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n este articulo queremos recoger algunos aspectos de la
cocina rural, sobre la que llevamos investigando varios anos,
con el objetivo de analizar la cocina tradicional de la comarca.
En la investigacion hemos utilizado tanto fuentes orales como
escritas, ya que pretendiamos realizar un estudio etnografico
de nuestra cultura alimentaria. Nuestra investigacion se
centra principalmente en los habitos culinarios de los agricultores en
el siglo XX, aunque seguimos investigando en la actualidad, compro-
bando que muchos de estos habitos prevalecen en los comienzos del
siglo XXI. El espacio, el tiempo y las variables sociales, econdmicas,
etc., son elementos determinantes en la construccion y evolucion de
una cultura alimentaria. La cocina, es sin duda, un claro hecho diferen-
ciador de la cultura de un pueblo. Como el tema es muy amplio sélo
vamos a tratar brevemente de los habitos culinarios, aunque dedica-
remos unas lineas a los espacios y utensilios.

Al hablar de la cultura alimentaria hay que tener en cuenta que se
ha ido construyendo a través del tiempo con las aportaciones de los
diferentes pueblos que han tenido un fuerte arraigo en la zona (romano,
arabe y cristiano) sin olvidar factores tan determinantes como el medio
fisico, climatico, economico y social que tanto han influido en su
configuracion (Abad y Matarin, 2006: 91). La identidad en los habitos
alimentarios se adquiere no so6lo por un pasado cultural comun, sino
también por las maneras de utilizar unos determinados recursos.
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Anejos a la cocing, y, cuando
la despensa era lo suficiente-
mente amplia, dentro de ella, se
encontraban las trojes, que eran
unos espacios fabricados con
medias paredes que servian pa-
ra contener los granos de cereal:
panizo, trigo, cebada, etc. Cuan-
do las trojes perdieron su funcioén
fueron utilizados como saladero
de productos de la matanza: ja-
mones, brazuelos, tocinos, hue-
sos, etc. Después fueron des-
mantelados y sus espacios
dedicados a otras dependencias
de la casa.

Espacios

La cocina era la estancia mas funcional y, por tanto, la
més importante de la casa, ya que ejercia de cocina, comedor,
sala de estar y en diversas ocasiones de cuarto de aseo.
Su situacién era diversa, dependiendo un poco del poder
adquisitivo de la familia. Cuando la vivienda tenia dos plantas
la cocina solia estar en la segunda y generalmente tenian
otra en la inferior, mas amplia y espaciosa, dedicada espe-
cialmente a las matanzas.

El elemento fundamental de la cocina era la chimenea, donde se
cocinaban los alimentos, cominmente se llamaba rincon. Se encontraba
localizada en el centro de una de las paredes, embutida en el muro o
resaltada en el mismo, también se construia en el angulo formado por dos
paredes. Delante de ella se construia un vasar que se decoraba con fuentes,
platos o tazones. En algunas cocinas la chimenea estaba embutida en un
caramanchon, especie de camara o chimenea de gran tamafo, montado
sobre un gran madero, que iba de pared a pared y que, a su vez, servia
de vasar. Aunque es dificil en la actualidad encontrar una cocina con
caramanchdn, pues la cocina es la primera habitacion que fue remodelada,
para construir las modernas cocinas, hemos tenido la suerte
de localizar una en Alhama. Se encuentra situada en la calle
Canalejas numero 30, construida en 1901 y propiedad de Maria
Lépez Lopez.

Generalmente la cocina llevaba anexa una pequefa habi-
tacion que hacia las funciones de despensa, donde se guar-
daban vasijas, utensilios, alimentos, etc., que depositaban en
el suelo, vasares, o colgadas del techo y paredes. Sujeto al
techo de la despensa se situaba el zarzo, donde se colocaban
productos alimentarios lejos de los ratones, también del techo
pendian algunas cafas donde se colgaban los productos de
la matanza: morcillas, chorizos, longanizas, tocinos, jamones,
etc., asi como productos del campo: uvas, granadas, panizo

Maria Lop
tostonero, laurel, etc.
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Jtensilios

Eran escasos y funcionales, muchos
fueron transformados y ofros se abandona-
ron cuando las nuevas técnicas culinarias
hicieron innecesario su uso. Entre los des-
aparecidos podemos mencionar: para co-
cinar: las trébedes, anafres e infiernillos;
para cocer: ollas de barro, peres, perolas,
pailas y calderas; para contener liquidos:
cantaros, cantimploras, cantaras, jarras de
barro, pipotes, botas y porrones; para con-
servacion y almacenaje de alimentos: tina-
jas, orzas, queseras, orones, seras, espuer-
tas, cestas, canastas, barriles, cajas y
cajones. Entre los muebles, ya desapare-
cidos, podemos destacar: la cantarera, el
platero, el jarrero, la espetera, el cucharero,
el almirecero... Espetera (Museo de Terque

La matanza era la celebracion

1 - - gastronomica por excelencia, convir-

LOS rItOS Cu I I narlos tiendose en todo un ritual festivo-
gastronémico, que ponia de manifies-

to las relaciones de parentesco y el

El periodo comprendido desde el siglo XV hasta el principio del XIX es  Poder socioeconomico de la familia

el momento en el que se fijan las principales costumbres alimentarias de ~ que la celebraba. Criaban, de prome-
la mayoria de los paises europeos, costumbres que se conocen con el  dio, uno o dos cerdos por familia,
nombre de cocina tradicional (Prat y Rey, 2003: 53). A través de los ritos  alimentandolos con higos y salaos,
gastronomicos conocemos como cocinaban y comian los vecinos de la matandolos antes de _San Nicolas.
comarca hasta el tltimo tercio del siglo XX, donde el desarrollo econémico ~ Generaimente confeccionaban mor-
y los grandes cambios socioculturales introdujeron nuevos productos y  Cilla, chorizo, longaniza, butifarra,
nuevas técnicas de preparacion y presentacién que motivaron grandes ~ Sobrasada, etc. Las costillas las sa-
cambios en los habitos alimentarios. Dicen algunos antropélogos que los  [aban o las adobaban, el lomo sola-
habitos alimentarios son los mas dificiles de modificar, y que la nostalgia ~ Mente lo adobaban; cuando la eco-

gustativa es la mas arraigada en el ser humano (Eléxpuru, 1994: 15-16).  Nomia era débil, vendian los lomos
d ! ) . y los jamones. La comida de matan-
La dieta de los agricultores de la zona era casi vegetariana, basada en  za al medio dia, eran las migas con

los cereales, las leguminosas y los productos horticolas, tanto cultivados tajas (asadura y recortes de magra),
por ellos como adquiridos a los cargueros de los pueblos de alrededor, por la noche hacian una olla de nabos
especialmente los de Alboloduy que eran famosos por los tomates y las o berza, asi como morcilla recién
acelgas, complementada, a su vez, con carne de caza y corral, grasa de sacada de la caldera.

cerdo, pescado, huevos y leche. Diariamente consumian cereales, no sélo e :

en el pan sino también, en los guisos mas habituales (gachas, migas, Las técnicas mas usadas para |2
caldos con harina, etc.) y hortalizas que tomaban crudas, guisadas y fritas. ~ conservacion de los alimentos eran
Los huevos y pescados eran productos habituales. La carne, escasa, 'as radicionales, heredadas de roma-
estaba asociada a las celebraciones. Como aceite utilizaban el de olivay, ~ NOS Y arabes: salado, secado, pren-
en ocasiones, la manteca de cerdo. sado y sumergido en aceite o encur-

tido en vinagre.
Era una cocina estacional, adaptada a los productos temporeros y a )

las condiciones climaticas. En invierno consumian mas ollas y cocidos, en Resumiendo _pOdemos_ afirmar
verano mas ensaladas, revueltos y gazpachos. Predominaban los guisos =~ 9U€ €ra una cocina esencialmente
sobre los fritos y asados. Gustaban de los caldos, prefiriendo los guisos ~ Vegetariana, sana, sencilla y variada,
caldosos a los secos. La fruta que consumian era la estacional, “del tiempo”, ~ fransmitida inconscientemente por

que tomaban de postre y entre comidas. Los dulces eran ocasionales,  Imitacion o costumbre. Una cocina a
tomandolos preferentemente en Navidad (los de horno), Semana Santa ~ 'ecuperar, dietéticamente muy acon-
(fritos) y celebraciones familiares. sejable y asociada a la longevidad.
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Recetario

Como colofén de este articulo
| resefiamos algunas recetas tradicio-
| nales de Alhama, que nos fueron

descritas por las informantes que
relacionamos al final de este trabajo.

Lomo adobao -

Ingredientes: Lomo de cerdo,
pimienta, canela, clavo, ajos,
laurel, zumo de naranja, vino
blanco y aceite de oliva.

Elaboracion: Se coloca el lomo
troceado en un lebrillo y se le
anade pimienta negra (en grano
y un poco molida), un tallo de
canela, unos clavos, ajos crudos
enteros, laurel, el zumo de tres
o cuatro naranjas y vino blanco
hasta cubrir. Se deja en adobo
un dia, luego se pone todo en la
sartén y se frie a fuego medio
hasta que se dore la carne y se
consuma el vino. Las tajadas,
ya fritas, se conservan en un
recipiente con aceite crudo.
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Trigo en cocina ————

Ingredientes: Trigo caspao, habi-
chuelas, garbanzos, patatas, tomate
seco Yy fresco, pimiento seco (matan-
cero), una cebolla, una cabeza de
ajos, laurel, habillas frescas, acelgas,
cardos, hinojos, aceite, azafran (con-
dimento), agua y sal.

Elaboracion: La noche anterior, el
trigo se sopla, se lava y luego se
cuece en una olla con agua fria du-
rante una media hora. Se deja en la
misma olla arropandola con un pano
de cocina. Al dia siguiente se ponen
a cocer las habichuelas, cuando hier-
ven se cambia el agua. Se anaden
los tomates y el pimiento, la cabeza
de ajos, el laurel, un manojo de hino-
jos y las verduras de temporada: ha-
billas tiernas, acelgas, cardos, etc.
Cuando comienza a hervir se anaden
los garbanzos y un chorron de aceite.
Cuando esta guisado se anaden las
patatas, el trigo y dos papeletas de
condimento colorante.

Variante: Antes de anadir las patatas
se trituran en la batidora la cebolla,
los tomates, el pimiento seco y los
ajos agregando todo al guisado.



FC®wmm

Patatas en ajo polio

Ingredientes: Patatas, tajas de lomo fresco o adobado,
dos rebanadas de pan, almendras, ajos, tomate, comi-
nos, condimento alimentario, huevos, agua, aceite y
sal.

Elaboracion: Se pelan y pican las patatas en tacos.
En una sartén freimos las almendras, el pan y los ajos
y los reservamos. En ese mismo aceite se frien las
patatas. Aparte ponemos a calentar agua en una olla
0 cazuela con las tajas y un tomate entero. En un
mortero majamos el pan, las almendras, los ajos,
cominos, el tomate, ya cocido, y el condimento alimen-
tario. Cuando las patatas estan doradas se agrega al
agua con las tajas y después le echamos la salsa del
mortero y un huevo por persona.

Pestifios o canutos
rellenos de crema pastelera

Ingredientes: Para la masa: Un
vaso de aceite, un vaso de vino
blanco, harina fina, poco menos
de un kilogramo y unos canutos
finos, de cana, de seis a ocho
centimetros de largo.

Para la crema pastelera: Medio
litro de leche, raspaduras de un
limén, canela en rama y dos cu-
charadas de maicena.

Elaboracién: La masa: Ponemos en un recipiente
un cuarto kilo de harina y se anade el aceite caliente
y el vino, batimos e incorporamos poco a poco la
harina que admita. Se toman pegotes pequefios de
masa y se lian en los canutos, después se frien en la
sartén con abundante aceite. Una vez enfriados se
sacan las canas, se rellenan de crema pastelera y se
bafan en azucar.

Crema pastelera: Se cuece la leche con la raspadura
de limon y la canela. Aparte se deshacen, en leche
fria, un par de cucharadas de maicena y se anaden
a la leche caliente.
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FUENTES ORALES:

- Maria Munoz Diaz. Nacida en Alhama el 23 de marzo de
1932

- Maria Lopez Lopez. Nacida en Alhama el 6 de marzo de
1934,

- Maria Josefz Lopez Socias. Nacida en Alhama el 20 de

noviembre de 1938.

- Francisca Rivas Martinez. Nacida en Alhama el 23 de

noviembre de 1938

Aurea Canton de Andrés. Nacida en Alhama el 24 de
mayo de 1942

- Maria del Carmen Amate Munoz. Nacida en Alhama en
1962.
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