LA GASTRONOMIA ANDALUSI

I. Imtroduccion

urante todo el s. VIII drabes e hispanos

conviven sin entenderse, sin concien-

cia de futuro, ensimismados cada cual
en lo suyo. Esta situacion inicial de mutuo di-
vorcio y de pasiva ignorancia no podia durar,
por razones de elemental mecinica histérica vy,
en efecto, se modificé de raiz en el s. X1, aunque
los cambios se habian iniciado antes.

Por un lado, los nuevos pobladores, cada vez
mds cruzados con sangre indigena, tenian ma-
yor conciencia de su arraigo en el territorio pe-
ninsular y empezaban a considerarlo como su
patria.

Por otra parte, la cultura andalusi progresaba
a pasos de gigante y, aunque frenadas algo por
los gobernantes omeyas de al-Andalus, las apor-
taciones del Bagdad de las -Mil v una noches-
llegaban a la Peninsula en un verdadero alud.
En tiempos del emir ‘Abd al-Rahman 1T (822-
852) Cérdoba, capital del emirato, experimenté
una profunda iraquizacién, contribuyendo muy
especialmente a ello la llegada de Ziryab, un ex-
trano y curioso cantor oriental, llamado -Pajaro
Negro-, que trajo no solo canciones, sino tam-
bién recetas de cosmética, modas en el vestir,
recetas culinarias y una serie de normas de refi-
namiento a emplear. Asi, una comida bien dis-
puesta debia de tener una lista de platos cuya
eleccién no dependia del puro azar; se decia
que no era de buen tono servir en una misma
comida dos tipos de manjares que no fueran
bien entre si. Este personaije afincado en la corte
cordobesa ensend a los andalusies un buen na-
mero de platos nuevos, algunos de los cuales
llevan su nombre —a lo Ziryib-— unas de las
recetas mas difundidas fueron las de espirra-
Bos trigueros, preparados de muy diversas
formas.

El clima de relativa paz y convivencia que se
vivia en al-Andalus en la época de ‘Abd al-
Rahman IIT (912-961) propici6 la aparicién de
creaciones culturales y artisticas de la mas diver-
sa indole. Por lo que se refiere al arte culinario,
las nuevas formas fueron adentrindose lenta-
mente. Los primeros documentes drabes en los
que encontramos datos sobre el tema son los
tratados de bisba, redactados entre los siglos TX-
XIII. Sin embargo, es principalmente a partir del
5. XI -mads bien XII- cuando surge una verdade-

ra literatura culinaria, reflejo de una cocina rica
y variada.

Expiracion Garcia Sanchez

Son muy variados los documentos arabes que
nos proporcionan referencias sobre la alimenta-
cion de los andalusies aunque, basicamente, los
podemos agrupar en varios apartados: textos de
bishba, tratados y calendarios agricolas, obras
médico-dietéticas, historico-geogrificas, poéti-
cas, libros de viajes, textos juridicos y tratados
culinarios, aunque de estos ultimos s6lo se co-
noce uno especificamente andalusi® y otro his-
pano-magrebi?.

De todos ellos, los mas curiosos e interesan-
tes y, al mismo tiempo, como se ha mencionado
mds arriba, los mas antiguos, son los tratados de
bisba, especie de manuales redactados por los
almotacenes, es decir, aquellas personas encar-
gadas de velar por el cumplimiento de las bue-
nas costumbres publicas de los musulmanes
y, sobre todo, para evitar que se cometieran
fraudes en el comercio efectuado en los zocos.
El interés de estos textos es extraordinario en
bastantes campos —socio-econOmico, linglisti-
co, cientifico, etc.— y de marcado acento popu-
lar y, al mismo tiempo, local.

Centrindonos en el tema de la gastronomia,
en estos manuales se mencionan bastantes de
las comidas que se preparaban en los mercados
al aire libre y que después se vendian vy, o se
consumian alli mismo, en los espacios cerrados
o comedores dispuestos para ello, o bien se lle-
vaban a las casas. Tales textos no sélo citan los
nombres de los platos mds populares y la forma
de elaborar algunos de ellos, sino también los
principales elementos de la cocina andalusi,
como podian ser las diferentes clases de aceite o
grasas empleados, las variedades de condimen-
tos, etc.; por otra pare, recogen diversa termi-
nologia de origen hispano, junto con otra de
procedencia oriental que después pasara al cas-
tellano en forma de arabismos. Ademais de todo
ello, nos proporcionan datos muy reveladores
de las costumbres alimentarias de los andalu-
sies: asi, por ejemplo, senalan la marcada incli-
nacion de los habitantes de la zona sur de al-
Andalus, la actual Andalucia, hacia los dulces y
los fritos, inclinacion que todavia persiste.

De entre estos tratados dos son los mas cono-
cidos y, al mismo tiempo, los que mayor infor-
macion proporcionan: €l compuesto por el sevi-
llano Ibn ‘Abdiin? (s. XI-XII) y el del malagueno
al-Saqati* (principios del s. XIII). Las recetas de
estos platos populares preparados en los zocos
son las que, verdaderamente, nos hablan de la
cocina andalusi. Son platos en los que, pese a su

origen, e€n la mayoria de los casos oriental, em-
plean elementos autéctonos. Junto a ello, su
marcado caricter popular hace que adquieran
una mayor raigambre e influencia posterior.

Todos, o casi todos estos platos aparecen
también recogidos en los tratados de cocina an-
dalusies. Lo que varia es mas bien la calidad que
la cantidad de los ingredientes utilizados; ello es
lo que, en realidad, diferencia las recetas refina-
das y complicadas de los tratados culinarios de
los platos sencillos preparados en los zocos. En
las comidas preparadas en estos espacios urba-
nos abiertos, loégicamente, se empleaban los
productos mds abundantes y, por tanto, los mas
baratos y asequibles.

II. La alimentacion vegetal

1. Pan, sopas, potajes y pastas

Los cereales y leguminosas ocupan un puesto
destacado en la alimentacion de los andalusies.
En el mercado de cereales, el mas importante en
los zocos andalusies, con un alcabalero propio
en ocasiones’, se vendian, aparte de diversas
variedades de trigo, cereales secundarios —ceba-
da, centeno, sorgo- vy leguminosas —habas, len-
tejas, garbanzos y guisantes—, No obstante, es el
trigo el que recibe una mayor vigilancia y aten-
cién por parte de los almotacenes.

El primer lugar, en este tipo de alimentacion
lo ocupaba el pan. En al-Andalus y, mis concre-
tamente en la actual Andalucia, zona producto-
ra de cereales, se comia pan de trigo en perio-
dos normales, aunque habia distintos tipos, de
acuerdo con la variedad v calidad de la harina
empleada. La flor de la harina, la candeal, que-
daba reservada para la fabricacién de pan blan-
co, de lujo. Esta variedad de harinas panifica-
bles dio lugar a una minuciosa legislacion en
torno al gremio de los tahoneros, en el que se
cometian muchos fraudes, como mezclar harina
buena con otras de inferior calidad; en las regio-
nes costeras se llegaba a triturar los huesos de
sepia, las algas u otros productos marinos seme-
jantes y los vendian como harina de trigo.

En épocas en las que el trigo escaseaba y su-
bia de precio, los andalusies, especialmente los
habitantes de las ciudades, acudian a los cerea-
les secundarios y leguminosas (cebada, sorgo,
mijo, arroz, lentejas, guisantes, habas, garban-
zos, etc.), todos ellos de consumo habitual en
las zonas rurales.
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Leas sopxas, mes o menos espesas, con verduras, algrin tipo de came y muchas especias, evan platos muy constmidos
por los andealusies

Cuando guerras, epidemias, hambrunas vy
otras situaciones extremas asolaban la pobla-
Cion, ésta se veia obligada a recurrir a alimentos
va olvidados o de inferior calidad y elaboraba
pan con harina de legumbres secas, con frutos
de corteza dura (castanas, bellotas) e, incluso,
granos y raices de arboles silvestres, de los que
¢l Kitab al-Agdiva ( Tratado de los alimentos) del
medico sevillano Abi Marwiin ‘Abd al-Malik b,
Zuhr (s, XID —el Avenzoar de los textos latinos—
cita hasta un total de dieciocho variedades®.

El pan se solia amasar en las casas vy se llevaba
A cocer, previamente marcado con un signo dis-
tintivo, al horno publico’; no obstante, también
se podia comprar en el zoco o en las mismas ta-
honas, aunque estaba mal visto no amasarlo en
la propia casa, igual que sigue ocurriendo en al-
gunas poblaciones nortealricanas,

Dentro de los platos preparados a base de ce-
reales, las sopas espesas v las gachas —los ali-

mentos mas antiguos consumidos por €l hom-
bre— representan el tipo de alimentacion popu-
lar mas sencillo vy asequible en zonas de cierto
predominio cerealistico. Se trataba de -alimen-
tos comunes a pobres v ricoss”, aunque eran
mas frecuentes, normalmente habituales, entre
los primeros. En realidad, la base de estos platos
era siempre la misma: harina de cereales o se-
molas; lo que diferia, de acuerdo con el poder
adquisitivo del consumidor, era la vanedad vy
calidad de los restantes ingredientes (verduras,
CAIMe y grasas).

Dentro de este grupo de sopas espesas, uno
de los platos mas populares y conocidos en
todo el mundo musulmdn era la barisa. De su
puesto preeminente en la cocina andalusi dan
constancia los tratados de bisba, a la vista de las
numerosas referencias v normativas que reco-
gen, regulando todo el proceso de su elabora-
cion”. ‘Este plato —cuyo nombre procede de la

raiz barasa (triturar)— se elaboraba triturando
rudimentariamente trigo previamente remojado
que se anadia a un caldo espeso de carne muy
cocida. casi desmenuzada, todo ello con algun
tipo de grasa animal. En su elaboracion en los
zocos se cometian muchos fraudes; uno de ellos
consistia en tenir el agua de la masa de almagra
para darle un tono rojizo v, de esta forma, haces
creer que tenia came v elevar su precio

Otra especie de potaje muy corriente entre las
clases ;mpulﬂrr« era la ‘asida, a base de harina
de trigo molido muy rudimentariamente, al que
se anaden miel v grasa v se espolvorea con azu-
car. Es este un plato que -alimenta mucho y en-
gorda-, de acuerdo con la definicion dada por el
Tratado de cocina bispano-magribi™

El tarid era otro plato popular, a base de mi-
gas de pan, a lo que debe su nombre, «ensopa-
do-, echadas en un caldo grasiento en el que, a
veces, se habia hervido algo de came. Los libros
de cocina recogen bastantes recetas de este pla-
to, aunque solo evocan la primitiva y humilde
por los sopones que se migaban en el caldo a la
hora de servirlo. Hay una receta de farid a base
de came de cordero, espinacas. leche y manteca
fresca que se guisaba en la Cordoba musulmana
v que confirma la fama de finos -gourmets- que
tenian los cordobeses, de acuerdo con el geo-
grafo al-Idnst (s. XIT'.

Otra sopa bastante comun en ¢l mundo mu-
sulmin medieval, v que lo sigue siendo en la ac-
tualidad en el norte de Africa, era la conocida
barira, preparada de diversas formas, pero
siempre con muchas especias.

Finalmente, en los zocos se preparaban cal-
dos en los que se cocian los despojos de los ani-
males, mas asequibles economicamente, y no
por ello menos nutritivos que las cames de pri-
mera calidad. Una de las mas consumidas era,
junto con la de cabeza de cordero, la sopa pre-
parada con carne troceada y cocida en agua con
abundantes especias, a la que, una vez soltada
la grasa. se le migaba pan.

A todos estos platos se les solia anadir verdu-
ras, de las que los andalusies podian disponer
en casi todas las épocas del ano, dada su varie-
dad y abundancia.

Dentro de las pastas, las de tipo lilitorme, mas
o menos gruesas, como los fideos —designados
en al-Andalus por el término fidaws, derivado
de la lengua mozarabe- vy las aletrias Gifriya)'s,
junto con el kuskusi o cuscus’, llegaron tam-
bién a ser alimentos populares, aunque ya en
época tardia, a partir del s. XII, momento en ¢l
que comienzan a citarlas las fuentes drabes

El arroz, aunque no fuera un alimento habi-
tual v basico entre los habitantes de al-Andalus,
era consumido con cierta frecuencia, especial-
mente a partir de los siglos XI1 y XIII, cuando su
cultivo alcanz6 una mayor extension y produc-
cion. El preparado con leche, mantequilla y



azucar —o miel- era considerado un manjar pa-
radisiaco. Ademas, entraba en la elaboracion de
unas «cazuelas- con pescado sazonadas con di-
versas especias; en este plato, que los andalu-
sies tomaban en algunas fiestas familiares v re-
ligiosas, se ha creido encontrar el precedente

de la paella™

2. Frutas y verduras

La produccion horto-fruticola fue muy consi-
derable en las extensas zonas de regadio anda-
lusies. Practicamente, y en especial a partir del
s. XI. como consecuencia de los progresos agri-
colas efectuados en este periodo de taifas, de la
introduccion y reimplatacion de nuevas espe-
cies, se daban las mismas variedades, o puede
que incluso algunas mas que en la actualidad,
por lo que los andalusies podian disponer de
frutas v verduras frescas durante casi todo el
ano, ya que las de verano (calabazas, berenje
nas, habichuelas, sandias, pepinos), que se re-
colectaban hasta el mes de octubre, rotaban con
las de invierno (nabos, col, zanahorias, pue-
Iros,...) que 1|.|'1'1H'L‘L'i1tl'l, :1[:|r{mxitn;ictln‘ltntt a4 par-
tir de noviembre. A parte de ello, las variadas y
sohisticadas técnicas de conservacion de las mis-
mas, tanto frescas como secas, colaboraban en
¢l mantenimiento de un saludable régimen ali-
menticio entre los andalusies.

En los zocos existia la tigura del frutero —en
realidad seria el frutero y verdulero (muealiy)-,
lo que pone de manifiesto la importancia de su
comercio y consumo. Las normas, al igual que
en otros gremios relacionados con la alimenta-
C1on, eran muy estrictas, pero hay una bastante
curiosa, de tipo higiénico, dada por Ibn ‘Abdun:
-Las verduras se lavarin en el agua del rio que
esta mas limpia, pero no en las albercas y estan-
ques de los huertos-",

Las verduras y hortalizas entraban en la ela-
boracion e nuu'hna, pPoOr no decir Ccasl lm.{nn,
platos de la cocina andalusi —caso de las gachas
y potajes antes citados—. Por su parte, las frutas
se consumian solas —frescas o pasas—, en forma

de zumos o0 en compotas v mermeladas

3. Bebidas

Los andalusies tomaban bastantes zumos de
frutas (Sarab). Otra bebida popular era el mosto
(‘asir) de diversas clases; el arrope (rubb) era
también muy consumido v consistia en zumo de
uvas bien cocido, libre de poso. Por ultimo, el
nabid', junto con el vino (jamr), a pesar de las
prohibiciones corinicas, se bebian en todo el
mundo musulman, tanto onental como occi-
dental. En al-Andalus la inclinacion al vino, nor-
malmente preparado por bodegueros mozira-
bes o judios, estaba casi generalizada en toda la
poblacion. Su consumo es un hecho probado,

entre otros argumentos, por hallarse en los tra-
dos de hisba 6rdenes tajantes de que se prohiba
a los vidrieros «fabricar toda clase de vasijas que
puedan servir para contener vino-'". Hasta tal
punto la embriaguez llegd a ser un vicio genera-
lizado entre las clases elevadas que, cuando al-
gun alto personaje no se daba a la bebida, ello
era considerado como una gran virtud.

Por ultimo, los poemas baquicos (jamriyyét)
nos prueban mas que suficientemente que ¢l
consumo del vino no era un hecho aislado vy
poco frecuente en la sociedad musulmana, sino
todo lo contrario. Incluso, la poesia andalusi del
s. XI nos ofrece una larga lista de los utensilios
usados en las fiestas profanas para beber el
vino, asi como una serie de reglas que se obser-
vaban al servirlo'.

EL ZOCO

Il Alimentacion de origen animal
1. Platos preparados con carne

Como en otros casos, la informacion mas pre-
cisa sobre las carnes de mayor consumo y apre-
cio entre los andalusies la encontramos en las
obras de bisha. La mas estimada era la de corde-
ro, alimento minoritario, claro exponente del sta-
fus social del consumidor. En los zocos se vendia
también carne de cabra, de camero, de vaca, de
oveja y buey, junto con la de caza, volateria, per-
dices, conejos, etc., aparte de los despojos, y muy
especialmente la cabeza y los intestinos'?.

Con todos estos tipos de carne se preparaban en
los zocos muy variados platos, de los que los mas
vendidos eran las albondigas, el mirgas vy la asfida.

La carne de cordero, preparada de muy diversas formas, era la mds estimada, aungue constituia un alimento
minorilario. Porotra parte, en los zocos de la Andalucia isldamica el comercio de la 'che y productos derivados era
bastante activo, debido al preponderante papel que desempenaban en la alimentacion popular,
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Las albondigas (banadiq) eran una comida
muy popular y vendida en los zocos, aunque en
la cocina refinada no constituian, por si solas,
un plato dnico, sino un elemento mas con el
que se elaboraban complicados guisos.

El mirgas/mirkas —actualmente merguez— es
una especie de embutido-longaniza preparado
con carne picada, mezclada con mucha grasa y
especias; una vez metida toda esta masa en la
tripa, se freia y se le preparaba una salsa.

Entre las carnes asadas que se preparaban en
los zocos andalusies era la conocida asfida (pl.
sufitd) o pinchitos la mds popular, preparada
con carne de despojos, junto con las carnes de
caza, que se asaban con bastante profusion. No
obstante, el asado, sobre todo el de cordero,
también vendido en los zocos, era considerado
como un articulo de lujo. S6lo en ocasiones se-
naladas, especialmente en la Fiesta de los
Sacrificios, lo consumian las clases populares,

como un alimento de caracter simbolico o ritual.

Aparte de estos tres guisos de carne, en los
z0Cos se cocinaban otros que también gozaban
de mucha estima entre los andalusies, Entre
ellos tenemos la balaya o bilaya, en cuya ela-
boracion se cometian muchos fraudes. Al-
Saqati nos cuenta algunos de ellos, como el ha-
cerla solo con higado, poniéndole mucho pan y
escatimando el aceite y las especias®’,

Otro plato muy conocido era la fafayea, guiso
de carne que se ponia a cocer con varios condi-
mentos, envuelto en un trapo para asi darle sa-
bor sin estropear el caldo. Habia sido introduci-
do en al-Andalus por el ya citado Ziryab y podia
ser verde o blanco, segun el color del cilantro
con el que se condimentara; normalmente era
un plato complicado y de dificil preparacion?.

La caza también se preparaba al horno, ro-
ciandola con aceite coloreado de azafrin v, una
vez que estaba dorada por todas partes, la rega-
ban con una salsa de vinagre, almori —condi-
mento del que mas adelante hablaremos—, mu-

b\

Los andalusies sentian una especial inlinaciin bacia los dulces, de los que en los zocos se elaboraban y vendan

miuichas vartedades

A
[

cho ajo y aceite. Solia gozar del aprecio de los
clientes de los zocos, cosa que no ocurria con la
cecina (gadid) de carmme, en opinion de Ibn
‘Abdian, quien prohibe su venta porque -suele
estar preparada con carne echada a perder, co-
rrompida e inservible y es un veneno mortal-**,

Otro amplio grupo de platos elaborados a
base de carne eran los que s ]H'L*|‘.|LITLI|1LII1 L
ciendo carne muy troceada con especias y bas-
tante vinagre —a la vinagreta—, sin agua, repre-
sentados por el sikbay o mujallal v el zirbay,
platos todos ellos considerados en general muy
alimenticios ya que, efectivamente, el vinagre
tiene unas determinadas propiedades que acti-
an favorablemente en el ablandamiento de las
carnes duras, por lo que éstas se digieren mejor
y mas rapidamente.

2. Platos preparados con pescaeo

El pescado era bastante consumido por las
clases populares andalusies, gracias a su abun-
dancia en las costas y en los rios peninsulares.
Normalmente lo tomaban frito en las épocas del
ano en que abundaba y, cuando escaseaba, re
currian al que habian preparado en conserva;

AZz0n,
ocupaba a un buen numero de personas en los
ZOCOS,

No obstante, el pescado era un alimento que
no gozaba de gran estima entre las clases eleva-

su venta. tanto tresco como frito o en sa

das andalusies, lo mismo que sucedia en gran
parte del mundo musulman medieval. En ello
influian factores de muy diversa indole: socio-
economicos, religiosos, culturales y dietéticos,
entre otros, aunque en al-Andalus puede que
tuvieran una mayor incidencia las cuestiones
socio-religiosas, para distinguirse de la pobla-
cion cristiana que lo consumia mucho en
Cuaresma.

Ast, en el Tratado de cocina hispano-magribi,
que contiene un total de mas de 500 recetas,
solo aparecen una veintena de platos a base de
pescado, casi siempre preparados a

horno o
guisados con salsas. En la Fadala, con 400 rece-
tas, hay unas 30 de pescado, lo que supone una
proporcion mas elevada que la registrada por el
anterior recetario, tal vez por el caracter estricta-
mente andalusi de la Fadala v, por ello, reflejo
de unos habitos culinarios distintos.

3. Productos lacteos y huevos

En los zocos de la Andalucia islamica el co-
mercio de la leche y productos derivados era
bastante activo, debido al preponderante papel
que desempenaba en la alimentacion popular.
De ahi la estrecha vigilancia a que estaban so-
metidos los lecheros, que debian observar nu-
merosas normas en relacion con la higiene de
los utensilios empleados en el envase de la le-




che vy otras referidas a la venta del queso, man-
tequilla y requeson. A pesar de todas estas me-
didas de vigilancia a las que estaban sometidos
los lecheros, eran muy frecuentes los fraudes y
la ausencia casi total de las mas elementales re-
glas de higiene en la preparacion de algunos
productos liacteos, como sucedia con el reque-
son preparado en las Marismas del Guadal-
quivir, hasta el extremo de prohibirse en ocasio-
nes su venta -porque si las gentes lo vieran
hacer, nadie lo probaria-**.

Eran el queso v ¢l requeson los dos lacticinios
mas consumidos y vendidos en los zocos, apar-
te de la leche, va que ésta no solo se tomaba
sola, sino que ademas entraba en la elaboracion
de muy varados platos: dulces, sopas y pota-
jes, etc.

En cuanto a los huevos, dada su produccion
doméstica v generalizada, resulta logico que
fueran muy consumidos en al-Andalus en todos
los estratos socio-economicos, aungue con no-
tables diferencias, pues si a nivel popular cons-
titnian un alimento basico, en las mesas refina-
das aparecen como un elemento mas de los
lujosos platos o, simplemente, como meros ob-
jetos de adorno.

IV, Lacocina

[, Las nmiaterias grasas

Como en el resto de la franja mediterrinea, en
al-Andalus la preferencia por el consumo del
aceite de oliva sobre el resto de los produc-
[OS Qrasos era mas patente nivel pnplll;ll‘_
También variaba su forma de utilizacion en la
cocing, en relacion con los diversos grupos so-
cio-economicos: en los tratados culinarios anda-
lusies se emplean, mas que el aceite de oliva, la
mantequilla v la grasa animal o sebo, a la vez
que se mencionan pocas frituras; incluso, se da
el caso de que, cuando se frien las carnes, se
cuecen previamente,

Por el contrario, en los zocos se vendian mu-
chos vy variados tipos de frituras, platos mas Fici-
les de preparar y, a la vez, con un elevado poder
energetico, aungue no eran muy recomenda-
bles, en opinion de los médicos andalusies
quienes, no obstante, ponderaban la calidad del
aceite de oliva por encima de las restantes gra-
sas, tanto vegetales como animales

2. Especias y condimentos

El cultivo de las plantas aromaticas v coloran-
tes, asi como el comercio de las mismas, ocupa-
ba un importante lugar en la economia de al-
Andalus.

Occidente habia heredado de Roma el gusto
por las especias y aunque su empleo tue deca-
yendo paulatinamente hasta llegar casi a desa-

parecer, de nuevo vuelven a recuperarse a par-
tir del siglo XII, una vez que comienzan a difun-
dirse los gustos refinados v sofisticados de la co-
cina andalusi, que las emplea profusamente en
los platos de carne, pescado, sopas e, incluso,
dulces y bebidas.

El consumo de especias y condimentos exati-
cos respondia tanto a condicionantes soCio-eco-
nomicos, a un afin de lujo por imitar las refina-
das costumbres de la sociedad oriental, como a
una necesidad de romper con la monotonia de
los sabores habituales y enmascarar la poca cali-
dad de algunos alimentos, asi como a preservar o
conservar otros perecederos. Tampoco debemos
olvidar las virtudes medicinales de estas plantas,
recogidas en textos de muy diversa indole (mé-
dicos, botinico-agricolas, culinarios, etc.).

En al-Andalus muchas de estas especias deja-
ron de ser pronto articulos de lujo para conver-
tirse en elementos habituales de su cocina a to-
dos los niveles (popular v refinada), dado el
rapido aumento de su cultivo y el elevado volu-
men de produccion de algunas de estas plantas,
El caso mis espectacular es el del azafran, cuyos
principales centros de produccion eran Tole-
do, Valencia, la zona de Baeza-Ubeda-Priego
v Baza, poblacion esta dltima en la que -era
tan abundante su produccion que bastaria para
¢l consumo de todos los habitantes de al-
Andalus-, de acuerdo con el gedgrafo oriental
al-"Umari (s, XIV).

Ademas del azafrin, los otros condimentos
locales mas abundantes y, por tanto, los mas uti-
lizados a nivel popular, eran el comino, alcara-
vea, anis, hinojo, menta, orégano, yerbabuena,
ajedrea, ajonjoli, ruda, cilantro, ...

lintre los foraneos, la pimienta, canela, clavo,
nuez moscada,

El cilantro, ya empleado por los griegos, era
uno de los mas caracteristicos y usados en la co-
cina del mundo musulmén, tanto oriental como
occidental. El ajo era también profusamente uti-
lizado en la condimentacion de gran parte de
los platos andalusies.

La abundancia de especias en las recetas an-
dalusies es uno de sus rasgos mis sobresalien-
tes; su empleo va a influir tanto en el sabor y
aroma como en ¢l color de los platos, Es sobre
todo el amarillo =normalmente obtenido con el
azalrin— el color predominante de los platos;
otra hierba bastante empleada es el cilantro, so-
bre todo verde, que le confiere este color a los
alimentos. Otras veces son los propios ingre-
dientes basicos de los platos —p.e. los huevos—y
su disposicion los que dan color a los mismos.
Tal es el caso de la naryisiyya (de naryis, narci-
s0), especie de estofado decorado con huevos
duros, cortados en dos para que tengan ¢l as-
pecto de narcisos. En definitiva, es la pura es-
tética del placer a través del aroma, el sabor v la
mirada.
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Granado (Punica granatum L., frutal muy
apereciado en la civilizacion drabe, cuyvo cultivo
alcanzo gran extension en las zonas de repadio
andalustes. Su fruto eva bastante empleado para
elaborar zumos

El Tratado de cocina bispano-magribi nos
presenta una viva definicion del papel que de-
sempenan las especias en la cocina:

‘Has de saber que el conocimiento del uso de
las especias es la base principal de los platos
de cocina, porque es el cimiento del guisar y so-
bre €l se edifica...; en ellas esta también lo que
distingue los manjares y les da sabor y los
mejoras,

Aparte del vinagre v la sal, uno de los condi-
mentos basicos de la cocina andalusi lo consti-
tuia el almori, muy parecido al garum de los ro-
manos —aunque de origen greco-fenicio—- o
liquido resultante de la maceracion de los intes-
tinos de ciertos pescados; no obstante, pese a
que ésta era una de las variedades de almori
miis difundidas, habia otras, recogidas en los re-
cetarios y en algunos tratados agricolas andalu-
sies.

3. Duilces

Entre los andalusies encontramos, en todos
los niveles sociales, una marcada inclinacion
hacia los dulces, patente en las numerosas va-
ricdades que de ellos nos presentan fuentes de
muy diversa indole

Se elaboraban muchas clases de dulces, divi-
didos basicamente en dos grupos: los fritos, que
recibian genéricamente ¢l nombre de gata’if. y
los que se cocian al horno. A nivel popular, los
mas consumidos eran los fritos, especialmente
los isfany o bunuelos v las muyabbandat, de
donde deriva el arabismo almojibanas. Los pri-
meros (isfany’), eran una especie de rosquillas
que, después de fritas, se metian en miel hir-
viendo.

Las almojibanas eran unas tortas blancas de
queso. En realidad, se preparaban igual que los
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bunuelos, amasando harina con aceite v agua, y
se les anadia leche hasta formar una pasta que
después se freia y se metia en miel. La distincion
con los anteriores reside en la capa de queso
que se ponia en medio de las almojabanas.

Las almojibanas eran también muy estimadas
en los ambientes refinados, pues aparte de que
aparecen incluidas en los tratados culinarios,
fueron objeto de poemas por parte de algunos
autores como el cadi Ibn al-Azrag® (s. XV), go-
zando de una especial fama las de la zona jere-
zana.

En los tratados de bisha andalusies son muy
frecuentes las amonestaciones que se hacen a
los fabricantes de bunuelos v almojabanas con
el fin de evitar fraudes, al mismo tiempo que les
indicaban la forma correcta de su elaboracion.

El origen, tanto de unas como de otros, pare-
ce ser que fue andalusi, pues algunos juristas re-
prochan a sus conciudadanos que celebren de-
terminadas fiestas musulmanas -... comprando
almojabanas y bunuelos, que son manjares in-
novados<". Ahora bien, como a la mayoria de
los dulces, perennes representantes de la expre-
sion alimenticia de la fiesta v la amistad, a estas

dos variedades se les atribuian efectos simbali-
cos v a veces los encontramos ligados a deter-
minados ritos, como las rogativas publicas que
se celebraban regularmente en Cordoba para
imprecar la lluvia, con motivo de las cuales se
preparaban isfany y muyabbanat.

Aparte de estos, en los zocos se vendian otros
dulces no fritos, entre ellos las tortas llamadas

Jatir, las mantecadas (musammanat) y las ga-

lletas o rosquillas (ka ‘kak). Por regla general, en
todos estos dulces se preparaba la masa con
agua de rosas, mis que con leche; el azicar era
sustituido por la miel, producto endulzante mu-
cho mas barato y abundante. Los frutos secos
tambi€n formaban parte de casi todos estos dul-
ces, especialmente las nueces y almendras.

V. Elespacio domeéstico y el ajuar culinario

Las dependencias de la casa andalusi, si-
guiendo un modelo basico v de caricter general
—podria decirse que extensivo al resto del area
islimica medieval- se disponian en torno a un
patio central, al que se tenia acceso a través de
una especie de corredor en recodo. De esta for-
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Se toma un carnero becho y de él se escoge la mejor carne del pecho, de las patas delanteras vy de los costados, se trocea
W, una vez limpia, se pone en una olla nueva y se le anade agua y aceite. Se coge un trozo de trapo nuevo y en él se
pone jengibre, sal, pimienta, cilantro seco y un poco de cebolla troceada: a continuacion se ata el traipo y se introduce
en la olla con la carne. Cuando se vea que el agua birviendo comienza a salirse de la olla, se saca esta bolsa para que
el caldo no se estropee, dejando la carne hasta que esté becha. Quien quiera anadirle a este plato albondigas, puede
bacerlo. Una vez cocida la carne se deja un poco mds al fuego lento hasta que se dore y haye soltado su grasa; a

continuacion se sirve y se come, si Dios el Altisimo quiere.

St quieres, lambién se puede preparareste guiso con carne de cabrito lechal, con polluellos o con gallina, de la misma
Jorma que se ba explicado antes, con el poder de Dios el Altisimo.
(Ibn Razin al-Tuyibi, Fadalat al-jiwan, 2.* ed., p. 103; traduccién de Expiracién Garcia),

ma, el patio quedaba erigido en eje arquitecto-
nico y simbolico, al que se abrian todas las de-
pendencias que cubrian las necesidades de toda
la familia. Normalmente la cocina, pieza casi
siempre de reducidas proporciones, se situaba
en un rincon proximo a la puerta de entrada,
quedando cerca del recinto en el que se guarda-
ban las provisiones para todo el ano y que se ce-
rraba con una llave, en poder de la duena de la
casa. Este esquema bisico adoptaba determina-
das variantes de acuerdo con los distintos estra-
tos sociales; en el caso de cocinas publicas y pri-
vadas independientes —como las establecidas
en los zocos—, cada vez tenian menos caracter
especializado y adquirian una funcionalidad
multiple, sirviendo a la vez de cocina v de habi-
tacion con otros usos.

La cocina bien equipada de una casa ciudada-
na disponia, generalmente, de dos elementos
basicos, uno el atanor (tannir), especie de hor-
no u hornillo doméstico excavado en la tierra,
de forma cilindrica o troncocénica, en el que,
ademis de para cocer el pan podia emplearse
también para preparar algunos platos. El otro
elemento era el hogar o fogon, el mustawqgad,
que en Oriente” estaba situado a una altura de
unos 80 cms,, sobre el que se cocinaban los dis-
tintos platos.

El fuern, término que, en un sentido amplio,
se aplica al horno publico, era el lugar a donde
se llevaba no solo el pan sino otras comidas pre-
paradas de antemano en las casas; es decir, es
un elemento extradoméstico.

El fuego mas utilizado y, al mismo tiempo, el
mas recomendable desde un punto de vista die-
tético, era el de carbon, antes que el de lena.

La técenica mas apliamente seguida en la ela-
boracion de los platos era la coccion —unica-
mente al vapor en el caso del cuscus—, aunque
también se hacian bastantes fritos con aceite de
oliva, sobre todo a nivel popular, como reflejan
los tratados de hisba. Esta ultima técnica apenas
es empleada en los dos recetarios andalusies
conocidos vy, en caso de seguirla, no se hacia di-
rectamente, sino precedida de una coccion de
los alimentos que después se freian, como antes
se ha expuesto. Por L’ll[imn,l se hacian asados de
pescado y de carne —aunque eran mucho mas
frecuentes estos ultimos—, utilizando para ello
una olla, una plancha o directamente en los asa-
dores sobre las brasas, pese a que éstos alimen-
tos no eran muy recomendables de acuerdo con
las norma médicas®,

Los tratados culinarios y médico-dietéticos se-
nalan las ventajas que reporta cocinar en reci-
pientes de ceramica, tanto si estaba o no barni-
zada. Igualmente se recomienda no hacerlo en
los de cobre, aunque no hay inconveniente en
ello si estan fabricados de otros metales.

El Tratado de cocina bispano-magribi cita
entre «los utensilios que necesita usar el que se
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ocupa del oficio de cocinar y de la farmacia-: un
almirez (mibras) de marmol blanco o de made-
ra que sea dura, cucharas (mald‘iq) y cucharo-
nes (magarif), también de madera, lo mismo
que la tabla (fawh) para partir y amasar®,

El utensilio mas empleado en la cocina anda-
lusi, de acuerdo con la informacion recogida en
los tratados de hisba v culinarios, era la olla o
marmita (gidr) de ceramica. Otros eran la ca-
zuela (favin), sartén (migla), artesa (mi‘yan),
lebrillos (gasriyya), fuente —que recibe varias
denominaciones—, jofaina (ya/na), ... Entre los
que se empleaban tanto en la elaboracion de los
platos como en la mesa, a modo de vajilla, tene-
mos las jarras (yarrat) de varios tamanos v for-
mas, fuentes, cazuelas, etc. Un altimo grupo es-
taria representado por aquellos otros, como los
lebrillos, tinajas (jabiya), jarros grandes, ..., que
desempenaban también una funcionalidad mul-
tiple, pues se empleaban, ademas de en la coci-
na, como recipientes para almacenar y conser-
var en ellos los productos alimenticios.

Avenzoar recoge una serie de recomendacio-
nes sobre el material del que debe estar fabrica-
do el menaje de cocina y la vajilla de mesa, re-
comendaciones que volvemos a encontrar, casi
calcadas, en obras posteriores, unas de tipo meé-
dico —Ibn al-Jatib’! y al-Arbali*- y otras culina-
rias —Fadala’ -,

De acuerdo con el médico sevillano, los me-
jores recipientes son los de arcilla y loza vidria-
da, ya que los de oro y plata —que serian los mas
adecuados— quedan inaccesibles desde un pun-
to de vista religioso, aparte del economico.
Ademas, se limita el numero de preparaciones
culinarias a una sola en el caso de los de arcilla
y a un maximo de cinco en los vedriados, v ello
por razones higiénicas y de salubridad. Esta li-
mitacion de uso recomendada para los recipien-
tes —normalmente ollas— que no estuvieran es-
maltados es una normativa ideal, que pensamos
no se cumpliria, pese a que algunos cocineros
pedian una olla para cada dia del ano. En defini-
tiva, lo que se pretende con ella es que no se
prepare la comida siempre en el mismo reci-
piente, sino que se tengan varios para alternar-

los, v que, por otra parte, se limpien bien «cada
noche con agua caliente y salvado-**,

El cobre es un material que, pese a ser em-
pleado con cierta frecuencia, sobre todo en
sartenes y cazuelas en las que se preparaban
fritos, era rechazado por médicos vy almotace-
nes, incluso aunque se protegiera con un bano
de estano, dada la reaccion que producia este
material en contacto con algunos' de los com-
ponentes de los platos que en ellos se coci-
naban.

Los utensilios de hierro, siempre que se ob-
servara con los mismos una estricta higiene,
eran bastante elogiados por sus excelentes pro-
piedades culinarias, asi como por otras de ca-
racter afrodisiaco. Los de plomo y estano, utili-
zados tanto en la cocina como en las mesas,
resultaban recomendados. Finalmente, el cristal
se empleaba solo en las vajillas —tanto platos
como vasos—, dado que su fragilidad no permi-
tia otro uso™.

Finalmente, la comida se solia servir en mesas
bajas cubiertas con un mantel de tela o cuero;
no se empleaban tenedores ni cuchillos, pero si
habia cucharas de madera para las sopas y pota-
jes, servidos en cuencos de loza.

VI, Influencia posterior

UIna vez establecidos, a grosso modo, los habi-
tos culinarios andalusies, vamos a pasar a ver
hasta qué punto pervivieron y ain se hacen pa-
tentes en niveles populares y en Ambitos regio-
nales de nuestros dias.

Terminada la Reconquista, pese a los esfuer-
z0s que hicieron los cristianos viejos por impo-
ner sus hibitos, las formas de alimentacion de
origen musulmin permanecieron tanto en el
mundo morisco como en el converso v termina-
ron mezclindose con la alimentacion del cristia-
no viejo.

La lozana andaluza, novela del s. XVI, pro-
porciona uno de los mias completos catalogos
de la alimentacion andaluza de la época de los
Reyes Catolicos. Cuando Aldonza -la Lozana-
llega a Roma y se presenta ante aquellas muje-
res de origen andaluz que la acogen en su casa,
enumera las artes culinarias que aprendio de su
abuela en Cordoba:

«... deprendi hacer fideos, empanadillas, al-
cuzcuzu con garbanzos, arroz entero, seco, gra-
s0, albondiguillas redondas y apretadas con cu-
lantro verde... Sabia hacer hojuelas, pestinos,
rosquillas de alfajor, tostones de canamoén y de
ajonjoli, hojaldres, talvinas, zahinas... Y cazuela
de berenjenas mojies; cazuela con su ajico vy co-
minico v saborcico a vinagre... Rellenos, cuaja-
rejos de cabritos, pepitorias y cabrito apedreado
con limén ceuti. Y cazuelas de pescado...
Letuarios de arrope para en casa y con miel para
presentar.,.»,
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He aqui un amplio muestrario de alimenta-
cion claramente andalusi, que incluye desde le-
gumbres y hortalizas a platos de reposteria, pa-
sando por carnes y pescado, con sus con-
dimentos y especias, y citando expresamante, y
entre los primeros, uno de los platos mas carac-
teristicos de la mesa morisca, el alcuzcuz,

En las conclusiones del Sinodo de Guadix, de
1554, y en las Ordenanzas de Granada, el reper-
torio alimentario no varia mucho: -Alcuzcuz,
arroz, higos, pasas, hortalizas y frutas, almen-
dras, aceitunas, cordero y toda suerte de caza.
platos como la acemita, acompanados con be-
bidas como naranjada o zumo de otras frutas v
seguidos de postres como mazapanes, turro-
nes, alfeniques (parecidos a los alfajores), carne
de membrillo, calabacin en miel, arrope, alfajo-
res, etor.

Esta cocina morisca aparece también recogi-
da en grandes tratados de la época, como pue-
den ser el Libro de Guisados de Ruperto de
Nola.

:Que ha quedado en Andalucia de esta ali-
mentacion andalusi o, si se quiere, morisca? Son
innumerables los platos: en general, todos los
platos en los que predomina el majado, el batir
hasta que todo se convierta en una masa, no un
simple machacado, como puede ser el salmore-
jo —majado de ajos, sal, migas de pan, aceite, vi-
nagre y agua—, las albondigas, el cuscis —que
permanece en muchas variedades que ofrece
esa pasta de harina y miel-, el ajo blanco con
uvas de Malaga, muchos tipos de gachas adere-
zadas con ajonjoli, etc.

Ahora bien, es sobre todo en la reposteria
donde mejor se puede apreciar esta influencia:
las flores, dulces de sartén, fritos emborrizados
en miel, hojaldres con ajonjoli, masas de harina
perfumadas con limén como son las perrunas,
la batata en almibar, tortas de aceite, frutas ba-
nadas y garrapinadas, alfajores, turrones, pesti-
nos, soplillos, ...

Por ultimo, he de resaltar que muchos térmi-
nos culinarios —o relacionados con este arte, en
cuanto ingredientes de los platos— han pasado
al castellano y su empleo sigue vigente. Entre
estas voces que del arabe y, a veces también del

Nizwa.
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persa, han pasado a la lengua castellana, tene-
mos, entre otros: aceite (zayt), azicar (sukkar),
acebibe o pasas (zabib), naranja (narany), li-
mon (laymiain), albaricoque (bargfig), altramuz
(turmus), arroz (aruzz), berenjena (badinyan),
azafrin (za'‘faran), escabeche (sikbay), jarabe
(Sarab), jarra (parra), alcuza (kaz), almirez
(mibras), elc.

Finalmente, 2 modo de resumen, cabria refle-
xionar sobre determinados rasgos destacables
de la cocina andalusi, sobre algunos de sus ele-
mentos distintivos y los mecanismos de asimila-
¢ién de los mismos.

En primer lugar, el anilisis de los datos que
nos proporcionan, basicamente, las obras de
hisba y culinarias andalusies, nos lleva a una se-
rie de consideraciones de caricter muy general
sobre la gastronomia andalusi.

Légicamente, aparece una diferenciacion en
cuanto al régimen alimenticio seguido por los
distintos grupos sociales. Estas diferencias com-
portan varios matices: en primer lugar, hay que
establecer una distincién, motivada por factores
socio-econoémicos, entre la cocina lujosa y refi-
nada que reflejan los tratados de cocina y la de
las clases trabajadoras, distincion mias en cali-
dad que en cantidad.

A grosso modo, de las 500 recetas que aproxi-
madamente contiene el Tratado de cocina bis-
pano-magribi, hay mas de 300 preparadas a
base de carne, siendo las mds consumidas las de
volateria, conejo, carnero y cordero, A eslas re-
cetas preparadas con carne le siguen en orden
numérico las de dulces, la mayoria de ellos fri-
tos y con muchos frutos secos. De pescado sélo
hay unas 20 recetas y las pocas restantes del tra-
tado se reparten entre platos preparados con

pastas, huevos y sopas espesas o gachas. Todas
estas recetas son de origen muy diverso: orien-
tal, beréber y andalusi. De algunas se senala
que son caracteristicas de algunas ciudades an-
dalusies, especialmente del oeste de al-Andalus.

En cuanto a la Fadala, el otro recetario, éste
especificamente andalusi y mas cuidado y orde-
nado que el anterior, recoge, aproximadamen-
te, 400 recetas. De ellas unas 160 a base de car-
ne, cerca de 80 con cereales como componente
basico, casi 80 de dulces —distribuidas entre 50
de dulces fritos en su mayoria y las restantes de
turrones y -enmielados—. La proporcion, en
cierto sentido, de platos elaborados con verdu-
ras y hortalizas resulta algo elevada =50-; las
restantes recetas son de encurtidos y otras con-
servas en vinagre.

Por otra parte, la dieta de los zocos es de claro
signo mediterraneo, mientras que las recetas cu-
linarias de los dos tratados andalusies siguen
algo mas de cerca los habitos del oriente mu-
sulman.

No obstante, encontramos una serie de ras-
gos fundamentales comunes a todos los niveles:
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abuso de especias y condimentos, mezcla de sa-
bores, gran consumo de grasas y dulces, prefe-
rencia de la carne frente al pescado, etc. Ahora
bien, conviene recordar que muchas de estas
costumbres o habitos ya los encontramos en la
cocina romana, como ocurre en la prictica casi
constante de hervir las carnes antes de cocinar-
las o asarlas, y que refleja una costumbre muy
antigua —tal vez por influencia de pueblos
orientales, como senala J. André— que responde
a una sobreestima de la consistencia blanda de
los alimentos frente a la crujiente y dura®®. Es de-
cir, que la influencia oriental converge en al-
Andalus a través de dos vias: una ya preexisten-
te, la romana, y otra nueva, la arabe.

Se podria concluir que existe un cambio, si no
radical, al menos perceptible en algunos aspec-
tos, en los habitos alimentarios de los andalu-
sies a nivel popular. La tradicién romana, medi-
terrinea, sigue teniendo peso y, junto a ella
aparecen determinadas influencias orientales
que, junto a una dietética sabia por una parte y
popular por otra, todo ello apoyado en una
agricultura cientificamente explotada, confirié
un sello especial al régimen alimenticio de los
andalusies. Y precisamente, debido a esta sabia
explotacion de los recursos naturales de su sue-
lo, era mas variado, abundante y equilibrado
que el de los habitantes de los reinos cristianos
peninsulares.

Notas

1. Esta obra fue el tema de la tesis doctoral de F. de
la Granja, de la que s6lo se ha publicado un ex-
tracto: La cocina arabigoandaluza segin un ma-
nuscrito inédito, Madrid, 1960. No obstante, el
texto ha sido objeto de dos ediciones: Ibn Razin
al-TuVibi, Fad.alat al-jiwan fi tayyibat al-ta‘am
wa-l-alwan, ed., M. Benchekroun, Rabat, 1981, 2°
ed., Beirut, 1984,

2. A. Huici Miranda, La cocina bispano-magribi en
la época almobade segiin un ms. inédito, Kitab al-
tabij fi I-Magrib wa-l-Andalus fi ‘asr al-
Muwabbidin, ed., Madrid, 1965; -, Traduccion es-
paniola de un manuscrito anénimo del siglo XIIT
sobre la cocina bispano-magribi, Madrid, 1966,

3. El texto drabe de este tratado ha sido editado, jun-
to con el de otros dos tratados mas, por E. Lévi-
Provencal, Documents arabes inédits sur la vie so-
clale et économigue en Occident musulman au
Moyen Age, premiére série: Trois traités bispani-
ques de bisba (Publications de I'Institut Francais
d’Archéologie Orientale du Caire), Le Caire, 1955;
el tratado de Ibn ‘Abdan ocupa las pp. 3-65. La
traduccion castellana es obra de E. Garcia Gomez
y E. Lévi-Provencal, Sevilla a comienzos del siglo
X1l El tratado de Ibn ‘Abdtn, 2* ed., Sevilla, 1981.

4. El texto drabe fue editado por G.-S. Colin y E.
Lévi-Provencgal, Un manuel bispanigue de bisba:
traité d' Abii ‘Abd Allab Mubammad as-Sakali de

10,

11.

12.

15.

14.

15.

16.

Malaga sur la surveillance des corporations et ia
répression des fraudes en Espagne musulmane,
(Publications de IlInstitut des Hautes FErudes
Marocaines, tome XXI1), Paris, 1931. La traduccién
castellana ha sido publicada por P. Chalmeta
Gendrén, -El «Kitab fi adab al-bisba- (Libro del
buen gobierno del zoco) de al-Saqati», Al-
Andalus, XXXII (1967), 125-162 y 359-397 y Al-
Andalus, XXXIII (1968), 143-195 y 367-434.

. Ibn *Abdtn, Tratado de bisha, n° 100, text. ar., p.

41, trad., pp. 129-130, ordena que: .El alcabalero
del mercado de cereales (si es que lo hay) no to-
mari del vendedor mas de un almud por cahiz.. .

Aba Marwin ‘Abd al-Malik b. Zuhr, Kitab al-
Agdiya (Tratado de los alimentos), ed., trad. e in-
trod., E. Garcia Sinchez (Fuentes Ardbico-
Hispanas, 4), Madrid, 1992, text. ar., pp. 10-13,
trad., pp. 46-49.

Sobre la elaboracion del pan, véase E. Lévi-
Provengal, La Espana musulmana basta la caida
del califato de Cordoba (711-1031)de].C.), vol. V
de la Historia de Esparia dirigida por R. Menéndez
Pidal, trad. de E. Garcia Gémez, Madrid, 3* ed.,
1973, p. p. 132.

MM. Ahsan, Social Life Under the Abbasids,
London, 1979, pp. 130-133.

Resulta curioso cémo el almotacén sevillano em-
plea para designar, tanto a los cocineros como a
los vendedores de este plato, el nombre de oficio
derivado del mismo, barrastin. Cf. Ibn ‘Abdiin,
Tratado de hisba, n® 198, text. ar., p. 55, trad., p.
169.

A. Huici Miranda, Tratado de cocina bispano-ma-
gribi, text. ar., p. 180, trad., p. 219.

E. Garcia Sinchez, -la alimentaciéon en la
Andalucia islamica., Andalucia Islamica. Textos y
Estudios, (I), 1I-111 (1981-1982), p. 170.

El arabismo aletrias -del drabe al-itriya- es el anti-
guo nombre dado a los fideos vy que todavia se
conserva en Murcia y entre los judios de Oriente;
el primer documento que las cita es el Kitab al-
Agdiya de Avenzaor (m. 1167) y mdis tarde al-
Saqgati. Cf. Aba Marwin ‘Abd al-Malik b. Zuhr,
Kitab al-Agdiya, text. dr., pp. 75 y 111, trad., pp.
98 y 129; al-Saqati, Kitab fi adab al-bisba, text. ir.,
p. 31, trad. (Al-Andalus XXXIID, p. 163,

El cadi granadino Ibn al-Azraq (s. XV) recuerda
este plato con gran nostalgia desde Oriente; los
dos tratados de cocina andalusies presentan al-
gunas recetas del mismo. Cf. E. Garcia Sanchez,
JIbn al-Azraq: Uryiiza sobre ciertas preferencias
gastronomicas de los granadinos-, Andalucia
Islamica. Textos y Estudios, 1(1980), p. 155.

F. de la Granja Santamaria, -Fiestas cristianas en
al-Andalus (materiales para su estudio). I, Al-
Andalus, XXXIV (1969), text. 4r., pp. 20 y 21,
trad., pp. 34y 35.

Ibn ‘Abdan, Tratado de bisba, n® 107, text. ar., p.
42, trad., p. 132.

El arrope -arabismo derivado del arabe rubb- con-
siste en zumo de uvas —aunque también se prepa-
raba con el de otras frutas— cocido y libre de poso,
sin llegar a fermentar. Por otra parte, para la ma-
yoria de los médicos musulmanes medievales,
igual que para los actuales, el término nabid de-
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22,

27.

28,

29

30.
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signa a todo tipo de bebida embriagante, ya sea
vino (jamr) o verdadero nabid. Este tltimo se
preparaba con vino, generalmente de daitiles,
aunque en al-Andalus se solian sustituir por uvas
O pasas, y se le anadia miel. Sobre la elaboracién
y propiedades alimenticias y terapéuticas de am-
bos preparados, cf. Abi Marwan ‘Abd al-Malik b.
Zuhr, Kitab al-Agdiya, tex, ar,, p. 44, trad., p. 72.

Estas y otras medidas que propugnaba Ibn ‘Ab-
diin para impedir la venta del vino se encuentran
recogidas en su Tratado de bisba, n® 116, 129 y
186, tex. ar., pp. 43, 45 y 53, trad., pp. 136, 142y
163

Sobre este tema puede verse la obra de G.H.
Péres, La poésie andalouse en arabe classigue au
XF siecle. Ses aspecis généraux ses principaux theé-
mes et sa valeur documentaire, 2* &d., Paris, 1953,
pp. 370-372.

Este orden socio-econdmico referido a los distin-
tos tipos de carne lo refleja al-Saqati: -no se dejara
que nadie venda, en la misma tienda, carne de
cordero y cabra, ni tampoco esta Gltima en un
puesto colocado entre otros dos donde despa-
chen cordero, para que el inexperto no se con-
funda. Cada carne se venderi en tiendas distintas,
claramente diferenciadas unas de otras.. Cf. Kitabh
Jfi adab al-bisba, text. ir., p. 34, trad. (Al-Andalus
XXXIID), p. 170.

Sobre la preparacion de este guiso al-Saqati da
normas muy concretas. Ibidem, tex. ar., p. 40,
trad. (Al-Andalus XXXIID, p. 181,

La Fadala (p. 83) da una receta de «tafaya andalu-
si que se preparaba frita, en lugar de cocida
como era lo habitual, prueba de la inclinacion
que los andalusies sentian por los fritos.

Ibn ‘Abdtn, Tratado de bisba, n® 122, tex. ir., p.
45, trad., pp. 139 y 140.

Ibn ‘Abdiin, Tratado de bisba, n° 118, text. ar., p.
44, trad., p. 133.

Faddala, p.72.

. A. Huici Miranda, Tratado de cocina bispano-ma-

gribi, text. ir., p. 65, trad., p. 85.

. Para este cadi granadino, la almojibana (muab-

bana, término derivado de @abn, -queso-, es -la
hija del queso, por fuera parece una rosa, pero
por dentro es como la azucena-. Este simil alude a
la miel que cubria el dulce y al queso que llevaba
internamente. Cf. E. Garcia Sanchez, <Ibn al-
Azraq: Urydza sobre ciertas preferencias gastro-
nomicas de los granadinos-, p. 154.

Cf. F. de la Granja Santamaria, -Fiestas cristianas
en al-Andalus. 1I-, Al-Andalus, X33XV (1970), p.
124,

Sobre la disposicion de la cocina en diversas zo-
nas del mundo musulmin, cf. el articulo de varios
autores, s.v. Matbakb, en Encyclopédie de
l'islam2, IV, pp. 797-805.

Abt Marwin ‘Abd al-Malik b. Zuhr, Kitab al-
dgdiya, text. ar., p. 74, trad., p. 98.

A. Huici Miranda, Tratado de cocina bispano-ma-
gribi, text. ar., p. 70, trad., p. 90.

Ibn al-Jatib, Kitab al-wusal li-bifz al-sibba fi-I-
SJusal «Libro de bigiene-, ed. y trad. cast., C.

Vizquez de Benito, Salamanca, 1984, text. ar., pp.
60y 61, trad., p. 137.

32. A. Diaz Garcia, «Un tratado nazari sobre alimen-
tos: al-Kalam ‘ala l-agdiya de al-Arbali. Edicion,
traduccion y estudio-, Cuadernos de Estudios
Medievales, (2), X-X1(1982-1983), n® 109, text, ér.,
pp. 25y 26, trad., pp. 65y 66.

33. Fadala, p. 4.

34. A. Huici Miranda, Tratado de cocina bispano-ma-
gribi, text. ar., p. 70, trad., p.89.

35. Estas recomendaciones sobre los distintos mate-
riales de las baterias y vajillas vienen recogidas en
el Kitab al-Agdiya de Ibn Zuhr, tex. ir., pp. 136-
138, trad., pp. 147-149.

36. F. Delicado, La lozana andaluza, ed. de Bruno
M. Damiani, Madrid, 1972.

37. M. Espadas Burgos, -Aspectos sociorreligiosos de
la alimentacién espanola., Hispania, 131 (1975),
p. 545.

38. J. André, L'Alimentation et la cuisine @ Rome,
Paris 1981, pp. 220-223. Este autor sefiala también
que la romana, heredera en buena parte de la
griega, es una cocina muy dulce, con un empleo
casi abusivo de especias y condimentos y en la
que resulta patente el gusto por la mezcla de sa-
bores antagénicos -caso de la miel y el vinagre-
en platos muy variados.
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