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  INTRODUCCIÓN




  Se hace difícil una determinación de cuáles son los límites de la cocina de Jaén, ya que en su caso es evidente la influencia interprovin-cial de la gastronomía andaluza, sobre todo entre regiones colindantes. Jaén, por ejemplo, posee una cocina similar a la granadina en su extremo sur; en el norte y oeste “guisan como los manchegos”, afirma Dionisio Pérez, Post-Thebussem, en su notable libro titulado Guía del buen comer español; por el este, comparte los modos coquinarios de la provincia de Córdoba.




  Tres son los cultivos característicos de la provincia de Jaén, la denominada Yayyán por los árabes: el olivo, los cereales y la vid. Con estos elementos se elabora la cocina de Jaén. No obstante, durante la dominación árabe no estaba tan extendido el cultivo del olivo como en la actualidad; había más olivos en Aljarafe y Sevilla. El historiador al-Himyarí menciona en Chawdar (Jódar) una alquería denominada “Gadír al-zayt”, estanque de aceite ( Introducción al Jaén islámico: estudio geográfico-histórico, F. J. Aguirre Sádaba y Mª C. Jiménez Mata). La vid era más cultivada que el olivo en Yayyán. Las uvas se consumían como uva de mesa y formaban también parte de muchos platos andalusíes, siendo afamadas sus perfumadas pasas.




  También ofrecen referencias los geógrafos árabes sobre la producción de trigo y cereales en la cora de Yayyán, en Bayyása (Baeza) y en Ubbadat al-‘Arab (Úbeda). En la época árabe existían numerosos molinos de harina en las riberas del Guadalquivir y del Guadalbullón.




  También eran renombrados en este período histórico el azafrán de Jaén, junto con los árboles frutales, la miel y la seda…




  A través de referencias de autores árabes y el estudio de los libros sobre Jaén y su cocina en los siglos posteriores, he querido ofrecer al curioso lector/a de esta extraordinaria parcela de la gastronomía andaluza los más típicos platos de su cocina, antes de que nuevos gustos por la moderna cocina española o por la cocina turística internacional nos priven de este auténtico tesoro de la gastronomía de Andalucía.




  “Las aportaciones más genuinas de la cocina jienense –afirma Ángel López Elvira– en su curioso libro titulado Cocina casera de Andalucía (publicado por esta misma editorial) son el aceite de oliva –que, junto a Córdoba poseen dos de las cuatro denominaciones de origen del aceite de oliva virgen que hay en España, Jaén, la de Sierra de Segura y Baena en Córdoba– y los platos elaborados con legumbres y hortalizas”.




  Mi compañero en gustos y oficio, Luis Antonio de Vega, en su libro titulado Viaje por la cocina española afirmaba que Jaén tiene el gusto de la flor y el patio. A esta ciudad, emblema y símbolo del Reino del Rey San Fernando, va dedicado este libro.




  El autor




  




  EL ACEITE DE OLIVA




  La característica esencial de la cocina de Jaén es la utilización del aceite de oliva. Por ello, es importante que comencemos este libro dedicado a la gastronomía jienense con una referencia al elemento significativo de dicha cocina: el aceite. Desde el punto de vista de la botánica, existen dos variedades de plantas similares al olivo: la variedad oleaster, llamada con el término de origen árabe acebuche, que es una planta oleícola de carácter salvaje; y la variedad cultivada, llamada sativa, que es el olivo, mejorada desde su origen a través del cultivo. La Olea europaea, subespecie sativa, es la planta que conocemos como olivo.




  La subespecie oleaster, acebuche u olivo silvestre, sigue siendo cultivada en una amplia zona que se extiende desde Asia Central a Portugal, las islas de Madeira y las Canarias. Se la considera agrio-tipo del olivo, obteniéndose los pies más resistentes del olivo por injerto en el acebuche.




  El olivo y su historia o mito alcanza gran antigüedad. Ya en el capítulo octavo del Génesis podemos leer que “la paloma que salió del Arca, volvió con la rama de olivo y lo entregó a Noé”. Sería, por lo tanto, la primera planta que creció en la Tierra tras el Diluvio Universal. El olivo penetra en Europa a través de Egipto y Grecia.




  Fueron, pues, los griegos quienes se encargaron de propagar el cultivo del olivo en la cuenca occidental del Mediterráneo; a los navegantes fenicios tenemos que atribuirles su difusión por los distintos países del Mediterráneo, entre ellos Hispania.




  El olivo encuentra su zona privilegiada de cultivo donde crecen los cítricos: cuenca del Mediterráneo, América Central y Meridional, y Australia, es decir, entre los 30º y 45º del paralelo norte. Es un vegetal que se da especialmente en terrenos existentes entre 300 y 500 metros sobre el nivel del mar. Los terrenos donde se cultiva el olivo han de ser ricos en carbonato cálcico, pedregosos en la superficie y arcillosos en profundidad. Esta planta se utiliza para extraer el aceite comestible e industrial; su fruto, las drupas o aceitunas, también son alimento en la mesa en sus distintas variedades después de una elaboración más o menos complicada.





  La maduración del olivo en Europa se produce, según la latitud del terreno y las condiciones climáticas del país, entre noviembre y febrero. El peor enemigo del olivo es el termómetro a baja temperatura y la ausencia de humedad: una temperatura de 5 o 6 grados bajo cero, el viento o el granizo le serán muy perjudiciales. El calor excesivo, acompañado de largos períodos de sequía, tampoco le resultará muy favorable. Lo mismo hemos de decir de las aguas estancadas en períodos de fuerte temporal. Sería larga la exposición de los microorganismos y parásitos que también le resultan dañinos: la cochinilla, la tiña del olivo, la mosca del olivo ( Dacus oleae), que ataca mortalmente las drupas o aceitunas, etc.




  Además de España, que es la primera productora mundial con un 27% del total de la producción, cultivan el olivo también Italia, Grecia, Turquía, Siria, Túnez, Argelia y Marruecos. Anualmente los países productores se reúnen para regular la producción, racionalizar la distribución y compartir criterios técnicos sobre plagas y remedios contra las mismas. La sede de esta organización internacional la ostenta nuestro país.




  La conquista árabe de Hispania y la formación de Al-Andalus va a ser un factor decisivo para el crecimiento del cultivo del olivo en nuestro país. Las razones son religiosas: al prohibir el Corán el consumo de los productos del cerdo, los árabes andalusíes utilizan las grasas vegetales, el aceite, en su gastronomía. En un principio será la región occidental de Al-Andalus donde se dé en mayor proporción el cultivo del olivo; después, al progresar la Reconquista, disminuirá dicho cultivo en la parte occidental en favor de la Andalucía central y oriental, así como en las demás regiones a las que alcanza este cultivo olivarero. De todas formas, como afirma Luis Garrido González en su Historia del olivar y del aceite en Andalucía, durante las épocas emiral y califal se produjo una especialización olivarera regional en Andalucía. Las referencias al olivo, su producción y el consumo del aceite o la aceituna de mesa los encontramos en dos españoles, uno andalusí, Ibn al-Awwám, sevillano, de Aljarafe, que en el siglo XIII escribe su Tratado de Agricultura Nabatea y un español cristiano, Alonso de Herrera, que en 1513, en su Libro de Agricultura se ocupa ampliamente del cultivo del olivo y sus utilidades.




  Los árabes sustituyen en sus almazaras el molino de doble piedra, romano, por el tornillo, más eficaz para el prensado de la aceituna.




  Se obtenían con la utilización del mismo tres clases de aceite: el de primera calidad, obtenido en el alfarje con lavado de agua caliente y sedimentación a distinto nivel; un segundo, logrado tras el prensado y maceración, y un tercero, llamado aceite cocido, obtenido a partir del orujo del primer prensado. La aceituna de mesa se preparaba casi de igual manera que todavía se hace en Andalucía (tomillo, ajo, hierbas aromáticas y salmuera) y fue introducida ampliamente en los usos culinarios andalusíes.




  Desde el siglo XI al XIV, se produce una auténtica crisis en el olivar de Al-Andalus. A finales del siglo XIV, el olivar de la parte occidental experimenta un nuevo resurgir que se extiende al centro y este de Andalucía. En el siglo XVI, el comercio con América del aceite de oliva tendrá más ascendiente en la zona del Aljarafe sevillano, pues, como señala Garrido González en su citado libro, “apenas 13 comerciantes procedentes de Jaén se matricularon en Cádiz entre 1743 y 1778”.




  En la actualidad, la técnica alcanza a todo el proceso de recolección y producción del aceite. En este último proceso se siguen varias etapas: la limpieza de las drupas o aceitunas sobre una parrilla vibradora que elimina todos los cuerpos extraños; después viene el proceso de triturado, donde la muela de granito tradicional ha sido sustituida por artefactos más modernos que rompen la pulpa y producen una pasta. Esta pasta se somete a un segundo batido en una operación más completa de trituración. La molturación obtenida se pone en unos discos o capachos con un agujero central. Estos discos de pasta triturada se colocan uno encima de otro y se meten en la prensa hidráulica a una presión de 250 a 300 atmósferas. De aquí obtendremos el “aceite mosto”, compuesto de aceite, agua y alpechín. El proceso último será el de la decantación y centrifugación.

