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como el gracioso de los bobos de Rojas Zorrilla, “da y no
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Para Antonio Maquedano, mi cocinero de cabecera, cacha-
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Introduccidon

Herminia Dionis

%A/ verla, los hijos de Israel se dijeron unos a otros:
s Qué es esto?, porgue no sabian lo que era. Y Moisés les

dijo: Es el pan que el Serior os da para comer”.

Exodo 16, 1.

an demanda el cristiano en la cuarta peticion de su oraciéon mas exce-

lente, el Padre nuestro, cuando dice: “Danos hoy nuestro pan de cada dia”,

pues si importante es nutrir el alma, no lo es menos dar de comer al
cuerpo que la sostiene recta.

En cuanto a la harina cocida, después de la leche materna, es la delicia
mas comun. Solo hay que comprobar el nimero de entradas que tiene el
Diccionario de la Real Academia Espariola para la voz: Pan aflorado, agrade-
cido, 4zimo, bazo, bendito, candeal, cencefio, de azucar, de flor, de 1a boda,
de molde, de municién, de perro, de pistola, de poya, de proposicion, de
salvado, de tierra, de trastrigo, eucaristico, fermentado, francés, integral,
mal conocido, mediado, mollete, o vino, perdido, pintado, porcino, por
mitad, reganado, seco, sentado, sobornado, subcinericio, supersubstancial,
terciado... Y ya no hablo de las expresiones o frases hechas como “pan 'y
agua”, “coger a uno el pan bajo el sobaco”, “comer uno el pan de los
ninos”, “contigo, pan y cebolla”, “enganar el pan”, “hacer un pan como
unas hostias”...
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LA cocina DEL CID

Por si alguien desea saber, he comprobado las que le dedican al vino y
son ostensiblemente inferiores.

Es verdad de Perogrullo que hemos de alimentarnos, y a esa empresa
dedicamos grandes campafias. De estas y de otros quehaceres que matan
el hambre, habla el presente libro.

La época elegida es la de los grandes ayunos. En la Edad Media no
eran muchas las mesas en las que sobraban migas, aunque, en este caso, el
personaje era grande, asi que, a pesar de las calamidades y desventuras
que padecid, a Don Rodrigo no se le juntaron las paredes del estémago.

Fueron tiempos dificiles pero, ¢es que los hay faciles?

Desde la caida del Imperio Romano hasta el Descubrimiento de Amé-
rica, la Peninsula sera un corredor por el que desfilaran todo tipo de estan-
dartes, pabellones, gallardetes y pendones, de diversas culturas y acentos.

Las vias de ocupacion pueden ser militares, lo que implica la servidum-
bre de los nativos, o bien por un sistema de pactos, lo que supone la capitula-
cion. De cualquier forma, las distintas caligrafias se solaparan a lo largo de
los afios, importunandose a veces, conviviendo sensatamente, las menos.

Por lo que atane a la religion, lejos de unir voluntades, las quiebra;
ninguna se librara de esa etapa belicosa y paranoica.

¢Hablamos de los “Juicios de Dios” u “Ordalias”?: Son pruebas judi-
ciales que consisten en someter a los acusados a peligros y riesgos donde
se manifestaba la razén. Por ejemplo, en la “Pena Caldaria” se sumergfa
al acusado o a su representante (Innocens) en agua hirviendo. Los dias que
tardan en sanar las heridas (si es que sobrevive el infeliz), determinaran su
inocencia o culpabilidad.

Witiza intent6 abolir esta practica, pero perdurd durante toda la Edad
Media.

En el otro lado de la frontera, la “Asabiya”, es una actitud-concepto

b
que expresa la solidaridad del grupo consanguineo. Se pone de manifiesto
en circunstancias adversas, implicando altas dosis de agresividad, no solo

contra el clan enemigo, sino que es una brutalidad que exalta al propio

grupo.
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INTRODUCCION

Esta mezcla del mundo sagrado y del profano, tan caracteristico del
paganismo, pondra en evidencia el elevado grado de violencia social. No
solo entre los conquistadores extranjeros, sino dentro de los que rezan el
mismo Credo.

Es costumbre muy humana clasificarnos y especificarnos hasta conse-
guir una division ancha e insalvable en la mayorfa de las ocasiones.

Alta y Baja Nobleza, Alto y Bajo Clero, Campesinos Libres y Depen-
dientes.

El rey es el inico que escapa de esta sectorizacion, aunque en el recorrido
medieval europeo vy, por ende, espafiol, habra momentos en los que el
Rey “pintara algo o no pintara nada”.

Las relaciones entre ellos seran tensas y contradictorias; multitud de
revueltas por la falta de alimentos y por la excesiva carga fiscal (que sopot-
tan los mas desfavorecidos) convertiran nuestra geograffa en una marafia
de luchas y enfrentamientos, por la que galopan cuatro jinetes letalmente
célebres.

Las hambrunas formaran parte de lo cotidiano, igual que la enferme-
dad, la guerra y la muerte que a todos iguala. Aun asi, no nos quedemos
con esa idea triste de un periodo hostil en el que la existencia era un paisaje
tenebroso de sufrimiento y dolor. Recordemos que no hay oscuridad,
solo ignorancia, y es en este preciso momento cuando aparece el autor y
su obra clara.

Miguel Angel Almodévar, caballero de la luz, nos guiara por la llama
apasionada de los fogones, hasta un universo donde la imaginacién culi-
naria y el amor al guiso supliran las carencias y escaseces propias de la
gastronomia medieval.

Descubrira la alegria que se esconde en convertir los manjares en lite-
ratura sabrosa al paladar. Y a nadie dejard en ayunas su vision asertiva de
la vida, porque, ¢qué habra mas dinamico y estimulante que comer?

El libro también abre ventanas a lo habitual, al dia a dia de un “Cam-
peador”, y la institucién que representa, que se alimenta de algo mas cabal
que la Gloria. Nos habla de cémo solucionaba las necesidades basicas de



LA cocina DL CID

¢l y su mesnada, cuando realizaba esa “Travesia del Desierto” en horas
malhadadas. Son nuevas lecturas de un héroe que antes de eso fue hombre.

Del escritor, por si os apura la curiosidad, no es mucho lo que sé, pero
os contaré lo que me deje el sentido comun y su timidez. Ya se sabe que
los paladines son celosos de sus virtudes y cubren con velo de misterio las
andanzas y torneos que ganaron en buena lid.

Naci6 en el mes en que los sarmientos se dejan acariciar por manos
extrafias, cosechas de soles y voces, antes de que vengan las primeras nieblas.

En ciudad cortesana, pues Madrid no disimula su caracter galante y
eso todavia la honra mas.

En el crisol, padre y madre afiadieron lo suyo. Memorias de media
luna..., hondas de Viriatos rompiendo las crismas de unos romanos con
pies desnudos. Bajo la coraza no le ha de faltar pundonor, ni lealtad, ni
juicio justo.

Viaja sin hermano el Cruzado y no le da importancia a semejante peso;
pero cuando alguien le ofrezca agua, por favor, no olvidéis que sea dulce.

Y es que no solo de pan vive el hombre...

Herminia Dionis Piquero

Licenciada en Geografia ¢ Historia, especializada en Historia y
Paleografia medieval por la Universidad de Barcelona.
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Carituro 1

El Cid se sienta a la mesa
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odrigo Dfaz de Vivar, el Cid y el Campeador es, sin lugar a dudas,

uno de los personajes medievales mas conocidos y estudiados en

todo el mundo. Los historiadores han bebido en fuentes litera-

rias y en documentacion de indole muy diversa para tratar de reconstruir

los hechos y hazafias que jalonan la vida de este singular caballero. Sin

embargo, mas alla de la constatacion de los acontecimientos y hechos his-

toricos, debi6 hacer una vida de cotidianidad que con frecuencia sale del

foco de interés de la historiografia tradicional y que viene a ser como una

suerte de elipsis temporal entre sucesos tales como batallas, enlaces matri-

moniales, pactos, etc. Esa inmersion en la intrahistoria es precisamente la
que anima los capitulos y lineas que siguen.

¢Qué hacia el Campeador cuando no estaba asediando un castillo,
casandose con Jimena o cobrando parias a las taifas correspondientes?
Pues, entre otras cosas, comia y bebia, de lo que da fe la constante referen-
cia al condumio que se hace en el Cantar de Mio Cid.

Aunque en los versos del Cantar no existen referencias explicitas a los
alimentos concretos y preparaciones culinarias con las que el héroe se nutre
y regala, hemos tratado de reconstruir sus yantares tomando como refe-
rencia algun manuscrito anoénimo andalusi, y recetarios como el L/bre de
sent sovi o el Libro de cozina, de Rupert de Nola que, aunque escritos en el
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LA cocina DL CID

final de la Edad Media y en el alumbrar del Renacimiento, son todavia
testigos de una forma de alimentarse netamente medieval.

Como quiera que las recetas que en estos textos aparecen son extrema-
damente genéricas, y, por supuesto, sin la menor referencia a cantidades
de alimentos ni tiempos de preparaciéon y coccioén, hemos solicitado la
colaboracién, sin duda inestimable, del chef del restaurante madrilefio
«El Chiscon», Antonio Maquedano que, a su interés por la cocina antigua,
une su enorme capacidad para investigar sus procesos, reproduciendo el
experimento, como mandan los canones de la practica cientifica moderna
y rigurosa. Son, por tanto, recetas que se pueden y deben hacer, si se quiere
lograr la satisfaccion indescriptible de comer algo mas que comida, embau-
landose bocados de historia.

¢ COMIAN LOS HEROES MEDIEVALES?

La pregunta puede parecer baladi e incluso estipida, pero, si nos atene-
mos a lo escrito, se dirfa que, en su inmensa mayoria, los protagonistas de
las novelas de caballerfa y los héroes de cantares de gesta medievales se
mantenian del aire y del solo alimento de sus hazafias y gestas. Lo ratifica
Miguel Cervantes, hombre leido donde los hubo en lances de caballerfa
heroica, cuando pone en boca del cura que esta quemando los libros de
Don Quijote, el ejemplo en contrario de Tzrante e/ Blanco. Tomando en sus
manos el ejemplar que ha decidido amnistiar de la hoguera, le dice al bar-
bero: «...por su estilo es este el mejor libro del mundo (.) aqui comen los caballeros y
dnermen y mueren en sus camasy.

Hasta que Joanot Martorell y Marti Joan de Galba publicaran en 1490
su Tirant lo Blanc, los héroes habian permanecido ayunos. Ni Don
Claribalte, ni Palmerin de Oliva, ni Roland, ni Amadis de Gaula, ni el
nibelungo Sigfrido, ni Belianis de Grecia, ni Policisne de Boecia... ni nin-
gun otro se habfa dignado a probar bocado a lo largo y ancho de sus
épicas correrias.
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Carituro 1. EL CID SE SIENTA A LA MESA

El caso del Cid, aunque ajeno al repertorio novelesco, tradicional y
caballeresco e inmerso en los llamados cantares de gesta, se enmarca en
un personaje y un poema, nacidos justo en la eclosion de la Baja Edad
Media, que alumbrara toda una inmensa legién de héroes miticos y etéreos.

Pero Rodrigo Diaz de Vivar, aunque mito, es, sobre todo, personaje
de carne y hueso, que, por supuesto come y participa en banquetes. Es
mas, podria considerarse sin excesos, que uno de los ejes fundamentales
de su accion, vital y militar, es la busqueda del sustento; la persecucion coti-
diana del bocado y la comida.

CON PAN Y VINO SE ANDA EL CAMINO

El destierro del Cid, que conlleva la pérdida de bienes y heredades,
comienza con un castigo afiadido, ya que el rey prohibe la adquisicién de
alimentos a su vasallo en desgracia. Evidentemente, quiere aumentar su ya
muy penosa situacion, privandole, a ¢l y a sus fieles, del necesario sus-
tento. El Cid, acampado al otro lado del rio Arlanzén, conoce el real
ordeno y mando:

«Vedada ['an compra dentro en Burgos la casa

De todas cosas quantas son de vianda».

Bien sabe el Campeador que resultara poco menos que imposible
encontrar algo que comer fuera del entorno de los escasisimos nucleos
urbanos que salpican la tierra de frontera por la que esta a punto de inter-
narse. Pero en ese trance llega en su auxilio el bueno de Martin Antolinez:

«... amio Cid e alos sos abdstales de pan e de vino»

En este acto se constata que, en aquel momento, y como a lo largo
de toda la Edad Media, la comida se identifica y formalmente
circunscribe al pan (segun las regiones, el consumo por persona y dia se
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LA cocina DEL CID

situaba entre el kilo y kilo y medio) y al vino, considerando este dltimo
como un alimento.

El pan, que para los cristianos tenfa el valor afadido de alimento euca-
ristico, se hacia de trigo para las clases mas pudientes, mientras que las
menos favorecidas, es decir, la inmensa mayoria, lo comia de centeno.
Pero también se hacfa pan de avena, de cebada, de alforfén o trigo sarra-
ceno, de mijo y hasta de arroz. Pan o algo parecido, porque solo el trigo y
el centeno son realmente panificables. Con el resto, y a falta de pan, buenas
eran tortas para cocer en agua o leche, en sopas o en forma de gachas, tan
antiguas que ya aparecen citadas en Iz [/iada, y que se prestaban no solo a
los cereales sino a legumbres varias, como lentejas, guisantes y habas.

Entre los cristianos mas pobres eran muy populares los formigos, prac-
ticamente idénticos a las actuales migas, y muy similares al alcuzcuz de la
comunidad musulmana. En un nivel superior se situaban unas gachas, lla-
madas talvinas o atalvinas, en las que la harina del cereal se dilufa en leche
de almendras. También era comun sustento de la gente cristiana el avenate
y el ordinate, un majado de avena o cebada desleido también en leche de
almendras. Por su parte, los judios preparaban de ordinario la harisa, bien
con trigo cocido o con migas de pan que adobaban con grasa y algo de
carne de cordero, para, finalmente, espolvorear con canela.
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Carituro 1. EL CID SE SIENTA A LA MESA

RECETA DE AVENATE

INGREDIENTES

Ya de | de leche de almendras
3 cucharadas soperas de harina de avena
Aziicar

PREPARACION

Se mezcla leche de almendras con harina o copos de avena

y e bate hasta desleir. Se pone al fuego en una olla 'y cuan-
do rompa a hervir se le anade azsicar y se deja cocer a fuego
my lento durante una hora y media, removiendo de vez en
cuando. Cuando la sopa ya esté casi convertida en pure, se
retira del fuego y se deja enfriar en el frigorifico.

Se sirve como refresco, friv, en un cuenco individual y espol-
voreando la superficie con agiicar.
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LA cocina DL CID

RECETA DE ORDINATE

INGREDIENTES

300 g de almendras crudas
2 [ de caldo de pollo o de cocido
60 g de harina de cebada
Aziicar

PREPARACION

Las almendras crudas y peladas se majan en un mortero y
a continnacion se deslten en caldo de pollo o de cocido, pre-
viamente preparado.

E/ majado se mezcla con copos o harina de cebada (segrin
se prefiera la densidad del caldo), se bate todo y se pone a
cocer con un poco de agna. Cuando rompa a hervir se reariade
agdicar y se deja cocer a fuego extremadamente lento,
durante una hora y media, removiendo de vez en cuando.
Cuando la sopa ya estd casi convertida en pure, se retira del
fuego y se deja enfriar. Se sirve templado y espolvoreado con

azicar.
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RECETA DE TALVINAS

INGREDIENTES

2 k de harina de trigo
330 g de almendras fritas
75 g de cuscurros de pan frito
4 cucharadas soperas de miel

PREPARACION

Se mezela la harina de trigo con agua y una pizea de sal, y
Se pone a cocer en una sartén.

Aparte, se frien en aceite de oliva unos trozos de pan corta-
dos en dados pequerios y se le anaden a la pasta cnando esta
empiece a tomar textura.

A continuacion, se rocia todo con miel, se revuelve y se deja
dar otro pequerio hervor.

Las talvinas se sirven tibias y en cuencos individuales.
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Carituro 1. EL CID SE SIENTA A LA MESA

RECETA DE FARIGOLA

INGREDIENTES

2 [ de caldo de ave
4 huevos
Ya de k de pan duro cortado en rebanadas
4 7 5 brotes de tomillo
Aceite de oliva
50 g de sal

PREPARACION

En una olla se pone el caldo de ave, los brotes de tomillo y
la sal. Se lleva a ebullicion y se deja hervir durante unos
CLnco minutos.

Las rebanadas de pan se colocan en cuatro platos soperos, y
en el centro de cada uno de ellos, la yema de un huevo. Se
rocia con un hilo de aceite de oliva crudo y se escalda con el
agna hirviendo aromatizada.

Cada plato se tapa con otro plato hondo durante tres minu-
tos para que esponje el pan.

Se sirve inmediatamente, todavia muy caliente.
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RECETA DE SOPA DORADA

INGREDIENTES

Ya de k de pan candeal duro y cortado en rebanadas
V2 dl de aceite de oliva
2 cucharadas soperas de aziicar moreno
Caldo de pollo o de cocido
8 yemas de huevos
Zumo de medio linin
Canela molida

PREPARACION

Se colocan las rebanadas de pan en una fuente de barro con
un poco de aceite de oliva. Se ponen al fuego y se tuestan por
las dos partes, anadiéndoles por encima un poco de azsicar.

Aparte, se calienta el caldo y, cnando empiece a hervir, se
echa por encima de la fuente de rebanadas de pan. Se ana-
de algo mds de agiicar, se tapa y se deja estofar a fuego
medio durante unos minutos.

Cundo el caldo esté bien embebido, se baten las yemas de
huevo con un poco del caldo y el Zumo del medio limon, y se
vierte por encima. Se espolyorea por encima con otro poco
de aziicar y se vuelve a tapar, subiendo el fuego y dejando
que se cuaje.

Se sirve caliente en platos individuales y espolvoreando antes
con canela molida.
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RECETA DE HARISA

INGREDIENTES

100 g de pan duro cortado en migas y humedecido en un
trapo con agna
1 k de carne de cordero, partida en dados pequerios
V2 dl de aceite de oliva
Sal
Pimienta negra molida
Agna
Canela molida

PREPARACION

En una fuente de barro con un poco de aceite de oliva, se
colocan los trozos de carne de cordero y se sofrien. Se cubre
de agna, se salpimienta y se deja cocer hasta que la carne
esté muy tierna.

A continnacion se echan las migas de pan y se empieza a
revolver todo machacando con el borde de una cuchara de

palo hasta que tome una textura uniforme y densa.
Se sirve en cuencos individuales, espolvoreando con canela.

(Este plato también puede prepararse en su forma mis pri-
mitiva, usando harina de trigo).
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