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MUJER Y CULTURA CULINARIA
EN LA CORDOBA BAJOMEDIEVAL

TERESA CRIADO VEGA

Colaboradora honoraria del Departamento de Historia Medieval.
Universidad de Cordoba

1. INTRODUCCION

Las exigencias de nuestro apetito no se encuentran unidas a un ali-
mento concreto, como los herbivoros, hierba. Lo que se desea comer vie-
ne estipulado por las pautas de un grupo. Lo simplemente comestible
desde el punto de vista quimico y fisiolégico no termina siendo consumi-
do por el hombre. Se consume lo que las normas culturales de un pueblo
permiten. Por dichas normas el comer humano se diferencia del engullir
animal. Para entender dicho aspecto cultural es necesario recordar dos
c0sas:

El hombre sale de la naturaleza sin instintos, sin fijaciones automati-
cas, sin adaptaciones permanentes: su constitucién psicoldgica esta abier-
ta a todo, no esta fijada a un ambito particular. Justo por esta apertura, el
ser humano ha de fijarse y crearse por si mismo una segunda naturaleza,
ha de darse en cada momento histérico un perfil, una fisonomia a su vida;
ese perfil, esa fisonomia, esa segunda naturaleza, son los habitos huma-
nos, incluidos los habitos alimentarios.

Podemos, pues, decir que los habitos alimentarios son las determina-
ciones permanentes que el hombre se da a si mismo para nutrirse, justo
por no tener un instinto basico y cerrado que lo incruste en un nicho
ecoldgico determinado. El habito es la forma cultural adoptada por un ser
naturalmente sin especializacion, a saber, por el hombre. Por naturaleza
el hombre es un omnivoro y, en cada momento, ha de elegir el tipo de
alimentacion que le conviene o satisface. Los habitos alimentarios son, en
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su origen, electivos, y en cuanto dan forma y firmeza a la naturaleza
abierta del hombre se adhieren luego tenazmente a la vida comunitaria.
Dichos habitos forman la cultura alimentaria, y lo hacen tanto en su as-
pecto culinario como gastronémico y convival.

En la constitucion de los hébitos alimentarios encontramos las diferen-
tes variables con las que la conducta humana se estructura interna y ex-
ternamente: La primera es fisioldgica, aqui se incluyen las propiedades de
los nutrientes que hacen al alimento fisiolégicamente idéneo o no tanto
para el mantenimiento y regulacion metabdlica del sujeto como su super-
vivencia. La segunda variable es psicoldgica, es decir, la del hombre co-
mo sujeto dotado de sentidos y apetitos; en este caso el alimento no es
Unicamente vehiculo de nutrientes, sino ademas vehiculo de propiedades
como el color, sabor, textura, olor, temperatura, las cuales estimulan los
organos de los sentidos (vista, gusto, olfato...) y convierten en informa-
cién llevada a nuestro cerebro. Esta dimension sensorial abarca dos as-
pectos: sensitivo (alude a los érganos de los diferentes sentidos) y senti-
mental, respondiendo en este caso afirmativamente o no. La tercera va-
riable es sociocultural, hace referencia al ser humano como ser social,
como un sujeto relacionado con otros individuos. En este supuesto, el
alimento es una forma simbdlica de comunicacion del individuo con la
sociedad.

Precisamente, al ser considerado como nuestros, los alimentos toman
unas dimensiones culturales que los dotan de un aspecto simbélico espe-
cial, en virtud del cual comprendemos que la carne de perro pudieron
comerla con fruicion algunas tribus de indios americanos, mientras que al
hombre europeo le horroriza tomarla. Estoy seguro de que preferiria un
gazpacho o una paella.

¢ Qué significa caracter simbdlico de un alimento? Un simbolo es un
«fendmeno fisico» (un trozo de carne de cerdo, por ejemplo) revestido
del significado intelectual, moral o religioso que se le confiere dentro de
una cultura (cerdo, prohibido por la cultura judia y musulmana, aceptado
por la cristiana). Por eso, su potencia de evocacion trasciende en mucho
su apariencia sensible y su simple calidad de nutriente. Los habitos ali-
mentarios son simbolos e incorporan simbolos. Un ejemplo aclara lo di-
cho, el consumo de carne o derivados del cerdo denotaba que la persona
era cristiana o viceversa.
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Los habitos alimentarios del hombre se sostienen sobre pautas colecti-
vas, incorporadas en el individuo como costumbres, en las cuales se refle-
ja tanto la tradicion cultural antigua como el modo presente de enfocar la
vida. No basta que algo sea comestible para que termine siendo comida
por el hombre; esto ocurrira si lo permiten los parametros culturales del
pasado y del presente enraizado en su mente y en su personalidad. Cuan-
do el ser humano puede optar, elige el objeto de sus preferencias senti-
mentales, polarizadas por lo que sus antepasados comieron antes que él.
Y aceptard una nueva informacién sobre la nutricién cuando la pueda
amalgamar con sus patrones de costumbre y creencias’.

En la Baja Edad Media, la pérdida de terreno de los campos de cerea-
les frente a los pastizales, que habia comenzado a finales del siglo XIII,
se enfatizo tras el desastre demografico de mediados del siglo XIV (epi-
demias de peste). Este incremento del consumo carnico se unidé a un
cambio en los gustos. Asi, mientras que en los siglos Xl y XIII el cerdo
habia sido la carne mas apreciada por todos, en los siglos siguientes los
ciudadanos gustaron ya de diferenciarse de los campesinos: en el campo
continu6 consumiéndose el cerdo salado mientras que en la ciudad se
paso a preferir en su lugar la carne de vacuno (buey, vaca o ternera) y en
su defecto la oveja y carnero.

Hay que indicar también que el consumo de carne estaba sujeto a una
serie de restricciones religiosas. La abstinencia de carne en el mundo
cristiano abarcaba unos 140 dias al afio y, segun las zonas, podia alcanzar
hasta los 160 dias. De ahi la importancia de los alimentos sustitutivos,
legumbres, queso, huevos y pescado. El pescado acabd imponiéndose
como alimento alternativo a la carne, aunque es cierto que a esta realidad
se llegd con el paso de los afios, pues en los primeros momentos del cris-
tianismo carne y pescado fueron prohibidos en la dieta durante los dias de
abstinencia. La sustitucion se dio a partir del siglo XI. Con todo, esta
realidad se logré cuando los avances en el mundo de la conservacion lo
permitieron: el desecado, el ahumado, el salado y las conservas en aceite
0 en vinagre®,

! Cruz CRruz, Juan, «Antropologia de los habitos alimentarios». En Hernandez, M. y
Sastre, A. (coord.), Tratado de nutricion, Madrid, 1999, pp. 13-17.

2 1d., Antropologia de la conducta alimentaria, Servicio de Publicaciones de la Universi-
dad de Navarra, Pamplona, 1990, p. 25-30; PIEDRAFITA PEREZ, Elena, «Aviando el pu-
chero, ¢(Qué se comia en las Cinco Villas en la Edad Media», Tauste en su historia,

305
CRIADO VEGA, Teresa. Mujer y cultura culinaria en la Cérdoba bajomedieval. 303

-319.



TERESA CRIADO VEGA

2. CONCEPTO DE CULTURA CULINARIA

El término «cultura», segun la Unesco, es el conjunto de los rasgos
distintivos, espirituales, materiales y afectivos que caracterizan una so-
ciedad o grupo social. La cultura engloba, ademas de las artes y las letras,
los modos de vida, los derechos fundamentales del ser humano, los sis-
temas de valores, creencias y tradiciones®.

En un escalon inferior tenemos «cultura culinaria» o «arte culinario»,
siendo la capacidad o habilidad de preparar y cocinar los alimentos. Esto
abarca la variedad de productos tipicos de una zona, la manera en que se
preparan, la presentacion de la comida, la fotografia, la hosteleria, la res-
tauracion y mucho més. En otras palabras, las artes culinarias son una
expresion de las ideas artisticas a través de alimentos o medios relaciona-
dos con la alimentacion.

En este sentido podemos hablar de «Cultura culinaria castellana», la
cual podemos concretar en un momento dado, Baja Edad Media (a partir
del descubrimiento de América se daran grandes cambios a través de la
llegada de numerosos alimentos, indispensables en la cocina actual) y, en
particular, en una de las tres comunidades, la Cristiana.

3. LA MUJER EN EL MEDIEVO: REINA EN EL HOGAR

La situacién de la mujer en la sociedad durante la Edad Media es una
cuestion muy espinosa, con muchas aristas y sobre la cual los investiga-
dores han llegado y adn llegan a conclusiones que, muchas veces, nos
parecen diametralmente opuestas. A mi modo de ver, y en comparacion
con otros asuntos o0 aspectos en esta misma época, la situacion de la mu-
jer entonces es un tema que si lo comparamos con otros todavia puede ser
un nicho de investigacion a medio y largo plazo. Por mi parte, aqui y
ahora, no pretendo presentar una vision completa y definitiva sobre la
cuestion. Simplemente, y basandome en estudios previos e investigacio-
nes propias, sélo voy dar unas pinceladas sobre el papel que desempefia-
ba la mujer dentro del hogar, lugar que era su dominio. De su situacién
en la sociedad ya existen algunos trabajos.

Actas de las XIV Jornadas sobra la historia de Tauste, 11 al 15 de febrero de 2013, Zara-
goza, 2014.

* UNESCO, 2002 (ORTEGA FERREIRA, Sandra, PATINO, Juan Carlos y RoiAs COCOMA,
Carlos, Entorno global, ética y sociedad, Ediciones EAN, El Nogal, Bogot4, D.C., 2019.
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La casa era su hébitat, gobernaba la casa, frente a los hombres que
controlaban todo aquello que estaba fuera de la misma, los negocios. La
mujer la dirigia, con independencia de su tamafio o importancia. En tal
sentido encontramos que ella era la responsable de velar por la salud de
su marido, hijos y demas personas que estaban bajo el mismo techo. No
obstante, en las cortes de los reyes, principes o grandes nobles, habia un
galeno de servicio o disponible, pero las mujeres de casas menos distin-
guidas eran ellas las que cuidaban y dispensaban los remedios a sus hijos,
marido y demés familiares que residian. El galeno, por su parte, no entra-
ba en el ambito de nuestra ginecologia u obstetricia, es decir, él no trataba
cuestiones especificamente de la mujer, para ello estaban las comadronas.
Tampoco hacian mucho en el cuidado de los recién nacidos, pediatria.
Este mismo protagonismo se observaba también en el cuido psicologico o
afectivo, espiritual, en la higiene doméstica y personal, el cuidado perso-
nal (cosmética y perfumeria) y cdmo no en la manutencion. En este ulti-
mo, el que nos afecta, ellas eran las encargadas de abastecer la despensa,
grande o pequefia, de la familia a lo largo del afio, con el problema de que
ellas, a diferencia de lo que ocurre en nuestros tiempos, no disponian de
los alimentos en todo momento, sino Unicamente en los meses propios de
su produccion, manzana en otofio, cerezas en verano, naranjas en invier-
no..., teniendo en dichos momentos un exceso de dichos productos y una
falta absoluta en el resto del tiempo. Ante esta situacion, las mujeres
acometian la recogida y posterior conservacion de los excedentes, con-
servando las frutas y verduras, con azicar y miel (mermeladas, confitu-
ras), las carnes y el pescado, con sal (salazon), aceitunas y hortalizas, con
vinagre (encurtido), el queso, con aceite, y la corona del pastel, la matan-
za del cerdo, animal que como dice el refran del que se aprovecha todo y
proporciona alimento para todo el afio y para cuyo aprovechamiento se
usaba desde el salazon de los jamones, pies, tocino y careta, hasta la ela-
boracion de los diversos embutidos: morcilla, chorizo, salchichén, melli-
zas, cabeza de cerdo...*

* WADE LABARGE, Margaret, La mujer en la Edad Media, Traduccién de Nazaret de
Teran, San Sebastian, 1998; La condicion de la mujer en la Edad Media, Actas del Co-
loquio celebrado en la Casa de Veldzquez, del 5 al 7 de noviembre de 1984, Casa de
Velazquez, Universidad Complutense, Madrid, 1986; DuBY, Georges y PERROT, Miche-
Ile (Coords.), Historia de las mujeres, La Edad Media, Tomo 2, Madrid, Ed. Taurus,
2018; CUADRADA, Coral, «Poder, produccion y familia en el mundo rural catalan (siglos
X1-X1IV)», en Pastor de Togneri, Reyna, (coord.), Relaciones de poder, de produccién y
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4., LA MATANZA DEL CERDO

La matanza del porcino y los productos obtenidos de ella, han consti-
tuido tradicionalmente una fuente de alimentos de gran valor nutritivo en
Espafia®. Hay referencias de este quehacer como minimo desde época
romana®. A medida que fue avanzando la reconquista en el Medievo, y
hasta mucho después, el hacer la matanza del cerdo era considerado co-
mo signo externo de la condicién de «cristiano viejo»’. Dicha tradicion se
mantuvo hasta hace unas tres décadas, siendo algunos de los motivos de
su desaparicion el despoblamiento del mundo rural y la mayor facilidad
en el acceso a fuentes méas variadas de alimentos®,

Durante todo este tiempo, prolongado, los productos obtenidos han si-
do un pilar esencial en la alimentacién basica de la poblacion, todo el que
podia, con independencia de su habitat (urbano o rural), hacia su matan-
za, matando mas o menos cabezas en funcion de sus posibilidades y ex-
tension de su familia®. Las referencias al jamon, al tocino y a los embuti-
dos en todas sus formas son innumerables. Dicha realidad se manifiesta
en el amplio numero de recetas que nos han llegado, efectivamente mu-
chas son las formulas que nos han legado de unos y otros nuestros ante-
pasados™ y abundantes son los ejemplos que nos indican que apliquemos
el tocino, sain o grasa animal para el cocinado™. La matanza se hacia en
todas las casas de pueblo, en las torres y en buena parte de las casas de la
ciudad, incluidos los hospitales, cuarteles, conventos y otros muchos es-

de parentesco en la Edad Media y Moderna: aproximacion a su estudio, Madrid, Conse-
jo Superior de Investigaciones Cientificas, 1990, pp. 248-250.
> GARCIA BORRON, Juan Pablo, Breve historia de la lengua espafiola. Avatares del tiem-
po y rasgos linglisticos, Barcelona, Ediciones de la Universidad de Barcelona, 2019, p.
252.
® MARCH, Lourdes, Los secretos de la compra: Cémo ser un experto en el mercado,
2016.
" FERRO VEIGA, José Manuel, Cocinar para terceros desde casa, una salida laboral,
Cocina regional, nacional e internacional, 2020, p. 154
® CONTRERAS HERNANDEZ, Jeslis y GRACIA ARNAIZ, Mabel, Alimentacién y cultura,
Perspectivas antropolégicas, Barcelona, Ed. Ariel, 2005, p. 62.
® Ruiz MONTERO, Inés, «La vida campesina en el siglo XII a través de los calendarios
agricolas», La vida cotidiana en la Espafia Medieval, Actas del VI Curso de Cultura
Medieval, celebrado en Aguilar de Campoo (Palencia) del 26 al 30 de septiembre de
1994, Fundacion Santa Maria La Real, Centro de Estudios del Romanico, Ed. Polifemo,
Madrid, 2004, p. 114.
i) B(iblioteca) N(acional) E(spafia), Ms. 2019 y Ms. 8565; y BPP, Ms. 834.

Ibid.
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tablecimientos publicos. Los animales los criaban con un gasto minimo,
eran alimentados con las sobras de la casa.

La matanza era una actividad que se desarrollaba a partir de los prime-
ros frios, de ahi el refran «a todo cochino le llega su san Martinx», es de-
cir, a finales de noviembre se empezaba a ver en todas las casas el ajetreo
de esta actividad®?, las mujeres de la casa se disponian a preparar los in-
gredientes para hacer los embutidos (cebolla, ajos, almendras, miel, azu-
car...) mientras los hombres preparaban los recipientes (dornajos, orzas,
escudillas de gran tamafo...), los cuchillos, tablones, agua e incluso co-
municaban al matarife y al albéitar (veterinario) de la proxima realizacion
de la matanza para que estuvieran dispuestos. Llegado el dia y una vez
matado el animal, se le llevaban al albéitar unas muestras para dictaminar
si la carne era o no apta para el consumo humano®®.

Respecto a las formas de llevar a término la matanza y los productos
elaborados en la misma, presentan una gran variedad de usos y costum-
bres dependiendo del lugar, la comarca o region. Dependencia que, por
su parte, procedia de la mujer, pues ella solia imponer los modos de eje-
cucioén y los productos que se hacian o se dejaban de hacer. Esta realidad,
a lo largo del tiempo, ha dado lugar a una gran riqueza etnoldgica carac-
teristica de contextos mas o menos reducidos. Las formas de hacer y los
productos elaborados en Castro del Rio y alrededores son distintos de los
usos que se desarrollan en comarcas cercanas, como las de la sierra de
Cabra, Priego de Cérdoba y sus aldeas o los pueblos de Granada limitro-
fes con estas tierras cordobesas. Ni que decir tiene que las diferencias en
los usos y costumbres de otras comarcas limitrofes, Valle de los Pedro-
ches, son aun mayores.

Volviendo a los preparativos, las mujeres un dia o dos dias antes em-
pezaban a preparar los ingredientes: tripas, frutos secos (almendras, pifio-
nes, castafas), especias, huevos, azucar, miel, pan rallado, sal, ajos, vino
blanco. Las tripas las lavaban concienzudamente; los frutos secos los
pelaban y partian segln el grosor necesario; los huevos los apilaban y

2 caBARAS GONZALEZ, Marfa Dolores, «Comer y beber en Castilla a fines de la Edad
Media, Notas sobre la alimentacién de los colegiales de Alcala», en MINGUEZ FERNAN-
DEZ, José Maria y DEL SER QUIJANO, Gregorio (coord.), La peninsula en la Edad Media,
Treinta afios después, Estudios dedicados a José Luis Martin, Salamanca, Ediciones
Universidad Salamanca, 2006 (pp. 35-69), p. 58.

'3 SGORBATI Bosl, Francesca, A la mesa con los reyes, 2018.
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disponian que iban a hacer con ellos (batirlos o hervirlos); el azlcar, se
limpiaba y molia; la miel, se limpiaba y licuaba; el pan, se rallaba; la sal,
se iba a por ella a la salina y se limpiaba; los ajos, se limpiaban y se deja-
ban los dientes preparados para posteriormente molerlos o partirlos; y el
vino se ponia lejos del fuego y de los borrachos.

El dia de la matanza, llegaba el matarife y bajo la atenta mirada de la
mujer de la casa colocaba al animal sobre un banco, le sujetaba los
pies y la cabeza y acto seguido lo mataba; la sangre caia en un recipiente
y las mujeres corrian a mover la sangre para prepararla para las morci-
Ilas.

4.1. MEMORIAL DE MORCILLA DE SANGRE Y MIEL

La sangre de dos puercos se ha de tomar y desvenarla y colarlas mu-
cho por un cedazo de cerdas, an de tomar tres libras de pan rallado y
tostarlo sobre el fuego con un poco de manteca y echarlo en la sangre
y echar siete xudias ralladas que sean buenas y tres quartas de orégano
muy molido, una quarta de pimienta, media onca de clavos todo muy
bien molido, y tomar tres cuartillos de miel hervirlos, después juntarlo
todo y tomar seys libras de manteca derretidas o picadas y después de
buelto todo, echar las morzillas a cozer un buen rato™.

Por su parte el hombre de la casa, junto con otros hombres, disponia
las carnes sobre tableros o las colgaba haciendo para ello una especie de
tendederos, a continuacion las cortaba, pasandoselas a las mujeres,
segun las necesitaban para la elaboracion del chorizo u otro embutido. El
chorizo:

4.2. RECETA PARA HACER CHORIZO

«Carne de puerco magra y gorda picada, harina muy cernida, ajos
mondados, clavos molidos, vino blanco, sal la que fuere menester.
Amasarlo todo con el vino y después de masado, dejarlo en un vaso
cubierto un dia natural. Y después henchir las tripas de vaca o puerco,
cual quisieres, de esta masa y ponerlas a secar al humo»*°.

“ BNE, Ms. 2019
5 BPP, Ms. 834, Manual de mugeres.
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Las nifias de la casa, en su afan por participar, se encargaban de estar
pendientes de que hirvieran los huevos hasta ponerse duros, las mellizas,
cierto género de salchichon hecho con miel®.

4.3. DE cOMO SE HACEN LAS MELLIZAS

Tomen dos celemines'’ y medio de nueces e dos libras y media de al-
mendras y tuéstense con salvados, e méndense con un pafio aspero,
como se mostrd al hacer para alaxur en el libro primero, en el capitulo
setenta y tres, e majense con un guijarro como para alaxur, y a tres es-
cudillas desta frutas échese una de pan rallado e después tostado en
una cazuela o sartén. item, tomen media escudilla de manteca e media
de docena de huevos bien batidos e media onza de clavos y otra media
onza de canela, molido muy bien, e mezclen e revuelvan todas estas
cosas muy bien y ponganlas en una caldera limpia o cosa tal, e tomen
aparte // cuatro libras de miel, de a doce onzas la libra, y cueza muy
bien, y cuando estuviere tan bien cocida que poniendo una gota de ella
en un plato estuviere junta y dura y que no corra ni se desate saquenla
entonces y échenla sobre la fruta, revuelvan todo muy bien con un cu-
chardn e si por caso no se juntase bien cuezan otra poca mas miel e
échesele encima e mézclese bien y pongase en estentinos muy frescos
e muy lavados e que sean de aquellos en que hacen las longanizas e
hagan las mellizas de la misma manera que se hacen las longanizas
haciéndolas del tamafio que quisieren y téngase una caldera con agua
hirviendo e métanla en aquella agua y hierva en ella un ratico, pero
antes que las metan a cocer piquenlas con un alfiler grueso porque no
se revienten y cuando las sacaren abaenlas cubriéndolas con un pafio
limpio e dejandolas estar alli hasta que estén frias. Después guardense
para comer y cuando las quisieren comer métanlas un poco en la olla o
en parrillas™.

Un capitulo importante en los embutidos, como hemos podido apre-
ciar, eran las especies, consideradas un lujo en la Edad Media. Las més
comunes eran la pimienta, la canela y los clavos, apareciendo ellas en el
siguiente y dltimo embutido, que vamos a traer aqui, Obispo de puerco,

' Diccionario de la Real Academia de la Lengua.

'" Se trata de una medida de capacidad, se utilizaba frecuentemente para medir trigo y
equivalia a algo mas de 4,6 litros.

8 BNE, Ms. 8565, Vergel de sennores.
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similar al «botillo», su nombre le viene de la alta calidad de los ingre-
dientes, solomillo, y por usar como tripa el intestino grueso, ciego u obis-

po.

4.4. RECETA PARA HACER UN OBISPO DE PUERCO

Dos libras de puerco que sea de lomo y haya estado un dia en adobo
con la tripa. Lavadas después y picadas con una docena de huevos co-
zidos y con una libra de manteca. Y después de picado, echallo en una
almofia’® y juntar con ello una docena de huevos crudos, y cuarta y
media de clavos, y canela molida, y un poco de pimienta, y encorpo-
rarlo todo muy bien. Y desque encorporado, y puesta la sal que fuere
menester, henchir la tripa dello y poner a trechos las yemas de huevos
cocidas que quisieren®.

Volviendo a la matanza, no toda la carne era usada para elaborar los
embutidos sino que se guardaban, pasando para su conservacion por la
salazon. Hablamos del jamdn, tocino, pies y otras partes. En el caso del
jamon, existe una leyenda relacionada con el origen o primer ejemplar
del mismo:

Cuenta la leyenda que el jamon surgié cuando un cerdo cay6 a un
arroyo con una alta concentracién de sal y se ahogo.

Unos pastores recogieron el cerdo y lo asaron, descubriendo que tenia
un sabor agradable, sobre todo el pernil (pata o jamén).

Mas tarde comprobarian que salando el jamdn se conservaba mas
tiempo sin perder su sabor, asi que fueron perfeccionando el método
hasta conseguir, en aquella época, uno de los mejores jamones curados
del mundo?.

El jamon nace de la imperiosa necesidad de lograr que este alimento
durase mas tiempo. Aungue los cerdos se mataban a finales del otofio y
principios del invierno, nuestras antepasadas se dieron cuenta de que,
gracias a las propiedades de la sal, la carne podia durar mucho mas tiem-
po. Y asi se inicia la historia del rey de los embutidos, hace siglos, con-

19 Jofaina. Vasija en forma de taza, de gran diametro y poca profundidad, que sirve prin-
cipalmente para lavarse la cara y las manos. Lebrillo.

2 BpP, Ms. 834, Manual de mugeres.

2! Jamones Benito Ibéricos
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cretamente a lo largo del Imperio Romano. Segun nos ha llegado, ya His-

pania exportaba jamones a Roma o eso parece segun un edicto del empe-

rador Diocleciano. En dicho edicto aparece recogido el precio de los ja-
22

mones~.

Las mujeres, segun las necesidades familiares, elegian del cerdo la pa-
ta 0 patas que se iban a someter a la salazon y curacion — maduracion®.
Ellas o alguno de los miembros después de elegir la pieza o piezas, en
primer lugar, pasaban al acopio de la sal, usdndose gran cantidad de la
misma que se extendia en toda la superficie de la pieza. La sal ayuda a
extraer la humedad del jamon y crear un ambiente inhospito para las bac-
terias y los microorganismos. La duracion de la salazon o permanencia de
la sal era segun el tamafio y rasgos de cada pieza.

Pasados los dias en salazon, quince dias puede ser el nimero perfecto,
las mujeres solas o con la colaboracién de algin hombre eliminaban la
sal excedente y pasaban al proceso de curacion, que en nuestro caso se
realizaba de forma natural, en los sétanos de un antiguo convento conver-
tido en vivienda familiar. En dicho espacio, la propia naturaleza marcaba
las condiciones de temperatura y humedad iddneas para que los jamones,
en nuestro caso, recibieran las mas adecuadas en cada momento. A lo
largo de las estaciones del afio, el espacio elegido enriquecia cada fase de
este lento proceso.

Este proceso de curacion que podia durar unos tres afios, requeria la
atencion y conocimientos especiales que nuestras mujeres recibian de sus
madres y abuelas para obtener los resultados esperados. Ellas respetaban
el tiempo que cada pieza precisaba para alcanzar su punto de curacion.
Pasado este, se procedia a su consumo.

5. LASFRUTAS Y VERDURAS: CONSERVAS

Como deciamos lineas arriba, en el ambito de las frutas, verduras y
hortalizas, nuestras abuelas no contaban con ellas todo el afio sino en
momentos puntuales del mismo y para solventar tal realidad contaban
con medios de conservacion, distintos a los que hemos visto para el caso

%2 BELLO GUTIERREZ, José, Jamén curado: Aspectos cientificos y tecnolégicos. Perspec-
tiva desde la Union Europea, Madrid, Ediciones Diaz de Santos, 2012, pp. 322-324.
% bid., p. 320.
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de la carne (embutidos, jamén, tocino, pies...)**. Concretamente la hacian
con edulcorantes, miel o azicar®. La presencia de uno u otro es impor-
tante, el primero era usado por toda la poblacion mientras que el segundo
lo era por la elite, debido a su elevado coste.

En funcidn de la estacion del afio, las mujeres realizaban las conservas
de unas y otras. Para esto, las mujeres nacidas en Cérdoba contaban con
la ayuda de un calendario, Calendario de Cérdoba o el libro de la divi-
sion de los tiempos (s. X), dedicado al califa cordobés Alhaken I, y es-
crito en &rabe y latin, con un contenido variado: meteorologia, astrono-
mia, costumbres, salud, higiene corporal y cultivos agricolas®®. Nos inte-
resa el Gltimo, cultivos agricolas, donde se recogen los momentos ideales
para la recogida de las diferentes modalidades de fruta que incluye y se
vincula o conecta con la produccién o elaboracién de la conserva respec-
tiva; receta de la que contamos en muchas ocasiones, fechadas siglos mas
tarde. Efectivamente, disponemos de un amplio elenco de recetas relati-
vas a la elaboracion de confituras, entre las que destaca por su elevado
numero, como ya hemos adelantado, las relativas al membrillo.

Como explicacion de lo que decimos traemos, aqui y ahora, la si-
guiente relacion: fruta, momento de recoleccion y elaboracion de la con-
serva para su aprovechamiento, afiadiendo en algunos casos formulas o
recetas que hemos localizado, fechadas siglos después de la publicacion
del Calendario, como hemos citado, concretamente de los siglos XV-
XVII:

La toronja, en enero se hace la conserva.

5.1. PARA AZER TORONJAS [Receta 52]

Tomareis las toronjas y haréis quatro pedacos. Y a una libra de cos-
tras dos libras de miel, y ponganlas en agua y tenlas alli nueve dias
-cada dia les han de mudar el agua-, y después han de bullirlas.
Cuando estuvieren bullidas han de lavarlas con agua fria y han de

2 AA. VV., Cocina tradicional. Conservas de fruta y verdura, Editorial De Vecchi, S.
A., 2016, p. 1.

% p1zaRD, Mauricio, Garage gourmet. Conservas: Fermentados, escabeches, salsas,
confituras, licores y mas. Manual y recetario por estacion, Grijalbo, 2022.

% RINCON ALVAREZ, Manuel, Mozarabes y mozarabias, Salamanca, Ediciones Universi-
dad Salamanca, 2001, p. 108.
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esprimir tres o quatro pedacos juntos. Y esbromaran la miel y
pondran un poco de agua. Y en ella pondran las costras en frio, y con
poco fuego las pondran a cozer, y quando tengan buen punto, piquen
un grano de almizcle, y exetenlo con agua rosa y echarlo dentro?’.

La pera, en julio se elabora un jarabe y en agosto se hace una confitu-
ra.

5.2. PERAS EN CONSERVA DE STO. DOMINGO DEL REAL

Mondar las peras y después por las coronillas sacarles las pepitas y
después con un hueso calarlas por dos partes y cocerlas en agua un ra-
to, y después sacarlas de aquel agua y arroparlas mucho con ropa, que
tomen el baho que no salga nada y estén ansi hasta que estén frias, y
después cueza la miel que quieren que basta con un poco de agua y
espumarla mucho, después echar las peras dentro y mengue hasta que
se calen. De esta misma manera se hacen los peros®.

La berenjena, en abril se trasplanta de los semilleros, en verano se
hace la conserva, en noviembre concluye la cosecha y por Navidad se
plantan en los semilleros de estiércol.

5.3. BERENJENAS EN CONSERVA DE STO. DOMINGO DEL REAL, fol. 114 r.

Sacadles los palitos y cortarles los palitos y puntas de los capullitos, e
hacerlas cuatro cuartos como echen a cocer y después cuézanlas en
agua y después que estén cocidas y sacadas del agua; echadlas en la
miel y agua, segln la cantidad de las berenjenas, y cocidas echar los
clavos y después de frias han de echarles sus almendras entre los cuar-
tos, han de ser blanqueadas®.

El albaricoque, en mayo aparecen los tempraneros y por julio se ela-
bora la conserva. Violetas o violas, en abril se recogen las flores y con
ellas se prepara un jarabe, un electuario y un aceite.

" BNE, Ms. 6058.
* BNE. Ms. 2019.
# |bid. Es la misma receta que la siguiente, nimero 5.
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5.4. PARA AZER CONSERVA DE VIOLASY [Receta 14]

Tomar las violas y limpiarlas, que no tengan nada verde, pesarlas. A
una onca de violas, dos de agUcar. Picar las violas muy bien en un
mortero, y el acUcar, todo junto muy bien, y cozer poco a poco en una
cacica. Cozerlo y azer sus tablicas, otros hacen congicos®!, como més
quisieren®.

Zanahoria, en enero se hace la confitura, en agosto se siembran y en
noviembre abundan.

5.5. PARA AZER CANAHORIAS, fol. 114v.

Se han de raer como nabos y sacar las rebanadas hasta que lleguen al
corazon de la zanahoria y después cuécelas en agua, e después sacar-
las del agua en una cesta que esté muy limpia y cocer la miel que bas-
tare y echarlas en la miel. Y se han de pesar las dichas zanahorias
mondadas. A siete libras echar un azumbre de miel, asi se ha de cocer
y después de cocidas échenles sus almendras blanqueadas™.

Nueces, en mayo se elabora la confitura, en junio se cuajan y en sep-
tiembre se recogen. Cerezas, en mayo aparecen las tempraneras y en julio
y agosto se fabrica la confitura. La mostaza negra y blanca, en mayo se
recoge. El durazno o prisco, madura en los meses de agosto y septiembre
y en el Gltimo se hacia la confitura.

5.6. PARA AZER CARNE DE DURAZNO [Receta 2]

Tomar los duraznos, mondallos, rallarlos y picarlos. Tomar una cola-
dera y echarlos dentro y dexar salir un agua, que sale de ellos de ma-
nera que gueden bien. Y después tomar estos y pesar dos libras y una
de acucar, y clarificarlo hasta que esté bien limpio. Y después echar
los duraznos en el aglcar y meneallo a la redonda, y meneallo de ma-
nera que nNo se apegue.

% En términos generales se referiria a violetas, mientras que en caso de que fuera una
receta de origen aragonés, estariamos ante el alheli.

%! Desconocemos el significado de la palabra.

%2 BNE, Ms. 6058.

% BNE. Ms. 2019.
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Para azerlos de miel se azen de esta manera, y no ay necesidad de pe-
sarlos, sino que a dos escudillas de duraznos, una de miel, han se de
echar los duraznos después de derretida la miel y espumada, la medida
no se ha de tomar sino antes que derrita, porque en esto hay mucho
engafio, las manos de ellas, porque como las confituras de las almen-
dras, de naranja y de todo lo que quisieren se ha de azer ansi mismo de
esta manera®".

El membrillo, desde finales de septiembre hasta el mes siguiente se
elabora el jarabe y la carne de membrillo.

5.7. PARA AZER CARNE DE MEMBRILLOS CRUDOS [Recetal]

Han de tomar los membrillos crudos y mondallos, y rallar la carne; y a
dos libras de carne echalle una de cumo y dos libras de agucar, y pon
ella en punto como para mermelada y échale alli la carne con el sabor
que quisiere y asta que este hecho traelle a una mano y queda hecho®.

La calabaza, en abril se trasplantan de los semilleros de estiércol, en
junio se hacia la confitura y la recoleccion concluye en noviembre, son
una hortaliza propia del verano. Se plantan en los semilleros de estiércol
por Navidad®®.

5.8. MEMORIA DE COMO SE HACE EL CALABACETE
QUE SE HACE EN STO. DOMINGO DEL REAL, fol. 103v.

Busquen las calabazas del mejor casco que pudieren y hagan cuartos
de ellas, tamafio como la mano, y méndenlos y échenlos en agua nue-
ve dias, mudase el agua al tercer dia, y después lavelos mucho e cué-
zanlos en agua hasta que puedan calarlo un alfiler sin pena, y después
séacalos del agua y enfriense, y después poner a cocer la miel que bas-
tare, seguin la cantidad de los cuartos de calabaza, y cocida y espuma-
da la miel echen los cuartos dentro de ella; y esto asi se ha de hacer al
tercer dia en la misma miel hasta nueve dias, y al cabo de los nueve

* BNE, Ms. 6058.

% Ibid.

% Lopez Lopez, Angel Custodio, «Estudio particular de las especies botanicas que se
citan en el Calendario de Cordoba de Arib Ibn Said», en GARCIA SANCHEZ, Expiracion
(coord.), Ciencias de la Naturaleza en Al-Andalus, Texto y estudios |11, Granada, 1994,
pp. 43-78.
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dias que se ha de sacar de esta miel y cocer los dichos cuartos en otra
miel, en la cual han de quedar hechos®’.
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Las mujeres compartieron sus vidas y experiencias subordinadas a la
autoridad masculina del patriarcado; porque el concepto de género en la
Espafia del Antiguo Régimen estuvo fuertemente ligado a la idea de honor y
reputacion. La virginidad y la fidelidad fueron valores fundamentales para las
mujeres, y su comportamiento estuvo vigilado muy de cerca por la sociedad.
Algunas se involucraron en actividades econdémicas, como el comercio y la
artesania, y otras se unieron a conventos, donde podian disfrutar de una mayor
autonomiay educacioén[...].

Hoy en dia, el estudio de la historia de las mujeres y el género sigue siendo
vital para entender las dindmicas sociales actuales. Nos ayuda a reconocer los
logros alcanzados y a identificar los desafios que aun persisten. La historia de
las mujeres es, entlltima instancia, una historia de resistencia, empoderamiento
y labtsqueda de igualdad en un mundo en constante cambio.

Fuente: La mujer en la historia de Cordoba (I): Baja Edad Media y
Antiguo Régimen, ss. XIII-XVIII. Cérdoba, 2024, pp. 12, 13, 14.
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