: Hojarascas de El Villar de Arnedo.
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ambas Castillas, Madrid, Extremadura y Andalucía es un dulce carac-
terístico de la Semana Santa, y de elaboración estrictamente familiar,
que sólo recientemente se comercializa en pastelerías. Sin embargo
en Cantabria es un postre navideño que se come antes de los turro-
nes. En La Rioja se hacen para Carnaval y en San José, sobre todo
en Logroño, y en menor medida en Semana Santa (Fig. 1).

Pero también las fiestas patronales son fechas para reposterías
domésticas pensadas sobre todo para obsequiar a las visitas que
acuden con motivo de las celebraciones populares, en un inter-
cambio de amistad o buena vecindad, o para recibir a aquellos
que sólo se reencuentran con su pueblo natal y la familia en esas
ocasiones. Cada casa y cada lugar tiene sus costumbres, pero
abundan en estos casos los mantecados, las pastas, las magdale-
nas y las tortas con sabor a licores, cocidas al horno. Eran –son–,
dulces recios, sabrosos, carentes de sofisticaciones o artificios,
que se cocían en casa o se llevaban al horno comunal o de la
panadería, y por lo tanto aguantaban perfectamente su transporte
y su manipulación sin romperse ni deshacerse. Eran, por tanto,
ideales para empaquetarlos y enviarlos a los que no habían podido
asistir a la fiesta y comerlos con los suyos. Y estas elaboraciones
son tan propias de unas fechas y un lugar que los obradores pro-
fesionales amplían su oferta en esos días sin plantearse ningún
problema de competitividad. Pero en las complicaciones culinarias
para celebrar al patrón las cocinas de La Rioja también han apor-
tado dulces concretos y muy específicos. Así, en El Villar de
Arnedo se hacen hojarascas para la Anunciación que pertenecen
al grupo de frutas de sartén, como las hojuelas, las floretas, los
pestiños, o las filloas gallegas. Estas hojarascas es una especie de
hojaldre hecho con harina, huevos, azúcar, aceite, leche y ralladu-
ra de limón, amasado y extendido en delgada capa que se corta
en cuadros y se fríe (Fig. 2).

En Cervera se hacen cañas, también fritas, aunque los ingredien-
tes son distintos. Tienen forma de canutillos hechos con trozos de
cañas de diámetro y longitud regular, que se introducen en una masa
ligera hecha de harina, aceite y moscatel donde quedan rebozadas.
A continuación se fríen y con el calor del aceite las cañas se sueltan
dejando libres los canutillos que se espolvorean con azúcar.



16

Las floretas y flores de sartén son fritos parecidos, pero el instru-
mento que se introduce en la masa son hierros con forma de flor que
dan el nombre al dulce.

Otro postre de fácil elaboración y que recibe nombres muy distin-
tos son los fritos de miga de pan y huevo calados en leche. En
Castilla se llaman obispos y en La Rioja se conocen como artaguito-
nes en los valles del Iregua al Cidacos, pero en Quel recibe el sonoro
nombre de juanguila.

1.2. Dulces de fiestas

La mayoría de los dulces tradicionales tienen un origen árabe a
base de harina, almendra, manteca y azúcar, y en algunos casos,
miel. Son dulces compactos, sólidos, contundentes y recios, que
aguantaban bien el calor, tienen buena conservación y fácil manejo.

Posiblemente es el ciclo de fiestas de invierno el que más espe-
cialidades reposteras origina y la enorme variedad de dulce de con-
sumo generalizado tiene este origen medieval.

Empieza el ciclo con los Santos y sus huesillos a base de maza-
pán, es decir, de almendra. Aunque comparten protagonismo ese día
con los buñuelos rellenos de crema, nata, chocolate, cabello de
ángel o batata, que han traducido a un sabor absolutamente hispano
las modas pasteleras introducidas en el siglo XVIII por la Corte bor-
bónica.

Los dulces de Navidad son los que más acusan su origen árabe,
aunque su procedencia sea muy diversa, y en muchos el ingredien-
te principal es la almendra, como en el turrón o en el mazapán. El
turrón tiene su origen en Levante y su consumo se extendió por
todo el reino de Aragón y sus dominios mediterráneos. Sin embar-
go hoy es un dulce exclusivo de la Navidad en toda España y
común en las ferias de Andalucía de todo el año. Sus dos fórmulas
básicas son almendra molida y miel para el de Jijona, y almendra
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entera, clara de huevo y miel con protección de obleas para el de
Alicante.

El mazapán es una masa de almendra molida y azúcar con la que
se hacen dulces diversos. El de Toledo, mantenido de modo inaltera-
ble por conventos y pastelerías, se modela en blando en forma de
pequeñas figuritas que se cuecen al horno para alcanzar un caracte-
rístico tono tostado o se enrosca para hacer largas anguilas profusa-
mente decoradas con pasta de azúcar blanca y unos ojos de vidrio
que los niños guardaban como recuerdo del dragón consumido.

En Madrid es característica de las cenas de Noche Buena y
Noche Vieja la sopa de almendra, postre caliente a base de pasta de
almendra deshecha en leche y acompañada de bizcochos, que ento-
naba el cuerpo al ir o volver de la Misa del Gallo.

De Andalucía se generalizaron los polvorones, los alfajores y los
roscos de vino a base de harina, manteca y azúcar como ingredien-
tes básicos, y almendra, canela, moscatel, y ajonjolí como condi-
mentos específicos. Pero usando como base la pasta de almendra,
también se consume en estas fechas el turrón o pan de Cádiz, for-
mado por varias capas de mazapán que alternan con batata y yema,
y cocido al horno hasta conseguir una superficie dura y tostada que
sólo al corte deja ver su colorista composición.

Y termina la Navidad con otro dulce contundente pero de sabor
muy distinto. El roscón de Reyes es un bizcocho suave y esponjoso
de harina, huevos y agua de azahar que le da su gusto tan singular.
Por fuera se adorna con cáscara de naranja, frutas confitadas y,
cómo no, almendra picada.

En La Rioja se consumen en esos días el mazapán de Soto, que
toma su nombre de la elaboración que a mediados del siglo XIX
montó en Soto de Cameros Manuel Redondo, un emprendedor
serrano que había trabajado en Jijona, según una versión, o a partir
de una receta encontrada por casualidad en un recetario de las
Siervas de Jesús.

Y, curiosamente, en un valle donde no hay almendros, cada
otoño resurge la actividad de preparar estos dulces. Son gruesas
bolas de pasta de almendra rallada y mezclada con patata, moldea-
das a mano sobre una base de oblea, cocidas al horno, y bañadas
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Fig. 3: 1, Mazapanes de Soto.
2, Caja de Mazapanes de Felipe
Romero.
3, Caja de Mazapanes Segura.

1

2

3
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en almíbar, que al enfriarse queda como una fina capa de azúcar
escarchada. Su tamaño produce un interior blando bajo una costra
dura y dorada, que se envolvía con papel de colores en los de cali-
dad normal, y blanco para los de suprema (Fig. 3).

Actualmente es un producto protegido y regulado por la
Denominación de Calidad Mazapán de Soto que comprende ocho
firmas de fabricantes, establecidas –salvo los herederos de
Redondo– ya en Logroño con una pequeña producción durante todo
el año más dirigida al forastero que al consumo interno, porque está
demasiado vinculada a la Navidad para comerlo fuera de esas
fechas.

Derivado de este dulce nacieron por azar en el obrador de Felipe
Romero los riojanitos, al caer un mazapán en el caldero de chocolate
y quedar así accidentalmente cubierto. Esta casa exhibe con orgullo
ser proveedor de la Casa Real desde la época de Alfonso XIII y para
distinguir los mazapanes que mandaban al Rey ponían en ellos una
almendra clavada en la punta. Junto a Redondo y sus herederos
Segura, son las más antiguas en la elaboración de este dulce, y los
de Romero todavía muestran entre su publicidad las Medallas de Oro
de las Exposiciones de Zaragoza en 1908 y París en 1909, y los
Segura las de Oro en Logroño, Pamplona, Madrid y Barcelona y de
Plata en Zaragoza.

Después de la abundancia navideña sigue otro conjunto de fies-
tas hasta la siguiente Pascua, que se celebran con preparaciones
dulces de fácil elaboración. San Antón el 17 de enero, la Candelaria
el 2 de febrero y San Blas el día siguiente, Carnavales, San José, y
por fin Semana Santa se festejan con roscas y tortas, además de las
torrijas y los hornazos.

En La Rioja se hacen rosquillas, roscos y panes dulces con moti-
vo de estas fiestas. Rollos y manguitos en forma de rosquillas se
hacen en Cervera por la Candelaria. Para San Blas se llenan, literal-
mente, los escaparates de las pastelerías de Logroño de rosquillas
exclusivamente hechas para la ocasión, aunque su fórmula coincide
con otras que se comen en otros puntos de España con motivo de
distintas fiestas. Su elaboración no sólo se limita a su consumo
como postre, sino que va acompañado de un auténtico rito religioso
al llevarlas a misa el día del santo y recibir la bendición como protec-
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Fig. 4: Procesión de San Blas en Entrena. (Foto L. Cárcamo).



21

ción contra los males de garganta de los que es patrono. Esta pro-
tección se extiende también a caramelos y otras golosinas que se
llevan a bendecir el mismo día.

En Navarrete se hace para esta ocasión un pequeño pan cubierto
de azúcar caramelizada, que tiene una versión más completa con un
chorizo en su interior, como si fuera un hornazo dulce. Y en Entrena
se saca al santo en procesión rodeado de grandes roscones profusa-
mente adornados con azúcar y confites, aunque también se elaboran
unas tortas planas y duras de larga conservación para consumirlas a
lo largo de los días sucesivos o guardarlas como alimento protector
(Fig. 4). Tortas comen en Zarratón, y roscos en La Rioja Baja, de los
que posiblemente el más singular sea el barzón de Autol en forma de
herradura, como su nombre indica1.

Las fiestas patronales que se extienden a lo largo de la primavera
y el verano también se celebran con dulces específicos. Bollos se
hacen por San Marcos en Torrecilla de Cameros, y en Albelda por
San Prudencio; roscos en Pradillo por San Antonio; tortas en
Huércanos por San Pantaleón, que acompañan a la procesión del
santo; y bollos por el Carmen en Arnedo y por la Virgen en Viguera.

Pero sin duda la fiesta más espectacular que incorpora los dulces
a su celebración pública es la de Santo Domingo de la Calzada el 12
de mayo. En ella se hace el Mollete del Santo en forma de una
pequeña torta redonda de pan ácimo pintado de azafrán en el que se
ha estampado un gran sello para que quede en relieve la figura del
santo, el gallo y la gallina, la horca, la encina y la hoz, que se bendice
y reparte el día 11 de mayo, no para su consumo sino para conser-
varlo durante el próximo año con finalidad protectora. Todos los
actos relacionados con la fiesta de Santo Domingo simbolizan la
caridad que ejerció con los peregrinos, y la víspera por la tarde tiene
lugar la Procesión de la rueda, trasladada desde San Francisco a la
Catedral en recuerdo de la curación de un peregrino que resultó atro-
pellado por un carro cuando se estaba construyendo el puente. Este
episodio está representado en el trascoro de la catedral entre los

1 Recuérdese que este objeto en una especie de gruesa anilla de madera en forma
de herradura que sirve para atar el arado al yugo de los animales.
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Fig. 5: Fardelejos.

Fig. 6: Pastas de tahona 1, Mantecados 2, Rosquillas 3, Magdalenas 4, Sobada.

1 2

3 4
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milagros del santo, y cada año los calceatenses sacan en procesión
una rueda de carro dispuesta horizontalmente y adornada con
ramas, rosquillas, molletes y grandes obleas tostadas que sólo se
hacen en esta ocasión.

1.3. Dulces locales

Pero estas fiestas locales y sus complicaciones culinarias a veces
trascienden el rito del día y queda como característico y típico de un
lugar un dulce que los obradores profesionales elaboran a lo largo
del año y resulta imprescindible su compra cuando se llega a él de
visita.

Sin duda el más representativo de estos dulces en La Rioja es el
fardelejo, originario del Valle del Cidacos y del Alhama y representati-
vo de Arnedo, donde adquiere grado de textura y sabor para auténti-
cos golmajos. El fardelejo tiene forma de empanadilla rectangular
hecha con una capa de hojaldre rellena de una pasta de almendras
ralladas y mezclada con huevo y azúcar, que se cierra por los bor-
des, se fríe, y se espolvorea con azúcar molida. Su aspecto ofrece
una superficie dorada, ampollada y crujiente, y un interior blando y
esponjoso, de sabor contundente y no excesivamente dulce (Fig. 5).

En cambio, en la mayoría de las panaderías de nuestros pueblos
permanecen como elaboraciones habituales los mantecados, man-
guitos, rosquillas, galletas, españolas, mantecosas, magdalenas y
sobadas, que las mujeres antes hacían para celebrar la fiesta de su
pueblo (Fig. 6).

También algunos conventos de monjas ofrecen todo el año pas-
tas, rosquillas, mantecados y galletas. Hasta que se cerró el año
2000 el Convento de las Clarisas, de Entrena, la pequeña comunidad
vivía precisamente de la venta de pastas en las que usaban los hue-
vos que las novias de Logroño les llevaban para pedirles una feliz
ceremonia sin lluvia. Las Bernardas de Cañas han empezado a
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Fig. 7: Envases de pastillas de café con leche. 1, Viuda de Solano. 2, La Cabra.
3, Viuda de Arróniz. 4, El Avión. 5, Anuncios en un Anuario de 1915.

1 2

3 4
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comercializar las rosquillas fritas y los mantecados, que antes sólo
hacían para obsequiar a sus familiares y visitantes. Y las Carmelitas
de Calahorra venden a través del torno huesillos fritos, amarguillos y
pastas de almendra.

Pero si de dulces locales hablamos no podemos dejar La Rioja
sin hablar de los tofes, de las pastillas de café con leche que los visi-
tantes compran en Logroño con igual obligación que el vino. No es
que las pastillas de café con leche sean exclusivas de Logroño, pues
se hacen en otros puntos de España, pero las de la Viuda de Solano
alcanzaron tal fama que a pesar de la industrialización actual del pro-
ducto sigue siendo un caramelo de compra indispensable como
recuerdo de la ciudad. La pastilla de café con leche, ese caramelo
que se pega a los dientes y al paladar hasta que se deshace en la
boca, se hace añadiendo al azúcar fundido los ingredientes que le
dan nombre hasta reducirlos por cocción a una pasta homogénea
que se deja enfriar extendiéndola sobre una mesa. Esta capa, de
grosor uniforme, se corta con cuchillo en pequeños prismas rectan-
gulares antes de que se endurezca, dejando unas marcas de corte
tan características como su sabor y su textura. Después se envolvía
en una doble envoltura de papel blanco para el interior y dorado con
el nombre para el exterior, con los extremos retorcidos manualmente.

En el siglo XIX hubo una verdadera efervescencia de fábricas de
pastillas de café con leche en Logroño. Parece que la más antigua
fue la de Celestino Solano, pastelero soriano afincado en Logroño
que empezó a hacerlas en 1830. Le heredó su famosa viuda que
llevó sus productos por todas las ferias y exposiciones nacionales e
internacionales y registró la marca que ha llegado a nuestros días. A
ella le siguieron sus sobrinos, los hermanos Alonso, que en 1881 fun-
daron su propia fábrica bajo el nombre de La cabra. También fue una
industria puntera, pues modernizó su producción con máquinas a
vapor y mantuvo la competencia con la tía en las grandes exposicio-
nes de alimentación, repartiéndose las Medallas de París, Bruselas,
Londres y Madrid, lo que les valió a ambos el título de Proveedores
de la Real Casa. En un anuncio de hacia 1910 La cabra publica una
producción diaria de más de 1.000 kilos de una pastilla elaborada
con café moka inmejorable, leche natosa esterilizada y azúcar refina-
do..., que constituye el bombón por excelencia de finura exquisita,
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Fig. 8: Utensilios para secar fruta. 1, Escriño pasero. 2, Gancho.

Fig. 9: Cajas de fruta en conserva. 1, Trevijano. 2, El Sol.

1

1

2

2
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que satisface, no solamente al paladar más delicado, sino que por su
gran valor nutritivo y ser un verdadero concentrado alimenticio, se
recomienda por los señores médicos a los niños como el más pode-
roso reconstituyente...

Pero estas fábricas no fueron las únicas, pues contemporánea
suya fue la de la Viuda de Julián Arróniz, que además de pastillas de
café con leche y otros caramelos también elaboraba bombones,
mazapanes, turrones y novedades para 5 céntimos, y las de Ceferino
Rodríguez, Valentín Ortega, Silvestre García, El explorador, El triunfo,
El logroñés. A principios del siglo XX nació El avión, a pleno rendi-
miento todavía (Fig. 7).

Y estas industrias nos llevan a las mermeladas y frutas en conser-
va y en almíbar: Frutas en su jugo, en almíbar, cristalizadas, glaseadas
y secas, mermeladas, jaleas, cremas para helados, jarabes para
refrescos..., además de embutidos y otros muchos productos ali-
menticios ofertaba la fábrica Trevijano en 1914, que fue siempre pun-
tera, junto a Ulecia en Logroño y Moreno en Calahorra. En La Rioja
Baja se mantiene una importante actividad dentro de la actual indus-
tria conservera y alimenticia española en la que ocupa, un lugar de
prestigio las conservas dulces.

A ellas hay que añadir otra vieja práctica de la conservación de
fruta, por proceso de desecación, que en el Valle del Cidacos y del
Alhama tiene larga tradición. Así higos, melocotones y ciruelas se
convierten en frutas secas por su exposición al sol en grandes ces-
tos de rulo urdido que por eso se llaman escriños paseros, cañizos o
ganchos (Fig. 8). Las ciruelas, además, se envolvían de una en una
en papel y con ellas se hacían ristras o racimos que se secaban a la
intemperie. Así se obtenían higos secos envueltos en harina para
contrarrestar su melote, orejones y ciruelas pasas, que se consumían
directamente o se guardaban para añadir a la compota que por
Navidad se hace de postre en la comarca de Cervera. Actualmente
en Quel han trascendido la economía familiar y de aprovechamiento
y son una elaboración comercial de gran calidad (Fig. 9).
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2. LA ELABORACION DE LOS DULCES

En la elaboración artesana de los dulces intervienen utensilios comu-
nes a otras preparaciones culinarias y otros que son específicos, y para
abordar su clasificación los dividimos en recipientes de conservación, ins-
trumentos de elaboración e instrumentos de cocción.

2.1. Los recipientes de conservación

Cada ingrediente tiene su contenedor propio de acuerdo con su
naturaleza, pero las orzas y tinajas de las despensas guardaban por
igual alimentos dulces y salados, ingredientes básicos o alimentos
elaborados.

El ingrediente común de todos los dulces es el azúcar, sin el cual
hablaríamos de otra cosa. El azúcar, tal y como lo conocemos, es el
producto cristalizado del jugo de la caña de azúcar, introducida por
los árabes y generalizada como edulcorante en sustitución de la miel
que habían usado los romanos como condimento en toda clase de
guisos y no sólo de postres y dulces. Sin embargo, la mayor parte
del azúcar que hoy consumimos procede de la remolacha azucarera
cultivada en Europa con este objeto desde el siglo XVIII para contra-
rrestar la dificultad de conseguir azúcar de caña procedente de los
ingenios del Caribe. En España se ha mantenido hasta nuestros días
el cultivo de la caña en las costas de Málaga y Granada, aunque el
abastecimiento venía fundamentalmente de Cuba y Puerto Rico, así
que la introducción de la remolacha y su tecnología no se produjo
hasta 1882, porque las colonias cubrían el mercado de forma mucho
más ventajosa. Fue su pérdida definitiva la que motivó el cambio de
materia prima por una de más fácil cultivo y obtención a través de un
proceso completamente industrial. A esos últimos años del siglo XIX
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Fig. 10: Botes de hojalata
para almacena-
miento.
1, Sin asas.
2, Con asas.

Fig. 11: Orzas de las alfarerías riojanas. 1, De La Rioja Alta. 2, De Haro.
3, De Navarrete. 4 y 5, De Arnedo. 6, De Cameros.
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pertenecen las primeras azucareras andaluzas que desde allí se
extendieron hacia el centro peninsular.

Este origen colonial indica que la compra del azúcar se hacía en
comercios de alimentación –en Ultramarinos o Coloniales– y por
tanto rara vez en cantidades grandes que precisaran un recipiente
específico para su conservación en la despensa.

Tampoco los inventarios, desde el siglo XVII al XIX, aluden a reci-
pientes o contenedores de azúcar, salvo el azucarero, así que hemos
de deducir por la costumbre que ha llegado al siglo XX y que hemos
conocido, que el azúcar se guardaba en pequeños talegos o saqui-
llos de lienzo blanco o en grandes botes de hojalata cerrados con su
tapa para evitar que se humedeciera (Fig. 10).

Los demás ingredientes básicos de la repostería, en cambio, sí
compartían recipientes. Y así la harina, la manteca o los huevos se guar-
daban en orzas y tinajillas, aunque la harina, al ser objeto de comercio
como el azúcar, también se conservaba en los recipientes de aquélla.

La Rioja ha elaborado en sus alfarerías contenedores para guar-
dar en la despensa toda clase de alimentos. Los de la Rioja Alta, con
hornos en Logroño, Navarrete, Fuenmayor y Haro, se caracterizan
por las pastas depuradas de color tostado, las formas ovoides y los
vidriados de plomo cuidadosamente aplicados. En cambio, los de La
Rioja Baja representados por Arnedo y Quel en menor medida, ela-
boraban unas piezas más arcaicas, con evidente influencia de la
cantarería de mano aragonesa, de formas globulares o troncocóni-
cas, con las pastas llenas de impurezas y el vedrío de plomo aplica-
do con descuido y abundantes chorretones. Además hay que añadir
la producción de los alfares serranos todavía mal conocida, aunque
sabemos que había en el Oja (Santurde y Ojacastro), Iregua
(Torrecilla y Lumbreras) y Leza (Soto y Laguna), y que se caracteriza
por la coloración de los vedríos que van del caramelo oscuro al
vedoso y la disposición de las asas por parejas 2 (Fig. 11).

2 Cfrs. SANCHEZ TRUJILLANO, Mª Teresa y GOMEZ MARTINEZ, José
Ramón.–Llares. La cocina popular en La Rioja en la colección etnográfica del
Museo de La Rioja. Logroño, Museo de La Rioja, 1998. Págs. 73-75.
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Fig. 12: Tinajillas de las alfarerías riojanas. 1, De Navarrete. 2, De Haro. 3, De
Arnedo.

Fig. 13: Botes de miel.1, De La RiojaAlta, S. XIX. 2 y 3
La Rioja Alta, S. XX.4, De Arnedo.5, Mano de
mielera.
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A las producciones locales habría que añadir la cacharrería que
se traía de Castilla y Aragón y suplía las necesidades de abasteci-
miento de lugares donde no llegaron aquéllas. Así, en La Rioja Alta
abundó la comercialización de piezas de Arrabal de Portillo
(Valladolid) y Jiménez de Jamuz y La Bañeza (León) de donde no
sólo llegaron pucheros y orzas, sino también abundante mano de
obra que contribuyó a importar las formas y a uniformar la produc-
ción local. Por la misma razón, en La Rioja Baja el trasiego de piezas
y alfareros se produjo desde Zaragoza y sobre todo desde el Valle
del Jalón. El comercio castellano lo volvemos a encontrar en el
Iregua y el Leza y esta vez desde Tajueco (Soria), aunque en este
caso sólo se trajeron las piezas y más por la relación ganadera de la
trashumancia ovina que por una abundancia de manufacturas que
buscara mercado al otro lado de la Sierra3.

El caso es que entre las producciones propias y las venidas de
fuera, en las despensas riojanas había un buen surtido de tinajillas
pequeñas y medianas y de orzas para guardar la harina y la manteca.
Los huevos se conservaban en estos contenedores metidos en cal o
paja para su protección, pero también se empleaban hueveras en
forma de cestillo globular de alambre y los mismos cestos de mim-
bre que servían para su recogida y transporte (Fig. 12).

En cambio, el ingrediente que sí tiene un recipiente específico
para su conservación es la miel, perfectamente identificable como
mielera o bote de miel. En La Rioja se hacían botes cilíndricos con el
interior bañado de esmalte estannífero o de vidriado de plomo, aun-
que también se utilizaban las tinajillas de menor tamaño e incluso los
grandes apicultores empleaban para ella las tinajas medianas, las
mismas que para conservar la matanza o los encurtidos (Fig. 13).

Los demás ingredientes de la repostería –almendras, leche, cane-
la, vainilla– carecían de contenedores específicos y cualquiera valía
en atención a las cantidades.

3 Ob cit. Págs. 27-35.
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Fig. 14: Juego de medidas.

Fig. 15: Rodillo de amasar.

Fig. 16: Varillas de batir.

Fig. 17: Barreñón de confitar.
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2.2. Medir, amasar, batir, moldear

Aunque en las elaboraciones culinarias la experiencia marca a
menudo las dosis, en repostería la precisión en las cantidades influye
decisivamente en el resultado final, de modo que las amas de casa
solían recurrir a los contenidos conocidos y comprobados de tazas,
vasos o jarras o debían contar con un peso como en los obradores
profesionales. Estos pesos tenían –tienen– un tamaño reducido, pero
su forma no difería de la balanza de dos platillos o la romana emplea-
da para pesar otras mercancías (Fig. 14).

Con los ingredientes pesados y medidos se procedía a su mezcla
que solía ser directamente en la mesa de la cocina cuando la harina
era el componente principal, haciendo un montón con ella y abriendo
en el centro un hoyo para depositar en él los otros ingredientes
–agua, huevos, manteca, azúcar, etc.– y amasarlos con las manos y
después estirarlos con el rodillo (Fig. 15).

Pero también hay recetas que parten del batido de los huevos,
para lo cual se necesita un recipiente hondo –cualquier cuenco de
cocina– y un tenedor o preferiblemente unas varillas de batir, instru-
mento específico formado por un haz de varillas metálicas dobladas
y unidas por su extremo en un mango (Fig. 16).

En La Rioja hay además un recipiente específico para mezclar
que empezaron a hacer los alfareros de Navarrete a finales del siglo
XIX y ha gozado de cien años de buena salud. Se llama barreñón de
confitar y se trata de un recipiente cilíndrico, rematado en un grueso
reborde con dos pequeñas asas verticales en él y vidriado con óxido
de plomo por el interior. Lo empezaron a hacer para las fabricas de
mermeladas de La Rioja Baja, sobre todo las de Calahorra, para mez-
clar en ellos la fruta y el azúcar, y de allí pasó al uso doméstico hasta
que otros materiales lo han arrinconado definitivamente (Fig. 17).

Otro instrumento específico para las elaboraciones reposteras es
el molino de almendra para despojarlas de su piel y molerlas. En rea-
lidad es un metate americano, de igual forma que el que las indias
mejicanas empleaban para moler el maíz o la almendra de cacao, y
traído para este último uso. En la documentación aparece como pie-
dra de fabricar chocolate y es una piedra tallada con la superficie
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Fig. 18: Molinos de almendra.

Fig. 19: Ruedecillas de corte. 1 y 2, Con disco de pasta vítrea. 3, Con disco de
madera. 4, 5 y 6, Con disco metálico.
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rectangular y curva, sobre cuatro patas de desigual altura, más bajas
las delanteras para darle un plano inclinado por donde debía caer el
producto molido. Sobre ella se trabajaba con un largo rodillo, tam-
bién de piedra, en continuos movimientos de vaivén de igual modo
que las mujeres del Viejo Mundo molían el trigo hasta el descubri-
miento de movimiento circular. A pesar de su uso para moler choco-
late, en La Rioja aparece a menudo relacionado con las almendras,
en obradores de mazapanes y fardelejos, y en las pastelerías más
antigüas. Lo empleaban para pelar almendras metidas en un saco
después de haber sido escaldadas para que soltaran la piel con este
movimiento de frotación, y desde luego para molerlas (Fig. 18).

Después que las masas estaban hechas, en muchos casos –pas-
tas, mantecados, bizcochos– necesitaban de ruedecillas y moldes
para darles forma antes de llevarlas al fuego. Las ruedecillas eran
pequeños discos de borde dentado u ondulado que giraban en el
extremo de un mango y se empleaban para cortar masas en piezas
rectangulares, como el hojaldre de los fardelejos o las hojarascas
(Fig. 19).

A menudo se recurría a tazas o vasos para cortar la masa y hacer
galletas, pastas y mantecados, pero para este dulce hay moldes
específicos de hojalata hechos con chapas dobladas en forma de
rombo, estrella, flor, trébol, media luna y otras figuras caprichosas
que cortan la masa por simple presión sobre ella. A veces tenían el
borde de corte ondulado, y casi siempre llevan un refuerzo o un tra-
vesaño en el borde contrario para facilitar su manejo (Fig.20).
También había moldes de madera para pastas y galletas, con perfiles
y dibujos variados que quedaban en relieve (Fig. 21).

De hojalata eran las chapas para cocer bizcochos en forma de
cajas rectangulares o circulares de diferentes alturas, y a veces tam-
bién con formas en hueco para hacer dibujos en relieve (Fig. 22). Los
flaneros, pertenecen también a este grupo de moldes, pero más hon-
dos y de forma troncocónica, aunque admiten adornos en relieve o
bordes acanalados (Fig. 23). En La Rioja ha habido, hasta la década
de 1960, hojalateros en Logroño, Arnedo y Nájera que hacían unos
sencillos moldes de repostería con los bordes ondulados de forma
manual y una decoración de ramos en los fondos muy fáciles de
reconocer.
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Fig. 20: Moldes de corte. 1, Con aro. 2, Con asa.

Fig. 21: Moldes de madera
para galletas.
1, Para galletas cir-
culares.
2 y 3, Para figuras
humanas.

Fig. 22: Moldes de horno para bizcochos. 1, Plancha lisa. 2, De corona.

Fig. 23: Flaneros. 1, Con dibujos en relieve. 2, Liso.
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Dentro de los dulces fritos hay especialidades con formas de flor
o de canutillo que se hacen impregnando en una masa ligera a base
de huevo y harina una varilla de hierro rematada en flor o estrella que
al introducirla en el aceite caliente se soltaba y dejaba una gran flor
de masa frita. Así se hacen las flores de sartén y las floretas. Los
canutillos se hacen con pequeños cilindros metálicos y, en Cervera,
como dijimos, aprovechan trozos de caña para hacer el postre que
lleva su nombre (Fig. 24).

2.2. Al fuego

El proceso final de elaboración de un dulce es la sartén, o el horno,
y en menor medida el baño de María o directamente en el fuego.

Los dulces fritos, llamados genéricamente frutas de sartén se
hacen en una sartén convencional con ayuda de tenedores y espu-
maderas de uso común para cualquier otro alimento frito, en abun-
dante aceite muy caliente que es preciso mantener limpio de impure-
zas. Lo sabroso de un buen dulce frito es que esté bien dorado sin
estar aceitoso, por eso hay que dejarlo escurrir perfectamente antes
de darle el tratamiento final, bien con ayuda de la espumadera, bien
recurriendo a un colador.

Así se hacen torrijas, floretas, hojarascas, cañas, buñuelos, farde-
lejos, leche frita y rosquillas, que después de escurrirlas bien se
espolvorean con azúcar. También los artaguitones y juanguila se fríen
en abundante aceite, pero se sirven en leche hervida con azúcar,
canela en rama y cáscara de limón.

Las tortas y molletes, roscos y rosquillas de San Blas, harinosas y
mantecosas, magdalenas, galletas, españolas, mantecados, bizco-
chos y mazapanes se cuecen al horno fuerte por tiempo preciso
según la especialidad.

Para meter y sacar del horno las bandejas y chapas con estas
elaboraciones, en los obradores profesionales se ayudan de las mis-
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Fig. 24: Hierros para frutas de sartén. 1, Para floretas. 2 y 3 Para figuras. 4, Para
rosquillas.

Fig. 25: Palas de horno. 1, Circular. 2, Rectangular.
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mas palas de madera o hierro, circulares o rectangulares que se
emplean para el pan (Fig. 25).

La cocción directa o al baño María se emplea para espesar la
mezcla de huevos, leche y azúcar y hacer flanes y natillas. También
para cuajar la masa de harina, leche y azúcar de la leche frita, se
emplea un recipiente directamente en el fuego.

En La Rioja hay, además, dulces muy tradicionales que se elabo-
ran sólo sobre el fuego. Los mostillos son un dulce hecho a base de
vino hervido con azúcar y canela hasta convertirlo en arrope, al que
se añadía harina y nueces para hacer una masa que se dejaba enfriar
y se cortaba en pequeños trozos. En Aldeanueva de Ebro llaman
tajos a este dulce y reservan el término mostillo a una mezcla más
ligera de los mismos ingredientes que se empleaba, como la miel,
sobre rebanadas de pan o como alimento energético para niños y
convalecientes.

Los hormigos se hacían con agua de miel, y mejor aún si era
agua de lavar los panales, a la que se añadía harina para hacer sobre
el fuego una masa similar a la de la leche frita, que se tomaba espol-
voreada con canela, o se cortaba como aquélla y se consumía en
trozos en seco.
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3. A NADIE LE AMARGA UN DULCE

Después del recorrido por las elaboraciones tradicionales de
repostería y sus fechas rituales queremos dedicar este capítulo a
algunos dulces más singulares.

3.1. La hora del café

El café no es un alimento básico y su consumo habitual después
de la comida se remonta tan sólo al siglo XIX, entre la burguesía y la
aristocracia. En esa época aparece también como acompañamiento
de la leche en el desayuno, y sorprende comprobar cómo en el
mundo rural se retrasa hasta entrado el siglo XX esta dieta tan
común en nuestros días, pues la primera ingesta de la mañana en
poco se diferenciaba de las sopas de la noche.

Sea por su relativa novedad o porque su consumo no es impres-
cindible en la dieta, el café se ve como un pequeño regalo que nos
damos a diario o un buen pretexto para la tertulia, la charla y el
debate, y acompañarlo de pastas o bollos.

El café es la semilla del cafeto, que en estado silvestre alcanza el
porte de un gran árbol, pero cuando se cultiva sólo tiene el aspecto
de un arbusto, por las podas continuas para facilitar la recolección.
Su fruto son pequeñas bayas rojas que encierran dos granos objeto
del cultivo, y la recolección tradicional se hace a lo largo de todo el
año por ordeño, dejándolas secar al sol para que suelten su conteni-
do. Después se criban y limpian y los granos de café natural están
dispuestos para su distribución por el mundo entero.

Es un cultivo tropical, pero su origen fue Abisinia, de donde pasó
a Arabia. Aquí se mantuvo a lo largo de la Edad Media como un
monopolio para producir una bebida estimulante que en Europa sólo
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Fig. 26: Tostadores de café. 1 y 2, Con brasero incorporado. 3, Para colocar
sobre la lumbre.
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se conocía por la referencia de los médicos árabes, y a partir del
siglo XVI por ser de consumo habitual entre los turcos. Hasta el XVIII
no se extiende el cultivo en las zonas tropicales americanas y asiáti-
cas llevado por holandeses y franceses. Fueron precisamente los
franceses los primeros en introducir en Martinica las plantas de café
en 1723, y desde ese momento se extendió por las islas del Caribe y
desde allí al continente: Brasil, Colombia y finalmente Méjico. 

El café se clasifica en dos grupos de especies principales de
cuya mezcla obtenemos la bebida que consumimos. La arábica, que
alcanza el 70% del cultivo mundial, es la más conocida desde la
antigüedad, la más extendida y la más apreciada por su calidad y
sabor. Se divide en numerosas variedades y a ella pertenecen los
cafés de Colombia, Brasil, Méjico, Caribe, Kenia, Tanzania y sudeste
asiático. La otra especie es la robusta, cultivada en Asia y Africa, y se
cultiva en tierras bajas donde no prospera la arábica pero su grano
es de menor calidad.

El café, como los otros productos coloniales, se adquiría en los
comercios de ultramarinos, aunque curiosamente desde el siglo XIX,
cuando se generalizaron aquéllos, ya hubo establecimientos espe-
cializados exclusivamente en el tueste y venta de café, que en la
actualidad se mantienen sin grandes problemas de competencia,
con degustación incorporada en algunos casos y venta de cacao.

En estos comercios se tostaban los granos de café llegados de
América o Africa en calderas de hierro de forma esférica o de tambor
que se hacían girar sobre un fuego de carbón o leña para asegurar
un tueste uniforme a su contenido. El procedimiento se mantuvo
hasta principios de siglo y sigue hoy en vigencia, salvo que se han
modernizado los materiales y el combustible, y que el tueste se hace
en fábricas fuera del punto de venta, donde también se envasa el
café para su distribución (Fig. 26).

El café adquirido en el comercio podía ser molido en el momento
si el comprador lo pedía, en grandes máquinas de hierro formadas
por un tolva o embudo donde se echaba el grano, un mecanismo de
ruedas dentadas accionado por una gran manivela o rueda, y un
depósito donde se recogía el café molido. Estos molinos han estado
en funcionamiento hasta la década de 1960, cuando empezaron a
ser sustituidos por los eléctricos y junto a los grandes botes con el
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Fig. 27: Molinillos de café para mostrador de tienda. 1, De rueda. 
2, De manivela.

Fig. 28: Molinillo doméstico para café.

1 2
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nombre de las procedencias –Brasil, Colombia, Puerto Rico, Méjico,
Moka– eran los símbolos distintivos del comercio. También lo eran de
los mostradores de las tiendas de ultramarinos, junto al peso y a la
bomba de suministrar aceite a granel (Fig. 27).

No obstante, también había pequeños tostadores que reproducían
en miniatura el mecanismo de las grandes calderas y hacían girar
sobre las brasas unos tamborcillos con la cantidad deseada de café
que luego se guardaba cuidadosamente en latas. Sin embargo, su
uso no debía estar tan generalizado, pues para tostar el café en casa
se usaba simplemente una sartén, y hay un modelo de tostador
doméstico que tiene esta forma, provisto de tapa y con una manivela
en ella para removerlo. En el inventario de los bienes de la Duquesa
de la Victoria hecho a su muerte en 1878, entre el numeroso ajuar de
cocina no figura ningún tostador, pero sí tenían una máquina para
hacer mantequilla y una máquina de hojalata para moler café4. Estos
molinillos de café domésticos corrieron igual camino que los de las
tiendas, pues se han mantenido invariables hasta su sustitución por
los eléctricos. El de la Duquesa de la Victoria era de hojalata, pero
podían ser también de madera y se componían de las mismas piezas
que los grandes de comercio pero alojadas en una caja cúbica que
llevaba en la cara superior la tolva de carga y la manivela de mover el
engranaje de ruedas dentadas, y en la base un cajoncillo para reco-
ger el café molido (Fig. 28).

Con este café molido se hacía una infusión añadiéndolo al agua
que acababa de hervir en un puchero y dejándolo reposar durante un
rato para servirlo en una cafetera o en la taza directamente. Al servir-
lo era necesario filtrarlo con un colador de tela de forma cónica, la
manga del café, que retenía todos los posos. Desde el siglo XVIII las
cafeteras sólo eran el recipiente específico para servir el café, y
hasta mediados del siglo siguiente no comenzaron a hacerse las pri-
meras cafeteras de elaboración, formadas por dos depósitos super-

4 Inventario de bienes realizados en julio de 1878 ante el notario de Logroño Plácido
Aragón. A.H.P., P.7.460, f. 1.051 v. Cfrs. SANCHEZ TRUJILLANO, M.ª Teresa y
GOMEZ MARTINEZ, José Ramón.- Llares. La cocina popular en La Rioja en la
colección etnográfica del Museo de La Rioja. Logroño, Museo de La Rioja, 1998.
Págs. 15-16.
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Fig. 29: Cafeteras. 1 y 2, Para hacer café vertiendo agua hirviente.
3, Para servir en la mesa.

1

3

2
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puestos: el superior con el fondo perforado contenía el café sobre el
que se vertía el agua hirviendo, y el inferior recibía la infusión y per-
mitía su servicio a través de un largo vertedor. Este sistema es el que
perfeccionó Melitta a principios del siglo XX, incorporando una resis-
tencia para calentar el agua dentro del mismo aparato. El paso
siguiente en la elaboración del café se produjo en la Exposición de
París de 1855 al presentar la primera cafetera a presión, llamada per-
colador. También estaba formada por dos depósitos, pero en el infe-
rior hervía el agua y por presión atravesaba un filtro con café que se
depositaba en el superior. Unas y otras eran cafeteras de hojalata,
metal galvanizado o esmaltado que fueron definitivamente sustitui-
das a partir de 1933 cuando Alfonso Bialetti inventó la cafetera
exprés, comúnmente conocida como italiana que todos tenemos y
usamos en nuestras casas. De todos modos, cuando alguien quiere
hablar de un café al modo tradicional habla de café de puchero, que
hasta la década de 1950 era el único que se hacía y se tomaba en
casa. El café exprés era exclusivo de las cafeteras de los locales
públicos, elaborado a partir del agua hervida y vertida a nueve atmó-
feras de presión sobre el café molido (Fig. 29).

El resultado es una bebida negra, amarga, caliente y estimulante,
que se endulza al gusto con azúcar, se toma sólo o se acompaña
con leche, y a menudo es excusa para degustar pastas, dulces y ha
generado un sinfín de objetos y mobiliarios exclusivamente relacio-
nado con él: desde el juego de tazas donde se sirve y consume
hasta el local que también lleva su nombre, y fue el punto de arran-
que, en el siglo XIX, para toda la variedad de establecimeintos hoste-
leros que tenemos en la actualidad. Y en Logroño, aunque ya no se
conservan ninguno de aquellos cafés históricos, todavía se impregna
la ciudad de su aroma cada vez que el viento trae el olor de los tres
tostaderos que la rodean.
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Fig. 30: Rusos.

Fig. 31: Utensilios para adornar pasteles. 1, Manga pastelera. 2, Ruedecilla de
marcar

1

2
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3.2. El postre de los domingos

Aunque los hábitos de consumo han facilitado en los últimos
años la abundancia de dulces en cualquier día y en cualquier época
del año, aún se mantiene como costumbre festejar el descanso
dominical –o sabatino– con una comida más singular que termina en
un postre dulce. Un postre que se compra en las pastelerías o se
hace en casa, y es preciso constatar que aquellos que se compran
fuera rara vez tienen versión doméstica, y que hay determinadas
especialidades reposteras que nunca encontraremos en las vitrinas
de las pastelerías. Por eso no hay competencia, se recurre a unas u
otras sin problemas.

Así se compran pasteles grandes por unidades y pastelitos
pequeños al peso, canutillos de crema y petisús, merengues y milho-
jas, tartas y trenzas. La oferta es inacabable y para todos los gustos,
y en La Rioja se reparte con generosidad desde un extremo a otro
con renovación continuada que satisface a todos los golosos. Son
características las trenzas hojaldradas con crema y nueces de
Logroño; los pasteles de arroz; los turcos; los rusos de Alfaro (Fig. 30).
A ellos se ha incorporado la tarta de la vendimia, de reciente crea-
ción, para celebrar las fiestas de San Mateo como prueba de que la
inventiva en materia de dulces no está agotada (Fig. 31).

Pero si la preferencia personal es eleborar el propio postre, los
más característicos son los de frutas, los de leche y huevo, y los fri-
tos. Y aquí vamos a exponer algunas recetas cuya elaboración es
característica, aunque no exclusiva, de las cocinas riojanas.

3.2.1. Postres de frutas

Son postres característicos de temporada y los de melocotones y
peras obedecen a la abundancia que a final de verano ofrecen los
frutales de La Rioja.
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– Fresas al vino
Fresas maceradas en vino, en una proporción de vaso un peque-

ño por kilo y endulzadas con azúcar.

– Melocotones al vino
Melocotones troceados y macerados en vino tinto, en igual pro-

porción que la receta anterior, acompañado con azúcar y canela en
rama.

– Peras al vino
Peras de carne dura cocidas enteras en vino en igual proporción

que las anteriores, con una cucharada de azúcar por unidad y canela
en rama, hasta conseguir un almíbar espeso que cubra y tiña por
igual todas las frutas.

No vamos a describir la receta de las manzanas asadas o de la
compota de manzana por ser conocida en todas partes, pero en
La Rioja, a finales del verano y principios del otoño, cuando se ha
vendido la cosecha de manzanas, queda aún suficiente fruta en los
árboles para que la familia, amigos, y cuantos quieran aprovechar
esta abundancia residual, dispongan de este superavit cuya recolec-
ción no es rentable por dificultad de acceso o escasez de tamaño. Y
así, extendidas en los altos y en las despensas, se conservan para
su consumo en fresco, pero también es ocasión de añadirles azúcar
y meterlas en el horno o cocerlas. 

3.2.2. Postres de leche y huevo

Los más característicos son los flanes y las natillas, pero inclui-
mos también en este grupo otros derivados de otros excedentes,
que sólo la repostería industrial con productos pasteurizados ha
podido sustituir en parte.

– Flan
Para medio litro de leche, 5 huevos y 5 cucharadas de azúcar.



53

Se baten los huevos, se añade la leche y el azúcar y la mezcla se
echa en un molde previamente caramelizado que se pone al baño
María dentro del horno fuerte para que cuaje. Estará hecho cuando
la superficie aparezca seca, pero se puede comprobar su punto
introduciendo una aguja larga que al sacarla salga limpia. Los mol-
des característicos de los flanes familiares eran para 6 u 8 raciones,
que se dejaban enfriar y se volcaban sobre una fuente para servirlo.

– Natillas

1 litro de leche, 6 yemas de huevo, 100 gramos de azúcar y una
cucharada de maicena y canela.

Se baten las yemas, se añade la leche, el azúcar y la maicena y se
mezclan bien al baño de María sin dejar de remover hasta que vaya a
alcanzar el punto de ebullición y tenga una consistencia de crema
suave y homogénea. Se vierte en una fuente o en cuencos individua-
les y se deja enfriar. Se sirve con canela espolvoreada en la superficie
y se puede acompañar de barquillos o bizcochos de soletilla.

– Arroz con leche

1 litro de leche, 200 gramos de arroz, 4 cucharadas colmadas de
azúcar, canela y limón.

Se pone a calentar la leche con el azúcar, canela en rama y la
cáscara de un limón, y antes de que rompa a hervir se echa el arroz
para que cueza todo junto y adquiera la consistencia de una sopa
muy espesa o un arroz caldoso. Se vierte en una fuente o en cuen-
cos individuales, se espolvorea con canela y se deja enfriar.

– Hormigos

Las cantidades varian en función del total de hidromiel consegui-
da y aquí la experiencia y el gusto particular marca el resultado final.
Es un postre típico de primavera cuando se castran las colmenas
para obtener la cosecha anual de miel y el ingrediente básico es el
agua obtenida de lavar los opérculos y los panales después de su
escurrido y prensado para obtener el máximo rendimiento de miel.
Este agua, bien colada, se pone a hervir para reducirla y cuando
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empieza a adquirir consistencia de almíbar se añade harina para
hacer una mezcla semejante a las natillas. Algunas recetas incorpo-
ran leche en este momento y otros frutos secos, sobre todo nueces,
cáscara de limón o naranja, y anís. Esta crema espesa se vierte en
una fuente y se puede consumir en el momento con canela espolvo-
reada como las natillas, o se deja enfriar y se corta en cuadros que
se comen en seco con azúcar espolvoreada.

3.2.3. Frutas de sartén

Con este nombre se conocen desde antiguo a los dulces fritos y
tienen en su mayoría relación con alguna celebración religiosa. En el
siglo XVI Ruperto de Nola recoge bajo este epígrafe diversas recetas,
y entre ellas, las torrijas.

– Torrijas
Pan del día anterior cortado en rebanadas, y leche y huevos en

función de la cantidad de pan, porque se puede añadir a medida que
sea necesario. Azúcar, canela y limón.

Se calienta la leche con canela en rama, cáscara de limón y azú-
car al gusto (4 cucharadas colmadas para 1,5 l. de leche), y se calan
las rebanadas. Se rebozan en huevo y se fríen. Al sacarlas de la sar-
tén se espolvorean con azúcar mezclada con canela en polvo, y se
dejan enfriar. Son postres característicos de determinadas fiestas
exclusivamente, que en La Rioja suelen ser los Carnavales, San José
en Logroño y Semana Santa en la comarca de Calahorra, aunque por
influencia de otros lugares, principalmente de su consumo masivo en
estos días en la mayor parte de España, algunas pastelerías de
Logroño las hacen ya de forma habitual en esta época.

– Leche frita
Para 1 litro de leche, 18 cucharadas rasas de harina y 9 colmadas

de azúcar. Huevos y canela.

En un cazo o cazuela se mezcla la harina (resultará más suave y
más fina si se sustituye por maicena) y el azúcar, y se empieza a
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incorporar un poco de leche en frío para hacer una pasta homogénea.
A continuación se añade el resto de la leche que se ha calentado pre-
viamente y se remueve continuamente sobre el fuego hasta conseguir
la consistencia de una papilla espesa, suave y sin grumos. Se vierte
en una fuente de fondo plano y preferiblemente rectangular y se deja
enfriar. Cuando está bien fría se corta en trozos que deben tener con-
sistencia para su manejo, se rebozan en huevo y se fríen. Al sacarlos
de la sartén se espolvorean con azúcar mezclada con canela.

– Artaguitones

Pan rallado, huevo, leche, azúcar y canela en relación con la can-
tidad de pan.

Se moja el pan en huevo batido hasta hacer una pasta consisten-
te de la que se toman pequeñas porciones con una cuchara o un
tenedor, como si fueran pequeñas croquetas, y se fríen. En un cazo o
cazuela se calienta leche con azúcar al gusto, canela en rama y cás-
cara de limón, y se echan en ella los fritos que deben quedar como si
fuera su salsa. Se sirve en una fuente y se consume en frío.

Este postre es conocido en Castilla como obispos, y en La Rioja
se hace sobre todo desde el Iregua al Cidacos con carácter general
o vinculado a alguna fiesta. En la zona de Arnedo se comen en
Semana Santa, pero en Quel reciben el nombre de juanguila.

– Hojarascas

1 kg. de harina, 6 huevos, 6 cucharadas de azúcar, 1 taza de
leche, 1 taza de aceite y limón.

Se pone la harina en la mesa y abriendo un hueco en su interior
se incorpora el aceite y se amasa, después los huevos, el azúcar, la
leche, y la ralladura de corteza de limón. Se vuelve a amasar y con el
rodillo se extiende hasta conseguir una lámina delgada, que se corta
en rectángulos y se fríe. Se sirven frías espolvoreadas con azúcar. Es
un postre típico de la familia de los pestiños y hojuelas, y en El Villar
de Arnedo es típico de las fiestas de la Anunciación.
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– Flores o floretas
Tiene una masa similar a las hojarascas, pero su ejecución hace

de él un postre muy distinto. Para una docena de huevos se emplean
12 cucharadas de harina, 4 de azúcar y una taza de leche.

Se baten los huevos, se añade la harina, el azúcar y la leche y se
hace una mezcla con consistencia de papilla muy clara. Se calienta
el aceite y se introduce en él el molde con forma de flor o estrella
para que se engrase y se dilate, y así, caliente y engrasado, se intro-
duce en la mezcla para impregnarlo y se vuelve a la sartén donde la
masa se hinchará y se soltará del hierro. Así sucesivamente hasta el
final. Al sacar las flores de la sartén, se espolvorean con azúcar y se
dejan enfriar.

– Cañas
En este caso, el procedimiento es similar al de las flores, aunque

la masa varía de ingredientes que están en proporción a la cantidad
deseada. Así, se toman dos medidas iguales de acite y vino dulce o
moscatel que se mezclan, y se les añade harina para conseguir una
papilla clara. En ella se introducen trozos de caña de unos 10 cm.
aproximadamente, cortados y conservados para la ocasión, que se
impregnan en ella y se fríen. Igual que con las flores, la masa se hin-
cha y se suelta en la fritura extrayéndose las cañas al sacarlas de la
sartén. Se espolvorea con azúcar y se sirven fríos.

Es un postre de la zona de Cervera donde el empleo de cañas es
habitual en la elaboración de muchas artesanías.

– Buñuelos
125 gramos de harina, 1/4 litro de agua, 50 gramos de manteca 3

huevos, sal y azúcar.

Se calienta el agua con una punta de sal y la manteca hasta que
rompa a hervir, se añade la harina y se amasa y sobre ella se van
incorporando de uno en uno los huevos, hasta conseguir una masa
suave y consistente de la que se van tomando con una cuchara o
tenedor porciones en forma de bola que se fríen. Al sacarlos de la
sartén se espolvorean con azúcar y se sirven fríos.
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Es fritura típica de fiestas patronales compradas en las churrerías
ambulantes que recorren los pueblos, pero en La Rioja Baja se hacen
en las casas para celebrar San José. Recientemente se está genera-
lizando la costumbre de muchos lugares de España de tomarlos
como postre en Todos los Santos, pero en este caso como elabora-
ción de pastelería rellenos de crema o nata.

3. 3. El chocolate

Dentro de los dulces, el chocolate tiene capítulo propio porque en
la variedad de presentaciones y formas de consumirlo no tiene com-
petencia.

El chocolate, tal y como hoy lo conocemos, es el resultado de
moler la almendra de cacao, mezclada con azúcar y hacer una table-
ta dura que se puede fundir para tomarlo como bebida o hacer las
más tentadoras golosinas. Sin embargo, el origen de este dulce nada
tenía de eso y era por el contrario una bebida amarga de cacao fun-
dido mezclado con harina de maíz y chile que consumían tibia o fría
los mayas y aztecas en sus ceremonias religiosas.

Se obtiene de un árbol que produce grandes frutos en forma de
piña o de pequeño melón nacidos directamente del tronco, que
encierran en su interior un conjunto de gruesas semillas marrones
envueltas en una pulpa blanca y dulce. Estos granos o almendras de
cacao fueron considerados como moneda por los pueblos precolom-
binos y de su molturación se obtenía la bebida ritual que conoció
Cortés. Fue él quien la trajo a España en 1528, pero en su receta ori-
ginal no tuvo éxito hasta que se descubrió que añadiéndole azúcar y
en caliente se adecuaba más a nuestro paladar, y así se convirtió en
una bebida de uso casi exclusivamente de la corte española de la que
se guardaba celosamente su ingrediente básico. Hasta que en 1606
Francesco Carletti descubrió cuál era ese secreto y llevó a Italia las
primeras almendras de cacao. A lo largo del siglo XVII se fue exten-
diendo por Europa hasta convertirse en el XVIII en la gran bebida de
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moda. Dulce, espesa y caliente, con innegables valores nutritivos y
estimulantes, llegó a generar sus propios recipientes para su prepara-
ción y para su consumo. Porque es entonces cuando se generaliza la
chocolatera para fundir en su interior la tableta. Es también cuando se
modifican las tazas habituales para darles una forma cilíndrica, más
alta y estrecha para conservar mejor el calor, que reciben el nombre
de jícaras. Y es también cuando el Marqués de Mancera inventa los
platos con un reborde sobresaliente en el centro para ajustar en ellos
la jícara, llamados por ello mancerinas, para evitar que se derramara a
lo largo de las conversaciones y tertulias donde se consumía, como
ocurrió un siglo después con el café.

En el siglo XIX, la fabricación del chocolate entra en una nueva
fase de industrialización para mejorar la molturación del grano, la
separación del polvo y la manteca de cacao y la incorporación del
azúcar. En España surgen fábricas de chocolate por todas partes,
pero la renovación más profunda vino de los suizos Nestlé y Lindt
al añadir leche a la mezcla y convertirlo en lo que hoy todos cono-
cemos.

El cacao se divide en tres variedades básicas. La de mayor cali-
dad y de menor producción es el cacao criollo originario de América
y especialmente de Venezuela que es su principal productora. Su
árbol exige numerosos cuidados y su rendimiento es escaso, redu-
ciendose al 5-10% de la producción mundial, pero de extrema cali-
dad, reservado para coberturas de chocolate, es decir, los bombo-
nes y tabletas más caras. La más abundante, en cambio, es la varie-
dad de cacao forastero, muy resistente y cultivado en todas las áreas
de la producción de cacao, alcanzando el 80% del total. Es el cacao,
por tanto, para consumirlo en polvo o para hacer tabletas con leche,
es decir, el consumo mayoritario.

Hay una tercera variedad de cacao híbrido cultivado en la isla
caribeña de Trinidad y llamado por ello trinitario. Es el resultado del
criollo autóctono cultivado en las colonias españolas que fue arrasa-
do por un ciclón, y la hibridación espontánea de los supervivientes
con los cacaos forasteros que se emplearon para recuperar las plan-
taciones. Esta variedad produce un cacao de calidad que reúne las
mejores cualidades de las dos variedades originarias, aunque su pro-
ducción sólo alcanza al 10-15% del total.



59

La recolección de las piñas de cacao tiene lugar entre octubre y
marzo, según su variedad y localización, pero antes de su envasado
en sacos para su distribución a las fábricas de chocolate, experimen-
ta unos procesos comunes en las mismas instalaciones de la planta-
ción. Comienza con la extracción de los granos de cacao, seguida de
su fermentación al sol, a través de la cual la pulpa se transforma en
ácido acético y se evapora dejando libres los granos. La fermenta-
ción dura dos o tres días en el cacao criollo tras los cuales tiene que
secarse el grano, y más de una semana en el cacao forastero aunque
el secado se produce de forma simultánea. Y tras la fermentación y
el secado, los granos están listos para su envío a las fábricas.

En las chocolaterías artesanas o en las fábricas chocolateras los
granos de cacao pasan por un primer tratamiento de tostado en hor-
nos semejantes a los de café para poder eliminar la cascarilla exte-
rior en una segunda vez fase de cascado. Eliminada ésta, queda a la
vista el fruto comestible del cacao que se pasa a una decisiva fase
de molido para convertirlo en polvo y extraer la manteca de cacao.
De ella depende el brillo, textura y la característica fractura del cho-
colate en tableta y llega a alcanzar el 50%. El molido del cacao se
hacía en metates americanos de piedra, que ya hemos descrito en la
molturación de la almendra. Una piedra de fabricar chocolate con su
mano de madera tenía José Boliaga al hacer inventario de sus bienes
en 17255, y da origen a la expresión chocolate a la piedra como sinó-
nimo de calidad artesanal.

La fricción del rodillo de piedra presionando las almendras de
cacao producía el calor suficiente para que se fundiese la manteca a
32-35º y pudiese separarse del polvo. Sin embargo, esta separación
efectiva no se produjo hasta la incorporación de las primeras máqui-
nas industriales en el siglo XIX, cuando se sustituye el movimiento
manual del molino por un mecanismo hidráulico y mediante calor se
puede separar el polvo de la manteca.

5 Inventario de los bienes de José Boliaga en Cenicero a 17 de octubre de 1725,
ante José de Santacana Caballero. A.H.P., C.ª 2.571, f.26 r. Cfrs. SANCHEZ TRU-
JILLANO, M.ª Teresa y GOMEZ MARTINEZ, José Ramón.- Llares. La cocina popu-
lar en La Rioja en la colección etnográfica del Museo de La Rioja. Logroño, Museo
de La Rioja, 1998. Pág. 11.
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Fig. 32: Tablas de picar chocolate.
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Después del molido se procede a las mezclas de cacao de distin-
tas variedades, a la incorporación del azúcar y la leche, y a propor-
cionar las cantidades deseadas de polvo y manteca. Al final se obtie-
ne un producto en dos presentaciones básicas: en polvo y en table-
ta. Para hacer estas últimas se fundía de nuevo la mezcla obtenida y
se vertía en moldes que se ponían a enfriar rápidamente para obte-
ner su brillo característico, y así estaba listo también para su consu-
mo como bebida, como ingrediente de pastelería, o para la elabora-
ción de exquisitos bombones.

El chocolate para hacer a la taza se presenta en tabletas de color
marrón oscuro, casi negro, sin adicción de leche, que se corta en
pequeños trozos y se funde en la chocolatera. Para cortarlas, a partir
del siglo XVIII se idearon unas pequeñas tablas con una cuchilla articu-
lada en su superficie con las que se hacían laminillas o virutas que se
fundían más fácilmente en las chocolateras6 (Fig. 32).

Esta es otra pieza nacida en la época, con característica forma
periforme provista de un largo mango y cerrada con una tapa perfo-
rada en el centro y atravesada por el molinillo o mano de chocolatera.
En ella se ponía el chocolate para fundirlo sobre el fuego y al añadir
la leche entraba en funcionamiento su inseparable molinillo hecho de
madera y formado por un pequeño cilindro cubierto de profundas
estrías verticales al final de un largo mango que se hace girar entre
ambas manos y produce con movimientos continuos una mezcla
espesa, suave y homogénea dispuesta para servirla (Figs. 33 y 34).

Las chocolateras forman parte del ajuar metálico de las cocinas
desde el siglo XVIII, hechas generalmente de cobre o latón. En el XIX
se empezaron a hacer de hierro fundido y algunas alfarerías de bue-
nos barros refractarios, como las gallegas, zamoranas o salmantinas,
también han hecho chocolateras con el interior vidriado. En cambio
en La Rioja, que ha proporcionado buena cacharrería de barro para
el fuego, no presenta este tipo entre sus producciones alfareras y

6 Un picador de chocolate aparece en el Inventario de los bienes de Juan Castillo,
Alfaro 1867-1868, ante. Domingo Rueda. A.H.P., Protocolos, sig. 6.848. Cfrs. ob.
cit., págs. 13-15.

7 Pertenece a la colección de Enrique Martínez Glera a quien agradezco el dato.
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Fig. 33: Chocolateras. 1, De cobre.
2, De latón con patas de
hierro. 
3, De hierro. 
4, Del alfar de Lumbreras.
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Fig. 34. Molinillos de chocolatera.
1, De disco entero. 
2, De disco suelto. 
3, De maza entera. 
4, De maz suelta. 
5, Con maza de porcelana.
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Fig. 35: Elaboración de bombones
con chocolate negro y cho-
colate blanco.
1, Llenado del molde con
chocolate negro.
2, Vertido del chocolate
blanco.
3, Extensión con espátula
del chocolate blanco.
4, Vaciado del molde.
(Fotos L. Cárcamo).
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Fig. 36: Moldes para hacer bombo-
nes. 

1, De hojalata para cordero.
2, De hojalata para gallina.
3, De peltre para fresa.
4, De peltre para castaña.
5, De peltre para pera.
6, De peltre para pez.
7, De peltre para plátano.

3

5 6



66

Fig. 37: 1, Anuncio de la Fábrica de
Chocolates de Arnedillo.
2, Bote de la Fábrica de
Chocolates de Munilla.
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sólo conocemos un ejemplar del horno serrano de Lumbreras7.
Si el chocolate se va a emplear en bombones, la calidad ha de

ser extrema y en su elaboración se juega con la facilidad de su fundi-
do y la rapidez de su enfriamiento, lo que permite superponer capas
de distintos sabores, incorporar licores o frutos secos. El proceso
básico es la fusión del chocolate en un cazo, el relleno de los moldes
–que antiguamente eran de metal o de madera– con las formas más
diversas, y el enfriamiento rápido antes de recibir el segundo ingre-
diente o tras el relleno completo del molde (Figs. 35 y 36).

La costumbre de tomar chocolate se mantiene en la actualidad
como una deliciosa bebida estimulante y nutritiva y como una forma
de significar algunas fiestas. En La Rioja se celebra con chocolata-
das colectivas las fiestas de San Blas, Carnaval y, sobre todo, San
Juan, que por ello recibe el nombre de chocolatero, pues en la noche
de la víspera o en la mañana del santo se organizan fiestivas reunio-
nes acompañadas de abundantes tazas de chocolate. Al margen de
estas dulces celebraciones, en Logroño no han faltado nunca las
chocolaterías para el consumo habitual de una buena taza, y La
Rioja se cuenta entre esas provincias que tuvieron fábricas de cho-
colate desde principios del siglo XIX en Torrecilla de Cameros8,
Arnedillo y Aguilar del Río Alhama, pero fue la Las Bargas de Munilla
la que alcanzó mayor prestigio, pues fue proveedor de la Casa Real
con Alfonso XII, y alcanzó Medallas de Oro en las Exposiciones
Nacionales e Internacionales de 1871, 1880 y 1888. (Fig. 37)

8 El 13 de agosto de 1816 tiene lugar en Torrecilla de Cameros el examen de
maestro chocolatero y confitero de Benito Villar por parte de Vicente Martínez de
Laguna «maestro examinado y único examinador de esta Villa», ante el Escribano
Eusebio Luis Pascual. A.H.P., P.7.302, f. 17-18. Agradezco este dato y su docu-
mentación a Micaela Pérez Sáenz, Directora del Archivo Histórico Provincial de
La Rioja.



68

Fig. 38: Heladera y su despiece. 
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3.4. Helados y barquillos

El consumo de helados parece que va asociado de forma implíci-
ta a su adquisición en obradores especializados. Sin embargo, el
helado es una delicia sobre todo en días calurosos que tuvo su ori-
gen en las grandes cocinas domésticas. Los romanos conocieron los
helados fabricados a partir de la nieve que recogían en invierno y
almacenaban para su utilización en verano. Costumbre que conser-
varon los árabes y que se ha mantenido hasta principios del siglo XX,
cuando los comerciantes de nieve bajaban su producto desde la sie-
rra a las ciudades a lomos de caballería en aguaderas bien protegido
con paja. En algunos casos desde los neveros que no se derretían
hasta bien entrado el calor, y en otros desde los pozos de nieve o
neveras, excavados en la profundidad del suelo y protegidos con fal-
sas bóvedas que conservaban el frío. En La Rioja se conservan neve-
ras repartidas de un extremo a otro, tanto en el valle como en la sie-
rra, dentro de las poblaciones y en el monte, como testimonios del
empleo histórico del frío natural en la elaboración de determinados
alimentos9. Y es que sin el hielo o la nieve el helado no llegaría a ser
lo que es, o lo que fue, pues la congelación de la leche se hacía,
hasta la domesticación del frío que hoy todos utilizamos, por su con-
tacto con aquéllos, batiéndola continuamente hasta que la mezcla
alcanzara un grado de enfriamiento uniforme.

Así, a mediados del siglo XIX, se inventaron las heladeras para
facilitar esta labor a las cocineras de las grandes casas o los peque-
ños artesanos que empezaban a comercializar su golosina.

La base de un helado tradicional –aparte del hielo o la nieve– es la
leche endulzada con azúcar y mezclada con ingredientes que le dan
sus sabores característicos, sobre todo vainilla, fresa o chocolate, a
los que ahora se añaden un sin fin de otras frutas o frutos secos.

Esta mezcla, dentro de su recipiente, se introducía a su vez en
otro que contuviera el hielo o la nieve y se removía constantemente

9 Los pozos de nieve (neveras) en la Rioja, por Antonino González Blanco y otros.
Zaragoza, Caja de Ahorros de Zaragoza, Aragón y Rioja, 1980.
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Fig. 39: Heladeras de transporte.
1, Recipiente.
2, Con la funda de corcho.

Fig. 40: 1, Hierros para
obleas.
2, Barquillos.
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2
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para conseguir su congelación homogénica. La heladera del XIX con-
sistía en un recipiente cilíndrico de metal con su tapa y encajado en
el interior de un cubo de madera de diámetro mayor para rellenar con
hielo el espacio entre uno y otro. El depósito interior, que recibía la
mezcla, llevaba dentro un juego de aspas que se movían desde el
exterior con una manivela acoplada a la tapa, de modo que al hacer-
las girar la batía y congelaba dándole una textura cremosa sin agujas
de hielo (Fig. 38).

Con estos instrumentos los heladeros ambulantes alegraban las
fiestas de los pueblos hasta bien entrado el siglo XX, cuando los
carritos de helado suministraban su mercancía sólo en las ciudades,
en los parques y jardines de las ciudades, al servicio de una clientela
que acompañaba su paseo con el refrescante dulce. Estos carritos
transportaban su mercancía desde pequeños obradores, alojada en
dos o tres depósitos para otros tantos sabores, ocultos en el interior
de un gran cajón lleno de hielo y tapado con brillantes tapas metáli-
cas, junto a las que se conservaban los dosificadores de bolas y los
barquillos para acompañarlos.

Las heladerías, hasta mediados del siglo XX, eran verdaderamen-
te escasas y cuando se adquiría en ellas el helado para consumirlo
en casa, se suministraba en recipientes metálicos protegidos con
corcho que servía de aislante y mantenía su temperatura hasta la
hora de su consumo. Era, como con tantos envases de la época,
necesaria su devolución (Fig. 39).

Por su parte el barquillo parece que es el recipiente natural y
comestible del helado, pero también tiene su propia autonomía en
las costumbres que rigen su degustación.

Su elaboración se basa en una mezcla de harina y agua muy lige-
ra a la que se añade azúcar y canela, aunque las recetas incluyen
también huevos, leche, vainilla, anís o corteza de limón. Esta masa,
llamada batido, con consistencia de papilla, se vierte en una finísima
capa sobre una plancha engrasada y caliente para que se tueste pri-
mero por una cara y luego por la otra, y se deja enfriar adquiriendo
entonces su característico aspecto rígido y quebradizo.

Sin embargo los barquillos se prestan a texturas y formas diferen-
tes a partir de esta elaboración básica. Lo más común es que tenga
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Fig. 41: Procesión de La Rueda en Santo Domingo de la Calzada. (Foto L. Cárcamo).



73

una superficie con dibujo de retícula en relieve que se consigue pre-
sionando la masa entre dos moldes previamente calentados al
fuego. Estos moldes están formados por dos planchas rectangulares
o circulares de hierro, articuladas entre sí y provistas de dos largos
mangos para abrirlas y cerrarlas como una tijera y manejarlas sobre
el fuego (Fig. 40). De ellas salen barquillos rectangulares o circulares
que pueden presentarse en esta forma, pero también pueden doblar-
se por la mitad en forma de semicírculo o en cuartos y, sobre todo,
enrollarse formando cilindros o canutillos de distintos tamaños. Para
ello, nada más sacar el barquillo de la plancha y antes de que se
enfríe y pierda su flexibilidad, se enrolla sobre un palo el palo barqui-
llero, de cuyo grosor varía el tamaño de los canutillos. Por un proce-
dimiento parecido, sobre un molde cónico, se hacen los cucuruchos
para helados.

Los barquillos tienen su origen en la oblea, que es su forma bási-
ca y elemental como una delgada torta circular y que a su vez deriva
del pan ácimo de consumo común entre árabes y judíos. Es la
misma fórmula de la hostia eucarística y sabemos por los hierros
conservados que empiezan a hacerse en época gótica. Como dulce
aparecen citados en descripciones literarias del siglo XVI bajo el tér-
mino de suplicaciones, para designar a los más finos, y en los bode-
gones barrocos encontramos cajas o bandejas de obleas circulares y
barquillos tubulares junto a todo tipo de manjares y golosinas.

En la gastronomía tradicional se observan dos grupos muy dife-
renciados: el de las obleas circulares características de Castilla y
sobre todo de las provincias más occidentales –Zamora,
Salamanca, Valladolid–, y el de los barquillos enrollados de abun-
dante consumo en Levante por su vinculación con el helado. Pero
en cualquier caso su arraigo está en costumbres urbanas y sólo en
determinadas fiestas rurales aparecen los vendedores ambulantes
de ambos productos.

Las obleas, quizá por su amplia superficie plana, se prestan a su
decoración en relieve, a partir de moldes con el dibujo en hueco, de
temas variadísimos: geométricos de composición circular, vegetales,
edificios o monumentos representativos y religiosos. Estos últimos
están vinculados en su mayoría a la celebración de una fiesta con-
creta. En La Rioja sólo se hacen obleas con este sentido festivo-reli-
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Fig. 42: Barquillero. (Foto L. Cárcamo).
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gioso en las fiestas de Santo Domingo de la Calzada para colgarlas
en la rueda que sale en procesión el 12 de mayo y consumirlas
exclusivamente en esos días (Fig. 41).

Es más común el consumo de barquillos enrollados y obleas
dobladas cuya venta está ligada al barquillero que recorría parques y
jardines cargado con su frágil mercancía. En un brazo llevaba una
amplia cesta con barquillos más grandes expuestos al aire, sin
envolver, y los canutillos más pequeños en paquetes de docena o
media docena, envueltos en papel de seda de vivos colores. A veces
cubría la cesta con un trozo de gasa para protegerla de las moscas,
que levantaba ante los expectantes ojos de los niños con ceremonia
de director de escena. Pero además, en la espalda llevaba colgada la
barquillera, que añadía el riesgo del juego a la compra del barquillo.
La barquillera es un gran recipiente cilíndrico, de metal, siempre pin-
tado de rojo, con una singular tapa que lleva acoplada una ruleta de
brillante latón, con una larga lengüeta o tablilla que se hace girar
sobre un anillo de números pintados. El juego consistía en que el
comprador, por un precio fijo, ponía en funcionamiento la ruleta y
obtenía los barquillos que la ruleta decidía al pararse sobre los
números. Pero el juego también tenía su riesgo, porque intercalados
entre los números había cuatro puntos llamados clavos en los que se
perdía el importe y no se obtenía barquillo alguno (Fig. 42).

El barquillero, con su cesta y su barquillera, ha animado los pase-
os hasta la década de 1960, a partir de la cual empezó a desapare-
cer hasta no ser más que una atracción testimonial en aquellos luga-
res donde aún se le ve.

En Logroño hubo dos barquilleros que han llegado hasta nuestros
días. El más antiguo era Ruiz en la calle del Cristo que también tenía
obrador de helados y cuyo último representante, Antolín Ruiz, Tolín,
alegraba la vista de los niños cuando se dirigía con su producto al
Espolón. Durante toda su vida se le ha visto con su guardapolvo gris
llevar el carro de golosinas, aunque cada vez faltaban más sus pro-
ductos artesanos, sustituidos por caramelos y golosinas industriales,
hasta establecer en sus últimos años un puesto fijo de venta al
amparo de una conocida marca de helados.

El otro barquillero tenía su obrador en la Avenida de Navarra y
vendía su producción de helados y barquillos bajo el nombre de
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Fig. 43: Churrera. 
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La Montañesa en un carrito de helados bajo los árboles de la Glorieta
de Doctor Zubía. Los que eran niños en los años 60 y 70 todavía
recuerdan su obrador en un semisótano con las ventanas abiertas
que atraían su golosa atención y donde se podían adquirir barquillos
de todo los tamaños. Entre ellos elaboraba obleas con miel, que
también son comunes de otros lugares de barquillos, y eran una
especie de milhojas de obleas untadas con miel aplicada con una
brocha y superpuestas hasta formar un alto montado que apenas
cabía en la boca de los muchachos.

De todos estos obradores artesanales nada queda en la actuali-
dad, salvo las viejas recetas de barquillos en una moderna fábrica
del Polígono Industrial de Arrúbal y dos heladerías que todos los
veranos deleitan con sus propias especialidades los veranos de
Logroño. 

3.5. Churros calentitos

Los churros son posiblemente el frito más común relacionado
con los dulces que curiosamente no lleva azúcar en su masa.
Además su consumo goza de la cotidianidad de un alimento habitual
y de la excepcionalidad de las celebraciones festivas, pues cualquier
día del año se pueden adquirir para comerlos solos o mojados en
una taza de café o chocolate, pero también son símbolo de fiesta y
su olor está directamente relacionado con el jolgorio y bullicio de una
verbena, una feria, o unas fiestas patronales.

Los churros se hacen con agua y harina a partes iguales, una
punta de sal y un chorrito de aceite. Pero, como en el pan, el agua
ha de calentarse previamente con la sal y el aceite, y sobre ella se
vierte la harina para amasarla hasta conseguir una bola homogénea
que está lista para freír. Y para ello es imprescindible la churrera que
da forma peculiar a este producto de cuerpo largo y estrecho y
cubierto de profundas estrías. La churrera es un ancho tubo de hoja-
lata con uno de sus extremos libres para permitir su llenado y el otro
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Fig. 44: Churros. 
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cerrado con una boquilla que lleva en el centro un orificio en forma
de estrella, de mayor o menor diámetro. A lo largo del cuerpo de la
churrera tiene dos pequeñas asas perpendiculares y contrapuestas
para cogerlo con ambas manos. En este tubo se introducía la masa y
se presionaba con un rodillo de madera a modo de émbolo hasta lle-
varla el extremo perforado por donde salía el churro que se hacía
caer sobre el aceite hirviendo de la sartén. Durante esta operación la
churrera se mantenía con ambas manos y con el estómago o el hom-
bro, según su tamaño, se presionaba la masa haciéndola caer con
un movimiento giratorio para formar una característica forma de lazo,
de churro, que se cortaba con un rápido gesto del índice derecho y
se seguía de nuevo con el siguiente. Una vez llena la sartén se volví-
an y extraían con ayuda de una larga varilla de hierro terminada en
gancho y un palo que a fuerza de usarlo terminaba adquiriendo una
pátina brillante inconfundible (Fig. 43).

Los churros, aunque también se hacían en las casas, eran espe-
cialidad de profesionales que tenían como actividad única y específi-
ca su elaboración, compartida a veces con la freiduría de patatas y
ejercida en establecimientos fijos –las churrerías– o ambulantes, que
iban de feria en feria, de fiesta en fiesta, anunciando su presencia
con su humo y su olor. De modo que cuando hablamos de churros
evocamos la imagen del churrero con su gran delantal blanco lleno
de harina haciendo o extrayendo los churros de la sartén, que depo-
sitaba en una amplia bandeja de hojalata donde otra persona, gene-
ralmente su mujer, los ensartaba en un junco cuyos extremos anuda-
ba cuidadosamente y se los entregaba al comprador, espolvoreados
o no de azúcar según el gusto.

Con igual churrera pero cambiando la boquilla a una de orificio
mayor se hacían las porras, aunque en este caso, al aumentar el gro-
sor, el churrero trazaba con la masa una gran espiral continua hasta
llenar la superficie de la sartén, que freía entera y la extraía de igual
manera, para ser cortada en trozos regulares al despacharla.

A partir la década de 1970, estas elaboraciones han cambiado en su
elaboración a raíz de la mecanización de la churrera, sustituida la tradicio-
nal de hojalata por una máquina que dosifica sobre el aceite churros de
igual tamaño en forma de herradura cerrada o de barrita recta que nece-
sariamente se sirven en cucurucho, olvidado ya el viejo junco (Fig. 44).
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Fig. 45: Cuenco y cazo garrapiñero. 
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Con este delicioso frito, que no hay que esperar a que se enfríe
para consumirlo, se sigue acompañando una taza de café en un
desayuno cotidiano, o de chocolate en meriendas y reuniones, en
chocolatadas festivas y chocolatadas de celebración. Pero también
se consume en solitario paseando entre las casetas y las atracciones
de feria de unas fiestas patronales.

3.6. A la rica garrapiñada

Junto a los churros, las almendras garrapiñadas son símbolo de cele-
braciones del santo patrón despachadas en puestos ambulantes junto a
otros dulces menudos, peladillas, confites, pirulís, caramelos y garban-
zos torrados, hasta el punto de que almendrero es sinónimo de feriante,
de vendedor que va de feria en feria con sus productos, los que sean.

Las garrapiñadas son almendras caramelizadas en cuencos o
cazos de fondo semiesférico especiales para ello, donde se funde el
azúcar y se adhiere a ellas dándoles una típica superficie granulosa y
pegajosa. La caramelización se hace simplemente con azúcar, aun-
que algunos almendreros incorporan a ella colorantes de uso alimen-
ticio para darles un tono marrón o rojo.

Como los churros, las almendras garrapiñadas son elaboraciones
profesionales de sencilla ejecución en las que el almendrero removía
o volteaba en el aire las almendras hasta que tomaban la costra de
caramelo deseada. Por eso necesariamente el recipiente debía ser
de fondo semiesférico, sin aristas, donde se pudiera acumular el
caramelo y provisto de asas para agitar y hacer saltar las almendras
en su interior. Aunque procedimiento tan simple permite afrontar la
elaboración en casa y así aparecen en los inventarios domésticos
garrapiñeras o cuencos garrapiñeros junto a calderas, chocolateras y
jarras como un objeto distinto y de uso específico. Una garrapiñera
de azumbre remendada y vieja..., y tres garrapiñeras algo andadas de
cabida de dos o tres azumbres cada una figuran en el inventario de
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Fig. 46: Garrapiñadas. 
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bienes de Celestino Antonio de Salamanca y Ruiz del Castillo hecho
a su muerte en 178310 (Fig. 45).

Sin embargo, las garrapiñadas, envueltas en sus estrechas bolsi-
tas de celofán, se amontonan en altas pilas en los puestos de la feria
y eran el dulce preferido para llevar de recuerdo a los que se habían
quedado en casa y no habían podido disfrutar de la fiesta (Fig. 46).

10 En Haro a 5 de marzo de 1783 ante Matías Martínez de Morentín. A.H.P.
Protocolos, sig. 4.265, f. 60 v. a 64 r.). Cfrs. SANCHEZ TRUJILLANO, M.ª Teresa
y GOMEZ MARTINEZ, José Ramón.- Llares. La cocina popular en La Rioja en la
colección etnográfica del Museo de La Rioja. Logroño, Museo de La Rioja, 1998.
Págs. 11-13.
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Arancel de confiteros de la Ciudad de Logroño hacia 1790-1800. 
A.H.P. Protocolos de Pedro Gabriel de Covarrubias, Sig. P/1. 192, f. 300.
(Agradezco a Micaela Pérez Sáenz, Directora del Archivo Histórico Provincial de
La Rioja, que nos haya facilitado este documento).
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4. CATALOGO

1. Los recipientes comunes
2. Utensilios de elaboración
3. Moldes y útiles de horno
4. El café
5. El chocolate
6. Helados y barquillos
7. Las garrapiñadas
8. Los envases comerciales
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4.1. Los recipientes comunes

Bote. N.º inv. 10.484 (v. Fig. 10).
– Alt. 0,150, diám. 0,108.
– Procedencia: Logroño.

Bote de hojalata de forma cilíndrica con tapa encajada por presión alre-
dedor de la boca.

Bote. N.º inv. 10.486 (Fig. 10.1).
– Alt. 0,28, diám. 0,20.
– Procedencia: Logroño.

Bote de hojalata de forma cilíndrica con dos baquetoncillos alrededor de
la base y la boca, y dos asas ovaladas cerca de ésta. Se cierra con tapa curva
con un asa rectangular de cinta, encajada por presión alrededor de la boca.

Bote. N.º inv. 12.228 (Fig. 10.2).
– Alt. 0,192, diám 0,136.
– Procedencia: Nájera.

Bote de hojalata, cilíndrico, con tapa encajada a presión alrededor de la
boca, y un asa de cinta en el centro de esta. Está decorado con un cuadra-
do de lados curvos troquelado en la tapa.

Bote. N.º inv. 13.082 (v. Fig. 10).
– Alt. 0,118, diám. 0,103.
– Procedencia: Logroño.

Bote de hojalata con tapa ajustada en la boca con una arandela de
goma. En relieve sobre la tapa lleva la marca de fabricante "METALGRAFI-
CA LOGROÑESA S.A./ LOGROÑO" dispuesta en círculo entre surcos con-
céntricos, y en el centro "PAT. N.º 31080". Para envasar alimentos.

Orza de La Rioja Alta. N.º inv. 1.132 (v. Fig. 11.1).
– Alt. 0,310, diám. base 0,135, id. boca 0,120.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza de cuerpo ovoide, cuello exvasado con boca vuelta hacia dentro,
y dos asas que arrancan de él hasta la panza. Tiene el interior esmaltado y
el vedrío de plomo sobrepasa la panza y forma gruesos goterones en la
boca.
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Orza de La Rioja Alta. N.º inv. 1.406 (v. Fig. 11.1).
– Alt. 0,254, diám. base 0,110, id. boca 0,125.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como la anterior, con vedrío de plomo hasta la panza que aparece
defectuoso por falta de temperatura en la cocción. Muestra señales de uso
en el fuego.

Orza de La Rioja Alta. N.º inv. 1.650 (v. Fig. 11.1).
– Alt. 0,270, diám. base 0,125, id. boca 0,120.
– Procedencia: Cameros, sin determinar.

Orza como las anteriores, vidriada hasta la panza y engalba en el inte-
rior que asoma por la boca.

Orza de La Rioja Alta. N.º inv. 10.308 (v. Fig. 11.1).
– Alt. 0,286, diám. base 0,130, id. boca 0,135.
– Procedencia: Rincón de Olivedo.

Orza como las anteriores, vidriada hasta la panza sobre juaguete rojizo
y decorada con trazos de engalba sobre los hombros.

Orza de Haro. N.º inv. 1.881 (v. Fig. 11.2).
– Alt. 0,370, diám. base 0,120, id. boca 0,135.
– Procedencia: Trevijano.

Orza de barro vidriado, con cuerpo ovoide, corto cuello exvasado rema-
tado en un baquetoncillo, y dos asas desde la boca a la panza. Lleva deco-
ración incisa de un zigzag entre líneas rectas sobre los hombros, y el vedrío
plumbífero alcanza el cuello por el exterior y muestra manchas de engalba.

Orza de Haro. N.º inv. 1.980 (v. Fig. 11.2).
– Alt. 0,270, diám. base 0,140, id. boca 0,155.
– Procedencia: Logroño.

Orza como la anterior, con líneas incisas sobre los hombros.

Orza de Haro. N.º inv. 602 (v. Fig. 11.2).
– Alt. 0,343, diám. base 0,165, id. boca 0,150.
– Procedencia: Navarrete.

Orza de barro vidriado, con cuerpo ovoide, cuello ligeramente exvasado
y rematado en boca remetida, y dos asas que arrancan de la mitad del cue-
llo y se doblan por encima de la boca hasta la panza. El interior está esmal-
tado y por fuera se cubre con vedrío de plomo que sobrepasa la curva de la
panza y forma gruesos goterones en la boca. Lleva también decoración de
líneas incisas sobre los hombros. Su tamaño es de cántara.
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Orza de Haro. N.º inv. 1.093 (v. Fig. 11.2).
– Alt. 0,320, diám. base 0,135, id. boca 0,160.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como la anterior, con interior esmaltado y líneas incisas en la unión
del cuello y el cuerpo. Tamaño de cántara.

Orza de Haro. N.º inv. 1.412 (v. Fig. 11.2).
– Alt. 0,330, diám. base 0,135, id. boca 0,155.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como las anteriores, con interior esmaltado y decoración de zigzag
entre líneas rectas incisas sobre los hombros. Tamaño de cántara.

Orza de Haro. N.º inv. 2.428 (v. Fig. 11.2).
– Alt. 0,278, diám. base 0,110, id. boca 0,135.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como las anteriores, con interior esmaltado y decoración de zigzag
entre líneas rectas incisas sobre los hombros. Está alambrada. 

Orza de Haro. N.º inv. 696 (v. Fig. 11.2).
– Alt. 0,305, diám. base 0,156, id. boca 0,140.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza similar a las anteriores, con corto cuello cilíndrico rematado en
boca remetida, y vidriado hasta la panza. El interior está cubierto de engal-
ba. Tamaño de cántara.

Orza de Haro. N.º inv. 1.002 (v. Fig. 11.2).
– Alt. 0,355, diám. base 0,140, id. boca 0,120.
– Procedencia: Haro.

Orza similar a la anterior, con cuello cilíndrico rematado en boca remeti-
da, y vidriado de plomo hasta la panza que cae en chorretones hasta la
base. El interior está esmaltado. Tamaño de cántara. 

Orza de Haro. N.º inv. 617 (v. Fig. 11.2).
– Alt. 0,350, diám. base 0,150, id. boca 0,185.
– Procedencia: Cameros, sin determinar.

Orza similar a las anteriores, con cuello cilíndrico perfectamente diferen-
ciado del cuerpo y rematado en baquetoncillo, y vidriada de plomo hasta la
base. Tamaño de cántara.

Orza de Navarrete. N.º inv. 601 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,280, diám. base 0,100, id. boca 0,113.
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– Procedencia: Cameros, sin determinar.
Orza de cuerpo ovoide, corto cuello cilíndrico, arista o moldura a la

mitad marcando la boca, y dos asas desde esta a la panza. El vedrío de
plomo está aplicado sobre juaguete y sólo llega por el exterior hasta la
mitad del cuello.

Orza de Navarrete. N.º inv. 1.125 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,330, diám. base 0,133, id. boca 0,108.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como la anterior, vidriada hasta la mitad del cuello con goterones
que escurren por la pared.

Orza de Navarrete. N.º inv. 615 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,330, diám. base 0,137, id. boca 0,125.
– Procedencia: Cameros, sin determinar.

Orza similar a las anteriores, vidriada hasta mitad del cuello y con man-
chas del vedrío por la pared.

Orza de Navarrete. N.º inv. 1.417 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,310, diám. base 0,143, id. boca 0,120.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como la anterior, vidriada hasta mitad del cuello sobre juaguete
rojizo.

Orza de Navarrete. N.º inv. 618 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,290, diám. base 0,108, id. boca 0,113.
– Procedencia: Cameros, sin determinar.

Orza similar a las anteriores, vidriada hasta el cuello, y decorada con
líneas incisas sobre los hombros.

Orza de Navarrete. N.º inv. 636 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,265, diám. base 0,101, id. boca 0,145.
– Procedencia: Cameros, sin determinar.

Orza similar a las anteriores, vidriada hasta el cuello. Muestra señales
de sus usos en el fuego.

Orza de Navarrete. N.º inv. 637 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,250, diám. base 0,103, id. boca 0,125.
– Procedencia: Cameros, sin determinar.

Orza similar a las anteriores.
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Orza de Navarrete. N.º inv. 1.139 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,340, diám. base 0,140, id. boca 0,107.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza similar a las anteriores, vidriada hasta el cuello de forma defectuo-
sa por falta de temperatura durante la cocción.

Orza de Navarrete. N.º inv. 1.413 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,34, diám. base 0,14, id. boca 0,14.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como las anteriores, vidriada hasta mitad del cuello con gruesos
goterones, y decorada con líneas incisas sobre los hombros.

Orza de Navarrete. N.º inv. 2.087 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,270, diám. base 0,105, id. boca 0,105.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como las anteriores, vidriada hasta el cuello.

Orza de Navarrete. N.º inv. 2.425 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,255, diám. base 0,103, id. boca 0,110.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como las anteriores, vidriada hasta el cuello.

Orza de Navarrete. N.º inv. 2.600 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,28, diám. base 0,10, id. boca 0,11.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como las anteriores, vidriada hasta mitad del cuello.

Orza de Navarrete. N.º inv. 7.644 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,260, diám. base 0,095, id. boca 0,120.
– Procedencia: Navarrete.

Orza como las anteriores, vidriada hasta mitad del cuello. Está alambra-
da y presenta muestras de su uso en el fuego.

Orza de Navarrete. N.º inv. 8.851 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,280, diám. base 0,125, id. boca 0,130.
– Procedencia: Logroño.

Orza como las anteriores, vidriada hasta mitad del cuello y decorada
con líneas incisas sobre los hombros.

Orza de Navarrete. N.º inv. 8.852 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,280, diám. base 0,125, id. boca 0,135.
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– Procedencia: Logroño.
Orza como las anteriores, vidriada hasta mitad del cuello y decorada

con líneas incisas sobre los hombros.

Orza de Navarrete. N.º inv. 10.422 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,350, diám. base 0,135, id. boca 0,138.
– Procedencia: Logroño.

Orza como las anteriores, pero la unión entre el cuerpo y el cuello y la
arista que marca la boca se hacen con curvas más suaves. El vedrío de
plomo sobrepasa la panza y se decora con líneas incisas sobre los hom-
bros.

Orza de Navarrete. N.º inv. 1.981 (Fig. 11.3).
– Alt. 0,270, diám. base 0,120, id. boca 0,125.
– Procedencia: Logroño.

Orza de cuerpo ovoide, corto cuello exvasado que remata en moldura
remetida, de la que arrancan dos asas hasta la panza. Está vidriada de
plomo sobre juaguete hasta mitad del cuello.

Orza de Navarrete. N.º inv. 2.430 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,257, diám. base 0,095, id. boca 0,135.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como la anterior, vidriada hasta la panza.

Orza de Navarrete. N.º inv. 1.651 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,215, diám. base 0,118, id. boca 0,120.
– Procedencia: Cameros, sin determinar.

Orza de cuerpo ovoide, cuello reducido a una suave curva sobre los
hombros y rematado en boca cilíndrica, de donde arrancan las asas que se
elevan por encima de ella y caen en vertical sobre la panza. El vidriado
plumbífero sólo alcanza el exterior del cuello.

Orza de Navarrete. N.º inv. 4.829 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,275, diám. base 0,120, id. boca 0,115.
– Procedencia: Logroño.

Orza como la anterior, vidriada hasta mitad del cuello.

Orza de Navarrete. N.º inv. 4.861 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,280, diám. base 0,125, id. boca 0,120.
– Procedencia: Logroño.

Orza como las anteriores, vidriada hasta mitad del cuello.
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Orza de Navarrete. N.º inv. 1.136 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,275, diám. base 0,140, id. boca 0,123.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza similar a las anteriores, pero el cuello ha desaparecido y la boca
remata en bisel hacia dentro, de donde arrancan las asas elevadas por
encima de ellas. El vidriado llega hasta mitad del cuello.

Orza de Navarrete. N.º inv. 1.411 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,320, diám. base 0,158, id. boca 0,130.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como la anterior, vidriada sobre juaguete rojizo hasta mitad del
cuello.

Orza de Navarrete. N.º inv. 2.427 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,283, diám. base 0,130, id. boca 0,108.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como las anteriores, vidriada hasta mitad del cuello.

Orza de Navarrete. N.º inv. 2.429 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,290, diám. base 0,120, id. boca 0,112.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como las anteriores, vidriada hasta mitad del cuello.

Orza de Navarrete. N.º inv. 4.828 (v. Fig. 11.3).
– Alt. 0,33, diám. base 0,14, id. boca 0,13.
– Procedencia: Logroño.

Orza como las anteriores, vidriada hasta mitad del cuello.

Orza de Arnedo. N.º inv. 594 (Fig. 11.4).
– Alt. 0,370, diám. base 0,110, id. boca 0,129.
– Procedencia: Cameros, sin determinar.

Orza de cuerpo fusiforme y cuello cilíndrico del que arrancan dos asas
hasta los hombros. Se decora con una banda incisa de zigzags entrelaza-
dos en el cuello y otros entre líneas paralelas en los hombros, y el vedrío de
plomo alcanza esta zona por el exterior escurriendo en descuidados chorre-
tones. Muestra señales de haber sido utilizado en el fuego.

Orza de Arnedo. N.º inv. 2.047 (v. Fig. 11.4).
– Alt. 0,410, diám. base 0,145, id. boca 0,155.
– Procedencia: Viana (Navarra). Donación.

Orza como la anterior. Muestra señales de haber sido utilizado en el fuego.
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Orza de Arnedo. N.º inv. 10.622 (v. Fig. 11.4).
– Alt. 0,28, diám. base 0,11, id. boca 0,12.
– Procedencia: Hormilla.

Orza como las anteriores, con zigzags sobre los hombros y molduras en
el cuello. Muestra señales de haber sido utilizado en el fuego.

Orza de Arnedo. N.º inv. 606 (v. Fig. 11.4).
– Alt. 0,410, diám. base 0,145, id. boca 0,155.
– Procedencia: Lagunilla de Jubera.

Gran orza de cuerpo fusiforme con superficie acanalada y cuello cilíndri-
co del que arrancan cuatro asas hasta los hombros, hasta donde llega el
barniz plumbífero de tono amarillento.

Orza de Arnedo. N.º inv. 10.621 (v. Fig. 11.5).
– Alt. 0,180, diám. base 0,195, id. boca 0,125.
– Procedencia: Hormilla.

Orza de cuerpo ligeramente globular, con cuello cilíndrico, y dos asas
que arrancan de los hombros a la panza. Se decora con líneas entrelazadas
formando zigzags sobre los hombros y el vidriado de plomo llega hasta esta
zona con descuidados chorretones escurriendo hasta la base, muy gruesa y
acusada con un baquetoncillo.

Orza de Arnedo. N.º inv. 10.828 (v. Fig. 11.5).
– Alt. 0,28, diám. base 0,11, id. boca 0,12.
– Procedencia: Ledesma de La Cogolla.

Orza como la anterior.

Orza de Arnedo. N.º inv. 13.077 (v. Fig. 11.5).
– Alt. 0,272, diám. base 0,20, id. boca 0,15.
– Procedencia: Anguiano.

Orza como las anteriores. Está decorada con una línea de zigzag inciso
alrededor del cuello y otras dos sobre los hombros.

Orza de Arnedo. N.º inv. 13.080 (v. Fig. 11.5).
– Alt. 0,197, diám. base 0,155, id. boca 0,12.
– Procedencia: Logroño.

Orza como las anteriores. Se decora con una línea de zigzag inciso alre-
dedor del cuello y otra sobre los hombros.

Orza de Cameros. N.º inv. 598 (v. Fig. 11.6).
– Alt. 0,340, diám. base 0,14, id. boca 0,14.
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– Procedencia: Cameros, sin determinar.
Orza como las anteriores, vidriada hasta los hombros en tono melado.

Tiene tres asas radiales y se decora con cuatro tiras digitadas entre ellas y
un líneas rectas y en zigzag incisas sobre los hombros. Probablemente del
alfar de Lumbreras.

Orza de Cameros. N.º inv. 607 (v. Fig. 11.6).
– Alt. 0,340, diám. base 0,135, id. boca 0,170.
– Procedencia: Cameros, sin determinar.

Orza de barro vidriado, con cuerpo ovoide y cuello troncocónico del que
salen dos asas hasta los hombros. El vedrío de plomo es de tono melado y
alcanza esta zona, y se decora con dos tiras digitadas. Probablemente del
alfar de Lumbreras.

Orza de Cameros. N.º inv. 670 (v. Fig. 11.6).
– Alt. 0,300, diám. base 0,130, id. boca 0,165.
– Procedencia: Cameros, sin determinar.

Orza como la anterior, vidriada hasta los hombros en tono melado y
decorada con cuatro tiras digitadas entre las asas. Está alambrada y mues-
tra señales de sus uso en el fuego. Probablemente del alfar de Lumbreras.

Orza de Cameros. N.º inv. 1.137 (v. Fig.11.6)
– Alt. 0,317, diám. base 0,117, id. boca 0,155.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza similar a las anteriores, de cuerpo ovoide, cuello ligeramente tronco-
cónico rematado en un baquetoncillo alrededor de la boca, y dos asas desde
él hasta los hombros. Está vidriada hasta la base con un tono verdoso.

Orza de Cameros. N.º inv. 2.287 (v. Fig.11.6)
– Alt. 0,355, diám. base 0,130, id. boca 0,135.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como la anterior, vidriada en tono verdoso hasta la base. Está
alambrada.

Orza de Cameros. N.º inv. 650 (v. Fig.11.6).
– Alt. 0,290, diám. base 0,125, id. boca 0,145.
– Procedencia: Terroba.

Orza de cuerpo ovoide, cuello cilíndrico rematado en un baquetoncillo
alrededor de la boca, y dos asas emparejadas. Está vidriada en tono mela-
do hasta la panza y se decora con líneas incisas sobre los hombros y tres
tiras digitadas terminadas en curva.
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Orza de Cameros. N.º inv. 671 (v. Fig. 11.6)
– Alt. 0,310, diám. base 0,135, id. boca 0,145.
– Procedencia: Cameros, sin determinar.

Orza como la anterior, vidriada en tono melado hasta los hombros, y
decorada con líneas incisas y tres tiras digitadas terminadas en curva.

Orza de Cameros. N.º inv. 672 (Fig. 11.6).
– Alt. 0,34, diám. base 0,17, id. boca 0,19.
– Procedencia: Cameros, sin determinar.

Orza como la anterior, vidriada en tono melado hasta la base. Está
alambrada. 

Orza de Cameros. N.º inv. 2.183 (v. Fig. 11.6)
– Alt. 0,32, diám. base 0,12, id. boca 0,13.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como las anteriores, vidriada en tono melado hasta la panza y
decorada con líneas incisas sobre los hombros. Presenta una fuerte defor-
mación en el cuello anterior a la cocción.

Orza de Cameros. N.º inv. 2.424 (v. Fig. 11.6)
– Alt. 0,285, diám. base 0,175, id. boca 0,155.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como las anteriores, vidriada en tono melado hasta la panza y se
decora con líneas incisas sobre los hombros y tres tiras digitadas termina-
das en curva.

Orza de Cameros. N.º inv. 3.870 (v. Fig. 11.6)
– Alt. 0,300, diám. base 0,125, id. boca 0,145.
– Procedencia: Pinillos.

Orza como las anteriores, vidriada en tono melado hasta los hombros
con descuidados chorretones.

Orza de Cameros. N.º inv. 619 (v. Fig. 11.6)
– Alt. 0,300, diám. base 0,133, id. boca 0,136.
– Procedencia: Cameros, sin determinar.

Orza de cuerpo ovoide cerrado en suave curva en un cuello troncocóni-
co pero sin diferenciar, de donde arrancan dos asas hasta la panza. Está
vidriada en tono melado hasta la base, y se decora con líneas incisas sobre
los hombros.
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Orza de Cameros. N.º inv. 1.126 (v. Fig. 11.6).
– Alt. 0,305, diám. base 0,125, id. boca 0,150.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como la anterior, vidriada en tono melado hasta la base.

Orza de Cameros. N.º inv. 1.407 (v. Fig. 11.6).
– Alt. 0,255, diám. base 0,110, id. boca 0,130.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Orza como las anteriores, vidriada en tono melado por debajo de la
panza. Muestra señales de su uso en el fuego.

Orza de Cameros. N.º inv. 10.829 (v. Fig. 11.6).
– Alt. 0,280, diám. base 0,115, id. boca 0,115.
– Procedencia: Ledesma de la Cogolla.

Orza de cuerpo fusiforme, cuello cilíndrico unido en suave curva y un solo
asas desde la boca a la panza. Está vidriada en tono verdoso hasta la base. 

Tinajilla de La Rioja Alta. N.º inv. 1.428 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,355, diám. base 0,215, id. boca 0,205.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Pequeña tinaja de estilizado cuerpo ovoide que parece urdido de una
sola vez, vidriada hasta la boca. Tiene un agujero en la base por haber ser-
vido de tiesto.

Tinajilla de La Rioja Alta. N.º inv. 2.012 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,365, diám. base 0,190, id. boca 0,200.
– Procedencia desconocida (fondos antiguos del Museo).

Pequeña tinaja como la anterior, vidriada con barniz de plomo hasta la
boca.

Tinajilla de La Rioja Alta. N.º inv. 11.644 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,35, diám. base 0,16, id. boca 0,16.
– Procedencia Azofra.

Pequeña tinaja similar a la anterior, vidriada hasta la boca con gruesos
goterones que escurren por el exterior.

Tinajilla de La Rioja Alta. N.º inv. 13.268 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,208, diám. base 0,095, id. boca 0,123.
– Procedencia: Navarrete.

Tinajilla de cuerpo ovoide muy pronunciado con moldura plana alrede-
dor de la boca. Está bañada con engalba por el interior que llega a los hom-
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bros por fuera y lleva en ellos la decoración de un ramo esgrafiado. Encima
va vidriada con plumbífero hasta debajo de la panza. Labor de los alfares
de La Rioja Alta del siglo XX.

Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 2.401 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,345, diám. base 0,185, id. boca 0,210.
– Procedencia desconocida (fondos antiguos del Museo).

Tinajilla de abultado cuerpo ovoide con baquetoncillo por debajo de la
panza, rematada en boca de moldura plana hasta donde asoma el vidriado
interior.

Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 1.094 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,210, diám. base 0,135, id. boca 0,148.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Tinajilla de cuerpo ovoide con boca rematada en moldura plana, y línea
incisa marcando el máximo diámetro de la panza. Está vidriada con barniz
de plomo hasta los hombros.

Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 1.419 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,188, diám. base 0,115, id. boca 0,130.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Tinajilla como la anterior, con línea incisa en la panza, y vidriada con
barniz de plomo hasta la boca.

Tinajilla de Navarrete. N.º. inv. 2.431 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,270, diám. base 0,115, id. boca 0,150.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Tinajilla como la anterior, con arista incisa en la panza y vidriada hasta la
boca desde donde escurre un gran chorretón. Tiene la boca rota y ha sido
cosida con lañas y reforzada con un alambre.

Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 4.797 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,290, diám. base 0,140, id. boca 0,145.
– Procedencia: Logroño.

Como las anteriores, con línea incisa, vidriada hasta la boca y con man-
chas en el exterior.

Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 6.707 (Fig. 12.1).
– Alt. 0,195, diám. base 0,105, id. boca 0,118.
– Procedencia: Lardero.

Como las anteriores, con línea incisa y vidriada hasta la boca.
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Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 6.708 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,288, diám. base 0,145, id. boca 0,144.
– Procedencia: Logroño.

Como las anteriores, con baquetoncillo en la panza, y vidriada hasta los
hombros con chorretones.

Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 10.499 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,235, diám. base 0,120, id. boca 0,133.
– Procedencia: Logroño.

Como las anteriores, con línea incisa en la panza y vidriada hasta la
boca. 

Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 2.403 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,278, diám. base 0,135, id. boca 0,150.
– Procedencia desconocida (fondos antiguos del Museo).

Tinajilla como las anteriores.

Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 2.432 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,248, diám. base 0,128, id. boca 0,130.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Como las anteriores.

Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 4.884 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,31, diám. base 0,17, id. boca 0,18.
– Procedencia: Navarrete.

Tinajilla de cuerpo ovoide pero de forma más acusada que las anterio-
res, rematada en moldura plana alrededor de la boca y vidriada sólo por el
interior.

Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 5.927 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,295, diám. base 0,142, id. boca 0,150.
– Procedencia: Cenicero.

Como la anterior.

Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 1.986 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,255, diám. base 0,145, id. boca 0,150.
– Procedencia desconocida (fondos antiguos del Museo).

Tinajilla como las anteriores, pero bañada con engalba por el interior y
vidriada por el exterior hasta la base. Tiene ocho perforaciones alrededor de
la panza y otra en la base practicadas después de la cochura, sin duda para
usarla como tiesto.
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Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 2.314 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,238, diám. base 0,126, id. boca 0,142.
– Procedencia: Navarrete.

Tinajilla como la anterior, bañada con engalba por el interior y vidriada
por el exterior hasta la base.

Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 4.883 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,270, diám. base 0,130, id. boca 0,145.
– Procedencia: Navarrete.

Como la anterior con engalba por dentro y vidriada por el exterior hasta
la panza sobre juaguete rojizo.

Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 13.266 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,205, diám. base 0,12, id. boca 0,135.
– Procedencia: Ajamil.

Tinajilla de cuerpo ovoide con moldura plana en el cuello, similar a las
anteriores, pero bañada con engalba por el interior que deja tres chorreto-
nes por fuera y vidriada por el exterior hasta media altura sobre juaguete
rojo. Labor del siglo XX.

Tinajilla de Navarrete. N.º inv. 13.267 (v. Fig. 12.1).
– Alt. 0,186, diám. base 0,11, id. boca 0,12.
– Procedencia: Navarrete.

Tinajilla como la anterior, con un gran chorretón de engalba hasta la
base. Labor del siglo XX.

Tinajilla de Haro. N.º inv. 693 (Fig. 12.2).
– Alt. 0,360, diám. base 0,215, id. boca 0,220.
– Procedencia: Estella (Navarra). Donación.

Pequeña tinaja con estilizado cuerpo ovoide que apenas marca la curva
de los hombros, boca rematada en moldura plana, y el barniz plumbífero
hasta la misma donde se acumula en gruesos goterones.

Tinajilla de Haro. N.º inv. 1.420 (v. Fig. 12.2).
– Alt. 0,315, diám. base 0,170, id. boca 0,180.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Pequeña tinaja hecha a torno, de cuerpo ovoide con boca rematada en
moldura plana, y vidriada con barniz de plomo hasta la misma, sobre jua-
guete de tono rojizo que escurre por el exterior.
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Tinajilla de Haro. N.º inv. 13.318 (v. Fig. 12.2).
– Alt. 0,305, diám. base 0,155, id. boca 0,175.
– Procedencia: Logroño.

Pequeña tinaja con estilizado cuerpo ovoide que apenas marca la curva
de los hombros, boca rematada en moldura plana, y vidriada con barniz de
plomo hasta la misma, donde muestra las marcas de roce con otras piezas
durante la cocción.

Tinajilla de Arnedo. N.º inv. 1.405 (Fig. 12.3).
– Alt. 0,398, diám. base 0,130, id. boca 0,155.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Pequeña tinaja hecha a torno, de cuerpo fusiforme casi bitronco–cóni-
co, con boca exvasada, decorada con un zigzag inciso bajo ella y una línea
recta en la panza. El vidriado plumbífero llega hasta los hombros escurrien-
do en descuidados chorretones.

Tinajilla de Arnedo. N.º inv. 9.693 (v. Fig. 12.3).
– Alt. 0,435, diám. base 0,130, id. boca 0,155.
– Procedencia: Villarroya.

Tinaja como la anterior, decorada con una cenefa de zigzags bajo el
cuello y dos en los hombros. Está rota y lañada.

Tinajilla de Arnedo. N.º inv. 10.737 (v. Fig. 12.3).
– Alt. 0,346, diám. base 0,130, id. boca 0,160.
– Procedencia: Calahorra.

Pequeña tinaja como las anteriores, con línea incisa alrededor de la
panza.

Tinajilla de Arnedo. N.º inv. 2.402 (v. Fig. 12.3).
– Alt. 0,390, diám. base 0,243, id. boca 0,205.
– Procedencia desconocida (fondos antiguos del Museo).

Pequeña tinaja hecha a torno pero en dos fases que deja una fuerte
arista a la mitad produciendo un acusado perfil bitroncocónico. Está vidria-
da hasta la boca y muy decorada con cenefas de líneas rectas y zigzags
dispuestas desde el cuello a la panza.

Bote de miel. N.º inv. 1.984 (Fig. 13.1).
– Alt. 0,160, diám. base 0,075, id. boca 0,090.
– Procedencia desconocida (fondos antiguos del Museo).

Pequeño bote cerámico de cuerpo cilíndrico rematado en un baqueton-
cillo alrededor de la boca, esmaltado en el interior y hasta media altura por
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el exterior. Es labor de los alfares de La Rioja Alta hecho en el S. XIX y repi-
te el tipo de botes de miel aragoneses y levantinos del S. XVIII.

Bote de miel. N.º inv. 2.090 (v. Fig. 13.1).
– Alt. 0,16, diám. base 0,05, id. boca 0,065.
– Procedencia: Logroño.

Como el anterior, pero ligeramente fusiforme.

Bote de miel. N.º inv. 4.831 (Fig. 13.2).
– Alt. 0,190, diám. base 0,125, id. boca 0,138.
– Procedencia: Logroño.

Bote de cuerpo cilíndrico con reborde baquetonado en la boca, interior
cubierto de engalba y vidriado plumbífero casi hasta la base. Labor de los
alfares de La Rioja Alta del siglo XX.

Bote de miel. N.º inv. 9.726 (v. Fig. 13.2).
– Alt. 0,222, diám. base 0,142, id. boca 0,145.
– Procedencia: Viana (Navarra). Donación.

Como el anterior. Labor de los alfares de La Rioja Alta del siglo XX.

Bote de miel. N.º inv. 11.402 (Fig. 13.3).
– Alt. 0,220, diám. base 0,120, id. boca 0,087.
– Procedencia: Calahorra.

Bote cerámico de cuerpo cilíndrico y corto cuello más cerrado y moldu-
rado. Está vidriado interiormente con barniz plumbífero que cubre también
el exterior del cuello y deja algunas manchas por descuido en el cuerpo, y
este está atravesado por una línea incisa horizontal a mitad de su altura. Es
labor de los alfares de La Rioja Alta del siglo XX.

Bote de miel. N.º inv. 12.223 (Fig. 13.4).
– Alt. 0,18, diám. base 0,10, id. boca 0,097.
– Procedencia: Arnedo.

Bote más o menos cilíndrico pero adelgazado hacia el centro, con cue-
llo liso ligeramente diferenciado. Está vidriado con plumbífero de color muy
oscuro que llega hasta la mitad por el exterior. Taller de Arnedo de la prime-
ra mitad del siglo XX.

Mano de mielera. N.º inv. 2.439 (Fig. 13.5).
– Long. 0,295.
– Procedencia: Soto de cameros.

Varilla de madera rematada en un macillo cilíndrico y rodeado de estrías
horizontales, para extraer la miel de los recipientes.
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Escriño pasero. N.º inv. 10.278 (Fig. 8.1).
– Diám. 0,74, alt. 0,053.
– Procedencia: Azofra.

Gran cesto en forma de bandeja circular hecha con rulo de paja de cen-
teno cosida en espiral con corteza de zarza que adquiere en su extremo
una pequeña pared vertical. Se usaba para secar en ella ciruelas, albarico-
ques, melocotones e higos.

Gancho de fruta. N.º inv. 10.515 (Fig. 8.2).
– Alt. 0,755.
– Procedencia: Logroño.

Fragmento de caña atravesado a distinta altura y en sentidos contrarios
por ocho ramitas de extremos afilados en las que se clavaba los albarico-
ques y melocotones para su secado y convertirlos en orejones.

Gancho de fruta. N.º inv. 10.516 (v. Fig. 8.2).
– Alt. 0,76.
– Procedencia: Logroño.

Como el anterior.

4.2. Utensilios de elaboración

Juego de medidas. N.º inv. 13.528 (Fig. 14).
– De mayor a menor: alt. 0,077, diám. base 0,07, id. boca 0,077; alt.

0,067, diám. base 0,059, id. boca 0,065; alt. 0,055, diám. base 0,04,
id. boca 0,045; alt. 0,037, diám. base 0,056, id. boca 0,06. Diám. ban-
deja 0,26.

– Procedencia: Logroño (Pastelería Sierra).
Juego de medidas formado por cuatro vasos cilíndricos de cobre con

otro vaso igual de latón en su interior que sobresale en un reborde
baquetonado alrededor de la boca y están sujetos entre sí por un tornillo
en la base. Se completan con una bandeja circular de escaso fondo y ala
plana.

Metate o molino de almendra. N.º inv. 5.293 (Fig. 18).
– Alt. máx. 0,370, long. 0,550, anch. 0375. Long. mano 0,55.
– Procedencia desconocida (fondos antiguos del Museo).
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Piedra rectangular con la superficie en curva cóncava, sobre tres patas
troncocónicas, dos iguales en un lado y otra más alta en el contrario produ-
ciendo un plano inclinado donde se molían las almendras o el cacao con la
presión y los movimientos de vaivén de una mano de piedra casi cilíndrica.

Metate o molino de almendra. N.º inv. 5.294 (Fig. 18).
– Alt. máx. 0,370, long. 0,550, anch. 0,375. Long. mano 0,55.
– Procedencia desconocida (fondos antiguos del Museo).

Como el anterior.

Rodillo de amasar. N.º inv. 2.051.
– Long. tot. 0,495.
– Procedencia: Viana (Navarra). Donación.

Cilindro de madera que se adelgaza en los extre-
mos en sendas empuñaduras también cilíndricas para
ser manejado por ambas manos sobre la masa que se
trata de adelgazar.

Rodillo de amasar. N.º inv. 9.667.
– Long. tot. 0,53.
– Procedencia: Avila (donación).

Como el anterior.

Rodillo de amasar. N.º inv. 9.670 (Fig. 15).
– Long. tot. 0,50.
– Procedencia: Logroño (Beneficencia Provincial).

Como el anterior.

Batidor. N.º inv. 2.615 (Fig. 16.1).
– Long. 0,038, diám. cabeza 0,068.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Instrumento formado por dos varillas de hierro retorcidas en forma de
cordoncillo que llevan en un extremo una tira del mismo metal curvada en
forma de lazos cerrados, y por el otro un mango de madera torneado con
una boquilla metálica en su unión de modo que permita un movimiento
hacia arriba y hacia abajo sin salirse. Se emplea para batir huevos apoyan-
do la cabeza de los bucles sobre el plato o la fuente y haciendo bajar el
mango a través de las varillas retorcidas lo que le proporciona un movi-
miento giratorio de ida y vuelta gracias a la torsión.

Varillas de batir. N.º inv. 11.398 (v. Fig. 16.2).
– Long. tot. 0,315.
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– Procedencia: Calahorra.
Haz formado por seis gruesos alambres de aluminio, doblados en curva

por la mitad y sujetos en este punto por una abrazadera de chapa, con los
extremos unidos y rodeados por una apretada espiral que hace de mango y
termina en una arandela para colgar. Para batir huevos.

Varillas de batir. N.º inv. 11.530 (v. Fig. 16.2).
– Long. tot. 0,21.
– Procedencia: Logroño.

Como la anterior. Ha perdido la arandela de colgar por fractura.

Varillas de batir. N.º inv. 13.529 (Fig. 16.2).
– Long. tot. 0,31.
– Procedencia: Ortigosa.

Instrumento similar a los anteriores, pero las varillas se entrecruzan en el
centro sin sujeción y se distribuyen a través de una arandela perforada
situada antes del mango. Para batir huevos.

Batidora. N.º inv. 13.117.
– Alt. tot. 0,245, diám. tapa 0,10.
– Procedencia: Santa Lucía.

Batidora de hierro ajustada a una tapa circular,
sobre la cual se eleva un engranaje formado por un asa
ovalada y dos ruedas dentadas que se mueven con una
manivela y hacen girar una pieza rectangular y perfora-
da. Sobre la tapa lleva en relieve la marca ELMA. Se
ajusta a la boca de un frasco o tarro de vidrio en cuyo
interior se produce el batido.

Barreñón de confitar. N.º inv. 1.895 (Fig. 17).
– Alt. 0,18, diám. base 0,28, id. boca 0,28.
– Procedencia: Trevijano.

Recipiente en barro vidriado de forma casi cilíndrica con reborde en la
boca y dos pequeñas asas verticales bajo ella. El barniz de plomo sólo
sobrepasa la boca por el exterior. Es labor de los alfares de Navarrete
hecha en nuestro siglo.

Barreñón de confitar. N.º inv. 2.180 (v. Fig. 17).
– Alt. 0,160, diám. base 0,275, id. boca 0,275.
– Procedencia: Navarrete.

Como el anterior.
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Barreñón de confitar. N.º inv. 4.830 (v. Fig. 17).
– Alt. 0,17, diám. base 0,28, id. boca 0,28.
– Procedencia: Logroño.

Como los anteriores.

Barreñón de confitar. N.º inv. 10.421 (v. Fig. 17).
– Alt. 0,170, diám. base 0,275, id. boca 0,275.
– Procedencia: Logroño.

Como los anteriores.

Cuenco. N.º inv. 12.226.
– Alt. 0,205, diám. boca 0,314.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Profundo cuenco de cobre de fondo
semiesférico soldado a una pared cilíndrica,
y dos asas de hierro sujetas con cuatro
remaches bajo la boca. El interior está
cubierto de estaño, y en el exterior lleva tres
topes horizontales de hierro para encajarlo
en un fogón. Servía para preparar el baño
de azúcar del mazapán.

Espátula. N.º de inv. 13.270.
– Long. tot. 0,24, anch. máx. 0,047.
– Procedencia: Calahorra.

Espátula de boj de forma casi rectangular,
con el borde ligeramente curvo y afinado, y
mango diferenciado formando un perfil de Z.
Para amasar.

Espátula. N.º de inv. 13.393.
– Long. tot. 0,416, anch. máx. 0,052.
– Procedencia: Lumbreras.

Espátula de madera de perfil triangular, con
una perforación en el extremo del mango para
colgarla. Muestra una profunda quemadura
hacia la mitad del mango. Para remover y ama-
sar.

Espátula. N.º de inv. 13.531.
– Long. tot. 0,305, anch. máx. 0,04.
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– Procedencia: Trevijano.
Espátula de boj de perfil triangular con ligero

estrangulamiento hacia la mitad para diferenciar el
mango. Para remover y amasar.

Espátula. N.º de inv. 13.532.
– Long. tot. 0,263, anch. máx. 0,03.
– Procedencia: Trevijano.

Espátula de boj de perfil rectangular con mango
diferenciado casi cilíndrico. Para remover y amasar.

Cernedor de harina. N.º inv. 9.603.
– Diám. 0,20.
– Procedencia: Avila, donación.

Bastidor circular de madera forrado de tela y sujetando otra más fina.
Para cerner o tamizar harina.

Ruedecilla de corte. N.º inv. 2.054 (Fig. 19.6).
– Long. 0,175.
– Procedencia: Viana (Navarra). Donación.

Pequeño disco de hierro de superficie quebrada radialmente lo que pro-
duce un contorno de picos, que gira en el extremo de una horquilla de hie-
rro con mango cilíndrico de madera. Se usa para hacer cortes con forma de
picos presionandola y haciéndola girar sobre la masa cruda.

Ruedecilla de corte. N.º inv. 11.092 (Fig. 19.5).
– Long. 0,19.
– Procedencia desconocida (fondos antiguos del Museo).

Similar a la anterior pero la ruedecilla es una chapa de hojalata que gira
en el extremo de un vástago con mango de madera fusiforme.

Molde de corte. N.º inv. 9.610 (Fig. 20.1). 
– Long. máx. 0,05, alt. 0,03.
– Procedencia: Avila (donación).

Aro de hojalata cerrado en cuadro con una chapa de lo mismo plegada
en su interior, soldadas entre sí y sobresaliendo ligeramente la interior por el
borde. Se emplea para cortar la masa de pastas y mantecados produciendo
formas ovaladas de perfil dentado.

Molde de corte. N.º inv. 9.611. (Fig. 20.1).
– Long. máx. 0,055, alt. 0,021.
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– Procedencia: Avila (donación).
Molde similar al anterior pero ovalado y la chapa interna sin sobresalir

casi de la exterior.

Moldes de corte. N.º inv. 11.000, 11.001 y
11.002.
– Diám. 0,080, 0,068, y 0,055 respectiva-

mente; alt. 0,033.
– Procedencia: Comercio deLogroño.

Aro de hojalata cerrado en círculo, con
un borde reforzado y el contrario plegado
en ondas, para cortar pastas redondas con
el perfil dentado. Llevan grabada la marca
MADE IN U.K. por el exterior.

Molde. N.º inv. 13.387.
– Long. 0,305, anch. 0,20, alt. 0,045.
– Procedencia: Logroño.

Molde de latón formado por un bastidor
rectangular que sujeta una malla metálica, y en
su interior se distribuyen dos moldes semiesfé-
ricos formando pareja en uno de los bordes,
otro mayor en el centro, y otro en media caña
en el borde opuesto. En los ángulos de los dos
cuencos tiene dos patillas para apoyar y entre
ambos una anilla para colgarlo. Para bañar dul-
ces moldeados con esta forma y que pueda
escurrir el líquido sobre otro recipiente.

Molde. N.º inv. 13.534.
– Long. 0,11, anch. 0,075, 0,065.
– Procedencia: Ortigosa.

Molde de cristal con una concha en el
fondo y las paredes acanaladas. Para moldear
dulces o cocerlos al baño María.

Hiladera para huevo hilado. N.º inv. 11.563.
– Alt. 0,152, mango 0,150.
– Procedencia: Viana (Navarra). Donación.

Utensilio troncocónico de hojalata, con cuatro tubos de igual forma en
la base, y mango tubular soldado en la boca. Sirve para hacer huevo hilado
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depositando las yemas en su interior, que caen
en hebras por los tubos de la base sobre almí-
bar caliente donde se cuajan y adquieren su
consistencia y sabor.

4.3. Moldes y útiles de horno

Molde de pastas. N.º inv. 12.140.
– Long. 0,085.
– Procedencia: Ventrosa.

Molde de hojalata ovalado y con las pare-
des acanaladas, para moldear pastas. El des-
moldeado se puede hacer antes o después de
la cocción en el horno.

Molde de pastas. N.º inv. 13.533.
– Alt. 0,025, diám. base 0,04, id. boca 0,06.
– Procedencia: Ortigosa.

Molde de hojalata similar al anterior, pero troncocónico, las paredes
acanaladas y la chapa doblada en el borde, para moldear pastas. El des-
moldeado se puede hacer antes o después de la cocción en el horno.

Molde. N.º inv. 12.094.
– Long. 0,142, anch. 0,09, alt. 0,02.
– Procedencia: Calahorra.

Molde de hojalata de base rectangular y
paredes ligeramente abiertas, para hacer biz-
cochos.

Molde. N.º inv. 12.095.
– Long. 0,14, anch. 0,09, alt. 0,02.
– Procedencia: Calahorra.

Como el anterior.

Molde. N.º inv. 13.385 (Fig. 22.1).
– Long. 0,33, anch. 0,18.
– Procedencia: Logroño.

Molde de hecho con una plancha de hojalata rectangular con los ángu-
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los doblados en pico para darle profundidad. En uno de los lados cortos
lleva soldado un triángulo para colgarlo. Para cocer repostería en el horno.

Molde. N.º inv. 13.386 (v. Fig. 22.1).
– Long. 0,295, anch. 0,145.
– Procedencia: Logroño.

Como el anterior.

Molde. N.º inv. 13.536.
– Diám. 0,27, alt. 0,07.
– Procedencia: Ortigosa.

Molde de hojalata en forma de caja circular
lisa. Para hacer bizcochos.

Molde. N.º inv. 13.537.
– Diám. 0,265, alt. 0,065.
– Procedencia: Ortigosa.

Molde de hojalata de base circular, con la
pared plegada en ondas y decorado con tres
ramitas grabadas en el fondo. Para hacer biz-
cochos.

Molde. N.º inv. 13.538 (Fig. 22.2).
– Diám. exterior 0,22, id. interior 0,075, alt. 0,07.
– Procedencia: Ortigosa.

Molde de hojalata en forma de corona con un amplio orificio tubular en el
centro. Se decora con gallones rectos en la pared y torsos en el fondo, y lleva
grabado el N.º 22 junto a las soldaduras de la pared. Para hacer bizcochos.

Molde. N.º inv. 13.539.
– Diám. exterior 0,225, id. interior 0,095, alt. 

0,075.
– Procedencia: Ortigosa.

Molde de hojalata en forma de corona, con
un amplio orificio tubular en el centro y decora-
ción de gallones torsos en el fondo. Le falta la
pared exterior desmontable. Para hacer bizco-
chos.

Flanero. N.º inv. 9.609.
– Alt. 0,085, diám. boca 0,15.
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– Procedencia: Avila (donación).
Flanero de hojalata troncocónico pero con la

pared acanalada y en la base una concha en
relieve rodeada de un grueso cordón. En el borde
tiene una pequeña asa articulada para colgarlo.

Flanero. N.º inv. 9.608 (Fig. 23.2).
– Alt. 0,083, diám. boca 0,104.
– Procedencia: Madrid (donación).

Flanero de metal blanco, troncocónico, con dos pequeñas asas lobula-
das en posición horizontal cerca de la boca.

Flanero. N.º inv. 12.138.
– Alt. 0,085, diám. base 0,090, id. boca 0,175.
– Procedencia: Ventrosa.

Flanero de hojalata, troncocónico pero de
pared acanalada con ocho amplias ondas y una
hoja estilizada grabada en la base.

Flanero. N.º inv. 12.139.
– Alt. 0,075, diám. base 0,093, id. boca 0,145.
– Procedencia: Ventrosa.

Flanero de hojalata, similar al anterior pero
con las ondas de su pared más estrechas.

Pala de horno. N.º de inv. 10.641 (Fig. 25.1)
– Long. tot. 0,52, anch. 0,33.
– Procedencia: Aldea de San Andrés, Lumbreras.

Pala de madera ovalada, prolongada en un pequeño mango ensancha-
do en su extremo con un orificio para colgarla. Está rajada y reforzada con
dos chapas clavadas por cada cara. Para meter panes y chapas de repos-
tería en el horno.

Pala de horno. N.º de inv. 10.642 (Fig. 25.2)
– Long. 0,940, anch. 0,195.
– Procedencia: Calahorra.

Pala de madera de forma rectangular, con dos profundas escotaduras recor-
tadas en un extremo que dejan en el centro un mango para su manejo, debajo
de las cuales lleva grabadas profundamente a punzón las iniciales M.G. como
marca de propietario. Para meter panes y chapas de repostería en el horno.
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4.4. El café

Bote para café. N.º inv. 10.493 (v. Fig. 10.1).
– Alt. 0,18, diám. 0,16; medida: alt. 0,02.
– Procedencia: Logroño.

Bote de hojalata como el anterior para guardar café. Tiene dentro una
pequeña medida troncocónica.

Tostador de café. N.º inv. 13.540 (Fig. 26.3).
– Base 0,195 x 0,195, alt. id. 0,095. Long. tambor 0,134, diám. id. 0,13.

Alt. tot. 015.
– Procedencia: Arnedo.

Cilindro de hojalata que gira en posición horizontal sobre una base
hueca de forma troncopiramidal. El tambor tiene una puertecilla corredera
en la pared curva con una lengüeta para abrirla y cerrarla, un tope de apoyo
en un cara, y una manivela de giro en la otra provista de un mango de
madera. La base también lleva dos pequeñas asas contrapuestas protegi-
das con madera. Se emplea para tostar café en su interior, colocando la
base directamente sobre el fuego y haciendo girar el tambor.

Molinillo de café para tienda. N.º inv. 12.105.
– Alt. 0,27, anch. máx. 0,195, diám. volante 0,245.
– Procedencia: Calahorra.

Molinillo de café de hierro fundido formado
por un recipiente semiesférico con una tapa arti-
culada sobre él de igual forma, y un soporte
curvo donde se sujeta el mecanismo de molienda
accionado con un volante circular. Este recipien-
te está fijado a una base en forma de caja que se
sujeta con dos tornillos a una mesa o mostrador
y que lleva en su interior el cajoncillo donde cae
el café molido. Sobre esta abertura figura en
relieve la marca ELMA y en el lado opuesto el
número 0. Ha perdido en su totalidad el engrana-
je que une el volante a las muelas y el cajón de
recogida.

Molinillo de café para tienda. N.º inv. 11.458 (Fig. 27.2).
– Alt. 0,27, anch. máx. 0,23, anch. base 0,11, long. manivela 0,26.
– Procedencia: Calahorra.
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Molinillo de café en hierro fundido de tipo americano. Está formado por
un depósito casi cónico con el vértice invertido, sobre dos altos soportes
que se fijan al mostrador con dos tornillos cada uno. En el fondo del depó-
sito se sitúa el engranaje de molienda dispuesto horizontalmente y movido
por una manivela que remata en mango de madera. En el extremo opuesto
está la salida en forma de vertedor para dejar caer el café sobre un recipien-
te. Está pintado de verde oscuro y tiene esmaltado el interior del depósito.

Molinillo de café para tienda. N.º inv. 11.424 (v. Fig. 27.2).
– Alt. 0,31, anch. máx. 0,19, long. manivela 0,26.
– Procedencia: Calahorra.

Molinillo de café en hierro fundido similar al anterior pero se sujeta a la
mesa por un aprieto de tornillo. Está pintada de color plateado.

Molinillo de café. N.º inv. 2.065 (Fig. 28).
– Alt. 0,105, base 0,115 x 0,115.
– Procedencia: Viana (Navarra). Donación.

Máquina de madera pintada de rojo, de forma cúbica, con un casquete
esférico de metal en la cara superior, que está abierto por la mitad y tiene
una de estas mitades articulada para introducir por ella el café. En su inte-
rior encierra un mecanismo de ruedas dentadas que se accionan por una
manivela situada en el centro del casquete esférico, y al girar producen la
trituración de los granos cuya molienda cae en un cajoncillo situado en la
base de la máquina. Lleva la marca MUTZIG FRAMONT/ halcón/ MUTZIG
en una chapa ovalada clavada sobre el cajón.

Molinillo de café. N.º. inv. 9.600 (v. Fig. 28).
– Alt. 0,095, base 0,105 x 0,105.
– Procedencia desconocida (fondos antiguos del Museo).

Como el anterior pero de hojalata pintada en rojo. Lleva la marca ELMA
en relieve sobre el cajoncillo.

Molinillo de café. N.º inv. 6.735 (v. Fig. 28).
– Alt. 0,090, base 0,105 x 0,105.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Similar a los anteriores pero de hojalata con las paredes acanaladas, y
en lugar de cajoncillo tiene la base articulada y se abre con una pequeña
lengüeta a presión.

Cafetera. N.º inv. 12.136 (Fig. 29, 1 y 2).
– Alt. 0,345, diám. base 0,135.
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– Procedencia: Ventrosa.
Cafetera de hojalata formada por dos cuerpos encajados y superpues-

tos, troncocónico el inferior y cilíndrico el superior, con sendas asas curvas.
El cuerpo superior se cierra con tapa curva y tiene dentro dos piezas en
forma de colador y de embudo para depositar el café y el agua hirviendo
que cae en el cuerpo inferior a través de su base perforada. Este tiene un
vertedor troncocónico situado hacia arriaba cerca de su base.

4.5. El chocolate

Molde de chocolate. N.º inv. 12.237.
– Long. 0,20, anch. 0,108, alt. 0,027.
– Procedencia: Calahorra

Molde de hojalata rectangular con la base
ondulada en dos filas paralelas. Para hacer
tabletas de chocolate con onzas curvas.

Molde de chocolate. N.º inv. 12.238.
– Long. 0,157, anch. 0,09, alt. 0,016.
– Procedencia: Calahorra.

Molde rectangular de hojalata, con base
en forma de cuadrícula en relieve por el inte-
rior. Para hacer tabletas de chocolate de
onzas cuadradas.

Chocolatera. N.º inv. 2.017.
– Alt. 0,120, diám. base 0,087, id. boca 

0,062, long. mango 0,165.
– Procedencia desconocida (fondos antiguos

del Museo).
Chocolatera de cobre, de cuerpo piriforme

sobre volado repié forrado de latón, y cerrada
con tapa cilíndrica encajada alrededor de la
boca y con orificio central. Tiene por asa una
larga tira de hierro horizontal, sujeta con dos
remaches al cuello y protegida por un mango
de madera, y en su arranque lleva enganchada
una corta cadena para colgarla. 
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Chocolatera. N.º inv. 2.018 (Fig. 33.1).
– Alt. 0,216, diám. base 0,123, id. boca 0,083, long. mango 0,220.
– Procedencia desconocida (fondos antiguos del Museo).

Chocolatera de cobre como la anterior, pero con acusada carena.

Chocolatera. N.º inv. 5.556 (Fig. 33.3).
– Alt. 0,190, diám. base 0,085, id. boca 0,062, long. mango 0,083.
– Procedencia: Soto de Cameros.

Chocolatera de hierro fundido, con cuerpo piriforme sobre repié, y asa
tubular sujeta a la panza y rematada en un mango torneado de madera
enchufado en ella. Tiene el interior esmaltado.

4.6. Helados y barquillos

Heladera. N.º inv. 13.543 (Fig. 38).
– Cubo: alt. 0,197, diám. base 0,168, id. boca 0,19. Recipiente: alt. 0,165,

diám. 0,105. Long. manivela 0,10.
– Procedencia: Logroño.

Recipiente cilíndrico de metal, cerrado con su tapa y alojado en el inte-
rior de un cubo de madera de diámetro mayor, provisto de un asa en arco
para su transporte. Dentro del recipiente hay un juego de aspas metálicas y
de madera que giran mediante un engranaje con manivela ajustado diame-
tralmente a la boca del cubo. En esta pieza se abre y cierra con una palomi-
lla y lleva en relieve la marca ELMA y el N.º 1 que se repite en la tapa del
recipiente y en la base del cubo. Para hacer 1 litro de helado rellenando con
hielo el hueco entre el cubo y el recipiente y haciendo girar continuamente
las aspas para congelar su contenido de modo uniforme.

Heladera. N.º inv. 13.544 (v. Fig. 38).
– Cubo: alt. 0,273, diám. base 0,22, id. boca 0,245. Recipiente: alt. 0,225,

diám. 0,145. Long. manivela 0,15.
– Procedencia: Ortigosa.

Como la anterior, con el N.º 3 en el engranaje, la tapa del recipiente y la
base del cubo. Para hacer 3 litros de helado.

Engranaje de heladera. N.º inv. 7.267 (v. Fig. 38).
– Long. 0,28.
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– Procedencia: Logroño. 
Mecanismo de metal blanco con ruedas dentadas en su interior y una

manivela que las mueve, que se sitúa diametralmente en la boca de la hela-
dera y hace girar las aspas situadas en el recipiente interior para batir y
congelar su contenido. En el centro del mecanismo lleva en relieve la marca
ELMA y el N.º 3.

Heladera de transporte. N.º inv. 9.658 (Fig. 39).
– Alt. tot. 0,340, diám. 0,115.
– Procedencia: Avila, donación.

Recipiente de hojalata, cilíndrico con la base convexa , con molduras
alrededor de la boca, y una tapa que encaja por presión alrededor de la
boca. Esta lleva un gran asa tubular doblada en forma rectangular y soldada
en su superficie. Se usaba para transportar helado protegido en una caja o
estuche de corcho.

Heladera de transporte. N.º inv. 10.483 (Fig. 39).
– Alt. heladera 0,230, diám. id. 0,105; alt. funda 0,250, diám. id. 0,195.
– Procedencia: Logroño.

Recipiente de hojalata como el anterior, encajado dentro de una funda
de corcho que está reforzada por cuatro aros de castaño y recubierta de
pez por el interior.

Caja de barquillos. N.º inv. 10.485.
– Alt. 0,097, long. 0,137, anch. 0,100.
– Procedencia: Logroño.

Caja rectangular de hojalata, con una tapa
de igual forma encajada por presión alrededor
de la boca y provista de un asa en forma de
tira doblada en ángulo recto y dispuesta longi-
tudinalmente. La base está ahuecada y en el
centro tiene un tornillo niquelado de fijación a
un soporte. Se usaba para guardar los barqui-
llos con los que acompañar el helado.
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4.7. Las garrapiñadas

Cuenco garrapiñero. N.º inv. 1.686 (Fig. 45.1).
– Alt. 0,146, diám. 0,245.
– Procedencia: Lagunilla de Jubera.

Cuenco semiesférico de latón, con dos asas de cobre sujetas con rema-
ches al borde. Se usaba para tostar y caramelizar almendras moviendolo
con ambas manos sobre el fuego.

Cazo garrapiñero. N.º inv. 12.280 (Fig. 45.2).
– Diám. 0,335, long. mango. 0,52.
– Procedencia: Cameros, sin determinar.

Cazo de cobre de forma cóncava, con borde vuelto y un fuerte aro de
hierro alrededor del mismo por el exterior, sujeto con remaches y prolon-
gado en un mango tubular donde se introduce un grueso palo para su
manejo. Se usaba para fundir azúcar y hacer almendras garrapiñadas y
otros dulces.

8. Los envases comerciales

Caja de mazapanes. N.º inv. 13.560 (Fig. 3.2).
– Alt. 0,05, base 0,195 x. 0,165.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática de cartón, con tapa encajada alrededor de la boca. Está
forrada de papel blanco y sobre la tapa lleva impresa la marca y condecora-
ciones de la casa, distribuidos del siguiente modo: Medalla de la Exposición
Hispano–Francesa, Zaragoza 1908 en el ángulo superior izquierdo, y en el
otro MEDALLA DE ORO/ París 1909. En el centro Mazapanes de Soto de
Cameros/ de/ Felipe Romero,/ Premiados con Medalla de Oro y Plata en
varias Exposiciones. Debajo, entre dos medallas de París 1909, repite La
más alta recompensa/ y Gran Cruz Especial/ en la Exposición/
Franco–Española, de París,/ del año 1909., y en el borde inferior hay otra
medalla de Zaragoza 1908 y la dirección Mercado, 98/ LOGROÑO. En letra
muy pequeña se lee Imp. y Lib. Hijos de Merino.– Logroño. Caja del primer
cuarto del siglo XX.
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Caja de mazapanes. N.º inv. 13.561 (Fig. 3.3).
– Alt. 0,04, base 0,15 x. 0,11.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática de cartón, con tapa doblada y cerrada con lengüeta en
la cara frontal, en la que figura impresa en relieve la marca y medallas de la
casa con loa siguientes textos: CONFITERIA/ ESPECIALIDAD EN/
Mazapanes de Soto/ Premiados con Diplomas y Medallas de Plata y Oro/ en
las Exposiciones de Zaragoza, Logroño y Pamplona/ PLÁCIDO S. SEGURA/
Sucesor de Bartolomé Segura/ SOTO DE CAMEROS (LOGROÑO). Caja de
la década de 1960 para 220 gramos.

Caja de mantecadas. N.º inv. 13.562.
– Alt. 0,037, base 0,207 x. 0,07.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática de chapa, con tapa encajada a presión. Está pintada de
color verde con una cartela negra sobre la tapa con la marca NISA y a los
lados MANTECADAS y Confitería/ La Española. En las caras se repiten por
parejas ESPECIALIDAD DE ESTA CASA y LOGROÑO. En el borde de la
tapa, en letra muy pequeña, también se lee la fabricación del envase por
METALGRAFICA LOGROÑESA–S.L.

Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 13.545 (Fig. 7.1).
– Alt. 0,25, base 0,217 x 0,132.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática de hojalata con tapa circular encajada por presión en el
centro de la cara superior. Lleva impresas sobre fondo azul oscuro gran-
des cartelas en las cuatro caras, repetidas por parejas, que con marcos
modernistas contienen los símbolos y textos de la fábrica distribuidos del
siguiente modo: en las caras mayores ocupa el centro el escudo de
Logroño con sus lemas y sobre una hilera de cinco medallas con su anver-
so y reverso, y de arriba a bajo los textos PASTILLAS DE CAFÉ Y LECHE/
MARCA REGISTRADA, debajo de las medallas GRANDES PREMIOS
PARIS, BRUXELAS, LONDRES, MADRID, ZARAGOZA, ECT. y debajo VDA.
DE CELESTINO SOLANO/ LOGROÑO/ (ESPAÑA). En las caras menores
hay un escudo real con corona y manto y debajo los textos PROVEEDORA
EFECTIVA DE LA/ REAL CASA/ DE VENTA EN ESTACIONES/ RESTAU-
RANTS Y ULTRAMARINOS/ FINOS DE ESPAÑA Y DE ULTRAMAR/ NO
CONFUNDIR ESTA MARCA/ CON LAS/ IMITACIONES. Además, en el
borde inferior de una de las grandes cartelas lleva la marca de impresión
CIRAGES FRANÇAIS SANTANDER. Caja de distribución de caramelos de
la marca de 1907 a 1930.
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Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 13.547 (Fig. 7.2).
– Alt. 0,288, base 0,262 x 0,191.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática de hojalata, con tapa circular encajada a presión en la
cara superior. Lleva impresas sobre fondo dorado grandes cartelas en las
cuatro caras, repetidas por parejas, con una cabra dentro de un óvalo, el
símbolo de la fábrica, en el centro de cada una, y los textos siguientes: en
las caras mayores MARCA/ "LA CABRA"/ GRAN FÁBRICA MODELO A
VAPOR DE/ PASTILLAS DE CAFÉ Y LECHE/ EXPORTACIÓN A TODOS
LOS PAISES/ CASA FUNDADA EN 1881/ GRANDES PREMIOS Y MEDA-
LLAS DE ORO/ EN TODAS LAS EXPOSICIONES sobre dos grupos de
medallas y otra más grande central que lleva su propio texto BRUXELAS
1908, y debajo ALONSO HNOS./ LOGROÑO. En las caras pequeñas se
repiten de arriba a bajo EXQUISITO TOFFE/ PRODUCCION DIARIA/ MAS
DE 1000 KILOS/ MARCA REGISTRADA/ INSUPERABLE BOMBON en una
de ellas y en la otra sustituye la referencia a la producción por EXPORTA-
CION A/ TODOS LOS PAISES. Caja de distribución de caramelos de la
marca de la década de 1920.

Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 12.870 (Fig. 7.3).
– Alt. 0,355, long. base 0,325, anch. id. 0,235.
– Procedencia: Logroño.

Gran caja de hojalata de base hexagonal, con tapa articulada y tres de
las paredes recortadas y cerradas con vidrios. Está totalmente cubierta de
decoración impresa alusiva a la Fábrica de Arróniz según el siguiente orden:
las caras con cristal tienen caramelos y frutas rodeandolo, un escudo de
Logroño y la leyenda VDA. DE ARRÓNIZ/ LOGROÑO en el borde superior.
En la cara central del lado contrario se representa la misma caja con una
niña saliendo de su interior con una cartela formando arco sobre ella y la
leyenda PASTILLAS DE LECHE "ARRÓNIZ" y sosteniendo en sus manos un
cartel con el texto SON LAS MEJORES, y debajo otra cartela repite VDA. J.
ARRÓNIZ. LOGROÑO. En las caras laterales se lee CARAMELOS FINOS y
NOVEDADES PARA 5 CENTIMOS sobre un fondo de caramelos. Y en el
borde inferior de cada cara se repite ENVASE PATENTADO POR VDA. DE
ARRÓNIZ y en una de ellas en letra más pequeña figura la referencia de
fabricación G. DE ANDREIS M.E. BADALONA. La tapa lleva una vaca y una
lechera rodeadas por un conjunto de medallas, alrededor PASTILLAS DE
CAFÉ Y LECHE/ ARRÓNIZ/ CLASE EXTRA/ VIUDA DE JULIÁN ARRÓNIZ/
LOGROÑO, y en le borde CARAMELOS JUGUETES BOMBONES PASTI-
LLAS MAZAPANES TURRONES. Caja de distribución de caramelos de la
marca del primer tercio del siglo XX.
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Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 13.546 (Fig. 7.4).
– Alt. 0,26, base 0,236 x 0,148.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática de hojalata con tapa circular encajada por presión en el
centro de la cara superior. Lleva impresa sobre fondo de color crema una
cartela azul con un avión sobre la silueta de Logroño, reproducida en las
cuatro caras, sobre una banda de campanillas que rodea toda la caja y se
repite en el borde inferior. Sobre el motivo principal figura en las caras gran-
des PASTILLAS DE CAFÉ Y LECHE / EL AVION dispuesto en arco, y debajo
MARCA REGISTRADA/ CASTROVIEJO Y GOMEZ S.L./ FÁBRICA Y DESPA-
CHO/ PI Y MARGALL 31./ LOGROÑO. En las caras pequeñas se repite en
arco EXIGIR SIEMPRE/ PASTILLAS DE CAFÉ Y LECHE/ MARCA/ EL
AVION/ y debajo más pequeño DE VENTA/ EN LOS PRINCIPALES/ ESTA-
BLECIMIENTOS. En letra más pequeña se lee la marca de impresión G. DE
ANDREIS M.E. BADALONA. Caja de distribución de caramelos de la marca
de la década de 1930.

Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 13.553.
– Alt. 0,05, base 0,176 x. 0,11.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática de hojalata, con una tapa de igual forma encajada por
presión alrededor de la boca y sujeta por dos abrazaderas a un lateral. Está
pintada en color verde y lleva decoración de estilizaciones vegetales en las
caras y una escena romántica en la tapa, representando una pareja de
niños con atuendo oriental bajo un árbol y a la orilla de un lago. En el inte-
rior de la tapa lleva impresa la marca PASTILLAS DE CAFÉ Y LECHE/
ESPECIALES CON ALMENDRA/ "EL LOGROÑES"/ MARCA REGISTRADA/
SUCESOR DE SILVESTRE GARCIA/ LOGROÑO. En el borde de la tapa y en
letra menuda también se lee la fabricación del envase por METALGRAFICA
LOGROÑESA S.L. Caja de 320 gramos de caramelos, de la década de
1930.

Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 13.548.
– Alt. 0,07, base 0,235 x. 0,13.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática de hojalata, con una tapa de igual forma encajada por
presión alrededor de la boca y sujeta con dos abrazaderas a un lateral. Está
decorada con la misma cartela azul repetida en la tapa y las cuatro caras
que tiene en el centro un cisne blanco con las alas desplegadas en estilo
Art Decó, pero los motivos que le rodean varían. Así, en la tapa está escrito
sobre el cisne PRIMERA MARCA MUNDIAL/ VDA. DE/ C. SOLANO/



123

LOGROÑO, a la izquierda sobre un
escudo de España con corona torrea-
da PASTILLAS /DE CAFE Y LECHE y
el reverso de cinco medallas, y a la
derecha BOMBONES Y/ CARAMELOS
sobre el anverso de las medallas y el
escudo de Logroño, y debajo MARCA
REGISTRADA. En las caras grandes
se repite a ambos lados del cisne
PASTILLAS DE CAFE Y LECHE/ BOM-
BONES Y CARAMELOS/ PRIMERA MARCA MUNDIAL, y en el centro VDA.
DE/ C. SOLANO/ LOGROÑO. Las caras pequeñas repiten la misma disposi-
ción y los textos laterales son DE VENTA EN ESTACIONES/ RESTAU-
RANTS Y ULTRA–/MARINOS FINOS DE ESPAÑA, y NO CONFUNDIR/
ESTA MARCA CON/ LAS IMITACIONES a ambos lados del cisne. También
repiten en letra menuda la marca de impresión METALGRAFICA
LOGROÑESA S.L. Caja de 690 gramos de caramelos, de las décadas de
1930 a 1940.

Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 13.549.
– Alt. 0,07, base 0,235 x. 0,13.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática de hojalata, con una tapa de igual forma encajada por
presión alrededor de la boca y sujeta por dos abrazaderas a un lateral. Está
pintada en verde y sólo lleva sobre la tapa los textos PASTILLAS DE CAFE
Y LECHE/ VDA. DE C. SOLANO/ LOGROÑO . ESPAÑA. en tipografía estilo
Art Decó, entre líneas rojas y con el escudo de Logroño bajo corona torrea-
da en el ángulo superior izquierdo. VDA. DE C. SOLANO. Caja de 1/5 kilo
de caramelos, de las décadas de 1930 a 1940.

Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 13.551.
– Alt. 0,08, base 0,177 x. 0,12.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática de hojalata, con
una tapa de igual forma encajada por
presión alrededor de la boca y sujeta
por dos abrazaderas a un lateral. Está
pintada en color tostado y lleva deco-
ración en la tapa las caras laterales en
las que se repiten los temas por pare-
jas. El motivo central de la tapa es una
vaca y una lechera sobre una guirnal-
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da de medallas, y en los márgenes superior e inferior los textos PASTILLAS
DE CAFÉ Y LECHE/ . ARRÓNIZ . y VIUDA DE JULIAN ARRÓNIZ/
LOGROÑO. En las caras grandes se representan un surtido de caramelos, y
en las pequeñas un frutero con PELADILLAS y una caja de BOLA ANIS con
el nombre de la marca. Caja de 1/5 kilo de caramelos, de la década de
1940.

Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 13.552.
– Alt. 0,04, base 0,13 x. 0,08.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática de hojalata, igual que la anterior, para 150 gramos de
caramelos, de la década de 1940.

Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 13.550.
– Alt. 0,06, base 0,235 x. 0,15.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática de hojalata, con una tapa de igual forma encajada por
presión alrededor de la boca y sujeta por dos abrazaderas a un lateral. Está
pintada en color crema y lleva sobre la tapa los textos en marrón y negro
PASTILLAS DE CAFÉ Y LECHE, debajo en diagonal VDA. DE C. SOLANO y
en la rúbrica CASA FUNDADA EN 1830. En el ángulo superior izquierdo
está el escudo de Logroño bajo corona real y el texto MARCA REGISTRA-
DA, y en el inferior derecho LOGROÑO = ESPAÑA=. En las paredes de la
caja se repite seriado un dibujo de hojas negras, el escudo de Logroño y los
textos pastillas café y leche y VDA. C. SOLANO LOGROÑO. Caja de 690
gramos de caramelos, de la década de 1950 1960.

Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 13.554.
– Alt. 0,045, base 0,18 x. 0,11.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática de hojalata, con una tapa de igual forma encajada por
presión alrededor de la boca y sujeta por dos abrazaderas a un lateral. Está
pintada en color crema y marrón distribuidos por una diagonal que cruza la
tapa y se prolonga por los costados. Sobre la tapa lleva, también en diago-
nal PASTILLAS DE CAFÉ Y LECHE arriba y en negro, "La Cabra"/ CASA
FUNDADA EN 1881 y al lado el dibujo de una cabra en marrón. En el ángulo
superior izquierdo hay un escudo real sobre manto y rodeado de medallas
con los textos en pequeño ANTIGUOS PROVEEDORES EFECTIVOS/ DE LA
REAL CASA, y en ángulo contrario Toffes–nata/ Toffes–chocolate/ Bombón
frutas riojanas/ LOGROÑO, y en pequeño METALGRAFICA LOGROÑESA
S.L. En las caras grandes se repiten ALONSO HERMANOS S.L./ MARQUES
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DE MURRIETA, 6 –APARTADO 21– TELEFONO 1922/ TELEGRAMAS: "LA
CABRA". Y en las caras pequeñas indican los premios nacionales Medallas
de oro y Diplomas en Exposiciones de MADRID, 1907 Y 1953 – VALLADO-
LID, 1905./ SALAMANCA, 1907 – ZARAGOZA, 1954/ LOGROÑO, 1925 Y
1948, e internacionales Gran Prix et Medaille d'Or Exposition Internationale/
des Arts et Metiers – Bruxelles 1908/ Gran Prix et Medaille d'Or Exposition
Internationale/ D'Alimentation et D'Hygiene – Paris 1908/ Diploma y Medalla
de Oro de los sitios en Exposición/ Hispano–Francesa – Zaragoza 1908.
Caja de 320 gramos de caramelos, de la década de 1960.

Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 12.978.
– Alt. 0,04, base 0,17 x. 0,11.
– Procedencia: Logroño.

Caja de base rectangular con tapa articulada y encajada a presión. Está
pintada de color marfil con pequeños adornos geométricos rojos y azules, y
sobre la tapa un gran lazo simulado y tres figuras de negros. Debajo del
lazo se lee la marca vda. de solano, y en los lados cortos PESO NETO /250
GRS., el escudo de Logroño, FAB. N.º 7 y FABRICADO/ EN ESPAÑA, que
se repite en inglés en la cara contraria. En el borde de la tapa figura la
marca del recipiente en letra muy pequeña G. DE ANDREIS M.E. BADALO-
NA. Caja de 320 gramos de caramelos, de la década de 1960.

Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 12.979.
– Alt. 0,045, base 0,18 x. 0,11.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática de chapa, con tapa articulada y encajada a presión.
Está pintada de color verde con líneas amarillas, y sobre la tapa se lee PAS-
TILLAS DE CAFE Y LECHE Vda. De C. SOLANO LOGROÑO con un grupo
de caramelos y el escudo Logroño. En los lados largos se repite PASTILLAS
DE CAFE Y LECHE Y TOFFES/ CASA FUNDADA EN 1830, y en los cortos el
escudo de Logroño. En el borde de la tapa se añade FABRICANTE N.º 7 y
la marca del recipiente en letra muy pequeña Industrias Metálicas Vizcaínas
S.A. BILBAO. Caja de 320 gramos de caramelos, de la década de 1960 a
1975.

Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 12.229.
– Alt. 0,045, base 0,18 x. 0,11.
– Procedencia: Logroño.

Caja como las anteriores, pero cambia la representación de los carame-
los e incorpora color al escudo de Logroño. También añade en uno de los
costados PESO NETO 320 GRS./ FABRICADO EN ESPAÑA que se repite
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en inglés en el opuesto. En el borde de la tapa, en letra muy pequeña se lee
el fabricante del envase G. DE ANDREIS, M.E. BADALONA. Caja de la
década de 1960 a 1975.

Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 13.556.
– Alt. 0,06, base 0,235 x. 0,15.
– Procedencia: Logroño.

Caja como la anterior, de 690 gramos que se expresan en los costados
en español e inglés. Caja de la década de 1960 a 1975.

Caja de pastillas de café con leche. N.º inv. 13.557.
– Alt. 0,085, base 0,10 x. 0,06.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática con tapa encajada a presión alrededor de la boca, y
decorada como las anteriores, de 170 gramos que se expresan en los cos-
tados en español e inglés. Caja de la década de 1960 a 1975.

Caja de fruta. N.º inv. 13.558 (Fig. 9.1).
– Alt. 0,055, base 0,235 x. 0,15.
– Procedencia: Logroño.

Caja prismática de chapa, con tapa articulada y encajada a presión.
Está pintada de color crema con la marca Trevijano, Hijo/ LOGROÑO repeti-
da en carmín en la tapa y las paredes, entre líneas sombreadas del mismo
color. Caja de la década de 1950 para frutas confitadas.

Caja de fruta. N.º inv. 13.559 (Fig. 9.2).
– Alt. 0,095, diám. 0,125.
– Procedencia: Logroño.

Caja redonda de chapa, con tapa encajada a presión alrededor de la
boca. Lleva pintadas varias ramas de ciruelas y la marca de la casa sobre
color crema en la tapa y la pared, distribuidas del siguiente modo: "EL
SOL"/ MARCA REGISTRADA en el centro de la tapa y CIRUELA CLAUDIA/
REINA/ ALEJANDRO GARCIA ALDAMA/ QUEL – LOGROÑO formando cír-
culo alrededor. Los mismos textos se repiten en la pared de la caja y otra
cartela con Ciruela Claudia/ Reina, seleccionada en/ las mejores huertas/ de
las riberas del Cin–/ca y Rioja, y debajo, en letra muy pequeña la marca de
fabricación del envase METALGRAFICA LOGROÑESA–S.A.

Bote de café o chocolate. N.º inv. 13.563.
– Alt. 0,15, diám. 0,10.
– Procedencia: Logroño.
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Bote de chapa, con tapa encajada a presión alrededor de la boca. Lleva
impresa en la pared una gran cartela con adornos modernistas sobre un
fondo seriado de ruedas, y en ella el escudo de Logroño en el centro y rode-
andolo los textos ALMACEN DE COLONIALES/ POR MAYOR Y MENOR/
MOLINOS DE CANELAS Y ESPECIAS/ ESPECIALIDAD EN EMBUTIDOS Y
JAMONES/ LUIS SANTOS/ SUCESOR DE FERNANDEZ/ MERCADERES
NOS. 2 Y 4/ LOGROÑO. El mismo contenido se repite en la tapa.

Bote de café. N.º inv. 13.541.
– Alt. 0,105, diám 0,055.
– Procedencia: Logroño.

Bote de hojalata con tapa encajada a pre-
sión alrededor de la boca. Lleva impreso el
siguiente texto en la pared CAFÉ MOLIDO
SUPERIOR/ PREPARADO POR LA CASA DE /
HIJOS DE ISIDRO AGUIRRE por encima y
debajo de una cartela ovalada con la vista de la
fábrica y los textos GRAN FÁBRICA DE CHO-
COLATES Y CAFÉS/ MUNILLA. LAS BARGAS.
PROVINCIA DE LOGROÑO. Alrededor de esta
cartela se sitúan ocho medallas con su anverso
y reverso correspondientes a los premios obte-
nidos en las Exposiciones Nacionales e
Internacionales, y debajo se repite MUNILLA.
LAS BARGAS. Por detrás siguen las inscripcio-
nes CHOCOLATES/ ESPECIALES DE/ HIJOS
DE ISIDRO AGUIRRE/ PROVEEDORES/ DE LA
REAL CASA/ .Munilla./ LAS BARGAS.

Bote de chocolate. N.º inv. 12.128 (Fig. 37.2).
– Alt. 0,105, diám 0,055.
– Procedencia: Logroño.

Bote de hojalata con tapa encajada a presión alrededor de la boca.
Lleva impreso el siguiente texto en la pared CHOCOLATES LAS BARGAS"/
HIJO DE / ISIDRO AGUIRRE/ CAFÉS, THÉS, AZÚCARES, CANELAS/ Y
OTROS ARTÍCULOS/ MUNILLA (LOGROÑO), y en la tapa CHOCOLATES
LAS BARGAS/ HIJO DE/ ISIDRO AGUIRRE/ MUNILLA (LOGROÑO).

Bote de chocolate. N.º inv. 12.127 (v. Fig. 37.2).
– Alt. 0,125, diám 0,075.
– Procedencia: Logroño.

Bote de hojalata como el anterior con los mismos textos.
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Bote de chocolate. N.º inv. 13.542.
– Alt. 0,26, diám 0,185.
– Procedencia: Ortigosa.

Bote de hojalata con tapa encajada a presión alrededor de la boca.
Lleva pegada una gran etiqueta en papel impreso con un Mercurio entre
leones y el texto MARCA REGISTRADA, y alrededor en grandes cartelas
con el escudo de España en el centro GRANDES FABRICAS DE CHOCO-
LATES Y DULCES/ MATIAS LOPEZ Y LOPEZ/ MADRID/ ESCORIAL/ LOS
PEDIDOS Y CORRESPONDENCIA DIRIJANSE, PALMA ALTA 8 MADRID. A
los lados de esta gran cartela hay otras más pequeñas con medallas y los
siguientes textos: a la izquierda CARAMELOS/ FLORES DE GLASA/ PRO-
DUCTOS DE GOMA/ MEDALLA DE ORO EN LA/ EXPOSICION DE BARCE-
LONA/ 1888/ BOMBONES/ de varias esencias/ NAPOLITANAS CIGARRI-
LLOS/ Pitillos y Cajetillas. A la derecha: UNICA CASA/ GRAN CONCURSO
INTERNACIONAL/ BRUSELAS 1888/ ADORNOS/ PASTILLAS DE CAFE Y
LECHE/ PASTILLAS DE MENTA/ y otros varios artículos.
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