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“Dime lo que comes, V te diré quien eres. “

“De la manera como las naciones se

alimentan, depende su destino. “
(Aforismos culinarios)

“‘Aula'Ab ierta de Mayores
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Aprender es vivir. Nunca dejes de aprender




INTRODUCCION

Este trabajo que hoy presentamos surgio de las clases
Impartidas por David sobre la « Alimentacion en Al — Andalus» .




Pensamos que seria interesante realizar una investigacion
sobre la Gastronomia andalusi en tiempos de los arabes y
su aportacion a la Gastronomia de Gilena en la actualidad.




A partir de ahi nos pusimos a investigar y buscamos
iInformacion sobre el tema elegido para nuestro trabajo




Y descubrimos que los «andalusies» revolucionaron
la Agricultura y la Gastronomia andaluza de la época.




Introdujeron o popularizaron nuevos
productos o alimentos por toda Andalucia

esparrago cafna de azucar naranjas




Aportaron nuevas técnicas agricolas construyendo
para el regadio aljibes, acequias, norias y alcantarillas

Alcantarilla o Tajea

Acequia Arabe




Las clases altas comian poco pescado y ningun marisco.
El pueblo llano que vivia cerca de la costa comia
principalmente sardina y atun, que se vendia crudo, salado
o frito. (En el siglo Xll ya habia freidurias).




Aunque el olivo existia en Espafa desde los fenicios, los
arabes incrementaron las plantaciones y variedades en el
valle del Guadalquivir (la palabra aceituna es arabe).

MANZANILLA CARRASQUERA  MANZANILLA MANZANILLA CACERENA
Badajoz Sevilla Caceres y Salamanca

LECHIN PICUDO FARGA ARBEQUINA PICUAL

Sevillay Granada Cérdobay Granada Castalion y Tarragona Lériday Tarragona  |aén, Cordoba
y Granada

BLANQUETA GORDAL CORNICABRA EMPELTRE HOJIBLANCA
Alicante y Valencla Sevila Cludad Realy Toledo  Zaragoza, Teruel ~ Cordoba, Malaga
y Baloaros Sevilla y Granada




Aunque desde el siglo VI con los bizantinos se cultivaba el
«arroz» , fueron los musulmanes quienes desarrollaron su
cultivo y crearon nuestro plato mas internacional: «la paella»




Un 70% de los dulces espafoles tiene un origen arabe

Pestinos Tarta de hojaldre Buinuelos




Crearon nuevas practicas alimenticias: la verdura se comia
sola o complementaba al pescado, la carne o la sopa para
conseguir una mejor nutricion.

Platos variados de la cocina andalusi




A partir de aqui disefilamos nuestro trabajo practico sobre
las «Tradiciones culinarias de Al — Andalus en Gilenax:

1°.- Elegimos al «<ESPARRAGO» como producto estrella para elaborar
nuestros platos, por ser un producto autdéctono de nuestras sierras de
gran importancia culinaria y econdémica para Gilena.

Esparrago Esparraguera




2°.- Preparamos varios platos arraigados en nuestro pueblo de clara
influencia andalusi con esparragos, naranjas, membrillos, alcachofas,
berenjenas, pan... y por supuesto, postres y dulces.




3°.- Repartimos la preparacion de los platos que se iban a elaborar. Y
este fue el resultado:
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TORTILLA DE ESP ARRAGOS




CALDILLO DE ESP ARRAGOS
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ENSALADA DE NARANJAS, ATUN Y HUEVO




ENSALADA DE NARANJAS, HUEVO Y BACALAO




ALCACHOFAS




PISTO DE BERENJENAS O «ALBORON [A»
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CARNE MEMBRILLO CON AZUCAR QUEMADA
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PESTINOS
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Estejtrabajo ha sido realizado por l0s componentés,-
del AULA DE MAYORES DE GILENA




