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  Introducción




  Al presentar el libro sobre la cocina granadina, publicado el año 2000 por esta misma editorial, afirmaba yo que la cocina andaluza, en general, posee rasgos homogéneos, pero al propio tiempo ofrece una determinada peculiaridad regional. En la parte oriental, Granada, Jaén, Málaga y Almería ofrecen abundantes trazos comunes; en la occidental, Sevilla, Huelva y Cádiz mantienen cierta identidad. Córdoba –añadía entonces– nos ofrece, también en la gastronomía, su sabio eclecticismo romano y árabe, que aporta a su cocina originales caracteres de transición entre el este y el oeste andaluces. La provincia de Córdoba produce los elementos esenciales de su gastronomía. Tenemos así el aceite de oliva y las aceitunas de Montoro y de toda la provincia; el buen ganado vacuno, lanar y porcino; la caña de lomo y el salchichón de Pozoblanco; las morcillas de Hinojosa y Fuente Ovejuna; las alcachofas de Montilla; los espárragos trigueros; los grandes vinos de Montilla y de Moriles; el aguardiente de Rute; los garbanzos y la miel de Cañete de las Torres; el queso de los Pedroches; la jalea de membrillo de Puente Genil; y la abundante y deliciosa dulcería, de confección casera o artesana: roscos (Priego), tortas de pasta flora, tortas de hornazos, perrunas, flores de boda, hojuelas, alfajores (Montilla y Rute), cortadillos de cidra, “manoletes” (Córdoba), merengas de café (Aguilar de la Frontera), etc. Sin duda alguna, en la cocina cordobesa, que en ocasiones ofrece platos de las provincias limítrofes, hay un eco constante de la Historia: de la griega en el uso constante del aceite de oliva, de la árabe en sus dulces y guisos, y de la persa en la utilización de las espinacas –a las que el genial sevillano Ibn al-Awwám, autor de un notable Tratado de Agricultura Nabatea reconocía abundantes virtudes salutíferas–. América, a partir del siglo XV, le aportará el tomate, el pimiento y otras muchas hortalizas. Todavía no existe un tratado de etnogastronomía hispana, pero, en lo que a Córdoba se refiere, está muy claro que los guisos de origen romano serán los que se elaboraban en el valle del Guadalquivir y en la campiña fronteriza con la Penibética. Los de las minorías árabe andalusí o mozárabe, especialmente tras las conquistas y persecución primero de los almohades, después de los ziríes norteafricanos y a continuación de los cristianos, habrá que buscarlos en la Sierra y en el valle de los Pedroches. La cocina tradicional de Córdoba, por lo tanto, es una reliquia del pasado digna de ser conservada para el acervo nacional antes de que nuevas modas gastronómicas nos priven de ella. El presente libro de recetas sólo contiene aquellos platos de la cocina cordobesa aquilatados por los años. Sea testimonio modesto por mi parte a esta entrañable ciudad, a la que me ligan lazos familiares y de amistad. Son dignos de recogerse los juicios del prestigioso cordobés Don Juan Valera sobre la cocina de Córdoba. Pese a la importancia del tema para un polígrafo tan fértil como Valera, sólo he hallado en su correspondencia una carta sobre tema culinario cordobés, escrita el 20 de septiembre de 1872 desde Cabra a su esposa, Dolores Delavat, y un artículo, publicado en Sevilla el año 1883 en una pequeña obra titulada Algo de todo. Es interesante citarlas al ocuparse de la cocina de Córdoba.




  En la carta dirigida a su esposa, el autor se lamenta de la obsequiosidad cordobesa en los siguientes términos:




  

    Cabra, 20 de septiembre de 1872




    Querida Dolores:




    Ayer vine a esta ciudad a la comida que nos dio María Josefa Alcalde, comida comparable solo a las famosas bodas de Camacho. Hubo dos sopas, con menudillos de gallina; olla con todo lo que puede la olla contener de vaca, pavo, tocino, jamón, morcilla, chorizo, garbanzos y judías verdes; y luego lo menos doce principios de patos, pollos, sesos, criadillas, cagarrias, pavo relleno, perdices, codornices, conejos y qué sé yo qué más. Joaquín, Dominguita y yo imaginábamos que íbamos a dar un ciquitracazo y a reventar todos. Las frutas y los dulces estuvieron, si cabe, más abundantes y variados que los platos suculentos. Sólo pudimos libertarnos de un bandárrigo, dando, como dimos, un paseo enorme, a pie, después de comer. Fuimos por sitios deliciosos, por sendas cubiertas de arboleda, y a los lados setos o vallados formados por saúco, rosales y granados, que aún llevan flor.


  




  En el segundo de los textos en que Juan Valera se ocupa de la cocina de su tierra, es en la obra publicada en Sevilla por la editorial de Francisco Álvarez y Cía en el año 1883, titulada Algo de todo. En el primer capítulo del citado libro, con el pretexto de hablar de “la diferencia esencial entre la cordobesa, la jaenense o la sevillana”, escribe Valera:




  

    Sin duda, así como, en vista del aserto irrefragable de Dozy, la alboronía viene de la Sultana Boran, la torta maimón y los maimones, que son unas a modo de sopas, deben provenir del Califa, marido de la susodicha Boran, el cual se llamaba Maimon, ya que no provengan del gran filósofo judío Maimónides, que era cordobés, y compatriota, por lo tanto de los maimones, sopa, torta y bollo… En todo el territorio de Córdoba ha vivido siempre gente muy hidalga y harto difícil en puntos de honra. Colonia en lo antiguo de verdaderos ciudadanos romanos, y no de libertos, como otras, mereció y obtuvo el título de “patricia”; cuando la invasión mahometana, no vinieron a poblarla rudos y plebeyos berberiscos, sino claros varones de pura sangre arábiga, los linajes más ilustres de Medina y de la Meca; los descendientes de los “ansáres”, “tabíes” y “muhadjires”. Y por último, habiendo sido mi provincia, durante dos siglos, fronteriza con el reino de Granada, ha debido tener y ha tenido para custodia y defensa de sus lugares fuertes… La cordobesa es todo vigilancia, aseo, cuidado y esmerada economía. Nunca abandona las llaves de la despensa, de las alacenas, arcas y armarios. En la anaquelería o vasares de la despensa suele conservar, con próvida y rica profusión, un tesoro de comestibles, los cuales dan testimonio, ya de la prosperidad de la casa; ya de lo fértil de las fincas del dueño..; ya de la habilidad y primor de la señora, cuyo trabajo ha aumentado el valor de la primera materia con alguna preparación o condimento… Pues ¿qué alabanza, qué encarecimiento bastará a celebrar a mi paisana, cuando despunta por lo habilidosa? ¡Qué guisos hace o dirige, qué conservas, qué frutas de sartén, y qué rara copia de tortas, pasteles, cuajados y hojaldres! Ya con todo género de especierías, con nueces, almendras y ajonjolí, condimenta el morisco alfajor, picante y aromático, ya la hojuela frágil, liviana y aérea; ya el esponjado piñonate, y ya los pestiños con generoso vino amasados: sobre todo lo cual derrama la que tanto abunda en aquellas comarcas, silvestre y cándida miel, ora perfumada de tomillo y romero en la heroica y alpestre Fuente Ovejuna, que en lo antiguo se llamaba la Gran Melaria, ora extraída, merced a las venturosas abejas, del azahar casi perenne, que se confunde con el fruto maduro por todos los verdes naranjales, en las fecundas riberas del Genil y del Betis…


  




  Estas son las impresiones culinarias de Juan Valera, cordobés de pro, que en medio de sus viajes desde Brasil, a Dinamarca o a Rusia, conserva en la memoria el sabor de la cocina de Córdoba. Vienen a preceder este recetario en el que he pretendido recoger todos los platos evocados por la memoria del ilustre egabrense y otros muchos más, fruto de la evolución de la cocina cordobesa y de la imaginación de sus amas de casa y restauradores. Vaya este libro en homenaje a las cordobesas, que merecieron la loa y el requiebro de aquel gran español y hombre de letras que fue Juan Valera.




  El autor




  

    VERDURAS, HORTALIZAS Y PATATAS




    Alcachofas a la cordobesa




    Tiempo: 35 minutos.




    Ingredientes:




    · 8 alcachofas.




    · 300 g de patatas pequeñas.




    · 1 vaso de aceite.




    · 3 dientes de ajo.




    · ½ cucharadita de azafrán.




    · 1 cucharada no colmada de harina.




    · 1 limón.




    · 1 cucharada de vinagre.




    · Agua o caldo.




    · Sal.




    Elaboración:




    Se despojan las alcachofas de sus hojas exteriores, dejando únicamente la parte blanca, se frotan con el limón partido y se mantienen en agua con limón para que no ennegrezcan.




    En un recipiente adecuado, se vierte aceite y se calienta para dorar los ajos. Se mondan las patatas y se rehogan un poco en el aceite caliente. Se machacan en el mortero los ajos y el azafrán, y se sala. Se deslíe el conjunto con caldo agregando entonces la cucharada de vinagre.




    En el aceite donde se han dorado los ajos, se rehogan las patatas durante unos minutos. Se añade la harina y seguidamente el caldo vegetal y el majado de ajos y azafrán. Se dejan cocer las alcachofas hasta que estén tiernas, aproximadamente unos veinticinco minutos.




    Espinacas a la cordobesa




    Tiempo: 25 minutos.




    Ingredientes:




    · ½ kg de espinacas.




    · ¾ de litro de leche.




    · 1 cebolla mediana.




    · 3 dientes de ajo.




    · 1 cucharada de pimentón dulce o picante, al gusto.




    · 1 cucharadita no colmada de canela en polvo.




    · 1½ cucharada de vinagre de vino o manzana.




    · Costrones de pan frito.




    · 1½ dl de aceite de oliva.




    · Sal y pimienta blanca al gusto.




    Elaboración:




    Se hace hervir una cacerola llena de agua con sal en la que se vierten las espinacas manteniéndolas en cocción durante cinco minutos. Después se escurren y se pican, si las hojas fueran excesivamente grandes.




    Se coloca en el fuego una sartén con aceite y cuando esté caliente, se fríen ligeramente la cebolla y los dientes de ajo pelados. Se apaga el fuego para que se enfríe el aceite y podamos echar el pimentón sin que se queme. Se vuelve a encender el fuego y se vierten las espinacas exprimidas con la mano. Se añade la cucharada de vinagre y se estofa el guiso suavemente. Se sazona de sal y un poco de pimienta blanca, añadiéndole en este momento la cucharadita de canela.




    Se sirven con los costrones de pan frito alrededor.




    Alcachofas al estilo de Montilla




    Tiempo: 40 minutos.




    Ingredientes:




    · 1½ kg de alcachofas.




    · 3 dientes de ajo.




    · ½ litro de jugo de carne (o una pastilla de caldo de carne).




    · 7 hebras de azafrán.




    · 1 ramita de hierbabuena fresca.




    · 250 g de lomo adobado.




    · ¼ litro de vino de Montilla.




    · 1 dl de aceite de oliva.




    · 2 cucharadas soperas de harina.




    · Sal y pimienta blanca.




    Elaboración:




    Se quitan las hojas duras a las alcachofas, no dejando más que los corazones, y se frotan con limón para que no ennegrezcan. Se hierven con agua y sal, poniendo también los limones utilizados para frotar las alcachofas. Se agregan las cucharadas de harina, se dejan cocer unos veinticinco minutos, se escurren después y se dejan enfriar.




    En una sartén aparte se doran los ajos picados y se saltean las alcachofas una vez escurridas. Se añaden la ramita de hierbabuena, el cuarto de litro de vino de Montilla, el lomo adobado cortado en tiras, las hebras de azafrán y el jugo de carne, que puede hacerse con una pastilla.
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