EL HERRERO EN LA COCINA A TRAVES DE LOS SIGLOS

Manuel Villaescusa Sanchez

“Una coleccion es en si misma una obra de
arte”.
JOHN COURTABLE

| amante de lo antiguo que ademads lo

guarda, se le suele considerar a menu-
do socialmente como “raro” y a veces “tara-
do” ya que no se entiende como puede inte-
resarse por un hierro o un cdntaro sucio
que pueda aparecer en cualquier rincén
olvidado de una casa vieja. En cambio para
el coleccionista a esas personas que lo juz-
gan las considera no s6lamente equivoca-
das, sino también infelices, ya que sabe que
nunca podran sentir el deleite que le supo-
ne su coleccion, alimentado continuamente
con nuevos hallazgos. Cuando encuentra
una nueva pieza siente gran inquietud por
examinarla, limpiandola , quitdndole la pin-
tura o el robin, descubriendo la sorpresa de
lo que escondia aquella capa, saliendo
defraudado la mayorifa de las veces pero
otras sintiendo un inmenso gozo con lo que
se le aparece: dibujos, nombres, fechas, for-
mas, que el tiempo y el uso han impregna-
do a ese objeto salido del pasado. La péatina,
que es la huella dejada por el tiempo en las
antigliedades, es importante y muy aprecia-
da, ya que nos habla de su historia. Toda
coleccion tiene su encanto e importancia y
al especializarse en un tema concreto se
adquieren conocimientos sobre esa materia
que muy pocos pueden llegar a tener, sien-
do cada pieza méas apreciada cuanto mas se
sabe de ella.

“Sabe un coleccionista auténtico, decia
Santiago Rusifol en su discurso en el Ate-
neo Barcelonés el 21.1.1893, que un
vidrio, un pedazo de tela, un hierro, un
objeto cualquiera acabado de nacer, puede
llevar en si el germen de la belleza, el pen-
samiento entre lineas, el contacto ; pero
encuentra que le falta la veladura que le
irdn imprimiendo el misterio de los afios,
el roce que al suavizar las lineas le abrigue
con ese algo, que es como la niebla plasti-
ca que envuelve en aureola los objetos; la
dulzura del modelado que sélo alcanzan a
dar la lenta sucesién de muchos siglos”.

Santiago Rusifiol, pintor y escritor, a los
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17 afios dibujaba llamadores y aldabones
antiguos y el coleccionismo fue su primera
aficion que le seguiria hasta el final de sus
dias. Fue generoso y dono toda su coleccion
a la ciudad de Sitges en Girona, creando el
museo del Cau Ferrat (algo asi como cueva
ferrada o del hierro) y ahi sigue, conside-
randose el mejor museo de hierro de Espa-
fia y uno de los mejores del mundo.

En la exposicion de Hierros Antiguos
Espafioles de Madrid en 1919, organizada
por la Sociedad Espafiola de Amigos del
Arte, se pudo comprobar la importancia de
las distintas colecciones privadas y publicas
espafiolas siendo la de Santiago Rusifiol
una de la mas relevantes. Pedro M. de Arti-
fiano hizo un estudio muy completo en su
libro Exposiciéon de Hierros Antiguos Espa-
fioles 1919 donde aparecen 571 piezas que
fueron expuestas, y este trabajo es una refe-
rencia indispensable para cualquier investi-
gador o coleccionista de forja antigua.

Animo a todos aquellos que ya coleccio-
nen algo viejo, desde botones, sellos, mufie-
cas hasta hierros u otros objetos, pero al
mismo tiempo cuidado a los que se inician en
el mundo del coleccionismo; puesto que al
cruzar el umbral y empezar a coleccionar, la
fiebre del amor por lo antiguo se apodera de
ti y alimenta tu alma con los deleites propios
del oficio sin camino de retorno.

Conforme se cumplen anos, recordando
la infancia que es la época mds bonita y posi-
blemente importante de la vida, hay escenas
y olores que nos vienen a la mente como si de
una pelicula en blanco y negro se tratase y en
la que nuestros padres, hermanos y nosotros
mismos éramos los protagonistas.

En la casa de mis padres en la huerta
de Puente Tocinos, teniamos una cocina
grande y alli mi madre, siempre atenta y
preocupada por la alimentacion de toda la
familia, cocinaba aquellas comidas tan
sabrosas como migas, sémola, arroz y
habichuelas, lentejas, potaje de acelgas,
cocido y otras. La recuerdo frente a los
fogones en las tardes de lluvia, volcada
ante las ollas en un tiempo que parecia
dilatarse hacia el infinito. Fue en esa coci-
na hecha de piedra y ladrillo, donde pude
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observar las sartenes, raseras, atizador,
tenazas de fuego, trébede y demds objetos
de hierro que se usaban.

En los afios 60 aparece el gasy en los 70
la cocina eléctrica y hay una desconexion
total con aquella cocina de lefia que se habia
ido utilizando desde tiempos remotos, que
tenia mucho més en comun con las cocinas
medievales de hace mas de 800 afios que
con las cocinas de 20 6 30 afios después.

Los ttiles de la cocina los aportaba la
mujer con el ajuar y dependiendo de su
poder adquisitivo y de la maestria del
herrero eran de menor o mayor categoria.

En algunos casos llevaban corazones,
talla y a veces la fecha del matrimonio o el
nombre de la novia. ;Que sensacién ten-
dria esa mujer al cocinar con objetos tan
bellos?. Es dificil saber si nuestro deleite al
tocar una pieza Unica también era com-
partido por ella. No obstante de lo que no
me cabe ninguna duda es de que no seria
en ningun caso la frialdad que en la actua-
lidad nos supone cocinar con objetos rea-
lizados en serie.

La produccién en cadena ha supuesto
el abaratamiento de la mismas pero por
desgracia ha derivado en la vulgarizacion
de los objetos. Las maquinas no tienen
ojos ni piensan y se limitan a ejecutar el
trabajo para el que se las ha programados
mientras que el herrero de antafo al for-
jar, limar o cincelar una pieza no sélo uti-
lizaba su fuerza fisica sino que también
involucraba su corazon.

Del fuego, tan temido y amado, tam-
bién nacian de la mano del herrero y a tra-
vés del yunque, tenazas y martillo, los
utensilios necesarios para hacer la vida
mds comoda y préctica en las cocinas de la
época. Desde el medievo se elige el hierro
en lugar de otros metales, por la cantidad
de que se disponia y por ser un metal duro
y perdurable al contacto con el fuego,
prueba de ello es que nos han llegado
muchos de esos objetos resistiendo el paso
del tiempo. El herrero se ocupaba de las
necesidades de sus conciudadanos y tra-
bajaba con delicadeza puliendo el duro
metal para que al contacto de esa materia
con la mano de la cocinera esta sintiera
una caricia suave y delicada.

Para la elaboracién de los ttiles de la

cocina se ha utilizado sobre todo el acero,
también el hierro dulce, el hierro colado, el
cobre, el cinc, el bronce y el laton.

El hierro dulce contiene del 0 al 0,25%
de carbon, el acero del 0,50% al 1,5% de
carbé6n y el hierro fundido o colado de 2%
al 5% de carb6n. El hierro dulce es mucho
mas maleable y se trabaja con facilidad
pero al contacto continuo con el fuego se
deforma facilmente. Al acero se llegaba con
el hierro dulce calentdndolo en carbon, al
martillearlo se introducian las particulas
de carboén en el hierro y con el temple se le
daba la fuerza que se buscaba. Natural-
mente el acero es mucho mds duro y dificil
de trabajar, pero la paciencia y maestria
del herrero conseguian esas piezas estéti-
camente bellas y a la vez précticas. El hie-
rro fundido o colado se empleaba sobre
todo cuando el contacto con el fuego era
muy intenso ya que éste aguanta mejor el
calor que el acero y refleja ese calor hacia
el exterior lo que lo hacia mucho mas prac-
tico. Se utilizaba hierro fundido para las
placas de chimenea y estufas.

Las personas que hemos conocido esa
clase de vida con sus colores, sabores y olo-
res afioramos a menudo esas antiguas chi-
meneas en las que de alguna manera nos
sentiamos muy bien y que al quedar en
desuso en tantos hogares, se ha perdido ese
calor fisico y humano donde tantas familias
a lo largo de los siglos han vivido y sofiado.

UTILES DE COCINA

MORILLOS. Los morillos se utilizaban
tanto en la cocina como en la chimenea y
tenia multiples utilidades como evitar que
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Morillo de chimenea del siglo XVII.
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Llar de chimenea del siglo XV con cuatro dragones muy
parecidos a los de las rejas romanicas de la Iglesia de
Santa Fe de Conques en Francia.

el tronco rodase, sujetar cazuelas, calde-
ros etc. Algunos llevaban salientes para
colgar pinchos a distintas alturas. Es
curioso su nombre que es el diminutivo de
moro y que se utilizaba en el fuego lo que
indica que también podria ser una forma
simbélica de castigar al moro.

Dos ruedas de reposteria del siglo XVIIL.

RUEDA DE REPOSTERIA. Su uso era el
de cortar masa y marcar los dulces. Era
habitual que estuviesen muy elaboradas y
se encuentran en madera y en hierro, sien-
do estas ultimas mas bonitas y duraderas.

LLARES. Los llares eran de los objetos
mas utilizados en las cocinas y chimeneas.
Se trata de una cadena de eslabones con
un extremo colgado al tiro de la chimenea
y el otro extremo termina en gancho gene-
ralmente muy elaborado incluso con moti-
vos zoomorfos bichas y dragones, servia

Este canto de fuego del siglo XVI es un buen exponen-
te de la estética y belleza de estas piezas.

para colgar de ellos los calderos que
podian ser de bronce o hierro.

ARRIMADOR. Canto de fuego, gato,
sesos. Este ttil tiene muchos nombres
dependiendo del lugar de Espaifia.

Servian para arrimar de forma segura
la cazuela. Casi siempre estaban muy
decorados en muchos casos con motivos
de flor de lis, cincelados y limados. No soli-
an repetirse los modelos.

i 0

Placa de chimenea del siglo XVIII.

PLACA DE CHIMENEA. La misién de
estas placas era la de proteger el muro de
la chimenea y al mismo tiempo reflejar el
calor hacia adelante para su mejor utili-
dad. Generalmente se utilizaban de hie-
rro fundido pero también de tierra coci-
da, de piedra y de otros metales como el
bronce. El hierro fundido se utilizaba ya

3
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Ejemplar del siglo XVII sin remaches ni abrazaderas,
con todas sus piezas unidas con soldadura a la calda,
con esos dibujos tan exquisitos de corazones simboli-
zando amor. Esta pieza debi6 pertenecer a algtn ajuar
de familia pudiente de la época.

en el siglo XVI y hay algunas placas
fechadas en esa época. Los motivos ico-
nograficos dependian del momento pero
generalmente solian ser de tipo heraldi-
co, religioso 6 mitolégico.

TREBEDES. Se utilizaban como base
para colocar perolas, ollas, calderos,
pucheros y otros enseres. Generalmente
eran de pletina, también en redondo, sien-
do su forma circular, apoyado en 3 pies.

PARRILLA. Se conocen desde tiempos
muy remotos habiéndose encontrado
ejemplares de la época romana.

La estructura es parecida a la forma
actual pero en la antigiiedad se hacia de
forma manual de hierro forjado siendo
mas sélidas y mucho més bonitas.

Cascanueces del siglo XVII. de hierro forjado y simboli-
za la cabeza de un ave.

Ejemplar del siglo XVIII en forma de herradura con
voluta.

CASCANUECES. Los habia de muchas
formas desde trozos de tronco de arbol de
madera dura hasta los hechos en hierro
forjado siendo estos los mas utilizados.

RASQUILLAS. Servian para limpiar la
artesa de amasar. Habia infinidad de
modelos y de formas Estas 3 piezas son del
siglo XVII y XVIIIL.
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Estas 3 piezas son del siglo XVII y XVIII).

CASCAPINONES. Aqui tenemos 3
ejemplares del siglo XVIII hechos por el
mismo herrero y para una familia. El
mayor tiene 2 palomas que representan
ternura y amor pudiendo ser el del padre,
el siguiente también tiene dibujos repre-
sentando carifno y el tercero que es el mas
interesante tiene 3 animales segin como
lo giremos, 2 ciervos, 2 serpientes y 2
bichas.
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Tres cascapifiones del siglo XVIII,

TAPA DE OLLA. Solian ser de hierro
con su asa y los motivos eran diversos.
Esta pieza del siglo XVIII esta cincelada,
punteada y limada, indicando el nombre
de ROSARIO que debié ser su dueiia.

Cubo de cocina del siglo

Hacha de cocina siglo XIX.

HACHA DE COCINA. Esta pieza es del
siglo XIX y esta hecha de hierro forjado,
con la pierna en bronce y cuerno.

MAMPARA DE CHIMENEA. Se colo-
caba delante del fuego. Esta pieza lleva
3 tederos que se utilizaban para dar
luz. Estd hecha de volutas que se deno-
mina arte gitano o arte moro. Este arte
se inicio en el siglo XVII en Extremadu-
ra y se extendié a Andalucia y a toda
Espafia siendo una imitacion de la volu-
ta romdnica.

GANCHO DE CARNE. Usados para col-
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Tapa de olla siglo XVIII.

gar piezas de carne. Este es un ejemplar
muy bien trabajado.

TIJERAS DE CORTAR LA NUEZ DE
BETEL. La nuez de betel es el datil de la
palmera de betel y es muy utilizado por los
hindtes y sajones.

Este bello ejemplar lleva incrustaciones
de oro o bronce.

ESPETERA. Se utilizaba en la cocina
para colgar los distintos utensilios; como
rayador de pan, rasera, cuchardn, triden-
te, rasquilla, etc.

Este otro ejemplar de espetera con sus
animalitos también lleva las volutas imi-
tando al rizo romdnico.

CUBO DE COCINAR Y CALENTAR
AGUA. Este bonito ejemplar se encuentra
en muy buen estado y estd construido de
forma sélida. Se le nota en la argolla la sol-
dadura a la calda y la imperfeccion del cir-
culo que lo hace mds atractivo.

Mampara de chimenea siglo XVIIIL.
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Tijeras de cortar la nuez de betel siglo XVI.

MULA DE CHIMENEA. Estas piezas
del siglo XVII se utilizaban para colocar los
pinchos de asar carne. Representa una
gallindcea que parece un urogallo. Lleva
consigo un pincho muy largo de 1,85 m
que servia para sujetar la carne de forma
segura. Esta mula de chimenea es de
época pero la parte frontal que la sujeta es
de fecha posterior debido a que el fuego y
la ceniza son muy corrosivos y la restaura-
ron en una fecha posterior

MUSEOS DE HIERRO EN ESPANA
Barcelona. Museo Federico Marés.
Sitges. Museo del Cau Ferrat.

Teruel. Museo Arqueoldgico Provincial.
VICH. Museo Episcopal.

Madrid. Museo Arqueoldgico. Museo
“Lazaro Galdeano” y Museo Nacional de
Artes.

Oropesa del Mar. Museo del Hierro.

En Murcia, a nivel mas modesto, hay
actualmente una exposicién de forja anti-
gua en la Sala de Exposiciones del Museo
de la Huerta de Murcia en Alcantarilla.
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Gancho de colgar carne del siglo XVII.

Espetera del siglo XVII.

Mula de chimenea siglo XVII.





