





Condimenta
y alimenta

Historia de la vida cotidiana

y recetas de cocina de las mujeres
de la Isleta del Moro

MARia DE 1A ENCARNACION CAMBIL HERNANDEZ

“$@" UNIVERSIDAD .
3¢ | DEGRANADA Pilsa

ﬁ Ayuntamiento de Nijar



Ebrra

Maria de la Encarnacién Cambil Hernandez

TEXTOS

Maria de la Encarnaciéon Cambil Herndndez

DISENO Y MAQUETACION

Catalogo

FOTOGRAFIAS GASTRONOMICAS

Angel Lozano

ASISTENCIA Y PRODUCCION FOTOGRAFICA
Marta Chica Perea

RETRATOS DE MUJERES

Susana Roman

ISBN
978-84-09-43366-7

DEPOSITO LEGAL
GR 1165-2022

FoTo DE PORTADA

Maria Garcia Fresneda en su cocina

Maria de la Encarnacion
Cambil Herndndez

* Licenciada en Historia del Arte

* Licenciada en Filosofia y Letras, secciéon Historia

* Master en Gestion Cultural por la Universidad de Granada
* Doctora en Historia del Arte por la misma universidad

* Profesora Titular de Universidad en el Departamento de Didéctica de las Ciencias Sociales

Cuenta con veinte libros publicados, mas de sesenta capitulos en editoriales indexadas

en el SPI y numerosos articulos publicados en revistas de impacto. Ha participado como
investigadora en cinco proyectos I+d+iy en once proyectos de innovaciéon docente. Es
coordinadora y directora de las 4.* ediciones del Mooc Educacién y Patrimonio. En la
actualidad, es IP del proyecto de investigacion Destramando mujeres telaras de La Zubia. Entre
sus publicaciones destacan Educacidn y patrimonio cultural y su valor educativo, fundamentacion tedrica
y aplicacion diddctica. Fundamentos, contextos y estrategias diddcticas, La ciudad como recurso para la
ensefianza aprendizaje del patrimonio y El concepto actual de patrimonio cultural educativo para educar en
patrimonio. Desde 2014 es directora del Departamento de Didactica de las Ciencias Sociales.
Su formacién se completa con la gestiéon en empresa y actividad publica, donde ha realizado
diferentes estudios historicos y artisticos, comisariado varias exposiciones y participado en
cursos de formacion y conferencias. Sigue formandose con su participacion en proyectos, la

escritura de publicaciones y la asistencia a cursos, congresos y seminarios.



11
17

21

29

33

44

50

54

58

62

66

70

78

82

86

90

96

100

104

indice

Prologo: Condimentar y cocinar la vida es la historia de las mujeres
Presentacion

La gastronomia, patrimonio inmaterial: el paisaje gastronémico

de La Isleta del Moro

Las actividades de mantenimiento: la preparacion del alimento

La cocina como espacio para la relacion social

Gastronomia y mujeres en La Isleta del Moro

HISTORIAS DE VIDA Y RECETAS

Maria Garcia Fresneda

Cuajadera a la manera de Maria

Angeles Garcia Fresneda

Berza a la manera de Angeles

Joseta Lopez Robles

Pimentin picante con boquerones a la manera de Josefa
Angeles Segura Picon

Picadillo de calabaza a la manera de Angeles
Dolores Casado Segura

Harina torcia a la manera de Dolores
Antonia Segura Picon

Salmonetes con ajoblanco a la manera de Antonia
Angeles Leon Segura )

Pimentin a la manera de Angeles

Adela Segura Picon

Tortas dulces a la manera de Adela

Maria Molero Ortiz

Acelgas esparragds a la manera de Maria
Antonia Fresneda Segura

Trigo a la manera de Antonia

Guillermina Casado Segura

Pisto a la manera de Guillermina

Carmen Garcia Fresneda

Arroz en colorao a la manera de Carmen
Carmen Fresneda Blanes

Magas de pan a la manera de Carmen
Angeles Fresneda Segura )

Arroz aparte a la manera de Angeles

Maria Fresneda Blanes
Fideos con jibia a la manera de Maria

108

112

118

124

128

132

136

140

144

148

152

156

160

164

168

172

176

182

187
201
205

Maria Dolores Garcia Ortiz

Fideos con pintarroja a la manera de Maria Dolores
Juana Nuanez Ubeda

Bacalao con tomate a la manera de fuana

Carmen Fresneda Segura
Gachas a la manera de Carmen

Josefa Iresneda Blanes
Ensaladilla de melva a la manera de Josefa

Carmen Diaz Becerra
Fritd de matanza a la manera de Carmela

Antonia Vergel Segura
Talvinas a la manera de Antonia

Maria Dolores Nieto Garcia
Congjo a la manera de Lola

Angeles Herndndez Leon
Marrand de pulpo a la manera de Angeles

Antonia Fresneda Lopez
Roscos fritos a la manera de Antonia

Maria del Carmen Hernandez Garcia
Lecha a la plancha a la manera de Maria del Carmen

Maria de los Angeles Navarro Fresneda
Jibia en salsa a la manera de Maria de los Angeles

Maria Dolores Segura Casado
Calamar al aceite a la manera de Maria Dolores

Maria Dolores Navarro Segura
Fideud a la manera de Maria Dolores

Francisca Vergel Segura
Flan de marisco a la manera de Paqui

Maria Segura Fresneda
Queso fresco a la manera de Maria

Alicia Hernandez Molero
Conserva de pescado azul a la manera de Alicia

Antonia Hernandez Garcia
Gurullos con jibia a la manera de Antonia

Maria del Carmen Garcia Nunez

Jibwa a la manera del restaurante La Ola de Maria del Carmen

Otras recetas
Epilogo
Bibliografia



Angeles Leon Segura arreglando el pescado en la playa (Foto cedida por la familia Hernéandez Leén).



Proélogo

Condimentar y cocinar la vida es la historia de las mujeres

Solo con leer el titulo de esta publicacién entendemos que no tenemos en las manos un recetario mas
al uso como los que podemos encontrar en cualquier libreria o en la red. En mi caso, conociendo como

conozco a la autora y a muchas de las protagonistas, sé que no es un recetario sin mas.

Se trata de una obra con un gran valor etnografico que pone en el centro de las relaciones y la vida en
una comunidad como La Isleta del Moro, situada el corazén del Cabo de Gata, la cocina en su mas

amplio significado y a las mujeres como protagonistas.

Una publicacién que rescata el papel de empoderamiento, de relaciones intergeneracionales entre las
mujeres, de sororidad y de cuidados que ese espacio y actividad ha supuesto en la historia real de esta

comunidad y en la historia de las mujeres en general.

Vivimos en un mundo dominado por un discurso en el que lo ptblico predomina sobre lo privado, en el
que, historicamente, los hombres ejercen su poder frente a las mujeres, en el que el cuidado, la alimentacion,
la crianza de ninos y nifias se ha infravalorado y en el que la cocina, como sustento de una familia y de una
comunidad, como la de La Isleta del Moro, también ha sido poco apreciada tradicionalmente. La cocina y
actividades relacionadas se convertian en un espacio mas “de reclusion” de mujeres vetadas en el espacio
publico en una sociedad profundamente patriarcal. Mujeres que, ademas, de asumir los cuidados de la fa-
milia, han participado en las tareas agricolas, pesqueras o de la comunidad cuando los hombres no podian
por encontrarse fuera en la mar o cuando padecian algin tipo de impedimento, también como fuerza de
trabajo necesaria para poder mantener la familia. Mujeres que, en ocasiones, si habia escasez de alimentos,

eran las tltimas en comer los platos que ellas mismas habian cocinado para que al marido y al resto de la
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familia no les faltara “un plato en la mesa”. Vidas supeditadas al bienestar
del resto de la familia, en el contexto de una sociedad y una cultura que les

impedia y dificultaba el desarrollo pleno como personas.

Pero, como muchas cosas en esta vida y en la historia de las mujeres, todo
puede ser aprovechado desde la sabiduria de nuestras generaciones pasa-
das para ayudar a avanzar en el camino de btsqueda de la igualdad entre
hombres y mujeres. Un camino que hemos hecho y estamos haciendo
conquistando derechos, protagonizando poco a poco los espacios puabli-
cos, logrando empleos remunerados, etc. Un camino que también deben
transitar los hombres en sentido inverso hacia lo privado, asumiendo ta-
reas de cuidados y de mantenimiento del hogar. Solo asi se podra lograr

una sociedad mas equilibrada, compartida, justa e igualitaria.

Como dice la maestra Marcela Lagarde, la primera condiciéon para el
progreso de las mujeres es tomar conciencia de su situacion de subordi-
nacion; eso hace posible el cambio. Y, sin duda, en las cocinas, ademas de
los platos y recetas, se cociné a fuego lento esa toma de conciencia como

primer paso necesario para poder avanzar.

Este libro, siguiendo los planteamientos de economia politica de Eric Wolf,
es “la historia de las mujeres sin historia” a través de sus recetas. Una historia
que transforma los productos naturales que el entorno ofrece de la mar o los
campos en platos de cocina. Todos ellos bien condimentados y cocinados por
mujeres portadoras de un saber colectivo que da forma y posibilita todo un
sistema agricola y pesquero alimentario de este territorio, que es, ademas, la

base de su economia pasada y presente y la auténtica base de su futuro.

La floreciente hosteleria y turismo no existirian sin este buen hacer y sin el siste-

ma territorial agroalimentario, sefias de identidad que lo hace tnico en un mun-

do global donde todo se parece cada vez mas y lo genuino se va desdibujando.

La cocina ha tenido un doble sentido, ha sido espacio de reclusion en una so-
ciedad patriarcal como la que vivimos y ha sido también y lo sigue siendo un
espacio de empoderamiento, de relaciones y de sororidad. Si en la segunda
ola del feminismo, Virginia Wolf, en su libro publicado en 1928, reivindicaba
para las mujeres “una habitacion propia”, sin duda ese espacio propio de po-

der y recursos, en este caso en La Isleta, estaba representado por las cocinas.

Priscilla Gac-Artigas (2002) muestra como la practica de cocinar es un eje
central para la mayoria de las culturas en el mundo y es por lo que las cocine-
ras tienen una labor crucial que desempenar en ellas. Asi, cuando las mujeres
cocinan, lo hacen con pasion, con poder y con sabiduria, haciendo uso de
un arraigo de saberes ancestrales que les han sido transferidos de generacion
en generacion, convirtiendo las cocinas en el espacio donde esta generacion
de mujeres se ayudaba mutuamente y compartian sus problemas y posibles
soluciones, donde llevaban a cabo las actividades relacionadas con la educa-
ci6n de los hijos y las hijas y se las animaba a estudiar y a progresar en la vida
y proyectaban sus propios sueflos en las generaciones futuras. Hoy, muchas
de las hijas de estas cocineras son policias, juezas, gestionan establecimientos
hosteleros o son maestras y profesoras, sin olvidar y siendo conscientes del
papel que sus madres han jugado en sus vidas y de los momentos de relaciéon

y crecimiento que se producen al cocinar y compartir en familia esos platos.

La cocina es también un espacio de economia, no solo de la economia do-
méstica, sino de relaciones de intercambio y trueque propio de sociedades
con redes de relacion tupida, donde los excedentes se comparten para su

mejor aprovechamiento y el sostén de toda la comunidad.



Es la base de la economia del sistema alimentario, agrario y pesquero de
este territorio. No solo porque aportan el valor afiadido de transformar los
alimentos en productos de enorme calidad saludable y gastronémica, sino
porque cierra el circulo de todo el sistema productivo local. Ahora que
tanto se habla de desarrollo sostenible, que tanto se habla de economia cir-
cular, de economia azul, de canales cortos de comercializacion, de salud y
alimentacion, deberia ponerse el foco en lo que estas formas de producir,

intercambiar y transformar alimentos suponen.

La cocina y estas recetas simbolizan también los dos grandes desafios a los
que se enfrenta la humanidad: el de lograr la igualdad y el de mitigar los
efectos negativos del cambio climatico y apostar por el respeto y equilibrio
de nuestros ecosistemas. Conquistar derechos, volver a aprender a vivir
con la naturaleza, mantener el equilibrio con todas las formas de vida
de nuestros ecosistemas, es ya un reto que o se aborda adecuadamente o

terminaremos con nuestra propia especie.

Personalmente, conozco muchas de esas cocinas, espacios abiertos donde
podiamos entrar y compartir comida y conversaciones. Desde mi infancia
he podido disfrutar de la cuajadera, la lecha, la jibia en salsa, el bacalao con
tomate, el calamar en aceite o los roscos de Semana Santa vy, sobre todo, he
disfrutado de conocer a muchas de ellas (Angeles, Carmen, Dolores, Maria,

Juana) y de tomar conciencia del estfuerzo y la importancia de sus vidas.

Es curioso como ahora, enlos nuevos enfoques de la arquitectura, se legisla o se
plantean esos espacios comolugares centralesyamplios enlavivienda, hogares
entornoalacocina,donde hombresy mujeres compartimosla tarea de cocinar
y condimentar como saber ancestral, eso si, desde un nuevo enfoque mucho

mas igualitario e incorporando toda la tecnologia disponible en la actualidad.

©

Tenemos un libro con recetas que representan un nexo entre generaciones que
se relacionan y cocinan a fuego lento y que sustentan nuestras identidades.
Nuestras abuelas, madres, hijas e hijos son un legado cultural que nos une para
aprender a saborear la vida a la vez que nos hace sentir parte de una familia que

nos da sentido y nos sitia en la historia, en nuestra comunidad y en el mundo.

La autora de este libro, mi madre, es un claro reflejo de todo esto y de todas
ellas. Y yo, con mi libreta de recetas escritas a mano, que a su vez se nutre de
las recetas mi abuela, soy reflejo de una familia mas que se rene en torno a la
mesa. Me siento especialmente afortunada de ser mujer y formar parte de una
preciosa familia con sus recetas y de haber podido compartir la vida durante
mucho tiempo con las mujeres y familias de La Isleta del Moro. Y me siento
portadora de parte de todas ellas y transmisora de todo ese saber vivir para las
generaciones futuras. Seguro que asi se sentiran todas las personas que habi-
tan en La Isleta, sean hombres o mujeres, cuando tengan la ocasion de leer y
tener este libro entre sus manos. Seguro que esta publicacion se convertira en
una de esas cosas materiales que siempre querremos conservar y tener cerca
para aquellas personas que viven todo el afio en este paraiso llamado La Isleta

o para quienes lo hacemos solo una parte del afio.

Esta publicacion es un acto de sororidad entre mujeres, reivindicado nues-
tras raices, poniendo en valor nuestro presente y proyectando el Gnico
futuro posible: un futuro sostenible, donde los cuidados, en un amplio sen-
tido, y el papel en igualdad de condiciones reales con los hombres sean
una realidad. Esa es la lucha del feminismo y esa es la contribucion de este

libro, de esta autora y de las mujeres en esta sociedad “glocal” de La Isleta.

CRrisTINA LOPEZ-GOLLONET CAMBIL
DIRECTORA DEL CENTRO DE IGUALDAD CARMEN JIMENEZ DE LA ZuBia




Angeles Segura Pomares “la Tia Angélica” secando pulpos (Foto cedida por Angeles Fresneda Segura).
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“La vida seria mucho mds agradable
st uno pudiera llevarse a donde quiera que fuera
los sabores y olores de la casa materna™.

LAURA ESQUIVEL

Presentacion

En las paginas de este libro hemos querido recoger un patrimonio invisible que forma parte de
la historia de La Isleta del Moro: la vida cotidiana de una generaciéon de mujeres portadoras de

saberes y destrezas que recibieron como herencia de sus madres y abuelas.

Sus conocimientos y su papel en la produccion y cultura de este lugar constituyen un patrimonio
inmaterial que hay que conocer, comprender y conservar. Ellas se lo han transmitido a sus hijas,
que también participan en la construcciéon de este relato, que tiene como hilo conductor las

recetas de la cocina tradicional de esta bella poblacion situada a orillas del mar.

En la actualidad, cocinar esta de moda y la cocina tiene cabida en distintos programas de tele-
vision y gran presencia en la red. No obstante, la esencia femenina permanece en ella. Como
puede comprobarse, cuando se les pregunta a los grandes cocineros de quiénes aprendieron el

arte de cocinar, responden que sus madres y abuelas fueron las que les transmitieron el amor por
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la cocina y de ellas aprendieron a mezclar los diferentes alimentos
y a sacar los aromas, las texturas y los sabores que convierten ingre-

dientes sencillos en bocados exquisitos.

Pero no solo vamos a centrarnos en la accién de cocinar, cuyos re-
sultados son evidentes en la rica gastronomia que caracteriza esta
tierra, sino también en la cocina como espacio femenino dentro del

ambito privado.

Las mujeres, tradicionalmente, han sido las encargadas del cuidado
de la alimentacion de la familia como parte de las denominadas por la
profesora Romero actividades de mantenimiento, también conocidas como
labores domésticas, que no han llevado a cabo solo en la cocina, espacio
que en el ambito publico se considera un lugar de trabajo masculino
donde llevan a cabo su trabajo los chefs, profesion desarrollada y ran-

go alcanzado mayoritariamente, atn en la actualidad, por hombres.

Por todo ello, el libro que tiene entre sus manos no pretende ser un
libro de recetas mas, sino que tiene un doble objetivo. En primer
lugar, poner en valor las actividades de mantenimiento realizadas
por las mujeres de La Isleta del Moro en su vida cotidiana, como
son el cuidado y mantenimiento de la casa, los ninos, las personas
enfermas y mayores, el lavado y planchado de la ropa y el cuidado
de la higiene y la limpieza familiar, asi como la preparacion de los
alimentos y el cuidado y mantenimiento de los espacios de vida.
Actividades que se denominan domésticas a las que se les otorga

un caracter negativo porque se considera que para realizarlas no

se necesita tecnologia, no generan conocimiento ni hay que tener
experiencia para llevarlas a cabo, sin pensar que son fundamentales
para la vida de la comunidad y la familia, ya que se puede vivir sin
los adelantos tecnolégicos, pero nunca se puede hacer sin estas ac-
tividades de mantenimiento (Picazo, 1997; Sanchez, 2007; Sanchez
et al., 2007). Nos centramos en el valor de la preparaciéon de los
alimentos, es decir en la cocina, elaborada por las protagonistas de
este libro: las mujeres de La Isleta del Moro, cuyas actividades de
mantenimiento han sido esenciales en la historia de este lugar y en
su evolucion social (Gonzalez ef al., 2005; Sanchez y Aranda, 2005).
Mujeres pertenecientes a dos generaciones cuyas circunstancias y
formas de vida han ido cambiando desde el primer cuarto del siglo
XX hasta la actualidad, pero que son las que, en el ambito privado,
contintian haciéndose cargo de la cocina y la alimentacion de la

familia, como lo hicieron sus madres y sus abuelas.

En segundo lugar, favorecer que las nuevas generaciones conozcan,
comprendan, valoren y disfruten el paisaje gastronémico de La Isle-
ta del Moro (Fuste-Forner, 2016), que forma parte de su patrimonio
inmaterial y de su identidad. Este concepto moderno tiene sus raices
en la epistemologia del siglo XVII, sobre todo en la teoria psicoa-
nalitica (Sanchez, 2008), que se puede definir como la conciencia
de uno mismo y de las caracteristicas compartidas con otros en un
grupo cuya estructura constituye el mundo social, en que también
se crea la identidad individual de su cultura, entendida como “el

conjunto de manifestaciones que se expresan en la vida tradicional



de un pueblo” (Contreras, 2007). Su cocina, ingredientes, procedi-
mientos y formas de preparacion permiten recuperar, reconstruir y
conocer sus caracteristicas fisicas y culturales, asi como los bienes
materiales e inmateriales que en torno a la comida se han ido gene-
rando y han permanecido a lo largo del tiempo, formando parte de
su cultura y tradiciones. En la actualidad, se considera un factor de
desarrollo sostenible del territorio y un atractivo turistico, objetivos
que favorecen la educacion patrimonial desde la igualdad y el logro
de los objetivos de desarrollo sostenible aprobados porla ONU para

la Agenda 2030', concretamente los siguientes:

* ODS 4: Educacion.

* ODS 5: Igualdad.

* ODS 5 Igualdad de género.

* ODS 8: Desarrollo econémico.

* ODS 12: Produccién y consumo responsables.
* ODS 14: Océanos.

Las verduras cultivadas en el entorno y la gran variedad de produc-
tos obtenidos con la pesca otorgan a la gastronomia de La Isleta
de Moro una riqueza y peculiaridad que la convierten en una ex-
periencia Unica, detras de la cual estan las ensenanzas, destrezas y

tradiciones mantenidas a lo largo del tiempo por las mujeres.

13

El libro esta compuesto por ocho capitulos. Tras la introduccion, en
el segundo apartado se aborda de forma breve el paisaje gastrono-
mico como parte del patrimonio inmaterial y su importancia como

identidad y para el desarrollo sostenible de La Isleta del Moro.

Bajo el titulo Las actwidades de mantenimiento: la preparacion del alimento,
el tercer apartado analiza esta actividad como propia de las mu-
jeres a lo largo de la historia en el &mbito privado. El cuarto capi-
tulo esta dedicado a la cocina como espacio de relacion social. El
quinto, titulado Gastronomia y mujeres en La Isleta del Moro, constituye
el grueso de la publicacion. En él se presenta una breve biografia
de las mujeres de La Isleta nacidas entre las primeras décadas del
siglo XX y los anos 60, que son las protagonistas del libro, segui-
da cada una de ellas de una receta de la cocina isletefia. El sexto
capitulo, titulado Otras recetas, constituye un anexo compuesto por
diferentes recetas también aportadas por las protagonistas del li-

bro. Esta seguido del epilogo y un apartado de bibliografia.

A través de su cocina, conoceremos las caracteristicas geograficas
de La Isleta del Moro, que determinaran su produccién agricola,
ganadera y pesquera, sus aspectos socioculturales y sus modos de
vida. Analizaremos también la importancia de las actividades de

mantenimiento denominadas también “domésticas” llevadas a cabo

! Sobre los objetivos de desarrollo sostenible, consultar: https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/economic-growth/

w
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por estas mujeres, no solo en el ambito doméstico, sino también en
la produccién de este lugar, circunstancias que tendran su reflejo en

su vida cotidiana.

Nos centraremos fundamentalmente en su actividad en la cocina,
no solo por la importancia que tiene la comida y la alimentacion de
la familia, sino también por la gran carga social que lleva implicita.
Estas mujeres nos han dado las recetas que han formado parte de
su vida, las cuales han pasado de madres a hijas y constituyen su
legado. Su elaboracion esta llena de tecnologia, sabiduria, destreza,
conocimiento y mucho amor a la familia y por la cocina que hoy

forma parte de su patrimonio inmaterial.

Las recetas no estan organizadas de forma tradicional por orden
alfabético, tipologias e ingredientes, sino por autoras. En su des-
cripcion no hay medidas porque todas ellas cocinan desde la expe-

riencia y la intuicion. Pero si utilizamos el sentido comun, es facil

calcularlas medidas y preparar las recetas. Las hemos transcrito
utilizando sus propias palabras porque contienen expresiones pro-
pias de este lugar que igualmente forman parte de su patrimonio

inmaterial.

Esperamos que, mediante estas paginas, las personas interesadas
descubran, comprendan y valoren la importancia de las activida-
des de mantenimiento que han realizado en su vida cotidiana las
mujeres de este lugar en un periodo concreto, que abarca casi una
centuria, y disfruten con este paseo por la cocina de La Isleta del
Moro que nos permitira percibir y disfrutar del aroma y el sabor
de platos como harina torcia, talvinas, atascaburras, pimentén, mi-
gas, gachas, gurullos, arroces, olla de trigo, cuajadera, calamar al
aceite, jibia en salsa, marrana de pulpo, pescado seco, roscos de
Semana Santa, tortas, pan de aceite... pero, sobre todo, se ponga
en valor el trabajo de sus mujeres, que tanto han aportado a la vida

y ala produccion de este lugar.



Maria Segura Fresneda (foto realizada por Antonio Lermos).



Maria Dolores Garcia encalando su casa (foto cedida por Manuel Garcia Garcia).
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La gastronomia,
patrimonio inmaterial:

La gastronomia es una formula de comunicacion y transmision de la

@ [ 4
el p al S al e cultura de un lugar, entendida como el conjunto de factores que con-

forman su identidad, la cual esta compuesta por aspectos tan diver-

gastro né mico sos como las caracteristicas fisicas del territorio, el clima, la historia,

la lengua y los simbolos, asi como los valores y normas. Elementos

de La. lSleta. del MOI‘ () que constituyen lo que la UNESCO denomina paisajes culturales, cuya

definicién recoge el Instituto de Patrimonio Cultural de Espana, de-
pendiente del Ministerio de Cultura, como “el resultado de la interacciéon en el tiempo de las
personas y el medio natural, cuya expresion es un territorio percibido y valorado por sus cuali-

dades culturales, producto de un proceso y soporte de la identidad de una comunidad”.

Estos aspectos hacen que lugares como La Isleta del Moro sean tnicos y tengan identidad pro-
pia. De esos paisajes culturales forma parte el patrimonio inmaterial, dentro del que se incluye
la gastronomia. En la actualidad, lo relacionado con la gastronomia conforma lo que se deno-
minan paisgjes gastrondmicos, compuestos por dimensiones tan diversas como la econémica o la
social e, incluso, son una herramienta de cohesion social (Medina, 2017), por lo que podemos
definirlos como “los paisajes sociales, culturales, politicos, econémicos o histéricos que, de una

u otra forma, tienen que ver con la comida” (Smith, 2006).

Razoén por la cual, al igual que los paisajes culturales, los gastronémicos no son solo manifestacio-
nes del patrimonio culinario, sino asociaciones intangibles entre un lugar determinado y su comi-
da, entendiendo cada lugar como un mosaico de componentes que incluye paisajes, arquitectura,

historia y patrimonio y estructuras sociales y relaciones (Leal, 2015 y Fuste-Forner, 2016).

AR

&

<@‘



Mujeres en el varaor descargando y transportando el pescado (fotos cedidas por José Ortiz).



Uno de los hitos mas importantes para la puesta en valor de los pai-
sajes gastronomicos se produce en 2010, afio en el que la UNESCO
reconocid formalmente la gastronomia como una categoria dentro
del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad, en la quin-

ta reunion del Comité Intergubernamental celebrada en Nairobi

(Kenia).

Pese a su fragilidad, el patrimonio cultural inmaterial es un impor-
tante factor para el mantenimiento de la diversidad cultural frente
a la creciente globalizacion, ya que su importancia no se encuentra
en la gastronomia en si misma, sino en el acervo de conocimientos
y técnicas que se transmiten de generacion en generacion. El valor
social y econémico de esta transmision de conocimientos es de gran
importancia para los grupos sociales y para el desarrollo del terri-
torio, como es el caso de La Isleta del Moro (Treserras, Medina y
Matamala, 2007).

En la inclusiéon de la gastronomia como patrimonio de la huma-
nidad se han ido incorporando tradiciones gastronémicas de dife-
rentes partes del mundo. De todas ellas, solo cuatro reconocen la
gastronomia como parte del paisaje cultural inmaterial: una de ellas

es la dieta mediterranea.

La dieta mediterranea incluye las practicas agricolas, ganaderas y
pesqueras, asi como las tradiciones en la conservacion, cocinado
y consumo de alimentos de siete paises del Mediterraneo, entre

los que se encuentra Espana, donde la dieta mediterranea consti-
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tuye nuestra forma tradicional de alimentarnos. Su inclusiéon tuvo
como objetivo salvaguardar esta herencia que, debido a diferentes
factores sociales y econémicos, se esta alejando de nuestro mo-
delo de vida. Junto a los beneficios que tiene para la salud, es un
estilo de vida que resulta de un equilibrio entre las personas y su
entorno natural, social y cultural y que constituye un legado que

hay que conservar y transmitir a las generaciones futuras (Gonza-

lez-Turmo y Medina, 2012).

Estas circunstancias se dan en La Isleta del Moro, poblacion situada
a la orilla del Mediterraneo, cuya gastronomia forma parte de la

dieta mediterranea y, por lo tanto, es patrimonio de la humanidad.

Su paisaje gastronémico presenta peculiaridades, especialmente en
lo relativo a la pesca, al mantenerse ain técnicas artesanales, como
el palangre, el cerco o la moruna, y técnicas de secado y conservas de
pescados, asi como la tradicional matanza y sus guisos tradicionales,
sencillos y ricos, en los que estan presentes las verduras y legumbres
que aun se cultivan en los cortijos del entorno en el que permanecen
las higueras, que producen los higos mas ricos que pueden comer-
se. Patrimonio inmaterial lleno de conocimientos, relacionado con
actos festivos y sociales y que se ha conservado y desarrollado gra-
cias a las mujeres de La Isleta, ya que es una de las actividades de
mantenimiento presentes en su cotidianidad. Patrimonio que hay
que conservar y proteger frente a la globalizacion al constituir una

fortaleza de este lugar que no debe perderse.




Angeles Fresneda Segura y Guillermina Casado Segura (foto cedida por Maria Dolores Segura Casado).
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Las actividades
de mantenimiento:

Siguiendo a la profesora Sanchez Romero (2008), cada sociedad tiene una

o 7
la pr ep ar aClon divisién sexual del trabajo y pone la carga de unos trabajos en los hombres

o y otros en las mujeres en funciéon de sus intereses. En nuestro contexto social
del allmento y cultural, la historia sirve para decirnos quiénes somos; lo que sucede es
que ha sido escrita mayoritariamente por hombres, razén por la que
Las actividades en primera fila se han puesto los trabajos que tienen que ver con el
de mantenimiento mundo masculino, eligiendo eventos, tecnologias y acontecimientos
también denominadas fundamentalmente relacionados con los hombres. Cuando ese cono-
“doméstic as” cimiento se traslada a la ciudadania, a través de las diferentes insti-
tuciones y actividades sociales y culturales, lo que se percibe es un
mundo masculinizado, donde parece que las mujeres no han formado parte de la construccién
de la historia. Cosa que no es cierta porque las mujeres siempre han estado en el centro de la
sociedad de cualquier comunidad, haciendo algo tan importante como son las actividades de
mantenimiento, actividades que tienen que ver con el sostenimiento de la vida, con el manteni-
miento de la comunidad, con la preparacién del alimento, con el cuidado de los miembros de
la comunidad que por ser nifios, estar enfermos o ser ancianos no pueden cuidar de si mismos
y con el cuidado y acondicionamiento de los espacios de vida. Actividades también denomi-
nadas domésticas, a las que se les atribuye un caracter negativo porque se considera que para
realizarlas no se necesita tecnologia, conocimiento ni experiencia. Esto hace que las mujeres no
sean importantes, porque las actividades que realizan no lo son, y que estas también carezcan
de interés porque las personas que las llevan a cabo no son importantes para la sociedad (Picazo,

1997; Sanchez, 2007; Sanchez et al., 2007).
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Es cierto que la documentacion y la etnografia nos dicen que, a lo
largo de la historia, ha habido una mayor carga de trabajo relacio-
nado con los cuidados de mantenimiento en las mujeres (Hastorf,
1991). Investigaciones recientes sefialan que dichos cuidados de
mantenimiento son esenciales e imprescindibles para el desarrollo
de una comunidad y deben ser considerados garantes porque expli-
can lo que somos y nos hacen comprender desde otra perspectiva
la tecnologia, el tiempo y el espacio (Gonzalez et al., 2005; Sanchez
y Aranda, 2005).

Uno de estos cuidados en el que estan presentes diferentes tecnolo-
glas es la preparacion de alimentos, puesto que cocinar requiere co-
nocer la naturaleza, los productos que se producen en ella, cuales son
comestibles, someterlos a diferentes temperaturas para cocinarlos,
utilizar diferentes recipientes segun la necesidad, saber conservarlos
antes y después de cocinarlos, saber convertir productos en alimentos
llenos de nutrientes, también preparar alimentos que favorezcan la
lactancia y el destete o que alivien la enfermedad, ser capaz de susti-

tuir un producto por otro cuando sea necesario, etc.

Tecnologia que, segtn la profesora Sanchez Romero, puede compa-
rarse con otros trabajos a los que se les otorga mas importancia por
estar realizados por hombres, como puede ser la pesca o la mineria,
olvidando que, a lo largo de la historia, en torno a las actividades
domésticas se han desarrollado infinidad de tecnologias, tan nume-

rosas que seria tema de otro trabajo. Como ejemplo, baste citar:

Para iluminar y calentar la casa: se cred hace cincuenta mil
anos el candil; las velas se utilizan desde la antigiedad; el quinqué
naci6 en 1780; el carburo, en 1897; las lamparas de petroleo, en
1885; la bombilla, en 1879, etc.

Para tejer: el telar, presente desde la antigiiedad; la rueca, inven-

tada en 1754; las agujas de hacer punto (siglo XVII).

Para lavar: el jabon inventado en la antigiiedad; la lejia, en
1785; las tablas de lavar, en 1797; la lavadora, en 1851; los deter-
gentes, en 1913, etc.

Para la limpieza de la casa y espacios de vida: la escoba
(siglo XIX); el recogedor, en 1860; la aspiradora, en 1901; el cepillo
de barrer, en 1902; la fregona, en 1964, etc.

Para calentar y refrescar la casa: el brasero, en el siglo VII
a. C.; las estufas de madera, en 1735; las estufas eléctricas, en 1897;
las estufas de butano, en 1969; la calefaccién, ya utilizada por los
romanos a través del suelo y calentadores; los calentadores de cama,

en 1868; las bolsas de agua caliente, en 1903, etc.

Para dormir: los colchones y almohadas, desde los de panizo y
lana, pasando por los de muebles disenados en 1923, hasta llegar a
la actualidad, donde existe una gran variedad y se utilizan diferentes

fibras y texturas.



También se ha generado una amplia tecnologia en tor-
no al aseo personal, los cuidados de nifios y ninas, personas
enfermas y mayores, como los jabones, el gel de bafio, que nacid
en 1965 y el champt en 1903; los empapadores; las compresas, en
1920; el chupete, en 1949; las gasas, los rollos de celulosa; los pana-
les desechables, en 1970 y las toallitas, en 1957; el biberdén, que exis-

te desde la antigiiedad; las tetinas en los afos 50 del siglo XX, etc.

En torno a la preparaciéon de alimentos también ha habido un gran
desarrollo tecnologico del que son un ejemplo los molinos para mo-
ler el cereal, presentes desde la antigiiedad; los espacios destinados
para encender el fuego y cocinar, desde los rincones donde se cocina-
ba poniendo una olla sobre las estrebedes, pasando por las hornillas
de carbon, petroleo, butano, etc. hasta las actuales vitroceramicas
y placas de induccién; las fresqueras, el frigorifico, el congelador;
el mortero; la batidora; la minipimer; la licuadora; el molinillo de
café; el exprimidor... Sin olvidarnos de la olla exprés y las actuales

ollas superrapidas, el microondas, la mandolina, el peso, el pelador
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de patatas, los robots de cocina, la picadora de carne. Tecnologia
también presente en el material utilizado en los recipientes y ollas,
como barro, hierro, aluminio, porcelana y acero inoxidable, y tantas
herramientas y utensilios que se utilizan y facilitan la preparacion y
conservacion de los alimentos. Todo ello producto de una actividad
intelectual que surge ante una necesidad, en este caso relacionada
con las actividades de mantenimiento, que se plasma en un producto

cuya fabricaciéon manual o industrial requiere de tecnologia.

Hasta ahora, de las actividades de mantenimiento se ha realizado
un relato cuantitativo; es decir, se ha hecho un listado de las activi-
dades propias de las mujeres en el ambito doméstico: lavar, plan-
char, cocinar, limpiar, ir a por agua, hacer la compra, cuidar a los
ninos y los mayores... pero lo importante no es enumerarlos, sino
conocer por qué y como se llevan a cabo y toda la tecnologia que a
lo largo de la historia se ha desarrollado en torno a ellos, que ha ido
facilitando el trabajo de la mujeres, pero que atn en la actualidad se

siguen valorando poco (Montén-Subias, 2011).



Carmen Garcia Iresneda (foto cedida por Antonia Hernandez Garcia).



Guisar, segun el Diccionario de la Real

Guisar
es cosa de

mujeres

Academia de la Lengua, significa en
su primera acepcion preparar los ali-
mentos sometiéndose a la accion del
fuego. Por tanto, la accion de guisar

esta unida a una palabra sencilla y compleja a la vez: fuego.

Segun la mitologia, el acto de producir alimentos comienza cuan-
do Prometeo, el gigante amigo de los hombres, rob6 el fuego a
los dioses en el tallo de una canaheja y se lo dio a los hombres. El
fuego no debia apagarse y las guardianas del fuego siempre fueron

las mujeres.

La investigacion cientifica ha demostrado que el fuego surge en el
Paleolitico, posiblemente por un fenémeno relacionado con la na-
turaleza, como la caida de un rayo que pudo provocar un incendio.
En sus primeras experiencias con el fuego, las personas experimen-
taron y comprobaron que quemaba, pero también que ahuyenta-
ba a los depredadores, siendo, por tanto, un aliado indispensable
para proteger a la comunidad, ademas de permitir calentarse en
las cuevas mientras dormian, alargar el dia, comer lo poco co-
mestible, cauterizar heridas, calentar, hacer visibles las amenazas,
protegerse de otros, dar calor, etc. Sin duda, todo ello de vital im-

portancia. Pero poder cocinar los alimentos fue relevante porque,

antes de la aparicion del fuego, la vida de estos hombres y mujeres

era muy precaria, entre otros factores, por la alimentacion.

La carne de los animales que cazaban la comian cruda, lo que pro-
vocaba, como ha demostrado la ciencia, que sus proteinas, esencia-
les para el desarrollo de la masa cerebral, no se asimilaran correc-
tamente. A esto se unian las enfermedades que se producian por las
bacterias de esos animales, que provocan grandes infecciones y, con

ellas, la muerte.

Pero el fuego no solo habia que encenderlo, sino también mante-
nerlo encendido de forma ininterrumpida. Poco a poco, observando
la naturaleza, los hombres y mujeres del Paleolitico aprendieron a
encenderlo mediante la frotacién de palos o con la ayuda de las
piedras, lo que requeria tiempo y mucha energia. De mantenerlo
encendido se encargaron las mujeres, que permanecian en las cue-
vas cuidando a su descendencia mientras los hombres iban a cazar.
Como cuidadoras del fuego, se hicieron cargo de preparar los ali-
mentos. En torno a esa actividad se iran cubriendo las necesidades
que 1ban surgiendo y asi se fueron generando los distintos utensi-
lios que las mujeres utilizaron para cortar, almacenar los sobrantes,
conservar, aderezar, salar, cocer, hechos primero en piedra, barro,
ceramica, hierro y bronce hasta llegar a los diferentes y variados

utensilios de cocina que existen en la actualidad.




Han pasado muchos siglos y en el ambito privado la cocina es una ac-
tividad propia de las mujeres. Al contrario de lo que sucede en el am-
bito publico, donde los grandes cocineros, en general, han sido y son
hombres que, habitualmente, se sienten orgullosos de haber aprendi-

do y desarrollado el amor por la cocina de sus madres y abuelas.

En este sentido, hay que considerar la importancia que tiene el con-
cepto de habuitus (Sanchez, 2008), entendido, segin la definiciéon dada
por Bourdieu (1977), como elemento basico en la socializacion del
grupo. Con €l se hace referencia a la practica légica y el sentido del
orden que, de forma inconsciente, aprenden las personas a través de
las normas establecidas por el grupo para la vida diaria; es decir, a la
creaci6on y mantenimiento de identidades a través de las actividades
cotidianas a las que esté ligada la preparacion del alimento, donde se

evidencian claramente las relaciones de género. La primera tiene que

ver con la capacidad que tienen las mujeres y hombres para producir,
proveer, distribuir y consumir los alimentos, dependiendo de factores
como son la clase o la organizaciéon familiar. La segunda se adentra
en la relacion que tienen los hombres y las mujeres con el alimen-
to y su actitud hacia su propio cuerpo o la importancia del trabajo
que realizan y si sirven para la valoraciéon o no de estas personas.
Sin olvidar que las relaciones de género pueden marcar el consumo
de alimentos de formas diversas, como son la utilizacion de espacios
diferentes por hombres y mujeres, distincion temporal a la hora de
servir o consumir la comida, distinciones cualitativas referidas a la va-
jilla, alimento o bebida que se le da a cada uno de ellos, distinciones
cuantitativas y distinciones de comportamiento (quien sirve a quien,
la posibilidad de hablar, etc.) sin dejar de lado que, ademas, todo esté

marcado por el estatus social (Dietler, 2001).

Matanza (foto cedida por Marfa de los Angeles Navarro Fresneda).






Juana la de La Ola (foto cedida por Ana Garcia Nunez).



L.a cocina

COmo espacio para
la relaciéon social

El acto de cocinar se lleva a cabo en el espacio
de la casa dedicado a ello, la cocina. Como
espacio femenino, es un lugar esencial de la

casa porque es donde se elaboran los alimentos
que sustentan a la familia y se desarrolla una
parte importante de la vida cotidiana de las
mujeres, ya que el ritmo del dia estd marcado
por las horas de las distintas comidas:
desayuno, comida, merienda y cena.
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Pero también es un espacio en el que se desarrolla toda
la sabiduria acumulada por las mujeres a lo largo del
tiempo, olvidando a menudo el papel tan importante que
han tenido como transmisoras de esa ciencia que es la
cocina. Es habitual dar por sentado que es algo que to-
das las mujeres deben saber, que no requiere una técnica,
un conocimiento y un aprendizaje diverso y complejo.
Frecuentemente, el alimento se considera como la tnica
forma de observar la memoria de las mujeres por la espe-
cial relacion que tienen en su produccion. A través de las
historias de vida y memoria de las mujeres, se consigue la
transmision del conocimiento de un patrimonio cultural
y social y se las reconoce como garantes de las tradiciones

(Counihan, 1998; 2004). Estas formas de comunicacion

femenina se producen generalmente de forma oral, aunque a veces queda registro en forma de

recetas, notas al margen de otros textos y otras formas de cultura material y a través de ellas se

adquieren conocimientos de lo que Moénica Green denominé como “tecnologias del cuerpo”

(Green, 2005) que incluyen la alimentacion, el cuidado de la salud y del cuerpo y la cosmética,

conocimientos tecnolégicos y medicinales que han ido pasando de generacién en generacion

a través de las mujeres y probados eficazmente en sus practicas cotidianas (Cabré, 2007). Esta

vinculacion de las mujeres con la preparacion del alimento queda reflejada en muchas ocasiones

en la construccion de su propia identidad, de manera que quedan definidas por su practica.
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Por tanto, la cocina es un espacio en el que las mujeres desarrollan su labor como economistas,

ya que administran y distribuyen los alimentos en funcién de la economia familiar.

También puede considerarse un laboratorio donde las mujeres ponen en practica sus conoci-
mientos sobre la conservacion de los alimentos, elaborando diferentes conservas que les permi-
tan disponer de determinados ingredientes cuando no es época o preparando el pescado para
después secarlo, combinando los diferentes ingredientes de las comidas y utilizando los tiempos
correctos para que esté en su punto y sea equilibrada. Sin dejar de lado que la cocina ha sido
el espacio donde las mujeres ponen y han puesto en practica sus conocimientos sobre la natu-
raleza, propios en un tiempo de las llamadas hechiceras y brujas, que fueron en un momento
de la historia trasladados a la cocina y que las mujeres han transmitido de madres a hijas. Co-
nocimientos que les permiten conocer las propiedades de diferentes plantas y contribuir a la
salud de la familia, utilizando, por ejemplo, el anis contra los gases, para la buena digestion, el
comino, para el dolor de cabeza, el majuelo y la lavanda, el diente de leén para los huesos, el
romero para los dolores de menstruaciéon o el ajo como antibidtico o mezclando plantas para

mejorar la piel o suavizar el pelo.

Pero la cocina, ademas, es un espacio en el que se llevan a cabo numerosas relaciones fa-
miliares y sociales. En ella tienen lugar las comidas diarias de la familia, pero también dife-
rentes actos familiares que se realizan en torno a la mesa, se celebran reuniones, se reciben
visitas, se hacen confidencias, se realizan tratos... y algo muy importante para las mujeres:
es un lugar intermedio entre el espacio publico y el privado, porque en muchas ocasiones

estan abiertas a la calle.



En su espacio, se ha generado una forma propia de cada lugar
de elaborar los alimentos. La comida tipica que se asocia a cada
contexto es parte de su patrimonio inmaterial y forma parte de sus
sefias de identidad, presentes en sus cultivos, productos y platos
tipicos. La forma de consumir y de servir los alimentos es un rasgo
comun a todos los contextos culturales, pero, a la vez, es lo que los
diferencia y los identifica y que tiene lugar en ese espacio de la casa

denominado cocina.

La cocina también es un espacio donde los aspectos relacionados
con la cotidianeidad de la preparacion y consumo de alimentos no
solo tienen que ver con los procesos y tecnologia, sino que también
son esenciales para la creaciéon de ideologia y memoria (Colomer,
1996; Colomer et al., 1998; Hendon, 1996; Monton-Subias, 2005).
Las actividades que se llevan a cabo en la cocina sirven para refor-
zar los vinculos, para construir las redes de supervivencia fisica y
psiquica que sirven para sostener a la familia y al grupo. Por eso,
a pesar de que se asuman como algo diario e indispensable, son
una actividad grupal completamente ritualizada y es un contexto
de socializacion para los nifios y ninas en el ambito doméstico en
el que, ademas del adiestramiento técnico y tecnologico, se necesita

reforzar aspectos psicologicos e 1deologicos que se manifiestan en
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un acceso y un desarrollo perfectamente normalizado en el mundo
adulto. Un ejemplo actual de las practicas de socializacion a través
del alimento lo tenemos en las escuelas, donde es habitual que los

nifos hagan talleres de cocina.

Por tanto, la cocina, como espacio en el que se prepara el alimento,
algo indispensable para el desarrollo de la vida humana, tiene una
doble dimensién cotidiana y ritual que también esta marcada por
las relaciones sociales que se llevan a cabo en ella. Todas estas carac-
teristicas hacen que como se organiza y se lleva a cabo el consumo
de alimentos por las distintas sociedades esté marcado, como ya he-
mos sefialado, por las relaciones de género, la construccion de iden-
tidades, las reivindicaciones politicas e ideoldgicas, la socializacion
de los individuos infantiles, la construccion de la memoria, etc. Ade-
mas, a través del consumo de la comida, las sociedades crean identi-
dades comunes: el alimento se usa para establecer metaforas con las
que se explica la realidad con la intencién de crear sentimientos de
union, solidaridad, prestigio o poder. Reconocer y reflexionar sobre
el valor que el consumo de alimentos posee para las sociedades y la
consideracion de su espacio como un lugar de relaciones sociales
permite explorar muchos de los comportamientos de la actualidad

relacionados con nuestra actitud hacia los alimentos.




Antonia Vergel Segura.
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Gastronomia
y mu] er eS La gastronomia en La Isleta del Moro

en La ISleta del Mor () Se dice que somos lo que comemos (Contreras y Garcia, 2005). Para

ser mas exactos, tendriamos que decir que vivimos como comemos,
ya que nuestras formas de vida, produccion, trabajo y las relaciones familiares y sociales se de-

sarrollan en torno a nuestros horarios de comida.

La Isleta del Moro, poblaciéon de casas blancas situada en el Parque Natural de Cabo de Gata,
pertenece al municipio de Nijar. La riqueza y belleza de su patrimonio natural es conocida y
reconocida, a lo que se suma su rico patrimonio inmaterial, al que pertenece su gastronomia.
En ella podemos encontrar platos como el pimentén, la cuajadera, las migas, gachas, talvinas,
atascaburras, harina torcia, arroz aparte, jibia en salsa, fritailla de matanza, gurullos, trigo,
berza, ajoblanco, lomo en aceite, arroz con leche... entre otros muchos. A través de ellos po-
demos conocer las diferentes formas de su produccion pesquera y agricola. De la gastronomia
isletefia destaca la calidad de sus ingredientes, como las patatas, tomates, pimientos, cebollas,
acelgas, habas, cultivadas en pequenas explotaciones agricolas que atn se conservan en su en-

torno. Es un placer degustar, en sus diferentes formas de cocinarlas, las patatas del Cortijillo,
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los pimientos recién cortados del cortijo de La Noria o las acelgas,
cebollas y pimientos del cortijo del Quinto. Al igual que las frutas,
especialmente los higos, que en agosto endulzan los hogares de
este lugar o los chumbos tan abundantes en su entorno, aunque en
la actualidad las pencas casi han desaparecido afectadas por una
enfermedad. Si hablamos de pescado, son palabras mayores. Re-
cién sacadas del agua se pueden degustar distintas especies como
la lecha, el mero, la brétola, cuyo sabor es espectacular, al igual
que las pescadillas, que alli saben a gamba, los galanes, el burro,
los salmones, el pulpo, la quisquilla, los calamares y la jibia, cuyo
sabor es excepcional por las caracteristicas de las aguas del mar
de La Isleta, asi como diferentes pescados de roca, de los cuales
la gallineta destaca por su excelente sabor, sin olvidarnos de las
vaquillas, los rascacios e incluso, la morena que frita esta muy rica,
la arana, la pintarroja, etc. A esto hay que sumar los productos de
la matanza, de los que destacan su morcilla y el lomo en aceite,
asi como sus carnes, como el cordero que en La Isleta se cocina
con mucho arte, y la carne de caza, especialmente la de conejos y
liebres. Se suman a la lista los postres tradicionales como las talvi-
nas, el arroz con leche, las tortas, los flanes y los roscos fritos, que
hacen de la rica y variada gastronomia de este lugar un patrimonio
singular y tinico en la que estan presentes la variedad y riqueza de

la cocina almeriense.

A todo ello, se anade un ingrediente esencial: la creatividad que han

aportado sus mujeres al tener la capacidad, en circunstancias de

escasez, de sustituir y combinar ingredientes, haciendo de su cocina
tradicional uno de los atractivos de La Isleta, lugar en el que cada
dia sus habitantes se sientan a la mesa para comer, pero también
para disfrutar de la familia y los amigos, saboreando y apreciando
los olores y sabores de sus platos tradicionales y poniendo un plato

y un cubierto de mas por si alguien llega y se une.

Su gastronomia se ha convertido en un atractivo turistico y en un
factor para su desarrollo sostenible. En la actualidad, La Isleta del
Moro es un lugar visitado por el turismo que busca el sol y la playa.
Es importante poner en valor su patrimonio cultural, entre el que se
encuentra su gastronomia, contribuyendo a su conservaciéon para
el disfrute de las personas que se acerquen a ella, logrando, como
dice el gran chef Joan Roca, “crear emociones”. Porque la cocina
no solo es dar de comer, es “emocionar y crear ilusiéon”. Como sabe
hacerlo la gran chef Carme Ruscadella, la tinica mujer en la lista
de los doce mejores cocineros de nuestro pais, que traslada a sus
platos la emocion y el recuerdo de su familia, de los productos de
su entorno y de las historias vividas. Aspectos a los que han contri-
buido las mujeres de La Isleta del Moro a través de su cocina, en
la que estan presentes emociones y sentimientos como el carino, la
paciencia, la proteccion, el interés y dedicacion a la familia, lo que
convierte el acto de cocinar en un acto de amor a través del que se
mantiene la memoria, los olores y sabores de la nifiez y de muchos
momentos especiales vinculados a una comida concreta vy, por tan-

to, a la cocina.



Las mujeres de La Isleta del Moro

Las mujeres de La Isleta del Moro protagonistas de este libro pertene-
cen a dos generaciones. Las que forman la primera generacion nacie-
ron en la primera mitad del siglo XX, entre los anos 1920 y 1945, y
las de la segunda vinieron al mundo en la segunda mitad de este siglo,

en el arco cronologico que abarca las décadas de los afios 50 y 60.

Ambas generaciones han tenido un papel importante en el desempeno
de las actividades de mantenimiento de la sociedad isletefia, no solo en
sus propias familias, sino también ayudandose entre las familias de la co-
munidad cuando la situacion lo requeria. La diferencia entre una y otra
generacion esta en los cambios que se produciran en La Isleta en aspectos
sociales y economicos que, sin duda, influiran en la forma de hacer las ac-
tividades domésticas, algunas de las cuales se mantuvieron como siempre,

pero otras mejoraron con la llegada de la luz y el agua corriente.

De la primera generacion de mujeres algunas ya no estan con noso-
tros, pero hemos querido incluirlas en este trabajo porque todas ellas
forman parte de la memoria e identidad de este lugar y porque su
forma de cocinar ha continuado a través de sus hijas y permanece en
la memoria de sus familias y de toda la comunidad isletena. A la pri-
mera generacién pertenecen Marfa Garcia Fresneda, Angeles Garcia
Fresneda, Josefa Lopez Robles, Angeles Segura Picon, Dolores Casado
Segura, Antonia Segura Picon, Angeles Leon Segura, Adela Segura
Picon, Maria Molero Ortiz, Antonia Fresneda Segura, Guillermina

Casado Segura, Carmen Garcia Fresneda, Carmen Fresneda Bla-

o
(@)1

nes, Angeles Fresneda Segura, Maria Fresneda Blanes, Juana Nuanez
Ubeda, Carmen Fresneda Segura, Maria Dolores Garcia Ortiz, Josefa
Fresneda Blanes y Carmela Diaz Becerra. La mayoria son nietas de
aquellos primeros pobladores pertenecientes a las familias Fresneda,
Leon, Perea y Chinorros, que, procedentes de Nijar, Dalias y Cabo de
Gata, hace mas de siglo y medio, coincidiendo con un proceso de re-
poblacion que se llevo a cabo en el territorio de lo que hoy es el Parque
Natural de Cabo de Gata, se trasladaron a vivir al Carrizalejo, terri-

torio comunal situado por encima de lo que hoy es La Isleta de Moro.

Alli disponian de un trozo de tierra para cultivar y combinaban el trabajo
agricola con el pastoreo ylarecoleccion del collo (el palmito) y el esparto.
Aproximadamente a finales del XIX, desde el Carrizalejo, los hombres
fueron bajando hasta la orilla del mar con el fin de complementar su
forma de vida y sustento con la pesca y el traslado del collo y el esparto
recolectado, el cual se transportaba desde el monte hasta la playa ala es-

pera de la llegada del vapor encargado de llevarlo hasta Cabo de Gata.

Entre estas familias se fueron produciendo lazos de parentesco a tra-
vés de los matrimonios que se celebraban entre sus hijos e hijas, que
fueron generando una compleja red familiar que atn en la actuali-
dad caracteriza este lugar, como puede apreciarse en los apellidos

de nuestras protagonistas.

Algunos de estos matrimonios jovenes, a comienzos del siglo XX, se
fueron trasladando desde el Carrizalejo a La Isleta, levantando alli sus

casas junto al mar con gruesos muros de argamasa, tejados planos he-
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chos con una estructura de cafas, ventanas pequenas para protegerse
del viento, fachadas orientadas al sol del invierno, puertas dobles, po-
lletes en las fachadas y aljibes para recoger el agua de lluvia. Alli nace-
ran sus hijos e hijas en unas circunstancias propias de la época que, sin
duda, eran duras y presentaban dificultades por la precariedad de los
servicios, pues no habia electricidad, agua corriente ni carretera. A ello
se sumaba la escasez de recursos economicos, viviendo las familias, en
su mayoria con una numerosa descendencia, de los recursos facilitados
por los cultivos del entorno, la pesca y la cria de animales domésticos

que les suministraban la carne, los huevos y la leche.

En este contexto, en el que los hombres trabajaban fuera de casa, en
el campo y la pesca y, para completar la economia familiar, en las
canteras de adoquines cercanas y con posterioridad en las minas de
Rodalquilar, las mujeres eran las encargadas de realizar las activida-

des de mantenimiento.

Todas nacieron en el seno de familias numerosas y desde pequenas
tuvieron que ayudar a sus madres en las tareas domésticas, responsa-
bilizandose como algo natural del cuidado de los hermanos mas pe-
quenos, de la limpieza, que presentaba dificultades, no por el hecho
de limpiar, que también, sino porque eran casas pequenas que solian
tener cocina y dos habitaciones y en este espacio vivian familias hasta
con diez hijos, por lo que podemos decir que eran espacios multi-
funcionales y la limpieza y el orden debian estar presentes. También

acompanaban a sus madres a lavar, primero al Carrizalejo o a La

Noria y después al lavadero cuando se construyd. De hecho, todas
son expertas en quitar manchas y dejar la ropa reluciente y en tender
en los tenderos hechos con dos palos y una cuerda, colocados al lado
de cada casa. Cuidaban de su ropa porque solo se tenia una o dos
mudas y la reservada para las ocasiones especiales. Aprendieron a
coser su ropa, a preparar los alimentos ayudando a hacer la comida
para los hombres de la familia cuando se iban a la mar o a trabajar en
las canteras o las minas, preparando la cena a sus hermanos o, sim-
plemente, estando pendiente de la comida para que no se quemara.
Y desde pequenas se convirtieron en guardianas del fuego, porque sus
madres esperaban a que alguna de las mujeres encendiera el rincon 'y
las mandaban con una latilla o un trozo de tiesto a pedir unas ascuas
y asi poder encender la hoguera de sus casas, siempre con cuidado de

no quemarse las manos en el trayecto.

Todas las familias, para el consumo familiar, criaban sus gallinas y
era habitual que al lado de las casas hubiera un pequefio gallinero,
algunos de los cuales se han conservado hasta época reciente. En
ocasiones tenian una cabra y algunas bestias de carga y todas cria-
ban un cerdo para la matanza, lo que les permitia autoabastecerse

durante el resto del afio. En estas tareas también ayudaban.

Conforme se hacian mayores, colaboraban en la produccién y en la
economia familiar, ayudando a sus madres cuando llegaban los hom-
bres de la mar a descargar el pescado, o yendo a coger el collo y

el esparto, incluso realizando actividades en el campo como segar.



También iban andando a vender el pescado hasta las poblaciones
cercanas, como El Pozo de los Frailes, y después volvian igualmente
andando a La Isleta o iban a por chumbos que cogian verderones y
luego los ponian en arena en el tejado y a los dos o tres dias estaban
buenisimos. Ayudaban a sus madres a amasar y cocer el pan, tarea
que se hacia cada diez o quince dias. Cuando rememoran estas viven-

cias, todas dicen “hemos trabajado mucho”, pero “era lo que habia”.

A pesar de estas duras circunstancias, también conservan en la me-
moria el carino y el ambiente familiar en el que se criaron. Todos se
ayudaban, todo era de todos, se vivia en comunidad y los habitantes

de La Isleta formaban una gran familia.

Desde pequenas, vieron como las mujeres se ayudaban unas a otras,
aprovechando los conocimientos que habian recibido de sus madres.
Basta citar a la tia Angélica, mujer decidida y de fuerte personalidad
que ayudaba en el parto a las mujeres, ponia inyecciones, curaba heri-
das y sacaba las ptias de los erizos con gran habilidad; sus conocimien-
tos fueron pasando a sus hijas y a otras mujeres. Crecieron haciendo
comunidad como lo habian hecho sus madres, que supieron cubrir
las necesidades minimas con servicios comunes, como el horno donde
todas las familias cocian el pan, del que todas dicen que era buenisi-
mo y piensan que no debia haberse quitado; el pozo para disponer de
agua, tan necesaria en las actividades domésticas e higiénicas de las
familias, o el lavadero que facilitéo que no tuvieran que subir a lavar al

Carrizalejo o al Cortijo de La Noria. Lugares de trabajo, pero tam-

bién de relacion social para las mujeres, donde se reunian, charlaban
y compartian sus cosas, aprendiendo unas de otras, ya que, por las cir-
cunstancias mencionadas, La Isleta era un lugar aislado donde apenas
llegaba informacion del exterior y era muy importante la transmision
del conocimiento de forma oral. Pero no todo era trabajo, también
habia ratos de risas. Todas recuerdan los dias de playa banandose y dis-
frutando del mar, las fiestas navidenas, cuando las familias se reunian
a cantar villancicos e iban con sus madres al horno para hacer man-
tecados, tortas, pan de aceite y roscos que los nifios/as esperaban con
ilusion cada ano. Los momentos en los que, a pesar de estar cogiendo
collo o trabajando en el campo, no faltaban las risas y las canciones
cuando sus madres amasaban el pan o cuando, con ocasion de alguna
fiesta, hacian tortas en el horno y los dias en los que la familia se reunia
en torno a la matanza. Cuando se iban a mariscar, actividad en la ac-
tualidad prohibida, o la juventud organizaba en las calas cercanas una
moraga, las fiestas del Carnaval y sus disfraces; el baile con la musica
que salia de la gramola del Merlo durante las fiestas de san Agustin o

la ilusion con la que iban a las celebraciones de los lugares cercanos.

Ninguna pudo ir a la escuela porque en La Isleta, ni en ningtn
pueblo del entorno, hubo una hasta 1958, pero, aunque la hubiera
habido, posiblemente no hubieran asistido, ya que en aquel periodo
era aceptado como algo natural que la formaciéon de las mujeres
debia estar encaminada a capacitarlas para realizar las tareas del
hogar y en eso ellas tuvieron en sus madres excelentes maestras,

aunque todas de mayores aprendieron a leer y a escribir.
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Cuando crecieron, algunas se marcharon a trabajar en el servicio do-
méstico fuera de La Isleta, a Nijar, Rodalquilar o Almeria, y todas se
fueron enamorando de los jovenes del lugar que, desde que cumplian
doce afos, trabajaban en la mar. Trabajo que suponia una carga emo-
cional extra para las mujeres, ya que, conocedoras de los tiempos y
los vientos, se quedaban pendientes de la llegada de los barcos, cola-
borando en el caso que sucediera algun percance, prestando ayuda y
auxilio o haciendo ruido para orientarlos en caso de que se levantara
una niebla intensa y no se viera la costa. Circunstancias que no eran
una cuestion baladi, ya que era causas de sufrimiento y preocupacion
constante. No todas se casaron con jovenes de La Isleta; algunas lo
hicieron con personas de los pueblos cercanos a las que conocieron
en las fiestas de san Agustin, a las que acudian muchachos de los al-
rededores o en las que se celebraban en Los Escullos, en El Pozo de
los Frailes o en las Presillas Bajas, a las que iban andando. Cuando
las relaciones se formalizaban, se casaban o se iban con el novio, cosa
normal en aquella época, y al volver a La Isleta se echaban las bendi-
ciones. Las mujeres pasaban asi a formar parte de la familia del novio,
incorporandose a las actividades de mantenimiento de la familia de su
marido, pero sin olvidarse nunca de colaborar y ayudar a sus familias
en el cuidado de los ninos, personas mayores o enfermas, asi como en
las actividades de limpieza general de las casas. Todas cuidaron a sus
mayores cuando lo necesitaron y a los enfermos de la familia. Incluso
algunas de ellas ayudaron a construir como peones sus propias casas

y las de los varones, haciendo la mezcla y cargando los materiales.

Todas fueron teniendo sus hijos e hijas que dieron a luz en sus casas,
ayudadas por otras mujeres, y formaron su propia familia. La mayoria
de ellas vio como alguno de sus embarazos se interrumpia o perdieron
algtin hijo o hija nada mas nacer o al poco tiempo. Otras los perdieron
ya mayores por diferentes causas, pero siempre muy tristes. Experien-
cias que marcaran sus vidas. Cuando pudieron, se trasladaron a su
propia vivienda, poniendo en practica todos los conocimientos apren-
didos de sus madres para el mantenimiento de su casa y el cuidado
familiar, actividades que senalaran los tiempos del dia. Por las mana-
nas, preparar el desayuno, limpiar, lavar, tender, preparar la comida,
asear a los nifos y cuidarlos. Por las tardes, recoger la ropa, planchar,
repasar la ropa, volver a cocinar, etc. También las épocas del afo,
como la matanza en invierno y el blanqueo de la casa y la limpieza
de los aljibes en verano. A estas se sumaban ayudar a sus maridos y a

descargar el pescado, echar de comer a los animales, etc.

Centrandonos en el tema que nos ocupa, la relacion de todas ellas
con la cocina comenz6 siendo atn nifas ayudando a sus madres a
preparar la comida del dia. Las vieron utilizar los recursos de los
que disponian en su entorno y su creatividad para hacer comidas
adaptadas a las necesidades del momento, donde el esfuerzo fisico
diario, tanto en los trabajos realizados por los hombres como por
las mujeres, requeria de una alimentacion rica en hidratos, proteinas
y grasas en la que utilizaban legumbres, patatas, verduras, harina,
pescado y los productos que la matanza les proporcionaba. La carne

se tomaba en ocasiones mas especiales para las que se sacrificaba un



El pocillo (foto cedida por Antonio Lermos).
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pollo o una gallina o se aprovecha la carne de caza y, como postres,
la fruta o el arroz con leche que se hacia con leche de cabra, que
migada con pan era un desayuno habitual, las talvinas o los roscos
fritos. Pero también fueron aprendiendo a alifiar la matanza, a hacer
conservas de tomate, a secar los pimientos, a hacer salazones y con-
servas de pescado, a elaborar las tiras de masa para hacer los gurullos
y la harina torcia, a pelar el trigo para guisarlo y a hacer el pescado,
actividad en las que son verdaderas maestras y que se realizaba en la
puerta de la calle, sobre una mesa en la que se disponia un barreno
con agua. Aprendizaje que pusieron en practica cuando formaron su
propia familia y trasladaron a sus hijas, que son las que componen
la segunda generaciéon de mujeres, como ya hemos senalado. Ellas
son Antonia Vergel Segura, Maria Dolores Nieto Garcia, Angeles
Hernandez Leon, Antonia Fresneda Lopez, Maria del Carmen Her-
nandez Garcia, Maria Dolores Segura Casado, Maria de los Angeles
Navarro Fresneda, Maria Dolores Navarro Fresneda, Paqui Vergel
Segura, Maria Segura Fresneda, Alicia Hernandez Molero, Antonia

Hernandez Garcia y Maria del Carmen Garcia Nufez.

Todas nacieron en la casa familiar y las circunstancias de aislamiento
en las que vivia La Isleta eran practicamente las mismas que habian
vivido sus madres. Todas continuaron de una forma natural el mode-
lo de vida que habian visto en su casa, aunque durante su infancia y
juventud se produciran cambios en la vida de La Isleta por diferentes
circunstancias que influiran en la vida de estas mujeres. En 1958 se

abri6 la escuela. Para su instalacion se construy6 un pequeno edificio

con una casita adjunta frente al lavadero que, en la actualidad, esta
ocupado por la iglesia y el consultorio del médico. Estas circunstan-
cias hicieron que todas ellas, a diferencia de sus madres, pudieran
asistir a la escuela e, incluso, algunas de las mas joévenes, al terminar
la enseflanza primaria, continuaron estudiando internas en Nijar
Serd también un momento en el que en La Isleta del Moro se abri-
ran dos pequeiios establecimientos con los que sus duenios prestaban
servicio a la comunidad al facilitar a sus habitantes un poco de todo:
alimentos, herramientas, cosas para la pesca, frutas, bebidas, etc. Di-
chos establecimientos fueron el bar-tienda La Marina, a iniciativa de
Juan Vergel y apoyado por su mujer, Antonia Segura Picén, y la tien-
da-bar Antonio, fundada por Antonio Hernandez que, igualmente,
cont6 con el apoyo de su esposa, Maria Garcia Fresneda. Ambos eran
de fuera de La Isleta, el primero de San José y el segundo de Los Es-
cullos, y estaban casados con dos mujeres de nuestra primera genera-
ci6n que eran miembros de dos familias fundadoras de La Isleta, los
Chinorros y los Matamés, respectivamente. Las dos apoyaron a sus
maridos en sus proyectos y se incorporaron al trabajo, encargandose
de las actividades domésticas, pero también de atender el mostrador
y de preparar algunas tapas y comidas para el bar mientras ellos es-
taban a cargo de la gestion. Se iniciaba asi un traslado de los cono-
cimientos de cocina de ambas desde el ambito privado al publico.

Sus hijas, desde pequenas, también trabajaron en el negocio familiar.

Cuando estas mujeres eran adolescentes y otras practicamente ni-

nas, el cierre de las minas de Rodalquilar, en septiembre de 1963,



provoco que la economia de La Isleta se resintiera. Para poder me-
jorar las condiciones de vida, la mayoria de los padres de familia
decidieron buscar trabajo fuera de La Isleta. Unos emigraron a
Alemania, algunos se embarcaron en la marina mercante. Otros
permanecieron en La Isleta, dedicados a la pesca, la agricultura y
el comercio, quedandose la mayoria de las mujeres solas al cuida-
do de los hijos y las casas, situaciéon que generard una solidaridad
mayor entre ellas, ya que todas tenian un punto en comun: afron-
tar solas sus responsabilidades. En ese contexto, las hijas no solo
ayudaban en las tareas domésticas, sino que también aprendieron
la importancia de administrar bien los ingresos, cuidando de que
hubiera siempre para los posibles gastos imprevistos. La vuelta de
los hombres a finales de los 60 reactivo la economia de La Isleta,
especialmente en el ambito de la actividad pesquera, pero también
fue el momento en el que llego la luz eléctrica, concretamente en el
ano 1966. La luz traerd cambios en la vida de esta poblacion y en
la de sus mujeres. Con ella se facilitaran las actividades domésticas,
especialmente el lavado de la ropa al poder disponer de lavadora,
electrodoméstico que poco a poco fue ocupando su lugar en las ca-
sas, aunque muchas mujeres, especialmente las de nuestra primera
generacion, continuaron yendo al lavadero a lavar la ropa mas sucia
y porque también era un espacio de relaciéon social donde las muje-
res hablaban de sus cosas. La luz también favorecera la diversion y
las relaciones sociales. En La Isleta existia ya el Salon que ocupaba

parte de lo que hoy es el hostal y era un lugar de reunién y relacién
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social donde se celebraban bailes y fiestas y veladas flamencas al son
de las guitarras, pero la llegada de la luz favoreci6 que frente al Sa-
16n, en el espacio que hoy conocemos como el Chambao, se instala-
ra un equipo de musica generando un espacio donde la juventud se

reunia para bailar, reir y divertirse.

También en 1969 se iniciara la construccion del primer estableci-
miento hotelero del lugar, el hostal La Isleta del Moro, a iniciativa
de Antonio Hernandez Nieto. Su apertura abrird nuevas oportu-
nidades de trabajo a las mujeres de La Isleta que, a diferencia de
sus madres, la mayoria trabajarad no solo en el servicio doméstico,
sino también en la hosteleria. Son muchas las que han trabajado
alli, haciendo actividades de limpieza y mantenimiento y también
en la cocina, no solo de las dos generaciones protagonistas de este
libro, sino también de las posteriores. Otro cambio importante sera
la construccion de la carretera en 1976, que favorecera la apertura
de esta poblacion al exterior y la llegada de los primeros visitantes.
También supuso una mayor libertad para las jovenes de nuestra
segunda generacion, que se podian desplazar para ir a trabajar sin
tener que hacerlo andando e, incluso, irse de fiesta a otros pueblos.
Para ello, Francisco Alférez, conocido familiarmente por Paco,
acondicion6 primero una furgoneta y después un camioncillo Ebro
al que ponia unas tablas en la caja y en ¢l llevaba a toda la juventud
a Almeria, donde iban al cine, de compras, a bailar o a merendar, y
también a las fiestas de los pueblos de alrededor (Las Negras, Cam-

po Hermoso, El Pozo de los Frailes, etc.) o, cuando no habia fiesta,
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a la discoteca de Las Negras. Francisco los llevaba, pero les ponia
una hora de vuelta y el que no estaba se quedaba en tierra. Después,
cuando ya hubo algunos coches en La Isleta, la juventud aprovecha-
ba para convencer al duefio que los llevara de fiesta. Basta citar a
Nino Fresneda que, ya casado, iba los fines de semana con su coche
y la juventud lo esperaba con los brazos abiertos, como sucedi6 afios

después con Antonio Hernandez.

Todas ellas aprendieron a cocinar de sus madres y muchas han
transferido sus conocimientos de cocina desde el ambito privado
al publico a través de la actividad laboral que han llevado a cabo y
llevan atin en la cocina de los diferentes establecimientos que, desde
entonces hasta ahora, se han abierto en La Isleta, como la Marina,
el hostal, La Ola, el club de la tercera edad, el Cala Grande, la
Isoletta y el mas reciente Sobre la Marcha. En todos ellos, muchas
mujeres de estas dos generaciones han estado y estan en la cocina,
como duefias o como empleadas. En este ambito, las mayores han
realizado una gran actividad docente ensenando a cocinar a las mas
jovenes. Sus conocimientos constituyen un capital social de gran
valor que favorece la conservaciéon y comprension de la riqueza y

variedad de la cocina tradicional de La Isleta del Moro.

Historias de vida y recetas

La cocina de La Isleta del Moro tiene una rica y variada gastro-
nomia en la que estan presentes las caracteristicas de la cocina de
Almeria, fruto de la presencia en su territorio de diferentes civiliza-
ciones, la cual, a lo largo del tiempo, ha ido enriqueciéndose gracias
a la influencia de la tradicién culinaria de las provincias limitrofes,

que, a su vez, se han visto influenciadas por ella.

El aislamiento de La Isleta ha hecho que la forma tradicional de
elaborar los alimentos se haya mantenido en una serie de platos
que solo se encuentran en su territorio y que son uno de los signos
de identidad de la cultura gastronémica almeriense que le dan un
caracter especifico. De hecho, en el afio 2019, bajo el lema £/ gusto
de compartir, Almeria fue considerada como la capital espanola de la
gastronomia y, como parte de ella, la cocina de La Isleta del Moro,
donde se conserva la forma tradicional de cocinar. Recetas como
la harina torcia, la olla de trigo, las talvinas, los grullos, la migas,
el pimenton, la fritailla de matanza, las conservas y salazones de
pescado o la cuajadera, entre otras muchas, son regalos que com-

parten sus mujeres a través de estas paginas.
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Maria
Garcia Fresneda

Hay personas que tienen luz propia y que,
cuando se nombran, hacen que en el ro§tro de
las personas que escuchan aparezca una sonrisa
y todas digan de ella que era bella por dentro y
por fuera. Personas con carisma que han dejado

huella y forman parte de la hiStoria de La

Isleta como es el caso de Maria, cuyo
\\ recuerdo permanece vivo a través
‘ de su hija e hijo, de sus familiares,
nietos y nietas y de todos los que la

conocieron.



Maria nacié en La Isleta en 1920 en el mes de junio, por san Juan. Miem-
bro de una familia numerosa, era la mayor de diez hermanos. Sus padres
pertenecian a dos de las familias fundadoras de La Isleta: los Matamés y
los Fresneda. Al ser la mayor, practicamente siendo una nifia se incorporo
a las tareas de la casa ayudando a su madre, entre ellas, a la cocina. Eran
tiempos dificiles; apenas habia de nada y las familias vivian con escasos
recursos, pero su padre, arriero de profesion, llevaba lo que podia cuando

volvia de vender el pescado.

Con ocho afios, 1a llevaron a trabajar a una casa en Nijar, donde perma-
necio hasta que se hizo mayor. Se enamoroé de un muchacho de Los Escu-
llos, Antonio Hernandez Nieto, con quien se caso. La pareja se traslado
a vivir a Madrid, donde Antonio tenia trabajo, y alli permaneci6 durante
un tiempo. Pero la tierra tiraba y volvieron, instalandose primero en Los
Escullos y después, definitivamente, en La Isleta, donde naceran sus hijos,

Maria del Carmen y Antonio.

Su marido era un hombre emprendedor y ella lo apoy6 en todos sus
proyectos trabajando con ¢l codo con codo. Primero, en un pequenio
bar-tienda que abrieron en la década de los 50, atendiendo al ptblico y
ocupandose de las tareas de mantenimiento de la casa y de sus padres
y hermanos. Después, trasladaron el negocio a un espacio mayor que
estaba justo al lado. Alli abriran el bar Antonio, que también era tienda,
con el que el matrimonio prestaba servicio a la comunidad, facilitandoles
un poco de todo en aquellos afios en los que las comunicaciones eran

dificiles. Para ello, su marido se desplazaba en una pequefia furgoneta y

traia lo que los vecinos le encargaban y lo que necesitaban para el bar.
Incluso, durante un tiempo, recogia las medicinas en Almeria, San José
y Rodalquilar y se las llevaba a los vecinos que, en caso de enfermedad,

las necesitaban.

Posteriormente, hicieron lo que se denomino el Saléon, que se convirti6é en
un centro de reunién y relaciones sociales. Pusieron en valor un espacio
que habia delante, donde habia unas tinas que habian hecho los pesca-
dores de San Pedro del Pinatar, que iban a los caladeros de La Isleta para
salar el pescado. Estos pescadores dejaron de ir y las tinas se quedaron sin
uso. Maria y Antonio lo adecentaron como almacén vy, poco a poco, se
hizo un chambao, nombre con el que se lo conoce, y que se convirtié en

un lugar de reunion de la juventud.

Finalmente, participaron en un proyecto pionero en la zona, como fue
la construccién y apertura del primer y tnico establecimiento hotelero
que hasta el momento hay en La Isleta: el hostal Isleta del Moro, co-
nocido popularmente como el hotel, que se convertira en un centro de
influencia del pueblo y en el lugar donde comenzaron a hospedarse los
primeros visitantes. En la actualidad es un lugar de visita obligada para

los amantes de la buena comida.

Antonio se ocupaba de la gestion y Maria se hizo cargo del cuidado de
los espacios de vida y de negocio y de las actividades de mantenimiento
de la casa y la familia. Cuando se abri6 el hotel, asumié también la co-
cina. Atendia a los visitantes como si fueran su propia familia, tradicién

que sus hijos y nietos han continuado.
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Mujer de caracter dulce, generosa, muy acogedora, sencilla y trabaja-
dora, pero también brillante, era de esas personas que tienen luz pro-
pia y, cuando las cosas pasan por sus manos, las mejoran y los demas lo
perciben. Siempre pendiente de su familia, no habia que pedirle ayuda,
ella siempre la daba y su casa estaba abierta a todo el que lo necesitara,
ocupandose de sus mayores y pendiente de las necesidades de sus her-
manos y hermanas. Esa especial forma de ser, tan humana y generosa, la
traslad6 a la cocina. Gran cocinera, todavia se conserva en la memoria
de las personas que en aquellos primeros anos iban al hostal el aroma
de sus tostadas y de todos sus guisos, hechos con tanto primor y carino
y con productos siempre de primera calidad, que ha sido la marca de la
casa. Maria ponia el mismo interés en la preparaciéon de las tostadas del
desayuno que en la comida de un banquete de bodas, donde mostraba su

maestria como cocinera.

Todavia se recuerdan en La Isleta los platos que preparaba para esas oca-
siones. Todo lo cocinaba bien, como aseguran muchas de las mujeres que
trabajaron en el hostal con ella y con las que ejercié una importante labor
docente, enseniando y haciendo transferencia de todos sus conocimientos,
como reconocen las que trabajaron con ella a lo largo de los afios y que

recuerdan todo lo que les enseno.

Como las mujeres de su generacién, conocia y valoraba los productos
del terreno y hacia un plato exquisito de los ingredientes mas sencillos
pero siempre de gran calidad y de la zona: pescado recién cogido por
los barcos de la familia, las verduras del cortijillo y las mejores carnes,
que han hecho de restaurante un referente gastronémico. Su memoria se
mantiene viva en La Isleta y su forma de cocinar, que forma parte de su

patrimonio gastronémico, ha sido continuada por sus hijos.

Su hija, desde que era pequena, ayudé6 a su madre en el comedor, aten-
diendo las habitaciones e, incluso, cuando apenas llegaba al fregadero, en
la limpieza de la vajilla. Cocinar le gustaba menos, pero aprendi6 de su
madre y lo hace muy bien. A su hijo le gustaba la cocina, se formé en Al-
meria y Madrid, donde realizo sus estudios de hosteleria, y es un gran co-
cinero y goza de un gran reconocimiento. Junto a su mujer, Toni, realiza
una significativa labor por conservar la tradicién gastronémica del lugar
que difunde a través de las entrevistas y los programas de television que
ha protagonizado, desde los que ha compartido con el mundo las recetas

de su madre, como la cuajadera, disponible en estos enlaces:

https://www.facebook.com/watch/?v=2308987482484363
https://www.facebook.com/watch/?v=642627906242898



Maria Garcia Iresneda con su hijo Antonio, limpiando un merillo a la orilla del mar

(foto del archivo familiar Hernandez Garcia).
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La cuajadera es un plalo que lleva el nombre del recipienle
que se uliliza: una simple larfera o bandeja alla donde se
cocina el pescado limpio y en rodajas que se coloca sobre
un lecho de cebolla y palalas y se adereza con sal, pimienla
molida y un buen chorreén de aceile y se cubre con rodajas
de fomale y liras de pimienlo verde. Aigo que parece lan
sencillo no es lan fécil de cocinar y se necesila la mano de
una buena cocinera, como lo era Maria, y, en la aclualidad,
su hijo, Anlonio, y su nuera, ToAi.

En Lalslela, fodas las mujeres la cocinan y es un plalo feslivo
para el que puede ulilizar lecha, brélola, gallinela, mero,
rape... pero al que cada mujer da su punlo, ya que unas

enharinan y frien el pescado y olras no. Se puede hacer en
el horno o al fuego, anadir un poco de vino o no, hacer un
poco las palalas anles... Presenla muchas variables, pero, sin
duda, es una de las comidas eslrella de esle lugar y, cuando
se degusla, se produce en la boca una explosion de sabores
llenos de malices que lo convierlen en un plalo Gnico.
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Cuajadera

a la manera de Maria

INGREDIENTES
Pescado de La Islela, palalas, cebolla, lomales, djo, vinagre,
coloranle amarillo, agua, aceile de oliva y sal.

Se limpia el pescado y se parte en rodajas. Se le anade sal
y se pasa por harina. En una sartén se pone aceite de oliva
y se frie un poco el pescado. Una vez frito, se coloca en el

recipiente en el que se vaya a cocinar.

Se parten la cebolla y el tomate. Se pelan las patatas y se
cortan en cascos. Con la cebolla, el tomate y las patatas se

cubre el pescado. Se anaden los ajos machacados.

En un cacharro se pone un poco de vinagre y agua y se
disuelve una cucharadita de especies (pimenton, pimienta), se
afiade al reSto de los ingredientes con un chorredn de aceite

de oliva y se pone al fuego ha$ta que e§té hecho.
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Angeles

Garcia Fresneda

Naci6 el 27 de diciembre de 1921 en La

Isleta del Moro. Sus padres tuvieron

‘ diez hijos, cinco mujeres y cinco
e
o hombres, y ella era la segunda de
las ninas.
)



En su casa habia mucho trabajo que hacer, no se paraba en todo el dia
porque, ademas de las labores domésticas, al ser su padre arriero tenia
bestias de carga que utilizaba para llevar pescado desde La Isleta a Nijar,
lo que implicaba todavia mas trabajo. Circunstancias que determinaron
que tanto ella como sus hermanas, desde ninas, tuvieran que ayudar a
su madre en las tareas domésticas, entre las que estaba la cocina. Eran
muchos hermanos y habia que preparar muchos almuerzos para cuando

se iban a trabajar.

Cuando se convirtié en una mozuela, para aliviar la economia familiar la
mandaron a servir a Nijar. Alli conocera a su futuro marido, Rafael Ortiz,
cuya abuela materna vivia en el cortijo de La Noria. Se casaron y se fue-
ron a vivir a una casa que la madre de su marido tenia en lo que hoy es la
plaza y después, al morir la abuela de Rafael, se trasladaron vivir al cortijo
de La Noria, donde se criaron sus hijos, una nifa, Angeles, y tres nifnos:

Rafael, Joaquin y Juan.

Mujer buena, cabal, carifosa, familiar y generosa, ayudaba a sus herma-

nos, a los que acogia en su casa cuando lo necesitaban, o colaboraba en

diferentes tareas. Sus guisos, hechos con los productos que se cultivaban

en La Noria, siempre tuvieron un plus de calidad y mejor aroma.

Como las mujeres de su generacién, conocia y sabia cocinar el pescado y
aprovechaba todos los recursos preparando conservas, secando pescado
y haciendo la matanza. Su cocina nos habla de costumbres y tradiciones
que forman parte de la cultura de La Isleta y que tenemos la responsabi-

lidad de conservar.

Con el tiempo, el matrimonio se hizo una casa detras de la de la familia
de Rafael y alli se trasladé con su marido cuando se hicieron mayores.
Angeles no queria que sus hijos e hija vivieran como su marido y ella lo
habian hecho y tampoco que se dedicaran a la pesca. Dos de los varones
ingresaron en la Guardia Civil y el tercero hizo una maestria y ha tra-
bajado hasta su jubilacién en el campo de la mecanica en una empresa
cercana a La Isleta. Su hija, tras casarse, se marchoé a vivir a Valencia, pero
cada ano vuelve a La Isleta, donde la familia se retine en torno a la mesa
y recuerda las comidas de su madre, que forman parte de sus memorias

de infancia y juventud.
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Berza

a la manera de Angeles

INGREDIENTES
Judias blancas o garbanzos, berza, arroz.

Para la pringé: coslilla, espinazo, palas, rabo, locino, morgilla.

¥¢ ESte plato se puede cocinar tanto con judias blancas como
con garbanzos. Para empezar, debemos dejarlos en remojo la

noche anterior.

¥¢ En una olla con bastante agua ponemos a cocer las judias

La berza es una comida conlundenle y una de las mds blancas o garbanzos junto con la pringa (coftilla, espinazo,
emblemadlicas de la cocina Iradicional de La Islela. Se patas de cerdo, rabo, tocino).

solia comer en olofio, cuando las berzas esldn en su .. L
¥¢ Limpiamos y troceamos la berza. Cuando las judias blancas
punlo, anles de que llegue el invierno, aunque en la o , ) )
) ) o i eStén tiernas, incorporamos la berza, asi como unos granillos
aclualidad puede cocinarse en cualquier época del ano.

: . de arroz.
En La lslela se denomina berza solamenle al cocido
que lleva esla verdura y se cocina con magra, coslilla ¥ Cuando el arroz se haya cocido, afiadimos un trocito de
o espinazo, habichuela o garbanzos, y puede fomarse morecilla. Probamos para comprobar el punto de sal. Dejamos

caldosa o casi seca. reposar unos minutos y lo tenemos ilifto para comer!
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Josefa
Lopez Robles

Naci6 en el ano 1922 en Cabo de Gata, pero vivira
toda su vida en La Isleta. Sus padres, Manuel
Lopez y Joaquina Robles, tuvieron tres
hijas: Josefa y sus hermanas, Maria
y Antonia. Su madre fallecio
muy joven y su padre, que era
pastor, se traslado6 a vivir al
Carrizalejo con sus nifas.
Alli se dedico al cultivo
de la tierra y a la cria de

ovejas y cabras.



Josefa tenia diez anos cuando llego a Carrizalejo y su vida cambio, pues
a la pérdida de su madre se unira la responsabilidad de hacerse cargo de
las tareas de mantenimiento de la casa en un tiempo en el que no habia
agua corriente ni luz. Habia que ir a por el agua para la casa, desplazarse
a lavar, cocinar en el rincon, remendar la ropa, lavarla, solearla... a lo que
se sumo el trabajo en el campo y el cuidado de los animales. Tareas de
las que se ocupaba su padre, pero en las que sus hermanas y ella también
tenian que ayudar, ya que era el modo de vida de la familia, cuyos ingresos

provenian de la venta de la leche y el queso que su padre hacia.

A Josefa su padre le enseni6 a hacer el queso, con todo el proceso que
lleva consigo, que vendia a las personas que vivian en el Carrizalejo, a
las que llegaban desde La Isleta a cambiarlo por pescado o a los arrieros
que, con sus burros, se acercaban para comprarlo y llevarlo a quienes lo

demandaban.

De esta forma, fue aprendiendo todos los procedimientos relacionados
con la cria de las ovejas y cabras y el aprovechamiento de la leche, sin
dejar de lado las tareas domésticas y la preparacién de alimentos. Acti-
vidad en la que puso en practica los conocimientos que recordaba de su
madre, a los que se sumaron los que las mujeres de su entorno le fueron
aportando y su buena mano en la cocina. A pesar de tanta faena en su
vida, seguro que en algin momento afloraria la nifiez perdida y tendria
algin rato de juegos y risas con sus hermanas en contacto con la natu-

raleza y los animales. Asi pasaron los afios y se convirtié en una joven

(@)1
(@)1

acostumbrada a trabajar y con un caracter afable que atendia con una
sonrisa a la gente que le solicitaba sus quesos. Conocié a Juan Iresneda
Segura, pescador de La Isleta del Moro, miembro de una de las familias
fundadoras de La Isleta, los Fresneda. Comenzaron a ennoviarse y, con

dieciocho anos, Josefa unié su vida a la de Juan.

El matrimonio se instal6 en La Isleta, donde a Josefa se la conocera como
Josefa la Pastora por su oficio, dato de interés que habla de como a veces
las mujeres desarrollaron trabajos considerados propios del género mascu-
lino. Se instalaron en una casa cerquita del mar y su vida pas6 del aroma

de la tierra al perfume del mar al pertenecer a la familia de su marido.

El matrimonio tuvo cuatro hijos: Josefa, Antonia, Juan e Isabel. Josefa se
dedicé al cuidado de su casa y de sus hijos, aunque también ayudaba a
su marido cuando el barco de la familiar llegaba de la mar y habia que
bajar el pescado o varar el barco. Desde que se caso, vivid siempre con
la preocupacién de tener a su marido en el mar, siempre pendiente del

viento y del tiempo.

Sus hijas recuerdan de sus comidas especialmente su fritd de matanza, que
Josefa cocinaba cada afio cuando llegaba la época. Ellas siguen cocinan-
dola con su receta y en su memoria permanece el aroma de las comidas
de la casa familiar, que en sus recuerdos sabe a infancia, trabajo y familia
y huele a mar, ninez y juventud. Hoy forman parte del patrimonio familiar

y, por tanto, de la historia de La Isleta.







INGREDIENTES

Boquerones, palalas,
pimienlo seco rojo, fomale,
pimienlo verde, cebolla, ajo,
laurel, cominos, azafrdn,
aceile de oliva, sal y agua.
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Pimenton picante
con boquerones

a la manera de Josefa

¥ Se limpian los boquerones y se reservan. En una cacerola se
pone agua a hervir con una hoja de laurel. Mientras se calienta
el agua, se pone aceite en una sartén y se frie el pimiento seco

rojo. Reservamos.

9% En ese mismo aceite se hace un soffito con la cebolla, el
pimiento verde y el tomate. En un almirez se machacan el
pimiento seco, el ajo crudo, los cominos, el pimentén picante y

una guindilla (opcional) y se anade el majaillo al sofrito.

¥¢ Cuando el agua rompe a hervir, se aiaden las patatas y se
incorporan el sofrito pasado por el chino y el azafran. Cuando

las patatas e§tan casi hechas, se afiaden los boquerones vy liSto.
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' Angeles
Segura Picon

Angeles naci6 en La Isleta del Moro el 27
de febrero de 1926. Tiene noventa y
sels afos y conserva una memoria
excepcional. Pertenece a los
Chinorros, una de las familias
- fundadoras, tradicionalmente

dedicada a la pesca.



Sus padres tuvieron cinco hijos, dos varones, Andrés y Joaquin, y tres
nifias. Angeles es la mayor y la siguen Antonia y Adela. Siendo muy
pequena, ya ayudaba a su madre en las tareas de la casa. Se casé con
diecinueve afos en la iglesia de Rodalquilar con Rogelio Leoén, de los
Le6n, familia, al igual que la suya, fundadora de La Isleta y dedicada a
la pesca. Con él tuvo cuatro hijos: Rogelio, Agustin, Angeles y una nifia
que perdi6 al nacer. De su madre aprendi6 a cocinar, pero también a

COSCrT, ya quce cra costurera.

Mujer inteligente y dispuesta, apoy6 siempre a su marido, un hombre
carismatico y muy querido en La Isleta. Como todas las mujeres de su
generacion, tuvo que afrontar la vida como venia y quedarse sola con sus
hijos cuando Rogelio emigré a Alemania y vivir como lo hacen las esposas
de los pescadores, siempre con intranquilidad y sobrellevando las dificul-
tades que entrafia la mar. Por esa razon, quiso que sus hijos estudiaran
y se formaran para no tener que vivir de la pesca. Los tres lo hicieron y
ninguno de los varones se dedico a ello. Al igual que sucedi6 con su hija,

que igualmente estudio y tiene su profesion.

(@)1
O

Mujer inquieta y dotada de una curiosidad natural, se interes6 por
aprender y cuando la tia Angélica faltd, ponia inyecciones y recogia a
los ninos ayudando a las mujeres en el parto, prestando ese servicio a la
comunidad isletena. Su madre la ensené a cocinar y sabe sacar el mejor

partido a los ingredientes mas sencillos.

Buena cocinera, conserva en su memoria las recetas tradicionales de La
Isleta que su madre habia heredado de su abuela: trigo, berza, potaje
de Semana Santa, asaillo, arroz en sus diferentes formas y pescado en
todas sus posibilidades... que ella misma ha sabido transmitir a sus hijos

y nietos en las comidas familiares.

En sus recetas se encuentran la sabiduria que otorgan la experiencia vivi-
da y el aroma del tiempo y se puede decir que es una fuente oral de gran
valor, no solo para la gastronomia, sino también para la historia local y el

patrimonio de La Isleta del Moro.

Su hija contintda la tradicién familiar en la cocina y sus recetas han sido

recopiladas por su hijo Rogelio para que permanezcan en la familia.
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INGREDIENTES

Calabaza, palalas,
cebolla, pimienla, chorizo,
huevos cocidos,

aceile de oliva y sal.
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El picadillo de calabaza es un plalo de la cocina
islelerna que podemos considerar enlire la
Iradicién y la modernidad. Es ligero y se puede
preparar con pescado o fambién, como lo hace
ﬁngeles, dlilizando chorizo para darle sabor y
mds conlundencia.

Picadillo de calabaza

a la manera de Angeles

¥¢ Picamos la calabaza y la ponemos junto con la cebolla en una sartén. Echamos
un chorreoén de aceite de oliva y la vamos mareando. Anadimos patatas cortadas

en cascos y las mareamos junto con la calabaza y la cebolla.
¥¢ Cuando e&ta todo mareado, cubrimos con agua y dejamos que se cueza.
¥¢ Cuando e§té en su punto, rectificamos de sal y afladimos unas rodajitas de chorizo.

¥¢ Es un plato muy rico que se sirve acompaado de huevos duros.
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Dolores
Casado Segura

Naci6 en La Isleta en el ano 1930 y alli se crio.
Acaba de cumplir noventa y dos anos y siempre
hace gala de un sentido del humor chispeante y

de una gran generosidad. Conserva su cabeza

y su memoria intacta. Hablar con ella

N siempre es un placer por su simpatia

y su vitalidad. Es una fuente de
conocimiento, ya que es de las

/ pocas mujeres que quedan

o en La Isleta que todavia

hace comidas como la

harina torcia.



Dolores es la mayor de cuatro hermanos. Perdié a su madre siendo pe-
quena en circunstancias muy tristes. Esto hizo que ella y sus hermanos
se tuvieran que ir a vivir con unas tias a un cortijo del Carrizalejo, donde
tuvo que trabajar segando y recogiendo esparto y collo, cogiendo lena y
ayudando en la casa y en la cocina. Pero, a pesar de las circunstancias que

le tocaron vivir, siempre tuvo un caracter alegre y risuefo.

Dotada de una simpatia natural, siempre le gusté mucho cantar; parecia,
como ella misma dice, una cigarra. Gantaba a todas horas, también cuan-
do iba a trabajar al campo. Nos cuenta que no paraba de cantar porque
mientras lo hacia se aliviaba el trabajo, ya que cantaba mas que trabajaba y
las horas se pasaban rapido. Cuando crecid, se convirtié en una joven sim-
patica llena de vida y muy ocurrente. De esos afios recuerda el baile que se
hacia por san Agustin y como las mujeres adornaban la plaza con hojas de
palmera y la juventud se divertia al son de la musica que salia de un gramo-
fono que tenia su culado Andrés. Incluso recuerda la letra de alguna de las

canciones, como esa que dice: “Apriétate contra mi como en el autobus”.

Se enamor6 de Antonio Fresneda Segura, hijo del patron y de la tia Angé-
lica, conocido por el Moreno, de profesion pescador, y pas6 a formar parte
de la familia Iresneda. Su marido y sus cuilados pescaban para las Minas
de Rodalquilar. Desde que se caso, se dedico a la familia, pero también
ayudaba a descargar el pescado y a arreglarlo. El matrimonio tuvo cuatro
hijos, Antonio, Paco, Miguel, Jos¢é Manuel, y una hija que perdi6 al nacer.
Como madre, la vida le ha hecho pasar por pérdidas dolorosas, pero ella

las ha gestionado con su inteligencia y capacidad.

Mujer generosa y dotada de forma natural para la cocina, aprendi6 de
sus tias y de su suegra y disfruta cocinando para los demas. Basta con
pedirle algin guiso para que rapidamente lo prepare. Su casa siempre
ha estado abierta a todo el mundo; incluso ahora, la puerta siempre esta
abierta. Con la juventud siempre se ha relacionado muy bien, ya que
con sus dichos y chascarrillos siempre logra sacarles una sonrisa, hasta
el punto de que, durante muchos veranos, cuando los jovenes volvian de
marcha, antes de acostarse pasaban por su casa y Dolores les preparaba
un café y unas tostadas que todos recuerdan con infinito carifo y agrade-
cimiento. Su forma de guisar es un reflejo de su personalidad y sus platos
son como las canciones de siempre, que gustan a todas las generaciones.
Su buen hacer en la cocina hace que afloren en sus comidas todos los

aromas y sabores de su tierra.

En la actualidad vive rodeada de sus tres hijos, sus nueras, nietos/as y bis-
nietos/as, para quienes gusta de preparar tortas o talvina. Es una persona
muy querida y conocida, que ha sido entrevistada en programas de televi-
sion. Amante de las plantas, la puerta de su casa esta llena de macetas y es
frecuente ver, protegido por una tela metalica, un bonito secandose, pura

tradicion isletena.

Hablar con ella es aprender y disfrutar de su conocimiento y saber. Con-
tintia cocinando los platos tipicos de La Isleta, que ya casi nadie prepara,
como la harina torcia, las gachas, las talvinas, las conservas de pescado, las
tortas dulces, los calamares rellenos, la cuajadera, los gurullos, el pescado
seco... Su conocimiento y saber es un legado que debe conservarse para

las generaciones futuras.







La harina forcia es un guiso que
nos Irae a la memoria nuesiro
pasado. En él, las verduras se

combinan para hacer el sofrilo del
caldo colorao, que se enriquece
con jibia o pulpo para aporlar
proleinas (aunque fambién

puede ulilizarse carne), en el

que se cuecen las palalas y las
legumbres. La harina de Irigo se
Irabaja para hacer una masa que
después se anadird al guiso. En
concrelo, en la harina forcia mds
anligua y Iradicional se hacian
bolilas que se afadian al caldo al
final de la coceién, como fodavia lo
hace Dolores en la aclualidad.

Harina torcia

a la manera de Dolores

Ponemos a cocer los garbanzos, en remojo desde
la noche anterior. En una sartén preparamos un
sofrito con la cebolla, el pimiento verde y el tomate
cortados en dados. Mientras, machacamos con el
mortero una fiora, cominos, pimienta en grano y
ajos. Lo incorporamos al sofrito. Aladimos agua y
la jibia o el pulpo y dejamos el caldo haciéndose a

fuego lento.

Para preparar la harina torcia colocamos harina en
una fuente Y agua en otra. Con una mano tomamos
agua y se la echamos a la harina mientras movemos
con la otra mano ha$ta obtener una bola. De esa
masa iremos separando pegotillos que toStamos en

una sartén.

Incorporamos las patatas al caldo, a continuacion,

los garbanzos y, por tltimo, la harina torcia.
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INGREDIENTES

Cebolla, pimienlo verde,
fomale, fora, ajos,
cominos, pimienla, jibia
o pulpo, garbanzos,
palalas, harina de Irigo,
aceile de oliva y sal.
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Antonia
Segura Picon

Naci6 en La Isleta del Moro el 3 de marzo de
1930, en la casa familiar. Hija de AguStin Segura
Pomares y de Dolores Picon Lopez, pertenecia a
la familia de los Chinorros y era la tercera de
cinco hermanos: Andrés, Angeles, Antonia,
Joaquin y Adela. Paso6 su ninez en La
Isleta, colaborando desde pequena
en las tareas doméSticas, aunque
también iba temporadas a las
salinas de Cabo de Gata, donde
su padre era el segundo capitan

de la almadraba de Monteleva.



Cuando crecid, la llevaron a trabajar a la casa de una familia pudiente
de Almeria. Antonia pasé6 alli unos afos hasta que volvi6 a La Isleta
convertida en una joven rubia de caracter dulce, paciente, trabajadora,
de semblante tranquilo y amante de la familia. En ese tiempo no existian
demasiadas posibilidades de expansion y diversion, pero la juventud dis-
frutaba de la Navidad y de tener a sus familiares cerca. Como todas las
mujeres de su generacion, no asistio a la escuela, pero aprendi6 a leer y

a escribir siendo joven.

Conocio, posiblemente en las fiestas o porque ¢l fue a La Isleta a comprar
pescado, a un muchacho de San José, concretamente de la Calilla, llamado
Juan Vergel Sanchez. Juan pertenecia a una familia de comerciantes que
tenia varios negocios: una posada y una pequena tiendecilla y, ademas, eran
arrieros que compraban el pescado de las lavas, un arte de pesca, o de otros
aparejos y lo vendian por los pueblos de alrededor. Tras hacerse novios, se
casaron y en los primeros anos la pareja se fue a vivir al Cortijillo, propie-
dad de la familia Picon, que estaba en el Carrizalejo, donde nacieron tres
de los cuatro hijos que tuvo el matrimonio: Antonia, Juan, Paqui y Dolo-
res. Mientras, se construian en La Isleta su casa, un pequeno bar-tienda de
ultramarinos y un alojamiento. Cuando su hija mayor, Antonia, tenia tres
anos, abrieron su negocio, y ella se incorpor6 a trabajar en las actividades

de mantenimiento y en la cocina.

La cocina de Antonia era de aprovechamiento de los recursos alimen-

ticios, aprendida de las manos expertas de su madre y de su tia, Adela
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Picon Lopez. La materia prima principal era el pescado, con el cual pre-
paraba su guiso de fideos con pescado, elaboraba salazones, conservas o
pastel de bigaros. La fritada de matanza de cerdo era otra de sus espe-
cialidades, procedente del engorde y crianza de sus propios cerdos para
disponer de carne el resto de ano. Era frecuente verla, con gran destreza
y habilidad en sus manos, hacer la masa, preparar las tiras y, posterior-
mente, la técnica de hacer gurullos con su posterior secado. No hay que
olvidar el calamar en su tinta, las patatas con cebolla, los salmonetes en
ajoblanco y sus exquisitas anchoas de sardinas, que identificaron siempre

su negocio, L.a Marina.

Sus hijas, desde pequefias, se incorporaron al negocio familiar y apren-
dieron a cocinar de su madre. Como ella, trasladaron sus conocimientos
del ambito privado al pablico a través de sus recetas. Concretamente, su
hija mayor, Antonia, ha sido durante muchos aflos cocinera en el bar que
regenta su hermano en La Isleta, el hogar del pensionista, en donde se
siguen cocinando numerosas recetas que hoy forman parte del patrimonio

inmaterial de La Isleta.

De mayor, sus nietos recuerdan que disfrutaba mucho haciendo ganchillo,
concretamente, bolsas de pan y tapetes que adornaba con conchas que
ella misma recogia en la playa, y siempre tenia una palabra agradable y
de carifio para su familia. Su forma de cocinar la ha dejado como legado
a sus hijas/os y nietos/as y forma parte del patrimonio familiar y de la

gastronomia de La Isleta.







INGREDIENTES
Salmoneles de

La Islela (medianos),
harina de Irigo,
aceile de oliva,
almendras, gjo,

pan, sal y vinagre.

El salmonele es un pescado de roca habilual de La Islela con

un sabor exquisilo. Los pescadores lo pescan al Irasmallo.
Cuando su lamaro es grande, se suele fomar a la plancha, pero
los medianos esldn buenisimos con ajoblanco, recela presenle

en nuesira cocina desde la anligliedad y cuyos ingredienles
forman parle de la diela medilerrdnea: almendras, pan y aceile. Al
conlrario de lo que sucede en olros lugares de Andalucia, en la
cocina almeriense y, por lo fanlo, en La Islela, el ajoblanco se foma
sin agua, como una salsa espesa que se uliliza para acomparnar
el pescado. Los salmoneles solo hay que freirlos y cubrirlos con
el ajoblanco y dejar que pase un ralo para que se impregnen del
aroma del ajo y del sabor de las almendras, senala Anlonio Zapala
en su libro Vivir y comer en Almeria.
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Salmonetes
con ajoblanco

a la manera de Antonia

Se moja un miajon de pan con vinagre. En un
mortero se maja el ajo, al gusto, con sal y se van
anadiendo y majando las almendpras, ligandolo todo
sin dejar de mover con un buen aceite de oliva ha$ta
que quede una pasta espesa. Se puede aclarar con un

poquito de agua.

A continuacion, se limpian los salmonetes, se
enharinan y se frien. Una vez fritos, se disponen en
una fuente y se cubren con el ajoblanco. Se pueden

poner una o varias tongas (capas).

Es una comida exquisita que puede tomarse también

fria. Puede hacerse también con la batidora.
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Angeles
Ledn Segura

Naci6 en La Isleta en 1930. Sus padres,
Domingo Leon Nieto y Carmen Segura
Pomares, pertenecian a dos de las familias
fundadoras: los Leo6n y los Chinorros.
El matrimonio tuvo dos hijas, Angeles
y Maria. Desde pequenia ayudaba a su

madre en las tareas de la casa y la cocina.

/k Era una época en la que se vivia apenas

con lo necesario, ya que las familias

disponian de pocos recursos y todos tenian

que echar una mano.




Su padre murié cuando era pequetia y al cumplir dieciséis afios se fue a
servir a una casa a Almeria, de la que sali6 para casarse. Los sefiores te-
nian una finca cerca del Nazareno a la que acudian los veranos y Angeles
aprovechaba para ver a la familia. Se convirtié6 en una muchacha muy
guapa, inteligente y dulce que cantaba muy bien. Sus jefes la apreciaban
porque, acostumbrada a trabajar desde pequena, antes de decirle las cosas

ya estaban hechas.

Joaquin Hernandez Hernandez era un joven cuya familia, en busca de me-
jores oportunidades, se habia ido a vivir a Estepona, aunque aflos después
volveria para instalarse en Los Escullos. Tenia mucho contacto con La Isle-
ta porque €l y sus hermanos se dedicaban a la pesca. En una de esas visitas,
vio a Angeles y no pudo evitar admirar su belleza, ya que su sonrisa des-

lumbraba. Se le acerco, hablaron, comenzaron a escribirse y lleg6 el amor.

A los veintidés anos salié de la casa en la que trabajaba para casarse,
siendo sus padrinos de boda los senores. La pareja se instal6 en La Isleta y
fueron llegando los hijos: Angeles, Dolores, Joaquin, Domingo y Manolo.
Acostumbrada a cocinar, aprendi6 de su madre, que era muy buena entre

los fogones.

En la comida familiar era habitual el pescado en todas sus combinaciones
y posibilidades, aunque también preparaba los guisos tradicionales con los
productos de la tierra: trigo, berza, pimenton, arroz, guisillo... todo, como

recuerdan sus hijas, lo hacia bueno.
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En esos primeros anos, su marido trabajaba como pescador por cuenta
ajena. A mediados de los 70 se asoci6 con sus hermanos, José y Manuel,
en la empresa-traifia, pero llegd un momento en el que Joaquin decidié
vender su parte y dedicarse al armado de redes y a la pesca en la traifia

Amalia Ferrer de los Chinorros.

Angeles siempre apoy6 sus decisiones. Se convirti6 en el pilar de la fa-
milia y en el mejor apoyo de su marido y después de sus hijos, cuando
el mayor, Joaquin, compré un barco en el que pescaba junto con sus
hermanos. Su casa estaba casi a la orilla del mar y era habitual verla
sentada fuera, pendiente de la llegada de su marido y sus hijos o pre-
parando pescado Ella siempre esperaba a pie de playa la llegada del

barco.

Hay que destacar la inteligencia y capacidad de Angeles, que, sin saber
leer ni escribir, era la que pesaba y repartia el pescado para los distintos
pedidos y la que organizaba los pagos y nadie la engafnaba. Administraba
todos los ingresos de la familia y era ella la que le daba a su marido una
cantidad para que tuviera dinerillo. El no lo gastaba, sino que lo ponia
en una hucha porque le gustaba tenerlo; de hecho, incluso cuando llega-
ron los euros, mantuvo la costumbre. La vida, en ocasiones, le mostr6 su
cara mas fea, pero ella nunca perdi6 la sonrisa. Sus comidas nos invitan a
pensar en la tradicion, la familia, la ilusion de la juventud, la madurez, el

dolor vy, sobre todo, en el amor a sus hijos y sus nietos.
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El pimenlén es un plalo sencillo que se elaboraba en
épocas de escasez con los produclos del enforno.
Se puede decir que resume la personalidad de la
cocina almeriense y es la base de muchos guisos
de Lalslela. Es una comida que puede hacerse en
crudo con un refrilo, segun las zonas, y en la que
la mano de la cocinera puede inlroducir malices

que la diferencian.

Pimenton

a la manera de Angeles

INGREDIENTES ¥¢ En una sartén ponemos aceite y freimos primero las fioras. Las reservamos.

Noras, fomale,

cebolla, comino, gjo,

pescado (jibia, pulpo, arana...),
palalas y aceile de oliva. Anadimos esa mezcla al refrito.

¥¢ En ese aceite hacemos el refrito con cebolla, pimiento verde y tomate. En

un mortero machamos las fioras, un poco de comino, ajo crudo y pimienta.

¥¢ Trituramos todo, le afiadimos agua y sal y lo ponemos a hervir. Cuando el caldo
ha cogido su sabor, afladimos la jibia y las patatas. Cuando las patatas eStan

tiernas, retiramos del fuego y podemos servir.
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Adela

Segura Picon

Naci6 en La Isleta en 1931 en la casa familiar,
cerquita del mar. La familia de su madre era
hortelana y la de su padre, los Chinorros,
\ pescadores desde hace mas de tres
generaciones y una de las fundadoras de

La Isleta.

Sus padres tuvieron cinco hijos: dos
varones, Andrés y Joaquin, y tres
mujeres, Angeles, Antonia y ella,

que era la menor de las ninas.



Como sus hermanas, desde pequefia tuvo que ayudar en las tareas de
mantenimiento. De personalidad alegre y dotada de una gran simpatia,
era el centro de atencién desde la infancia por sus ocurrencias y sus caidas,
que provocan siempre una sonrisa. Ella misma recuerda que era muy alta
para su edad y que en todas las travesuras que ideaban sus companeros de

juegos siempre estaba en medio de todos los lios.

Tuvo una infancia feliz y cuando crecié se convirtié en una muchacha
alta y rubia con gran sentido del humor. Se enamoré de un muchacho de
Almeria, Salvador Navarro Carrillo, el Salva, que jugaba muy bien al fat-
bol. Se lo llevaron a jugar al equipo de Rodalquilar a la vez que trabajaba

como conductor en las minas.

Una vez casados, el matrimonio se fue a vivir a Rodalquilar, donde per-
manecieron siete anos. Alli nacieron sus hijos: Maria Dolores y Salvador.
Cuando la empresa Adaro cerr6 las minas, se trasladaron a vivir a Los

Molinos, en Almeria. Pero Adela no perdié nunca su vinculaciéon con La

Isleta y con su familia. Cuando se le pregunta por su juventud, se le dibuja
una sonrisa en la cara, recordando cuando iban a por collo y el trabajo

que eso suponia y cémo se las ingeniaban para divertirse y reir.

Hija y hermana de grandes cocineras, recuerda las tortas dulces que su
madre, como las demas mujeres de La Isleta, amasaba en su infancia y
que eran para ella y el resto de los nifos y nifias del lugar motivo de ce-
lebraciéon en aquellos momentos de escasez, pero también de alegria y
juventud. Simpatica, coqueta y dicharachera a sus noventa y un afios, en
La Isleta siempre se hace referencia a su simpatia y se dice que nadie como

ella sabe contar anécdotas y pasar un rato divertido.

Su conversaciéon, como su cocina, nos trae el aroma de la infancia, el so-
nido de la risa y el murmullo del mar. El tiempo ha hecho que ya no haga
la comida a menudo. Pero le ha dejado a su hija como legado la forma
tradicional de cocinar de La Isleta y el arte de mezclar olores y sabores

que mantienen el aroma de otra época y que es necesario conservar.







Tortas dulces

a la manera de Adela

* Se hace una masa como la del pan. Para ello se pone la harina de
trigo en un barreno con la levadura y se van afladiendo la harina
y el re§to de los ingredientes. Se deja tapada la masa con un pafio
ha$ta que suba. Con un rodillo se eftira ha$ta que se quede finita y

se corta en triangulos o cuadrados.

*’ En una sartén se pone aceite de oliva y se frien los trozos de masa.

Se colocan en un plato y se emborrizan con aztcar y canela.

Esle dulce es una versién del pan de masa madre y una prueba

de la imaginacion y la credlividad de las mujeres de La Islela para
provechar los recursos del enlorno, convirliendo el pan en un
dulce que le guslaba mucho a los nifos y ninas. En la aclualidad,
puede prepararse pidiendo al panadero una barra de pan de masa
madre sin cocer.

INGREDIENTES

Una barra de pan

de masa madre cruda,
aceile de oliva, azicar
y canela.
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Maria
Molero Ortiz

No es natural de La Isleta, pero
su vinculacion con eéte lugar
ha sido conétante desde su
infancia ha$ta convertirse
en el lugar de residencia

habitual de su familia.



Maria naci, en 1931, en Nijar, de donde eran sus padres, Manuel Molero
Segura y Maria Ortiz Ortiz. El matrimonio tuvo cuatro hijos, dos nifas y
dos nifos. Desde pequefia ayudé a su madre en las tareas domésticas. En
su infancia visitd La Isleta porque sus abuelos eran aparceros en el cortijo
de La Noria y alli la llevaba su madre junto con sus hermanos/as para
visitarlos. I'ue creciendo y se convirtié en una muchacha dulce, inteligente
y discreta y con dieciséis afios se marcho a trabajar a Rodalquilar en un
momento en el que las minas estaban en plena produccion y habia resur-
gido la economia de la zona. Alli trabajé como empleada del hogar en la

casa de un directivo de la mina.

Casi recién llegada conocié a un muchacho, Francisco Hernandez Ruiz,
natural de las Minas de Serén, que desde que tenia tres afios vivia en Ro-
dalquilar, donde se habian trasladado sus padres por motivos de trabajo.
Paco trabajaba en el almacén de la mina. Se enamoraron, se hicieron
novios y contrajeron matrimonio el dia 14 de agosto de 1953. Maria se
dedico al cuidado de la familia y pronto llegaron los hijos, Maria Justa,
Francisco, Alicia e Inmaculada. La familia iba con frecuencia a La Isleta

a visitar a la familia de Maria.

Aficionada a la cocina, sus hijas/o recuerdan las comidas que les prepa-
raba, como las acelgas esparragas, los calamares en aceite, el asaillo de
pollo, el pimenton y todos los platos relacionados con el pescado que su
marido, muy aficionado a la pesca, le traia a casa. Eran comidas tipicas de

la comarca de Nijar realizadas con productos de temporada.

Cuando los hijos crecieron, Maria se traslad6 con ellos a Almeria con el
fin de facilitar sus estudios, pero cuando llegaban las vacaciones de vera-
no, toda la familia se trasladaba a La Isleta, donde sus hijos se integraron

con la juventud del lugar.

Su marido también disfrutaba del mar y de los amigos, ya que tenia bue-
nas relaciones con los pescadores del lugar. A ella también le gustaba, ya
que desde nina habia ido a La Isleta. Alli sus conocimientos de cocina se
ampliaron en contacto con las mujeres isletefias, haciéndose una maestra

en cocinar todo tipo de pescados.

En 1977, adquirieron una propiedad en La Isleta en la que hicieron una
casa que, desde entonces, se convirtio en la residencia familiar. Maria,
mujer buena, prudente, de aspecto fragil, carinosa, atenta y buena ama de
casa, era muy querida en el Isleta. Ademas de una gran cocinera, también

sabia coser y les hacia a sus hijos la ropa cuando eran pequenos.

Sus hijas contintian con la tradiciéon familiar en la cocina, especialmente
Alicia, gran cocinera que ha trasladado sus conocimientos desde el ambito
familiar al pablico en el establecimiento Cala Grande, donde ha sido res-

ponsable de la cocina y continta colaborando.

Recuerdan con nostalgia el sabor y el aroma de las comidas de su madre,
donde los ingredientes se combinaban con el mismo equilibrio, dulzura y
tranquilidad de su personalidad y devuelven a su memoria los recuerdos

de distintos momentos de sus vidas.







INGREDIENTES

Acelgas, garbanzos,
palalas, carne de magra,
coslilla, chorizo,
pimienlos seco rojo o
noras, cebolla o
cebollela, Tomale,

aceile de oliva y sal.
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Las acelgas esparragds son un polaje de verduras
ligero y sabroso. Forma parle de la cocina almeriense
desde anliguo. Por sus ingredienles, podemos decir que
es un plalo que esld enlre la fradicién y la modernidad.
Como lodas las recelas, segun se cocine puede lener
mds 0 menos ingredienles, pero la base son las acelgas.

Acelgas esparragas

a la manera de Maria

% Dejamos cociéndose los garbanzos (en remojo desde la noche anterior).

¥¢ Freimos en una sartén el pimiento seco rojo, con cuidado de que no se queme para
que no amargue. Lo sacamos y hacemos un majaillo en el mortero con el pimiento
seco, un ajo y unos granos de pimienta. En el mismo aceite mareamos la carne de
magra, la coftilla y la cebolla. Cuando la cebolla efta transparente, afiadimos el tomate

rallado y el majaillo. Se envuelve todo y anadimos agua para hacer el caldo.

¥¢ Incorporamos las acelgas limpias y troceadas y las patatas cortadas en cascos. Una
vez cocida la verdura, afiadimos los garbanzos y el chorizo. Dejamos hervir hasta que

el guiso e§té en su punto.
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Antonia
Fresneda Segura

Naci6 en La Isleta el 15 de julio 1932. Fue la mayor
de las ninas de los siete hijos que tuvo el matrimonio
formado por la tia Angélica y Antonio el Patron,
personas carismaticas pertenecientes a dos de las
familias fundadoras de La Isleta: los Chinorros y los
Fresneda. Al ser la mayor de las ninas, desde
pequena ayudé a su madre en la cocina y en
\ el cuidado de la casa y de sus hermanos
\ pequenos, pero también, como el re§to
. de las mujeres de su generacion,
colaboraba con sus hermanos varones
y su padre cuando llegaban de la mar
en descargar el pescado que habian

capturado.



Como eran momentos dificiles y La Isleta estaba muy aislada, era frecuen-
te el trueque para conseguir los productos necesarios para comer. Razon
por la que su madre, una mujer de caracter y dotada de gran inteligencia
natural, la enviaba a ella y a sus hermanas para cambiar el pescado por
harina, huevos, verdura, patatas... a los cortijos de la zona y a venderlo a
los pueblos de alrededor. Asumi6 como algo natural la responsabilidad de
no estropear, ni perder, el pescado y llegar a casa con el producto de su
venta, ya fueran los productos conseguidos mediante el trueque o el dine-
ro, cosa que a veces no sucedia, ya que, con sus hermanas, tenia que ir y
volver andando y era solo una nina. A esta tarea se sumaba la de ir a coger
collo y esparto en los alrededores de La Isleta, también acompaiada por

sus hermanas y otras ninas de su edad.

De caracter alegre y ocurrente, son muchas las anécdotas de su infancia y
juventud, especialmente cuando se juntaba con su prima Adela, pues en
todo momento era posible alguna travesura, siempre con la inocencia de

la nifiez y la juventud.

Antonia se convirti6 en una joven alegre, simpatica, ocurrente y dichara-
chera. Conoci6 a Francisco Navarro Carrillo, natural de Almeria, que es-
taba en Rodalquilar, a donde se habia ido siguiendo a su hermano Salva,
jugador del equipo de fatbol de esa localidad, por lo que en ese pueblo
se lo conocia por Juan el Salva. Se casé a los veintitrés afos. La pareja
se marcho a vivir a Rodalquilar, ya que su marido trabajaba en la mina.
Pero, hombre emprendedor, se saco el carnet de conducir y era el encar-

gado de llevar el camioén que recogia los suministros para el economato.

Alli nacieron sus hijos mayores, Maria de los Angeles y Francisco, y alli
vivieron hasta el cierre de la mina en 1966, trasladandose a Almeria por
el trabajo de su marido, que empezo6 en el Ayuntamiento como conductor
del camion de la basura a la vez que daba clases de conducir en una ges-
toria. Entré finalmente a trabajar como policia local hasta su jubilacion.

En Almeria naci6 su tercer hijo, Antonio.

Mujer de gran humanidad, alegre, trabajadora, vital, simpatica y de risa
facil, siempre tenia la sonrisa en la boca. Aprendi6 de su madre a cocinar,
pero también la importancia de la familia, participando con sus hermanas
en el cuidado de sus mayores y en el de los familiares que lo necesitaron.
Su vivienda de Almeria estaba siempre abierta a toda su familia cuando,
por diferentes razones, tenian que desplazarse a la capital, bien para ir de
compras, al médico, a estudiar, o bien cuando necesitaban pasar la conva-

lecencia de una enfermedad. Todos pasaron por alli por un motivo u otro.

Siempre estaba dispuesta a compartir sus guisos con los demas: su riquisi-
mo trigo, la jibia en salsa, las migas, el arroz, la tortilla de Semana Santa...
Cada semana, Antonia con su familia volvia a La Isleta para reunirse con
sus hermanas, ver a sus hermanos y a sus padres mientras vivieron y par-
ticipar en las comidas, en las que se degustaron las comidas tradicionales
mezcladas con los recuerdos de infancia y juventud. Su forma de ser, vital
y alegre, esta presente en sus comidas, siempre sabrosas y vivas, y continda
a través de la cocina de su hija, Mari Navarro Fresneda, que tiene muy
buena mano y es también una gran cocinera. Sus recetas forman parte del

patrimonio familiar.







Esla comida se cocina en lodos los
lugares de Almeria, enire ellos, La
Islefa. Es un plalo que requiere una
larga elaboracién que comienza el dia
anlerior. No se prepara demasiado en
la aclualidad, porque liene su dificullad,
pero si se liene la posibilidad de comerlo
cocinado por una de las mujeres de La
Islela, es una verdadera experiencia.
Anlonia lo guisaba muy bien.

>
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Trigo

a la manera de Antonia

INGREDIENTES
Judias blancas o garbanzos, Irigo, magra, coslilla, focino, apio,
hojas de acelgas, palalas, sal, agua e hinojo.

La noche anterior ponemos las judias en remojo.

Para preparar el trigo, tenemos que quitarle la cascara. Si hay
oportunidad de ponerse al aire, lo podemos frotar y pelar. La
noche de antes le damos un hervor y tiramos el agua y al dia

siguiente eStara abierto.

En una olla, ponemos a guisar a fuego lento las judias con el

trigo, las coftillas y el tocino.

Cluando falte poco para que las judias estén cocidas, anadimos
hojillas de acelgas troceadas, un poco de apio y unas patatas
cortadas en cascos. Dejamos en el fuego unos minutos mas.

Al final le podemos echar un trozo de morcilla y un tronco de

hinojo para darle sabor.
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Guillermina

L S ——

Casado Segura

Naci6 en La Isleta el 18 de ago$to de
1932 y fue la segunda de cuatro hijos. Su
madre falleci6 siendo ella pequena y sus
hermanos y ella pasaron al cuidado de
unas tias que vivian en un cortijo en el

Carrizalejo.



La vida en un cortijo en aquellos afios era dura y Guillermina tuvo que
colaborar en las tareas domésticas, fregar los platos, ir a por agua, lim-
piar la casa y también preparar los alimentos, a lo que se afiadian las
tareas del campo, el cuidado de los animales y colaborar recogiendo el

collo y el esparto para aportar a la economia familiar.

De caracter dulce y tranquilo, al crecer se convirtié en una joven rubia
y alta que pronto llamo la atencién del hijo mayor de los Chinorros, una
de las familias fundadoras de La Isleta, Andrés, que la cortejd, se enamo-
raron y se casaron el dia 19 de noviembre de 1952. Desde ese momento,

Guillermina pas6 a formar parte de la familia de su marido.

Pronto llegaron los hijos; dos varones, Andrés y Agustin, y cuatro muje-
res: Maria Dolores, Angeles, Guillermina y Maria del Mar. Su marido,
pescador de profesion, era patrén de barco y empresario armador junto
a su hermano Joaquin y su cufiado Rogelio. Su barco era uno de los que
suministraban pescado a la empresa Adaro, que gestionaba las minas de
Rodalquilar. Cuando cerraron, emigré a Alemania, quedando Guiller-

mina al cuidado de sus hijos y su casa.
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A su vuelta, su marido, junto con su hermano y su cunado, construyeron
un barco nuevo y siguieron con la empresa familiar. Como todas las mu-
jeres de los pescadores, vivid cada noche con la preocupacion constante
de tener a su esposo en la mar, siempre pendiente de la radio y esperando
la noticia de coémo habia ido la pesca cada dia. Por la mafana, siempre
con una sonrisa, hacia todas las actividades de mantenimiento, en las

que la ayudaban sus hijas.

Su marido y ella estaban muy enamorados. A ¢l le gustan mucho los dul-
ces y ella se esmeraba preparandolos. Los roscos fritos, como recuerdan
sus hijas, le salian especialmente buenos, pero también era una experta
en preparar el pescado en todas sus variedades, asi como el pimentén, la

fritailla de matanza y el pescado seco y en conserva.

Siempre estuvo dedicada a complacer a todos los que tenia a su alrede-
dor. Sus recetas permanecen en la memoria de su familia y contintan
vivas a través de las manos de sus hijas, que cocinan como ella les ense-
no, de forma sencilla pero llena de carino, conocimiento y amor a los

suyos.







El pislo era una comida de verano
y se hacia cuando las horlalizas
eslaban en su punlo. En la
aclualidad, puede consumirse
gracias a la agricullura infensiva
en cualquier época del ano. Solo
hay que equilibrar las verduras y
ulilizar un buen aceile de oliva. Es
un plalo medilerrdneo excelenle y
gana con un puniilo de picanle.

INGREDIENTES
pimienlo verde,
cebolla, gjo,
berenjena,
calabacin,

fomale, cayena
aceile de oliva y sal.
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Pisto

a la manera de Guillermina

Para empezar, cortamos todos los ingredientes en
cuadraditos, excepto el tomate, que podemos rallar

o triturar.

Primero ponemos a freir el pimiento verde. Cuando
e§té a medio freir, anadimos la cebolla, después el ajo

y, a continuacion, la berenjena.

Cuando la cebolla e§té transparente, incorporamos
el calabacin, la cayena y, por Gltimo, el tomate

rallado o triturado.

Dejamos a lumbre lenta hasta que se cueza todo.
Probamos y rectificamos de sal si lo vemos necesario.

iYa lo tenemos liSto para servir!
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Carmen
Garcia Fresneda

Naci6 en La Isleta, donde paso toda su vida, en
diciembre de 1933. Sus padres, Joaquin Garcia 'y
Maria Fresneda, que pertenecian a dos de las
familias fundadoras, los Matamés y los Fresneda,
tuvieron diez hijos: Maria, Angeles,Joaquin,
Juan Antonio, Antonia, Dolores, Carmen,
Manuel, Jos¢ y Ramoén. Carmen era la
pequena de las hermanas y desde nina
tuvo que ayudar a su madre en las tareas
de la casa y en la cocina. Eran muchos
de familia y todas las manos eran
pocas. Sus hermanas mayores eStaban
trabajando en Nijjar y ella se quedé en

La Isleta con su madre.



Eran tiempos dificiles en los que los trabajos domésticos eran duros porque
no habia agua corriente ni luz y Carmen, siendo una nina, lo mismo ibha al
lavadero a lavar la ropa que se encargaba de preparar la cena o de cuidar
a los animales. Muy trabajadora, de caracter generoso y muy carinosa,
estaba muy unida a sus hermanos pequenos, especialmente a José. Fue
creciendo y, en cuanto pudo, se fue a trabajar a Rodalquilar a la casa de un
ingeniero de la mina, Ramoén Rotaeche, y tras un tiempo alli, se march6 a

Madrid, donde también fue empleada de hogar.

Cuando volvi6 a La Isleta, era una joven alegre y llena de vida que habia
visto otro mundo. Empezo6 a ennoviarse con un muchacho, Manuel Her-
nandez Alférez, de los Alférez Hernandez, otra de las familias fundadoras
de esta poblacion, que por entonces vivia en Los Escullos, pero que iba a
menudo a La Isleta al dedicarse a la pesca. Después de un tiempo, decidie-
ron casarse y pronto llegaron los hijos. La mayor fue una nifia, Carmen, y
después, Manuel. Aprendi6 a cocinar de su madre y sabia hacerlo aprove-

chando los recursos que el entorno proporcionaba.

Su marido era un hombre emprendedor e inquieto y, en busca de nue-
vas oportunidades, cuando ya habian nacido sus dos primeros hijos, se
embarco en la marina mercante en un barco que, desde Barcelona, iba a

Guinea, dedicado al transporte de madera.

Carmen se quedo al cuidado de sus padres, ya mayores, con la responsabi-

lidad de hacerse cargo de sus hijos y del cuidado de la casa y de la familia.

©
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Cuando necesitaba comprar alguna cosa para los nifios o para la casa,
se desplazaba a Rodalquilar e iba al economato de la mina, que era el
equivalente a lo que, en la actualidad, es un gran almacén, donde se podia
encontrar de todo. El viaje duraba practicamente todo el dia por las difi-
cultades del transporte. Carmen dejaba a los ninos al cuidado de su madre

y aprovechaba para visitar a su prima, Antonia Fresneda, que vivia alli.

Su marido tardaba meses en volver y ella hizo de padre y de madre, edu-
cando a sus hijos en la responsabilidad y el valor de la familia. Una de
las veces en que Manuel regreso, vio como los ninos llamaban papa a su
cunado José, que era soltero vy, al faltar sus padres, vivia en la casa fami-
liar. Esto hizo que decidiera dejar la marina mercante y quedarse en La
Isleta. Alli se asoci6 con sus hermanos, Joaquin y José, en una empresa
traifia, para lo que compraron el Costa Isleta, un barco cuyo tamafio era
adecuado para la pesca de bajura, pero pequefio para adentrase en aguas
mas lejanas. Pero Manuel, hombre decidido e inquieto, se marchaba a
pescar donde le dijeran que habia buenas capturas, ya fuera a Levante o
a Alboran a por atin. No se lo pensaba, preparaba lo necesario y cuando

se lo decia a Carmen, estaba listo para marcharse.

Siguieron llegando los hijos: Antonia, Joaquin y Juan José. Carmen vi-
vira con la preocupacién diaria de tener a su marido, y después a sus
hijos, en el mar. Manuel, el mayor, a los once anos se embarcé con su
padre y siempre lo acompanéd. Mas adelante se unieron sus otros dos

hijos varones.




Manuel y Carmen eran un matrimonio unido. El no podia pasar sin ella
y, cuando volvia a la casa, le contaba como los grandes barcos de vapor
los habian adelantado y que la traifia a su lado parecia una “chancleta”.
Ella siempre le pedia que no se fuera mas. Cuando pudieron, arreglaron
y ampliaron su casa y la familia siguié adelante dirigida por Carmen, que
conto con la compania de su hermano José, al que sus hijas e hijos recuer-
dan con enorme carino. Las nifias, desde pequefias, se incorporaron a las
tareas de mantenimiento y su madre les transmitié todos los conocimien-

tos aprendidos de su madre.

Se arreglaba bien en la cocina, donde ella, a lumbre lenta, cocinaba las
comidas tipicas del lugar y de la estacion del ano. Eran platos de aprove-
chamiento. Hacia muy bien el pescado frito y a la plancha y las comidas
de cuchara, sabia secar el pescado y guardarlo, hacer conservas de to-
mate, sin desperdiciar nada y aprovechando todos los recursos. Su hija

recuerda el arroz en colorao que hacia con pescado, las patatas fritas, el

asaillo de pescado o de carne, el guisillo... comidas que recuerdan a la

familia el aroma de su infancia y juventud.

Mujer buena, simpatica, carinosa, generosa y familiar, tenia siempre una
palabra agradable en la boca. Muy trabajadora, educo a sus hijos con
rigor pero con mucho carifio, se preocup6 de que fueran a la escuela y de
inculcarles valores como la responsabilidad, el respeto, la generosidad, el
amor a la familia y el cuidado de los mayores. Siempre estaba haciendo
alguna tarea, bien lavando en el lavadero o regando sus macetas —le gus-
taban mucho las plantas—, tendiendo, echando de comer a las gallinas
que tenia en un pequenio gallinero al lado de su casa o cocinando. Era
habitual verla en verano sentada por las tardes a la puerta de su casa, con
una canasta en la que ponia la ropa que habia que repasar, cosiendo y
siempre con una palabra agradable para las personas que la saludaban.
Sus comidas forman parte del patrimonio de su familia y se mantienen a

través de la cocina de sus hijas.



La Isleta del Moro (foto cedida por Antonio Lermos).






Esla es una de las diferenles formas en que las mujeres de
La Islela guisan el arroz, que puede ser en seco, caldoso,
aparle o en colorao. Esla recela se prepara con pescado de
roca y su base es un buen caldo colorao. El resullado es un
arroz caldoso con un exIraordinario sabor.

INGREDIENTES

Pescado de La lslela

(raya, jurel, galdn, vaquilla),
pimienlo seco colorao, ajos,
cebolla, fomale, pimienlo verde,
arroz, aceile de oliva,

pimienla en grano, clavo y sal.

Arroz en colorao

a la manera de Carmen

En una sartén se pone aceite de oliva y, cuando eta caliente, se frien el pimiento seco,
con cuidado de que no se queme porque amarga, y un ajo o dos. Se sacan del aceite y
se pasan a un mortero. Se afiade un poco de sal, unos granos de pimienta y un clavo y

se machaca todo haciendo un majaillo.

En ese aceite se hace un sofrito con la cebolla y el pimiento verde. Cuando la cebolla

eSté dorada, se le afiade el tomate y después se le incorpora el majaillo.

Mientras, en una olla con agua se pone a cocer el pescado. Cuando e§té cocido se saca,
se cuela el caldo y se le anade el sofrito y se deja que cueza ha$ta que tome gusto. Una
vez hecho, se le anade el arroz y unos pimientos asados. Debe quedar un guiso caldoso.

El pescado se limpia y se pone en un plato aparte y se va comiendo con el arroz.
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Carmen
Fresneda Blanes

Es natural de La Isleta, lugar en el que vivio
toda su vida. Su padre, Joaquin Fresneda Segura,
conocido como el tio Joaquin el Pipa, pertenecia a
los Fresneda, una de las familias fundadoras, y con
su madre, Carmen Blanes, tuvo ocho hijos.
Carmen naci6 el 14 de enero de 1934 y
era la segunda de los ocho hermanos 'y
la mayor de las ninas. Desde que era
muy pequeiia tuvo que ayudar en
las tareas de la casa y hacerse cargo
de sus hermanos mas pequenos

conforme 1ban naciendo.



Su padre era pescador y, cuando volvia de la mar, Carmen, que vivia
junto a la playa, iba con su madre para ayudar a descargar el pescado.
Eran afios dificiles, no se disponia de muchos recursos y tuvo que trabajar,
como todas las mujeres de su generacion, yendo a cortar collo y esparto y
haciendo faenas relacionadas con el campo, como segar, actividad a la que
iban las jévenes de La Isleta en cuanto podian. Su madre era muy buena
cocinera y ella tuvo que aprender ayudando en la cocina; eran muchos y

no quedaba mas remedio.

Simpatica y alegre, fue creciendo rodeada de sus hermanos y hermanas
y de sus primas y primos, con los que pasaba ratos de risas y disfrutaba
en las fiestas de san Agustin y en las de los pueblos de alrededor, incluso
cuando tenian que ir con sus hermanas a coger chumbos o a vender el
pescado que sobraba una vez que se habia suministrado el pedido hecho
para cubrir las necesidades de las minas de Rodalquilar, para quien la

familia de su padre trabajaba.

Cuando crecid, se convirtidé en una joven guapa alegre, simpatica y ocu-
rrente que tenia unas piernas preciosas. Entre los jévenes de su edad esta-

ba Manuel Hernandez Leén, un muchacho de La Isleta.

Se conocian desde que nacieron, eran de la misma edad y se criaron jun-
tos. Eran vecinos y cuando la madre de Manuel iba a llevar la comida a

su marido, que trabajaba en las minas de Rodalquilar, dejaba a Manuel

al cuidado de la madre de Carmen, que los metia en la misma cuna, uno
a los pies y el otro a la cabecera. Siempre hubo carino entre ellos, pero al

crecer surgi6 el amor y se casaron en el afilo 1962.

Manuel trabajaba, como todos los varones en ese momento, en la pescay
en las minas de Rodalquilar. Cuando esta cerré, fue uno de los hombres
de La Isleta que emigré a Alemania. Cuando se marcho, habia nacido ya
su hija mayor, Carmen Loli, que Carmen tuvo en su casa, como también
ocurri6 con los tres hijos varones que llegaron después. Cuando nacié su
segundo hijo, Manuel, su marido decidi6 volver de Alemania y trabajo
desde entonces en la pesca. Como mujer e hija de pescador, vivib con la
inquietud que produce conocer los peligros del mar y las dificultades de
adaptarse a una economia siempre incierta, pero eran felices y su vida se

llené con la llegada de sus otros hijos, Joaquin Miguel y David.

Su hijja y sus sobrinas recuerdan lo bien que cocinaba, especialmente
las migas que, segun dicen, parecian “bizcocho”. Siempre las hacia en
una paila grande para que fueran a comer todos los que quisieran y las
servia acompanadas de un gazpacho cortijero bien fresquito. Le encan-
taban los nifos y le gustaba mucho hablar con ellos y gastarles bromas
y, aunque como madre era estricta, también era muy carifiosa y alegre.
Hoy se sentiria orgullosa de sus nietos y nietas y feliz con su bisnieto. Sus
comidas hablan de infancia, familia, juventud, ilusién y trabajo y son

parte del patrimonio familiar.







Las migas siempre han eslado presenles en

la cocina de La Islela y lo habilual es que se
hagan con harina de sémola de Irigo, aunque
anliguamenle se ulilizaba fambién el denominado
panizo, que era una mezcla de harina de

Irigo y maiz. Pero lambién se hacen de pan e,
incluso, envuellas con palalas frilas. Como es
una comida fuerle y rica en calorias, se solia
comer en invierno. En la aclualidad se hacen
en cualquier época del ano. La familia recuerda
las migas que hacia Carmen diciendo que le
salian lan esponjosas que parecian bizcocho.
Las hacia con pan al que anadia un poquilo de

sémola de Irigo.
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Migas de pan

a la manera de Carmen

Para las migas: pan del dia anlerior, ajos, pimienlo verde,
sémola de Irigo, chorizo, focino, aceile de oliva y sal.

Para el gazpacho: cebolla, pepino, aceile de oliva, vinagre, sal y agua.

¢ Para hacer las migas se pone el pan en remojo. Cuando e§té blando, se

escurre bien, se desmenuza con las manos y se anade la sémola.

¥¢ En una paila (sartén) se pone aceite de oliva y se frien los ajos (al gu§to).
Cuando eStan dorados, se les anade el pan, previamente escurrido y
desmenuzado, y se mueve contantemente para que se vaya cocinando.
Cuando e§té casi hecho, se afiade un pufiado de sémola de trigo,
previamente disuelto en agua caliente, y se sigue moviendo hasta que las

migas e§tén hechas.

¥¢ Se sacan los ajos y en una sartén aparte se frien trocitos de chorizo, de

tocinillo con veta y pimientos verdes y se aladen a las migas.

Para hacer el gazpacho se pica el pepino en pedacillos pequenios, se mezcla
con cebolla picada muy fina y se alifia con sal, vinagre y aceite, y se anade

agua fresquita. Se sirve en cuencos y se toma acompanando las migas.
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Angeles

Fresneda Segura

Naci6 en La Isleta en 1935; acaba de cumplir
ochenta y siete anos. Sus padres, Antonio
Fresneda el Patron y la tia Angélica, pertenecian
a dos de las familias fundadoras, los Fresneda y los
Chinorros, y tuvieron siete hijos: tres hombres
y cuatro mujeres. Desde nifia se tuvo que
incorporar a las tareas de la casa. Angeles
era la segunda de las mujeres y pronto
adquirio esa responsabilidad, cuidando
desde pequena de sus hermanos
menores y ayudando en la casa y en
la cocina. Su madre, la tia Angélica,
era una mujer de gran personalidad,

inteligente y dispuesta.



Desde pequenas, hizo responsables a sus hijas y les ensefi6 la importancia de
la familia y de las actividades de mantenimiento, capacitandolas para que
pudieran sustituirla en la cocina o en la casa y en el cuidado de los mayores y
enfermos, ya que era una mujer que se ocupaba del bienestar de la comunidad
y atendia, entre otras cosas, los partos, lo que hacia que en momentos puntua-

les no estuviera en la casa y la vida tenia que continuar.

Con apenas diez anos se fue a servir con una familia en Nijar. Se encargaba
de las tareas de la casa y de la comida y, como no alcanzaba al hornillo, se
tenia que valer de un taburete. Se tuvo que separar de sus hermanas, a las
que siempre ha estado muy unida y con las que recuerda dias felices de la
infancia y la adolescencia, en los que las risas estaban presentes a pesar de
tener que ir a coger collo y esparto y ayudar a su padre y hermanos, que
se hicieron a la mar. Con el pescado que capturaban, se iban a los cortijos
de alrededor y lo cambiaban por harina, huevos, verduras... Su madre las
mandaba también a venderlo a los pueblos cercanos. De sus hermanos,
cuando se marchd, echaba especialmente de menos las travesuras de Nino,
el menor de todos, que tenia picardia y se las sabia todas, aunque con la

inocencia de su corta edad.

Fue creciendo y se convirtié en una joven alta como su madre, simpatica,
lista y generosa, y pronto se fij6 en ella un muchacho de La Isleta, Fran-
cisco Alférez Hernandez, de los Alférez, una de las familias fundadoras.
Se conocian desde pequefios, se enamoraron v, sin cumplir los dieciocho
anos, se casaron. Cuando sus hijos eran pequefos, su marido tuvo que
emigrar a Alemania para buscarse la vida al cerrar las minas de Rodal-
quilar, donde trabajaba como transportista, aunque también trabajé en la

mar, quedandose sola al frente de la casa y al cuidado de los hijos.
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Gran cocinera, aprendi6 de su madre. Recuerda el pan de aceite y las tortas
que hacia en el horno después de amasarlas en una artesa de la cocina, las
matanzas y la forma de arreglar el pescado. Es habitual verla preparando la
comida a través de la ventana de su cocina que da a la calle. Todo lo cocina
bien, pero, como nos cuenta su hija, “lo que borda es el caldo de pescado con
el que se hace el arroz aparte, que esta de escandalo. También el pimenton,
los fideos, los gurullos... y, en general, todo lo relacionado con el pescado”.
Sefiala que ella sigue la forma de guisar de su madre y le gusta la cocina, pero

“no consigo el sabor indescriptible de ese caldo en colorao con patatas”.

Siempre esta pendiente de la familia y su casa esta abierta a todo el que la
necesita. Situada en el centro del pueblo, tenia delante una palmera, por
lo que se conoce como la casa de la palmera, y es un centro de reunién
habitual de muchos de los habitantes de La Isleta. Podemos decir que su
cocina no solo esta rica, sino que a través de ella se recupera el aroma y
el sabor de otra época, aunque ha sabido trasladar su sabiduria y su arte
en la cocina a otras recetas llegadas de fuera. Tiene las manos grandes vy,
cuando entran en contacto con los ingredientes de sus guisos, sabe combi-
narlos en su justa medida para lograr el equilibrio que hace de una comi-
da sencilla algo exquisito. A través de su cocina se percibe el aroma de la
matanza, la Navidad, la cotidianidad, la familia, la amistad... Conocer su

forma de cocinar es adentrarnos en el patrimonio y la historia de La Isleta.

En la actualidad, con sus ochenta y siete anos, sigue haciendo las activi-
dades de mantenimiento y cuida de su marido, ocho anos mayor que ella,
que esta delicado de salud y vive rodeada de sus hijas y su hijo. Pero su ma-
yor tesoro y su alegria de vivir son sus tres nietas, su nieto y su bisnieta, y

esta deseando que llegue el fin de semana para tenerlos a todos en la casa.
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INGREDIENTES

Pescado de roca (brélola,
rape, gallinela, pollilo),
jibia o pulpo, pimienlo seco
o foras, ajo, lomale,
cebolla, pimienlo verde,
aceile de oliva y sal.
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Arroz aparte

a la manera de Angeles

¥¢ Para preparar un caldo de pescado en colorao, freimos el pimiento seco y el
ajo y los machamos en un mortero junto con unos granos de pimienta. En
la misma sartén hacemos un sofrito con el tomate, la cebolla y el pimiento
verde. Cuando eta casi hecho afiadimos el majaillo preparado en el mortero.

Podemos aromatizar también con una pizca de clavo.

¥¢ Pasamos el sofrito por la batidora, afiadimos agua y sal y ponemos a hervir.

Cuando el caldo e§td hecho, lo colamos y cocemos en él el pescado.

¥¢ En una sartén mareamos el arroz y le afiadimos el caldo de pescado haSta que

e§té en su punto. Servimos por un lado el arroz y por otro el pescado limpio.
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Maria
Fresneda Blanes

Naci6 en La Isleta el 15 de mayo de 1935 y en
eSte lugar vivi durante toda su vida. Era hija
del tio Joaquin el Pipa, de la familia de los
Fresneda, y de Carmen Blanes, que
tuvieron siete hijos. Ella era la tercera
y desde pequena tuvo que ayudar a
su madre en las tareas de la casa,
a descargar el pescado cuando
4 N j su padre llegaba de la mar e
:\, .o A e . ! incluso a vender lo que sobraba
-~ después de suministrar a las

minas de Rodalquilar.



Cuando era pequena, la llevaron a trabajar al campo sin saber ni siquiera
donde iba, y alli tuvo que coger collo y esparto y, a veces, hacer otras ta-
reas relacionadas con el campo. Como todas las nifias de su generacion,
su relacion con la cocina comenzo6 casi en la infancia; eran muchos en

casa y habia que ayudar a la madre en las tareas.

A pesar del trabajo, se crio feliz en La Isleta, rodeada de mar y de familia
y disfrutando de la playa, saliendo a mariscar, en las fiestas de san Agustin
o, simplemente, reuniéndose con sus hermanas y sus primas durante la

Navidad o la matanza.

De caracter timido, pero socarrona y con sentido del humor, le gustaba el
cante y lo hacia muy bien. Su padre siempre la animaba diciéndole: “Anda,
Mariquilla, échate un cante”. Cuando crecid, se convirtié en una joven ru-
bia y bonita y, pronto, un muchacho de La Isleta, Joaquin Segura Picon, y
ella se enamoraron. Se conocian desde pequenios. Era miembro de la una fa-
milia fundadora de La Isleta, los Chinorros, y era pescador de profesion, un

hombre simpatico e inteligente que tenia el titulo de maquinista y trabajaba

en la empresa familiar. Ella siempre, ademas de las tareas domésticas, ayudo
a su marido con el pescado cuando el barco volvia de facnar. Formaban una

buena pareja y tuvieron dos hijos, Maria y Joaquin.

En cuanto pudieron, se hicieron su vivienda y alli Maria puso en practica
todos los conocimientos que habia aprendido de su abuela y su madre,
tanto en la cocina como en el cuidado de la casa. Mujer trabajadora, era
habitual verla tendiendo o preparando el pescado y cuidando de sus padres
cuando se hicieron mayores. Su madre era una gran cocinera. Todavia la

familia recuerda sus tortillas de patatas y sus migas con patatas envueltas.

De ella, Maria aprendi6 a preparar el pescado y a cocinarlo en todas sus
formas y posibilidades, las migas, el arroz aparte, las gachas, el pimen-

ton... Su hija recuerda especialmente su arroz aparte.

El aroma de sus guisos y su forma de cocinar forma parte de la me-
moria y el patrimonio familiar y trae a la memoria el aroma de la casa

materna.
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INGREDIENTES

Pimienlo seco colorao,
cebolla, pimienlo verde,
ajo, fomale, palalas, sal,
jibia, fideos, aceile de oliva,
hoja de laurel, cominos.

Oplalivo:

Se le pueden anadir
alcachofas, zanahoria u
olras verduras.
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Enlre los mulliples guisos islelefios deslaca la cazuela de fideos,
para la que cualquier pescado vale, aunque en La Islela es habilual
hacerlo con jibia, que le olorga un magnifico sabor.

Fideos con jibia

a la manera de Maria

Se limpia y se parte la jibia. En una sartén, se pone aceite de oliva y se frien el
ajo y el pimiento con cuidado de que no se quemen. Se aparta y se pone en el

mortero y se hace un majaillo con el pimiento, el ajo y un poquito de comino.

En el mismo aceite se hace un sofrito con la cebolla, el pimiento vede y un poco de
sal. Cuando la cebolla e§té bien pochada, se anade el tomate rallado. Cuando e§té

lito el sofrito, se le afiade el majaillo que hemos preparado y se marea la jibia.

En una olla se pone el sofrito, pasado por el chino o no, al gu$to de cada uno, y se
le aflade agua, unos granos de pimienta y una hoja de laurel. Se pone a cocer hasta
que coja su gusto. A mitad de la coccion se le puede afadir un surtido de verduras y

legumbres: alcachofas, guisantes, zanahoria, etc.

Cuando el caldo e§té hecho, se anaden los fideos y las patatas. Debe quedar un

guiso caldoso. El resultado es exquisito.
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Maria Dolores
Garcia Ortiz

Naci6 en el Carrizalejo, en la casa
familiar, el dia 21 de enero de 1935. Sus
padres fueron Angel Garcia Murcia,
posiblemente nacido en San José, y su
madre, Maria Dolores Ortiz, que era
de Nijar, donde vivia. Pero se quedo
viuda con un hijo muy joven y
eStas circunStancias hicieron que se
marchara a vivir a La Isleta, donde sus
padres eran aparceros en el cortijo de

La Noria. Alli cri6 a su hijo mientras

colaboraba en el trabajo del campo y

de la casa.



La vida puso en su camino a Angel, minero de profesién, que un dia pasé
por la rambla en el momento en que Dolores lavaba en el pozo que hay en
La Noria. Se saludaron y se enamoraron, uniendo sus destinos. La pareja
se fue a vivir al Carrizalejo hasta que hicieron su casa en La Isleta, que
levantaron cerca del mar, en el espacio que en la actualidad es la plaza del

pueblo. El matrimonio tuvo dos hijas: Maria Dolores y Josefa.

Cuenta Maria Dolores que el dia de su nacimiento fue especial porque
fue un afio muy frio y la nieve cay6 sobre La Isleta, cosa poco habitual. Su
abuela le contaba que los hombres se subian a los terrados de las casas a
quitar la nieve por temor a que se vinieran abajo, ya que la mayoria de los
techos estaban fabricados con pitacos, canas y tierra. Se cri6 en el cortijo
de La Noria con su abuela Dolores. Como era habitual en los cortijos, los
varones de la familia trabajaban en el campo y las mujeres se dedicaban
a las labores domésticas, cuidando de la casa y los hijos/a y ocupandose
de la limpieza, el lavado de la ropa y el cuidado de los mayores, asi como
de alimentar a los animales y, por supuesto, de preparar la comida para la
familia. Dolores cuenta que, con ocho o nueve anos, ya hacia sus pinitos en
la cocina y ayudaba a su abuela en las tareas domésticas. A pesar de que se
cri6 con ella en La Noria, recuerda perfectamente como cada afio bajaban
a La Isleta y su madre blanqueaba la fachada de la casa para las fiestas
de agosto, coincidiendo con el dia de san Agustin, y como en la puerta se
ponian unos arquillos de palmera para adornar el espacio. A pesar de la
escasez de recursos, todo el mundo se divertia y se organizaba el baile con

la musica que sonaba en la gramola del Merlos.

Esta celebracion, o las que se hacian en los pueblos de alrededor, era una

ocasion para conocer gente de fuera. Y asi fue como, durante el baile de

las fiestas de La Isleta, Maria Dolores, una joven sencilla, algo timida y ca-
riflosa de catorce anos, conoci6 a un muchacho sevillano que era guardia
civil en Los Escullos. Se enamoraron, hicieron su tiempo de noviazgo has-
ta cumplir los dieciocho, se casaron y Maria Dolores se fue de La Isleta.

Vivié en diferentes lugares segin el destino de su marido.

La pareja tuvo cuatro hijos: Rafael, Manuel, José Jests y Francisca Dolo-
res. Su vida ha sido tranquila y dedicada siempre al cuidado de la casa y
de su familia. Su abuela era buena cocinera y ejercié una gran labor peda-
gogica con su nieta, enseiandole los secretos para combinar los distintos
ingredientes y sacar de ellos todas sus posibilidades de sabor, aroma y olor.
De todas las comidas que preparaba, guarda especial recuerdo de las tal-
vinas, unas gachas dulces elaboradas con harina, aztcar, almendras fritas
y trocitos de pan fritos muy tipicas de La Isleta. Sus hijos siempre han
disfrutado de su cocina, pero entre sus platos preferidos estan las patatas
de matanza que disfrutaban con todo el vecindario, ya que se ayudaban
unos a otros a matar al cerdo y a preparar los embutidos. Se solia invitar
a todas las personas que habian echado una mano a una fritailla cocinada
por las mujeres y que se hacia con las verduras de la huerta, un salteado de
la casqueria del cerdo (higado, pulmén y corazon) y algo de magro acom-
pafiado de unas patatas fritas cortadas en cascos finamente especiadas.
Como curiosidad, Dolores recuerda que, al no haber demasiados cubier-
tos, se usaban las puntas de las pitas como tenedor. También le piden que
les cocine los fideos con pintarroja, cuyo sabor es especialmente rico. En
la actualidad, Maria Dolores, a sus ochenta y siete afos, vive en Almeria
rodeada de su familia y vuelve a menudo a La Isleta. Un nieto suyo es
cocinero y sigue la tradicion familiar. La cocina de su abuela forma parte

de su patrimonio y sabe a infancia, mar y familia.







INGREDIENTES

2 pinlarrojas, fideos cazuela,
pimienlo seco (fora), cebolla,
Tomales, gjos, habas (opgional),
palalas, comino en grano,
pimenlén, aceile de oliva,

sal y agua.
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Fideos
con pintarroja

a la manera de Maria Dolores

¥¢ Una vez pelada la pintarroja (atencion, tiene la piel muy dura; si te la pelan

en la pescaderia, mejor), freirla a trozos con un poco de harina y reservar.

¥¢ En el mismo aceite se frien la fiora, la cebolla, el tomate y las patatas. Si las

habas son congeladas, se agregan al final del refrito.

¥& Machacar dos ajos, la Nora, un poco de pimentén y unos cominos en grano
y afiadir al refrito. Poner el agua o caldo de pescado (opcional) en el refrito
y hervir tras afadir los fideos. Al final de la coccion anadimos el pescado en

trozos, machacaremos otro ajo en crudo y lo echamos al guiso.

¥¢ Y listo para servir!
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¥y dJuana
Nifez Ubeda
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Conocida en La Isleta como Juana de La Ola, nacié6 en el ano 1938. Sus
padres, Sebastian Nufiez Cerdefia, de profesion pescador, y Carmen Ube-
da Fernandez, tuvieron seis hijos: Sebastian, Carmen, José¢, Maria, Juana
y Antonio. Ella era la quinta. Su madre era una mujer generosa, de gran
personalidad y muy trabajadora y ensené a sus hijas los trabajos necesa-
rios para el mantenimiento de la casa. Juana, desde niha, ayudaba a su
madre, como lo hacian sus hermanas. Como las mujeres de su generacion,

no tuvo posibilidad de asistir a la escuela.

Un desgraciado accidente provoco la muerte prematura de su padre, y su
madre qued6 viuda muy joven a cargo de sus seis hijos. Estas circunstan-
cias hicieron que, siendo atin una nina, tuviera que trabajar recogiendo

esparto y collo de palmeras para venderlo y ayudar en la casa.

Al crecer, se convirtié en una joven alegre y se hizo novia de un muchacho
de San José que se marcho a hacer la mili en Cadiz. Alli coincidi6é con un
joven de La Isleta, Manuel Garcia Iresneda, a quien le ensefiaba las fotos
de su novia. Manuel, entre bromas, le decia: “jQué guapa es! Te la tengo
que quitar”. Cuando volvieron de la mili, los familiares fueron a recoger-
los a El Pozo de los Frailes; Juana y Manuel se conocieron vy alli surgi6 su
historia de amor. El habia aprendido a escribir y le mandaba cartas que a

ella le leia una vecina.

Al poco tiempo se fugaron y se la llevo al Carrizalejo. Los dos tenian la
misma edad: veinticuatro aflos. En su casa naceran sus dos hijos mayo-

res: Manuel, en 1964n y Juani, en 1966. Su marido pertenecia a una de
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las familias fundadoras de La Isleta, los Matamés. Pescador de profesion,
era conocido por el Capitan. Junto a sus hermanos, era propietario de
un barco en el que salian a pescar. Juana se dedico al cuidado de su casa
haciendo las actividades de mantenimiento necesarias para la vida coti-
diana: limpiar, lavar, planchar... y, por supuesto, preparar el alimento para
la familia. Contaba con la ayuda de su madre, que pasaba temporadas en
La Isleta, donde también vivia otra hija suya, Maria, y aprovechaba para

ver y disfrutar de sus nietos y nietas.

Como mujer de pescador, cri6 a sus hijos sola con el sufrimiento de tener
a su marido cada noche en la mar y lejos, ya que, segun la época, se mar-
chaba a pescar a otros lugares y pasaba toda la semana fuera de la casa.
El matrimonio decidi6 ir a La Isleta a vivir. Alli estaban las hermanas y
hermanos de Manuel y tenian el consuelo de Maria, la hermana mayor
de ¢él, que los ayudaba cuando lo necesitaban. En un primer momento,
la familia se instalé en la casa de la escuela, donde hoy esta la capilla, y
después se trasladé donde un hermano de Manuel, Juan Antonio, que se

marchoé a vivir a Valencia.

La familia fue aumentando con la llegada de otras tres hijas, que también
nacieron en la casa: Maria del Carmen, Ana y Belén. Todos sus hijos fue-
ron al colegio en La Isleta. Su hijo, en cuanto pudo, se fue a la mar con su
padre y la hija mayor ayudaba a su madre en la casa y en el cuidado de
sus hermanas pequenas. Pero todo no era trabajo; también habia risas y

juegos con sus primos y primas.
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En 1981, el matrimonio decidié6 montar un bar restaurante para ir pros-
perando y sacar esa familia adelante, y asi nacerd La Ola, establecimien-
to de La Isleta que fue pionero en preparar tapas, donde Juana y Manuel
pusieron todo su empeno y trabajo. Juana se hizo cargo de la cocina. Le

gustaba guisar, tenia muy buena mano y todo le salia bien.

Habia aprendido de su madre y de su abuela y trasladé sus conocimien-
tos y destrezas desde el ambito privado al publico regalando el sabor y
el aroma de sus guisos a los clientes de La Ola en las tapas y platos de
comida tipica de la zona, sencillos pero muy ricos, y hechos siempre con
los mejores productos de la zona: el pescado fresco que cada dia pes-
caba Manuel, que dejé la empresa familiar para hacerse con un barco
pequeno, actividad que hoy sigue realizando su hijo, y los productos de
los agricultores de la zona que Juana y Manuel aprovechaban. Poco a

poco, la calidad de sus tapas fue adquiriendo fama, y también lo hicieron

los arroces que Juana preparaba, que atrajeron a los visitantes. Acudian
desde diferentes lugares a degustar y a disfrutar con sus recetas: pesca-
do plancha o frito, arroz a banda, paellas varias, cuajadera de pescado,
bacalao con tomate, tabernero, ensaladilla de melva, pescado en esca-
beche, boquerones en vinagre, jibia en salsa, papas bravas, revuelto de
huevo con tomate... fueron entrando en la carta y hoy forman parte del

patrimonio gastronémico de La Isleta.

Mujer alegre y trabajadora, atendia su negocio, su familia y el cuidado
de su madre cuando cay6 enferma. Sus hijas e hijo siempre la ayudaron
y colaboraron todos a una en el negocio familiar. Su caracter carinoso,
su dedicacién y bondad hizo que fuese muy querida en el pueblo. En la
actualidad, le encantaria ver como sus hijas y su hijo, y ahora sus nietas,
contintan con el negocio familiar, donde permanece su recuerdo a tra-

vés del sabor y el aroma de su cocina.



Juana Nuaiiez Ubeda (foto cedida por Ana Garcia Nufiez).






El bacalao con Tomale no es un

guiso lipico de La Islela, pero
Juana, que lo cocinaba muy
bien, lo inlrodujo como lapa

en la carla de su bar. No hay
persona de La Islela ni visilanle
de cualquier lugar del mundo
que, cuando pasa por La Ola

a fomar una cerveza, no pide
una fapa de bacalao con fomale.
Es una de las recelas eslrella
de esle lugar y forma parle

de su idenlidad y palrimonio
gasirondmico y, por lanlo, del
de La lslela.
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Bacalao
con tomate

a la manera de Juana

INGREDIENTES
Bacalao fresco,

Ponemos agua en una olla y cuando hierva,
escaldamos los tomates. Les quitamos la piel y los

pasamos por un chino. En una sartén ponemos un ' o
harina, pimienla y

chorre6n de un buen aceite de oliva e incorporamos :
una pizea de sal.

el tomate triturado con un poco de sal y una pizca
de pimienta. Se deja a fuego lento haSta que la salsa

eSté en su punto.

Mientras se hace el tomate, partimos el bacalao en
trozos y lo enharinamos con harina de trigo. Lo
ponemos a freir. Una vez frito, se deja en la sartén
un culito de ese aceite con saborcito y le anadimos
azafran y el tomate frito. Lo mantenemos un par de
minutos ha$ta que coja bien el tomate y ya eta lifto

para comer.

fomales, aceile de oliva,

ﬁf"*ﬂ
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Carmen
Fresneda Segura

Naci6 en La Isleta del Moro el dia 15 de abril
de 1939. Sus padres, Antonio Fresneda Segura el
Patrén y Angeles Segura Pomares, pertenecian a
dos de las familias fundadoras, los Fresneda
y los Chinorros. Ambos tenian una
fuerte personalidad y eran personas
relevantes en La Isleta, especialmente
su madre, mujer de gran capacidad e
inteligencia cuyo recuerdo permanece
en la memoria de los habitantes de
eSte lugar. El matrimonio tuvo siete
hijos y ella fue la quinta, la tercera de

las ninas.



Como sus hermanas mayores, pronto tuvo que ayudar a su madre en las
tareas de la casa y colaborar con la economia familiar yendo con ellas a
los cortijos cercanos a cambiar pescado por otros productos necesarios
para la comida, que era dificil adquirir dado el aislamiento en el que en
esos aflos se encontraba La Isleta. También fue a cortar collo y esparto y a
recoger lefia para encender el rincon. Era una nina responsable y su ma-
dre le encargaba vigilar la comida. Recuerda que muchas veces preparaba
la cena de sus hermanos varones, que, desde que tuvieron edad, salian al
mar a pescar con su padre y sus tios en la empresa familiar. Todas estas ta-
reas no quitaban para que tuviera que acompanar a su madre a descargar
el pescado cuando los hombres llegaban del mar, a cocer pan al horno, a

lavar o a echar de comer a los animales.

Como todas las mujeres de su generaciéon, no fue a la escuela, pero
aprendi6 a leer y escribir de mayor. A pesar de la escasez y del trabajo,
vivi6 una infancia feliz llena de risas y anécdotas con sus hermanas y
primas. Al hacerse mayor, se convirtié en una mujer guapa, alta, dotada
de una gran inteligencia natural, prudente, discreta y divertida vy, junto
con sus hermanas y primas, disfrutaba del mar y de la familia. Pero tam-
bién fue adquiriendo una solida formaciéon y muchas destrezas en las
actividades de mantenimiento que aprendi6 de su madre en tareas como
la limpieza, la costura, el lavado de ropa, el cuidado de los mayores y la

cocina, donde es una gran maestra. E incluso en otras actividades, como

poner inyecciones o curar heridas, con las que ha prestado toda la vida

un servicio a la comunidad.

Entre los muchachos de su edad estaba Ramoén Garcia Fresneda, de los
Matameés, familia fundadora de La Isleta, arrieros de profesion, pero Ra-
moén y sus dos hermanos rompieron la tradicion dedicandose a la pesca.
Carmen y Ramoén eran primos, se conocian desde pequefios y eran prac-
ticamente de la misma edad. El era simpético, inteligente y muy generoso
y conquistd a Carmen. Se enamoraron y una noche se fueron el uno con
el otro. Cuando volvieron, se echaron las bendiciones y Carmen se incor-
poré a la familia de su marido. La pareja se instalo en la casa de una her-
mana de Ramén, Angeles, que vivia en el cortijo de La Noria, hasta que
pudieron hacerse la suya propia, en cuya construccion participé Carmen,
como lo habia hecho con anterioridad cuando sus hermanos levantaron

sus viviendas.

Carmen, prudente y discreta, se integré en la familia y mantuvo muy buena
relacion con sus cufiadas, especialmente con Maria y con Angeles, que con-
taba con ella para todo. Y siempre estuvo muy unida a sus hermanas y her-
manos. Ramoén y Carmen formaban buena pareja y sabian trabajar, pero
también divertirse, y participaron activamente en la fiesta de san Agustin y
de la virgen del Carmen, donde ella, con sus hermanas, participaba en las

carreras de cintas que en los primeros anos se hacian en el mar.
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El matrimonio tuvo tres hijos que nacieron en la casa: Ramon, Jests y
Carmen. Su vida ha estado llena de trabajo y siempre ha estado atenta a
los suyos, con la preocupacion de tener a sus hijos y a su marido en la mar.
Su generosidad y la de su marido han hecho que su casa siempre estuviera
abierta y la mesa dispuesta para todo el que llegaba. Son incontables las
comidas, celebraciones y matanzas que Carmen ha organizado y en las
que siempre ha quedado de manifiesto su buena mano con la cocina. Sus
manos son grandes y cuando los ingredientes de la comida pasan por ellas,
adquieren matices y sabores tnicos que solo ella logra cuando cocina.
Todo su mundo interior sale a través de sus manos. Es una de las grandes
cocineras de La Isleta y guisa como nadie el pescado frito o a la plancha,

la cuajadera, las migas envueltas con patatas, el arroz aparte, las potas

con tomate, los salmones con ajoblanco, el pimentoén, el arroz con leche,
las patatas fritas, las gachas, el pescado en conserva o seco... Todo lo hace
bien, logrando que sus comidas, hechas con ingredientes sencillos, tengan

todos los aromas y sabores de la tierra y el mar de este lugar.

Aunque la vida le ha traido momentos dificiles y tristes, sigue mantenien-
do su caracter lleno de dignidad y entereza y a sus ochenta y tres afos con-
tinta cocinando para placer y disfrute de su familia y de aquellos que se
acercan a visitarla. Quienes conocemos su cocina conservamos en nuestra
memoria la buena mano que imprime a sus guisos. Como todas las muje-
res de su generacion, es una maestra de la vida y sus recetas son memoria

viva de las tradiciones y costumbres de La Isleta.



Vista de La Isleta del Moro (foto cedida por Antonio Lermos).






Las gachas se hacen con harina de maiz u olro lipo
de harina y son un guiso Iradicional de la cocina de
subsislencia, que, a falla de olros ingredienles, se

ha ulilizado desde la anligtiedad en el Medilerrdneo
para el suslenlo por su aporle de calorias e hidralos
de carbono. En La Islela era una comida habilual que
se fue enriqueciendo con la ulilizacién del fomale

y el pimienlo, pero especialmenle con el caldo de
pecado con el que las islelafias lo cocinan y que

las hace especialmenle sabrosas. En la aclualidad,
las condiciones de Irabajo han cambiado y no se
necesila ingerir alimenlos fan energélicos, por lo que
esle plalo ya no forma parle de la alimenlacién diaria
de las nuevas generaciones de La Islela, donde ain
hay mujeres como Carmen que lo cocinan muy bien
y deguslarlo es una aulénlica fiesla para los senlidos,
por su color, su sabor y su aroma.
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a la manera de Carmen

INGREDIENTES

Pescado de roca de La Islela (rascacio, lisas, besugo, jurel,
calamar...), pimienlos secos, lomale, ajo, pimienlo verde,
cebolla, harina de maiz, aceile de oliva y sal.

Preparamos primero un caldo colorao. Freimos en una sartén
el pimiento seco y lo sacamos. En el mismo aceite sofreimos

la cebolla, el pimiento verde y el tomate. Machamos con un
mortero el pimiento frito y los ajos y los incorporamos al sofrito.
Una vez li§to, lo pasamos por la batidora, lo colamos vy le

anadimos agua y sal. Lo dejamos a fuego lento.

Cuando el caldo e§té hecho, afiadimos el pescado hasta que

eSté cocido.

Para las gachas, ponemos un perol con agua a hervir y le
afnladimos poco a poco harina de maiz con sémola de trigo, con

cuidado de que no salgan grumos.

¥¢ Cuando las gachas e§tén hechas, abrimos un agujero en el centro

y volcamos el caldo colorao con el pescado. jA comer!
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Josefa
Fresneda Blanes

Naci6 en La Isleta el 28 de noviembre de
1942. Es hija de Joaquin Fresneda, de

- \ los Fresneda, una de las familias
,ua.:.m:.;:“ & fundadoras, y de CGarmen Blanes.
_ ":‘. i*-\ Josefa es la menor de ocho
' \ hermanos: dos varones, Joaquin y
\'\ Miguel, y seis mujeres (Carmen,

la mayor, falleci6 y su madre

volvié a poner su nombre a

(/4 \ la segunda, Maria, Antonia,
/ B Lola y Josefa).



Desde pequenia ayudé a su madre y a sus hermanas en la casa. Su nifiez la
recuerda como una época de mucho trabajo. Eran muchos de familia y no
se paraba. Su madre la mandaba con sus hermanas a coger chumbos de
las chumberas que habia en los alrededores de La Isleta. Se iban andando,
pero a la vuelta volvia cargadas con el peso de los higos, que cogian con
unas tenazas para no pincharse. Con ellos a cuestas volvian a La Isleta y
alli los subian al tejado de la casa y los ponian en un recipiente con tierra
hasta que se maduraban. También tenia que ir a la playa cuando llegaba

el barco familiar a ayudar a su padre y a sus tios a descargar el pescado.

Asimismo, recuerda que, cuando la pesca habia sido abundante y sobraba
después de suministrar a las minas de Rodalquilar, para quien trabajaba el
barco familiar, su madre la mandaba con sus hermanas a venderlo por los
cortijos y pueblos de alrededor, donde también iban andando. Tampoco
olvida cuando tenia que ir a recoger el collo y el esparto. Todo ello era mu-
cho trabajo fisico y un no parar en todo el dia. Pero, como todas las ninas
de su edad, también recuerda los juegos de infancia y juventud, siempre
rodeada del carifio de la familia. Sin embargo, al ser la pequena, no se
pegd mucho a la cocina. La escuela se abrié en La Isleta en 1958, cuando

Josefa tenia dieciséis afios, y posiblemente alli aprendio a leer y escribir.

Al crecer, todos los jovenes de La Isleta se reunian y divertian en la playa,
haciendo moragas, mariscando o, simplemente, conversando. Entre los mu-
chachos del pueblo estaba Joaquin Alférez. Josefa y ¢l se conocian de toda
la vida, pero llegd un momento en el que se miraron con otros 0jos y entre
ellos naci6 el amor. Se hicieron novios, pero ¢l decidié emigrar a Alemania
para ganarse mejor la vida. Joaquin volvié después de un tiempo y la pa-

reja se caso en Rodalquilar, a donde se desplazo la comitiva andando. Su

marido quiso que se fuera con ¢l a Alemania, pero ella le dijo que no, que
se irfa cuando tuviera un contrato y ella pudiera trabajar. Cuando lo tuvo
preparado, se marché. Su vida ha sido muy diferente a la de sus hermanas

y el resto de las mujeres de su generacion.

Ha sido una mujer independiente y autbnoma que ha compaginado las
tareas del hogar con su trabajo en una fabrica de cosméticos, donde se
convirtié en la mano derecha del jefe. En Alemania nacieron sus dos hijos:
Mari Carmen y Joaquin. Su forma de cocinar se adapté al entorno en el
que su vida se desarrollaba, aunque, como ella misma dice, no le gusta

mucho la cocina.

En Alemania han vivido veinticinco afios. Pero en su memoria siempre
ha permanecido el aroma y el sabor de la comida de su madre, a la que
cada ano, cuando volvia de vacaciones, le pedia que le hiciera gachas, su
comida favorita. De los platos que ella cocinaba a sus hijos, el que mas
les gustaba era el pollo en asaillo seguido de la tortilla de patatas. En la
actualidad, proxima a cumplir los ochenta afos, vive en La Isleta, a donde
volvio tras diagnosticarle a su marido en Alemania una enfermedad renal
y recomendarles el médico que vivieran cerquita del mar. Al decirle que su
casa de La Isleta estaba a sesenta metros del agua, el facultativo no dudé
en animarlos a regresar. Josefa cuid6 de su marido hasta el final y ahora
vive rodeada de sus hijos y nietos y, aunque le fallan las piernas, es normal

verla tomando un café con su nieta.

Ha tenido una vida diferente en un entorno distinto de la que se siente
satisfecha y orgullosa, pero en la que siempre ha tenido presentes los co-

nocimientos aprendidos de su madre, también en su forma de cocinar.
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Ensaladilla
de melva

a la manera de Josefa

INGREDIENTES ¥¢ Se limpia y se cuece el pescado. Una vez frio, se limpia

Melva, cebolla, muy bien y se pone en una fuente.
Tomale, pimienlo,

aceile de oliva y sal ¥ Se pica cebolla y se le afiade. Se le pone sal al guto y

un buen aceite de oliva.

¥¢ Cuando vaya a servirse se le pueden afiadir pimientos

asados o trocitos de tomate.

En Lalslela es habilual fTomar la melva cocida en ensalada.
Se puede elaborar con cualquier pescado azul.

e 5k
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Carmen
Diaz Becerra

Es la menor de la primera generacion de mujeres
protagonistas de eSte libro, nacida el 22 mayo de 1945.
Cuando le preguntan “;T eres de La Isleta del Moro?”,
responde “No, pero me siento isletefia. Naci en Almeria
capital, mi familia materna es de alli y mi padre, de
Alhama de Almeria”. Cuando tenia diez anos, sus
padres se fueron a vivir a Rodalquilar porque
en esos tiempos eStaban las cosas
dificiles y en las minas se ganaba
v para vivir. Alli continué asi$tiendo a

la escuela. Es una mujer inteligente,

muy observadora y con una gran
creatividad e imaginacion. Siempre
eStaba atenta y en casa ayudaba a

su madre en las tareas del hogar.



En Rodalquilar crecié6 y se convirtié en una joven llena de vida que sabia
sacar la parte positiva de diferentes situaciones. Alli conocera a un joven
de La Isleta del Moro, Joaquin Fresneda Segura, miembro de los Iresne-
da, una de las familias fundadoras de La Isleta, conocido como Nino. Se
enamoraron y comenzaron a salir. Cuando Carmela tenia veintitrés anos,
se casaron y paso a ser parte de la familia de su marido, que era el peque-
no de siete hermanos. Desde el primer momento sintié que la acogian con
cariinio. Muy enamorados, formaron una pareja compenetrada y vivieron
el uno para el otro. La familia de Nino se habia dedicado tradicionalmen-
te ala pesca, pero ¢l decidi6 montar un taller en Almeria y la pareja se fue
a vivir a esta ciudad, donde nacieron sus hijos: Carmen José, Joaquin y
Rocio. Carmela, en estos primeros anos, se dedicéd a cuidar a su familia y

también a sus padres, que eran mayores.

Todas las actividades de mantenimiento se le daban bien, especialmente co-
cinar. Siempre le ha gustado, tiene muy buena mano y nunca se ha cerrado
a aprender, primero de su madre, después de su suegra y de sus cufiadas,
que guisan muy bien, lo que ha hecho que sea una magnifica cocinera. Pero,
como mujer trabajadora e inquieta, también ayudaba a su marido en el ta-

ller llevando los papeles y ocupandose de diferentes cuestiones.

Con treinta y pocos afios, la vida le brindé una oportunidad: una multina-
cional se f1j6 en ella y le ofrecié hacerse cargo de una delegacion de venta
directa de articulos de hogar. La entrevistaron en Murcia y, tras unos cursos
de formacion, le dieron el trabajo. La familia se trasladé a vivir a esa ciudad.
Carmela y Nino formaban una pareja estupenda y divertida. Nino apoyo y
acompan6 a Carmela en este proyecto, que, tanto a nivel profesional como
personal, hizo de ella una mujer empoderada y emprendedora con una vida

profesional activa. Realizd una gran labor pedagogica, ya que, como dele-

gada, formo6 a numerosas mujeres que hicieron de la venta su profesion, lo
que les permiti6 ser reconocidas y valoradas. Carmela consiguio todos los
reconocimientos posibles y el carifio y el aprecio de sus jefes, colaboradoras
y clientas. Su vida cambio y se llend de trabajo, pero también de relaciones

sociales y de nuevas posibilidades, entre ellas viajar casi a todo el mundo.

Carmela tiene la capacidad de hacer facil lo dificil. Lo mismo prepara una
comida exquisita que escribe una poesia o disefia y confecciona un traje
espectacular o teje una manta preciosa. Esa capacidad le ha ayudado a
afrontar los duros momentos que la vida le ha puesto delante. Muy gene-
rosa, su casa esta abierta a todo el mundo, le gusta recibir a sus amigos y

disfruta cocinando para los demas.

También destaca en ella su capacidad para organizar. Durante afios, se
encargo junto con Nino de la organizacion de las fiestas de La Isleta, en las
que siempre esta presente la gastronomia local. Como ya hemos sefialado,
es de las mujeres que saben dar el punto justo a las comidas, potenciando
el sabor de sus componentes. Todo lo cocina bien: los gurullos, el arroz,
la cuajadera, el pescado en conserva, la fritada de matanza, los papos-
vigjos... Es como si, al pasar por sus manos, hasta los ingredientes mas
sencillos se transformaran, dando lo mejor de ellos. Sus comidas son como

ella, vivas, amables y llenas de matices.

En la actualidad vive en La Isleta, aunque pasa temporadas en Almeria
y Murcia con sus hijas e hijo y sus nietos. Su vida ha tenido cambios y
circunstancias tristes y dificiles, pero su caracter positivo hace que siempre
vea la luz y, como ella misma dice: “Vivo en este hermoso lugar donde los
amaneceres y puestas de sol son un suefio y es un lujo verlos”, como lo es

también disfrutar de su cocina.







La frilé de malanza es una
recela de fiesla. Es un guiso
que se prepara en la malanza,
Iradicién que aun se manliene
en La Islela, con el que la
familia invila a los familiares

y vecinos que han acudido

a preslar su ayuda. Suele
prepararse en invierno con
molivo de esla aclividad, pero
realmenle se puede hacer

en cualquier época del ano,
aunque pierde su esencia,

su senlido y la emocién que
proporciona el ambienle de la
malanza. Mienlras las mujeres
hacen las lareas, la duerna

de la casa prepara la frild y
rememoran recuerdos y
anécdolas.
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Frita de matanza

a la manera de Carmela

INGREDIENTES
Asadura de cerdo, carne de magra o coslilla, pimienfo seco, pimienlo verde, granos de pimienla,
gjos, aceile de oliva, especies de la morcilla (canela, orégano, clavo y pimenién) y sal.

En una sartén se frien las patatas cortadas en cascos gordos. Se cortan la carne y la
asadura en trozos pequenos. Anadimos sal. Se quita un poco de aceite de la sartén
donde se han frito las patatas y se aboca la carne y la asadura para que se frian. Se

anaden pimientos verdes en tiras y, sl tenemos uno rojo, también.

Mientras, en el mortero se machacan el pimiento seco previamente frito y el ajo crudo
al guSto. Se vuelcan en un recipiente y se le anaden los alifios de la morcilla: una pizca
de canela, una pizca de clavo, orégano, un par de cucharadillas de pimenton dulce y

un poco de pimentoén picante (opcional).

Todo ello se deslia con un poquito de agua y vino blanco y cuando e§tén la carne y la
verdura casi hechas, se abre y se echa el alifio y se revuelve para que se guise. Cuando

eSta en su punto, se le vuelcan las patatas fritas y a comer.

Participar en e§tas comidas es realmente inolvidable a nivel gaStronémico, festivo,
afectivo y emocional, ya que se puede apreciar como, en medio de tanto trabajo, las

mujeres de La Isleta ponen toda su deStreza en la cocina, alegrando paladares.
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Antonia
Vergel Segura

Antonia naci6 en uno de los cortijos que

rodean La Isleta, el Cortijillo, al lado

del Carrizalejo, el dia 17 de septiembre
de 1951, propiedad de la familia de su
madre, los Chinorros. Cuando tenia tres
anos, se trasladaron a La Isleta, donde
sus padres abrieron un pequeno negocio
de hospederia con cinco habitaciones, un

colmado y un bar. Es la mayor de cuatro

hermanos, tres mujeres (Antonia, Paqui y

Dolores) y un varén, Juan.
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Desde que era una nina ayudo a su madre en las tareas de la casa y tam-
bién en el negocio familiar. Recuerda que iba, montada en uno de los
burros que tenia su padre, un dia a El Pozo de los Frailes, a por las bebidas
que hacian falta para el negocio, y el otro a Rodalquilar, a por el pan.
Cuando tenia sicte aflos, se abri6 la escuela en La Isleta, a la que asistio,
pero, ademas, iba a clases nocturnas con una maestra, dona Remedios,

que enseflaba a las jovenes de la pedania.

Fue creciendo. Era muy rubia, guapay garbosa y se enamoré de un joven de
La Isleta, Joaquin Ortiz Garcia, alto, simpatico y muy trabajador que vivia
en el cortijo de La Noria, también conocido como La Molina. Se hicieron

novios y él decidi6 hacerse guardia civil.

Cuando se casaron, la profesion de su marido la llevo a trasladarse a dife-
rentes acuartelamientos, pero siempre estuvieron cerca de La Isleta, donde
pasaban mucho tiempo, lo que le permitia seguir ayudando en la cocina
del negocio familiar. Su madre supo trasladar todos sus conocimientos de
cocina, aprendidos de la suya, del ambito privado al pablico a través de la

cocina del bar.

El matrimonio tuvo dos hijos varones, Javier y Juan Carlos, y ella siempre
les preparé la comida como aprendié de su madre. Recuerda con carifio
y nostalgia cuando iba con sus hermanas y amigas a coger bigaros y des-
pués su madre los cocinaba de diferentes formas, actividad que ahora esta
prohibida. Pero sigue saliendo a buscar esparragos trigueros, con los cuales
prepara las recetas aprendidas de las mujeres de la familia. Su plato favorito
es el pastel de marisco que su madre hacia con los bigaros y que ella cocina
igual. Es una experta en guisar los esparragos y siempre tiene algo en los
fogones. Sus platos favoritos son el pastel de marisco, el pudin de berenje-
na, los esparragos, por supuesto, y el pescado seco aderezado con tomate

casero.

En su cocina siempre hay algiin plato listo y, si no, se prepara. Es porque
le gusta mucho cocinar para los demas y disfruta haciéndolo. Su forma
de hacerlo favorece la conservacién del patrimonio gastronémico de La
Isleta, al que pertenecen postres como las talvinas, que Antonia prepara
especialmente bien. Su hijo mayor, Javier, ha heredado de su madre el

gusto por la cocina y hace también muy buenos postres.







INGREDIENTES
Harina de Irigo,
almendras, pan,
malalahava, azdcar,
miel, aceile de oliva
y agua.

Talvinas

W
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a la manera de Antonia ., ‘\
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En una olla se pone agua. Mientras se calienta, en una / % =

sartén se tueSta la matalahtiva. A continuacion, se pone /

aceite y se frien unas almendras y unos cuscurrillos de pan. |

En la misma sartén con poco aceite, se pone harina de
trigo y se le va anadiendo agua caliente, moviendo para
que no salgan grumos hata que se hagan unas gachas

blandillas.

Se anaden el aztcar, las almendras fritas y los cuscurros de

pan, y a comer.

Las lalvinas, nombre correclo de esle plalo segun el Diccionario de la Real
Academia, son unas gachas dulces. En La Islela se han cocinado siempre y se
denominan fablinas o farbinah. Es un posire ancesliral de la cocina medilerrdnea
que exisle desde la anligliedad. A pesar de fener pocos ingredienles, combinarlos
bien no es fdcil y es esencial la mano de la cocinera.
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Maria Dolores
Nieto Garcia

Lola, como se la conoce familiarmente, es natural
de Nijar. Su madre, Dolores Garcia Fresneda,
era de los Matamés, una de las familas
fundadoras de La Isleta. Cuando apenas
tenia siete afios, se fue a vivir a eSte pueblo
a casa de dona Lola, una sefiora soltera y
pianista reconocida, miembro de una familia
originaria de Nijar, los Garcia, duenios de
grandes extensiones de terreno, entre las que

4 se encontraba el territorio que conforma

I _ 3 .?J actualmente La Isleta y algunos de los cortijos

X Te v 5 k. de su entorno. En La Isleta tenian una

L4 j 3 vivienda conocida por la Casa Grande donde

Ve \ﬁ"““’ | pasaban el verano. Dolores iba alli a jugar o a
i :

merendar cuando la familia los invitaba.



Era carinosa y espabilada y dofia Lola, encarifiada con ella, quiso llevarsela a
Nijar. Su madre no queria, pero, finalmente, la nina se fue a vivir a la magni-
fica casa de dona Lola, que se hizo cargo de ella como si fuera su hija. Dolores
se ira de alli para casarse con Antonio Nieto, un ganadero de Nijar, y dona
Lola sera su madrina de boda. En esa casa naceran sus hijos: Carmen, Maria
Dolores, Antonio y Maria del Mar, que se criaran en el cortijo de su marido.

Dona Lola fue la madrina de bautismo de los cuatro.

Lola naci6 el 22 de septiembre de 1952 en Nijar, pero su corazoén esta “par-
tio” entre La Isleta y su pueblo. Paso sus primeros afios en el campo, ayudan-
do a su madre en todas las tareas, ademas de disfrutar corriendo detras de
las cabrillas. Era una nina viva, simpatica, ocurrente y se sentia feliz cuaando
visitaba con su madre a sus abuelos de La Isleta. Alli se encontraba con sus
primos y primas, especialmente con Juanillo que vivia en La Noria, con el
que empatizaba mucho. Todavia hoy echan buenos ratos de pesca juntos. Le
gustaba el mar y la playa y alli estaba en su salsa, ya que iba de la casa de una
de sus tias a otra, quedandose donde ella queria, aunque lo habitual era que

durmiese en casa de su tia Maria, al lado de su prima Maria del Carmen.

Cuando tenia siete aflos, sus padres se fueron a vivir a Nijar y Lola entré a
la escuela. Recuerda que dona Lola le compro su traje de comunion, al igual
que hizo con sus hermanos. Estudi6 hasta tercero. Visitaba a menudo a dona
Lola, que quiso ensenarle a tocar el piano, aunque ella no le prest6 mucha
atencion. Iba a menudo con su madre a La Isleta y le gustaba charlar con sus
tios, Ramon y José, e ir de pesca con ellos y sus primos. Se convirtié en una
joven dispuesta, bonita y alegre. Con catorce anos, su hermana mayor, que
vivia en Almeria, le pidié que fuera para trabajar en una fabrica de pantalo-
nes. Después de siete meses, se volvio a Nijar porque echaba de menos a su

madre y no era feliz.

Le gusta la cocina y aprendié los guisos tradicionales segtn la época del
ano: gachas, berza, cocido, guisillo, pimentén, fideos con pescado... A ella
todo le gustaba, excepto los fideos; eso enfadaba a su madre, que a veces
los guardaba para la comida siguiente. La casa de Nijar de su madre es-
taba abierta a todos los familiares de La Isleta que pasaban por alli. Con
dieciséis afios comenzé a ennoviarse con José¢, un muchacho de Nijar que
conocia de siempre. Cuando tenia veinticuatro anos, se casaron. La fami-
lia de José tenia un telar y Lola aprendio ese oficio propio de las mujeres
desde la antigiiedad: el de tejedora. Hacia jarapas y tejidos alpujarrefios
para confeccionar mantas y cortinas en los telares de alto lizo de tradicion
musulmana de su suegra. Aport6 su creatividad en el diseno de los tejidos
y en el de bandoleras, toallas, bolsos de playa... que hacian con ellos. El
matrimonio tuvo un hijo, José, y cuando el telar cerrd, Lola, mujer em-
prendedora, mont6 La Mandila, apodo de su suegra, donde vendi6 arte-
sania nijarefia hasta su jubilaciéon. Todo ello sin dejar las actividades de la
casa, coser y bordar o atender a sus mayores, como habia hecho su madre

con sus abuelos y con dona Lola, que murié en sus brazos.

Es una gran cocinera que guisa los platos tradicionales: berza, trigo, guru-
llos, fideos, asaillo, carne o patatas al ajillo, asi como los dulces y platos de
Navidad o Semana Santa: mantecado, roscos, leche frita, tortas, potaje...
Alegre, trabajadora, generosa, vital, positiva y familiar, es muy querida y
su comida es un reflejo de su personalidad. Sus platos son un placer para
los sentidos. Aprovecha cualquier momento para ir a La Isleta y en verano
disfruta de la playa con su nieto y sus dos nietas, a los que ha transmitido su
amor por el lugar, la familia y el mar. También sale de pesca con su primo
Juan. A sus nietos les gusta todo lo que guisa, pero, especialmente, las patatas
al ajillo, una comida sencilla que recordaran como parte de su infancia y que

ya es patrimonio familiar.
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INGREDIENTES

Conejo, pimienlos secos,
ajos, cominos, pimienla,
pimienlos verdes, fomales,
palalas, aceile de oliva y sal.
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En Nijar es muy Iradicional cocinar el

Conej 0 conejo. Lola lo prepara a la manera

Iradicional en asaillo, pero le da su
a la manera de Lola foque personal que lo hace unico.

¥¢ Se trocea el conejo v se le pone sal y pimienta.

¥¢ En una sartén se pone aceite de oliva y se frie un pimiento seco
colorao, con cuidado de que no se queme. Se saca y se reserva.
En ese mismo aceite se frien el conejo y los pimientos verdes

hasta que la carne e§té dorada.

¢ Se pelan los tomates y se rallan (se pueden pasar por la batidora) y
se anaden al conejo. En el mortero se machacan el pimiento frito,
los ajos crudos y los cominos y se incorporan al guiso haciendo

un agujero en medio de la carne y envolviéndolo bien.

¥¢ Finalmente, se afiade un poco de agua para que se guise. Se

prueba y rectifica de sal si es necesario. jESt4 muy rico!
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Angeles

Hernadndez Ledn

Naci6 en La Isleta en diciembre de 1953, hija de
Joaquin Hernandez, de los Hernandez Alférez, y
de Angeles Leo6n Segura, de las Leon, familias
fundadoras. Ella es la mayor de los cinco
hijos que tuvo el matrimonio: Angeles,
Dolores, Joaquin, Domingo y Manuel.
Como todas las mujeres de su

generacion y como lo habia hecho

su madre, desde nina se incorpord

a las tareas de la casa y asumi6

. |

A e e la responsabilidad del cuidado

RS . | de sus hermanos pequenos,

T b T

e pero, a diferencia de ella, tuvo la

oportunidad de asistir a la escuela.



A pesar de trabajar, como nina disfrutaba con sus primas y hermanos ju-
gando a la orilla del mar. Pronto, para contribuir a la economia familiar,
se incorpord a trabajar con Maria Garcia Fresneda cuando su marido,
Antonio Hernandez Nieto, y ella abrieron el hostal Isleta del Moro, co-
nocido como el Hotel, y apenas llegaba al fregadero. Alli, Angeles trabajo
en diferentes tareas como la limpieza de habitaciones, atender el comedor,
el lavadero, la cocina... Después de un tiempo, Maria la puso de forma
fija en la cocina, ya que se compenetraba bien con ella. En el hostal tam-
bién trabajaban los hijos de los duefios, Maria del Carmen y Antonio.
Angeles se uni6 mucho a Maria del Garmen, ya que eran practicamente
de la misma edad. Trabajar en el hotel le aporté conocimiento y la po-
sibilidad de entrar en contacto con las personas que iban llegando a La
Isleta, que, hasta el momento, habia permanecido aislada por sus malas
comunicaciones. Este trabajo no le quitaba que tuviera que ayudar a su

madre en la casa y cuando su padre y hermanos llegaban con el pescado.

Un dia, comenzo a hablar con su primo Domingo Zamora Leoén, hijo de la
unica hermana de su madre, que vivia en Almeria. Domingo se dedicaba a la
pesca e iba a La Isleta porque le gustaba una chica de alli, pero la cosa no cua-
dr6 y hablando con Angeles salt6 la chispa. Comenzaron a escribirse y, con
veintidés anos, dejo su trabajo en el hotel para casarse. Su madrina de boda
fue Maria del Carmen Hernandez Garcia. FFueron afios de mucho trabajo
pero felices: la juventud estaba muy unida, todos eran familia. Recuerda que
ya habia algunos coches en La Isleta, como el de Paco Alférez, que, primero
en una furgoneta y luego en su camion, los llevaba a las fiestas de los pueblos
de alrededor, pero siempre con hora y solo en esas ocasiones. Mas tarde, se
iban con otros primos mayores que tenian coche, como pasaba con Nino

Fresneda, que los fines de semana los acercaba a la discoteca de Las Negras.
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Al casarse, se fue a Almeria, donde ha vivido y tiene su casa desde hace
mas de cuarenta aflos. Pero como su marido era patréon de barco y pasaba
mucho tiempo fuera, los fines de semana se iba a La Isleta, a casa de sus
padres, para darles una vuelta, ayudar a su madre y ver a sus hermanos.
Pronto nacieron sus hijos, Juan y Domingo, que estaban deseando que

llegaran las vacaciones para irse a La Isleta a casa de sus abuelos.

Angeles aprendié de su madre a cocinar y también lo hizo de Maria Gar-
cia durante los anos que trabaj6 con ella en el hostal. Se le da bien y sabe
combinar los alimentos. Cocina las comidas tradicionales de La Isleta:
cuajadera, berza, pimenton, guisillo... aunque también aprendi6 otras de
la familia de su marido, como la marrana de pulpo. Todo lo que prepara-
ba su madre le gustaba porque, como ella dice: “Eran tiempos de escasez

y todo nos venia bien”.

En la actualidad pasa mas tiempo en La Isleta que en Almeria. Su herma-
na y ella estuvieron pendientes de atender a sus padres cuando se hicieron
mayores y lo necesitaron. La vida le ha mostrado, en ocasiones, su peor cara
con pérdidas y situaciones tristes, pero ella es fuerte y siempre sigue adelante.
Es trabajadora, agradables y prudente y disfruta de las reuniones familiares
cocinando para sus hijos las comidas tradicionales de La Isleta, asi como sus
especialidades, como el arroz de los domingos, los voladillos de bacalao, los

calamares en aceite o el pescado, que sabe preparar de muchas maneras.

Disfruta de su nieta y su nieto y esta pendiente de su marido y de su herma-
no, que vive con ella. Sus platos nos traen el aroma del mar, de la luz de La
Isleta, de juventud e ilusion. Seguiran siempre en la memoria de su familia y

forman parte de la vida y la historia del pueblo.
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La marrand de pulpo es un guiso
marinero que puede deber su nombre
a que se ponen lodos los ingredienles
junlos sin mds. Su sabor es inlenso

g, en la aclualidad, es una lapa habilual
en los bares de Almeria. No es un
guiso Iradicional de La Islela, pero
aqui se pesca un pulpo de una calidad
excepeional que enriquece esle plalo
con un sabor Unico.

Marrana
de pulpo

a la manera de Angeles

¥¢ Se limpia y se trocea el pulpo. En una sartén honda,
se echan los trozos y se marean hasta que suelten
toda el agua. Se le afiaden unos granos de pimienta
y el laurel y se sigue mareando. Se afiade el tomate
rallado y cuando e§ta hecho, se incorpora el vino

blanco y se deja cocer hasta que esté blando.

Y Mientras, en una sartén se frie la cebolla y cuando

el pulpo e§td blando, se le afiade y se envuelve.

¥¢ Para finalizar el guiso se incorporan unas patatillas

fritas en cascos gordos, y a comer.
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INGREDIENTES
Pulpo, pimienla,
cebolla, Tomale,
aceile de oliva,
vino blanco,
palalas y sal.
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Antonia
Fresneda Lopez

Naci6 en La Isleta el dia 26 de ago$to de 1953. Su
padre, Juan Fresneda Segura, era miembro de los
Fresneda. Su madre, Josefa Lopez, llegé a La Isleta
con cinco anos desde el Cabo de Gata, donde naci6.
El matrimonio tuvo cuatro hijos: Josefa, Antonia,
Isabel y Juan. Paso6 su ninez, como todas las
ninas de su generacion, siguiendo las
coStumbres de su madre. Pero aquellos
anos trajeron cambios a La Isleta.
Entre ellos, uno importante fue
i f ';-ir 2 la apertura de la escuela en 1958,

P& donde ella pudo asistir y recibir una

-
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N
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formacion basica.



Fue, desde pequena, inquicta y espabilada. De las tareas en las que ayu-
daba a su madre, la que mas le gustaba era pintar la casa, actividad que se
le da muy bien y todavia hace. También la acompanaba cuando su padre
llegaba de la mar para ayudar con el pescado. Tuvo una infancia feliz y,
ademas del trabajo, también hubo risas y juegos con los nifios y nifias de

su edad y con su familia.

Al crecer, queria trabajar y comenzé a echar una mano, cuando se cons-
truy6 el hotel, a Maria Garcia Iresneda, que le fue ensenando poco a
poco el trabajo diario del establecimiento: la limpieza, el lavadero, atender
el comedor, ayudar en la cocina, etc. Recuerda con carifio esa época y
cuenta que su madre le ensené a cocinar y que guisaba muy bien. A ella
le encantaba la berza y no se olvida de las migas que preparaban su abue-
la y su tia Carmen Blanes. Pero reconoce que fue con Maria en el hotel
donde lo aprendi6 todo y descubri6 su capacidad y su gusto por la cocina.
Recuerda como si fuera ayer que para servir el comedor ella y sus compa-
neras se ponian unos vestidos y sandalias que Maria les compro. El tltimo
tiempo que estuvo con clla lo pasé en la cocina y cuenta que todavia se
habla en La Isleta de las comidas de celebraciones y bodas, en las que la
buena mano de Maria quedaba de manifiesto, especialmente la lecha, que
dejaba dorada como nadie. No sabe bien el tiempo que estuvo en el hotel,

pero dice que fue bastante.

Después, entro6 a trabajar en el hotel de dona Paquita en San José, donde
estuvo durante once anos en la cocina. Estas experiencias la fueron convir-
tiendo en la buena cocinera que es hoy. Creci6 y se convirtié en una joven
rubia, guapa, dispuesta y pizpireta. Conocio a Isidoro Segura Montoya, un
joven de Loma de Bobar, un pueblo cercano, que trabajaba en la construc-

ci6n y fue a La Isleta a hacer una obra. Se desplazaba en una vieja motoci-

cleta que hacia su apafno. Cuando llegd, Antonia estaba lavando en el pozi-
llo, sus ojos se cruzaron y se gustaron. Isidoro hacia lo posible por no irse
de La Isleta y se quedaba a dormir en la casa de conocidos e, incluso, en la
playa con tal de ver a Antonia. En las fiestas y en los bailes, se encontraban
siempre bajo la mirada atenta de la madre de Antonia hasta que se hicieron
novios y construyeron su casa. Se casaron el 25 de mayo de 1977 cuando
Antonia tenia veinte y tres afios. En pocos afios nacieron sus cuatro hijos:
Sandra, Rubén, Sara y Antonio. Antonia se dedic6 a su cuidado y al de la
familia, pero, inquieta y muy trabajadora, echaba una mano a otras mujeres
a hacer, como ella misma dice, “pintura con limpieza”. También durante
un tiempo trabajo en la Casa Grande atendiendo a dona Lola y don Luis
Manuel. Toda esta actividad no impidié que cuidara de las actividades de
mantenimiento que requeria su familia, ocupandose de la limpieza, el lava-

do, la comida y, cuando llegé el momento, de sus mayores.

Cuando se les pregunta a sus hijos cudl es la comida de su madre que
mas les gusta, responden que todo lo cocina bien, pero especialmente el
pollo en ajillo, las patatas fritas, la fritailla de matanza y los caracoles, que
hace como nadie. Vive muy cerca del mar y le gusta la playa y banarse.
Es normal verla en verano por las tardes en el varaor en compaiia de su

hermana dandose un bafo y cuidando de su nieto.

En la actualidad vive rodeada del carino de sus hijos e hijas y de sus dos
nietos: Enzo y Aray. Ayuda todo lo que puede a su hija Sara en la tienda que
tiene en La Isleta y; si alguien la necesita, lo hace también en la limpieza y la
pintura. Son famosos sus roscos fritos de Semana Santa, que demandan isle-
tenos y visitantes, y sus comidas alegran las reuniones familiares. Son como
un libro en el que puede leerse su historia y constituyen un legado para

su familia que hay que conservar y transmitir a las generaciones futuras.
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Roscos fritos

a la manera de Antonia

Se baten los huevos con el aztcar. Se anaden el zumo de naranja, la
ralladura de naranja y el anis y se bate todo muy bien. Poco a poco, se le
anade la harina que admita y la levadura haSta que quede una masa elaStica

que no se pegue en los dedos.

Se van formando bolitas. Se cogen dos bolas, se unen y se les abre con los

dedos un agujero en el centro.

Se pone el aceite en una sartén honda y cuando e§té caliente, se van echado los
roscos. Se sacan de la sartén, se depositan en una fuente y se emborrizan con

una mezcla de aztcar y canela molida preparada en un plato hondo.

Se dejan enfriar, y ja comer!
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INGREDIENTES

Ocho huevos,

un vaso de aceile,
un vaso de azucar
un vaso de zumo de
naranja, ralladura
de naranja, medio
vaso de anis, canela,
harina de Irigo,
levadura Royal y
aceile de oliva.

Los dulces son el complemenlo adecuado en cualquier época del aio. Eslos roscos se suelen hacer en

Semana Sanla, momenlo en el que en las casas de La Islela podemos enconirarlos en fuenles de cerdmica

de Nijar sobre los aparadores o la mesa de la cocina, aunque puede fomarse en cualquier época del aro.

En el desayuno, es un placer fomar un rosco acompanado de un café con leche. Anlonia nos ha dado la

recela para una canlidad concrela que puede modificarse proporcionalmenle.
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Maria
del Carmen
Hernadndez Garcia

Naci6 en La Isleta en octubre del afio 1955. Su
madre, Maria Garcia Fresneda, pertenecia a
los Matamés, una de las familias fundadoras,
y su padre, Antonio Hernandez Nieto, era
de Los Escullos. Maria del Carmen es la
hija mayor de efte matrimonio que tuvo
también un hijo, Antonio. Fue una nina
muy deseada y desde muy pequena
siempre ayudaba a su madre que, junto
a su padre, formaban una pareja de
emprendedores, ya que en un momento
en el que la base de la economia de La

Isleta era la pesca, ellos decidieron abrir

una pequena tienda.



La tienda prestaba servicio a la comunidad facilitandole un poco de todo
en un momento en que no habia luz ni carretera y no era facil desplazarse.
Cuando pudieron, trasladaron el negocio a un espacio mayor conocido
como el Salén, un bar-tienda que se convirti6 en un lugar de reunion y de
relaciones sociales. Un tiempo después, pusieron en valor y abrieron un
espacio situado delante, unas antiguas tinas que utilizaban los pescadores
de San pedro del Pinatar para salar pescado. En la actualidad se conoce
por el Chambao y en su momento fue un lugar para la juventud. Después

construyeron el tinico establecimiento hostelero de la zona, el hostal Isleta
del Moro.

Su madre siempre estuvo en estos proyectos al pie del cafion acompa-
nando a su marido y atendiendo la casa, la familia y el negocio. Maria
del Carmen siempre estaba a su lado y ella le inculcod sus valores y su
forma de afrontar la vida. Cuando apenas llegaba al fregadero, su madre
le ponia un banquillo al que se subia para ayudar. Pero también fue una
infancia llena de carino y aprendizaje, ya que el hotel le permiti6 conocer
a muchas personas de fuera, intelectuales, artistas o profesionales que le
aportaron experiencias y relaciones que enriquecieron su personalidad y
forman parte de su memoria. No hay espacio en este texto para contar

todas las vivencias y anécdotas que Maria del Carmen ha vivido.

Al nacer su hermano, ayudé a su madre en su cuidado y fue creciendo
formando equipo con las jovenes de su edad de La Isleta, que se iban in-
corporado a trabajar en el hotel, muchas de ellas de la familia. Con ellas
compartia las tareas del hotel: la limpieza de las habitaciones, el lavadero,
atender el comedor y la cocina. Esta no le tiraba mucho. Le gustaba mas
atender el comedor y que los clientes se sintieran como en casa. Pero no

todo era trabajo, también sabia divertirse con la juventud cuando iban a

las fiestas de los pueblos, siempre entre risas y alegria. Se enamor6 de An-
drés Segura Casado, de los Chinorros, una familia de tradicion pesquera
que ¢él rompio al estudiar un médulo superior y dedicarse a la mecanica.
Al casarse, se marcharon a vivir a Almeria, pero volvian a La Isleta cada
fin de semana y Maria del Carmen ayudaba en el negocio familiar, que
quedo a cargo de su madre al fallecer su padre. El matrimonio tuvo dos
hijas, Lucia y Maria del Carmen, que pronto corretearon por el hotel
rodeadas del carino de su abuela y su tio que, al finalizar sus estudios en

Madrid, volvi6 para ayudar a su madre en el negocio familiar.

Su madre le transmiti6 la importancia de la responsabilidad, la generosi-
dad y el amor por el trabajo bien hecho. La capacité para ser una experta
en las actividades de mantenimiento de la casa y la familia, pero también
en el cuidado de los mayores. Al igual que su madre hizo con los suyos,
Maria del Carmen la cuidé cuando fue necesario y lo sigue haciendo a dia
de hoy en caso de enfermedad de algin familiar. A pesar de que siempre
dice que ella no es buena cocinera y que quien sigue la tradicion familiar
es su hermano, cocina muy bien el pescado en todas sus variedades, el
arroz y el cordero en asado, al que ella le da su toque personal al anadirle

frutos secos y verduras, que hace las delicias de sus hijas y su marido.

En la actualidad, sigue viviendo en Almeria, pero vuelve a La Isleta cada
fin de semana. Su casa, situada en el centro del pueblo, es un punto obli-
gado de visita por donde pasan muchas de las personas que han sido y son
clientes del hotel. Vive rodeada del carino de sus hijas y nietos, un nifo
y una nifia que son la luz de sus dias. Es familiar y disfruta en la playa y
dando un paseo con su marido por la orilla. Forma parte de la historia de

La Isleta y su cocina, del patrimonio familiar.
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Los variados fondos y

los diferenles vienlos que
caraclerizan la cosla de esla
zona del Medilerrdneo hacen
que en La Islela exisla una
amplia gama de pescados
especialmenle sabrosos
gracias a la limpieza de sus
aguas. De lodas las especies,
una de las mds preciadas es
la lecha, También conocida
como pez limén, que es un
pescado cuya caplura se lleva
a cabo con la moruna, arle de
pesca Iradicional que fodavia
se manliene en esle lugar. La
lecha puede cocinarse de mil
maneras, pero como mejor
se aprecia su sabor y lexlura
es haciéndola a la plancha,
algo fdcil de decir pero

dificil de hacer, ya que liene
que eslar en su punlo. Los
ingredienles son sencillos.
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Lecha a la plancha

a la manera de Maria del Carmen

INGREDIENTES
Lecha, aceile de oliva, sal.

Picada de ajo: ajos, perejil y aceile de oliva.

Rjoblanco: ajo, almendras blanqueadas, miga de pan, aceile de oliva, vinagre y sal.

¥¢ Limpiar la lecha, cortarla en rodajas o bien sacar los lomos y hacer filetes.

¥¢ Poner la plancha o una sartén al fuego y pintar con aceite de oliva. Poner la lecha por
un lado y luego por el otro haSta que esté en su punto. Se le puede afadir un poquito

de sal, o bien, cuando e§té acabada, unas escamas de sal Maldon.

¥ Se puede alifiar con un picadillo de ajo y perejil con aceite de oliva. Para prepararla se
pica el ajo con un poco de sal para que no salte. Cuando e$ta bien picado se anade el
perejil y se pica también. Se incorpora un buen chorreén de aceite de oliva y se anade

a la lecha por encima.

Ajoblanco para acompaifar:

¥¢ Se moja un miajén de pan con vinagre. En un mortero se maja el ajo con sal y se van
afiadiendo y majando las almendras, ligandolo todo sin dejar de mover, con un buen aceite

de oliva ha$ta que quede una pata espesa. Se puede aclarar con un poquito de agua.
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Maria de
los Angeles

Navarro Fresneda

Mari, como la conoce su familia, naci6 en
R Rodalquilar en 1956. Su madre, Antonia
Fresneda Segura, era de La Isleta y
A pertenecia a los Fresneda, una de las familias
fundadoras de e§ta poblacion. Su padre,

Francisco Navarro Carrillo, era de Almeria

y eStaba trabajando en Rodalquilar,
donde era el conductor del camién que

transportaba todos los suminiStros que el

economato de la mina necesitaba. Conocio

a Antonia y se casaron.



En Rodalquilar nacieron sus dos primeros hijos, Mari y Francisco. Cuan-
do la empresa Adaro cerr6 las minas, sus padres se trasladaron a vivir a
Almeria. Alli estudié hasta quinto de bachiller y comenz6 su preparacion
como auxiliar administrativo. En Almeria nacié su hermano pequeno,
Antonio. Desde pequena fue una nifia buena, ordenada y alegre que ayu-
daba a su madre en las tareas de la casa y en el cuidado de sus hermanos.
Todos los fines de semana y las vacaciones iban a La Isleta y se quedaban
en la casa de su abuela. Alli disfrutaban jugando con sus primos y primas
y participando de la vida familiar con sus abuelos y sus tios y tias, a los que

siempre ha estado muy unida.

Se convirtié en una joven alta, guapa, diligente, trabajadora y familiar vy,
aunque tenia su vida en Almeria, también en La Isleta, donde toda la juven-
tud se juntaba en las matanzas, iba de casa en casa cantando en Navidad o
en verano para disfrutar del mar, iba a mariscar, a bailar al Chambao o a las
fiestas de los pueblos de alrededor. Empez6 a salir con Juan Ortiz Garcia,
un muchacho alto y simpatico al que le gustaba cantar, bailaba muy bien y
era muy trabajador. El carifio se transformé en amor y se hicieron novios.
Cuando Juan volvi6 de la mili, decidieron casarse. Mari tenia veinticuatro
anos y Juan, veinticinco. Hablaron y acordaron que, como Juan tenia sus
estudios de formacion profesional y encontr6 un trabajo fijo, ella se dedi-
caria a los trabajos de mantenimiento de la casa y la familia. Se fueron a
vivir a Almeria y pronto llegaron sus dos hijas, Patricia e Irene, con las que
la pareja se desplazaba a La Isleta cada fin de semana a la vivienda de la

familia hasta que pudieron construir su casa.

En su trabajo, Mari ha logrado tener un nivel de excelencia dificil de al-
canzar, ya que lo mismo limpia que pinta la casa. Es modista y es capaz de

hacer un vestido para ella o para sus hijas o bordar un mantel. Gestiona

como la mejor economista los gastos familiares, ha sido y es cuidadora de
los mayores y enfermos y también de lo es de su nieto, Hugo, que es la

alegria de su casa.

Si hablamos de cocina, Mari lleva en sus genes la habilidad y capacidad
de las mujeres de su familia. Ella fue aprendiendo y lo hace como algo
natural, pero lleno de sabiduria. Su forma de ser, perfeccionista, la traslada
a sus comidas al igual que lo hace a cualquiera de las actividades que lleva
a cabo a lo largo del dia. Todo lo cocina bien: la jibia en salsa, el pisto, la
ensaladilla de melva, el arroz, la carne con tomate, el pescado en todas sus
formas o el cordero, que le sale riquisimo. Hace bizcochos y roscos que
toda la familia aprecia. Ademas, todas sus comidas tienen un plus que las
hace mejores porque muchos de sus ingredientes se cultivan en el cortijo de
La Noria, que su marido y sus cunados cultivan para mantenimiento de la
casa. Las patatas, los pimientos, las cebollas, las acelgas, los higos... tienen

un sabor y calidad tnicos que enriquece los platos que prepara.

Mari afronta la vida con valentia, generosidad, dignidad y saber estar, a
pesar de que, como dice Serrat, “de vez en cuando la vida se nos muestra en
cueros”, y vive entre Almeria y La Isleta, en la casa que Juan y ella constru-
yeron con mucho carino y donde se refleja el caracter del matrimonio en lo
cuidada que esta la vivienda y las plantas que la rodean, especialmente una
buganvilla con la que Juan ha ido formando un pequefio porche que parece
el fragmento de una pintura. Esta orgullosa de sus hijas y posiblemente vea
cumplido su deseo de juventud de haber sido policia local en una de ellas,
que ha logrado serlo. Sus comidas no solo son patrimonio de su familia, sino
también de La Isleta, donde su bizcocho y su jibia en salsa estan presentes
en muchas celebraciones. Como ella, son perfectas, equilibradas y nos traen

los aromas de la tierra y el mar que rodea sus vidas.
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Jibia en salsa

a la manera de Maria de los Angeles

INGREDIENTES
Pimienlo rojo seco, pimienlo verde, Tomale, ajos, pimienla, vino blanco,
hojas de laurel, aceile de oliva y sal.

* Limpiamos y troceamos la jibia.

¥¢ En una sartén con un poco de aceite, freimos el pimiento seco. A
continuacioén, lo sacamos y lo ponemos en un mortero junto con unos

La jibia es un ingredienle esencial en la cocina dientes de ajo y unos granos de pimienta y lo machacamos todo.

de Lallslefa, cuya pesca se inicia a finales de ¥¢ En la misma sartén echamos la jibia troceada y sofreimos.

febrero. Puede lomarse a la plancha, frila y o
_ ‘ ¥¢ Cortamos el pimiento verde y el tomate en dados y los vamos
en salsa o formando parle de los ingredienles

. . i incorporando junto con la mezcla que hemos machacado en el
de plalos Tan diferenles como la harina forcia,

. . mortero. Ponemos un poco de agua y azafran y cocemos el conjunto.
los arroces o el guiso de fideos, el gurullo...

que se enriquecen con ella, ya que su sabor ¥¢ Probamos para darle el punto de sal. Podemos anadir un chorreén de

es exquisilo. vino blanco st queremos.
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Maria Dolores
Segura Casado

Loli, como todos la conocen, naci6 en La Isleta
el 27 de abril de 1956. Su padre, Andrés Segura
Picon, pertenece a una de las familias
fundadoras, los Chinorros, y su madre,
Guillermina Casado Segura, era de
familia de hortelanos. Se casaron
el 19 de noviembre de 1952 y
tuvieron seis hijos: Andrés, Maria
Dolores, Maria de los Angeles,
Guillermina, Agu$tin y Maria del
Mar.



Loli es la mayor de las nifias y desde pequefia ayud6 a su madre en las
tareas de la casa y en el cuidado de sus hermanos menores. Fue a la es-
cuela en La Isleta y muy joven comenz6 a trabajar. Con catorce o quince
anos se marcho a Altea con unos tios suyos que tenian una lavanderia y
le pidieron que fuera a cuidar de sus hijos, cosa que siempre se le ha dado
bien porque le gustan los niflos y tiene buena mano con ellos, y también

para que se ocupara de la cocina.

Al volver comenzo a trabajar en el hotel. Alli se integr6 en el equipo de
trabajo, pero pronto destaco su mano para la cocina con la que Loli consi-
gue que todos sus platos se conviertan en algo Gnico. Fueron buenos anos
llenos de trabajo, pero también de buenos ratos cuando la juventud salia

de fiesta.

Pero, como todo tiene un principio, un dia se marcho del hotel y se fue a
trabajar a San Jos¢ a Casa Pepe, también en la cocina, donde fue amplian-
do sus conocimientos y perfeccionandose como cocinera. Por esta época
conoci6 a un muchacho de El Pozo de los Frailes, Crisanto Ruiz. Comen-
zaron a salir, se enamoraron y se casaron en el ano 1990. Se fueron a vivir

a Almeria, donde tienen su casa, y tuvieron dos hijas, Cristina y Olga.

Muy unida a sus hermanas y a sus padres, todos los fines de semana la
familia volvia a La Isleta, donde sus nifias disfrutaban con sus primas y

primos y fueron creciendo al aire libre, cerquita del mar, jugando en la

calle, todo el dia en el agua durante los veranos y siempre rodeada de ca-
rifio. Desde que se caso, dejo de trabajar fuera de casa, pero sigui6, como
le habia ensefiado su madre, encargandose de los cuidados de su familia.

Cuando esta en La Isleta, vive en la casa de sus padres.

Es una mujer tranquila, amable, carifiosa, generosa y servicial. Si hubie-
ra que definirla, ademas de buena madre y buena hija, podriamos ha-
cerlo con una palabra en mayuscula: COCINERA. En sus guisos, Loli
consigue ese punto que solo alcanzan las grandes profesionales. A las
ensenianzas de su madre, de la que aprendi6 las comidas tradicionales
de La Isleta, ha sumado su experiencia al lado de Maria Garcia Fresne-
da en el hotel y su aprendizaje en la cocina de Casa Pepe. Siempre esta
aprendiendo y comparte con su marido el gusto por la gastronomia y

la cocina.

Las circunstancias de la vida han hecho que ahora pase mas tiempo en La
Isleta, donde se encarga del cuidado de su padre, que tiene noventa y siete
anos, y disfruta de su nieta, su nieto y sus hijas, que viven alli. Le encanta
la playa. Es normal verla en el rinconcillo, justo debajo de la casa de sus
padres, dandose un bano en compaiia de sus hijas y sus nictos. Sus cono-
cimientos de cocina son patrimonio de su familia y de todas las personas
que han tenido ocasion de disfrutar sus guisos de pescado, arroz, pulpo o

calamar, su pisto, su tabernero, sus gachas, su guisillo...
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Esle plalo liene como prolagonisla
el calamar, especie que se pesca
en La Islela en los meses de oloro,
aunque puede haber a parlir

de sepliembre. Se capluran al
alardecer con la polera. Por la
calidad de sus aguas, los de La
Islela lienen un sabor excepcional.
Esla forma de preparar el
calamar es propia de los
pescadores de la zona de Cabo
de Gala. Lo ideal es hacerlo y
comerlo recién sacado del agua,
momenlo en el que su sabor se
convierle en una fiesla para los
senlidos.

Calamar al aceite

a la manera de Maria Dolores

INGREDIENTES
Calamar de La Islela y aceile de oliva virgen.

¥¢ En una sartén se pone abundante aceite de oliva crudo y se afiade el calamar entero,
tal y como sale del agua. Se deja que se vaya haciendo a fuego lento y se le va dando

la vuelta con cuidado porque salta hasta que e$ta hecho.

¥¢ Se pasa a una fuente o a un plato, se parte y se cubre con el aceite. Se va cortando
la carne, que queda dulce y blandita, y solo hay que comer y mojar pan en el aceite.

Algo tan sencillo se convierte en una experiencia tnica.

¥& ESta es la receta original, aunque hay personas que le afiaden sal, pimienta en grano,

ajos, laurel... Si es un calamar de potera de La Isleta, con el aceite y el calamar bafta.
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Maria Dolores

Navarro Segura

Loli, como se la conoce familiarmente, nacio en
Rodalquilar el 12 de marzo de 1956. Su madre,
Adela Segura Picon, es de La Isleta del Moro y
pertenece a una de las familias fundadoras
de eta poblacion, los Chinorros. Su
v padre, Salvador Navarro Carrillo,
2 era de Almeria, jugaba muy bien al
fatbol y lo ficharon para el equipo
de Rodalquilar, pueblo que, en

aquellos anos, al hacerse la empresa

Adaro cargo de las minas, habia

alcanzado un importante desarrollo.



Salva, como era conocido, jugaba, pero también trabajaba como conduc-
tor para la mina. Conocié a Adela y, cuando se casaron, se fueron a vivir a
Rodalquilar, donde nacera Loli. Cada fin de semana se desplazaban a La
Isleta para ver a la familia. El matrimonio tuvo otro hijo, Salva. Cuando
en 1963 cerrd la mina, se fueron a Almeria, donde el padre continuara
trabajando como transportista. En la capital, se instalaron en el barrio de
Los Molinos, donde Loli pasard parte de su nifiez y juventud continuando
con sus estudios, que habia comenzado en Rodalquilar, a la vez que ayu-
daba a su madre en las tareas de la casa y en el cuidado de su hermano,
como hacia todas las nifias de su época. Pero los fines de semana y las va-
caciones las pasaban en La Isleta, en una casa muy cerquita del mar que
tenia y tiene la familia. Ella jugaba con sus primos y primas, especialmente
con su prima Mari, hija de un hermano de su madre, Joaquin, con la que

siempre hizo muy buenas migas.

A los quince anos, Loli era una belleza y Antonio, un muchacho natural
de Caucin (Malaga), que vivia en el barrio, se qued6 prendado de ella.
El tenia veintitrés afios, ya era un hombre, y trabajaba como conductor
del parque de automovilismo de la Guardia Civil en la Comandancia de
Almeria. Comenzaron a ennoviarse y, entre paseos y charlas, se enamora-
ron. Se casaron en el aflo 1975, cuando Loli cumplié6 los diecinueve afios.
Poco después llegaron los hijos: primero dos ninas, Raquel y Laura, y

después su hijo, Antonio Jesus.

Loli, al ser la tnica nifia, estuvo siempre muy unida a su madre, que le
enseno a cocinar las comidas tradicionales de su familia, en la que las mu-
jeres han sido grandes cocineras. Loli lleva en sus genes esa buena mano,

conocimientos y destrezas que ha ido perfeccionado por su trabajo como
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cocinera durante quince anos en un catering. Sus comidas son un regalo
para el paladar y disfruta guisando para sus hijos, sus nietos y su hermano,
al que esta muy unida. Buen futbolista como su padre, fue portero del Real

Betis Balompié y en la actualidad reside en Sevilla.

Cuando viene la familia, se retinen en La Isleta alrededor de la mesa

¢l
degustan las comidas de Loli. Recuerdan viejos tiempos en los que sus
padres eran jovenes y las comidas de su madre, a la que le encantaba las
gachas, y como se las ingeniaba con lo poco que tenian para preparar
cualquier comida;eso si, siempre con pescado fresco de La Isleta. De los
guisos de su madre, Loli recuerda especialmente el cocido, que le gustaba

mucho.

Sigue viviendo en Almeria, pero cada semana y en vacaciones vuelve a su
casa de La Isleta, desde la que se contempla la maravillosa bahia de este
lugar, donde las dos montanas, conocidas como Las Gemelas, se coronan
de nubes cuando hay levante. Su amor por La Isleta lo comparte con
su marido, muy aficionado a la fotografia, que hace una importante la-
bor desde hace anos recogiendo imagenes de la zona que son una fuente
importante para conocer la evolucion y cambios de esta poblacion, sin
olvidarnos de las personas, que también forman parte de la historia de
ese lugar. Sus guisos forman parte de su patrimonio familiar. Los platos
preferidos en su casa son la jibia en salsa y la fideua. En ellos podemos
encontrar la tradicién y la modernidad en la innovaciéon con la que en-
riquece alguno de sus platos. Su forma de cocinar seguird de la mano de
sus hijas y sus nietos, que recuerdan con emocion el aroma de las comidas

de la casa de su abuela, como seguro ella recuerda las de la casa materna.







La fideud es un plalo del Levanle,
pero poco a poco se ha ido
inlroduciendo en la cocina islelefa.
Se elabora como el arroz, que

se susliluye por fideos huecos, y
su base es el caldo colorao que
caracleriza la cocina de esle lugar.

Fideua

a la manera de Maria Dolores

En una olla, se calienta aceite de oliva y se prepara
un sofrito con la cebolla, los ajos, los pimientos y
los tomates. Se agrega la fiora para que se sofria
con la verdura. A continuacion, echamos el rape
y los calamares. Se retiran los ajos y la flora para

machacarlos en un mortero y luego anadirlos.

Se echan en otra olla con agua los mejillones y las
almejas para que vayan soltando la tierra que puedan

contener en su interior y se pone a calentar.

Se anaden los fideos y se mezclan todos los ingredientes
agregando el agua previamente colada de los mejillones

y las almejas.

Unos minutos antes de que acabe la coccién de los
fideos, se incorporan las almejas, los mejillones y las
gambas. Por Gltimo, se rectifica de sal si hubiera que

hacerlo.
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INGREDIENTES
Fideos, aceile de oliva,
noras, ajos, cebolla,
pimienlo verde,
pimienlo rojo,
fomale, especias
(comino, pimienla,
sal, azafran),

rape, calamares,
almejas, gambas,
mejillones.
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Francisca
Vergel Segura

Paqui, nombre con el que se la conoce, nacié en
La Isleta del Moro el dia de Santiago, el 25 de
julio de 1958. Su madre, Antonia Segura
Picon, era miembro de una de las
familias fundadoras, los Chinorros, y
su padre, Juan Vergel Sanchez, era
natural de San José. Es la tercera
de los cuatro hijos que tuvo el
matrimonio: Antonia, Juan,

Paqui y Dolores.



Sus padres, a mediados de la década de los 50, abrieron un estableci-
miento en La Isleta al que llamaron La Marina. Era un pequeno negocio
familiar que surtia de productos de la comarca a los vecinos y hacia las
veces de posada, restaurante, tienda y lugar de encuentro de vecinos y vi-
sitantes. Creci6 viendo cémo su madre, una mujer humilde, buena y muy
trabajadora, atendia la casa y el negocio. Habia mucha tarea y no paraba
en todo el dia: cocinaba, arreglaba el pescado, la carne y las verduras y
preparaba los sofritos a fuego lento para elaborar excelentes platos. Mien-

tras, ademas, atendia a su hijo e hijas y a sus mayores.

Fue ala escuela en La Isleta y, desde que era una nina, Paqui tuvo que ayudar
en las diferentes tareas. Asi creci6 entre los fogones, donde su madre, entre
risas y mucho trabajo, les transmiti6 a ella y a sus hermanas, en una im-
portante labor docente, todos sus conocimientos de cocina que ella también
habia aprendido de su madre, saberes que hoy constituyen un importante
legado familiar. Paqui fue creciendo y aprendiendo. Aunque de pequefia no
le gustaban las gachas, las acelgas esparragas y otras comidas tradicionales,
tuvo en su madre la mejor de las maestras en la elaboracion de los platos
tipicos de la zona: calamar de potera relleno y flan de marisco, ademas de
gachas, cuajadera de pescado, patatas cocidas con gatilla, talvinas, fideos con
pescado, arroces, croquetas con boga, potaje con jibia, sus panecillos con
azucar o sus churros para merendar. Paqui tiene buena mano para la cocina,
sabia cocinarlos todos y lo hacia muy bien, incluso comidas sencillas, como
las lentejas, de las que su padre decia: “Como las lentejas de mi Paca no hay

ningunas, las hace riquisimas”.

Se convirtidé en una muchacha rubia y bonita y pronto encontré el amor.

Se casé muy joven con Manuel, natural de Las Presillas Bajas, y se marcho

165

a vivir a Almeria. Pronto llegaron los hijos: Eva, Manuel, Guadalupe y
Noelia. Fueron anos de mucha dedicacion y trabajo en los que Paqui disfru-
taba preparando todas las recetas aprendidas de su madre. Con el tiempo,
lo que fue una tarea se convirtié en una de sus principales aficiones, que
comparte con salir al campo a pasear y coger esparragos en la época o setas.
Es una mujer fuerte y luchadora. En la actualidad, vive rodeada del carifio
de sus hijos y nietos. Disfruta cocinando y lo hace a la manera tradicional,

nada de aparatos y “modernuras”.

Ella lo elabora todo a fuego lento, en sus ollas y sartenes de siempre. Le
encanta la cocina tradicional, pero también experimenta e innova prepa-
rando nuevos platos que se suman a su lista de recetas y con los que siem-
pre triunfa. Platos en los que se mezclan nuevos ingredientes y sabores,
pero que, en su elaboracion, se hace evidente la buena mano de una co-
cinera formada en la cocina tradicional. Podemos citar los garbanzos con
langostinos, las gavillas de esparragos, el risotto, la pastela, los canelones
con marisco, las empanadillas bolivianas, la tarta de nueces o sus bufiuelos
con azucar. Pero sigue siendo una maestra en las comidas tradicionales.
No hay reunién familiar que se precie en la que no deleite a la familia con
sus arroces y migas, que sus nietos, hijos y yernos siempre alaban vy felici-

tan: “Como el arroz de la abuela Paqui no hay ninguno”.

Lleva a cabo una preciosa labor favoreciendo que se continte con este le-
gado y ha sabido transmitir a sus hijas las recetas tradicionales de su madre
y su carifio y buen hacer en la cocina. Siempre esta dispuesta y disfruta co-
cinando para su familia y amigos una rica comida y siempre le parece que
“va a faltar”. Es para ella un placer reunirlos alrededor de una acogedora

mesa, degustando sus ricos platos.







El flan de marisco es una recela de
aprovechamienlo. La base son las palalas
cocidas, a las que el crujienle de la cebolla
picada les olorga un frescor y lexiura
especial. Con un buen chorredn de aceile
se convierle en un bocado exquisilo. En
las zonas rocosas de las playas de La
Islela se crian los bigaros: un molusco
exquisilo que alli se conoce como marisco.
EraIradicional ir a mariscar y para los
habilanles de La Islela era una aclividad
asociada a ralos de ocio y diversién. Aqui
se comen solos o con ensalada, en el
arroz o, como en esle caso, con las palalas
cocidas, como lo hacia su madre, que en
su momenlo ideé esla recela que gusla
mucho a la Toda la familia. Paqui la elabora
especialmenle bien. En la aclualidad,
mariscar esld prohibido y la recela

puede elaborarse con los bigaros que se
compran en el mercado, como ha hecho

Paqui.

* % % %
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Flan de marisco

a la manera de Paqui

INGREDIENTES
Palalas de La Islela, Tomales maduros, cebollas dulces, marisco (bigaros),
huevos cocidos, aceile de oliva virgen exira y sal.

Pondremos a cocer las patatas con un poquito de sal. Cuando eStén

cocidas, se machacan haciendo un puré.

Aparte, cocemos los bigaros durante 10-15 minutos. Una vez cocidos,

se extraen de su caparazon y reservaremos.

En una sartén con un chorro de aceite se frie el tomate picado muy

menudo con una pizca de sal.

Una vez hechas eftas elaboraciones, pondremos en un bol el puré
de patata, los bigaros y la cebolla cruda picada muy menuda.

Mezclaremos y anadiendo un chorro generoso de aceite de oliva.

Se coloca el puré en un molde tipo flanera para darle la forma deseada.
A continuacién, volcamos el contenido en un plato de servicio. Una
vez presentado se cubrira con la salsa de tomate. Terminamos con unos

bigaros reservados y unas laminas de huevo cocido.
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Maria
Segura Fresneda

Naci6 en La Isleta el 15 de julio de 1960.
Sus padres, Joaquin Segura Picon y Maria
Fresneda Blanes, pertenecen a dos
de las familias fundadoras, los
. \ Chinorros y los Fresneda,
' respectivamente. Mari, como
se la conoce, lleg6 al mundo
en la casa familiar, fue la

mayor y tiene un hermano,

)
|‘E
]

{ Joaquin.



Mari se cri6 en La Isleta como lo hacian alli los nifios y ninas: en plena
libertad, banados por el sol y cuidados por la familia. Fue a la escuela y
finaliz6 sus estudios primarios en La Isleta. Su familia era numerosa, ya
que su madre tenia nueve hermanos y su padre cinco, y siempre andaba
jugando y corriendo con sus primos y primas. Mari, toda vitalidad, disfru-
taba yendo de una casa a otra, comiendo donde sus abuelas y con sus tias.
Su padre era pescador de profesion, uno de esos que conoce las sefiales y
tiene instinto para su oficio, y, cuando cerraron las minas de Rodalquilar,
emigroé a Alemania. Su madre se quedo al cuidado de la casa y los hijos y,
en cuanto pudo, tuvo que ayudarla en las tareas de la casa. Ella le ensei6
la importancia de la familia y a ser responsable. Vio como cuidaba a sus
mayores y realizaba las tareas de mantenimiento de la casa, a las que Mari

se fue incorporando.

Fue creciendo y cada vez se parecia mas al caracter de su padre, un hombre
alegre y simpatico que siempre tenia la sonrisa en la boca. Mari se convirti6
en una muchacha alegre y dispuesta que disfrutaba con la juventud cuando
se reunian a bailar o en la playa o se marchaba a las fiestas de los pueblos de
alrededor, siempre bajo la mirada atenta de su madre. Comenz6 a salir con
un muchacho, Juan Segura Carmona, hijo de Juan el Quinto, que vivia en
El Carrizalejo. Juan era callado y Mari chispeante, pero se enamoraron, se
casaron y tuvieron dos hijos: Juan Daniel e Ivan. El se dedicaba a la cons-
truccion y ayudaba a su padre en el cultivo del cortijo del Carrizalejo. Mari

se dedico a las actividades de mantenimiento de su casa y al cuidado de sus
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hijos, con los que en verano disfrutaba en la playa en el rinconcillo, lugar
donde se juntaban las casadas con sus hijos e hijas. Siempre compartié con
su madre la preocupacion que le causaba tener a su padre y a su hermano

en la mar.

Cuando sus hijos crecieron, comenzo6 a trabajar en el hotel; primero se
hizo cargo de los desayunos y mas adelante paso6 a la cocina. Ella trasladé
las ensenanzas de su madre a la cocina del restaurante, donde ampli6 sus
conocimientos con las enseflanzas que recibié de Antonio Hernandez y
de su mujer, Toii, permaneciendo alli durante veinte afios. En ese tiempo
también se hizo cargo de la atencién de los mayores de su familia y de la
de su marido, atendiéndolos cuando la enfermedad se hizo presente en

sus vidas.

Lleg6 un momento en el que las circunstancias familiares hicieron que tu-
viera que dejar el trabajo. Lo hizo con pena, pero a veces la vida no te deja
elecciéon. En la actualidad, comparte los cuidados de su nieta Gala, una
nina preciosa que se parece a ella en lo dispuesta y espabilada. Cocina para
su familia y disfruta preparando la comida que elabora con los productos
que Juan cultiva en el Carrizalejo: pimientos, acelgas, tomates, patatas,

cebollas, ajos, todos de primera calidad, que enriquecen sus guisos.

En su cocina se mezclan la tradicion y los productos del mar y la tierra, nos
habla de las caracteristicas del entorno y forman parte de la dieta medite-

rranea y, por tanto, son un patrimonio que hay que conservar y proteger.







El queso de paslor era habilual
en La Islela porque en los corlijos
de alrededor se criaban cabras y

ovejas y las familias los elaboraban
con su leche. La lucha conira las
fiebres de Malla y la infroduccion del
guslo por la leche de vaca acabaron
hace liempo con esla forma casera
de hacer queso.

Hoy se puede adquirir leche de
cabra pasleurizada en cualquier
supermercado o hacerse con leche
de vaca.

Queso fresco

a la manera de Maria

¥¢ Se templa la leche y se le afade la sal y dos

cucharaditas de café de cuajo.

¥¢ Cuando e§té cuajada, se pone en un colador y se

aprieta para que escurra el suero de la leche.

* Se acaba de escurrir con las manos. Se hace una
bola y se pone sobre una tabla, se cifie con una pleita
de esparto y se aprieta bien. Se prensa colocandole
un peso encima y a las veinticuatro horas ya se puede

comer.

INGREDIENTES
Leche, cudgjo, sal.
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Alicia
Hernandez Molero

Naci6 en Rodalquilar en 1960. Su padre,
Francisco Hernandez Ruiz, era natural de
ey Las Menas de Ser6on. Cuando tenia casi
cuatro anos, su famiha se traslado a
vivir a Rodalquilar. pueblo al que
se fue a vivir también su madre,

Maria Molero Ortiz, que era

P s < e, , de Nijar, cuando tenia dieciséis
7 K . 4
Pl o AL | anos. Alli trabajo en el servicio
: N\ VD) e ] doméstico en la casa de un

directivo de la empresa Adaro.



Se conocieron, se casaron en el afio 1953 y alli naceran sus cuatro hijos,
tres chicas (Maria Justa, Alicia e Inmaculada) y un chico, Francisco. Alicia
es la segunda de las hijas. Ademas de asistir al colegio, ayudaba a su madre
en las tareas de la casa. Era una nina despierta y alegre y le gustaba ir a La

Isleta para visitar a su abuela Dolores, que vivia en el cortijo de La Noria.

Cuando lleg6 la hora de hacer bachiller, sus padres decidieron que los cua-
tro hermanos se marcharan con su madre a Almeria para continuar sus es-
tudios. La familia pasaba las vacaciones en La Isleta, donde su padre habia
hecho muy buenos amigos ¢ iba a menudo por trabajo, ya que era un elec-
tricista de primera y atendia las necesidades de las familias que requerian
sus servicios e, incluso, instal6 la primera iluminacion cuando lleg6 la luz en

1966 y el motor del pozo.

Iba también para pescar, ya que era muy aficionado, y en La Isleta la fami-
lia encontro su lugar. Alicia y sus hermanos se integraron con la juventud y
participaban de las actividades que organizaban, acudian a los bailes y a las

fiestas de alrededor y disfrutaban del carino de los isletefos.

Sus padres, en la década de los 70, hicieron una casa en La Isleta, don-
de se traslado la familia. Ya se conocian, pero Alicia comenzo6 a hablar
con un joven pescador, Andrés Fresneda, que desde pequeno comenzo a
faenar con su padre, conocido como el Merlo, miembro de una de las fa-

milias fundadoras, los Fresneda. Andrés era alto, muy salado y trabajador,

tenia el titulo de patrén y mandaba el barco de la familia. Entre risas y
palabras, se enamoraron, se casaron y tuvieron dos hijas: Alicia y Maria.
Como mujer de pescador, Alicia ha vivido la experiencia que supone que
tu marido pase todas las noches en el mar y muchos dias fuera de casa,
pero siempre tuvo el calor de su familia, que la ha acompanado en todo

momento.

Desde que se caso, se dedico a las actividades de mantenimiento de su casa
y al cuidado de sus hijas. Pero, mujer inquieta y emprendedora, también
hacia arreglos de costura. La cocina siempre le ha gustado, tiene buena
mano para ello. Aprendi6 de su madre y ha logrado ser una experta en el
conocimiento del pescado, su elaboracién y aprovechamiento, sin olvidar
las comidas tradicionales que cocina muy bien: las acelgas esparragas, el
cordero, la carne en asaillo, los arroces y una receta nueva que ya han

hecho suya otras mujeres de La Isleta: la pizza de berenjenas.

Es una de las mujeres de La Isleta que ha trasladado desde el ambito pa-
blico al privado sus conocimientos de cocina. Desde 2004, cuando abrie-
ron el Cala Grande, un bar familiar, se ha ocupado de la cocina encargan-
dose de la elaboracion del pescado obtenido por el barco de la familia en
sus diferentes posibilidades: a la plancha, frito, en conserva... y cocinando
las recetas tradicionales, como el arroz o la cuajadera, recetas que se han
trasmitido de generacion en generacion y su madre, Maria Molero Ortiz,

las cocinaba en casa diariamente.







INGREDIENTES

Pescado azul (melva,

albacora, caballa, bonilo), agua,
sal y aceile de oliva virgen exira.

La necesidad y la escasez han
sido aliadas de la cocina popular
por la necesidad de almacenar
alimenlos que solo se dan en una
época, lo que ha dado lugar a que
se desarrollen procedimienlos
de conservacion como las
conservas en aceile, proceso en
el que las mujeres de La Islela
son experlas.
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Conserva
de pescado azul

a la manera de Alicia

Limpiar el pescado crudo (quitar barriga y cabeza). Seguidamente, cortar en trozos
de seis centimetros aproximadamente. Sumergirlos en un barrefio con agua fria para

que pierda la sangre.

Poner una olla con agua fria, sal y el pescado. Una vez que llegue a ebullicion,
hervimos el pescado durante veinte minutos. Lo ponemos a escurrir durante cuatro

o cinco horas para que pierda toda el agua y asi evitar que se eStropee.

Una vez que el pescado ebtd totalmente seco, lo limpiamos. Quitamos las espinas,
la piel y la parte mas oscura de su carne (solo utilizamos la carne blanca). Cortamos
los lomitos para la conserva. Quedaran pequenos trozos rectangulares de unos seis

centimetros, aproximadamente.

Vertemos los lomitos en botes de criStal eterilizados cubiertos completamente
con aceite de oliva virgen extra y cerramos herméticamente. Ponemos eStos botes
al bano maria durante treinta minutos. Tras el paso anterior, ya tendremos la

conserva de nuestro pescado azul favorito.
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Antonia
Hernandez Garcia

Tomi1 naci6 en La Isleta del Moro el dia 16 de
mayo de 1965. Es la tercera de los hijos del
matrimonio formado por Manuel Hernandez
Alférez y Carmen Garcia Fresneda,
miembros de dos de las familias fundadoras,
los Hernandez Alférez y los Matamés. El
matrimonio tuvo cinco hijos: Carmen,
Manuel, Antonia, Joaquin y Juan José.
Tanto la familia de su madre como la de su
padre eran muy numerosas. Su padre tenia
siete hermanos y su madre, diez. Toni vivio
su nifiez rodeada de primos y primas con
los que jugaba, cuidando los mayores de los

pequenos.




Manuel, pescador de profesion, pasaba tiempo fuera y su madre se dedico
al cuidado de su casa y de sus hijos e hijas, a los que educo en el respeto
y el amor a la familia. Toni era una nifa lista y diligente y ayudaba a su
madre en las tareas, pero también a su padre con el barco vy, a veces, lo
acompanaba a calar. También colaboraba cuando llegaban de la mar y

habia que descargar el pescado.

Hizo sus estudios primarios en La Isleta, pero su madre, que habia estado
fuera y conocido otras formas de vivir, era consciente de la capacidad de
Toni. Por esta razon, y de acuerdo con su marido, la enviaron interna a un
colegio en Nijar. Echaba mucho de menos a sus padres y estaba deseando
que llegara el fin de semana para volver a su casa. Era muy diferente la
vida en el internado, pero también estaba su prima Juanita, su mejor ami-
ga. Las dos formaron equipo y lo pasaban lo mejor que podian. Al cuida-
do de las jovenes internas habia dos “nanas”, que eran las encargadas de
las actividades de mantenimiento y que, como dice Toni, le hacian todo a

“la cuadrilla de zangaos que habia”.

Pronto se dieron cuenta de que Tofii y Juanita estaban acostumbradas a
trabajar desde pequenas, al contrario de las otras chicas, de las que decian
que eran unas “sefioricas”, y contaban con ellas cuando subian al terrao
a tender la ropa o para preparar los bocadillos de la merienda. Tofi, con
resignacion, decia: “Pues que sepa usted que a mi bocadillo le voy a poner
mas Nocilla, porque para eso estoy aqui untandolos todos”. La nana le
z . . CC 3 4 M bh]
respondia con una leve sonrisa: ‘“Antonia, t(, como si te haces dos”, ya que

eran las que mas ayudaban.

Al cumplir catorce afos, decidi6 que no queria seguir estudiando y co-

menzo a trabajar en el hotel con su tia Maria, iniciando un aprendizaje
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que llega hasta hoy y que la ha convertido en una profesional de la cocina.
Cuando entr6 en el hotel, comenzo6 con la limpieza de las habitaciones.
Era muy trabajadora y aprendia pronto, de modo que su tia le fue dando
cada vez mas tareas, entre otras, ayudar en la cocina. Tofii conocia la
forma de cocinar de su madre, pero con Maria la complemento, apren-

diendo mucho de ella.

En el hotel coincidian varias jévenes de La Isleta y formaban un buen
equipo. Trabajaban mucho, pero también se divertian, saliendo y en-
trando todas juntas. Recuerda especialmente cuando Antonio, el hijo de
los duefios del hotel, que estaba en Madrid estudiando, volvia de vaca-
ciones. Entonces organizaban bailes en el Chambao, donde habia insta-
lado un equipo de musica y donde toda la juventud se reunia para reir

y charlar.

Antonio finaliz6 su carrera vy, al fallecer su padre, volvié de Madrid para
hacerse cargo del negocio junto con su madre y su hermana. Toni conti-
nuaba trabajando en el hotel y a los dieciséis aflos era una joven guapa,
garbosa, simpatica y alegre. Un dia, su mirada se cruzé con la de Anto-
nio. Comenzaron a hablar y se hicieron novios. Después de un tiempo,
se casaron. Al poco falleci6 Maria y Antonio y su hermana tomaron los
mandos del hotel. Toiii, junto con Antonio, comenzé a ocuparse de la
cocina, aumentando su formacién con los conocimientos que su marido
le iba aportando. Nacieron sus dos hijos mayores: Ana y Antonio. Al hotel
llegaban personas de dentro y fuera de nuestro pais: directores de cine que
rodaban en La Isleta, actores, poetas, pintores, fotografos, politicos y pro-
fesionales de todo tipo que iban cada ano a disfrutar del establecimiento

y de su buena comida.




Pero la vida da muchas vueltas y las cosas cambiaron. Las circunstancias
hicieron que Toni y Antonio continuaran con sus hijos gestionado el hotel.
Toni pasoé a ser la jefa de cocina y la vida les hizo el regalo de la llegada de

su tercer hijo: Manuel.

Toni es como la espuma del mar que rodea su vida: alegre, generosa,
familiar, simpatica, positiva, vital y con mucho estilo. Es una madraza, le
gustan mucho los nifios y ha criado y educado a sus hijos como lo hicieron

sus padres con ella, en el respeto y amor a la familia.

A pesar de ser una profesional de la hosteleria, nunca ha abandonado
las actividades de mantenimiento de su casa y el cuidado de sus hijos, de
sus mayores y de sus hermanos y familiares cuando lo han necesitado. Su
personalidad se refleja en su forma de cocinar, en la que su marido y ella
vigilan que no se pierdan los platos tradicionales realizando una impor-
tante labor de transmision y conservacion del patrimonio gastronéomico
isletefio: cuajadera, fideos con jibia, arroces, migas, los productos de la
matanza que suelen hacer cada ano, sus inolvidables patatas fritas, los

calamares fritos y los gurullos, que sus hijos dicen que les salen muy bien.

En su vida ha acumulado un inmenso capital social gracias a la experien-
cia vivida en el hotel, en donde ha conocido y tratado con infinidad de
personas de diferentes ambitos, lo que la ha enriquecido como persona y

de quienes continta aprendiendo cada dia.

Dice que hay que disfrutar la vida con tranquilidad y rodeada de la fa-
milia, como ella lo hace de sus hijos y ahora de sus dos nictos: Rafa, que
ya corretea por el hotel, y Carmen. Sus guisos son patrimonio familiar y
también forman parte del de La Isleta. Nada puede definirla mejor que las

palabras de su hijo Antonio referidas a su madre:

Es rosa sin espinas

Que mana de la tierra con fuerza
Aguantando temporales de poniente
Sobre su regazo.

Y, con tus canciones de cuna,
Templaste nuestra forma de ser.

Generosa como la tierra y sensible como una flor.

Mi madre, mi MUJER.



Playa de La Isleta del Moro (foto cedida por Antonio Lermos).
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Los gurullos son un guiso que se hace

con una pasla arfesana. Su origen hay

que buscarlo en la cocina andalusi, como
se evidencia en la recela —recogida por
Anlonio Zapala en su libro Vivir para
comer— para preparar los fidaws que dej6
escrila Ibn Razin hace unos ocho siglos:
“Se amasa un cuarlo de libra de sémola
con agua salada; se deja la pasla, fresca,
amasada y bien lavada en una cacerola con
lapadera, se foma un poco con la punla de
los dedos, lo suficienle para formar como
granos de Irigo, las punlas mdés finas que el
cenlro. Se ponen los que ya esldn hechos
en una gran fuenle que se liene delanle.
Cuando la pasla se ha lerminado, se dejan
que se sequen al sol ”. En la aclualidad,

hay mujeres que preparan los gurullos de
la misma forma, aunque fambién pueden
comprase hechos en el mercado. Pueden
cogcinarse con carne de caza o con ¢onejo
casero (forma mds caraclerislica del
inferior), aunque en la cosla se suelen
preparar con jibi,a como es el caso de la
recela de Anlonia.
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Gurullos con jibia

a la manera de Antonia

INGREDIENTES
Gurullos, jibia, pimienlo seco colorao, cebolla, fomale, pimienlo verde, ajos,
comino, pimienla molida, guindilla, palalas, garbanzos, sal y aceile de oliva.

Opldlivo: verduras y legumbres variadas al guslo (habas, alcachofas,
guisanles, elc.).

¥& Poner agua a templar con sal e ir incorporando harina ha§ta que la masa no
se pegue. Con ella se hacen tiras similares a fideos largos que cortaremos en
pedacillos del tamafio de un dedo. Se ponen en un trapo, se dejan orear haSta

que se sequen y en unos dias se pueden utilizar.

¥& Para el guiso, se limpia la jibia y se trocea. En una sartén se frie el pimiento
seco. Se saca y se pasa al almirez junto con un ajo crudo, un poco de comino

y sal. Se hace un majaillo.

¥¢ En el mismo aceite se sofrien la cebolla, el tomate, los ajos y el pimiento
verde. Se incorpora la jibia y se marea con el majaillo, una cucharada de
pimenton dulce y una guindilla. Todo se envuelve y se marea bien. Se vuelca
en una olla con agua caliente. Se incorporan los garbanzos, en remojo desde

la noche anterior, las verduras (si se quiere), las patatas y los gurullos.

¥¢ Se pone a lumbre lenta ha$ta que e§té en su punto. ESte plato de invierno

puede degustarse en cualquier época del afio y su sabor es espectacular.
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Maria del Carmen
Garcia Nafnez

Naci6 en La Isleta el 8 de ago§to de 1969. Es la tercera de los
cinco hijos que tuvo el matrimonio formado por Juana
Nuiiez Ubeda, conocida por Juana la de La Ola,

y Manuel Garcia Fresneda, el Capitan de los

Matameés, una de las familias fundadoras. Paso
su ninez en La Isleta, rodeada de sus primos y
) primas. De pequena era muy activa y ayudaba
a su madre, junto con su hermana mayor, Juani,
en las tareas de la casa o yendo al lavadero con
un cubo lleno de ropa, aunque apenas llegaba
a la pila. Con sus primas, también colaboraba en
1 ‘ la limpieza de la casa de su tia Maria, que también
vivia en La Isleta. A diferencia de su madre, pudo

asiStir a la escuela y hacer sus eStudios primarios.



En 1981, sus padres decidieron montar un bar restaurante, La Ola, pro-
yecto al que se incorporara toda la familia. Su madre se hard cargo de la
cocina, su padre y su hermano Manuel saldran a pescar en el barco familiar
para el suministro del bar y ayudaran también en la barra, y sus hermanas

y ella se encargaran de la cocina y la casa.

Cuando estaba estudiando séptimo de EGB en Nijar, su abuela, que desde
que se abri6 La Ola se habia trasladado a vivir con ellos para echar una
mano a su madre con la casa y con las dos hijas pequenas, Ana y Belén,
cay6 enferma. Mari Carmen tuvo que dejar sus estudios para ayudar en
el bar, asi como en las actividades de mantenimiento de la casa y en el
cuidado de su abuela. Desde el primer momento, La Ola funcioné bien y
la clientela aumentaba atraida por la fama que iban adquiriendo sus tapas

y sus comidas.

Mari Carmen, como todos los miembros de la familia, iba rotando en el
negocio segun la necesidad. Lo mismo estaba en la cocina que se encarga-
ba de hacer los pedidos a los proveedores o de la limpieza. Ella, su herma-
no y sus hermanas trabajaban a una, ocupandose cada uno de la parte en
la que se sentia mas competente. Estos afios de trabajo fueron también de
formacién para Mari Carmen, que adquirié un conocimiento basado en
la experiencia, el trabajo y el contacto con las personas que desde todos

los lugares pasaban por el restaurante.

Cuando tenia veinticuatro anos, naci6 su hija, a la que le puso el nombre
de la diosa romana Minerva (diosa de las ciencias y la navegacién) y es la
nifia de sus ojos. Al trabajo en La Ola se sum6 el cuidado de su hija y la

salud de Mari Carmen se resintid, pero, a pesar de ello, sigui6 trabajando y

ampliando su horizonte con otros negocios. Mujer emprendedora y creativa,
aprendi6 corte y confeccion y abrié en Carboneras una tienda de ropa y
bisuteria, Mariquilla Complementos, que aument6 su experiencia al tener
que viajar a Madrid a las ferias para hacer las compras de su tienda, pero

también duplico su carga de trabajo.

Su relacion con la cocina comenzo a través de su madre, que era una coci-
nera con buena mano. Todo le salia bien y cuando faltd, fue la que continué
con sus recetas. De esas comidas tiene especial recuerdo de las gachas con
leche que preparaba con la leche de una cabra que tenia la familia. Como
era habitual en La Isleta, también criaba gallinas y engordaba un cerdo para

la matanza.

Undiacomo otro cualquiera, lavidale dioun avisode que debia parary cuidarse.
Lo hizo con dolores que le impedian hacer su vida normal. Le diagnosticaron la
fibromialgia, afeccion cronica que causa dolor en todo el cuerpo, fatiga y otros

sintomas, con la que convive cada dia y que le impide trabajar de forma regular.

Se siente muy orgullosa del negocio familiar y siempre ha atendido a la
gente para que se sintiera a gusto. Dice que podria darnos muchas recetas,
pero considera que una de las que le sale mejor es la jibia, una de las tapas
mas demandadas en La Ola. Su cocina nos trae aromas de trabajo, esfuerzo,
ilusion, familia y mar y forman parte del patrimonio gastronéomico de La
Isleta. Es una persona solidaria, colabora en el rastrillo y estd en constante
lucha para mejorar las condiciones de los enfermos de fibromialgia y para
que su pueblo tenga los servicios minimos de transporte y limpieza como lo
requiere la ciudadania, ya que es necesario para la conservacion sostenible

de un lugar como La Isleta del Moro.
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INGREDIENTES

Jibia de La lslela,

cebolla, palalas, ajo, Tomale,
vino blanco, coloranle
aceile de oliva y sal.

Jibia a la manera
del restaurante La Ola

de Maria del Carmen

¥¢ Se limpia la jibia, se parte y se le echa la sal. En una sartén se pone el aceite de oliva
y se marea la jibia. Cuando ya casi ha soltado toda el agua, se le anade la cebolla y, a

continuacion, el tomate rallado (mas cebolla que tomate) y se deja que se guise.

¥ Se le afiade un chorreén de vino y un poquito de azafran y se mantiene en el fuego con
la lumbre lenta ha$ta que e§ta en su punto. Se incorporan unas patatas que tendremos

fritas en cascos gordos y se envuelven con la jibia.

¥¢ iEl resultado es exquisito!

7

4



Guillermina Casado Segura (foto cedida por Maria Dolores Segura Casado).
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Somos conscientes de que en este texto faltan aspectos de la cocina tra-

tr avS dicional de La Isleta relacionados con el pescado seco, los escabeches, la

matanza o las variedades de arroz, formas de cocinar las carnes, las ver-
re C etas duras o los postres. Pero, como senalamos en la introduccion, no es un

libro de cocina al uso, sino que su objetivo es poner en valor las historias
de la vida cotidiana de dos generaciones de mujeres de La Isleta teniendo como hilo conductor la cocina. A lo
largo de las entrevistas, la mayoria nos regal6, de forma generosa, muchas mas recetas de las que les pedimos.
Creemos que es importante incorporarlas en este anexo para mostrar la versatilidad de la gastronomia isletefia
que presenta un mismo guiso con procedimientos o ingredientes distintos. Es el caso de la cuajadera, que unas

mujeres preparan al horno y otras cocinan al fuego.

El objetivo es ampliar el conocimiento de las comidas que se preparaban en fechas y celebraciones concretas
y las propias de la matanza, diferentes formas de elaborar el arroz, los gurullos o las migas, y conocer cémo
cocinar las verduras, algunas tortillas y el cordero, que en La Isleta se hace con mucho arte, y, por supuesto, los
dulces y postres. Enriquecer el conocimiento de esta cocina tradicional y su riqueza, basada fundamentalmente
en el aprovechamiento del pescado y en la calidad de los productos de su entorno. No podemos olvidar desta-
car la calidad del cordero ni olvidarnos del cerdo que todavia algunas familias crian para la matanza. Hemos
organizado estas recetas en guisos, arroces y masas, migas, pescados, matanza, tortillas, voladillos y croquetas,

cordero y dulces.

Senalar que en este apartado hemos incluido alguna receta que nos ha facilitado un hombre, que la aprendi6
de su madre y la guisa como ella. Nos ha parecido interesante porque muestra la versatilidad de la cocina no
solo de La Isleta, sino de los pueblos de alrededor, como es el caso de los gurullos con carne de caza de Maria
Gil Giménez, natural de Las Presillas Bajas que nos ha dado su hijo, Juan Herrera Gil, casado con una isletefia

que tiene muy buena mano en la cocina, Angeles Segura Casado.




Guisos

Los guisos de La Isleta son muy numerosos.
Comenzaremos por el caldo colorao, que es la base

de la cocina en eSle lugar.

Caldo colorao

Receta de Antonia Hernandez Garcia

INGREDIENTES. cebolla, pimienlo, ajo, fomale,
palalas, sal, aceile de oliva, hoja de laurel.

ESte guiso puede prepararse con los
ingredientes en crudo o haciendo un sofrito.
Todo ello se pone a cocer y cuando el caldo
ha tomado guto, se afiaden las patatas en
cascos. Cuando e§tan casi cocidas, se afiade
el pescado de roca y se finaliza la coccion. El

resultado es exquisito.

Pimenton de Dolores

Receta de Dolores Casado Segura

INGREDIENTES. noras, fomale, cebolla, comino,
ajo, pescado (jibia, pulpo, arana...), palalas,
aceile de oliva.

En una sartén se pone aceite y se frien primero
las Noras y se sacan. En ese aceite se hace el
refrito con cebolla, pimiento verde y tomate.
En un mortero se machaca la fiora, un poco

de comino, ajo crudo y pimienta y se anade al
refrito. Se tritura todo y se le aflade agua y sal y
se pone a hervir. Cuando el caldo ha cogido su
sabor, se le echan la jibia y las patatas. Cuando

eStan tiernas, se retira del fuego vy liSto.

Potaje de Navidad

Receta de Carmen Fresneda Segura

INGREDIENTES. garbanzos, habichuelas blancas,
guisanles, palalas, agua, sal, dos cabezas de ajo,
jibia 0 bacalao, harina de Irigo.

En un perol con agua se ponen a cocer los
garbanzos y las habichuelas blancas, se les
anade sal y dos cabezas de ajos enteras.
Cuando eStan casi tiernos los garbanzos y
las habichuelas, se le afaden las patatas y
los guisantes y la jibia o el bacalao desalado.
Cuando todo e§ta cocido, se mezcla en un
tazon un poco de harina de trigo y con un

poco de caldo y la mezcla se le anade al guiso

para que espese.




Atascaburras

Receta de Carmen Fresneda Segura

INGREDIENTES.: jibia o calamar, pimienlo seco, lomales
enleros, pimienfos verdes, comino, aceile de oliva,
sal y gjo.

Se ponen las patatas a cocer con la jibia o el
calamar. Mientras, se frie el pimiento seco, se
saca y se pone en el mortero con ajo crudo al
gu$to. En el mismo aceite se echan el tomate
y el pimiento verde y se hace un sofrito al

que se le anade el pimiento seco y el ajo
machacados en el mortero y los cominos. El
sofrito se pasa por la batidora y se ahade a las
patatas. Cuando e§tan cocidas, se apartan y se
machacan con el tenedor y se les va afiadiendo
el caldo ha$ta que se haga un puré uniforme.

Se come acompafiado del calamar.

dilimoje o
atascaburras

INGREDIENTES. seis huevos cocidos, pimienlos
secos, ajos crudos, ajos asados, un par fomales
gordos, comino, pimienla y sal al guslo, clavos,
palalas, aceile de oliva, bacalao desalado y
desmigado, manojo de cebollela.

En primer lugar, se cuecen en una olla las
patatas, los pimientos y los tomates. Aparte,
se cuecen los huevos y se reservan. Se guarda
un poco del agua donde se han cocido las
patatas. A continuacion, se baten los tomates,
los pimientos, los ajos crudos y asados, los
cominos, la pimienta y los clavos. Se echan
las patatas en un recipiente aparte y se

baten bien, se les afade la sal, el aceite y un
poco de agua de la que hemos reservado
anteriormente. Cuando se ha formado un
puré, le echamos la cebolleta picada muy
pequenia y vamos afiadiendo el bacalao
desmigado mientras removemos. Una vez que
todos los ingredientes eStan bien integrados,
ponemos ese puré en una bandeja y se van

colocando los huevos picados por encima de

la mezcla ha$ta cubrirla.
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Potaje de acelgas

Receta de Carmen Fresneda Segura

INGREDIENTES. garbanzos, acelgas, palalas,
pimienlo seco, ajo, pimienlo verde, cebolla, fomale,
almendras, sal.

La noche anterior se ponen los garbanzos en
remojo. Se echa aceite en una sartén y se frie
un pimiento seco con cuidado de que no se
queme. Se deja en el almirez y se reserva. En
el mismo aceite se hace un refrito de cebolla,
pimiento verde y tomate. Una vez que e§ta
hecho, se le anade el pimiento y el ajo crudo
machacado y unas almendpras fritas también
machacadas. Se vuelca el refrito en una olla,
se anaden los garbanzos y se pone a cocer.
Cuando e§tan casi hechos, se le afiaden las

acelgas y las patatas. Cuando e§tén cocidas, ya

eta listo.
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Arroces

En La Isleta, como en la mayoria de los pueblos del
Cabo de Gata, se hace el arroz con el pescado que

se tenga: pulpo, jibia, pota, arafia o boquerones.

Arroz con boquerones

Receta de Rosa facilitada por Manuel Fresneda

INGREDIENTES. boquerones, arroz, fomale, pimienlo,
gjo, aceile de oliva, pimienla y sal.

Se sacan los lomos de los boquerones. En una
olla con agua se ponen las raspas y las cabezas
y se cuecen durante diez minutos. Se cuela el
caldo. Mientras, en una paila se hace su sofrito
con el pimiento, el ajo y el tomate, se anaden
unas hebras de azafran y un poco de pimienta.
Cuando e§ta el sofrito hecho, se rehoga el arroz
y se vierte el caldo. Cuando e§té casi hecho, se
ponen por encima los boquerones y se dejan
tres o cuatro minutos, se aparta el arroz, se deja

que repose y a Comer.

El arroz en domingo

Receta de Angeles Hernandez Leén

INGREDIENTES: arroz, caldo colorao de pescado de
roca de La Islefa, Tomale, noras, cominos, pimienlo,
cebolla, jibia y gambas.

En una sartén se pone aceite de oliva, se frien
las floras y se sacan. En ese mismo aceite se
prepara el refrito con pimiento, cebolla y
tomate. Con las fioras, el ajo, el comino y sal se
hace un majaillo y se le anade al refrito, al que
se le incorpora la jibia troceada y las gambas.
Se quita el exceso de aceite y se sofrie el arroz.
Se le va anadiendo el caldo del pescado hasta

que e§té guisado.




Arroz con arana

Receta de Carmen Fresneda Segura

INGREDIENTES: Arana, jibia, cebolla, pimienlo seco, djos,
pimienlo verde, fomale, arroz, aceile de oliva y sal

La arana es un pescado blanco muy rico, que
debe limpiarse con cuidado de no pincharse con
la espina de su lomo ya que es venenosa. Da un
sabor extraordinario al arroz. En una sartén se
pone aceite y se frie el pimiento seco, se pasa

al almirez y se machaca con un ajo crudo. En
el mismo aceite se hace un refrito con cebolla,
pimiento verde y tomate. Cuando e§té casi
hecho, se afiade la jibia y se marea. Mientras, se
hace un caldo con la arafia y se cuela. Cuando
e§ta hecho el refrito se afiade el arroz, se rehoga
y se incorpora el caldo del pescado. Cast al final

se ahade la arafia y se deja reposar un poco.

Masas
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De los guisos que utilizan algin ingrediente hecho
con harina, uno de ellos son los gurullos. En La
Isleta, generalmente se preparan con jibia, pero
también pueden hacerse con carne de caza y con

conejo casero, con o sin caracoles.

Gurullos con
carne de caza

Receta de Maria Gil Jiménez

facilitada por su hijo Juan Herrera Gil

INGREDIENTES. aceile de oliva para marcar la carne
y para el sofrilo, cebollas gordas, cabeza de

gjos, pimienlos verdes, pimienlos rojos, fomales,
pimienlos secos, garbanzos, gurullos, acelgas
(solo las palas), clavos, cominos, pimienla, laurel,
sal al guslo, palalas, vaso de vino (blanco o Tinfo),
conejos, perdices (si es posible), azafrdn.

En primer lugar, partimos los conejos y las
perdices por la mitad y se marean en la sartén
con el vaso de vino. Se reservan.

Para el sofrito: sofreimos primero los
pimientos secos y reservamos. A continuacion,
los ajos, y reservamos también. Por dltimo, la
cebolla, los pimientos y el tomate. Echamos
todo el sofrito en un recipiente y lo batimos con
la batidora; anadimos también los cominos, los

clavos y la pimienta y reservamos. En una olla



grande ponemos el agua con un poco de sal y,

cuando empiece a hervir, echamos las palas de
las acelgas, los garbanzos, el laurel, el azafran y
todo el sofrito ya batido. Cuando lleve cociendo
unos veinte minutos, anadimos los conejos y

las perdices. Pasados otros treinta minutos,
sacamos el conejo y dejamos las perdices unos
veinte minutos mas. Se saca la carne que queda
en la olla y se reserva. Cuando los garbanzos
e§tén casi hechos, echamos las patatas en trozos
no muy grandes, y cuando e$tén casi hechas,
anadimos la carne y los gurullos. Sin dejar de
moverlos, los tendremos cociendo unos siete

u ocho minutos. Se apaga el fuego, se aparta

la olla y se deja reposar. Para finalizar, se saca
la carne y se trocea. Se sirven los gurullos y a
comer. Si efta receta se hace un par de horas

antes de comerla eStard mucho mas buena.

Gurullos con
conejo y caracoles

Receta de Maria Segura Fresneda

INGREDIENTES. conejo, gurullos, caracoles, pimienlo
seco, pimienlo verde, cebolla, fomale, ajos, cominos,
pimienla en grano, palalas, aceile de oliva y sal.

Troceamos el conejo y lo ponemos en una
sartén con aceite de oliva para freirlo. En otra
sartén freimos el pimiento rojo seco. Lo sacamos
y reservamos. En ese aceite sofreimos la cebolla,
el pimiento verde y el tomate. Afiadimos al
sofrito un majaillo hecho con el pimiento

seco frito, unos ajos crudos y unos granos de
pimienta. Se envuelve con el sofrito y cuando
eSté hecho, lo trituramos con la batidora. En
una olla ponemos el conejo frito y le afiladimos
el recado; es decir, todo lo que hemos pasado
por la batidora. Cuando lleve un rato hirviendo,
anadimos los gurullos y las patatas. Cuando

ya e§tén cocidos, incorporamos los caracoles

que hemos cocinado aparte, azafran, pimienta,

cominos y sal al guSto.

Migas envueltas

Receta de Carmen Fresneda Segura

En La Isleta las migas se hacen de pan, de harina
de trigo, de sémola de trigo, mixtas, utilizando pan
y sémola, y también con patatas. En eSle caso, se
denominan minas envueltas.

INGREDIENTES. palalas, sémola de Irigo, ajos, sal y
aceile de oliva.

Se pelan las patatas y se cortan en rodajas
finas, se les anade sal y se ponen a freir en

una sartén con aceite de oliva a fuego lento.
Cuando e$tén blandas, se sacan y se escurre el
aceite. Se vuelven a poner en la sartén y se le
anade la sémola de trigo disuelta previamente
en agua caliente, y se van envolviendo con ella
las patatas haSta que e§tén hechas. Se prueba
de sal y listo.




Fideua

Receta de Angeles Fresneda Segura

La fideud no es propia de la cocina de La Isleta,
pero se ha ido introduciendo por influencias
Jordneas. Realmente, es una variedad del arroz en
la que se suSlituye eSle por fideos, pero la base es la
misma que la del arroz tradicional isletefio hecho
con un buen caldo de pescado en colorao. Muchas
mugeres lo cocinan y es un plato que eSld en la carta

de los reSlaurantes de la localidad.

INGREDIENTES. pescado de roca de La Islela, jibia,
gambas, cebolla, fTomale, pimienlo verde, gjos,
pimienlo seco, fideos del 2 y alioli.

Se prepara un buen caldo con pescado de roca
(rascacio, vaquillas...) cebolla y tomate. En una
sartén con aceite de oliva se frie el pimiento
seco, se saca y se reserva. En ese mismo

aceite se hace un sofrito con cebolla, tomate,
pimiento y ajo. Cuando e§té hecho, se le afiade
el pimiento rojo machacado con el ajo y se
marea la jibia, ya limpia y cortada en trozos. Se
quita el exceso de aceite y se marean los fideos.
Poco a poco se les va aniadiendo el caldo de
pescado haSta que e§tén en su punto. Se quita

la sartén de la lumbre y se tapa.

Pescados
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En La Isleta son muchos y variados los guisos
que se hacen con jibia, calamar, pota y todo tipo
de pescados. Como es habitual, cada mujer le da
su toque personal, lo que podemos apreciar en las

siguientes recetas.

Calamares rellenos

Receta de Dolores Segura Casado

INGREDIENTES. calamares de La Islela del Moro,
cebolla, fomale, ajos, Aoras, altn, sal, pimienla
molida, vino o cerveza.

Se limpian los calamares y se les echa sal. Para
el relleno, se pican en trocitos pequenios las
patas y las aletas, se colocan en una fuente y se
anaden los huevos duros, el tomate y atan. Los
calamares se cierran con un palillo de dientes
para que no se escape el relleno y se pasan por
harina. En una sartén se pone aceite de oliva
y se doran. Se pasan a la olla donde se vayan
a guisar y se les aflade tomate, foras y ajos y
se marean. Con las fioras, el ajo y un clavo se
hace un majaillo que se aflade al refrito. Se
cubre con agua y se deja que cuezan hata que

se queden en el aceite y a comer.



Calamares de potera
rellenos al estilo de la

familia Vergel
Receta de Paca Vergel Segura

INGREDIENTES. calamar de polera fresco (lamaro
mediano a grande + 500 g), 2560 g de jamén
serrano en laquilos, huevos frescos cocidos,
huevos frescos para ligar el relleno, dos cebollas
medianas picadas, pan rallado, cualro dienles de
gjo, almendras crudas picadas, ramilas de perejil,
pimienla negra molida, sal, un buen chorro de aceile
de oliva virgen exlra, un vasilo de vino blanco y 500
ml de agua.

Limpiamos el cuerpo del calamar por dentro,
separando la cabeza y aletas. Las cocemos
durante diez minutos y las apartamos para el

relleno del calamar.

Elaboracion del relleno: en un bol
echamos el jamén picado, la cabeza y las aletas
picadas muy menudo. Anadimos el ajo picado,
el pan rallado, la pimienta molida, el perejil,

las almendras picadas y la sal. Para conseguir
una masa homogénea, afiadimos dos huevos
frescos y mezclamos todos los ingredientes con
movimientos envolventes. Una vez que todo
e§ta bien integrado y mezclado, procederemos a

rellenar el calamar.

Debe rellenarse bien, pero no apretando
demasiado para evitar su rotura. Cerraremos

la abertura con una coftura con aguja e hilo.
Pondremos a fuego medio una cazuela con
aceite de oliva virgen extra. Introduciremos
nuestro calamar y lo taparemos observando
periddicamente como evoluciona la coccion y
dandole la vuelta para que se dore por ambos
lados. A media coccion, anadiremos las cebollas
picadas y las almendras, unas picadas y otras
enteras.

A continuacién, afiadimos un vasito de vino
blanco y medio litro de agua, bajamos a fuego
lento y dejamos reducir hata que se forme

una salsa. Periddicamente observaremos que

el calamar se e§té cocinando por ambos lados.
Una vez reducida la salsa, lo cortaremos en
rodajas y lo presentaremos en un plato de servir.
Rociaremos las rodajas con un poco de su salsa 'y
terminaremos la presentacién con una hojita de

perejil.
Potas en salsa
Receta de Carmen Fresneda Segura

INGREDIENTES. polas, fomales, ajo, pimienio seco,
aceile de oliva y sal

Se limpian y trocean las potas y se les anade
sal. En una sartén con aceite de oliva se frie
el pimiento seco. Se saca y se reserva. Se hace
un sofrito con el tomate y el ajo y se anade

el pimiento seco molido. A continuacién, se
anaden las potas, se envuelve todo y se deja

que se cocine ha$ta que la salsa e§té terminada.

Cuajadera de Carmen

Receta de Carmen Fresneda Segura

INGREDIENTES. pescado de La Islela (lecha, mero,
gallinela, pescada, brélola, rape o pescado del dia),
palalas de La Noria, cebolla del Quilo, fomdles, djos,
especies amarillas, vinagre, agua, aceile de oliva y sal.

Se limpia el pescado, se corta en rodajas, se
anade sal y se pasa por harina. En una sartén
con aceite de oliva se frie un poco el pescado y se
coloca en el recipiente que se vaya a utilizar. Se
parten la cebolla y el tomate. Se pelan las patatas
y se cortan en cascos. Con la cebolla, el tomate

y las patatas se cubre el pescado. Se anaden los
ajos machacados. En un cacharro con un poco
de vinagre y agua, se disuelve una cucharadita
de especias para los pinchos y se afiade al reSto
de los ingredientes con un chorreén de aceite

y sal. Se pone al fuego haSta que se guise. Se

pueden afiadir unas gambas o almejas.




Cuajadera de Dolores

Receta de Dolores Casado Segura

INGREDIENTES. pescado de La Islela (mero, gallinela,
brélola, pescada, rape; lo que se quiera o se
lenga), lomale, cebolla, ajos, Aoras, sal, pimienla,
vino o cerveza.

Se limpia el pescado y se trocea. Se le pone sal
y pimienta, se enharina y se frie un poco. En
una sartén con aceite de oliva se frie en primer
lugar la fiora, se saca y se reserva. Se incorpora
la cebolla, el tomate y el pimiento verde y
cuando casi esta hecho, se le afiade el majaillo
hecho con la fiora, ajos crudos y las patatas en
casco. Todo eso se coloca sobre el pescado. Se
le echa un vaso de vino de cerveza y se mete en
el horno. Cuando las patatas e$tan tiernas, se

retira y se sirve.

Recetas de
matanza
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Hay guisos propios de matanza, como la_fritada,
pero también es frecuente hacer el lomo en aceite
el chorizo, que podremos disfrutar a lo largo del
anlo y que son un bocado exquisito.

Lomo de cerdo en aceite

Receta de Angeles Fresneda Segura

INGREDIENTES.: lomo de cerdo, sal, limén, naranja,
manleca de cerdo.

Una tarde antes de hacerlo, se parte el lomo, se
le echa sal y limoén y se deja toda la noche. Al
dia siguiente, en una sartén se pone a calentar
la manteca con una cascara de limoén o de
naranja y se frie el lomo a lumbre lenta. Una
vez frito, se pasa a una orza de barro y se le

aniade la manteca donde se ha frito.

Chorizo en manteca

Receta de Angeles Fresneda Segura

INGREDIENTES. chorizo, manleca.

Se pone la manteca en una sartén y a lumbre
lenta se frie el chorizo. Se pasa a una orza y

se la aflade la manteca sobrante y un poco de
pimienta y pimiento colorado. La morcilla se

secaba.



Fritada de matanza To r t i lla S En La Isleta, cuando es la época, las mugeres
3

salen a buscar espdrragos con los que hacen unas
V 01 a dill 0 S tortillas con cebolleta exquisitas. La tortilla es
INGREDIENTES:. asadura del cerdo, magra o coslilla, y una comida habitual, como la de patatas o la de

pimienlo seco rojo, ajos, cominos, pimienla. Cro qu et as verduras del tiempo.

La mujer encargada de prepararla es la duena

de la casa. Primero, prepara la asadura y la Tortilla de patatas,
carne partida en trozos pequenos. En una habas Verdes y

sartén se pone aceite y se frie. Después, se guisantes del tiempo

Receta de Carmen Fresneda Segura

Receta de Maria Segura Fresneda

frie un pimiento seco y ajos y se pasan a un

mortero, donde se machacan con cominos

y pimienta. En una paila se pone aceite de INGREDIENTES: palalas, habas verdes frescas,
oliva y se echa la asadura y la carne, a la que guisanles frescos, huevos, aceile de oliva y sal.

se le afiade el majaillo hecho en el mortero . . .
- En una sartén con aceite de oliva, se echan las
y pimientos verdes. Se marea todo y se pone . : .
. patatas partidas en rodajas finitas, las habas y
a lumbre lenta hata que se haga. Se sirve .
: los guisantes desgranados, con un poco de sal
envuelto en patatas fritas en cascos gordos. . . ..
a fuego lentico hasta que e§tén bien friticos. Se
sacan y se escurren. Se vuelven a poner en la
sartén, se baten los huevos con su sal y se hace

una tortilla que e§td para chuparse los dedos.

Voladillo de bacalao

Receta de Angeles Hernandez Ledn

INGREDIENTES: bacalao, ajo, perejil, leche,
harina de Irigo, y sal.




Se desala el bacalao y se desmenuza. Se hace
una masa con harina, leche, ajo, perejil y el
bacalao desmenuzado. Se pone aceite de oliva
en una sartén y con una cuchara se va echando

la masa en el aceite y se frie.

Pimientos rellenos

Receta de Carmela Diez Becerra

INGREDIENTES:. pimienlos, huevos, alin, orégano,
arroz.

Se parten los pimientos y se quitan las semillas.
Se hace una masa con atin, huevos cocidos
picados, orégano y arroz cocido. Se rellenan y

se meten en el horno ha$ta que e§tén liStos.

Croquetas de Chiqui

Receta de Carmen Garcia Fresneda

INGREDIENTES. pollo, verduras (zanahoria, fomale),
cebolla, harina, caldo de pollo, especias al guslo.

Se hace un caldo con el pollo y las verduras.
Una vez cocida la carne, se parte en trocitos.
En una sartén se refrie la cebolla junto con la
carne y las especias que se quiera (orégano,
pimienta, etc.). Se le anade la harina y hace
la bechamel. Cuando se enfrie, se lian las

croquetas y se emborrizan con huevo y pan

Carnes

rallado. Se frien en una sartén con aceite fuerte.
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Pierna de cordero
a la manera de Carmela

Receta de Carmela Diez Becerra

INGREDIENTES. pierna de cordero, sal, pimienla,
limén, orejones, ddliles, pasas, almendras,
avellanas, rodajas de naranja, rodaja de limén.

Se corta la pierna de cordero y aromatiza
con sal, pimienta y limén y se cuece en la olla
exprés. Después, se pone en la bandeja del
horno y se incorporan orejones, datiles, pasas,
almendpras, avellanas, unas ruedas de naranja
y de limoén. Se deja veinte minutos al horno.
Es una comida de fieSta cuyo sabor agridulce
atrapa y nos hace recordar nueétro pasado

musulman.

Pierna de cordero en
asaillo de Mari Carmen

Receta de Maria del Carmen Hernadndez Garcia

INGREDIENTES. cordero, cebolla, fomale, ajos,
pimienlos, zanahorias, almendras, pasas, orejones,
vino blanco, aceile de oliva, pimienla y sal.



Se limpia y se parte la pierna de cordero. En

una tartera grande se pone todo en crudo:
el cordero previamente salpimentado, las
verduras y un chorreén de aceite. Se pone al
fuego. A media coccidn se anaden los frutos
secos, un vaso de vino y un poco de agua y
se deja que se vaya haciendo a lumbre lenta
haSta que se queda una salsa trabada. ESta

muy bueno.

Dulces

Tortas
Receta de Angeles Fresneda Segura

INGREDIENTES. harina de Irigo, levadura, anis,
canela, raspadura de limén, raspadura de
naranja, zumo de naranja, aceile frilo.

Se hace una masa como la del pan. Para ello,
se pone la harina de trigo en un barrefio con
la levadura y se va afiadiendo el reSto de los
ingredientes. Se deja tapada la masa con

un pafio ha$ta que suba. Cion un rodillo se
extiende y se le va dando forma de torta o de
rosca. Finalmente, se mete en el horno hata

que e§té hecha.

Pan de aceite

Receta de Carmen Fresneda Segura

Con la receta del pan de aceite nos ha llegado el
aroma de la Navidad, ya que Angeles recuerda
como su madre lo amasaba en esas fechas y lo
cocta en el horno que exiSlia por entonces en La
Isleta.

INGREDIENTES: masa madre de pan, agua, harina,
zumo de naranja, aceile de oliva frilo, cdscara de
limén, harina de Irigo.




Angeles nos ha relatado que su madre tendia
sobre una tabla una tela sobre la que hacia la
masa y la envolvia en ella para que fermentara.
Como en La Isleta habia un horno, su madre
lo barria con un pitado y lo fregaba con un
trapo. Cuando eStaba limpio, tapaba el horno
con una tapa de chapa y cocia patatas o hacia

el pan de aceite o rosquillas.

Talvinas de Carmela

Receta de Carmena Diaz Becerra

Las talvinas pueden ser comida o poShre. DiSlintas
isleteias nos han dado la receta. Los ingredientes
son los mismos, pero cada una de ellas aporta su

toque personal que le da un punto diferente.

INGREDIENTES. harina de Irigo, azdcar, Onis del
Mono, almendras, pan frilo, malalahdva.

En un perol con litro y medio de agua
rompiendo a hervir se va anadiendo la harina
de trigo tamizada poco a poco. Se ahaden

dos cucharadas de aztcar y un chorreén de
Anis del Mono. Cuando ya eStan hechas, se
incorporan almendras y pan frito y un poco
de matalahava, que previamente se ha toStado

en una sartén. EStan muy buenas.

Roscos fritos de
Semana Santa

Receta de Carmena Diaz Becerra

INGREDIENTES: un kilo de harina, doce huevos, un
sobre de levadura Royal, un sobre de gaseosa El
Tigre, azdcar, zumo de naranja, aceile de oliva.

Por cada huevo se ponen tres cucharadas de
leche, tres de aceite, tres de aztcar y tres de
zumo de naranja. Una vez batidos los huevos
con los ingredientes, se va afiadiendo la harina
con la levadura y la gaseosa ha$ta que la masa
e§té en su punto. Se deja reposar. En una sartén
se calienta aceite y se van formando los roscos.
Para que la masa no se pegue a las manos,

se mojan en aceite. Se frien y se rebozan en

azucar.

Arroz con leche

Receta de Carmen Fresneda Segura

El arroz con leche es un poﬁrg habitual en las
casas de La Isleta, donde se elabora con leche
de cabra, lo que le da una cremosidad, textura y

sabor especial y muy rico.

INGREDIENTES. arroz, leche de cabra (puede ser de
vaca), aztcar, cdscara de limén, canela.
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Se pone en un perol la leche, se hierve y se
aparta. Cuando se vaya a hacer el arroz se
pone la leche ya fria en un perol y se afiade el
azucar, una cascara de limén y canela en rama.
Cuando e§ta caliente se incorpora el arroz y
durante la coccién se va moviendo para que

no se pegue. Cuando e§ta hecho, se vuelca

en una fuente y se le pone canela molida por
encima. Debe quedar caldoso para que e§té en

su punto.

Bizcocho

INGREDIENTES. dos yogures, seis huevos, Ires
medidas de yogur de azdcar, seis medidas de
yogur de harina, una medida de yogur de aceile,
raspadura de limén, el zumo de dos naranjas.

En primer lugar, se baten los huevos con

el azticar, se les anade el aceite y el reSto

de los ingredientes. Se unta un molde con
mantequilla, donde se vuelca la masa. Se tiene
en el horno treinta minutos a 140 grados. Es
una receta que preparan todas las mujeres en

La Isleta.



Alicia Hernandez Garcia (foto cedida por Antonio Lermos).



Epilogo

Al abrir un libro se inicia un viaje que puede llevarnos a diferentes épocas y lugares. En
este caso, es una aventura colectiva protagonizada por treinta y dos mujeres cuyas vidas
no se recogen en los libros de historia. Pertenecen a dos generaciones que nacieron en La
Isleta del Moro entre 1920 y 1969 o llegaron al lugar en la nifez, en la adolescencia o al
casarse. Tomamos como hilo conductor una actividad que, en el ambito privado, tradicio-

nalmente han hecho las mujeres: la preparacion del alimento.

Hemos iniciado el viaje por su memoria con un doble fin. El primero, poner en valor la
vida cotidiana de estas mujeres y las actividades de mantenimiento, también denominadas
domeésticas, que tienen que ver con el cuidado de la casa, la higiene familiar, la preparacion
de la comida, el cuidado de las personas mayores y enfermas y la atenciéon y cuidado de los
nifos y nifas y que son garantes del bienestar de la comunidad. Baste pensar en las enormes
dificultades que en nuestra sociedad del siglo XXI entrana la conciliacién familiar y laboral.
En segundo lugar, favorecer la comprensién, conocimiento y conservaciéon del patrimonio
gastronoémico de La Isleta del Moro, que forma parte de la dieta mediterranea vy, por tanto, es
patrimonio de la humanidad. Recuperamos viajes, costumbres, formas de vida y produccién,

acontecimientos, desarrollo de la poblacion... datos que nos han permitido acercarnos a la his-
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toria de esta poblacion situada cerca del campo y a orilla del mar
y entender su identidad, tan relacionada con las caracteristicas de
su entorno. Al tirar de los hilos de la memoria con los que estan
tejidas las vidas de estas mujeres, hemos recuperado la historia de
La Isleta, pues, como senala Irene Vallejo en su libro £/ infinito en un
Junco, las mujeres siempre han sido las guardianas de la memoria:
“Desde tiempos remotos las mujeres han contado historias, han
cantado romances y enhebrado versos al amor de la hoguera. (...)
A lo largo de los tiempos, han sido sobre todo las mujeres las en-
cargadas de desovillar en la noche la memoria de los cuentos. Han
sido las tejedoras de relatos y retales. Ellas fueron las primeras en
plasmar el universo como malla y como redes. Anudaban sus ale-
grias, ilusiones, angustias, terrores y creencias mas intimas. Tefiian

de colores la monotonia».

Cosa que sabian hacer perfectamente las mujeres de la primera ge-
neracion protagonista de nuestro libro, que supieron tefiir de colo-
res sus vidas para superar con valentia y dedicacion las dificultades
de la época que les toco vivir. Entre receta y receta se puede apre-
ciar que las historias tienen elementos comunes, aunque cada una
presenta sus particularidades marcadas por circunstancias perso-
nales, lo que enriquece el contenido de este libro. Nos permite, con
las mujeres de la primera generacién, dar un paseo por la historia
de La Isleta del Moro en la primera mitad del siglo XX, aportan-
do conocimiento sobre su estructura social y las formas de vida

cotidiana, donde las mujeres, desde ninas, trabajaban ayudando a

sus madres en las actividades de mantenimiento o se marchaban
de La Isleta para trabajar en el servicio doméstico en otros luga-
res, saliendo al monte a recoger collo y esparto o trabajando en
el campo. Mientras, los hombres lo hacian desde nifios en el mar,
en las canteras cercanas y, después, en las minas de Rodalquilar.
Podemos ver también la preocupaciéon constante de madres e hijas
mientras los hombres y los hijos estaban en la mar y la solidaridad
ante cualquier necesidad o desgracia; el apoyo entre las familias en
la crianza y cuidado de los hijos; la imposibilidad de aprender a
leer y escribir porque la escuela no se abri6 hasta 1958 y ver como,
a pesar de ello, estas mujeres eran capaces de ir a vender el pesca-
do ajustando las cuentas perfectamente, ser las administradoras de

los ingresos familiares e, incluso, alguna se hizo cargo del reparto.

Tampoco podemos dejar de lado su interés por aprender a leer
y escribir (la mayoria lo hizo de mayor cuando la vida les brindo
la oportunidad); la economia de trueque y autoabastecimiento; la
maternidad y como todas dieron a luz a sus hijos e hijas en sus
casas, sufriendo las dificultades de la falta de atencién médica que
cubrian mujeres capaces de atender los partos y poner inyecciones,
las cuales prestaban un gran servicio a la comunidad. También
contemplamos el trabajo que implicaban las actividades de man-
tenimiento al no haber agua corriente ni luz eléctrica hasta 1966;
los lugares de relacion social de las mujeres, como el lavadero o
el horno, cuando iban a cocer el pan; cémo, para trasladarse de

un lugar a otro, tenian que hacerlo la mayoria de las veces a pie o



en burro si es que disponian de alguno; los cambios que se fueron
produciendo cuando algunos emprendedores abrieron pequenos
establecimientos donde facilitaban un poco de todo a los vecinos;
las calles sin asfaltar y la colocacion de las casas dispuestas sin pla-

nificacién previa.

Gracias a ellas conocemos los lazos de parentesco y la union entre
las familias y su estructura, la alegria de la juventud y sus formas de
divertirse, las formas de alimentacion y la capacidad de las mujeres
de hacer con lo poco que habia guisos ricos para la familia. Atn
tiene en la memoria la imagen de los ninos jugando y corriendo
en libertad y de las gallinas que las mujeres criaban en pequefios
gallineros situados al lado de las casas, y de los tendederos con la
ropa secandose al sol, todo envuelto en la luz dorada y el azul del

mar que caracteriza este lugar.

En las vidas de la segunda generaciéon de mujeres se produjeron
cambios importantes desde la década de los 50 hasta el inicio de
los afios 70. Adoptaron, en general, el patrén de comportamien-
to heredado de sus madres. Pero llegaron nuevas oportunidades.
La primera gran diferencia entre una y otra generacién fue la
apertura de la escuela en 1958, lo que permitié que todas ellas, a
diferencia de sus madres, tuvieran estudios primarios, que algu-
nas continuaron en Nijar, donde acababan la EGB, y otras, que
vivian en Almeria por el trabajo de sus padres, continuaron en el

nstituto e, incluso, hicieron una formacién profesional. Vivieron

el cierre de las minas de Rodalquilar en 1963, que afect6 a la eco-
nomia de La Isleta y sus padres y familiares tuvieron que emigrar
a Alemania u otros lugares para buscarse la vida, quedandose
solas con sus madres y sus hermanos. A finales de los 60, al volver
los emigrantes, resurgird la economia isletefia con la creacion de
varias empresas traifla, con las que se iniciarda un momento de
esplendor econémico en este lugar que marcara el inicio de dife-

rencias sociales entre unas y otras familias.

Al igual que sus madres, todas desde pequenias colaboraban en las
actividades de mantenimiento de la casa, en el cuidado de los ma-
yores y de los hermanos pequefios y empezaron a trabajar muy
jovenes, pero sus posibilidades se ampliaron especialmente con la
apertura del hostal La Isleta del Moro hacia 1969-70, donde se
formaron muchas jovenes de la época que después continuaron su
trabajo en la hosteleria fuera de La Isleta; incluso algunas se mar-
charon a trabajar a lugares mas lejanos donde tenian familia o, por
las profesion de sus maridos, se fueron a vivir fuera. Una diferencia
que no es una cuestion baladi fue la llegada del agua corriente y la

luz eléctrica, que alivio la realizacion de las tareas domésticas.

Al igual que sus madres, se casaron jévenes, pero tuvieron la posi-
bilidad de decidir el nimero de hijos; de hecho, la mayoria de ellas,
a diferencia de sus madres, que procedian de familias muy nume-
rosas, tienen dos o tres hijos o hijas, cuyos nacimientos tuvieron

lugar en el hospital. Vivieron el cambio que se produjo en la forma
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de trasladarse de un lugar a otro con la llegada de los primeros
vehiculos a La Isleta, ya que tuvieron la posibilidad de desplazarse
primero en el camion Ebro de Paco Alférez y, cuando la carretera
se construy6 en 1976, en los coches que poco a poco iba habiendo
en La Isleta. Tuvieron un espacio de reunion y diversion el Cham-
bao; vieron como la virgen del Carmen se convirtié en la patrona y
la escuela se transformo en capilla, quedando cortado un hilo de la
memoria, el de las antiguas fiestas de san Agustin, que se celebra-

ban el 28 de agosto y que se han recuperado.

Al igual que lo hicieron sus madres, todas se han hecho cargo
de sus mayores y ese respeto se lo han inculcado a sus hijos e hi-
jas. Aprendieron a cocinar como lo hacia sus madres y abuelas,
pero han ido introduciendo aspectos nuevos en su cocina acordes
con las nuevas posibilidades, tanto de electrodomésticos como
de variedad. Por supuesto, la apertura de la carretera en 1976,
que permiti6 la llegada de visitantes a La Isleta y su apertura al

mundo, les hizo conocer otras formas de vida.

Sus hijas constituyen otra generacion en la que los cambios han sido
mayores, especialmente con la llegada de las nuevas tecnologias y
de la globalizacion, que esta poniendo en peligro la identidad de La
Isleta del Moro y su desarrollo sostenible. Pero ese es otro tema del

que solo el paso del tiempo nos dara noticias.

Como conclusion, consideramos que las paginas de este libro contie-

nen una informacién que permanecera en el tiempo y el espacio para

las personas interesadas, pues los libros son “hijos de los arboles, que
fueron el primer hogar de nuestra especie vy, tal vez, el mas antiguo
recipiente de nuestras palabras escritas» (Vallejo, 2020, p. 276). En
este caso, es el recipiente que contiene las recetas tradicionales de la
gastronomia de La Isleta que sus mujeres han compartido, mostran-
do que, al igual que sus vidas, todas tienen ingredientes comunes,

pero también diferencias en funciéon del gusto o la costumbre.

Tirar de los hilos de su memoria nos han permitido conocer aspectos
de la historia de La Isleta que son parte de un tejido comtn, formado
por muchas piezas diferentes, entre las que se encuentran las vidas
de las mujeres protagonistas de esta historia. Piezas que tienen en
comun la trama y la urdimbre, pero en las que varian los materiales
y los colores. Este libro nos aporta una rica perspectiva de la historia
de La Isleta del Moro y sus paginas son un valioso instrumento para
comprender y valorar la vida cotidiana de estas mujeres, conservar el
patrimonio gastronémico, conocer y comprender su historia y man-
tener su memoria e identidad, ya que, como decia el gran escritor
José Luis Borges: «De los diversos instrumentos del hombre, el mas

asombroso es, sin duda, el libro.

Los demas son extensiones de su cuerpo. El microscopio y el tele-
scoplo son extensiones de su vista; el teléfono es extension de la voz;
luego tenemos el arado y la espada, extensiones de su brazo. Pero
el libro es otra cosa: el libro es una extension de la memoria y de la

imaginacion».
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