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a persona es un ser en situación y fijación. Vive en un espacio
determinado durante un periodo determinado de tiempo. Su interacción con
el espacio, el tiempo, otras personas y los seres vivos da lugar a un entorno
social, político, económico y cultural complejo.

Un ecosistema es una comunidad de seres vivos cuyos procesos vitales se
relacionan entre sí. Estos procesos se articulan en función de los factores físicos
de un mismo ambiente. El ecoterritorio es el lugar en el que coexisten estos
seres vivos, incluidas las personas, y se relacionan por vínculos territoriales e
históricos.

El estudio del ecoterritorio permite comprender mejor la historia tejida a
lo largo de los siglos por una sociedad, por un pueblo.

En este caso hemos estudiado la gastronomía habitual en el ecoterritorio
formado por los Montes Universales. Hemos intentado identificar alimentos,
hábitos alimentarios y ecoterritorio.

En una economía de subsistencia que aboca a una gastronomía de subsis-
tencia, nuestros mayores lograron convertir alimentos diversos en consistentes
platos, con el fin de poder ayudar a pasar los difíciles días, las largas vigilias,
las eternas cuaresmas, los forzosos trabajos, los perdurables inviernos.

Ahora se han reformado muchas viviendas y las dispensas han dejado paso
a cocinas modernas. Las dispensas eran los atrojes para los alimentos y las co-
cinas los hornos alquímicos en las que se transformaban. Creemos que el ori-
gen de la alquimia está en las lumbres de las cocinas, en las confecciones de
platos a través de la metamorfosis producida por la combinación de diferentes
alimentos. Y ahí radica la importancia del estudio del ecoterritorio.

En las dispensas se encuentran los saquillos de garbanzos, lentejas, judías
(blancas y pardas) y arroz (lo menos, ya que costaba dineros), la artesa con el

Introducción



Angelina Fornes y  José Luis Aspas14

pan, harina, tortas, tortetas, sollapas,... y las tinajas con tocinos, costillas, lon-
ganizas, morcillas, lomos, gallina... También se encuentran ajos, cebollas, lau-
rel, sal, azúcar, manteca, aceite y, como especia predominante, el pimentón
(algunas familias pudientes atesoran, asimismo, azafrán). No faltan romero,
tomillo, manzanilla, té y perejil. Además se atesoran escabeches de conejo,
perdiz, codorniz y, en los valles, truchas. Tampoco faltan el queso, el abadejo,
los civiles y los embutidos secos. 

Las patatas están a buen recaudo en las bodegas o bajo las escaleras (rebo-
dego es el nombre que reciben en los aledaños de la sierra). En los corrales las
gallinas proporcionan huevos, los conejos se mueve inquietos en las conejeras
y en la gorrinera los gorrinos esperan impacientes sus banquetes diarios.

En primavera y verano los huertos se llenan de ensaladas, borrajas, judías
verdes y, en invierno, de coles.

Y luego están los ganados, para los que viven de ellos, y las plantas esta-
cionales (espárragos, cardillos, berzas, setas, hongos y collejas). Y los caracoles
y los pájaros que vuelan.

Y con esto y poco más en las cocinas se cuece, se guisa, se fríe, se sala, se
escabecha, se conserva y, al rescoldo, si es necesario, se hacen sollapas, se asa
el somarro y se fusionan otras viandas.

Este libro recoge recetas tradicionales de los Montes Universales realizadas
con alimentos sencillos entresacadas de épocas difíciles pero cuyo sabor in-
corpora un pedazo de este ecoterritorio nuestro. ¡Que aproveche!
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