Tema XVI
LA GASTRONOMIA

ESQUEMA -RESUMEN

1. INTRODUCCION

La gastronomia forma una parte muy importante de la cultura de un pueblo.
Entrelos elementos que pueden ser tenidos en cuenta paravalorar € grado dedicha
cultura uno de €llos, sin duda alguna, es € de la gastronomia. A una persona lo
mismo que a un pueblo puede conocérsela por su forma de comer: dime lo que
comes y te diré como eres. La gastronomia de la comarca de Sierra Magina se
fundamentaen lossiguienteselementos: €l aceite, lasverdurasy hortalizas, lacarne
decerdoy cazay lareposteria, sin olvidar a pan, esencial en todaslas comidas.

2. HERENCIA ARABE

La agricultura espafiola con lallegada de los &rabes, experiment6 una hon-
da transformacién. Los usos romanos fueron modernizadosy el agua llegd, con
nuevos procedimientos de riego, a los campos que permanecian yermos. Llegan
las granadas, |as berenjenas, calabaza, higosy brevas (famosas |as producidas en
Jimena), arroz, gjonjoli, azafrén, nuez moscada, canela, pimienta, limoén, naranjas
(manzanas de Persia), hierbabuena, romero, cidray sobre todo la cafia de azlcar.

3. REPOSTERIA

Quizés en € capitulo de los dulces donde encontramos actualmente més
clarasy evidentes muestras de laherenciaarabe. Ladulceriaédrabe, losalfajoresy
pestifios, los amendrados, dulces de sartén, como roscos fritos y hojaldres, etc.,
emborrizados unos con miel, azlicar y perfumados con ralladurade [imon, son un
gemplo de lagran variedad existente en nuestra comarca.
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4. EL CERDO

La matanza, en la actualidad convertida en una fiesta entre Iudica y
gastrondmica, era antafio mas que necesaria, afin de tener buenos chorizos, mor-
cillao butifarracon los que llenar latalegaparair arecoger aceituna. Los manja-
res procedentes del cerdo ocupaban un lugar destacado en las cenas navidefias,
por lo que lamatanza se solia hacer antes de Navidad, paratener ladespensabien
surtida.

5. GANADERIAY CAZA

L os productos derivados de la cazay |a ganaderia son abundantes en Sierra
Maégina. Los profusosy frescos pastos existentes en lasierra, que se agostan mas
tardiamente que en la campifia, hacen que los ganados criados aqui produzcan
una carne mas sabrosa. En la actualidad todavia se pueden ver numerosos reba-
fios de ganado ovino y caprino recorriendo la sierra, buscando |os mejores pastos
en los parajes de Mata Bejid, Atanor, Bercho, laMesa, etc.

6. BEBIDAS

Con €l risol (compuesto de azlicar, canelay pétal os de rosas de origen &rabe
y que en época cristiana se le afiadira aguardiente y otras hierbas olorosas) o
aguardiente seiniciael dia.
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1. INTRODUCCION

Lagastronomiaformauna parte muy importante de la culturade un pueblo.
Entre los elementos que pueden ser tenidos en cuenta para valorar el grado de
dichaculturauno deéllos, sin dudaalguna, esel delagastronomia. A unapersona
lo mismo que a un pueblo puede conocérsela por su formade comer: dime lo que
comes y te diré como eres.

Como consecuenciade ello, para conocer un parte de la Comarcade Sierra
Magina, es preciso saber 1o que comey porqué lo come.

Lahistoriade nuestracomarcaeslargay fructifera. Por su suelo han pasado
en el transcurso de los siglos diversas civilizaciones, dejando muy claras huellas
deédllo. Entretales civilizaciones figuran de formasingular laromanay la arabe,
laprimerapor aportar latrilogia mediterraneadelavid, cereal y olivo; lasegunda
por su influencia en los habitos alimenticios de nuestras gentes, que se han pro-
longado hasta nuestros dias con su rica aportacion. La gastronomia se revolucio-
na en razon de sus nuevos productos, con nuevos procedi mientos en sus cultivos
y con laelaboracion de platos cuyos signos de identidad pueden muy facilmente
ser reconocibles actualmente. Yaen laEdad Media, € arte culinario de los érabes
era alabado por las huestes cristianas que participaban en la conquista de estas
tierras.

La cocina mediterranea representa los miles de afios de lucha contra la co-
rrupcion delos alimentos, provocadapor el calor excesivo, realizando unaverda-
deramezclao alquimiaa partir de los elementos méas simples.

La gastronomia de la comarca de Sierra Mé&gina se fundamenta en los si-
guientes elementos:
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El aceite.

Lasverdurasy hortalizas.

Lacarne de cerdo y caza

Lareposteria, sin olvidar a pan, esencia en todas las comidas.

El aceite

La cocina comarcal no puede concebirse sin € aceite. Las aceitunas, se
encuentran ligadas a la més pura esencia jiennense, en €l refranero popular en-
contramos multitud de sentencias quetienen a aceitey alaaceitunacomo sostén
de la sabiduria popular, manifestando la importancia que en la vida del hombre
tiene este fruto de su trabgjo.

Laverdad, como €l aceite, queda encima siempre.
Nada en cantidad demasiada, sino oro, aceite, vino y cebada.
Laaceitunaunay s buena una docena.

El aceite de olivaeslaconstante de la cocina maginense. Aungue introduci-
do en Espafia por los griegos y fenicios, su nombre deriva del &rabe az-zait, €s
decir, jugo de oliva. Lamisma procedenciaregistran otros vocabl os como aceitu-
na, almazara o molino.

En ninglin pueblo delacomarcase utilizaotragrasa. El aceite esel alimen-
to del pobre, el condimento imprescindible de todos. Pan y aceite fue la cenade
muchos humildes: un hoyo 0 cachucho, como se dice. El aceite estd en las migas
molineras, en las migas de los cortijos y caserias. El aceite esta en el gazpacho
veraniego, que entonay refresca; en laensaladilla de naranja con cebolleta pica-
da; en lamatanza hay lomo en aceite, chorizos echados en aceite; 10s picatostes
mojados en chocolate espeso; pan y aceite con habas del dia'y sus mijitas de
bacalao, tapa tipica de los bares y tabernas de la comarca; pipirrana de tomate
pelado, pimiento y gjo. El aceite esta en nuestra reposteria. El frito con aceite es
capaz de hacer maravillas con el méas simple de los productos y lamas elemental
de las composiciones culinarias.

Puede decirse que la cocina de Sierra Méagina no es concebible, carece de
existencia, sin €l aceite, base de sus mas caracteristicos platos, €l cual ha contri-
buido, en buena medida, ala salud de toda la poblacion.

La utilizacion més elemental del aceite de oliva es la ensalada, segiin un
dicho de estos pueblos, para hacer una buena ensalada se han de juntar cuatro
personas, una ha de ser derrochadora de aceite, otra tacafia en vinagre, latercera
sabiaen cuanto alasal y lacuarta, loca, pararesolverlo todo.
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DENOMINACION DE ORIGEN SIERRA MAGINA
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2. HERENCIA ARABE

Las costumbres implantadas por 1os &rabes en nuestra comarca son pal pa-
bles en la actualidad. Debe considerarse que, si bien por razones religiosas, mu-
chas de estas costumbres y habitos fueron desterrados, en cambio otros, que no
hacian relacion con ella, siguen vigentes al cabo de tantos siglos, tal ocurre, casi
en primer lugar, con la gastronomia.

La agricultura espafiola con lallegada de los &rabes, experiment6 una hon-
da transformacion. Los usos romanos fueron modernizados y €l agua lleg6, con
nuevos procedimientos de riego, alos campos que permanecian yermos. El gem-
plo estd en las numerosas vegas actualmente cultivadas junto alos rios e incluso
en tierras que previamente tuvieron que abancal ar junto agrandes nacimientos de
agua, como la Huerta de Pegal gjar.

Higueras, amendros, granadas, arboles de Oriente, dulces frutas de Libia,
Persia, Palestinay Egipto comenzaron a crecer dando lugar a un nuevo concepto
de la gastronomia. Llegan las granadas, |as berenjenas, calabaza, higosy brevas
(famosas|las producidas en Jimena), arroz, gjonjoli, azafran, nuez moscada, cane-
la, pimienta, limén, naranjas (manzanas de Persia), hierbabuena, romero, cidray
sobre todo la cafia de azlicar, antes de que se conocieray produjeraen lasislasde
Rodas, Chipre, Cretay Sicilia, bien avanzado ya el siglo IX.

Los musulmanes quienes, como expertos y pacientes hortelanos, desarro-
Ilaran su cultivo de manera extraordinaria, nos han legado las frutasy hortalizas,
gue son un componente esencial de la cultura culinaria de Sierra Méagina.
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3. REPOSTERIA

Quizéas en él capitulo de los dulces donde encontramos actualmente mas
clarasy evidentes muestrasde laherenciaarabe. Ladulceriadrabe, losalfagjoresy
pestifios, los almendrados, dulces de sartén, como roscos fritos y hojaldres, etc.,
emborrizados unos con miel, azicar y perfumados con ralladura de limén, son un
gjemplo de lagran variedad existente en nuestra comarca.

Todavia se mantiene vivaen muchos hogares de la comarcalatradicion delos
dulces, pues aunque resulte més comodo y més barato comprarlos en laconfiteriade
laesquina, € rito de su elaboracion tiene algo de especial, de familiar y defestivo.

El diaelegido para hacer los dulces traia consigo unatrajin diferente en las
cocinas puesto que se salia de larutina diariay se echaba mano de cacharros y
utensilios normal mente poco utilizados con son el lebrillo, el cedazo, €l chino, las
sartenes grandes, la espumadera, etc. Ademés si se trataba de hacer cantidades
grandes de dul ces paratodalafamilia se requeriael concurso de varias personas,
con lo que latarea adquiriatintes de reunion familiar propiciaparalacharlay el
intercambio de chismes. Se respiraba cierto aire festivo puesto que las fechas
elegidas para hacer magdalenas, roscos, mantecados, rosguetes de vino, bizco-
chos, hornazos o cualquier otra delicia repostera, coincidian con las visperas de

PATRIMONIO
CULTURAL EN
SIERRA MAGINA



LA GASTRONOMIA 333

Semana Santa, San Juan, Todos los Santos, Navidad o con un acontecimiento
familiar al que seguia algun regocijo, como eran las bodas o bautizos.
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La base de nuestros dul ces tradicionales la constituyen unos cuantos avios
que, combinados de diferentes formas y en distintas proporciones, se convierten
en los méas diversos productos sin tener que recurrir a extrafios condimentos, bas-
tacon harina, aceite o manteca, huevos, azlcar, anis, canela, aonjoli y poco més.

Tiempo hay de sobra. Y del saber se encargan las mujeres mayores, que
para eso tienen experienciay saben calibrar a 0jo lo que pertenece en cada mo-
mento y a cada cosa.

Esenlaultimafase del proceso cuando interviene el fuego, con el que hay
que andarse con cuatro 0jos ya que una mala fritura o una cochura desacertada
pueden dar a traste con toda unatarde de trabgjo.
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En todas | as casas habia hasta tiempos rel ativamente recientes un fogdn o chime-
nea, rodeado de peroles, cazos, ollasy sartenes que se colocaban sobrelastrébedes.
El aceite hay que ponerlo a una temperatura determinada para no correr €l riego
de que achicharre por fuera lo que se esté friendo y dejase por dentro cruda la
masa.

El horno, hecho deladrillosy yeso, eraunainstalacion imprescindibleen la
mayoria de los hogares, sobre todo en los cortijos, ya que era necesario para la
coccion de pan, alimento presente en la mesa en cualquier época del afio. Estos
hornos caseros se construian adosados ala chimenea de lacocina o en una depen-
dencia exterior como €l patio. Ademas en todos los pueblos de la comarca exis-
tian hornos que fabricaban pan para venderlo y que eran utilizados por los veci-
Nnos paracocer su propio pan o los dulces que cadauno hacia. Paraello el panade-
ro cobraba y cobra una cierta cantidad, en dinero o en especies, a todo € que
solicita sus servicios.

En Albanchez de Mégina, en laactualidad existe en funcionamiento un hor-
no de estructura érabe, propiedad de D. Fermin Contreras, donde se cuecen
amendrados, pan, bizcotelas, bizcochos, magdalenas, que el obrador realiza si-
guiendo recetas de origen &rabey delatradicion familiar heredada de sus antepa-
sados. El combustible usado en el horno no puede ser |efiarecia, que tardamucho
tiempo en consumirse; se utiliza normalmente aulagas, ramén o tamaras de olivo,
gue se amontona en latalamera. En tiempos pasados |o panaderos cambiaban la
carga de ramon o retama por un kilo de pan.

Todavialos hornos de | efia existentes en |la Comarca de Sierra Magina, son
un lugar de encuentro obligado en el quelacharlay el trabajo dan un especial aire
festivo y familiar a la reunién de vecinos. El calor de las brasas, el olor de las
especias, la copade aguardiente, crean unaatmosferapropicia paraconocer todo
lo que ocurre en el pueblo.

La reposteria de la Comarca tiene una gran variedad de dulces diferencia-
dos, que luego leidas | as recetas resulta que se basan en unos cuantos elementos
basicos y fundamentales, como anteriormente hemos apuntado. La harina, laa-
mendra, la miel, el huevo, el aceite, el azlcar y las especias o plantas que
aromatizaban platosy pasteles.

L os antiguos solo pudieron contar para sus preparadosy confituras con la
capacidad endulzante de la miel, hasta el descubrimiento de la cafia de azlcar,
originaria de la India, aclimatada en Persia y traida por los arabes a la cuenca
mediterranea, |0 que constituye uno de sus mayores aportes.
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Las especias, que tiene también una historia movida, son conocidas desde
hace miles de afios. El hombre antiguo fue siempre amigo de las plantas, estudio
sus propiedades y las utilizé cuanto y cuando pudo. Venecianos, portugueses y
espafioles se aventuraron en su consecucion y espectaculares acontecimientos
histéricos (cruzadas, viajes de descubrimiento, etc.) se debieron en parte a esta
golosa bisgueda. Serian sobre todo |os holandeses e ingleses quienes las cultiva
ron y comercializaran eficazmente en tierras de Ultramar.
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El perfume de los dulces de la comarca debe mucho a plantas como € anis
(matalahiiva o matal ahtiga), cuyas propiedades farmacol dgicas eran ensalzadas en la
Edad Media; la nuez moscada, que tuvo precios de veértigo hasta e siglo XIX; €
clavo, procedente de las Molucas, gran estimulador del apetito y de la digestion; la
canela, de delicado aroma, sobre todos la variedad de Ceilén, lamas apreciada, me-
nos picante que la de Ching; € ajonjoli (s8samo), que es la planta oleaginosa més

2 Receta de Francisca Herrera Guijosa.
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antigua que se conoce: su aceite eraempleado en lacocing, € dumbrado, lafabrica
Cion dejabdn, farmacia, etc., y sus semillas (mil semillas pesan menos de 5 gramos)
son un exquisito ingrediente, ligeramente tostadas; y no olvidemos € limdn, cuya
corteza amarillalleva un gran nimero de gléandulas rellenas de unaesenciaque daa
losmanjares su caracteristico sabor refrescante. En segundo lugar, en cuanto asu uso,
gue no en cuanto a su poder aromatizante, destacar lavainilla, jengibre, trufa (donde
sesignifican lastrufas blancas de Larva, Unicas en lacomarca), menta, €tc.

4. EL CERDO
Un dicho popular dice: del cerdo me gustan hasta los andares.

La matanza, € ritual familiar para elaborar 1os embutidos, quizas sea uno
delosdias masimportantes dentro de la actividad culinaria de cadafamilia. Es el
diaen que culminalalarga crianza del cerdo, que desde lechén y bendecido por
San Antdn, esengordado en loscorralesy pocilgas de loslabradoresy hortelanos,
gue los mantenian con frutas (peros picados, pepinos duros, higos asolanados y
hortalizas desechadas, maiz, cereales molidos, sobras caseras, etc. y tenian la
costumbre de no echarles desperdicios de comidas que llevaran pescado porque
dabamal gusto alacarney alostocinos del cerdo.

Sin embargo en algunos pueblos se preferian los cerdos de sierra o de los
cortijos, enjutos y de largajeta. A veces se adquiria un marranillo, se marcabay
entregaba a los porqueros que en manadas o en piaras, echabanlos a hozar en los
rastrojos o comian bellotas caidas, andorreando por el campo y hacian carnes
prietas y no sobrados tocinos. Se les devolvian a sus duefios, hacia finaes de
septiembre, llegaban los marranos méas bien delgados y altos. Entonces era el
tiempo de cebarl os con garbanzos negros, higos secos, bellota, maiz, otros granos
y patatas cocidas con harina de cebada.

A cada cerdo le llega su San Martin, en diciembre, €l cerdo, llegaa peso
Optimo y es entregado a matarife. Es un dia de fiesta, donde se redne toda la
familia para colaborar en los trabgjos de lamatanza. La matanza comienza el dia
de antes con la preparacion de todos los utensilios y especias necesarias. Las
orzas, lebrillos y calderos de cobre se ponen a punto, sin olvidar la pimienta,
cominos, orégano, canela, aos, matalahlva, tomillo o laurel, como algunos de
los principales condimentos. L as especias, elemento fundamental, se preparan en
cantidad proporcional a peso del animal que se va a sacrificar.

El dia sefialado, a amanecer, el matarife se encarga de dar a marrano la
certera pufialada con la hijuela o cuchillo de dos filos, para después dejar que la
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sangre caiga en € lebrillo, eso si, removiendo y con un pufiado de sal afiadido
para que no se cugje. Posteriormente tras pelar al animal con agua hirviendo,
llega la cuidadosa tarea de lavar las tripas con vinagre, sal y trozos de naranjas
fuertes y limén. Durante el primer dia se obtiene la morcilla, verdadero monu-
mento gastronémico, €l condumio, masa de morcillasin embutir que Gnicamente
es posible saborear en ese momento. Luego se deja a cerdo colgado al sereno,
todala noche, para que se le cugjen las mantecas.

El segundo dia de matanza se descuartiza el cerdo, se picalacarne paralos
chorizos que se dejan ya colgados a fresco. Es costumbre freir los lomos que
después serédn adobados, hacer las longanizas, € queso de cerdo o la butifarra
cocida. Durante los dias que dura la matanza se come del marrano, como manda
latradicion, torreznos, costillas, orejas ala brasa, etc., seran los bocado més sa-
brosos. Posteriormente se iniciarael proceso de elaboracion de los jamonesy de
un sin fin de productos artesanal es que hacen del cerdo el animal més aprovecha
ble parael alimento humano.
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La matanza, en la actualidad convertida en una fiesta entre ladica y
gastrondmica, eraantafio méas que necesaria, afin de tener buenos chorizos, mor-
cillaobutifarracon los que llenar latalegaparair arecoger aceituna. Los manja-
res procedentes del cerdo ocupaban un lugar destacado en las cenas navidefias,
por lo que lamatanza se solia hacer antes de Navidad, paratener ladespensabien
surtida. No en vano, cuando no existian las cal efacciones con las que huir del frio,
los que podian echaban mano de las comidasricas en calorias para pasar mejor €l
duro invierno serrano. De cualquier forma, las matanzas se prolongan, incluso,
hasta el mes de marzo, en funcion de la duracién del frio invernal.

Tampoco se puede dejar de lado lo que de reposteria tiene el cerdo bien
aprovechado. Asi, una buena matanza puede servir para surtir a la familia de
materia prima para poder elaborar unas buenas tortas de manteca blanca, mante-
cados o polvorones.

( D)
FOTAJE[DEHABICH NES DE TAM
I

I I
tes [/2[KiTo [de

3
g
a
5

\
=
=
S
[S|
=

L
©
i)
3

3 Receta de Maria Dolores Ordufia Arroyo.
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5. GANADERIA Y CAZA

L os productos derivados de la cazay |a ganaderia son abundantes en Sierra
Maégina. Los profusosy frescos pastos existentes en lasierra, que se agostan méas
tardiamente que en la campifia, hacen que los ganados criados aqui produzcan
una carne més sabrosa.

En laactualidad todavia se pueden ver numerosos rebafios de ganado ovino
y caprino recorriendo la sierra, buscando los mejores pastos en los parajes de
Mata Bejid, Atanor, Bercho, La Mesa, Cafio del Aguadero, etc.
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4 Receta de Antonio Juérez Rivera.
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6. BEBIDAS

Con €l risol (elaborado abase de azlicar, canelay pétalos de rosas de origen
arabey que en época cristiana se le afiadira aguardiente y otras hierbas olorosas)
o aguardiente seiniciael dia.

El trabajador del campo que al salir de su casa toma una copa o dos de
aguardiente, o hace con el honesto fin de eliminar el desayuno. Quiere matar el
gusanillo, esto es, paralizar las timidas contracciones con que el estomago rural,
habituado a la templanza, después de pensarlo mucho se decide a avisar a su
duefio que estd, desde hace muchas horas, completamente vacio.

El risol, un aguardiente de confeccidn casera, hace de sustituto muchas ve-
cesdel desayuno, aunque lamayoriade los que lo toman dicen que es para entrar
en calor durante las duras y frias mafianas del invierno serrano. También puede
ser considerado como una receta médica casera para eliminar las lombrices del
intestino.

El aguacebd (agua de cebada), es una bebida refrescante tipica de Cambil,
se elaboraabase de agua, azlicar, canelay harinade cebadatostaday cernida, por
ultimo sele aflade hiel o picado muy finamente. El hielo procedia de |os pozos de
nieve del Almadén o de Pico Mé&ginay era bajado a pueblo por neveros, para
mitigar los rigores del verano.
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A modo de resumen, digamos que existen unos platos donde se utilizan los
mismaos ingredientes, |os mismos procesos de elaboracién y son comunes atoda
latradicion culinaria de la Comarca de Sierra Mégina. El conegjo a gjillo, lomo
adobado, gazpacho, pipirrana, almendrados, gachasmigas, andrajos, dulce de
membrillo, tortas de aceite, roscos fritos y los derivados de la matanza.

Pero también existen otros que son Unicos del pueblo en que se realizan,
entre los que destacamos los borullos de Albanchez, |os papajotes de Pegal gjar,
losmansicos de Bedmar, las ajuel as, morococo y papaviejosen Torres, e carnerete
en Huelma, las pajarillas en Carchelgjo, el comistrajo en Jimena, €l pimenton en
Cabraolaollade San Antén en Noalgjo.

Como bebidas tradicionales esta el risol en Jodar y €l aguaceba en Cambil.
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