La tradicion de los productos y de las manufacturas

A pesar de los cambios, de los intercambios y de la adopcién y adaptacién de sus diversas formas de
prepararlos, los alimentos, la forma de consumirlos y las recetas forman parte de tradiciones y de usos
culturales. Los alimentos tienen diferentes significados segtin el grupo social pues el consumo y la
preparacion de la comida es el resultado de un cimulo de creencias, de practicas heredadas y aprendidas
dentro de la familia, una localidad o una religion.

La historia de la alimentacion en Espafia es muy compleja porque por su situacién geogréafica ha sido
un punto crucial en el intercambio mundial de alimentos; ha sido con frecuencia puerta de entrada de
alimentos originarios de Africa y de muchos de los procedentes de Asia que siguieron rutas comerciales que
terminaban en el extremo occidental del Mediterraneo, y Espafia fue, sobre todo, el vinculo con América.

En al-Andalus fueron introducidas hortalizas muy variadas fueron creados regadios, algunos todavia
utilizados, fue zona citricola, se desarroll6 la reposteria, que sigue vigente en la actualidad. Y no cabe duda
de que, en relacién con los confites y dulces en Andalucia, y especialmente en Malaga, subyacen unas
tradiciones centenarias, arraigadas algunas en la cocina andalusi, heredera, a su vez, de toda la cocina
mediterranea. El tratado nazari, de 1414, sobre alimentos, al-Kaldm 'ald I-agdiya, de Abu Bark 'abd al 'Aziz
b. Muhammad b. 'Abd al-Aziz b. Ahmad al-Arbtili al-Anséri, menciona alimentos necesarios para dulces y
confites: Decimos que las frutas habituales y acostumbradas son: el meldn, la uva, el higo fresco, el ddtil
fresco, el higo de sicomoro, el pldtano, la cafia de aziicar, la granada dulce, el membrillo, el albaricoque, la
manzana, la pera, el melocoton, la zarzamora, la mora, la ciruela, el fruto de rhamnus nabeca y la acerola.

A pesar de la gran evolucion tecnolégica que ha sufrido la elaboraciéon de dulces, el gremio de los
pasteleros siempre ha intentado conservar la costumbre artesanal de los dulces, manteniendo sus recetas mas
genuinas.

Desde la Prehistoria ya se conocia y usaba la miel y en la ciudad de Malaga y su tierra los nuevos
pobladores, a partir de 1487, obtienen mediante el sistema del Repartimiento colmenares -asientos de
colmenar o posadas para colmenas- algunos de los cuales eran colmenares antiguos, de tiempos de moros.
Entre 1489 y 1496 se reparten en la tierra de Malaga alrededor de 130 colmenares, 70 de ellos en el término
de la ciudad, que se ubican, principalmente, en ambas margenes del rio Guadalmedina, en las vertientes de
las sierras de Cartama y Mijas y en el Campo de Camara, en los alrededores de Casabermeja. La actividad
apicola se centraba en la Sierra de Mijas aunque a Malaga llegaba miel de otras zonas como El Burgo. A
principios del siglo XVI la apicultura era una actividad vinculada al aprovechamiento de las tierras no
cultivadas por lo que se extendia por el monte, aunque no alejada de los niicleos habitados ya que las
colmenas requerian un cuidado para su explotacion - se los guarde e cure e residan ellos, segtin uso e
costumbre de colmeneros-. En algunas zonas, como en la Axarquia en donde las vifias y los almendrales
ocupaban una gran parte del terreno, la presencia de colmenas, aunque se ubicaran en el monte, creaban
problemas por los que se establecen Ordenanzas y disposiciones del concejo de Malaga para evitar los
conflictos, como lo establecido para Casarabonela: Otrosy se ordeno e mando que las colmenas e
colmenares se ayan de mudar e muden de cabo las vifias y heredades con media legua, por el mes de mayo
antes que madure la uva... las colmenas solian ser propiedad de la oligarquia malaguefia que contrataba a
colmeneros a soldada pagéandoles, por ejemplo, 11 fanegas de harina, 1 arroba de aceite, 1 arroba de vinagre
y 485 mrs.

Durante todo el siglo XVI es conocido el uso de otros alimentos para la elaboracion de confites y
dulces, tales como el ajonjoli (en 1508 la fanega costaba 140 mrs), cominos (en 1501 la arroba valia 103
mrs), almendra y frutos secos, frecuentemente citados en los documentos.



Dentro de esta confiteria tradicional han de ser incluidos los mantecados, roscos, polvorones y
alfajores.



