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Texto: Oscar Checa
Fotos: (Oscar Checa / SaboresdeSefarad / Barbara D. Alarcon

fete modos de guisados / se guisa fa
merenjena. / La primera de las guisd / es
la vava de Elena / Ya la hace bokadicos / y la mete’n una
cena / Esta komida fa yaman / komida de merenjena.

Cada viaje que hago tiene una banda sonora en
particular. De manera literal, quiero decir, pues preparo
la musica que tiene que ver con cada destino y busco,
una vez alll, otras canciones y sones. Asi que, en esta
ocasion no podia faltar, sobre todo porgue el tema que
me vuelve a poner en la carretera, la gastronomia en la
antigua Sefarad, esta lioado de manera especial a Ia
musica: alrededor de la tradicion culinaria sefardl se
cre0 una rica variedad de refranes y canciones que re-
flejan tanto la importancia que se le daba a la comida
como el lenguaje oculto que contenian algunas recetas.

Las Coplas de |as Berenjenas que voy cantando es
uno de los ejemplos mds conocidos. La version recogi-
da en Rodas (Siete modos de guisar las merenjenas) es
la mas popular, aunque se ha encontrado otra mas ex-
tensa (Los gizado de las merenjenas) que incluye 36
maneras de preparar esta hortaliza. De momento, la
que voy a probar yo es |a que adereza Manuel Lopez en
Cocinarte Toledo, en Toledo, como parte del mend ‘Co-
mete la historia’, elaborado tras la investigacion del
historiador y guia Felipe Vidales (Tulaytula).

Se trata de una alboronia (guiso de verduras) de be-
renjena con calabaza, recogida en un manuscrito del
siglo XIIl. La berenjena habia llegado a Al-Andalus dos-
cientos anos antes y se consumia mucho y de numero-
sas maneras, especialmente en |la cocina andalusi y
sefardi. Por eso mismo, con el tiempo, termind siendo
uno de los alimentos ‘impropios’ de los cristianos vie-
jos, que dejaron de comerla para diferenciarse de unos
compatriotas a los que acabarian culpando de lo mas
inverosimil y estrambotico. Ocurrio lo mismo con otros
alimentos, recetas y maneras de cocinar, pero el caso
de la berenjena llama particularmente la atencién. En
Toledo, por esa herencia judia y musulmana, se convir-
tié hasta en un insulto, y otras ciudades castellanas
acabaron llamando berenjeneros a los toledanos en un
intento de degradarlos o menospreciarlos en la pugna
por alcanzar mas relevancia.

Filikas y almodrote

Este es el tipo de historias que salen a nuestro encuen-
tro en Caminos de Sefarad, las ciudades que forman
parte de |a Red de Juderias de Espafia. La herencia se-
fardl, como la andalusl, esta presente en muchos as-
pectos y rituales de nuestro dia a dia... como no puede
ser de otra manera dado nuestro pasado historico,
claro, y a pesar de gue se haya olvidado o no sepamos
reconocerio. Una vuelta por estas ciudades sirve para
conectar con muchos de los episodios borrados o poco
conocidos de ese pasado vy, al tiempo, como estoy



haciendo yo, ver gué se cuece desde el punto de vista
gastrondmico. De Toledo viajo a Segovia.

El recorrido por la antigua juderfa se sale de los iti-
nerarios mas trillados de la ciudad y es apasionante,
pues la aljama segoviana fue una de las mads prospe-
ras de Castilla en el siglo XV. Junto a la iglesia del
Corpus Christi, en la plaza del mismo nombre, estd la
calle que da entrada a la Juderia Vieja. La iglesia, que
fue la sinagoaa Mayor, pertenece hoy al convento de
las Clarisas, que, por cierto, siguen haciendo unos dul-
ces artesanos buenisimos. El itinerario, a través de
estrechas v laberinticas callejuelas, tiene como punto
central el Centro Didactico de la Juderia, ubicado en la
casa-palacio de Abraham Seneor, el personaje mas
destacado de la comunidad hebrea segoviana. Fue un
rico financiero y rabino mayor de |as aljamas castella-
nas que desempefd importantes cargos en los reina-
dos de Enrique IV y de los Reyes Catdlicos, como el de
almojarife mayor (o sea, tesorero). Y, a pocos metros,
en la misma calle, esta El Fogdn Sefardl, un restauran-
te cuya carta se basa en la recuperacion de la cocina
sefardl, que mezcla con la castellana y las nuevas ten-
dencias.

Forma parte del hotel La Casa Mudéjar, un edificio
del siglo XV perfectamente conservado y restaurado en
el gue uno puede dormir bajo autenticos artesonados
mudéjares. Y lo mismo a la hora de comer, pues el sa-
l6n del restaurante también mantiene el artesonado
decorado de la época. Por la mesa desfilan filikas, sou-
fié de almodrote de berenjena o tajine de cordero le-
chal, entre otros platos de raices hebreas. Y en cuanto
al vino, uno kosher: Alate, Es un monovarietal de uva
Tempranillo que elaboran en la bodega Fernandez de
Arcaya, en Navarra.

Las juderias del norte

La bodega se encuentra en el pequefio pueblo de Los
Arcos, y esta abierta al enoturismo. En las visitas se
explica la manera en |a que se elaboran los vinos kos-
her; una elaboracion que solo se diferencia de las de-
mas en que sigue determinadas reglas dictadas por las
leyes religiosas del judaismo en cuanto a la preparacion
de los alimentos vy la vinificacion.

Al norte de Los Arcos esta Estella-Lizarra, otra de las
ciudades de la Red. En la nia de las Tiendas, en pleno
Camino de Santiago, tenian sus comercios muchos de
los judios que habitaron aqui. El brillante pasado sefar-
di que tuvo Estella se puede sequir hoy en la parte mas
antigua de la ciudad, donde aln se conservan lienzos
de la muralla que separaba la juderia del resto del
casco urbano. Linda con el antiguo barrio de los curti-
dores, un oficio por el que fue conocida y al que hoy,
con la recuperacion de viejos molinos v la creacion de
la Ruta del Zumaaque, es muy facil seguir la pista. La
planta del zumaque se utilizaba para curtir las pieles ya
gue los taninos que contienen sus tallos y hojas permi-
tian dar flexibilidad y resistencia al cuero. También se
usaba para tefiir y como condimento en la cocina, es-

pecialmente en la andalusi. Eduardo y Uxua, creadores
de esta Ruta del Zumaque, han ideado igualmente una
cerveza con zumague. Es la Rhus Beer, una ale de tonos
dorados, floral y con el exdtico toque citrico del zuma-
que.

En esta zona hay otras ciudades que también con-
taron con importantes juderias, como Calahorra, Tu-
dela y Tarazona. Como en Estella-Lizarra, se sabe gue

De izquierda a derecha y de arriba
a abajo: Alboronla (guiso de
berenjena con calabaza). Arteso-
nado en la Hotel La Casa Mudejar
de Sagaovia. Filikas sefardies en gl
restaurante El Fogdn Sefard,
situado en el mismo hotel. Y per-
sonaje supuestaments [udio &n &
partada de la iglesia del Santo
Sepulcro de Estella-Lizarm,
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va desde el siglo XI existia una comunidad judia en
Calahorra y que esta aljama calagurritana fue la mayor
de La Rioja. La juderia estaba ubicada en la zona del ac-
tual Rasillo de San Francisco, en la parte alta de la an-
tigua ciudad romana, pero donde mejor se puede se-
guir el rastro del pasado sefardi de esta ciudad es en el
archivo catedralicio, que cuenta con una abundante
documentacion al respecto.

LA ERMITA SUITES

En la fachada, la portada de una ermita, con su espa-
dafia y su campana; en el interior, un alojamiento sin-
gular ubicado donde las investigaciones histdricas
sitian un cenobio medieval, una antigua casa de veci-
nos judeoconversos y unas carnicerias del siglo XIX.
Esa seria, de manera resumida, la descripcion de La
Ermita Suites, el primer edificio monumento converti-
do en alojamiento turistico en Cérdoba. Esta en la
plaza Abades, en plena juderia cordobesa y acaba de
abrir al publico tras 17 afios de proyecto que ha conta-
do con la colaboracion de historiadores y expertos en
arte y restauracion del Museo del Prado, la Uni-

versidad de Cdrdoba y la Mezquita-Catedral. Sels ini-
cas habitaciones-apartamento, todas diferentes en
cuanto a distribucién pero con el mismo estilo (un mi-
nimalismo acogedor y elegante) para disfrutar de
Cordoba de manera distinta.
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De izguierda a derecha y de arriba
a abajo: Pergamino de la Tord en
la Catedral de Calahorra. Duguesa
de pafatas ala importancia en sal-

53 werde con borraja (Restauranle
Treintaitrés de Tudela). Cebollas

En el Museo Diocesano, ubicado en el claustro, se
exponen algunos de esos documentos de caracter civil,
aunqgue el mds relevante se custodia en la sacristia y no
siempre se puede ver. Se trata de la llamada Tora de
Calahorra y son unos pergaminos que hacian de cu-
biertas de dos libros de actas del Cabildo Catedralicio y
que se descubrieron a principios del siglo XX. El texto
corresponde a un pasaje del Libro del Exodo donde se
narra el encargo de Adonai a Moisés para sacar al pue-
blo de Israel de la esclavitud egipcia. Cémo o por qué
5@ usaron estos pergaminos para envolver esos libros
s un misterio...

Antes de irme de Calahorra me paso también por el
Museo de la Verdura, que esta en este mismo barrio,
ubicado en un edificio que formo parte del convento de
San Francisco. Es un centro llamativo, interactivo y di-
ddctico donde se descubren decenas de anécdotas so-
bre las verduras, su cultivo, la forma de conservarlas y
las maneras de consumirlas.

EDY ORIGER

estofadas alaseadas (Restaurante
Topero de Tudela). Talla gotics en
la capilla de Santa Ana en ia Cate-
dral de Tudela.

Diga Treintaitrés

Las verduras, precisamente, y de manera mas extensa
los vegetales, fueron el grupo de alimentos mads pro-
fusamente utilizados en la cocina sefardi. Hoy, ciuda-
des como Calahaorra o Tudela han llevado a su cenit el
cultivo de estos productos, aprovechando la fertilidad
¥ la idoneidad de los terrenos de |a ribera del Ebro. Y
junto al sector agricola e industrial basado en las ver-
duras, frutas y hortalizas ha florecido, igualmente, el
hostelero.

Tudela es un ejemplo perfecto de la apuesta gastro-
nomica “verde'. Aqul se cred el primer ment dequsta-
cion de verduras de Espafia. Lo idearon Ricardo Gil y
Maria Pilar Vicente, tercera generacion de hosteleros
tudelanos y propietarios del restaurante Treintaitrés. La
borraja, el cardo, la alcachofa, el tomate, el esparrago y
otros muchos vegetales que crecen en la mejana nava-
rra son los protagonistas de su carta. Los ingredientes
de origen animal son testimoniales. El sabar intenso de

SABORES DE
SEFARAD

Cuando Javier Zafra empezd a recuperar
recetas conservadas por los judios del Norte
de Africa, los Balcanes, Grecia, Oriente Medio
o Baleares (los xuetas), el proyecto de resca-
tar los sabores y los aromas de la cocina
sefardi empezé a transformarse en algo
mucho mas amplio derivado de lo gue fue
descubriendo. A la historia propia de cada
plato se suméd la narrativa relacionada con
los secretos o mensajes que acabaron en las
preparaciones de los criptojudios. De ahi sur-
gio el interesante libro Sabores de Sefarad
donde Javier, cocinero e historiador, va des-
cifrando también la simbologia en la cocina
judia medieval. Cerrando el circulo, en algu-
nas de sus charlas podemos ver hasta reci-
pientes de Ceramica Saedile, reproducciones
histéricas que Néstor Pablo elabora de
manera artesanal en su alfar del pequeifio

pueblo zaragozano de Sediles.

las verduras se complementa con el uso de especias,
flores o hierbas aromaticas, integradas perfectamente
en unas preparaciones sustentadas en la tradicion,
pero abiertas a la cocina moderna.

No son los Unicos que han elegido ese camino,
claro. El chef José Aguado también quiso mostrar a to-
dos lo que unas buenas verduras puaden dar de sl en
los fogones actuales. "De la mata al puchero, sin pasar
por la nevera”, dice, pero hay mucho mds en sus prepa-
raciones, por supuesto. De sorpresa en sorpresa va uno
cuando en la mesa del restaurante Topero aparecen



platos como la Ensalada de cardo rojo con ventresca y
granada o las Cebollas alaseadas con crema de legum-
bres y naranja.

Tudela también tuve un importante pasado judio,
destacado ya desde la época musulmana. Después,
con la sucesion de diferentes reyes, la comunidad se-
fardi tuvo momentos mejores ¥ peores pero, como
otros territorios navarros, su juderia fue el lugar al que
acudieron muchos cuando las cosas se fueron ponien-
do tensas en las ciudades castellanas. En las depen-
dencias claustrales de la Catedral, una exposicidn sobre
objetos ceremoniales y personales judios nos pone so-
bre la pista. Entre lo que mas llama la atencidn esta el
lienzo, el tapiz en el que aparece un ‘padron’ de judios
conversos de Tudela de 1510.

Algo similar colgaba dentro de la Colegiata de
Santa Maria por orden inquisitorial para identificar a los
‘cristianos nuevos', Se le llama ‘la manta’ y de ahl viene
la expresién ‘tirar de la manta”: su significado actual

De izquierda a derecha v de arriba
a abajec Fiyuelzs de Sabores de
Sefarad. Singular caserio en la
localidad zaragozana de Tarazo-
na.Simbodogla en la cocina judia
medieval (cribadas en Cerdmica
Saedile). Y carpaccio de calabacin
y falafel en el restaurante Casa
Maral de Cordoba, con sus abun-
dantas propuestas kosher.

remite a la accion de desvelar secretos o informaciones
ocultadas, pero en aquella época la amenaza tenia que
ver con acudir a este lienzo para demostrar que tal o
cual ciudadano era converso... con lo que suponia esto
por aquel entonces. Agul también podemaos acercarnos
ala figura de algunos de los tudelanos medievales mas
destacados, como el tratadista Abraham lbn Ezra, el
poeta Yehuda Ha Levi o Benjamin de Tudela, alguien
del que se sabe poco pero que es uno de los persona-
jes mas famosos de toda la Espafia medieval. Todos
ellos son sefardies. Benjamin de Tudela se embarcd en
un largo viaje de 14 afios en el que visitd las comunida-
des judias de todo el Mediterraneo. De esa experiencia
surgio un libro de viajes que hoy es el tnico testimonio
de la existencia de algunas de esas comunidades.

En Casa Sefarad

El viaje -el mio- va llegando a su final. Terminaré en
Cérdoba, pero antes me pasaré por Tarazona, otra de

las ciudades de la Red de Juderias que guarda destaca-
dos restos del pasado sefardi, como la propia configu-
racién de las calles y la arquitectura medieval. Como en
el resto de ciudades, unas placas de metal integradas
en el pavimento marcan el itinerario a seguir para
adentrarse por las antiguas juderfas. Aqui nos conduci-
ran por estrellas callejuelas hasta uno de los rincones
mas llamativos de la localidad, las Casas Colgadas, en
la linea fronteriza entre el barrio alto y la zona habita-
da por los sefardies.

Llego a Cordoba. Adentrarse en su juderia es un
vidje dentro de este viaje. La mayoria de las calles no
dan para que circulen coches, asl que agul no hay mas
ruido que el de los pasos de la gente sobre el suelo de
piedra. A veces son (somos) demasiados, si, pero siem-
pre hay momentos de tranquilidad y hasta de silencio.
Y ahi, al final de un estrecho callejon encalado, en una
antigua casa-patio, esta Casa Mazal, la ‘casa de la for-
tuna’, un restaurante especializado en gastronomia se-
fardi donde probar delicias como el Baba Ganoush
(paté de berenjenas con sésamo negro), el Bacalao
confitado con naranja y canela o el Cordero a baja tem-
peratura con miel de cafia y chocolate. Es el tnico en
Andalucia con abundantes propuestas kosher en su
carta. iHasta fino Tio Pepe kosher!

No muy lejos, en la calle Judios, esta la antigua sina-
goga, construida en estilo mudéjar, y justo al lado, Casa
Sefarad, todo un referente en la recuperacion y trans-
mision de la cultura y el pasado sefardi. Una gran bi-
blioteca especializada (abierta a investigadores) se une
al espacio museistico ubicado en las diferentes salas de
esta tipica casa de vecinos cordobesa. En el patio, a
ciertas horas, los guias hablan de la tradicion musical v,
en esta representacion del vergel o paraiso que, al fin y
al cabo, son los patios, cantan para los visitantes. “Una
de las canciones mas conocidas tiene que ver con la co-
cina”, apunta. Y empieza; “Siete modos de guisados /
Se guisa la merenjena...”
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