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Prólogo

Como otros muchos libros de cocina, también este es una miscelánea. Pero a diferencia de la mayoría, posee corazón, alma y, además, columna vertebral, que se sustenta en la resistencia y la capacidad de adaptación de las cocineras sefardíes, las cuales vivieron durante mil años en enclaves marginales rodeados de culturas mayoritarias, poderosas, tentadoras y a menudo hostiles; esas cocineras mantuvieron la esencia de su legado culinario judío y lo transmitieron de madres a hijas, si bien a veces fueron ambos progenitores quienes lo transfirieron no solo a sus hijas sino también a sus hijos varones. El corazón de este libro late al ritmo de la semana judía y del año litúrgico: Sabbat, Sucot, Pésaj, Yom Kipur, los ayunos, los banquetes, las mesas en torno a las que se reunían las familias judías año tras año, siglo tras siglo. Su alma se nutre de la fe en que, pese al odio y el miedo, la Inquisición y los pogromos, la discriminación silenciosa y los seductores atractivos de la asimilación, las cocinas de los descendientes de los sefardíes de España, Portugal y todas las tierras de la gran diáspora sefardí siguen, y seguirán siempre, elaborando platos al estilo judío.

Hélène Jawhara Piñer quizá sea la persona idónea para concebir un libro de cocina como este. Es una chef altamente cualificada y una comunicadora con amplia experiencia. Su doctorado en la Universidad de Tours (Francia) reconoce su labor en dos ámbitos estrechamente relacionados: la historia medieval y la historia de la alimentación. Ha tenido la oportunidad de demostrar sus habilidades como chef y como docente en diversos festivales y en televisión.

La mayoría de nosotros estamos familiarizados con los principales acontecimientos de la historia de los judíos de España y Portugal. Sabemos que su origen se remonta a la expulsión de los judíos de Jerusalén y Palestina por mandato romano en el siglo II; que aquellos judíos desplazados lucharon por sobrevivir en la península ibérica durante los primeros siglos, bajo dominio romano y visigodo, y que lograron prosperar durante los 800 años de dominio de los reinos musulmanes; que los minúsculos enclaves cristianos en el norte de la península se defendieron de los musulmanes y poco a poco fueron extendiéndose por el sur y se convirtieron en los grandes reinos de Castilla y Aragón, y sus vecinos más pequeños, Navarra y Portugal; que los judíos que pasaron a ser súbditos de los gobiernos cristianos estaban cada vez más perseguidos; que, cuando a finales del siglo XIV Castilla y Aragón se unieron mediante el matrimonio de Isabel y Fernando, los autoproclamados Reyes Católicos, a los judíos se les ofrecieron dos opciones: la conversión o el exilio. Y sabemos también que el comportamiento religioso de quienes eligieron convertirse y quedarse como cristianos fue investigado rigurosamente por la Inquisición.

Sin embargo, no estamos tan familiarizados con las ricas y complejas tradiciones de la península ibérica, su mezcla de estilos, sabores y aromas celtas, íberos, germánicos, romanos, mediterráneos y norteafricanos. Los judíos ibéricos se imbuyeron de esas tradiciones e hicieron lo que los judíos han hecho siempre: utilizar los ingredientes que tienen al alcance de la mano en el tiempo y lugar concreto en que están viviendo, adaptar esas cocinas locales a las restricciones de la dieta judía y, de esa manera, crear sus comidas de diario, sus guisos del sabbat y sus especialidades y exquisiteces para la celebración de las festividades judías. Pocos estudiosos del tema tienen un conocimiento tan profundo como Hélène Piñer de la historia y los detalles de esas adaptaciones.

La belleza de este libro reside en la forma en que Hélène explica el mundo culinario de los judíos ibéricos de la Edad Media y, con ejemplos y anécdotas, devuelve a la vida a aquellas cocineras de antaño. Casi siempre extrae su material de fuentes medievales contemporáneas, recogidas de datos encontrados en documentos escritos en más lenguas de las que hablamos muchos de nosotros, siempre con el objetivo de crear sabrosas recetas representativas que cualquier cocinera o cocinero, independientemente de su nivel de destreza culinaria, puede preparar en una cocina moderna.

En eso consiste la primera mitad del libro. En la segunda, la curiosidad de Hélène viaja a las juderías de la diáspora sefardí, en los países donde los exiliados españoles y portugueses se establecieron. Allí, al igual que en sus antiguos hogares de la península ibérica, incorporaron los productos y técnicas de esas nuevas tierras a su repertorio de creaciones para el sabbat y las festividades. Por último, Hélène nos sorprende con varias recetas, completamente nuevas y a su vez muy tradicionales, que ha creado ella misma, mostrándose como un ejemplo más de ese patrón secular de reubicación, adaptación y creación.

En definitiva, Sefardí: Cocinar la historia nos invita a leer y cocinar, a disfrutar y dejarnos envolver por los aromas de lejanos mercados de especias y bullentes guisos de sabbat, y a regalarle al paladar los sabores de la historia sefardí.

Bon appetit! ¡Buen provecho! !בתאבון

DAVID GITLITZ
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Este libro de cocina es diferente. No se basa en recetas de familia sino en la historia de los judíos de España y, por extensión, de los sefardíes, desde el siglo XIII hasta nuestros días. Es un libro elaborado a partir de fuentes históricas, tanto culinarias como judiciales, literarias y médicas, de Oriente y de Occidente. Las recetas de este libro formaron parte de la investigación, a lo largo de cinco años, para mi tesis doctoral en historia, que rastrea y descubre la existencia de platos preparados por y para judíos sefardíes. Se trata también de un libro de cocina que revela cuestiones sociales de la época: la inmensa mayoría de estos platos se elaboraban en sociedades profundamente antisemitas, en las que la comida era un instrumento más para denunciar las prácticas litúrgicas de los judíos.

Origen

«Sefardí»: Para entender el tema central de este libro tenemos que recordar el significado de este término. «Sefarad» significa España en hebreo. El origen de esta palabra nos lleva al libro de Abdías (עובדיה), versículo 20, donde aparecen los términos «Tsarfat» y «Sefarad»:

...וגלת החל-הזה לבני ישראל אשר-כנענים עד צרפת- וגלת ירושלים אשר בספרד ירשו

Aunque en su contexto ambos términos se referían seguramente a lugares de Mesopotamia, en la Europa medieval los judíos asignaron los nombres Tsarfat y Sefarad a Francia y España, respectivamente y de modo retroactivo, con la intención de demostrar que los judíos ya estaban presentes en Occidente antes de que Jesucristo fuera crucificado y, por tanto, no podían ser ellos los responsables del suceso.

«Sefardim» (sefardíes, en hebreo) es el nombre que se les dio originariamente a los judíos de España y Portugal después de 1492 y con el que más tarde se designó a todos los judíos de la diáspora ibérica. El término «converso» se refería a cualquiera que se hubiera convertido, incluyendo a sus descendientes, ya siguieran identificándose como judíos o como cristianos. La palabra se empleaba para indicar que una persona tenía ancestros judíos. Al principio, al menos en teoría, era una palabra neutra. «Criptojudíos», o «judaizantes» (como los llamaba la Inquisición), eran conversos recién convertidos al cristianismo que conservaban sus creencias y prácticas judías.

Existen evidencias de la presencia judía en la península ibérica desde el siglo II hasta el siglo XV bajo dominio romano, visigodo, musulmán y cristiano. Las condiciones de vida de los judíos en la España cristiana fueron empeorando a partir del siglo XI, hasta que el 31 de marzo de 1492 el Decreto de la Alhambra ordenaba que los judíos se convirtieran o aceptaran la expulsión. Esta decisión formaba parte del plan de los Reyes Católicos para unificar España mediante la religión, principalmente. La Inquisición, cuyo objetivo era identificar a los conversos que seguían practicando su antigua religión en secreto, se había creado unos pocos años antes, en 1478.

Los exiliados abandonaron España en principio hacia Portugal, el sur de Francia, Italia y Marruecos, y más tarde hacia el Imperio otomano, que incluía Grecia, y hacia otros países del Mediterráneo oriental. Algunos también cruzaron el Atlántico ilegalmente, pues a los judíos se les prohibía viajar a las tierras del Nuevo Mundo. De hecho, uno de los objetivos principales de la Inquisición era impedir que los judíos difundieran su religión en esta «nueva» parte del mundo, porque los Reyes Católicos temían que eso diera al traste con sus esfuerzos para convertir al cristianismo a los pueblos indígenas. Sin embargo, se sabe que los sefardíes cruzaron el Atlántico y llegaron a México, Brasil, Argentina, República Dominicana y otros países. A los conversos de América también se les llamaba «marranos», un término peyorativo que a veces se usaba para designar a los criptojudíos sefardíes. Los «marranos» se caracterizaban por mezclar prácticas judías y católicas. No obstante, todas estas diferentes facciones de judíos se consideran sefardíes.

Fuentes

Durante más de cinco años, he analizado las recetas descritas en tres libros de cocina de la península ibérica: dos escritos en árabe en el siglo XIII, el Kitāb al-ṭabīj y el Faḍālat al-jiwān, y uno escrito en catalán en el siglo XIV, el Sent Soví, con un total de más de mil recetas. Desde la Edad Media al siglo XIX solo he encontrado ocho recetas identificadas específicamente como «judías» en el título. Toda la información disponible sobre las costumbres de los judíos de la época y su cocina se encuentra en otro tipo de fuentes. Entre los múltiples criterios que existen para identificar un plato concreto como sefardí se cuentan la manera en que se cocina el plato, la festividad para la que se elabora, el tipo de cocción empleada, los ingredientes que lleva, la proveniencia de la carne y el vino con el que se acompaña.

En mi investigación, llevé a cabo una lectura exhaustiva y un detallado análisis de esas recetas, combinando su estudio con el de otras fuentes literarias (Libro del buen amor, Cancionero de Baena, Copla a Pedro González y Cancionero general), académicas (diccionarios, Humach), médicas (El régimen de salud de Maimónides) y judiciales (juicios de la Inquisición), las cuales no hicieron sino confirmar el vínculo histórico existente con los judíos. Esta investigación y el uso híbrido de fuentes históricas me permitió establecer vínculos entre los platos y las técnicas culinarias sefardíes. El análisis y la comparación de las fuentes históricas en las que se mencionan estos platos dan testimonio de la transmisión de los mismos y de determinadas prácticas culinarias dentro de la península ibérica, así como en la diáspora hasta el día de hoy.

Lógicamente, la manera en que esas recetas se hallaban recogidas y presentadas en las diversas fuentes es muy diferente de lo que hoy día concebimos como una receta. Por ejemplo, casi nunca se mencionan las cantidades de los distintos ingredientes. Tan solo después de una minuciosa comparación entre materiales muy dispares, relacionados a su vez con investigaciones anteriores sobre prácticas agrícolas y medicinales, logré descifrar cómo se elaboraban esos platos. El objetivo de este libro es ofrecer una reconstrucción lo más fiel posible de los platos, tanto en lo que respecta a su aspecto como a su sabor, en la misma línea del libro, fascinante e inspirador, A drizzle of honey, de David Gitlitz y Linda Kay Davidson.

Decidí no incluir alimentos que no existían en los territorios en cuestión durante aquella época, como el tomate, el pimiento, la patata o la guindilla, que no llegaron a la península ibérica hasta el siglo XVI y que, además, empezaron a consumirse de manera regular un siglo más tarde; solo se menciona el maíz, como ingrediente de una receta encontrada en las actas de un juicio de la Inquisición de México.

Festividades judías

La comida y las festividades judías van entrelazadas. En la cultura judía, hablar de comida implica hablar de religión y hablar de judaísmo conlleva hablar de alimentos permitidos o prohibidos. Las leyes dietéticas de la kashrut recogidas en la Torá imponen un marco para la práctica del judaísmo que, asimismo, constituye el hilo común en la transmisión y la conservación de los usos culinarios de las diferentes comunidades judías: todas las festividades judías requieren preparaciones específicas, incluyendo algunas de ámbito culinario, y a menudo comportan el ayuno. Este libro pretende mostrar cómo estas exigencias y tradiciones culinarias especiales, por un lado, revelaban la identidad judía a la Inquisición, si bien, por otro lado, permitieron que dicha identidad sobreviviera durante siglos.
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