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a ciudad, Ia tercera en importancia de la provincia jiennense con 37.705 habi-
tantes, seghin {a padrén de 1996, v la 141 2 nivel nacional como municipio

/superior a 20,000 almas, es cabecera de una extensa comarca al NO de la

provincia de Jaén que eplaza en todo su perfil con las vecinas tierras de
Cérdoba. A 212 metros de aldiud sobre ¢f pivel del mar, sn emplazamiento Eso
¥ lano sobre una de las terrazas del Guadalguivir sirvid para que corretearan
por estas anas ticrras hombres de la época del Paleolitico, va que nos han
dejado toscas talkas de piedra por sus alrededores. Serd a lo largo del primer
milenio cuando se asiente alguna tribu ibérica ¥ desde entonces cargase estos
parajes de Historia. Unos parajes de horizontes extensisimos; por ¢l Este el o
viene serpenteando sereno ¥ tranquilo defando regadas las tierras de Mengibar,
Espeluy ¥ Villanueva de la Reina; por el Qeste, el rio abraza a su hermano
menor el Jandula, pasa por tierras de Marmolejo ¥ abre mis su horizonte en
tierras cordobesas; al Sur, una serie de lomas arcillosas, pilidas ¥ repletas de
olivos nos llevan a Lahignera, Agona ¥ Arjonilla; v a Norte una barrera gris
azulada, es la humilde pero agreste Sierra Morena, que cierm o} horzonte ¥
marca la extensin de su término hasta alcanzar los 9548 kildmetros
cuadrados, en donde en su tercio sur hay un terrena hecho por el do, de arenas,
arcillas, limos, habicndo en sus dos tercios norte materiales mucho mis duros
como la pizarra ¥ el granito muy erosionados.

“..Y dimtos vista a la sierva Morena, alta y azcul y 1 partes
J¥is, ¥ a su fialda vimos, tendidn como blanca sdbana af alepre
sof maitanero, In cindad de Andiigar que es de las mas vieas,
bermosis y principaies de esta tierva...» {palabras de Juan Olid
«En busca del Unicornio» de Juan Eslava Galin).

. En cuanto a su clima se corresponde con el de tipo mediterrinco conti-
nental, sicndo su temperatura media del mes mis fio sobre 82 en el mes de
enero, ¥ la mis cdlida de 282 entre julio y agosto. Las precipitaciones anuales
oscilan care 500 ¥ 600 milimewos, Nuvia repartida entre los meses de
noviembre ¥ febrero, Los inviernos son frescos y algihtmedos por las caracte-
risticas arcillosas del suelo, v los veranos secos ¥ calurosos, muy calurosos, por
eso tal vez sea Iz Primavera v el Otofio las mejores estaciones para vivir la



ciudad; abril con sus jaramagos ¥ flores muldcolores, octubre con su amari-
llente sentir de dlamos v campos para la esperanza. Y es en verano, con ¢l
calor del estio, Ll!-lﬂd.ﬂ' aparecL el :1]0 bl:mco» otro de los platﬂs umdns ¥

cucharadas de harina de a]mcndra sal ¥ agua. Los antiguos 1o hacfan ca unos
cucncos de madera o barro por tener lo fundamental en 1a cocina que es el
ticmpo; ahora lo podemos hacer con la batidora eléctrica, para lo cual a los
ajos limpios en el vaso de la batidora le aGadiremos aceite hasta cubrirlos,
atiadiéndole una cucharada de harina de habas y otra de harina de almendras,
s¢ bate con el cuidado de que no se corte, operacion que se contnia imst.l
agotar ¢l aceite v las harinas, quedando come una masa espesa. Esa masa
espesa s muy sabrosa para tomarfa sobre una rebanada de pan, masa que
licnarcmos a nuesiro gusto anadiéndole sal y vinagre; se guardard en el frigo-
rifico dos antiguos lo cnfriaban metiéndelo en wn pozo- v a la hora de
servirlo se hard sobre un cuenco al que se podrin afiadir trozos de manzana
v uvas pasas e Milaga o de Corinto,

Si de verano tenemos cl ajo blanco, del otofo ¥ como reposteria las
gachas, otro plato csiacional para el que bace falta medio kilo de harina de
trigo, medio litro de aceite de oliva virgen,
una cucharadita de granos de mataslahiva,
un cuarto de kilo de azicar, dos litros de
agua templada, que se puede sustituir por
leche, trocitos de pan duro, miel ¥ canela.
Para prepararlas se frien en una sartén los
trocitos de pan para converiirios cn
tostones; dorados, se dejardn escurrir
sobre un papel absorbente para que no
queden grasientos. En la sareén vertemos
siete cucharadas soperas de aceite con los
granos de matalahiiva vy ¢! medio kilo de
harina de trigo, la cual freimos sin que
llegue a tostarse. Echaremos a congnua-
cion un litro de agua poco a poco, movien-
do con la rasera, con la preocupacion de que no se hagan grumos. Cuande
veamos un cucrpo pastoso ¥ homogéneo cstardn listas, Dejamos unos minutos
reposar, afiadiremos los tostones que previnmente freimos, chorritos de miel o
azficar y espolvoreamos la canela. Es muy tpico comerlas en la sartén. Los
pestifios es oo plato tradicional de reposteria.

Anddjar es hoy un centro importante interprovineial. Cabeza de Partido
Judicial que agrupa los municipios de Villanueva de la Reina, Mengibar, Caza-
lilla, Lahiguera, Arjona, Escafiucla, Agonilla, Lopera, Marmolejo, con uma
dependencia administragiva, comercial vy sanitaria con el nueve Hospital
Comarcal que abrird sus puertas en el primer trimestre de 1999, v que impul-
sard mis a la cindad hacia el desarrolio. En Andtjar coinciden, cuando se entra
a Andalucta por ¢! viejo paso de Despeiiaperros, ¢l rio, la carretera y el ferroca-

rril, factor éste que determinard su importancia destacada por algunos aconte-
cimientos de su Historia.

Su poblacién aciiva se caracteriza por ¢l equilibrio entre sus sectores
primario, secundario v servicios, destacando ¢n ¢l primero ¢l Plan Jaén de los
aflos cincuenta que convirtié una extensa zona de secano en regadio
haciendo surgir los nicleos rurales de Los Villares, Vegas de Trana,
Llanos del Seiillo ¥ La Ropera. En el sector secundario 1a actdvidad
oleicola con Ia industria accitera Koipe a la cabeza, mds industrias
textil, madera, grificas, construccion, completando asi el panorama
industrial disperso por varios poligonos industriales. En ¢t sector
Scrvicios fa actividad del sector se ha renovado con fa creacian de
grandes superficies comerciales que alternan con el comercio tradi-
cional mis especializado localizado en el centro de la ciudad, cayo
centro principal es el Mercado de Abastos, con un magnifico edificio
funcionalista. Una actividad de un sector que ha trafdo la implanta-
cion de mis de una veintena de catidades bancarias debido a su
cardcter dinamizador. Un cardcier que se funde al de Iz hospitalidad y al
festivo que nos lleva a otras épocas en ¢l tiempo. Asi Hans Christian Andersen,
€1l Su visita que nos hizo en 1863, nos dejd escrito

«.Afin no se habin puesto ef sol cuande Hegamos a
Andiijar, wn pueblo que con sus tiendas ¥ winltitnd de gentes
por las calles tenfn wn aspecto torabmente distinto af de
Cirdoba, con sev ésn mucho mis grande».

En ¢l sentido urbano, nuevos barros residenciales de bloques plurifami-
Hares y viviendas unifamiliares, prolongan a fa ciudad por el Este, Iejos del recinto
historico con rco Pamimonio Artistico. Bloques multicolores, espacios verdes
mis o menos cuidados, amplias avenidas caracterizan al Poligono Puerta de
Madrid cuyo cje principal es la Avda. de Blas Infante, poligono al que sc le han
incorperado las zonas de Mirasierra. Al Nerte el barrio de la Paz, populeso v
popudar; al Sur el bardo de la Lagunilla con chispas del andalucisme eterno; al
Este la barrada de la Plaza de Toros, concepto de los afios cincuenta que se esta
regenerando hasta nuestros dias por ef ¢je de Ia carretera de Los Villares, tugar
en donde se ubican los dos centros pitblicos de Secundara v Bachillerato, «Nua
Sra. de la Cabeza» v «Jandulas, aquét del arquitecto Fisac. La phaza de Toros,
que marca toda esta zona por su fade SE fue inaugurada un 25 de julio de 1898,
actuando como anico espada Rafael Bejarano «Toreritor, que lidi6 toros de la
divisa sevillana de D Jacinto Trespalacios.

Entre estos barrios periféricos v el nicleo medieval amurallado queda una
exiensa cindad que se consolidé en el siglo x¥va1 v que hoy estd suftiendo una
profunda remodelacién. Los cjes principales son las siguientes calles, siguiendo
el sentido contrario al de las agujas de un reloj: Mesones, Capuchinos, Hornos,
Arroyo, Ibifiez Marin, Gabriel Zamora, Calancha-Carrera de la Virgen, Ancha
¥ San Bartolomé. En ¢sta zona quedd concepruada la ciudad conventual en el
siglo xvii cuyas leyes desamortizadoras ¥ el abandono nos han dejade tas fanda-
ciones de las Trinitarias ¥ de las Minimas de San Francisco de Paula. Sus mora-
dores arraigados a las actividades agricolas ¥ ganaderas. Es la Anddjar heredera
del plato autdetono conocido como «la cocina de berenjenas» que nos ha




llegado hasta hoy v cuyos ingredientes son: 1 kilo de berenjenas pequeiias con
rabo, 1,/2 kilo de habas, 4 dientes de ajo, un par de tomates, 1 cebolla mediana,
3 pimicntos verdes, 1 cucharada de hierba buena v 1 cucharada de pimentén
dulee. Para preparla hay que lavar las habas dejindolas en agua una media hora,
mieniras tanto se pica la cebolla, los ajos ¥ ¢l tomate, ¥ en una sartén con poco
aceite de oliva deshumado se hace un softito, agregindole cuando esté hecho
fas habas, los pimicntes y ¢l pimentdn, removiendo v cnbriéndolo todo con
agua, dejindose hervir hasta que esté todo casi tierno, agregando las berenjenas
en ese momento partidas, dejindose de nuevo hervir hasta que cstén cn su
punto, cchando un poco antes {a hierba buena, si es seca bien molida v si es
fresca bien picada. Es lx Anddjar que conocié Antonio Ponz a final del siglo
xvin al decir que

«..fas calles de Andvifar son bastante vectas v espaciosns;
fas casns muy ascadnas, por dentro ¥ pov fuera, y poco elevadas a
ertesa de dos cilores del estfo, Hay smuchas tiendas donde se
venden las alcarvazas de bavro, que se Hevan o Madvid en
abundasncia y w owras il partes. No las bay wejoves para
mantewer ef wgna fresea en ef veranas.

Es ta Andijar tradicional y artesana vinculada a la cerdmica v a fa alfareria.
De la cerdmica creard una sere de piczas con sabor propio como la Jarra
Gratesca, la Jarra Estudiante, el Porrdn o Betjo de erzo, la Jarra de Caiio, los
Especicros, el Bore del vinagre, la alcuza de aceite, el sitbato de caballite ¥ un
sin fin de objetos unidos a la picaresca y creatividad popular. De alfsreria, ¢l
botijo de trampa —para no chupar al beber— ¢l cintaro con pitorro, la jarr de
cuatro bocas, Ia botija de campo, ¢l jarro con tapadera, los albarelos v ¢l come-
dero para perdices, destacando por el ingenio popular los pitos de barro. Es la
Andijar del alda de choto al horno,

Y por ¢himo Hegamos al que fie e recinto amurallado de la cindad,
perfectamente delimitado en el siglo X1 por interés de los almohades. Las calles
22 de Julio, Ollerias, San Francisco, Tiradores, Real de 1a Fera, Coldn, Silera y
Plaza del Sol delimitan todo este perimetro, algunas, como las tres primeras
vinculadas a un prestigio comercial. Dentro se guarda una ciudad con chispazos
medicvales tanto drabes como cristianos con alguna toponimia tan delatora
como sugestva: Alhondiga, Juderda, Maestra, Serpicnie, Talabarteros, Postigos,
Fruco, Naranjos, Feria, Principe, etc. Es el nicleo que guarda la mayor rigueza
artistica en iglesias v casas nobiliares de los siglo xvi al xvirt. Es la Anddjar de
«fa atboronia» o «almoronia», un guiso que compagina diversas hortalizas —v
que mis adelante aparcce la receta— cayo nombre procede de Buram, esposa
drabe del califa al-Mamum, O la Anddjar de «los revueltos» de esparragos, de
ajeres, de setas, de habas, de un sin fin de productos siempre vinculados a la
tierra, fa Andgjar de «los espirragos esparragaos» o sabor de la tierra propia
con un producto, ol espirrago {asparagus afbus), que se integra cn el monte
bajo o matorral de la sierra, en zonas secas v soleadas adaptindose muy bien al
suclo pedregoso. Otras veces aparecen en tierras roturadas v sembradas con la
planta propia Hamindose trigueros, debido a la existencia de rizomas muy
profundos. Silvestres o cultivados son diuréticos, rebrorando activamente
después de haber sufrido las plantas las consecuencias de un incendio. Una act-

o

vidad, la de ir a buscar esparragos, muy propia de estos lugares. Circula por
estos lugares un paté de monte o venado para untarlo sobre una rebanada de
pan recien hecho que hace relamerse a los mis exigentes, un paté con carne de
ciervo con ¢l adobo propio de los guisos denominados «de monte», tratado con
mime y con canfo.

De esta Anddjar, de cal v ladrillo, de aroma ¥ sentido, habrd que pasear
para abrir el apetito y no impacientarse ante la ltegada de la hora del tapeo o de
la comida, porque antes ¢l vigjero podrd visitar alguno de los puntos histdricos
v artisticos de interés. La Iglesia de Santa Maria la Mayor es una de las parro-
quias fundadas tras la reconquista de la ciudad en 1225 v parcce ser que
obedece a la transformacion de un wemplo musulmin a chstiano, que durd
desde el siglo xvi hasta ¢l xviL

En cuanto a sus portadas, la del lade Norte que se abre a la plaza de Santa
Mariz es la mis bella; vano de arco de medio punto, con decoracion de cande-
lied, enmarcado por columnas corintias sobre plintos, cerrando un entabla-
mento cdisico, fgurando a los lados dos hornacinas siloescas; es de estilo rena-
centisia-purista ¥ estd fechada en 1559, La portada de los pies del templo esta
presidida por otro arco de medio punto sobre pilastras toscanas, rematado por
un fronton jalonado por dos bolas herrerianas. Sobre la primitiva torre, una
inscripcion con caracteres goticos que hace alusion al edificio, a Enrique IV v al
obispo Acuia.

El edificio es de planta de saldn con tres naves con bdvedas nervadas y
giticas a los pies, el resto bédvedas del siglo xvr, circulares sobre pechinas y vaidas
con profunda decoracidn manicrsta geométrica y bustos en relieves. Los
nombres de los arguitectos Francisco del Castillo v Andrés de Vandelvira estd
unidos a la edificacion de este conjunto. La Capilla Mayor, patronazgo de don
Antonio Sirvente y Cirdenas se cubre con media naranja sobre pechinas deco-
radas con ricas pinturas del granadino Blas de Ledesma, el cual plasma a ios
cuatro Padres de la Iglesin Occidental v a los cuatro Evangelistas, El retablo del
altar mayar es barroco del siglo xvn, adapiado del desaparecido convento de San
Francisco.

En la capilla-panteon cabecera de fa nave del Evangelio esta ubicado e
sepuicro de su patron Don Jerdnimo de Beinoso, presbitero muerto en 1626.
Hoy es capilla Sacramental. Este espacio estd presidido por el magnifico lenzo
de una Inmaculada del pintor italiane Giuseppe Césari, «El caballero de
Alpinor, maesoo de Miquelingelo Merdssi «It Caravaggio»; cierra el espacio
una magnifica reja del X1 con ¢l motivo iconogrifico de la Encarnacion.

_En la misma nave del Evangelio estd 1a capilla de los Valdivia-Palomino y
Serrano-Valenzuela, de finales del siglo xvi; cubierta con una béveda ovalada
sobre pechinas lama la atencion su profusa decoracion, capilla que guarda cl
hienzo de Domenico Teotocdpulos «El Grecos, «La Oracidn en el Huerto de
los Olivos», obra pintada sobre ¢l 1590 que inicia la @ltima empa pictorica del
artisia. En este mismo espacio se puede ver un Cristo atado a la Columna, obra
andnima de {a primera mitad del siglo xvi. Cierra ¢l conjunto otra magnifica
reja fechada en 1528 cuye motivo iconogrifico es Ia imposicion de 1a Casulla a
San lldefoaso.



Interesantes pinturas se pueden ver en la Sacristia ¥ en otras dependencias
anejas parroquiales como una Virgen de la Merced, una Dolorosa y una Exal-
tacion de la Eucadstia, entre oiras.

La Iglesia de San Miguoel Arcangel estd ubicada en la Plaza del Mercado v
en 1242 ya existia. Las portadas laterales del gotico del siglo xv generalizado en
tiempo de los Reves Catdlicos, destacande la portada de los pies, bajo el roseron,
s¢ abre una portada del primer renacimiente, llamado mmbién phieresco, con
exuberancia de grutescos, figuras de angelotes, bustos barbados, v otros adomos
distribuidos por pilasiras, jambas, rosca del arco, fHso ¥ columnas; fechada entre
1523 v 1535 debido al escudo del obispo Gabriel Merino que prestdié fa dideesis
en esos afios. Sobre el entablamento tres horpnacinas que en su dia estuvieron
ocupadas por San Miguel en el centro ¥ a los lados por San Pedro y San Pablo.

En el éngulo infedor izquierdo de la planta se eleva la torre, la mis alta de
la ciudad, que se apoya sobre un coerpo de corte neoclisico para darle solidez,
¥a que se apreciz un leve incinamiento hacia el Norie como consecuencia del
terremoto de Lisboa de 1755, Este cuerpo es hoy la capilla bautismal donde
tiene culto la Virgen de la Cabeza, presidiendo el espacio una bellisima Inma-
culada del pintor madrleqio Francisco Ignacio Ruiz de la Iglesia (1649-1703);
su cubierta es de biveda de media naranja sobre pechinas.

Su interior guarda muy bien la unidad gdtica de tres naves con bévedas
de cruceria. Capillas laterales solamente hay en la nave del Evangelio, la
bautismal ya mencionada vy la Sacramental con veserias del siglo xviii con
bella reja de la sepunda mitad del xvi, Junio a esta capilla, v en {a cabeeera,
la del Gran Poder, Nazareno realizado por el escultor Antonio Ilanes. En la
nave de la Epistola, dos obras picrdricas, andnimas, una Inmaculada y Jesis
recogiendo las vestiduras, obra esta dltima relacionada con la escaela cordo-
besa del xvin. A los pics del templo hay que destacar el bajo coro, bella labra
en madera de nogal, con una estructura geométrica que recuerda las formas
mudéjares con motivos florales entre figuras teiralobuladas con pinas en et
centro; una serie de figuras recorre este espacio, son los Profetas Mayores v
los Menores, hasta un total de 26, figurando en el centro, a los lados, el
escudo del obispo carmelita Francisco Sarmiento (158(3-1593). La puerta
que da acceso a la nave principal s del siglo xvii, destacando los estipites
como lineas arguitectonicas v los medallones de San Pedro, San Pablo, Jests
y Mada, esiando presente el Tetramorfos {simbolo de los cuatro Evange-
Hstas).

La sacristfa estd enriquecida por unas pinturas en ¢l techo que la end-
quecen notablemente; fue obra del arquitecto Juan de Aranda por mandato del
obispa Moscoso v Sandoval {1618-1648). Las pinturas, muy bien organizadas,
fenen como tema un Aposiclado, sobre lienzo v al 6leo, estin recortadas ajus-
tindose a una trama orlada piniada al fresco. Parece ser gue su autoria estd rela-
cionada con ¢ pintor Antonio Garcfa Beinoso, egabrense muerto en Cardoba
en 1677, va gue Palomine dice que pinté mucho en nuesira cludad, -

La ipfesia de San Bartolomé se construyd a extramuros de la ciudad
medievat que origing un populoso arrabal. De estilo gético tardio, sufrid varias

e importantes transformaciones hasta finalizar sus obras en el siglo xvin. Su
portada principal es de gotico-isabelino. En su interior tres naves de gran
amplitud, las laterales con bivedas ojivales, la central con bovedaje del siglo xvi,
vaidas con motivos geoméiricos manieristas, patentizando la huella de Fran-
cisco del Casillo, destacando la capilla mayor. En la nave de la Epistola, Ia
capilla sacramental esté caracterizada por su abundante decoracién de la primera
mitad del xvas, perteneciendo al Rococd. En la nave del Evangelio y a los pies
fa capilla bautismal con reja del siglo xv1 del Maestro Bartolomé de Salamanca,
faltindole el motivo iconogrifice central del martirio de San Sebastian.

En ¢l exterior la torre, muy similar a la de San Miguel, tiene como
elementos decorativos ¢l escudo del obispo Moscoso v Sandoval v el cuchillo
alusivo al martitio de! santo de Armenia.

El panorama artisiico religiose se completa con las iglesias sin
culto de Sandago y Santa Marina, las dos de origen gotico con ans-
formaciones hasta el siglo xvi, y los conventos de Las Minimas de
San Francisco de Paula y de la Pura Concepeidn bajo fas Madres
Trinitarias. Del convenro de Las Capuchinas queda su <apilla
conventual con finalidad culiural, musco municipal, con obra del
escultor Antonio G. Orea; destaca una magnifica obra pictérica de
tema jesuitico procedente de la Casa de la Compaiiia reconver-
tida en edificic sanitario, en donde destaca |z escalera con cubierta
abovedada de ricas veserfas, obm ligada al jesuita Francisco Gomez. En
el Parque Natural «Sierma de Andéjarr et Santuario de la Virgen de [a Cabeza,
reedificado tras ka guerra civil por el organismo de Repiones Devastadas, merece
la atencion la magnifica reja del presbiterio del siglo xv1, obra de los sobrinos del
Maestro Bartolomé de Salamanca, y del museo algunas obras pictoricas intere-
sanies como el cuadro sobre la Romeria, de final det siglo xvi1, del pintor Barto-
lomé Asmuriane; dos obritas de Eugenio Lucas y un Apdstol de Escuela Espaficla,

Con el Palacio Municipal o Ayuntamiento iniciamos el recorrido por la
arquitectura civil, comenzando asi por un magnifico edificio de la primera
mitad del xvir, edificado en tiempas de Felipe TV, estaba relacionado con el
Corral de Comedias que estaba cn su parte trasera v del que no queda nada tras
la profunda remodelacion a final det siglo xvi1 como consecuencia del dete-
ricro venido por ¢l tercemoro de Lishoa. Fl edificio original presentaba una
galeria de tres arcadas abiertas debido a la funcionalidad respecio a la plaza
pitblica. En 1791 Juan de Mata Martinez, para reforzarlo, Ie hace el cuerpo
central de corte neoclasico, haciéndole también el cuerpo de | bella escalera
imperal. En la fachada, a la izquierda el escudo de fos Austrias, a la derecha el
escudo de Andiljar, con simples cartelas con una inscripcién alusiva a su edifi-
cacion. En el centro, bajo ¢l frontdn que tene e reloj, un relieve alegdrico
alusivo a la Paz y a la Justicia.

La casa palacio de los Gome ¥ Valdivia, conocida popularmente como
casa de los Nifios de Dan Gome, ¢s un buen ejemplo de arquitectura domés-
tica local. A caballo entre los siglos xvi ¥ XvI conjuga una serie de elementos
renacentistas y barrocos con ciero cardcier indiano. Es sede de la UNED y de
la Universidad de Otofio. En su sétano se puede visitar un musco local de
arqueologia ¥ cerimica con el nombre de «Profesor Sctomayorr». Adosado a




este edificio por su parte trasera, restos de muralla almohade de material de
calicanto consistente cn dos torreones y un lienzo sin almenas. :

La Casa de la Torre {Cirdenas v Valdivia) de principios del siglo xvi
destaca la ornamentacion de la portada con los escudos nobiliares sostenidos
por unos bellos tenentes.

La Casa palacio de fos Cardenas, hoy palacio de Jusdcia, es otra de las
obras a caballo entre los siglo xv1 v xvir. Gran fachada formada por la portada
principal, mirador ¥ capilla de Sant Ana; magnificos escudos labrados en piedra
y rejeria del xvi cuya obra prncipat de cerramiento de ventana estd en el Museo
Arqueoldgico Nacional. La capilla tene una cubierta mudéjar. En el mismo
altozano el palacio de los Segundos de Cardenas con la fachada de la Casa
de los Pérez de Vargas y Gormaz, evada alli a principios de la década de los
scienta al perderse su editicio original. Siglo xvit con sentido italianizante por
el almohadillade de los sillares; serenidad toscana v bella labra en los escudos.
Curiosidad de las argollas de hierro forjado como derlle ornamental funcional.

En la Plaza de Santa Maria la Torre del Reloj, severa construccion de la
primera mitad del siglo xv1, acabada en 1534, como homanaje de la cindad a la
figura de Cardos 1, Rey y Emperador; reloj renacentisias ¥ escudo impernial
labrade en picdra con las casas de los Ausburgo v Avis de Portugal. En la misma
plaza la portada de la casa de los Albarracin, ejemplo de arquirectira civil del
xv que correspondia a la desaparecida casa del Concejo.

Lejos queda el Arco de Carlos I11 o de Capuchinos, construido en 1786
bajo un neoclasicismo sobrio v sencillo, con un sentido conmemorativo, tiene
los escudos de los Borbones v de la ciudad de Anddjar.

Samta Maria.

¥




RESTAURANTE
«MADRID-SEVILLA»

Plaza def Sof 4 - EHhe. 953500394 -

Abrid suis prrertas al priblico un 8 de mayo de 1939,
una época de prisas por recuperar wn tiempo perdido
gre ¢! reloj habia detenide wios asios arrds. Estd
wbicads en fn Plaza de! Sol, funio a la puerta de Ia
muralla desaparecida del miismo wombre, un espacio
srbans que organizd a la cindad camino del Fsie,
guedando deirds el recoleto oliozans de lo Virgen
Muarin, eon restos cercanos de la mnralla almobade,
que da acceso a la calle Maestra, via que adentra af
siajero a fa civdad abigarada medieval, -

 Junto a la vieja Nacional IV, nos ba quedado Ia
visio Rosidlgica da uno y mil siajeros ante su deses de [

volver, ¥ el punte kiloméirico 323 de granito piniads
dz blanco ¥ rofo como festigo anacrdinics de miliario
ramane, Wios metros mds abajo, Han sido machos fos
viaferos que ban pasado por esia tigrna y han disfru-
tade de su gasironomin, de sus platos cocinados a base
de saber y de Hesmpo. Manuel Gavildn fue el fundador
de esta finna y s edificio, of actual «Madrid-Sevillas,
bereda de los aitos da funcidn gre babia desemperiade

muchisimos afios afrds, de abi que la actividad meso- |

nera ¥y restaroadora se remonte a la mitad ded siglo x5,

la Espaiia de caminos polvorientos salpicada de casas :

de postas para aténder a los viajeros en carreajes incd-

mados. Una Andifar picara y frivola, laboriosa y arte- |

sana que supo afraer al vigjero v un edificto que verd
pronto su fercer sigle y otre milenio, Aqui, dade un

salto en el tiempo y al comienzo de fa década de Tos

40, Manue! Gavildn, funte a olro gras -cocinero,

oriunda de Bujalance, Manue! Penalva, idearon y

dicront sabor y forma al «flamenguive, convirtiéndose

eir alge genuine de steesing cocing. _ g
En 1967, Manuel Gimez regenta of «Maodrid

Sevillas. Calificado por fuan Eslava en «ET Mundos

camn «hombre modesio v sabic ademds de grandisimo
“cociveras, ef eMadrid-Sevillay @5 garanifo de buena

cocing, autdciona del lugas, én donde sé dan fa mano
las preductos dz la Campifiz, de la vega'y de Ta Sierra,

mezclindose a veces para concerfar tma parifiura de [
sabores infinitos, cxquisitos, i arte de cocinar de extas |5

tierrus de Jaén en donde el aceite de oliva virgen es fa
bandera cuyos platos se van adaptando a los necesi.

dades estacionales que marca ef rito wneal, destacande :
fa variedad de «revieltoss, las carmes de monte, of [

choto, fos guisos fradicionales como la cocina de beren-

jenas, potajes de alubias v de lentejos, ef cocido, las |
judias con perdiz, fas cames de aves dé caza escabe- |
_chadas o al vhiagrille, ¢! lomu de orza, ¢! sofomillo en
“safsa de almendras, los wiedallones de {bérico, acei-

tunras  «estilc Andiijare, ajo blawco, salmorejo,

gazpache, los pescados, siempre frescos, el calamar [

nacional, el asadille de veniresca, ef flamenguin, ctc.,
una cocing avalada por numerosos premios, distin-
ciowes v recomendactones en mumerosas guias del
vigjero. Hay en el «Madrid-Sevillas niuckas boras de
fogdu v de apasionantienio por la cocina, de creati-
vidad para degustar en s Tugar de sabor afiejo on
mesas de madera con sillus de anea, decorado sobre 31t
pared blaiica, dibujos y pintrds de Luis Aldebuela,

religves de Gonizdlez Oréa, cdrlel de Femando Mesa,

frofeos y diplomas, y fotografias de poetas, escritores,
artisias ¥ toreros, El mesoiero o8 tombidn bodegern v
por eso sus vinos de crianza y refervas, de los mejores
origenes del tervitorio nacional, esperan en su bodega
el sutil despertar gue cromaticen el momento de la
espend. - SV : :
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PREPARACION:

Desmiga el hacalaa, quitale la piel ¥ 12 raspa y ponlo en
una cazuela de barro con el aceite y 3 dientes de ajo a
fuego lenio; mueve a menudo la cazuela para que
engorde la salsa. Mieotras tanto fife en una sartén l=
cebollz ¥ los ajos bien picados, ¥ cuando estén blandos,
sio gue legue a dorarse, agrega las patatas cortadas
como para una tortilla; deja que se hagan despacio a
fuego suave hasta que se ablanden. Un poco antes
afade los pimientos morrones corados en cuadrtos,
retira el aceite que le pueda sobrar ¥ afiddele la salsa de
tomate a la sartén v luepgo todo ello 2 fa cavuela del
bacalao, dale un hervor v salpicalo con perejil picado.”
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Solomillo
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PREVARACION:

Freimos el solomillo en Ia sartén una vez sazonado. En
otra sartén Hevamos a ebullicidn la salsa espafiola a la
gue anadiremaos el son ¥ la oata Hquida, mezcldndola
con ¢l selomillo a continuacién ¥y adadigndole los
pidones. Se deja reposar 2 [uego lento durante diez
minutos. Se presenta con guarnicidn 2 su gusio, par
ejemplo patatas al pelotén o menestra,
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PREFARACION:

Limpiamos ¥ desangramos la carne, trozedndola. En
una ollza vertimos la came con la sal, el orégane,
pimentdn, azalrdn, vinagre, pimienta v guindifla. En
un mortero trituramos 1os ajos con vine blanco ¥ sal,

afadigndoselo a Ja olla con el resta del vino blance.
Cubrimos la came con agea, dejindela hervic 1,30
horas, moviéndola periddicamente. Una vez 1z camne
tierna, afiadimos el tomate frite ¥ el aceite de oliva
dejéndola reposar unos 10 minutos a fuego lento,

Rosada a ta Fidra
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PrEpARACION:

Freimos la cebolla cortada en juliana. Se enharina la
rosada ya sazonada v Ia frefmos junto con 1z cebolla
hasta dorazla. A continuacién vertimos sobre la sartén
todos los ingredientes, excepto el marisco, dejindolo a
fuego lento durante cinco minutos ¥ posieriormente
afiadimos las gambas ¥ los langostinos, velviéndolo a
dejar de 3 2 5 minutos, Una vez terminado se sine en
el plato decordndolo 2 gusto del cocinern.



RESTAURANTE
«LOGASASANTI»

Dr. Fleming, 3 - Tfoos. 933300124 - 453500500 -

El Restawrante Logasasanti aparecid en el pano
rama urbano de la restawracicn en 1992 formando
parte del complejo hotelers del niismo nombre.
Empresa consolidada gue supo e su momento opor-
tung rentovar las instalaciones de wn vicjo botel. Su
tbicacidn coincide con un espacio urbano del casco
viejo medieval, ligar que protagonizaron los hospe-
dajes quie estdn ex el recuerdo con las fondas y casas
de comidas «Capitols y «fiménezs, desaparecidas
fas dos. Por lo tanto, la fima Logasasanti foma el
testigo de esa funcionalidad wnida a la cindad por
sus lados Sur v Este, que da salida a la circunva-
lacidn por el antigno ferial bacig todas las direc-
ciones. Muy cerca de este lugar estuvo Ia puerta de
Cérdoba del recinto amurallado de época almo-
bade. Nada queda. Muy cerca estd la iglesia de
Santa Marina, antes paroquia y abora lugar en
doude se veireran las Artes; de ori pew gdtico unida a
la conquista de Andvijar por Fernanda IIf en 12235;
guarda obras de Antonic G. Orea y de Francisco
Baitos. El antigio Hospital Municipal fue colegio v
edificio conventual de fa Compaita de Jestis, desta-
cando su magnifica escalera con bveda de yeserias
dieciochescas; en su capilla tiene culfe y rito fa
Hermandad de Jessis de la Seutencia y Maria Santi-
sima del Biien Remedio. El centro comercial con el
edificio sobresaliente del Mercado de Abastos gueda
da tiro de piedra,

La profesionalidad al Restaurante Logasasanii le
vigne de los aitos sesenta, coando se instalan en el
Cabezo, en pleno corazdn del Parque Naitural
«Sierra de Anditjars, actividad que continda 'y gue
se origing en toro a la rufing de elaborar diaria-
mente el pan, artesano, natural v bien becho al calor
de 1 hormo de lefia. De este contacto con la Sierma
vendrd buena parte de las exquisiteces gastrond-
micas de la cocina de boy, como por ejemplo Ia
came de monte af rwnicre, de aroma ¥ sabor niny
propios, que lleva al comensal a wn sentir anténti-
camente serratie, Las carnes de caza, fos asados, los
guisos tradicionales como los andrajos con cosicjo o
el pataje dé garbanzos coit goruilos, Ids espinacas
con garbanzos, el bacalao estifo Andiijar, las ensa-
ladas de pimicntos, ef lomo de orza af arégano, el
alda de choto o de cordero al horno, lomo encebo-
Hado, etc., figirando entre su resposteria platos
unidos a la fradicidn local come las gachas, torrija
y panecillos con leche, e
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PREPARACIGN:

Primiero: Se frien patatas a tacos y se le afiade cebolla a
trocitos, afos, pimientos, tomates. Cuando esté refrito
se le afade el pimentdn, 1a sal, agua ¥ una ramita de
hierba buena, ¥ cuando empiece a hervir se le afiade a
trozos la masa hecha de harina, agua y una pizea de
sal. La masa serd clara, se extiende en la mesa con un
rodille hasta hacerla fina.

Segunde: Por dltimo, cuande ! patata v la masa estén
cocidas, se le echa azafrdn ¥ se aparta.

Cordore con &Jfﬁf&x}-@f@d—-
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PREPARACION:

Primero: El cordero se parte en trozos, se sarona ¥ se
rehoga en aceite, afadiende cebolla ¥ ajo picadito v el
tomate sin piel ni semillas {de estos ingredientes se le
puede poner mds o menos}. Se le agrega el vasito de
jerez v un cherrito de aguoa.

Segundo: Se pone todo a cocer a fuego lento v cuzndo
esté 2 media coccidn se echan los puisantes v fas
patatas cortadas en dados,

Tercern: Comregir de sal v servir caliente.

PREPARACION:

Primero: Se desala el bacalae y se corta en irozos,

Sepundo: En una cazuela de barro se van colocando
capas de cebolla picada, bacalao ¥ rodajas de patatas,
Se riega con vino blanco ¥ aceite, afiadiende ! agua
necesaria para que cueza. Las capas irdn colocadas
segiin el orden citado anteriormente, procurando que
l2 tiltiima capa sea de cebella.

Tercero: Se mete al horno. Cuando estén cocidas las
pataias se saca del horno ¥ s¢ sirve en la misma cazoela.
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PREPARACTON:

Primero: Se ponen en una olla los gashanzos con agua
a cocer, se le echa 1 heja de laurel ¥ los ajos,

Segundo: En una sartén se hace un sofrito con e
tomate, Ia cebella, el ajo ¥ el pimiento, Cuando ests
casi pata apartar se le echa el pimentdn, Sepuidamente
se le afiade el sofrito 2 |z olla de los garbanzos.

Tercero: Se hace una masa con harina, agua v una pizca
de sal. De esa masa se hace una especie de fideo, v en
pellizquitos {del tamafio de un grano de arroz) se van
cortando con los dedos v se fe echa a Ia cazuela,
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RESTAURANTE «DON PEDRO»
/. Gabriel Zamora, 3 - Tinos. 933361274 - 951501886

Ef vigfero que sz asoma a Andalucia sabé que se
acerca a una bella cindad recostada apaciblemente a
orilfas del Guadalquivir, gue vive entre los recuerdos
de la bella Hiturgi romana y la dindmica que le exigen
los tiempos nuevos para entrar en el milenio que se
avechirg. Una ciwdad que se mece, cada dia, enire dos
firces, la azul rosdeea de sus amaneceres sobre océanos
de olivos y la pti:}mm sangrante de sis prestas de sof
en la sierra, donde el romero v la jara reinan,

Y en plenio corazon de la ciudad, como wn remanso
de paz, nacido de 1n benéfico bechizo, se encuentra ¢l

Hotel Don Pedro. El escrdo nobifiario sobre of arco
de su fachada nos cfrece el acceso a un Hpico patic -
andaluz doude la cal de sus paredes, ol verde de sus -

plantas v el rojo de sus geranios abocan, avin con el
asombro prefianda sus retinas, a la misma pueria del
botel. En él, amén de su logico servicio de habita-
ciones, s¢ encrientra el restaurante del mismo nmnbre,
Atendido directamiente por la propiedad, en el
Restavrante Don Pedro el viajers encuenira g
cocing aunfdctona, con marcado cardcter regional ¥
ojo avizar a todo fo que la restauracion modenta

demanda. Y para regar las viandas, ¢! viafero aforfi-
nado saboreard con deleite los caldos de una pequeiia,
pero selecta, bodega que Wevd al Restauraute Don
Pedro a ser nominado en la Revista Tiempo, en su
nitmera 638, entre los diez mejores restauranies de la
Ruta Madvid-Seviffa.: - - . - -

Ei viajero que por quebaceres profestouales, por sus
inquicttdes furisticas o por sus aficiones cinegéiicas
visita Andiijar, sabe que ¢f Hotel-Resiaurante Don
Pedro es visita obligada, parada inexcusable.
Dutrante Tos wmds de veinfe anfos que la direccidn
actual rige sus destinos, ol Restaunanie Don Pedro ba
side un exponcnte (ebacienre de fa bospitalidad de
Aunditfar. Cuando el viajero se dispone a reparar sus
fuerzas, a expensas de ima excelente comida, sus ojos
recarren la sencilla % atrayente decoracion de los
salones, Excepcionales trafeos de caza le contesnplay
desde Tas paredes iecorddndole que estd en uia
cindad monfera por excelencia, Y mds farde, en las
anintadas sobremesas, el viajern sentird como la paz
recorre st espitifu, en un ambiente relajado y comodo
dquie, a biten seguro, le bard volver siempre a esta
beudita tierra que se mueve entre luces. Para él y para
todos los viajeras, Don Pedro les desea biren reposo,
buen provecho v brien viaje,

: MicUeL Corras GoMez

PREPARACION:

muy molidos y se afiaden a la sarién
junto a3 un chorredn de agua. Se

Se pone el aceite en Ia sartén y se  deja reducir hasta que estén los
desahama. Se pasan los fenguados  lenguados a su punto. Se sirven en
por la harina y se ponen enlasartén fuente adornades con  patatas
con el aceite. Se pican la mitad de  hervidas, espimragos Bancos v el
los pifienes procurando que queden  resto de los pifiones.

aparte, con abundante aceite,

@%Xg{ﬁé veardes de

PREFARACIONN:

Se coria Ia came en filefes pequefios
¥ finos, con la plancha a tempera-
iura muy alta, se pasan los filetes

unas patatas alargadas fritas,

frefmos fos ajos, que previamente se
han fileteado. Se ponen los esca-
lopes en un plato ¥ se degan con e
aceite y los ajos ¥ se acompanan con

PREPARACION:

Pelamos las gambas ¥ las reser-
vamos. Se abren las almejas al
vapor ¥ se reservan. Desgranamos
las habas ¥ en una sartén con abun-
dante aceite se pochan. Una vez

N :af o

Hros e

pochadas, escurrimos el aceite, se
vuelven a poner al fuego, se zhade
un chorredn de vino blanco, se
afiaden las almejas, las gambas v se
le da el panto de sal. Se sivve en
cazuelz de barro muy calientes.
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I olivar en el términe municipal de Andtjar ocupa un 8,2% de su superficie entre regadio y
secano. No se sabe comoe llegd este cultive mediterrneo a noesira tiers, estando ligado a
ella desde el armigo de 12 apricultura con los pobladores vy colonizadores ¢n el primer
milenio antes de Cristo. Tano el mundo Ibérice como ¢t Romano nos deja constancia en
fuentes arqueoldgicas y escritas de su cultivo. El profesor Rodriguez Molina, al hablar de la

repoblacién cristiana siendo la zoma jicnnense mds olivarera el eje comprendido entre _
Anddjar v Arjonas, Algunos viajeros, dando un salto en ef tiempo, nos han dejado una cons-

tancia del olivar, asi el inglés Joseph Townsed, el miéreoles 21 de febrero de 1787, llegd a
nuestra cindad procedente de Bailén, dejando escrito «después de comer nos dingimos, a
través de grandes encinares y olivares, a Andijar; la comitiva pariié al dia siguiente, jueves
22, ya habiamos salide de Anddjar, cruzando el puente sobre el Goadalquivir, entramos en
un olivar, ...». Antonio Ponz coande visitd Anddjar por {a década de los ochenta del siglo
VI nos deja escrito «...¥ antes de legar a dicha Ciudad {Andijar} se camina por entre
grandes olivares plantados en ambos lados del camine, extendiéndose a largas distancias;
...». Leandro Fernindez de Moratin, ¢n un manuscrito de la Biblioteca Nacional y sobre un
vigje realizado a principios de 1797, nos dice que desde El Carpio hasta Bailén, «... alterna
con olives, encinas, moente de carrasca v terras de pan. Esto hace divertido el camino. En
Andijar se atraviesa por (ltima vez el padre Betis...». Richard Ford en 1843, viniendo desde
Coérdoba, nos deja eschto: «..pasando por zonas fértiles de wgo vy olivos se lepa a
Andijar...». Hans Christian Andersen, en su viaje por nuestra tierm alternd ¢l ferrocarsil con
fa diligencia; er ¢l afio de 1863; viniendo de la vecina Cérdoba nos dice cuando se apro-
xima a Anddjar: «..ante nuestros ojos se extendia la Campina, fértil v rica en olivos, pero
escasamente habitada...». Es, pues, ef clivo un referente en el horizonte de Andijar, «olivos
y mis olivos/ plata sobre tierra/ repletos de ricos frutos,/son las aceitunas negrase, que
dijo el poeta. Tiene Andijar un cuadro del Greco, guardado en la Iglesia de Santa Marda,
que es «la Oracion en el Huerte de los Olivos». Y las aceitinas como se preparan en
Andajar no se preparan en ninguna parte, siendo una tradicion muy doméstica y familiar
que va unida en ¢l tiempo paralela a la labar sobre e olivar ¥ que se da en cada casa desde
¢l mes de noviembire hasta el mes de enero.
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. Fueron famosas, muy famosas, 7
5 l las aceitunas de la va Tsabelica, en fa

2! calle Vendederas, en donde las
hermanas Petra ¥ Rosario las prepa-
raban v las alifiaban como nadie en
Anddjar, como nadie en el mundo,
scgfin testigos que recuerdan su
sabor. Hoy, un claro exponente de
esta tradicion reside en Josefa Santa-
maria, ana mujer lana ¥ sencilla de Ta
; calle Ancha que le va 2 demosirar este
sentido culinario al nueve milenio.
| josela Santamaria hered6 este arte de
i su madre que a su vez lo tomd de fa
suya, wadicion venida desde genera- = =

ciones atrds. Para esta mujer ¢f arte consiste en saber darle el punto. Primero hay que clegir

la aceituna, sana ¥ con cuerpo para postedormente tratarla con agma de pozo para endul-

zarla, no debiéndose poner blanda. Labor que se hace sobre orzas o tinajas de barro rojo”

de Bailén ¥ labor que puede durar desde los Santos gacheros hasta la festividad de Afio
Nuevo que es cuando ¢} fruto - aceituna— se cncuentra en plena madurez de ceerpo, alma
v forma. Una vez que estd endulzada fa accituna recibe un trawo: se deshuesa, machaca o se
raja para, con inmediata posteridad, aliparla, Un alifio que con el tiempo vy bondad en el

trato nos dard una esquisitez estacional. Dos formas hay de alifiarlss, siempre con plantas

propias de la tierra, va que nada es ajeno; un alifio a base de ajo, orégano, pimenton y
vinagre nos daré el adobo de toda la vida de Dios. Un sabor de pueble. Otro con hinojo,
tqmujhn 3jo nos dard un sabor més serrano, mis otofial. No es partidada dofa Josefa de
matizar sabores con ciscaras de naranja, imén o lanrel. Fl secrero reside en dade su punto
v tratarfas con cariflo. La aceituna de Anddjar es una conjuncidn de sabores milenarios, en
donde el fruto de Campinia v los alifios de la Sicrra se abrazan v se dan Ja mano.

En la Sierra se da el aceboche u alivo silvestre, perdicndo su porte arbareo al franar
presencia come matorral, siendo sus hojas v sus fritos menos vistosas,

" En relacidn con las plantas que sirven para alifar las accitunas y orros platos de nuestra
Eastronamia, dg:st;;_cqmi}srﬁil: l}_irinjﬂ {focnicudnm vufgare) planta de la famikia de las Umbe-
liferas que crece con muchisima facilidad en suelos soleados y arenosos, curiosamente ex as
cunetas de nuestros caminos ¥ carreteras; como uso alimentabo se utiliza como condimento

Aceitunns Y aromatizante; su accidn ¢s carminativa {EXPIﬂEifB{I] de gascs‘tsmmﬂcafcsj, emenagoga {faci-
rajadas lita ¥ dulcifica Ja mestroacitng, expectorante, antar_:spasmﬁd;ca {cura los espasmos) v diuré-
alifindas tica {facilita la orinaj. De ahi que su poder saborizador esté unido a facilitar fa digestidn,
=4 teniendo fa particularidad de abrir el apetito. No tiene grado de toxicidad debiéndose de

cmplear con precauncién en los nifios por estimular ¢} sistema
nervioso. No se debe emplear con los animales goardianes por
acrecentarle ¢ miedo.

hierba buena (mentha sativa) pectenccen a la familia de
fas Labiadas, que en total suman unos 200 géneros con
alrededor de 3000 especies reparvidas por todo el
mundo. Se caracterizan por su riqueza en aceites esen-
ciales, por lo que gozan de gran reputacitn a la hora de

5

_El orégano (origaunm valgare), la mejorana
{origanim maforana), ¢l tomiflo (thymus rulgaris), la

condimentar ¥ de adobar {os platos. Sus diferentes propiedades son: tonificantes, esimu-
fantes, digestivas, carminativas y antisépticas {contra las infecciones}. La mayorda de ellas son
herbiceas o matas de porte arbustivo.

_El romero (rosmarinus gfficinalis), de ta familia de las Labiadas, s un arbusto
perenne, siempre verde, que pasa buena parte del afio con sus flores azuladas, Se udliza para
aromatizar las carnes tanto a ka brasa como en guisos y cuyas aplicaciones terapéuticas sirven
para el decaimiento, hipotensi6n, insuficiencia biliar, amenorrea {retencion del flujo
mestrual) y espasmos digestivos, disminuyendo el exceso de colesterol; mwejora la memoria
y estimula ¢l sistema nervioso. Es un buen remedio cantra la colvicie, las heridas ¥ la
dermaiits seborreica,

El ajo {alfinm sativim)} deberia tener traramiento de realeza par sus maldples v
buenas propiedades. De la familia de las Likdceas es una planta herbdcea. con un bulbo en
la rafz que estd compuesto por otros tantos bulbillos que se denominan dientes que es lo

que s¢ consune pelado. Su compuesto es la alifcing, inulina y vitaminas A, B y €, Desde ¢l
piinto de vista farmacoldgico es antiséptico, balsimico, hiporensar, diurético, rejuvene-
cedar, restaurador arterial, contra Ia pérdida de memaoria en la vejez, angbiodtice en las
enfermedades del aparato respinatorio, mejora la diaberes v ¢s un bactericida potente en los
enframientos ¥ en Ia gripe; elimina los pardsitos intestinales ¥ previene la trombaosis,

La cebolla {alfinm cepa . 5i el ajo es el rey, ka cebolla es 1a reina. Tambiéa de la familia

de las Lilideeas. Es una planta bulbosa con escamas estratificadas muy carnosas, bulbo que

s utiliza plenamente en Ia cocina. Enwe sus componentes bisulfuro de alilpropilo, azficar,

muling, querceting, calclo, flavonoides v vitaminas A, By C. Sus acciones son antibidtica,
diurética, expectorante y antlinflamatorio. Eficaz para la grpe, catarros bronquiales, ficbres
¥y exceso de colesterol, hipertiroidismo, diabetes, arteriosclerosis v las neuralgias. Estimula
¢l crecimiento del cabello, elimina fas pecas, alivia el dolor de las picaduras de insectos,
alejindolos y diluida su esencia ayuda a la cicarrizacién de las heridas. '

El rabano (raphanus mtivus) presenta la peculiaddad de ser una rafz bulbosa con su

mejor momento de abril a septiembre, consumiéndose cruda ¥ como acompanamiento a
otros platos. De Ia familia de las Cruciferas {unos 380 géneros y cerca de 3.000 especies} se
desarrollan muy bien en las zonas templadas ¥ algunas son muy populares como la col,
repollo, coles de Bruselas, coliflor y el nabo -cuyos brotes tiernos son los grelos—, verduras
todas muy bellas para completar bodegones por lo que no se deben abusar de ellas, «La
Lozana Andaluza», de Francisco Delicado, alude a los ribanos andugareiios como de miy
afamados por su naturaleza v propiedades.

Hinugjos ¥




, L consumao de grasas por ¢l hombre es abso-
Auramente necesario para su desarrollo y para el
rgﬁhfﬂ?ﬁg%mimm de la salud, Esa exigencia, con ser
imporignte, no es exclusiva de este principio inme-
iatogpero lo que si lo diferencia de los demis es
que-ias grasas modifican en gran manem las coali-
\nadcs organclépicas de los otros alimentos coci-
‘nados con ¢llas. No hay miéds que degustar unas
patatas cocikdas o asadas v compararlas con otras
fritas para entender fa afirmacidn anteror, Fsas dos
cualidades hacen que las grasas estén presentes en la
alimentacidon humana, pero su namraleza v fa forma
de consumirlas es diferente segin la cultara de que
se {rate.

El hombre tiene, a diferencia de los animales, Ia
capacidad de llenar de sentido espirimal a los
objetos materiales y convertirlos, de esa manera, en
simbolos. La estructura de esos simbolos conforman
y definen lo que es la ciltura de un pueblo o, como
le gusta decir al profesor Jaurepui, de una tibu.

Los alimentos no escapan a ese poder simbélico
cn las culturas, antes bien su valor es importantdsimo
en las mismas. jAcaso un espafiol en el extranjero
podrz sustracese a la emocion al enconirar, en un
restaurante, ef anuncio de una humilde torafa espa-
nola? Si se pudiers medir esa misma sensacion en un
inglés ante un plato de «pading o en un isliane
ante unos «aspagertivs, el resuliado seda similar que
en el caso espafiol, La razdn de ello es que ese fend-
meno emocional es comitn a la especie Homo
sapiens, micntras que los distintos objetos que lo
provocan {tortitta, padding, esprguettis..} carace-
rizan a tas distinias culturas, que a su vez sirven para
identificar a los hombres que fa integran y gue los
diferencia de los pertenecientes a oteas.

Las res grandes cubwras del mundo occidental,
cristana, juedia ¥ musulmana, tuvieron enire sus
simbolos diferenciadores el consumo de disdntos
tipos de grasa. Mientras que la primera de esas
culturas, porcéiila, usaba principalmente el cerdo
como fuente de grasa, las otras, poreofobas, emplea-
ban el aceite de oliva. Esas culivrs han evoludo-
nado a o largo del tiempo de tal forma que, en la
acmalidad, el mundo occidental mds desarrolado
econOmicamente utiliza con preferencia grasas de
origen animal {mamequilta, tocino...}, mientras que

Cetle de oliva,

alvimenlo de la covelizactdn
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cl mis atrasado emplea aceite de oliva casi con excla-
sividad.

Las razones culturales para explicar las bondades
de un tipo u otro de prasa, al estar carpadas de
valores emocionales, eran dificiles de entender, hasta
que los cientificos Aravanis y Miros constataron gue
los consumidores de aceite de oliva sufiian menos
enfermedades cardiovasculares que los consumi-
dores de mantequilla,

La aparicion de les primeros estudios realizados
con Agor cientifico provocd la sorpresa eo unos y la
esperanza en otros, no solo por lo que respecta a las
propiedades cardiosahrdables del aceite de oliva,
sine por owos aspectos. Crawford demostrd el
cfecto positive de esta grasa en ¢l desarrolto del
cerebro de los lactantes cuando sus madres
consumen accite de oliva; ¢ profesor Messin
comprobo la relacion enire el consumo de esta grasa
¥ la reduccién de la formacién de céleulos biliares;
Smith y Llith observaron el efecto radioprotector de
este aceite ¥, Gldmamente, se ha podido demoserar
la excelencia de su ingesta para prevenir <} cancer de
prostata.

Ante este ciunulp de novedades ciemtificas. es
dificil explicarse que los americanos hayan empe-
zado a tomar una capsula de accite de oliva en el
desayunod

Existen elementos propios de una cultura que
por su extraordinario valor son reconocidos ¥
asumidos come tales por todas las culturas desarro-
Hadas. Eso ocurme con los grandes descubrimientos
del dmbito de Ia fisica, 12 quimica, 1a biologla ¥ sus
aplicaciones. Esos valores conforman lo que se Hama
civilizacidn, v el proceso por ¢l cual un simbolo
exchisivarnente tribal pasa a ser reconocido como un
clemento de la civilizacion universal es algo, @n
matnjoso de consegunir por el hombre, que casi
habriz que considerario como un milapro.

Asistir a Ia realizacion de un milagro es un privi-
legio que generalmente sdlo de tarde en tarde se
produce; pero es muy probable que nosotros, ahora,
esternlos asistiendo a uno de ellos: al cambio del
valor simbdlico del aceite de oliva, como objeto
iribal de ka cultura mediterrines, por owo walor,
coteramente cientifico, propio de nuestra civili-
zacidn.

Paté de maonte ¥y

orear como es debido. Alganos la llaman
ripido mordisco ¥ no me gusta nada ese

pequelio una restauracion bien definida,

Diré de donde vengo, Salgo de una inacabable
misa de una, vesiido de domingo: chaqueia color
crema ¥ corbata de goma. Se Hama ol «Bar Lastas.
Pediré, pedird mi padre para mi, una clarta y nna de
huevos a2 la romana, Exquisitos.

Andaré, buscaré el sabor de 1a ensaladilla de
mariscos en «La Pera». Una tapa de arroz entre el
pentio. Sepuiré. Serdn unos rfiones al Jerez anca
Paquito, «El Bolero». Un menudillo en «<El Taxi»,
una de alda en <El Chinga», una de papas en «Las
Papase. «Un beso de novia» en casa del manchego,
Perolas coloradas con el interior de un azul muy
marine. La vida adjudica a os lugares un difuso
rincdn en nuestra geografia...

Hablaré de una ciodad con mirnda de nifo. Mi
imagen de la ciudad en 12 gue naci es anacrdnica ¥,
a veces, me da frio.

Becuerdo un panaiso de cuadros y habas fritas:
«E} Chiqui» v una terraza al sol pare estudiantes
aridos de amor v de Maroni. Pepillo, caracoles,
flamenguin en «Madrid-Sevillas, un puardia que
ordenz el paso de gigantescos camiones. El choto
frito. Vicenta, un cantillo, Miguel Gil, Mesones,
{uiiasiestas...

iDBares, qué lupares tan gratos para conversar.,,!

Abora, en bares que visito, 1z barra es un rido

de bares con la rele encendida. Ni se ve oi se oye,
pero queda encendida. No obstante, la vida nos
sipue empujando a certos bares: presagio de un
amor indefinido.
- Los bares v |a tapa. Riqueza de vocabulario v
una gran valentia: Ios sesos son talentos; las pambas
rebozadas, gabardinas; las papas son muy bravas; y el
flamenguin,

-
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Son los bares rdacones gue ocultan camaradas,
paisanos, peregrinns. Tencmos preferencias para
colmar una ambicinsa sed de amor y ruido.

{Quat preferencias vive? En Andajar mantengo la
distancia que me obliga a elegir. Visito el bar
«Storye ¥ me alejo de los olores fueries a refrito. No
sov un buen gida. Ya pasé de camino por machos
vericiretos ¥y ahora quiero sentir un placer mis lejano
que ¢l sabor de la cerveza o el vino. Se trowa de ser
o estar, o alargar fa distancia que nos acerca 2 una
tarde aburdda. Las caras, Ios amigos. Con alpunos
nos vamos a |z msca: buen vino, sole como el alda
de chowe en los Mesones, y he dejado de'ic a tantos
SIS,

La tapa ¢s ef amor que no existe, los bares, un
suicidio.

Reivindico fa barra como soporie del saber
hablar, saber oir, saber estar. Reivindico una cerveza,
unz copa de vino con menudillo, con carne con
tomate, con berenjenas con alegria ¥ con aceitunas.
La alegria de la aceituna picuda, ¢l sabor de la acei-
minz picuda, de cornezuclo.

D {as detiniciones de tapa, me parece muy inte-
resante Iz del Casares: «rodaja de satehichdn v otro
embutido o fiambre que se sirve sobre un vasito de
vino». He visto este formato. Sobre f propio criswl,
sobre et borde de un vaso, iguat a chato, una rodaja
de chorizo ¢ un iniagulo de queso.

En Andijar la tapa era una carta de porciones
pequedias, La copa se servia con aceitunas y aparte se
pedia una tapa. Patatas rellenas, lengua de wemera,
catlos, flamenquin, gambas af ajillo, carne de monte,
carne con tomate, ete. Sigoe siendo asi en algonos
sitios, pero lo mis extendido, al menos en bares de
juventud, es la alpargata. Con cana 150 6 123,

Finalmente diré que la tapa es la sefia de iden-
tidad del estilo de alguien gue guiere comunicarse
£on sus guisos con mochoe derenimicnio, sin prisa.
Nos falta paciencia para hacer una salsa de tomate,
nos sobra prisa.

La premura del hambre inmediama es un trozo de
pan enganando bardigas.
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L Parque Natural «Sierra de Andéjars
/ tue declarado como tal por Ia Ley

2/1989 del 18 de julio que aprobaba el
inventario de Espacios naturales Protegidos
de Andalucia.

Un parque de 60.800 Ha. localizado en el
extremo Noroeste de I provincia de Jaén,
repartiendo su extension por los términos
municipales de Anddjar, Marmolejo, Villa-
nueva de la Reina y Bafos de la Encina. Su
altitud oscila entre fos 200 metros en el cauce
del rio Jindula ¥ los 1.290 en su mixima
altitud en la Sierra Quintana.

Por el Decreto 108 /1994 def 10 de mavo,
la Consejeria de Cultara y Medio Ambiente
aprobaba su Plan de Ordenacion de los
Recursos Naturales ¥ el Plan Rector de Uso v
Gestion. El Parque Natural incluye zonas de
especial proteccién para aves por interés de la
Union Europea, figurando en su interior los
Cotos Nacionales de caza de Contadero-
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Selladores ¥ Lugar Nuevo. En ¢l punto kilo-
métrico 12,800 de Ia carretera Anddijar-Puer-
tollano, la mis importante via del Parque, se
encuentra su Centro de Visitantes patroci-
nado por la Fundacion Enresa, en donde el
visitante recibird una completa informacién
sobre el mismo.

Entrc sus aspecios mis sobresalientes, el
Parque Natural «Sierra de Andijar» se carac-
teriza por idendficarse con unma zona de
bosque v matorral Mediterrincos de suelos
siliccos mejor conservados de toda la
geografia peninsular. En su parte Norte,
buscando la humedad, desiacan las forma-
ciones boscosas de roble ¥ melojos; miés al
Sur alcornoques, quefigos v, sobre todo, la
¢nCing gue protagoniza majestuosos campos
de dehesas; debesas donde arraiga ta pana-
deria del toro bravo como Medianeria de los
Herederos de Flores Albarrdn o la Navas de
Pedro Vagar de Romin Sorando. Pinos pifio-
neros, pinos alepos vy eucaliptos se han inte-

g

grado tras una repoblacién forestal. Las
riberas de los rios y arroyos con olmos,
frenos, alisos y chopos. El matorral o monte-
bajo es muy extenso v rico configurando una
paisajistica propia del parque dado por
jarales, romerales, madrofios, genistas,
jaguarzo, cantueso, zarzas, adelfas, eic., sin
olvidar la riqueza micoldgica en fos meses de
otofio y del invierno, destacando el niscalo,
seta muy apreciada que en otofio forma parte
de a gastronomia de la zona. La vadedad de
plantas del matorral, todas muy arométicas y
con flores muy vistosas vincula nuestra sicrra
a la actividad apiciola, dindose una exquisita
micl, actividad que se pierde generaciones
atras.

Fluvialmente, el rio Jdnduka es su principal
cauce, que recorre todo el parque por su fado
Este. En cuanto a su suelo, pizarras, granito
¥ cuarcita configuran un paissje de penilla-
nura denominado apalachense caracterizado
por su fuerte erosion sobre rocas viejas.

Denominado por algunos naturalisias
como «reducto privilegiado para Ia fauna», el
Parque Natural «Sierra de Andijars destaca
por su riqueza faunistica, destacando entre
los anfibios ¢l sapo corredor, ta rana comin
eNLro otros, ¥ entre los reptiles el galipago
curopeo ¥ el leproso v el lagarto verdinegro v
el ocelado, las culebras como la bastarda,
esaclera, viperina, cogulla v la de herradura.
En cuanto a las aves, colonias de buitres
negros ¥ leonados, buho real, lechuzas,
cigliefias negras, asi como un sin fin de
dnades, patos y garcetas que utilizan las aguas
de los embalses como lugar de paso en su
periplo migraiorio. En cuanto a los mami-
feros el meloncillo, 1a nutra, ! gato moniés,
la garduna, el tejon, la gineta, la comadreja,
¢l turdn, el lince ibérico, el lobo, el conejo, el
muflon, el cervo, el jabali v el gamo. De
octubre a febrero el Pargue tiene una intensa
actividad cinegética, déndose en el mes de
septiembre la caza forogrifica en torno a la
berrea. Numerosos cotos o fincas se distri-
buyen buena parte del solar serranc como
Cerrajeros, Cabeza Parda, El Tamujar, Nava-
lahiguera, El Risquillo, Valdelagrana, Las

Tapias, Castorano, Vilhondo, Hontanar de
Flores, etc. La actividad cnegética creéd un
plato de influencia manchega Hamado «ajo
cucén» que nos ha legado hoy dia al mundo
urbano como «bacalao ajoarriero»; un
bacalao sofrito en aceite de oliva con
pimiento, tomate, cebolla y ajo al que se le
afiadia un par de huevos duros troceados.

Como vias principales de acceso al parque,
la ya antes citada carretera de Andiijar a Puer-
tollano, via asfaltada que recorre «Sierra de
Andiyar» de Norte a Sur; v particndo de ésta
una carretera y una pista; fa primera en fas
Vinas de Penallana que nos lleva hasta el
embalse del Jandula, magnifica obra de inge-
nieria y arquitectura caralogada como um de
las mejores obras del siglo XX, con magnificas
panordmicas, y la segunda junio al puente del
Jandula que nos lleva hasta la presa y embalse
del Encinarejo.

Una sierra organizada en nombres tradi-
cionales que ha dejado el paso del tiempo

«f Jaguarso
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como El Naranjal, La Garzona, Capellania,
Vifias de Penallana, La Alcaparrosa, Mala-
bripo, La Parnlla, Horcajuelo, La Goleta,
Piedra Caballera, La Concepeidén, San
Mipuel, Zumacares, La Dehesilla, etc., ¥ que
vinculaban al hombre serrano y vifiero a vivir
en un medio natural, hacer su vino y comer

su «pollo al estilo vifiero» asado en cazuela de
barro v en horno de lefia.

Dentro del Parque gueda ¢l Santuario de
la Virgen de la Cabeza sobre el cerro del
Cabero a 680 meiros de altitud, lugar que
concenira en ¢l ditimo domingo de abril una
grandicsa Romerja que se origina al final de
r Edad Media vy que hoy es una gran mani-
festacion de religiosidad popular, celebran-
dose una fiesta menor en la noche det 11 al
12 de agosto, fecha en la que la tradicion fija
la Aparicion de la Imagen o un pastor
orivndo de Colomera {Granada) en el afio de
1227,

En cuanto al tiempo para visitar el Parque,
cualquier época del afio es buena, destacando
los periodos de otofio, invierno ¥ primavera.
En sepriembre I berren; en otofio los paisajes
dorados en torno a las riberas, actividad cine-
gética y micoldgica que se continda hasta el
invierno; en primavera actividad apicola con
¢l campo con una variedad paisajistica debido
al muldcolor floreal; en abnl, Bomeria; en
verano, lugar idoneo para Turisno eco
¥ de interior, :
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Y de la sierra, ¢l conejo, un animal ligado
al monte bajo de jarales y demds matorrales
vistosos que se cocina de muy  distintas
maneras como «al guilindorro» en donde el
animal, trozeado y frito se cuece con miga de
pan, con ajos, pimientos rojos crudos,
orégano, sal y unas hebras de azafrin; o «al
hinojo», rehogado con cebolla, ajo, laurel,
dejindolo hervir para templar su carne en
hinojo y vino blanco; o «conejo a o pobre»,
dorando prmero la carne a la parrilla con
lefia de jara salpicada de hojas de romero,
para con posterioridad dejarlo a fuego muy
lento en un caldo con ajos, perejil, pimicnta,
limén y canela; y por aliimo «en salsas,
donde-se sofrie con tomillo, ajos, pimientos
verdes, dejindolo hervir en vino blanco hasta
que la carne esté tierna, salsa que se puede
espesar con almendra rallada o picada.
Formas de hacer el conejo venidas de José
Marfa Suarez wras largas conversaciones al
calor de un fogon.

Los importanies nicleos urbanos que
quedan al Sur, Andfjar, Bafios de la Encina,
Marmolejo v Villanueva de Ia Reina, se
reparten una serie de puntos muy impor-
tantes dentro del interés histdrico artistico,
desde la época medieval hasta el siglo xvIIL
Lugares también caracterizados por una arte-
sanfa diversa, una gastronomia dependiente
de ia tierra ¥ unas tradiciones y ﬁtstas popu-
lares de gran interés antropold '
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