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La ubicacion de Almeria, arrinconada en el angulo sudeste de la Peninsula, entre el mar
Mediterrdneo y la barrera natural que constituyen las cadenas montafiosas que la circundan,
le ha conferido desde antafio un cierto aislamiento que ha propiciado la pervivencia de usos,
costumbres, técnicas y formas de vida ancestrales que, con modificaciones, en ocasiones
minimas, se reiteran esencialmente en todas las épocas y llegan hasta nuestros dias.

Por tal razon, la cocina tradicional almeriense, heredada de generacion en generacion,
ha transmitido y conservado una amplia variedad gastronéomica en la que se guarda, de
forma mas o menos manifiesta, toda la cultura popular que ha configurado la personalidad
del almeriense.

La tierra de Almeria acogio diferentes civilizaciones y esa confluencia de tradiciones
enriqueci6 su economia, su cultura y sus costumbres culinarias. La herencia romana pervivio
en los cultivos que conforman la trilogia mediterranea: trigo, vid y olivo. Los largos afios
de dominacion musulmana, no sélo aportaron cultivos nuevos como la higuera, el grana-
do, los agrios, nogales, avellanos y otros, sino que, ademads, legaron el gusto por la
condimentacion con las especias y la mezcla de sabores. Las repoblaciones cristianas del
siglo XVI trajeron consigo una enorme variedad de platos tipicos de las regiones de don-
de procedian los nuevos pobladores y, como signo inequivoco de cristiano viejo, impusie-
ron el cerdo y todas sus variantes. Todas estas influencias, unidas a los productos autéctonos
de cada region, han dado como resultado una gastronomia variada, imaginativa y a veces
sorprendente bien por la sencillez de sus ingredientes o bien por la exuberante mezcla
culinaria de estos.

Como muestra de nuestra raigambre cultural, hemos recogido dos antiguas recetas
procedentes de dos pueblos almerienses: Tabernas y Terque.

Tabernas es tierra ganadera por excelencia. Una de las principales Hermandades de
pastos, de las muchas que existian en el Reino de Granada, era la que mantenian en la zona
oriental del territorio las ciudades de Almeria y Baza, lugares que ademads tenian y conser-
varan durante el siglo XVI unas estrechas relaciones comerciales de productos complemen-
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tarios como vino, aceite, cereales y evidentemente carne que eran indispensables para el
autoconsumo de las dos comarcas.

Ademas de las dehesas establecidas en los respectivos términos, en los diversos luga-
res donde regia la comunidad de pastos, desde sus origenes, se realizaban periédicamente
reuniones, llamadas “mestas”, donde se resolvian las cuestiones derivadas de la trashuman-
cia, especialmente el problema de los animales que habian quedado perdidos durante el
recorrido, el llamado ganado “mostrenco”. Para resolver éste y otros conflictos, se acuer-
da en esta hermandad, que cada afio se haga una mesta el primero de marzo en el Campo
de Tabernas y otra el primero de agosto en la Sierra de Baza en el Royo de Boduli, donde
las reses mestefias que se hallaren no se pierdan sino que se partan entre ambas ciudades
por igual. Para realizar este prorrateo, se convienen en que haya dos alcaldes de mesta en
Almeria y otros dos en Baza quienes acudirian a las mestas cuando fuesen requeridos para
realizar este procedimiento’.

Asimismo, entre los cultivos tradicionales de la zona se hallan otros productos como
el aceite de oliva, pasas, almendras y aprovechamientos tipicos como la miel.

El aceite de oliva puede considerarse el producto mas especulativo del campo
almeriense desde época romana hasta finales del siglo XVIII, siendo objeto de un activo
comercio sobre todo de tipo local y regional, especialmente con los lugares de Guadix, Baza
y sierra de Filabres?.

El acebuche u olivo silvestre era un arbol endémico en la tierra de Almeria. Segtn las
fuentes arabes del periodo nazari, aunque el Reino de Granada fue siempre deficitario de
este producto, en el siglo XIV, Ibn al-Jatib constata la preeminencia del olivo s6lo en las
comarcas de Loja y Pechina. Los repartimientos castellanos del siglo XV, posteriores a la
conquista, del mismo modo, confirman la presencia del olivo como arbol dominante en
zonas muy concretas, como son el Val de Santa Maria (Coin, Benamaquis y Alhaurin) en
Malaga, Loja y el valle del rio de Almeria.

Segun el Libro del Repartimiento de Almeria, el olivo representa un 47,7% aproxima-
damente del arbolado repartido.

La produccion de aceite durante el siglo X VI, ha sido estudiada por Antonio Mufloz
Buendia a través de los datos proporcionados por una fuente fiscal como son los diezmos
eclesiasticos®, concretamente de las tercias reales, o gracia que los monarcas disfrutaban por
concesion papal de la Iglesia, de cuyos diezmos se detraian. Segtn éstas, la produccion total
para el periodo 1557-61 se aproximaria a las 10.000 arrobas de aceite, y un afio que se
considera como extraordinariamente abundante, 1565, la cosecha se estima en 35.000 arro-
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bas. Antes del levantamiento de los moriscos la cosecha de aceite, era de 40.000 arrobas,
como se recuerda cinco afios después de la expulsion de los moriscos®.

El uso culinario del aceite de oliva era habitual en los hogares almerienses, como se
constata en las numerosas cartas de venta otorgadas por los escribanos de la provincia de
Almeria, que muestran como se hacia acopio de este producto al tiempo de la recoleccion
y molienda en las almazaras.

La produccion y el comercio frutero también era significativo en Almeria. Rachel Arié®
sefala lo apreciada que era la fruta de Almeria y Malaga en los mercados de Southamton
y de Brujas en la época nazari, pero ya a fines del siglo XV y durante la etapa morisca la
produccioén se limita a ser la despensa de las ciudades cercanas y, sobre todo, al abasteci-
miento de la ciudad de Almeria, donde se vendia en el “alhondiguilla de la fruta”. Antes
de la expulsion, la produccion de fruta era de 144.000 arrobas®.

De las frutas cosechadas en Almeria hay que hacer especial mencion de los higos. La
presencia de la higuera es constante en todas las heredades de la tierra.

Las palmeras son otros de los arboles objeto de diversas labores artesanas. Ademas de
la cosecha de datiles para su consumo fresco y seco, se aprovechan las hojas, o sea, las
palmas, objeto decorativo y de gran tradicion en la sociedad cristiana para la fiesta del
domingo de Ramos.

La uva, tanto la procedente de las parras como la de las vifias, era otro de los produc-
tos que gozaba de cierta consideracion en la agricultura almeriense. Ambas formas de cul-
tivo, tradicionales en la agricultura mediterranea, coexistian en Almeria en época musul-
mana’ y después de la conquista gozara de una gran expansion. El crecimiento de este
cultivo va a estar favorecida por la nueva sociedad cristiana y el estamento religioso, he-
cho que responderia a las necesidades culturales de la nueva poblacidn, especialmente para
la produccién de vino. Sin embargo, Almeria nunca fue zona vinicola, el vino que se ob-
tenia era de muy baja calidad e insuficiente®, por lo que tenia que acarrearse de otros lu-
gares proximos como Baza. La produccion de uva estaba dedicada a su consumo como uva
de mesa, uva pasa, mosto y vino.

Actualmente, se sigue haciendo en los cortijos de Tabernas una antigua receta de cor-
dero con miel de indudable origen musulman, como prueban tanto los ingredientes esen-
ciales que la componen: aceite de oliva, miel, pasas, almendras, limon y especias, como los
que se echan en falta, principalmente el vino.

En una cazuela de barro se rehoga el cordero con aceite de oliva. En el mortero se maja
sal, ajo, perejil y AZAFRAN en pelo, se le echa un chorreén de agua, laurel y pimienta y
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se deja cocer con el cordero durante media hora. Pasado este tiempo, se afiade una cucha-
rada de miel, ciruelas o pasas, almendras fritas picadas, dos cucharadas de AZUCAR, un
palo de canela y un clavillo y se deja cocer otra media hora. Al final se le echa limoén, sé-
samo y ajonjoli.

Por el contrario, en la zona de Terque, Tijola y otros muchos lugares de la geografia
almeriense es popular un tipico plato de “mantecaos serenaos”, evidentemente de origen
cristiano, pues sus principales componentes son: manteca de cerdo, harina y vino blanco.

Terque y toda la taha de Marchena fue repoblada después de la expulsion de los
moriscos de 1568 con cristianos procedentes principalmente de la zona valenciana y de la
provincia de Jaén, por esto, no es extraiio encontrar esta receta también en la zona de Sie-
rra Morena:

2 kg. de harina candeal

1 kg. y medio de manteca

Medio litro de vino blanco

2 copas de zumo de limén

Se bate la manteca hasta que quede espumosa, se le echa la harina y los demas ingre-
dientes y se amasa. Se hace una bola y se deja toda la noche al sereno. A la mafiana siguien-
te, se le echa un polvillo de harina y se vuelve a amasar. Se extiende la masa con una cafia
o una botella y se corta con una tacilla. Se ponen en una lata sobre harina, sin papel, y se
cuecen a horno flojo. Al sacarlos bien tostadicos y calientes se rebozan con azucar y ca-
nela.
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