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a menestra es uno de los platos
tipicos de nuestra gastronomia,
pudiendo ser solo de pan o de
verduras guisadas. Su etimolo-

gia deriva del latin "administrare”.
Las verduras se consideraban
mal alimento. Ivan Sorapan de Rie-
ros, médico del siglo XVIl, ya citado
en otras ocasiones, declaraba: "Co-
mer verdura y echar malaventura...
porque segun una sentencia de Ga-
leno y de todos los doctores médi-
cos, ninguna comida que usan los
hombres es mas perniciosa para la
salud que las hierbas que es lo que
el refran dice verduras, las hierbas
dan poco y mal alimento al cuer-
po...". Este personaje habia nacido a
mediados del siglo XVl en Logrosan
(Extremadura). Fue médico y miem-
bro del Santo Oficio en Llerena y Gra-
nada, perteneciendo también a la
Real Chancilleria de esta ultima ciu-
dad. Recibié el sobrenombre de "el
Cisne del Darro". Consiguié mucha
fama gracias a un libro que escribid y
que fue incluido en El Catalogo de
Autoridades de la Academia de la
Lengua Castellana en el siglo XVIIl y
cuyo titulo es "Medicina espanola

contenida en proverbios vulgares de
nuestra lengua, muy provechosa pa-
ra todo genero de estados: para phi-
l6sophos y para médicos, para theé-
logos y para juristas, para el buen re-
gimiento de la salud y muy larga vi-
da", compuesto por el Doctor lvan
Sorapan de Rieros. Fue impreso con
privilegio por Martin Fernandez Zam-
brano el ano de 1616 y en el mismo
hace alusién a la verdura, en los tér-
minos aludidos, dando una larga lis-
ta de ellas (a semejanza de Abucla-
sis) entre las que entresacamos las
siguientes, que, aunque en castella-
no antiguo, no tienen desperdicio:
"Las lechugas son las mas conve-
nientes hierbas que los hombres
usan porque las demas son de mal
sustento, pero la lechuga es menos
mala de suerte que guarda un medio
entre las comidas que son de buen
alimento y las que son de malo. Es
mas acomodada para criar sangre
que ninguna otra hierba mas esta
sangre sera flematica porque la le-
chuga es fria y himeda. El zumo de
esta verdura en cantidad de dos on-
zas es veneno que mata por su in-
tensa frialdad. Comense las verdu-
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ras cocidas con vinagre, aceite y azu-
car para conciliar el suefo y crudas
para reprimir la colera y para embo-
tar los estimulos de Venus...

Las escarolas dicen algunos que
son especie de lechugas silvestres,
lo propio que la achicoria. Tienen la
virtud de refrescar y aguzar el apeti-
to. Deshacen las opilaciones del hi-
gado. Quien tiene flaco el estémago,
las coma cocidas...

Las acelgas se usan mucho a co-
mer en tiempo de Cuaresma, pero
dan poca fuerza y hacen mala san-
gre. Su caldo y zumo tienen la virtud
de limpiar e irritar el vientre...

Los bledos son frios y humedos,
no tanto como la calabaza. Susten-
tan poco y con facilidad salen del
vientre...

Los berros son de naturaleza cali-
da, poseen la virtud de limpiar los ri-
nones de arenas y de flemas y provo-
can los meses en las mujeres...

El perejil muy conocido y usado
en ensaladas y en salsas. Posee vir-
tudes de abrir y desopilar y limpiar.
Mezclase con los guisados para dar
buen gusto. Pero advierta quien usa-
re mucho la salsa llamada "pirixil"
que ofende las tripas y estomago por
razén del vinagre con que se hace.
Enmiéndase esta salsa si le mezclan
azdcat...

La hierbabuena llamada menta
de los latinos, es hierba muy conoci-
da por las virtudes que tiene como
medicamento, pero no da sustento
alguno al cuerpo. Es aguda al cuer-
po, caliente en grado tercero y en el
segundo seca. Posee cierto amargor
por lo cual mata las lombrices del
cuerpo. Es la hierbabuena muy ami-
ga del higado y del estémago y pro-
voca mucha lujuria. Mueve Aristote-
les una cuestion problematica por-
que razén no se debe comer hierba-
buena en la guerra, a lo cual respon-
de: porque consumiendo el espérala

resfria y afemina juntamente el cuer-
po y el animo. Por donde debemos
decir que la hierbabuena natural-
mente es caliente pero accidental-
mente resfria disipando los espiritus
y humores que conservan el calor na-
tural...

El cardo, que generalmente se co-
me en invierno, es calido pero por la
frialdad del tiempo contiene fria y
acuosa sustancia con la que enfria
tripas y estbmago y mueve orina y ve-

La palabra menestra pierde cate-
goria en el siglo XV, ya que paso a ser
el nombre que se le dio al guiso con
que se alimentaban los galeotes, que
por sus delitos, "habian de remar sin
sueldo el tiempo de la condena en
las galeras de la Armada del Rey". La
menestra de los galeotes estaba he-
cha solo con habas cocidas en agua y
aceite. Desde entonces este nombre
se le cambid por el de "ollas de tiem-
pos de ayuno",

En Andalucia y en buena parte de
la Peninsula, a estas ollas de ayuno
se las llamé también, irénicamente,
"ollas viudas" (por carecer de carne) y
"potaje" (palabra de origen griego,
que significa hecho con agua), por
estar compuesto solo de verduras,
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legumbres y granos, como trigo tron-
zado ("farra"), lentejas, arroz y prefe-
rentemente garbanzos, de los que de-
cia donosamente el refran: "En co-
miendo los garbanzos uno a uno/no
se quebranta el ayuno".

Solia anadirsele "pescado ce-
cial", esto es seco, como el bacalao o
sardinas arenques, a las que se las
conocia como "jamén de pobres”.

Pescado cecial es una forma
simple de conservar el pescado. La
palabra "cecial" aparece por primera
vez escrita en castellano en el Libro
del Buen Amor (1343) del Arcipreste
de Hita, y parece ser que se deriva
del latin "siceidus" o "siccus”, que da-
ré origen a "cecial" para los pesca-
dos y a "cecina" para las carnes. El
Diccionario de la Lengua Espanola
de Autoridades, solo habla de un so-
lo pescado de este tipo, haciendo
alusién a la merluza secada al aire,
aunque tiempo antes, Sebastian de
Covarrubias en su Tesoro de la Len-
gua Castellana (1611), dijo: "Merlu-
za, pescado conocido fresco que
después de curado se llama cecial.
Cecial: pescado curado al aire y el
que mejor lo cura es el cierzo... Ce-
cias es el viento que viene de donde
sale el sol... (esto es el viento de "le-
vante"), traese salado de Inglaterra,
Galicia y algunos puertos de Africa y
es tan comdn que se vende todo el
afo de ordinario en todos los lugares
de Espana...", y rectifica diciendo
‘que a mas de la merluza, hay otros
pescados que también pueden con-
vertirse en ceciales como el bonito,
la anguila, etc.".

Se cocinaban desde mucho tiem-
po antes de Covarrubias, como se
lee en Ruperto de Nola, en su famo-
so Libro de Cozina (1522) que da
una receta del "congrio cecial". Y la
"Lozana Andaluza" dice que ella sa-
bia hacer "pescado cecial con oru-

ga'"
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El antes citado Juan de Avinon,
en su obra Sevillana Medicina, dice:
"...la merluza cecial (secada al aire)
debe ser lavada con agua dulce dos
veces y después se cocera con oruga
0 con nogada...".

Para hacer el pescado cecial, se
le abre, sacandole las tripas y en al-
gunos casos también las espinas, se
mete en "murria" o salmuera, y se le
extiende por medio de unas canas
que aguantan los bordes, y se le po-
ne a secar al aire, colgandolo de
unas cuerdas tensas entre unos pa-
los clavados en el suelo, a los que se
les llamaba "perchas" (de ahi el nom-
bre del barrio malagueno de "El Per-
chel" o de los "Percheles".

A veces, en los barrios de pesca-
dores de algunos pueblos de la pro-
vincia de Cadiz, como Zahara, Barba-
te, Conil, se ven colgados en las
puertas de las casas estos pescados
secandose al sol. La carne que se
prepara de forma semejante secan-
dola al aire, se llama "cecina’.

Sardinas arenques: al hablar de
ellas, entramos en.una parte de la
historia de Andalucia, como afirma
Benitez: Se habia concertado la bo-
da de la Infanta Isabel, hija de San-
cho IV "El Bravo" y por tanto hermana
de Fernando IV el Emplazado, Rey de
Castilla, con Arturo, Duque de Breta-
na. Los Guzman espanoles, no solo
"los de Castilla" (como los llama Cer-
vantes en El Quijote) sino también
los de Andalucia, hijos descendien-
tes de Guzman "El Bueno", sefor de
Sanlicar de Barrameda (que hacia
poco que habia fallecido), estaban
emparentados con el Dugue de Bre-
tana.

Para la boda, que se celebro en
Burgos, fueron alla los hijos y la viu-
da del héroe de Tarifa, Dona Maria
Coronel, quien ademas era muy bue-
na amiga de la Reina Viuda de San-
cho IV, Dona Maria de Molina.
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El Duque de Bretana y su herma-
no Arturo, Conde de Pentievre, qui-
sieron conocer algo de la Peninsula
Ibérica (siendo quiza precursores de
los actuales turistas) y en compania
de Don Juan Alonso de Guzman, Se-
nor de Sanltcar de Barrameda, visi-
taron Valladolid, Medina del Campo,
Plasencia, Salamanca, Mérida y Se-
villa, en donde fueron a ver el sepul-
cro de Don Alonso de Guzman "El
Bueno", en el Monasterio de San Isi-
doro del Campo. Alli, el Duque de
Bretana dijo: "...aqui esta sepultada
la mayor gloria que jamas saliera de
la Casa de Bretana".

El Sefor de Sanltcar concedio a
los bretones el derecho de construir
junto a la Puerta del Mar, en la orilla
del rio, un barrio propio cercado de
tapias, donde regia un "consul" que
tenia sobre ellos jurisdiccion tanto ci-
vil como penal y en senal de ello ha-
bia una cadena que cruzaba la puer-
ta del barrio.

Los pescadores bretones que vi-
nieron a estas costas, en sus mares
capturaban los "arenques" (palabra
derivada de "haringus", que aparece
escrita por primera vez en el siglo Vl),
que es un pez de la familia de los
"elupeidos", de unos treinta centime-
tros de largo, de cuerpo ahusado, de
color azul verdoso con reflejos dora-
dos y escamas gruesas. Es muy
abundante en los mares del norte
del Océano Atlantico. Su pesca ad-
quirio notoria importancia en la Edad
Media, hasta el punto que dio lugar a
las primeras normas internacionales
sobre pesca de altura.

Estos arenques se conservaban
ahumandolos, siendo una de las
mercancias que dieron auge a la Li-
ga Hanseatica y asi llegaron a servir
hasta de moneda con la que se pa-
gaban los tributos. Ciertamente de-
bié haber, como dice Barrantes Mal-
donado en su Historia de la Casa de

Niebla, un primer contacto en esta
materia con las costas gallegas y del
Mar Cantabrico, teniéndose noticias
de una cofradia de pescadores del
Puerto de Bermeo y otra de las Rias
Bajas de Galicia, que arencaba las
sardinas, noticias que se pierden en
el siglo XIV.

Es posible que los bretones, tras
su asentamiento en Sanlucar y los
privilegios que se les concedian, en-
contraran en estas costas andaluzas
mas comodidad para ellos por su cli-
ma calido, menos himedo, sal abun-
dante y buena cantidad de pinares
que con la "charamusca" de sus ar-
boles, poder hacer el humo preciso
para "arencar" las sardinas.

En la época del Renacimiento, se
consumia pescado "frescal", pero esto
solo podian hacerlo los muy pudien-
tes. El poco pescado fresco que de las
orillas del mar llegaba a las poblacio-
nes del interior de la Peninsula, resul-
taba muy caro, por el coste del trans-
porte desde la costa, que se hacia a
lomos de caballerias por largos cami-
nos, por trochas y canadas, durante
varios dias, por lo que, frecuentemen-
te, llegaba tan mermado de sabor y
maltrecho que ni el gato mas ham-
briento le hubiera metido el diente. Es-
te deterioro se intentaba disimular,
vertiéndole zumo de limén, una vez
guisado, costumbre que ha perdura-
do hasta nuestros dias para los fritos.

El pescado que tenia para comer
el pueblo en los dias de abstinencia
era el que se habia preparado en
conserva, lo que le daba un sabor
caracteristico.

Este se fabricaba salandolo, con-
virtiendolo en "cecial", o secado al ai-
re como el bacalao, "ahumandolo" o
"arencandolo” o "metiéndolo en ado-
bo o escabeche”, como se le llamaba
tierras adentro. Estas conservas se
hacian en las pesquerias o perche-
les y en los "humeros".



Las preparaciones de estas
conservas de pescado constituye-
ron un buen negocio para sus pro-
pietarios. Pero por el mal olor que
despedian los despojos abandona-
dos y descompuestos, el humo que
se producia al arencar las sardinas
y la mala conceptuacion de los que
alli trabajaban como jornaleros, hi-
zo gue los ayuntamientos fijaran
para ello lugares alejados de la po-
blacion a los que llamaron "perche-
les" como en Malaga, y en Sevilla
se establecio el "Barrio de los Hu-
meros”, por las Ordenanzas de la
ciudad de 1525.

En Andalucia existe desde el
ano 2004 el Consejo Regulador de
las Denominaciones Especificas
Caballa y Melva, siendo requisito
necesario que la materia prima
utilizada debe ser de las especies
Scomber japonicus para la caba-
lla, y Auxis rocheio thazard, para
la melva, especies migratorias que
se encuentran en el Golfo de Ca-
diz. Para la preparacion de sus
conservas se permite solo la utili-
zacion de aceite de oliva o de gira-
sol, como liquido de cobertura, si-
guiendo un proceso artesanal de
elaboracion muy semejante al que
utilizaban los romanos en el siglo
I, segun se puede apreciar actual-
mente entre los restos arqueologi-
cos de las ruinas de Baelo Claudia
en Bolonia. En este lugar se obser-
van los estanques para la prepara-
cion de las conservas, que permi-
tian, como actualmente, conser-
var las cualidades naturales de es-
te tipo de pescado, sobre todo de
las grasas, muy ricas en acidos
omega 3, que junto al oleico, pro-
veniente del aceite agregado,
constituyen un elemento protector
contra las enfermedades corona-
rias, a la vez que aportan valor nu-
tricional. §

Las “drogas legales”
suponen el 8,1 por ciento
de la morbilidad por
drogadiccion, frente al 0,8
de las llegales, segun
datos del Plan Nacional
sobre Drogas

El 8,1 por ciento de la carga
de morbilidad de la drogadiccién
se debe a las denominadas dro-
gas legales. Segln datos maneja-
dos por José Onorbe, subdirector
del Plan Nacional de Drogas, de
ese total el cuatro por ciento co-
rresponde al alcohol y el 4,1 res-
tante al tabaco, frente al 0,8 por
ciento que representan las sus-
tancias ilegales.

Onorbe ha indicado que la
mayor preocupacion hoy se cen-
tra en el incremento de la adic-
cion a la cocaina y el cannabis.
“Las demas sustancias permane-
cen estables”, ha senalado Ofor-
be, quien también ha hecho hin-
capié en los cambios que se han
producido en la sociedad en
cuanto a la preocupacion que ge-
neran estos problemas. Asi, expli-
ca que los datos de las dltimas
encuestas ya no sitlan la droga-
diccion como uno de los tres pro-
blemas que mas inquietan a la
sociedad espanola.

Onorbe ha apuntado también
que el Plan de Accion que se ha
elaborado dentro del Plan Nacio-
nal de Drogas tiene como priorida-
des abordar aspectos tales como
la disminucion de la edad de inicio
en el consumo de drogas, las po-
blaciones marginales y especial-
mente la poblacién penitenciaria,
el género, asi como la relacion con
los medios de comunicacion.

Por su parte, el director gene-
ral de Planificacién y Atenciéon So-
ciosanitaria de la Consejeria de
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Sanidad de Castilla- La Mancha,
José Luis Lopez Hernandez, ha
incidido en que “el consumo de
drogas es una pandemia que em-
pezo en los anos 60 a modificar
habitos de vida y que acaba de-
sembocando en patologias men-
tales que afectan cada vez mas a
un mayor nimero de personas”.

El profesor Franco Vaccarino,
asesor y ex vicepresidente ejecuti-
vo del Centro para la Adiccion y Sa-
lud Mental de Toronto y editor prin-
cipal del informe de la Organiza-
cion Mundial de la Salud (OMS) so-
bre “Neurociencia del uso y depen-
dencia de sustancias psicoacti-
vas”, ha senalado que existe una
relacién directa entre consumo de
drogas, también tabaco y alcohol,
y enfermedades mentales.

La OMS estima que podria
haber una vacuna contra
el sida en una década

El jefe del Servicio de Inmuno-
logia y Virologia de la Organiza-
cion Mundial de la Salud (OMS),
Saladim Osmanov, ha informado
que se podria tener una vacuna
contra el sida en una década.

“En este momento tenemos
dos vacunas muy prometedoras,
pero van a pasar otros seis u
ocho anos para saber los resulta-
dos. Si tenemos suerte vamos a
tener una vacuna en diez anos,
pero si los resultados son negati-
vos, tendremos que recomenzar
este trabajo y continuar buscan-
do una vacuna”, ha asegurado
este experto.

A pesar de ello, Osmanov con-
sidera que la busqueda de la va-
cuna ha permitido hacer impor-
tantes progresos en la lucha con-
tra el VIH/sida. '}
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