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LA ALIMENTACION EN LA ANDALUCIA ISLAMICA.
ESTUDIO HISTORICO Y BROMATOLOGICO. II:

Carne, pescado, huevos,
leche y productos lacteos

EXPIRACION GARCIA SANCHEZ
Universidad de Granada

SuMARIO: Carne.—I1. Pescado.—III. Huevos.—IV. Leche.—V. Productos licteos.

I. CARNE

Produccion

Tradicionalmente se viene exponiendo la teoria de que la ganaderia, en
oposicién a lo que sucedia con la agricultura, era mas abundante en los terri-
torios cristianos que en el al-Andalus'. Ello no se puede aceptar de modo ta-
jante y, menos atn, en los primeros momentos de la llegada de los musulma-
nes, cuando extensas zonas de pastos y grandes rebafos quedaron bajo su
dominio.

Es cierto que la carne formé parte importante de la alimentacién de los
habitantes de la Espafa cristiana durante los largos siglos de la reconquista,
pero la profunda conmocién que significé la casi total ocupacién del pais hu-
bo de alterar, siquiera parcialmente, las reservas ganaderas. Poco a poco fue
rehaciéndose el patrimonio pecuario y el ganado vacuno y, més atin, el ovino
y el porcino fueron criados en territorio cristiano. En un principio, en el rei-
no de Asturias, y luego en los de Leon y Castilla, la importancia de la ganade-
ria acabé compitiendo con la de los cereales panificables.

*  Debemos indicar que las obras o articulos ya citados en la primera parte de nuestro tra-
bajo —ANDALUCIA ISLAMICA. TEXTOS Y ESTUDIOS, 1111 (1981-1982), Granada, 1983, pégs.
139-178—, aqui aparecen en forma abreviada.

| H. LAUTENSACH, Geografia de Espafia y Portugal, pag. 197.
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Este desarrollo se vio favorecido por la ventaja que suponia, en tiempos
de escasez de mano de obra, el reducido namero de personal necesario para
su cuidado, aparte de la abundante reglamentacién destinada a proteger y
aumentar esta riqueza pecuaria. Tal difusién y aprecio explican que se utili-
zaré el ganado de todo tipo como medio de pago, incluso en fechas posterio-
res al siglo XIII, pese al desarrollo de la economia monetaria?.

El drea andaluza, totalmente incluida bajo el dominio del clima de la
Iberia seca, nunca ha podido ser muy rica en pastos. Pese a ello, en la época
musulmana, las zonas de regadio, como las del bajo Guadalquivir® y las la-
deras y faldas de macizos montafiosos, entre ellos la Sierra de Segura® y la
Serrania de Ronda®, producian los suficientes pastos para alimentar un con-
siderable niimero de cabezas de ganado®, niimero que fue en aumento al ge-
neralizarse la préctica del sistema de trashumancia’. Ademas, algunas de las
tribus beréberes que se asentaron en al-Andalus® trajeron nuevas especies,
como es el caso del cordero merino que llegé con los merinies o Banta-Marin,
de los que tomé el nombre®.

2 M.* C. CaRLE, «Notas para el estudio de la alimentacién», pag. 260.

3 ALHiMYARI, Kitab al-Rawd al-mi‘tar, text., pag. 21, trad., pag. 27.

4 ALHMYARI, Kitab al-Rawd al-mi%ar, text., pag. 133, trad., pig. 160; AL-IDRisi, Nuzhat
al-mustagq, text., pa:lg. 188, trad., pag. 128.

5 IBNAL-JATIB, Mi‘yar, text., pag. 67, trad., pig. 139; AL-QALQASANDI, Subh al-a%s4’, trad.
cast. parcial por L. Seco de Lucena, Subh al-a$a fi kitabat al-insa’, Valencia, 1975, pag. 29.

6 Otras zonas andaluzas ricas en ganaderia, segun las fuentes 4rabes, eran las siguientes:
Algeciras: AL-RAZI, Ajbar muliik al-Andalus, ed. por D. Cataldn y M.* S. de Andrés, pig. 104,
trad. frac. por E. Lévi-Provenqal_, pig. 97; IBN GALIB, Farhat al-anfus, pag. 294; IBN SaIp, Kitab
al-Mugrib, 1, pag. 320; ALUMARI, Masalik al-absar - mamalik al-amsar, pag. 243; AL-QALQASANDI,
Subh al-a$a>, trad. cast., pag. 28.

Dalfas: IBN AL-JATIB, Mi‘yar, text., pags. 52 y 56, trad., pags. 116 y 123.

_ Niebla: AL-RAzi, Ajbar mulik al-Andalus, trad. franc. por E. Lévi-Provengal, pag. 92; IBN

GALIB, Farhat al-anfus, pig. 292.

Sevilla: AL-RAZI, Ajbar muluk al-Andalus, ed. por D. Catalin y M.* S. de Andrés, péag. 9,
trad. franc. por E. Lévi-Provengal, pag. 93.

7 La trashumancia ya se practicaba en la Peninsula Ibérica antes de la conquista musul-

mana, aunque se intensificé con la llegada dé las tribus beréberes, para las que la ganaderia
constituia su principal modo de vida. Cf. J. VICENS VIVES, Manual de Historia Econémica, pag.
107; N. PACHA, Le commerce au Maghreb du XI* siécles, pag. 50.

8 Sobre los grupos beréberes asentados en al-Andalus, véase J. BoscH VILA, «Estableci-
miento de grupos humanos norteafricanos en la Peninsula Ibérica a raiz de la invasién musulma-
nay, en Atti del I Congresso Internazionale di Studi Nord-Africani (gennaio 22-25). Cagliari, 1965,
especialmente pags. 8-14; DUNNUN TaHA, ‘Abd al-Wahid, «Istiqrar al-qaba’il al-barbariyya f1 I-
Andalus», en Awrag, IV (1981), 35-48.

9 Los Bana Marin o marinies, procedentes de las tierras altas de Marruecos, pusieron fin
a la dinastia almohade tras la conquista de Marrakus (668/1269), imponiendo su dominio por
todo el norte de Africa hasta mediados del siglo 1x/xv. Cf. A. Huicl MIRANDA, Historia politica
del imperio almohade, 2 vols., Tetuan, 1956, 11, pigs. 617-620.
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Los calendarios y tratados de agricultura citan bastantes animales, do-
mésticos o salvajes, utilizados en la alimentacién. Asi, el Calendario de Cér-
doba menciona corderos, ovejas, patos, ciervos, camellos, gacelas, grullas, ca-
bras, bueyes y otros.

Consumo

La informacién mas precisa sobre los tipos de carne de mayor consumo
y aprecio entre los andalusies la encontramos en los tratados de hisba. A juz-
gar por estas referencias, la carne mas apreciada era la de cordero, pero, co-
mo en el resto del mundo medieval, ésta quedaba reservada a las clases pu-
dientes. Su caracter de alimento minoritario, claro exponente del status so-
cial, queda fielmente reflejado en un expresivo pasaje del Kitab al-harb: «Se
cuenta entre las maravillas del tiempo que habia un rey llamado ‘‘Carne de
Cordero”’. Su importancia era grande entre todos los califas y sultanes y las
almas se alegraban al encontrarlo y rogaban a Dios que alargase su vida...
Se adecuaba convenientemente a cada temperamento, curaba las heridas del
hambre y sélo servia a las gentes de dinero»'’. También era apreciada la car-
ne de carnero, tipico animal medieval.

Continda el Kitab al-harb: «Tenia [el rey Cordero} un ministro llamado
““Carne de Cabra’’, del que ningtin pobre se alejaba sin haber sido enriqueci-
do; un emir llamado ““Carne de Vaca’’, que era el refugio de los ricos cuando
perdian sus bienes; un chambelan inteligente y sociable llamado *‘Carne Es-
caldada’ y muchos nobles, con los que departia alegremente, llamados ‘‘Carne
de Gallina’’»'\.

La carne de cabra, animal especialmente adaptado a terrenos pobres y
secos y abundante en el drea andaluza, era bastante consumida a nivel popu-
lar. Los bueyes, por su condicién de animales de tiro, tenian un precio eleva-
do y, por tanto, su carne era poco empleada en la alimentacién; sélo cuando
ya no eran utiles para el trabajo, su precio bajaba ostensiblemente.

Del cerdo, animal considerado impuro'? dentro de las leyes religiosas

10 M. MarIN Nivo, «El <“Kitab al-harb’’», pag. 148.

11 Cf. nota anterior.

12 Sobre los alimentos considerados impuros por las leyes islamicas, cf. M. RODINSON, s.v.
Ghidha’, en E.I2 11, pags. 1084-1086. Sobre prohibiciones alimenticias en general, véase Le Co-
ran, trad. franc. por R. Blachére, 3 vols., Paris, 1947-1951, III, pags. 1.136-1.139; AL-BUJARI, Les
Traditions Islamiques, 111, pags. 654-680; CH PELLAT, s.v. hayawan, en E.P, 111, capitulo sobre
Los animales y el derecho musulman, pags. 315-318.
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musulmana®® y judaica'¥, no sabemos si se consumiria, al menos en los am-
bientes rurales, dada la alimentacién tan econdmica que exige y su aprove-
chamiento total. De los autores musulmanes analizados vemos, no sin cierta
sorpresa, que Ibn Wafid tiene un capitulo, el XCVIII, que «es de matar puer-
cos»’.

En la Espana cristiana era mas ficil a la oveja, al carnero y, sobre todo,
al cerdo, antes que a los bovidos, por las mismas razones que acabamos de
exponer al referirnos a la Andalucia islamica. Debi6 de ser mayor el consumo
de oveja, cuya cria estuvo muy desarrollada en Castilla'®, ademas de su mil-
tiple aprovechamiento. Enrique de Villena'” sefiala un buen niimero de car-
nes de ganado comestibles, bastantes de las cuales sélo se daban en
Granada'®.

13 En la ley corénica, sobre los cerdos ha pesado el mismo anatema divino que sobre los
monos; su carne, al haber sido declarada de impureza legal, no puede ser consumida por los
musulmanes. En el Islam, la ilicitud del consumo del puerco implica, ipso facto, la de la compra
y cria de este animal, cuya presencia cerca de un orate anula la validez de su oracién. Cf. EI
Cordn, trad. cast. por J. Vernet, segunda edic., Barcelona, 1967, II, 168/173, V, 4/3, X VI, 116/115,
pags. 28, 107 y 279; F. VIRE, s.v. Khinzir, en E.F, V, pédgs. 8-10.

14 Tanto para los judios como para los musulmanes, la prohibicién del consumo de carne
de cerdo tiene un origen comun: el Antiguo Testamento (Levitico, X1, 17, Deuteronomio, X1V,
8). Dicha prohibicién se debe, en buena parte, a razones de indole higiénica y de salubridad.
Cf. E. L. BERTHERAND, Médecine et hygiéne des arabes, Paris, 1855, pags. 270-275. Sobre las
prescripciones alimenticias judaicas, en general, véase H. RABINOWICZ, s.v. Dietary Laws, en E.J.,
VI, pags. 26-45.

15 J. M. MILLAS VALLICROSA, «La traduccién castellana del “‘Tratado de Agricultura” de
Ibn Wafid», pag. 300.

16, M.* C. CARLE, «Notas para el estudio de la alimentacion», pags. 261 y 264.

17 Enrique de Villena (1384-1434) fue miembro de la familia de los infantes de Aragén,
una de las mas ilustres familias de sangre real que brillaron en el dltimo siglo de la Edad Media
espaiiola. Aspird repetidas veces al titulo de marquéx, sin conseguirlo. La mezcla de ciencia y
de supercheria que hay en sus obras y su estilo latinizante y pedantesco, hacen de él una figura
tipica de la Edad Media.

El Arte Cisoria, obra que hemos analizado, la escribié en 1423. Es un tratado, a la vez, de
gastronomia, de culinaria, de higiene alimenticia, de urbanidad y buena presencia ante el rey,
en su mesa o en la de los grandes senores. La materia no era del todo nueva, aunque si, al menos
en Castilla, la manera de tratarla, con la serie de consideraciones y consejos que el autor dirige,
tanto a los servidores como a los invitados, como al rey mismo. Sobre la biografia de este perso-
naje, cf. el prélogo de su obra, Arte Cisoria, edic. por E. Diaz-Retg, Barcelona, 1948, pags. 11-66;
J. CELADOR Y FRAUCA, Historia de la lengua y literatura castellana (desde los origenes hasta Car-
los V), ed. facsimil, Madrid, 1972, pags. 18-24.

18 «De las animalias a cuatro piés: bueyes, vacas, bufalos; estas ay en Granada: gicruos
e gamos, enodios, corgos, algaselas; tanbien las ay en Granada; liebres, conejos, cabras monte-
sas; hardas, puercos, lechones, cabritos, carneros, ouejas, cabrones, meflones; destos ay en Ma-
llorca: camellos, nutrias, crisos, tasugos, cabras e los desta manera e los en conplisién semejan-
te. Cf. E. DE VILLENA, Arte Cisoria, pag. 120.
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Los tratados de hisha nos presentan toda la complicada reglamentacién
musulmana relativa al sacrificio de las reses y restantes animales utilizados
en la alimentacién, junto con las normas a seguir por los carniceros en la
venta de carne'®. Aparte de la prohibicién del consumo de carne de cerdo,
los musulmanes no podian comprar carne en las carnicerias de los cristianos
y judios®.

Otro capitulo importante en el régimen alimentario de los habitantes de
la Andalucia islamica lo constituian las aves y los animales de caza. Las vola-
tiles debian ser bastante abundantes, a juzgar por las numerosas referencias
que, sobre su cria, le dedican diversas fuentes. El Calendario de Cérdoba men-
ciona los patos, pichones, grullas, pavos reales, perdices, palomas y tértolas®.
Ibn Wafid también habla de la cria de algunas aves: gallinas, ansares, pavo-
nes, perdices, entre otras?. En los zocos habia un lugar especialmente des-
tinado a la venta de volateria®®, dado el volumen de su comercio.

Los tratados médico-dietéticos andalusies enumeran bastantes tipos de
volatiles, unas domésticas y otras silvestres: gallinas y gallos, perdiz, franco-
lin, tértola, paloma comiin, torcaz y zurita, pichones, gangas, palominos, co-
dorniz, gansos, patos e, incluso, pajaros, como los gorriones y zorzales™.
Avenzoar afiade bastantes tipos més a esa larga lista: avutarda y avestruz,
aparte de algunas rapaces, entre ellas los cuervos, halcones, cernicalos, mila-
nos, aguilas y alimoches®, entre otros, aunque estos ultimos, pese a que in-
djca sus propiedades bromatolégicas, sélo los seiala, en mi opinién, como
una muestra de la riqueza de la fauna andalusi.

19 P. CHALMETA GENDRON, «El “‘Kitab fi adab al-hisba’’ de al-Saqati», pags. 166-171; E.
GaRcia GOMEZ, «Unas ‘‘Ordenanzas del zoco’’», nims. 22 y 24, pags. 280 y 281; E. LEVL
PROVENCAL, Documents arabes inédits, pags. 92-96; R. ARIE, «Traduction des traités de hisba»,
pags. 204-209; E. LEVI.PROVENCAL y E. GARCiA GOMEZ, Sevilla a comienzos del siglo xi1, n.° 20,
pag. 138.

20 De hecho, parece que siempre estuvo vigente esta prohibicién. Sin embargo, los mu-
sulmanes de la escuela maliki consideraban licito el consumo de carne de las reses sacrificadas
por las «gentes del Libro» (ahl al-Kitab). Cf. IBN ABI ZAYD AL-QAYRAWANI, La Risala ou Epitre
sur les éléments du dogme et de la loi de PIslam selon le rite malikite, text. arabe et trad. frang.
par L. Bercher, Alger, 1952, text., pag. 158, trad., pag. 159.

2l Le Calendrier de Cordoue, text., pags. 37, 48, 63, 77, 105 y 119 trad., pags. 36, 47, 62,
76, 104 y 118.

22 J. M. MILLAS VALLICROSA, «La traduccién castellana del ‘“Tratado de Agricultura’ de
Ibn Wafid», pags. 300 y 326-331.

23 E. Levi.PROVENGAL y E. GaRciaA GOMEZ, Sevilla a comienzos del siglo XII, n.° 112,
pag. 135.

24 AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pags. 132 y 133, Colliget, fols. 86r y 86v; AL-ARBULI, Ka-
lam <ala l-agdiya, fols. 91v. y 92v.

25 AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fols. 2r-5r.
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El ave preferida en la Espafia cristiana era la gallina, aunque sélo era
muy consumida a nivel popular en la zona norte y en Galicia. Fuera de estas
areas era un alimento caro, reservado a las mesas lujosas; incluso, las leyes
locales vendaban su consumo en las celebraciones de los vecinos. También
se empleaban en la cocina ansares, perdices y faisanes, todos como manjar
delicado o de lujo. Junto a estas volatiles domésticas estaban las camperas,
buen suplemento alimenticio para quienes vivian en é4reas rurales®. En la co-
cina refinada y cortesana se empleaba una enorme variedad de aves®.

La carne de caza, abundante en la Andalucia islimica®, constituia un
considerable suplemento alimenticio de buena parte de su poblacién. Junto
con el conejo doméstico”, el de monte era una carne muy apreciada desde un
punto de vista econémico, daba su frecuente y masiva venta en los zocos®,

Por iiltimo, tenemos los despojos de reses y aves, carnes de inferior cali-
dad y bajo precio, muy vendidos en los zocos y empleados en las cocinas mas
pobres. De su enorme consumo nos da cuenta al-Arbili, quien dedica dos apar-
tados a tratar de los diversos despojos y sus propiedades, tanto de aves como
de reses®'.

Valoracion bromatolégica

Asi como en el grupo de los cereales y, de manera especial, en el pan,
hemos ido percibiendo una serie de cambios evolutivos a la hora de valorar-
los bromatolégicamente, en el capitulo de las carnes no ocurre lo mismo.

26 M.* C. CARLE, «Notas para el estudio de la alimentacién», pags. 269-273.

27 Enrique de Villena sefiala un buen nimero de aves comestibles: «pauones, faysans, fran-
colines; e destos ay en Aragon asas; grullas, ansarones, abutardas, anades, sisones, perdises, par-
dillas, palomas, torcasas, tortolas, codornises, fojas, gauinas, tordos, sorsales, gercetas, golondri-
nas, gallos, capones, pollos, gallinas, pollas, alcarauanes, lauancos, anderomias, gargas, gorrio-
nes, copadas e las semejantes a esas en sus sabores e conplision». Cf, E. DE VILLENA, Arte Ciso-
ria, pags. 119 y 120.

2 Algunas poblaciones del reino nazari, entre ellas Oria, Alhama, Illora y Montefrio, eran
muy ricas en animales de caza. Cf. [BN ALJATIB, MPydr, test., pags. 59 y 65, trad., pags. 127,
135 y 136. En Sierra Nevada también abundaba la caza, especialmente la mayor. Cf. AL-ZUHRI,
Kitab al-Yacrafiyya, n.° 246, pag. 213.

29 Ibn Sa4d, recegido por al-Magqari, dedica unas lineas a hablar del conejo doméstico
(qunilya) y de su abundancia en las tierras de al-Andalus. Cf. AL-MAQQARI, Nafh al-tib min gusn
al-Andalus al-ragb, ed. por Muhyi |-Din <Abd al-Hamid, 10 vols., El Cairo, 1367/1949, I, pags.
184 y 185.

30 Sobre las distintas carnes de caza y de volatiles vendidas en los zocos, cf. P. CHALMETA
GENDRON, «El “*Kitab f1 adab al-hisba” de al-Saqati», pag. 182; E. LEVI.PROVENCAL y E. GARCiA
GOMEZ, Sevilla a comienzos del siglo XII, n.° 112, pags. 134 y 135.

31 AL.ARBULI, <l l-agdiya, fols. 91r.-91v. y 92v.

LA ALIMENTACION EN LA ANDALUCIA ISLAMICA. ESTUDIO... 243

Dejando a un lado, pese a su indiscutible importancia e influencia, las
prescripciones religiosas, en este grupo alimentario intervienen, en mayor gra-
do, las prescripciones religiosas, en este grupo alimentario interviene, en ma-
yor grado, las motivaciones socioculturales y los gustos y habitos alimenti-
cios subjetivos de cada autor al fijar una escala de apreciacién bromatolégi-
ca, particularmente, dentro del ganado menor. Apreciamos, ante todo, entre
los autores andalusies, una opinién que valora esencialmente las condiciones
geogréficas y de produccién por encima de otros elementos. Asi, por ejem-
plo, estos autores se inclinan mas a favor de la carne de choto, abundante
en las tierras andaluzas. Aparte de estas posibles influencias de tipo geografico-
econémico, no hallamos una justificacién razonable para que, dentro de un
mismo tipo de ganado (ovino y caprino) y, en las mismas condiciones de edad,
sexo, pastos y raza, existan diferencias tales por las que se pueda afirmar la
superioridad de unos sobre otros.

Todos los autores siguen la clasica teoria humoral; por tanto, cuanto mas
exacto sea el equilibrio entre las cuatro cualidades o elementos (calor, hume-
dad, frialdad y sequedad), tanto més excelente sera la carne. Otros factores
que tienen en cuenta a la hora de determinar el grado de calidad de las car-
nes, son: digestibilidad, textura, sabor, olor, valor nutritivo y blandura, entre
otros.

Entre los autores andalusies, las carnes de ganado més apreciadas eran
las de choto y cordero, aunque con ligeras variaciones. Para Averroes, la me-
jor es la de choto, a la que sigue, en la opinién de los «clasicosy, la de carne-
ros jovenes y, segiin al-Razi, la de cordero; tras la carne de choto y borrego,
Averroes sefiala la de ternero, mas aromatica que la de choto, aunque esta
dltima genera un quimo de mas calidad que la de cordero®.

Actualmente se suele emplear con frecuencia, en lugar de aroma, el tér-
mino flavour, concepto complejo en el que se incluyen las sensaciones de olor,
sabor, textura y, a veces, también caracteres externos visibles. Aplicado a la
carne, el aroma normalmente se refiere sélo al sabor y al olor. Por otra parte,
el sabor de la carne cruda reside fundamentalmente, segin recientes estu-
dios, en su jugo, que es débil, dulce, salino y similar al de la sangre®; a él
se superpone el de las especies, alimentos y ambiente del animal. También
influyen las condiciones del sacrificio y de la maduracién de la carne tras
dicha operacién.

P ———————

32 AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 132, Colliget, fol. 86v.
33 A. L. MONTES, Bromatologia, 1, pag. 224.
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En la carne cocida, el olor y gusto caracteristicos se deben a la destruc-
cién de aminoacidos de las proteinas, particularmente de las fibras. De la com-
binacién de los olores y gusto de todos los compuestos originales y origina-
dos en el cocido, resultan los de la carne. Las sustancias responsables del olor
y sabor de la carne se encuentran, sobre todo, en los tejidos grados; asi, la
carne de cordero posee un gusto y un sabor mas alcalinos que la de vacuno
y cerdo. En realidad, la apreciacién, tanto del gusto como del aroma de la
carne suele tener un cardcter empirico en la mayoria de los casos, como ocu-
rre en Averroes, y varia en funcién de los cambios del gusto del consumidor,
en relacion con los lugares y las épocas. Tal autor distingue, entre las carnes
de superior calidad, dos grupos: unas, indicadas para dietas especificas, en
las que incluye a los animales lechales, con mayor contenido en agua y muy
faciles de digerir; otras, para el régimen alimenticio habitual, entre las que
recomienda las de afiojos y, de manera especial, las de corderos, carnes de
mayor poder energético que las de los animales lechales®. En esta valora-
cion coincide con otros autores, tales como Ibn Sina® e Ibn Bajizu’®.

En el conterido acuoso de los misculos de los animales influye la edad
del animal: los j6venes presentan una musculatura mas rica en agua que los
viejos y los desarrollados. La riqueza en proteinas es, relativamente, muy cons-
tante en todas las carnes, mientras que la proporcién en grasa esta en rela-
cién inversa a la tasa de hidratacién. Por tanto, las carnes de los animales
lechales son mas ricas en agua y mas tiernas, pero, a su vez, tienen menos
grasa y porporcionan menos calorias. Todo ello puede ser el motivo por el
que se recomienden las carnes lechales para determinados tipos de dietas,
pero no para un régimen habitual y continuo.

En opinién de al-Arbali, la carne de cordero afiojo es la mas sabrosa y
nutritiva, la de digestion més rapida y la mas adecuada para el organismo

34 AVERROES, ms. n.° 884/7 de El Escorial, fol. 76v.

35 La carne de | os corderos de dos afios, segin Ibn Sina, es sabrosa; por el contrario,
la de los bueyes viejos engendra bilis y, en ocasiones puede producir enfermedades. Para el vera-
no aconseja las carnes de chotillo y de cordero. Cf. IBN SINA, Urjiiza ff htibb, nims. 167, 171-172
y 823, pags. 22, 23 y 65.

36 Abu Satd Ubayd Allah b. Yibril Ibn Bajtigac (m. 449-450/1058) fue el dltimo descen-
diente directo de una célebre familia siria dedicada a la medicina. En el Kitab Manafi¢ al-hayawan,
una de sus obras, dice que «la carne de cordero es la mas adecuada para el cuerpo humanoy;
por otra parte, «... la carne de cabrito preserva la salud y es mas equilibrada que la de cordero».
Cf. IBN BAJTISU, Kitab Manafi¢ al-hayawan, trad. cast. por C. Ruiz Bravo-Villasante, Libro de
las utilidades de los animales, Madrid, 1980, pags. 5 y 7. Sobre la biografia de este personaje,
aparte del prélogo de dicha obra, pags. XIII-XVIIL, cf. A. MIELL, La science arabe, n.° 23, pigs.
122 y 126.
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humano, junto con la de chotillo®. De nuevo vuelven a aparecer, en la valo-
raci6n de la carne, las apreciaciones subjetivas. Las carnes son especialmente
valiosas por ser, fundamentalmente, proteicas y por poseer sus proteinas un
alto valor biolégico, aparte de sus propiedades aperitivas y de su buen sabor.
Son, ademés, ricas en vitaminas del complejo B y en sales minerales; el conte-
nido graso es variable, en general bajo, aunque alto en algunos tipos de car-
ne, como la de cerdo y cordero. Es, precisamente, por este alto contenido
en grasa que posee el cordero por lo que creemos que al-Arbtli estima su
carne como la més nutritiva®.

Otra cualidad que este autor atribuye a la carne de cerdo es su facilidad
de digestion, caracteristica esta que depende, esencialmente, del contenido
o riqueza de la carne en tejido conectivo y de la longitud de las fibras muscu-
lares. También depende de su contenido en grasa, variable tanto en funcién
de la pieza de carne empleada como de su modo de preparacién®. Al-Arbali
considera la carne de carnero hecho de mas calidad que la de ovejas y borre-

gos; esta ultima.

«... es tan viscosa, que sale del estémago antes de que se digiera total-

mente»40,

Con frecuencia se confunde la nocién de digestibilidad con la facilidad
de digestion, conceptos completamente distintos, y que al-Arbali distingue
claramente. El primero indica la parte que realmente se absorbe por el intes-
tino; es, pues, una nocif cuantitativa que se traduce por el coeficiente de uti-
lizacién digestiva. El segundo, es una nocién cualitativa, de cardcter pura-
mente subjetivo, segtin la cual un alimenta pesa o no, sesacién que depende,
esencialmente, del tiempo que el alimento permanezca en el estomago. To-
dos los alimengos del grupo II (carne, leche, huevos) tienen un coeficiente
de utilizacién digestiva muy elevado (95%)".

E——ee

37 AL-ARBULI, ‘@la l-agdiya, fol. 90r.

38 Una carne de cordero semi-magra tiene la siguiente composicion: 56% de agua, 15,7%
de proteinas, 27,7% de grasa o hidratos de carbono, 0,8% de cenizas y 317% de Cal., aparte
de calcio e hierro. Cf. A. L. MONTES, Bromatologia, I, pags. 232 y 233. N

39 Sobre Jos factores que intervienen en el grado de blandura de la carne y en su fa?lll—
dad de digestién, véase J. TREMOLIERES, Manuel élémentaire d’alimentation humaine, I!, pags.
46-47 y 57; A. L. MONTES, Bromatologfa, 1, pags. 224.226; R. GRAU, Carne y productos carnicos,
Zaragoza, 1965, pag. 85.

40  ALARBULIL, Kalam ‘ala l-agdiya, fol. 90r.

41 J. TREMOLIERES, Manuel élémentaire d’alimentation humaine, I1, pags. 46 y 47.



246 EXPIRACION GARCIA SANCHEZ

A las carnes de vacuno menor, al-Arbili les sefiala las siguientes propie-

dades:

«son frias y propensas a la humedad, aunque tienen una complexi6én bas-
tante equilibrada y un quimo excelente. Las de vacuno mayor son recomen-
dables para las personas que realizan trabajos pesados»*2.

Efectivamente, estas carnes tienen menos agua y, al mismo tiempo, ga-
nan en lipidos y prétidos.

El cerdo, como cabria esperar, dada su condicién de animal impuro, no
aparece en las obras médico-dietéticas, salvo raras excepciones. Avenzoar nos
dice, expresamente, que no puede hablar del cerdo.

«... ya que la ley islamica lo impide»*.

Aparte del significativo pasaje que, como anteriormente hemos observa-
do, dedica Ibn Wafid en su Tratado de agricultura a la cria del cerdo,
Maiménides*, citado en las notas marginales del Kalam ‘ala l-agdiya de al-
Arbuli, dice que

«el cerdo es el mejor de los animales cuadripedos»®.

Para el autor del Kitab Manafi’> al-hayawan, «su carne alimenta mu-
cho»*®. Dentro de los clasicos, Galeno, entre otras muchas propiedades, tan-

42 AL-ARBULI, Kalam <ala l-agdiya, fol. 90v.

43 AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. 4v.

4 Abu Imram Musa b. Maymin b. ‘Abd Allah al-Qurtubi, el célebre Maiménides, nacié
en Cérdoba el afio 529/1135. Cuando los almohades ocuparon su ciudad natal, se vio obligado
a emigrar al norte de Africa, de donde marché hacia Palestina, hasta establecerse definitivamen-
te en Egipto. Aqui llegé a ocupar el cargo de médico real de la corte fatimi y, més tarde, sigui6
manteniéndolo con los ayytbies. Precisamente, fue a uno de los miembros de esta nueva dinastia
reinante, al hijo del sultdn Saladino, al-Malik al-Afdal Nar al-Din ‘Alf, a quien dedicé su Maqgala
1T tadbir al-sihha, compuesta en el afio 596/H98. Maiménides sobresalié en muy diversas ramas
del saber: filosofia, astronomia, cuestiones religiosas judaicas, medicina, entre otras. Murié el
afio 600/1204. Sobre este autor, cf. G. VAIDA, s.v. Ibn Maymin, en E.I% 11, pags. 900-902; J.
LEIBOWITZ, «Maiménides: el hombre y su obra», en Ariel, XL (1976), 73-83; el mismo autor, «Mai-
monides en la Historia de la Medicina», en Ariel, XLI (1976), 37-52.

45 AL-ARBULI, Kalam <ali l-agdiya, fol. 90r. Esta cita estd tomada de la Maqala fi tadbir
al-shha. Cf. MAIMONIDES, Regimen sanitatis des —fiir den sultan el-Malik al-Afdhal, faksimile
der Ausgabe Florenz nach dem Exemplar der Bayerischen Staats-Bibliotekh min cinem Vorwort,
von A. Freimann, Heidelberg, 1931, pig. 12.

4 IBN BATISU, Kitab Manafi ‘al-hayawan, trad. cast., pag. 23.
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to bromatolégicas como terapéuticas, sefiala que la carne de cerdo es la mas
alimenticia de todas y muy adecuada para la época invernal y para quienes
realicen trabajos pesados?.

La carne de cerdo es m4s rica en grasa que las restantes, aunque varia
de acuerdo con el tipo de misculo. Los misculos que desarrollan poca activi-
dad tienen una mayor tendencia a presentar depésitos de grasa intercelular
que los misculos del movimiento. Por esta causa, el jaspeado, fina interposi-
cién de grasa en forma de vetas entre los haces musculares, del que depende
el grado de blandura, suele presentarse en los musculos del lomo y en la mus-
culatura de los jamones. Este mayor contenido en grasa de la carne de cerdo
Y, por tanto, su mayor valor energético, hace que sea recomendable para quie-
nes realizan trabajos pesados y para épocas de frio, tal como sefialan algunos
autores andalusies y Galeno. La carne de cerdo posee también un apreciable
contenido en vitaminas del complejo B, superior al de otras carnes. La com-
posicién y caracteristicas de la grasa del cerdo dependen, en primer lugar,
de la raza. También influye la comida que reciban los animales: si se alimen-
tan con forrajes ricos en fibra, se produce una disminucién del rendimiento
en canal y de la grasa muscular, pero, en cambio, aumenta la carne magra;
por el contrario, los pastos ricos en agua generan carnes poco aptas para ser
cocinadas.

Por otra parte, los animales machos castrados exhiben un porcentaje de
grasa (0,9%) mayor que las hembras. También existen ciertas diferencias en-
tre los sexos en lo que se refiere al porcentaje en agua y proteinas. Asi, las
razas ligeras de cerdos presentan un mayor porcentaje acuoso y menos grasa
y proteinas que las pesadas.

La totalidad de los autores analizados coinciden al catalogar a las carnes
de animales viejos como frias, bastas e indigestas. En general, cuando se tra-
ta de animales de complexién seca, consideran que son de mejor calidad cuanto
mas jévenes y, al contrario, si tienen una complesién himeda o flemética.
Efectivamente, los animales muy magros tienen una carne dura, seca y de
consistencia demasiado densa; los animales jévenes suelen dar una carne més
tierna que los adultos. Pese a todo, es muy dificil describir exactamente el
concepto de blandura de una carne, pues en él deben englobarse diversos
caracteres organolépticos, como palatabilidad, consistencia, suavidad, jugo-
sidad y cantidad y calidad de los residuos que quedan después de la mastica-
cién, junto con otros conceptos, naturalmente opuestos a los citados, tales

41 Tadkira quwa l-agdiya, ms. n.° 870/1 de El Escorial, fols. 13r.-14r.
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como dureza, aspereza y otros. Ademds, aunque los anima!es de mejor cl.ase
suelen proporcionar las carnes mds tiernas, existen oscilaciones tan <.:on51de-
rables en la clase de carne producida, que no puede decirse que exista una
relacién estricta entre blandura y especie de animal sacrificado. Es, por tan-
to, como ya hemos dicho, la operacién de maduracion de la carne, tras el
sacrificio del animal, el factor que mas influye en la blandura de ésta.

Las hembras, en opinién de estos autores, son mas himedas, menos ca-
lientes y de textura més viscosa que los machos; la carne de los animales cas-
trados es més fria y himeda que la de aquellos que no lo es.té.n, de textura
mis suave y de digestién mas facil*. Para Ibn ‘Abd al-Rabbihi, la carne de
animales castrados es mas nutritiva®.

Pasando a la Espaiia renacentista, L. Lobera, a la vista de la diversicllad
de opiniones existente entre los autores que recoge -—al-Ri.zi, Galeno, Avice-
na, Averroes e Ishaq al-Isra’1li®, [saac segin él—, las anfillza y resume, a la
vez que expone la propia: «de todos los animales, las mejores carnes son'las
de carnero, ternera y cabrito... El carnero de un afio o poco mas es lo mejor;
cabrito y ternera muy pequefios, que mamen»®'. o

En lo que respecta a las carnes de caza (liebre, cor.lejo, ciervo, onagro,
gacela, etc.), todos los autores, tanto andalusies co.mo osrslentales, las conside-
ran bastas, secas y dafiinas®’, salvo raras excepciones™.

48 AL-ARBULI, Kalam ‘ala l-agdiya, fols. 90r.-91r.

49 1N <ABD AL-RABBIHI, Kitab al-<Iqd al-farid, VI, pig. 324.

50 Aba Ya‘qab Ishaq b. Sulayman al-Isra’ily, el Isaac ludacus de los occidentales, nacié
en Egipto, aunque vivié en Qayrawan, ciudad en la que murié el afio 3’20/932. Compuso varios
tratados médicos, que fueren traducidos al hgbreo; su obra contribuyé, de manera especial, a
la transmisién de la cultura arabe a Occidente, a través de la Escuela de Salerno. C’f, M. UL_L-
MANN, Die Medizin im Islam, pags. 137 y 200; C. BROCKELMANN, Ceschichte. der Arabischen [;}Ita
teratur, 2 vols., Weimar-Berlin, 1898-1902, més 3 vols. de suplementos, Leiden, 1937-1942, 2.
ed. adaptada a los vols. de suplementos, Leiden, 1944-1949, S, I, pag. 4?1; G. SARTON, Intro-
duction to the History, 1, pag. 639; A. MIELL, La science arabe, n.° 23, pags. 119-120 y 122; A,
ALTMANN, s.v. Ishak b. Sulayman al-Isr&’ili, en E.I% IV, pag. 116.

TSl |, LOBERA DE AVILA, Banquete de nobles caballeros, pags. 49-52.
52 AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fols. 4r. y 4v,; AL-ARBULI, Kalam °ala l-agdiya, fol. 91r.

53 Para Ibn Bajtisu, «la carne de liebre es sutil y caliente; la de gacela, sutil y muy pare-

cida a la de cabray. Cf. IBN BAJTISUS, Kitab Manafic al-hayawan, trad. cast., pags. 31y 35.
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El grado de actividad realizado por los musculos influye decisivamente
en su contenido en agua y en grasa. Los musculos en ejercicio son siempre
mas ricos en agua que los misculos en reposo o que se han ejercitado poco.
Del mismo modo, los misculos que desarrollan poca actividad, tienden ma-

yormente a presentar depésitos de grasa intercelular que los miisculos del
movimiento. Por esta causa, los animales de caza contienen muy poca o nin-
guna grasa intercelular y, por tanto, son menos suculentos, mas secos.

Dentro del grupo de las volatiles, la carne més apreciada era la de galli-
na, especialmente la de gallinas j6venes; Averroes la antepone a todas las car-
nes, incluidas las de ganado®. En efecto, la carne de gallina tiene un conte-
nido relativamente bajo de grasa, aunque algo mas elevado que la de pollo,
y un alto grado de digestibilidad®. Tras ella, los distintos autores colocan
la de perdiz.

La calidad de las restantes aves enumeradas, en mayor o menor nimero,
segin los diversos autores, suele depender del grado de humedad, es decir,
de su contenido en agua y, por tanto, de su mayor o menor dureza. A los
sesos de casi todas ellas les atribuyen la virtud de «agudizar la memoria e
inteligencia» seguramente debido a su riqueza en fosfitidos.

Por otra parte, tales autores sefialan a los pichones una cualidad un tan-
to curiosa: si se les dan a comer perlas y después se degiiellan, salen las per-
las pulidas®. Ello se debe a que las perlas estan constituidas por carbonato
calcico y, al entrar en contacto con lo jugos géstricos de los buches de los
pichones, el acido clorhidrico de dichos jugos las disuelve, en parte.

Las aves silvestres son consideradas mas secas y duras que las domésti-
cas. Efectivamente, las primeras tienen un menor contenido en grasa que las
domésticas.

Por otro lado, el grado de bondad o de utilidad de las carnes viene dado
en funcién de las diferencias climaticas y del tipo de actividad del consumi-
dor: para las personas de vida sedentaria, las mejores carnes son las de choto
y las de gallina; para quienes realicen trabajos pesados, las de borrego hecho,

54 AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 132, Colliget, fol. 86r.
55 J. TREMOLIERES, Manuel élementaire d’alimentation humaine, 11, pag. 105.
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vacuno magra y ganado cabrio castrado®. Es decir, que se tenia en cuenta
el valor energético de las carnes, en relacién con el desgaste de calorias, dis-
tinto para cada tipo de actividad muscular y de condiciones climéticas
ambientales.

Por 1ltimo, se citan las propiedades de los despojos, tanto de reses como
de aves, carnes menospreciadas socialmente, aunque muy consumidas a nivel
popular, dado su bajo precio, aparte de su riqueza en nutrientes. Actualmen-
te, con el nombre de despojos se designan las partes del organismo del ani-
mal situadas en las cavidades internas, especialmente en el térax y abdomen.
Entre estos despojos se incluyen érganos tales como los pulmones, el higado,
los rifiones, el corazén, la lengua, el bazo, los sesos, algunos de los cuales
constituyen alimentos muy estimados, entre ellos el higado y la lengua de ter-
nera. Otros érganos internos tienen menos valor; tal ocurre con el estémago
—incluido el de los rumiantes—, pulmones y bazo. Los despojos de menor
valor son los intestinos, aunque, convenientemente tratados, se utilizan en
su mayor parte como envolturas de embutidos (tripas). El corazén y los rifio-
nes son, después del higado, los despojos que, como alimento, alcanzan una
mayor demanda. Muchos de estos 6rganos son excelentes depésitos de vita-
minas, aunque esto lo desconoce gran parte del piblico consumidor. Los 6r-
ganos internos son naturalmente ricos en enzimas®.

En la Andalucia islamica, practicamente, se aprovechaban todos los 6r-
ganos del animal, pues al-Arbuli menciona las propiedades bromatolégicas
de los misculos, cabeza, sesos, tuétano, patas, orejas, criadillas, morros y ojos,
entre otros. Ello denota, por una parte, la preocupacién de los médicos-dietistas
andalusies por la alimentacién de las clases populares y, por otra, la penuria
de estos habitantes que tienen que recurrir al consumo de productos tales
como los ojos u érganos nerviosos de los animales. De acuerdo con su papel
biolégico, los despojos difieren en su composicién, lo que puede comprobar-
se mediante analisis. Los pulmones tienen un tejido mas rico en agua que
los demas 6rganos, a los que corresponden, frecuentemente, tasas de agua
inferiores a la del tejido muscular.

Al-Arbali también distingué claramente el caracter de los despojos, con-
cretamente del higado, como alimentos de poca estima social, pese a su gran
valor nutritivo. En efecto, el higado de los animales sacrificados sanos es una

57 AL-ARBULL, Kalam <ala l-agdiya, fols. 90r y 90v.
58 R. GRAU, Carne y productos cdrnicos, pags. 50 y 51, trata la composicién quimica de
los despojos. .
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excelente fuente de vitaminas, especialmente A y D. En el higado del cerdo
y de los bévidos, este contenido en vitamina A aumenta con la edad y el peso.

Los despojos, salvo raras excepciones, eran considerados nutritivos por
los distintos autores, aunque secos y dificiles de digerir, en mayor grado los
de las reses que los de las aves, por lo que se recomienda tomarlos adereza-
dos con especias, adobos, sal y aceite. Las patas y morros, por ejemplo, son
de escaso valor nutritivo, ya que no es facil conseguir en ellos la hidrélisis
de sus componentes proteicos.

Las carnes mas apreciadas, y de ellas, especialmente la de cordero, como
ya hemos dicho, eran articulos de lujo en los siglos medievales. Sélo en los
grandes festejos y en contadas solemnidades tenian acceso a ellas las clases
populares, las cuales Ginicamente podian recurrir a carnes menos estimadas
o0 mas abundantes —despojos, aves y caza— y, por tanto, mas asequibles pa-
ra las economias débiles.

Dentro de los platos elaborados con carne encontramos algunos muy con-
sumidos, comunes a todos los niveles sociales, pues aparecen mencionados
a la par en tratados de hisba, culinarios y médico-dietéticos; la tinica diferen-
cia residia en la proporcién o calidad de los ingredientes empleados. Aten-
diendo a la forma de cocinarlos vamos a distinguir, en este grupo de platos,
tres apartados: a) carnes cocidas o escaldadas, b) asados, c) fritos:

a) Carnes cocidas.—Los guisos de carne cocida o escaldada eran muy
populares, ya que admitian la posibilidad de emplear carnes de inferior cali-
dad o trozos de segunda o tercera categorias, mas baratos, aunque necesitan
un mayor tiempo de coccién; estos tipos de carne, al ser mas ricos en tejido
conjuntivo, se deben cocer durante largo tiempo para conseguir que este teji-
do se transforme y la carne resulte tierna.

Los guisos de carne cocida con verdura, llamados genéricamente
bagliyyat® se contaban entre los més habituales preparados por los habitan-
tes de la Andalucia isldmica. Su composicién era, basicamente, la misma: car-
ne cocida con especias, a la que se agregaba algin tipo de verdura —espinacas,
calabaza, nabos, col, coliflor, entre otros— que, a su vez, determinaba el nom-

59 Bagqliyyat. Bajo este término se agrupan una serie de platos preparados con diversas
verduras cocidas con carne. Cf. A. Huict MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pig. 160,
trad., pags. 179 y 180; IBN RAZIN AL-TUYiBI, Fadalat aljiwan fi tayyibat al-taam wa-l-alwan, ed.
por M. B. A. Benchekroun, La cuisine andalou-marocaine au XIII° siécle, Rabat, 1981, pags.
64-71. Afortunadamente, para la elaboracién de este articulo hemos podido utilizar la edicién
de la Fadalat al-jiwan, obra que hasta ahora sélo conociamos muy someramente, a través del
extracto de la tesis doctoral del prof. F. de la Granja. A diferencia de La cocina hispano-magribi,
aparece correctamente estructurada, muy cuidada.
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bre especifico del plato. Asi, la gardyya era el guiso preparado con calabaza,
la qunnabitiyya, el que llevaba coliflor.

Dentro de este grupo podemos incluir la tafaya®, guiso de carne coci-
da, en su forma mas simple o sencilla, con agua, aceite, cebolla y un poco
de sal®’. Sin embargo, era el cilandro el condimento mas representativo de
este plato, introducido en al-Andalus por Ziryab®, y el que diferenciaba los
dos tipos de tafaya (verde y blanca), segiin que el cilantro fuera verde o seco.
Este condimento, ya empleado por los griegos®, era uno de los més caracte-
risticos y usados en la cocina del mundo musulman oriental y occidental. En
la Espaiia cristiana también se utilizaba, aunque parece ser que tenfa sus de-
tractores. Enrique de Villena recomienda al «cortador de cuchillo» que no
lo use en sus comidas, porque produce mal aliento: «... sobre esto guardese
deue de las cosas contrarias 4 las condiciones e costumbres dichas; en espe-
cial, de comer ajos, gebollas, puerros, e culantro...; e tales cosas fasen m al
resollo»®. Tal condimento tampoco parece gozar del aprecio del doctor La-
guna: «... se come en todos los potages y salsas el culantro verde del cual
en todas las otras partes del mundo se recelan y guardan, como del capital
enemigo de los sentidos y veneno muy pernicioso»®.

En los tratados culinarios andalusies, la tafaya suele aparecer como un
guiso complicado y de dificil preparacién, hasta un extremo tal que servia
para poner a prueba la destreza y habilidad de los cocineros®. Desde el pris-
ma bromatolégico, era uno de los guisos mas apreciados, considerado como
uno de los mas nobles alimentos, de los més equilibrados en cuanto a quimo

60 El término tafaya es un hispanismo, sinénimo del oriental isfidabafa, plato de origen
persa, como todos los nombres terminados en yim, preparado con carne cocida con garbanzos,
cebolla y especias. Cf. R. Dozy, Supplément, 1, pags. 147 y 148; M. Marin NiRo, «El ““Kitab
al-harb”’», pag. 172; A. HuiCl MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pags. 85-87, 118y 11'9,
trad., pags. 91-94 y 132-134; H. ZAYYAT, «Fann al-tabj wa islah al-t‘ima fi }-Islamy, en Masriq,
LXI (1947), 3; IBN RAZIN AL-TU¥i8i, Fadalat aljiwan, pags. 62-63 y 102; D. DE LA GRANJA, La co-
cina ardbigo-andaluza, pag. 25; IBN AL-H>ACHCHA, Mans’uri, n.° 18, pag. 3; E. GARCIA SANCHEZ,
«Preferencias gastronomicas de los granadinos», pag. 156.

61 AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 133, Colliget, fol. 86r; AVENZOAR, Kitab al-Agdiya,
fols. 27v y 28r.

62 Parece ser que la tafdya fue introducida en la corte del emir andalusi ‘Abd al-Rahman
11 (206-238/822-852) por el célebre e intrigante personaje iraqui Ziryab. Cf. E. LEVI-PROVENcAL,
Espaiia Musulmana, V, pig. 274.

63 R. DE Nowa, Libro de guisados, pag. XXXIV.

64 E. DE VILLENA, Arte Cisoria, pag. 89.

65 C. E. DUBLER, Materia Médica, 111, pag. 309.

66 P. CHALMETA GENDRON, «El “Kitab fi adab al-hisba” de al-Saqati», pags. 381 y 382.
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y el més adaptado a cualquier tipo de complexién®”. Hasta tal punto era va-
lida tal cualidad que Ruperto de Nola ofrece tres recetas de «potaje con cu-
lantroy, semejantes a la tafaya®.

Otros guisos preparados en los zocos, y que gozaban de gran estima en-
tre los andalusies, eran la balaya o bilaya® y las carnes de caza cocidas o
escaldadas, en cuya elaboracién también se cometian abundantes fraudes. Al-
Saqatl menciona algunos, como el cocinar la bilaya sélo con higados u otros
despojos, agregdndole mucho pan para aumentar su volumen y estimando el
aceite y las especias™.

Las albéndigas™ eran otro plato muy popular y vendido en los zocos,
pero que en la cocina refinada no constituian, por si solas, un plato nico,
sino un elemento mas con el que se elaboraban complicados guisos™. Se las
consideraba «muy alimenticias, de rapida digestién, fortificantes, buenas pa-
ra los enflaquecidos, los viejos y los estémagos débiles»™. Efectivamente, las
albéndigas, a base de carne picada, son més faciles de digerir porque, de esta
forma, pueden actuar mejor sobre ellas los jugos gastricos y también su coefi-
ciente de utilizacién digestiva resulta mas elevado.

Otro amplio grupo de platos elaborados a base de carne eran los que
se preparaban cociendo carne muy troceada con especias y bastante vinagre,

67 A. Huici MIRANDA, La cocina hispano-magrabi, test. pag. 85, trad. pags. 91 y 92; AL-
ARBUL1, Kalam <ala l-agdiya, fol. 92v; AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 133, Colliget, fol. 86r.

% R. DE NoLa, Libro de guisados, pags. 62 y 63.

% La balaya o bilaya era un guiso a base de carne, corazén, higado y tripas de oveja, to-

do ello muy picado y puesto a cocer con sal, cebolla, cilantro y aceite. Tras la coccién, la carne
se sacaba de! caldo y se frefa; después se hacfa una masa cen la carne y la grasa, se le afiadian
huevos, almendras y especias y se ponia al horno. Esta receta se preparaba en Cérdoba, Marra-
kus y otras ciudades de al-Andalus y del Magrib. Cf. A. Huict MiRANDA, La cocina hispano-
magribi, text., pag. 49, trad., pags. 49 y 50; P. CHALMETA GENDRON, «El ““Kitab fi adab al-hisba”
de al-Saqati», pags. 179 y 180; R. ARIE, «Remarques sur I’alimentationy, pag. 304; IBN RAzIN
AL-TUYBI, Fadalat al-jiwan, pdgs. 83 y 84. Esta ltima obra cita varias recetas de dicho guiso,
una de ellas «llamada por los andaluces qaliyya».

70 P. CHALMETA GENDRON, «El “‘Kitab fi adab al-hisba’ de al-Saqati», pag. 181

7 Banadiq, «albéndigas»; se preparaban con carne muy picada a la que se afiadian bas-

tantes especias. Una vez bien ligada la masa, se frefan y se ponfan a hervir. Sobre las albéndigas,
véase IBN RAzin al-TUYBI, Fadalat alsjiwan, pags. 94 y 95; A. Huicl MIRANDA, La cocina hispano-
magribi, text. pags. 22-23 y 177-178, trad., pags. 17 y 200.

2 La preparacién de algunos de estos guisos complicados, a base de albéndigas, la pre-
senta A. HuiCI MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pags. 102 y 103, trad., pag. 113 y M.
MariN NiRo, «El ““Kitab al-harb’’», pag. 169.

73 A. Huict MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pag. 87, trad., pags. 94 y 95.
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sin afiadirle agua, representados por el sikbag o mujallal™ y el zirbay™. Es-
tos platos eran considerados muy nutritivos y recomendables para las perso-
nas de caracter fogoso, para los j6venes y, en general, para quienes necesita-
ran restar ardor a la sangre™. R. de Nola ofrece también varias recetas de
carnes en escabeche, entre ellas una a base de conejo”.

Actualmente el vinagre es un producto de amplio y difundido uso como
condimento y preservador de los alimentos. Creemos que el valor nutritivo
de los diversos autores atribuyen a estos platos se debe, en parte, a las pro-
piedades del vinagre, que actiia favorablemente en el ablandamiento de la
carne™. Por ello, Avenzoar recomienda cocer las carnes duras y, para ablan-
darlas, ponerles vinagre y dejar que hiervan durante un buen rato”.

En general, el papel de la coccién sobre las carnes es positivo, ya que
mejora su gusto, consistencia y digestibilidad, aparte de sus indudables ven-
tajas econémicas antes mencionadas. Sin embargo, la coccién origina graves
pérdidas en el plano nutritivo; al cocer la carne en agua no sélo pierde hume-
dad, sino también componentes solubles, como las grasas contenidas en ella,
e hidrosolubles (vitaminas y minerales), aunque dichas pérdidas varian segin
los modos de coccién y las precauciones tomadas.

4 Sikbag, palabra de origen persa, posiblemente derivada de sirka, «vinagre». En el Ma-
grib y en al-Andalus se usaba més el término mujallal, <a la vinagreta, que el de sikbay, aunque
ambos son sinénimos. Cf. R. Dozy, Supplément, 1, pag. 389, s. v. Mujallal; IBN RAZIN AL-Tu¥BI,
Fadalat aljiwan, pags. 102 y 103; H. ZAYYAT, «Fann al-tabj wa islah al-atima», pag. 3; IBN AL-
HCACHCHA, Manscuri, pag. 119, nim. 1098, s. v. sikbay; M. M. AHSAN, Social life under the Ab-
basids, pag. 83.

75 Zirbag, plato de origen persa, semejante al sikbag. En su preparacién intervienen la
carne, garbanzos y diversos condimentos, como la canela, el vinagre, el azicar, las almendras,
la pimienta, etc., segiin las recetas de la Wusla y de la Fadala. El Kitab al-tibaja da una receta
muy distinta, una especie de dulce de frutas, sin vinagre. La cocina hispano-magribI atribuye
a este plato un gran poder nutritivo. Cf. M. RODINSON, «Recherchesy, pags. 134, 137 y 149; IsN
RAzIN AL-TUYBIBI, Fadalat al-jiwan, pag. 102; H. ZAvYAT, «Kitab al-tibaja», pég. 373; A. Huic
MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pags. 38 y 3, trad., pags. 36 y 37.

76 AL-ARBULI, Kalam ala l-agdiya, fols. 92v y 93r; IBN SINA, Urjuaza fi I-tibb, pag. 65, nim.
825; A. Huicl MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pags. 67, 94 y 112, trad., pags. 23, 103
y 124. Esta tltima obra, text., pag. 26, trad., pags. 21 y 22, cita un plato a la vinagreta (mujallal)
«al que se le llama en el Algarbe comida de boda, uno de los siete platos usados en los banquetes
en Cérdoba y Sevillay.

77 En la Espana cristiana se preparaban las carnes, especialmente las de caza, en escabe-
che. Ruperto de Nola da la siguiente receta: «Se asan y cortan los conejos, en una sartén se
ponen dos partes de vinagre y una de agua, sal, aceite y gengibre y se cuecen los conejos». R.
DE NoLa, Libro de guisados, pag. 142.

78 R. GRAU, Carne y productos cdrnicos, pag. 228.

79 AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. 10r.
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En los dos tipos de coccidn que se empleaban en los guisos anteriormen-
te expuestos —coccién propiamente dicha y escaldado— existen notables di-
ferencias respecto a los cambios que experimenta la carne. En el primer caso,
al poner la carne en agua fria, sus componentes solubles son arrastrados fue-
ra de ella por el agua, en la que se dispersan proporcionalmente. Al final de
este proceso osmético se establece un equilibrio entre el agua de la carne
y el agua que la rodea, con lo cual se obtiene un caldo sustancioso, pero una
masa de carne bastante agotada. En el caso de la carne escaldada, sumergida
directamente en agua hirviendo, el resultado es completamente distinto; tam-
bién hay una extraccién de las sustancias de la carne solubles en el agua,
pero mucho menor que la producida en el primer caso. La carne asi tratada
resulta mas jugosa y sabrosa, mientras que el caldo es mucho menos sustan-
cioso que el obtenido al cocer la carne en agua inicialmente fria. Como con-
trapartida a estas pérdidas, la coccién de la carne permite, ante todo, una
conservacion mas prolongada, al mismo tiempo que con ella se consigue un
mejor aprovechamiento, ya que se aumenta la digestibilidad.

Hay que tener en cuenta que la carne, lo mismo que los otros alimentos
comprendidos en el grupo II (pescado y huevos), es rica en fésforo, pero esta
riqueza, unida a su pobreza en calcio, hace que sea un alimento acidificante.
Un abuso excesivo de estos productos alimenticios, si no va unido a un sufi-
ciente consumo de alimentos alcalinizantes (productos lacteos, legumbres y
frutas) puede ocasionar un desequilibrio mineral y favorecer la descalcifica-
ci6n®. Asi, la madira®, plato preparado a base de leche agria y carne, cons-
tituye un expresivo ejemplo de c6mo alcanzar este sabio equilibrio bromato-
légico.

Por tanto, estas diversas comidas populares a base de carne reflejan, aun-
que sea en forma empirica, una informacién bromatolégica correcta. De una
parte, las pérdidas en nutrientes producidas en la coccién se ven paliadas
en cierto modo, ya que también se aprovecha el caldo, a la vez que aumentan
los caracteres organolépticos de las carnes utilizadas, normalmente de infe-
rior calidad, y la digestibilidad de las mismas. Por otra, las verduras ylo la
leche que en frecuentes ocasiones se les afiaden, consiguen que estos platos
sean bastante completos en nutrientes.

80 J. TREMOLIERES, Manuel élémentaire d’alimentation humaine, 1I, pag. 51.

8l Sobre la preparacion de este guiso, véase IBN ABD AL-RABBIHI, Kitab al-dqd al-farid,
VI, pag. 291; IsN RaziN AL-Tu¥IBI, Fadalat aljiwan, pags. 88 y 89; IBN AL-H'ACHCHA, Mans‘usi,
pag. 76, nim. 711; R. Dozy, Supplément, 11, pag. 598; M. M. AHSAN, Social life under the Abba-
sids, pags. 82y 83; R. R. KHAWAM, La cuisine arabe, 1.* ed., Paris, 1970, reimpr., 1983, pags.
48 y 49, ndm. 54.
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b) Carnes asadas.—Los asados eran, por regla general, alimentos de
lujo, ya que se necesita una carne de primera calidad para que resulten sa-
brosos. Este caracter de alimento minoritario lo pone de manifiesto Ibn al-
Jatib cuando recomienda a cierto almotacén: «...renuncia a los sefiuelos ten-
tadores del asado»®”. Sélo en ocasiones sefialadas, especialmentee en la fies-
ta de los Sacrificios®, los consumian las clases populares, como un alimento
de caracter simbélico o ritual®.

En la Espaiia cristiana el cabrito era también un manjar de lujo, tal co-
mo se desprende de la afirmacién de E. de Villena: «El cabrito, en grandes
conbites, se suele dar entero, asado e, algunas veses, con aves menudas en
el cuerpo, e otras relleno...»®.

Una excepcidn, dentro de este grupo, lo constituian, como alimentos ma-
yoritarios, la asfida y las carnes de caza asadas. La famosa asfida® andalusi
consistia en unas varillas metalicas en las que se pinchaban trozos de cora-
z6n, higado u otras clases de despojos, generalmente de cordero; tras rociar-
las con manteca, se ponian asadas y, otras veces, fritas. Las carnes de caza,
muy asequibles econémicamente, se preparaban al horno, rociadas con
salsa®”. Para los médicos-bromatélogos andalusies, los asados eran muy nu-
tritivos, aunque de disgestién lenta, sobre todo el asado a la brasa®; también

82 F. DE LA GRANJA, «La carta de felicitacién de Ibn al-Jatib a un almotacén malaguefio»,
Péag. 474.

8  <d alfiitr, «fiesta de los Sacrificios». Esta fiesta, la primera en el calendario musul-
man, es la que sefiala el final del ayuno del ramadan. Cf. E. LEVI-PROVENGAL, Espafia musulma-
na, V, pags. 282 y 283.

8 No comer carne de cordero asado en esta solemnidad era algo muy mal visto social-
mente. Cf. F. DE LA GRANJA, «La “Maqama de la fiesta”” de Ibn Murabi¢ al-Azdi», en Etude
d’orientalisme dediés 4 la mémoire de E. Lévi-Provengal, 11, pags. 471-475.

85 E. DE VILLENA, Arte Cisoria, pags. 158 y 159.

8 La asfida, pl. suffud, era uno de los platos mas caracteristicos de los zocos andaluses.
Cf. R. Dozy, Supplément, 1, pag. 655, s.v. saffad; R. ARIE, «<Remarques sur I’alimentation», pag.
304; E. LEVI-PROVENGAL y E. GARCIA GOMEZ, Sevilla a comienzos del siglo XII, pag. 140, nim. 124,
obra esta tltima en la que se traduce el término asfida por «albéndigasy. Los recetarios actuales
también hacen referencia a estas tipicas brochetas de creacién 4rabe, los «espiedosy o «sfeds»
(lahm <ala I-suffad), cf. S. RAHHAL y A. ABBOUD, La cocina 4rabe, pags. 98 y 99; Z. KaAK, La So-
fra ou la cuisine tunisienne traditionnelle, pig. 70, nim. 180.

87 Uno de los fraudes cometidos en la preparacion de este guiso consistia en que los coci-
neros «...rocian la caza con aceite coloreado de azafran, metiéndola al horno sin salsa. Le dan
vueltas, cambiando metédica y cientificamente las cazuelas hasta que estén doradas por todas
partes. Riegan luego con una salsa, expresamente hecha para ello, de vinagre, almaro, mucho
ajo y aceite puro, recubriéndolo una y otra vez para que ofrezcan un aspecto apetitoso, pero
no es asi su ssabor». Cf. P. CHALMETA GENDRON, «El “Kitab fi adab al-hisba’ de al-Saqati»,
pags. 180 y 181.

8  AL-ARBULI, Kalam ‘ala l-agdiya, fol. 93v.
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recomendaban que las carnes asadas estuvieran bastante hechas, pues, en ca-
so contrario, resultarian nocivas®.

Al asar la carne, pierde peso; esta pérdida depende, entre otros factores,
de la temperatura aplicada, de la alcanzada en el interior de la carne, del
misculo utilizado, del estado de las carnes y edad del animal. La jugosidad
y blandura de la carne disminuyen en la misma proporcién que lo hace el
agua al aumentar la edad del animal. Los trozos de carne con tejido conjunti-
vo consistente afectan desfavorablemente al grado de blandura de la carne,
por lo que se deben emplear trozos de primera categoria si se quiere obtener
un asado blando y jugoso.

El producto final de la reaccién que se origina al asar la carne, llamado
melanoidina por su color oscuro, tiene un sabor amargo y, combinado con
otras sustancias, determina el tipico sabor de la carne asada. Por otra parte,
los productos volatiles que se originan en la reaccién, como son los aldehidos
y otros compuestos carbonilicos, muestran una considerable toxicidad®. ;Po-
dria ser esto la causa de la nocividad que los autores andalusies atribuyen
a los asados a la brasa?

¢) Carnes fritas.—En los zocos se preparaban bastantes fritos, prueba
de la inclinacion de los andalusies hacia ellos, inclinacién que aiin pervive
en Andalucia. Uno de los fritos mas populares preparados con carne era el
mirkas®, especie de embutido o longaniza, a base de carne picada mezcla-
da con mucha grasa y especias; una vez mezclados bien todos los ingredien-
tes, se metian en una tripa y se freian. Actualmente, en el norte de Africa,

ol 8  AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 133, Colliget, fol. 87r; AVENZOAR, Kitab al-Agdiya,
ol. 12r.

9 Sobre los cambios producidos en la carne asada, cf. R. GRAU, Carne y productos cdrni-
cos, pags. 121-124.

91 Son numerosas las referencias que hemos encontrado, en obras andalusfes, sobre el mir-
gas o mirkas. Cf. IBN RAzIN AL-TUYiBI, Fadalat aljiwan, pags. 95 y 96; A. Huici MIRANDA, La
cocina hispano-magribi, text., pags. 21, 24 y 168-169, trad., pags. 15, 19 y 189; P. CHALMETA GEN-
DRON, «El “Kitab fi adab al-hisba’ de al-Saqati», pags. 165 y 174-175; Vocabulista, pigs. 184
y 416; P. DE ALCALA, Arte, pégs. 295 y 315; F. J. SIMONET, Glosario de voces ibéricas, pag. 365;
R. Dozy, Supplément, 1, pag. 555; E. LEVI-PROVENCAL y E. GARciA GOMEZ, Sevilla a comienzos
del siglo XII, pag. 140, nam. 124; R. ARIE, «Remarques sur I’alimentation», pag. 304. En las
obras culinarias orientales no hemos encontrado ninguna receta de mirqas, aunque si otras muy
parecidas, con distinto nombre, entre ellas las salchichas (sujtar, pl. sajatir) y la longaniza (naqa-
niq, laqaniq o maqaniq); sobre ambos preparados, véase IBN RAzIN AL-TUY1VI, Fadalat al-jiwan,
pag. 96; A. HuiCl MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pag. 138, trad., pags. 155 y 156;
M. MarIN NiNo, «El ““Kitab al-harb”», pag. 175; M. RODINSON, «Recherches», pags. 150 y 156;
R. Dozy, Supplément, 11, pig. 718, s.v. naganiq.
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especialmente en Tinez, se sigue preparando el mirkas tal como nos lo pre-
sentan las recetas medievales®.

El ahras, también preparado en los zocos, era muy parecido, tanto a las
albéndigas como al mirkas; s6lo se distinguia de este Gltimo en que la masa
de carne no se metia en tripas, sino que con ella se hacian una especie de
panecillos aplastados que se freian®. Ambos platos eran muy apreciados por
su poder nutritivo y su facilidad de digestién, ya que se preparaban con car-
ne muy picada.

Los autores andalusies recomiendan que los fritos se hagan con aceite
de oliva, pues, de esta forma,

«resultan tan nutritivos como los preparados con grasa o manteca y, por
el contrario, son menos pesados e indigestos que estos ltimos, aunque to-
dos ellos produzcan plétora»®.

Efectivamente, los alimentos fritos retrasan el vaciado del estdmago.

Fn las mesas refinadas y lujosas de la Espafia cristiana también se con-
sumian algunos de estos platos, como «...albéndigas, tripas rellenas, morgi-
llas, longanisas, ...e otras muchas que se cuentan en el arte de cosinar... E
tales cosas que la curiosidat de los pringipes e ingenio de los epicurios fallé
e introduxo en vos de las gentes»®.

II. PESCADO

Produccién pesquera

El pescado era muy abundante en las costas y los rios de la Andalucia
islamica, especialmente en el Guadalquivir®. Las especies de agua dulce mas

92 7. KAAK, La Sofra ou la cuisine tunisienne traditionnelle, pags. 71 y 72, ntims. 185-187,
presenta tres recetas de merguez, a base de carne picada de cordero y grasa, alifiada con espe-
cias y metida en tripas.

93 El ahra$, sinénimo del término isfiriya, se asemejaba también mucho a las albéndigas,
pero, ademés de afiadirsele harina a la masa para que ésta quedara trabada, tenfa forma de una
pequeiia torta aplastada, mientras que las albéndigas eran redondeadas. P. Chalmeta traduce
el término ahras por «albéndigas». Cf. IBN RaziN AL-Tu¥isl, Fadalat al-jiwan, pag. 97; A. Huic
MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pags. 22-24 y 137-138, trad., pags. 16-18 y 154-156;
P. CHALMETA GENDRON, «El ““Kitab fi adab al-hisba™ de al-sagati», pags. 165 y 175.

9%  AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 133, Colliget, fol. 87r; AL-ARBULI, Kalam <ala l-agdiya,
fol. 93v.

95 E. pE VILLENA, Arte Cisoria, pag. 123.

9 AL-Razi, Ajbar mulak al-Andalus, trad. franc. por E. Lévi-Provencal, pag. 93; AL-ZUHRI,
Kitab al-Yacrafiyya, pag. 219, nam. 230.
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frecuentes eran el mijol, el sabalo y el esturién®; su pesca era muy conside-
rable durante la primavera, época en la que remontaban los grandes rios pa-
ra frezar en ellos, y al comienzo del verano®.

De las especies marinas habia mas variedades, al mismo tiempo que era
bastante més elevado el nimero de sus capturas. Las fuentes histérico-geo-
graficas arabes senalan la riqueza pesquera de determinadas poblaciones cos-
teras, entre ellas: Almufiécar®, Fuengirola!®, Estepona!®’, Marbella!®2,
Salobrefia'”, Niebla ', Medina-Sidonia'®, Ventas de Bezmiliana'®. La pes-
ca mas importante era la de la sardina, seguida de la del atiin; esta tltima
especie dio lugar al desarrollo de una floreciente industria pesquera y de sa-
lazones en las costas andaluzas!'”’.

En las obras manuscritas de los autores andalusies analizados encontra-
mos marcadas diferencias en el capitulo relativo a los pescados. En primer
lugar, Averroes sélo cita el sabado y el mjol, dedicando a este grupo de ali-
mentos apenas tres lineas'”, nimero un tanto desproporcionado si se com-
para, por ejemplo, con las catorce que dedica a las carnes y las treinta y cua-
tro en las que trata de los cereales y de los platos elaborados con ellos.

Avenzoar trata del pescado en los fols. 6r-8r, y, aunque sélo se refiere
a un par de especies, expone una serie de acertadas normas dietéticas sobre
las propiedades de los pescados y el modo de prepararlos. Por tltimo, al-Arbuli,

ol ;; AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 133, Colliget, fol. 86v; AL-ARBULI, Kalam <ala l-agdiya,
ol. 95v.

9% Le _Ca]endrier de Cordoue, test., pag. 62, trad., pag. 61.

99 AL-IDRISI, Nuzhat al-mustaq, ed. y trad. franc. por R. Dozy y M. J. de Goeje, text., pag.
199, trad., pag. 42, ed. por E. Cerulli y otros, V, pag. 564; AL-HIMYARI, Kitab al-Rawd al-mi‘tar,
text., pag. 186, tgrad., pag. 225.

100 [BN AL-JATIB, Mitiyar, text., pag. 51, trad., pag. 116.

101 A, ZEKI, «Mémoire sur les relations entre I’Egypte et I’'Espagne pendant ’occupation
musulmane», en Homenaje a Codera, Zaragoza, 1904, pag. 471, recoge esta cita de al-Umari.

102 ALUMARI, Masalik al-absar, trad. franc. por M. Gaudefroy-Demonbynes, pag. 241; IBN
AL-JATIB, Mi‘yar, text., pag. 51, trad., pag. 115; AL-QALQASANDI, Subh al-a%a’, trad. parcial por
L. Seco de Lucena, pag. 27.

103 IBN AL-JATIB, Mi‘yar, text., pag. 55, trad., pig. 121.

104 A1-RAzI, Ajbar muluk al-Andalus, trad.. franc. por E. Lévi-Provencal, pag. 92, ed. por
D. Catalan y M.? S. de Andrés, pag. 90.

105 AL-HIMYARI, Kitab al-Rawd al-mi‘tar, text., pag. 101, trad., pag. 124.

106 AL-IDRiSI, Nuzhat al-mustaq, ed. y trad. franc. por R. Dozy y M. J. de Goeje, text., pag.
200, trad., pag. 244, ed. por E. Cerulli y otros, V, pag. 563; AL-HIMYARI, Kitab al-Rawd al-mi‘tar,
text., pag. 44, trad., pag. 56.

107 E. LEvI-PROVENGAL, Espaia Musulmana, V, pags. 175 y 176.

108 AveRROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 133, Colliget, fol. 86v.
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que recoge, en gran parte, las normas expuestas por Avenzoar, cita un buen
nimero de las especies piscicolas andalusies, en especial las marinas.

«... de las que hay tantas, que sélo vamos a referir las mas conocidas: el
pargo, el salmonete, el jurel, la boga, la caballa, la sardina, la melva, la lisa,
el camarén y las anguilas de mar y de rio, entre otras»!%.

Todas estas variedades de pescado aparecen mencionadas por diversos
autores cristianos''?, lo cual nos confirma la riqueza pesquera de las costas
peninsulares en la Edad Media.

Valoracién bromatolégica

Los factores que los autores andalusies, igual que los restantes médicos-
dietistas orientales, tienen en cuenta a la hora de fijar el grado de calidad
de los pescados, coinciden, en su mayoria, con los establecidos por las nor-
mas bromatolégicas vigentes hoy. Actualmente sabemos que la composicién
de los pescados y, por consiguiente, su valor alimenticio y su calidad, varian
de acuerdo con numerosos factores: la especie a la que pertenecen, la edad
y el estado sexual, el medio en que viven, el tipo de alimentacion, el modo
de captura y las condiciones de su transporte y distribucién'!'. Aparte de to-
dos estos factores, las proteinas son, en el pescado, responsables, en gran parte,
de sus propiedades fisicas y sus modificaciones se reflejan en sus caracteris-
llZ.

Uno de los elementos mas tenidos en cuenta por los autores medievales
era el medio natural en el que se desarrollaban y vivian los pescados. Por

ticas

109 Ap-ARBULI, Kalam <la l-agdiya, fol. 96r.

110 Enrique de Villena cita numerosas variedades de pescados comestibles: «De los pes-
cados: valenas, pes mular, sobrayo, aguja paladar, mero, congrio, morena, pescada, rodauallo,
pergebe, mosello, lenguado, asedias, salmones, sollos, panpanos, anguilas, asnos, ralla, xibia, pulpo,
atunes, dalfines, saualos, vesugos, pajeles, baruos, truchas, bogas, sardinas, lanpreas, pesesillos,
torquellas, lasgostas, langostinos, cangrejos, sabogas, lanpugas, lobos, milano, mugola; gatos e
los que les paresgen cercanamente; allen los mariscos; ansi como ostias, almejas, tellinas, cama-
rones e sus yguales.» El Arcipreste de Hita también ofrece una larga lista de pescados. Cf. E.
DE CARLE, «Notas para el estudio de la alimentacién», pags. 266 y 267. Sobre las variedades
mas abundantes en el reino granadino, béase A. MALPICA CUELLO, en Actes du Colloque du Centre
d’Etudes Médiévales de Nice (15-17 octobre 1982), I, pags. 103-117, Nice, 1984.

111 J. TREMOLIERES, Manuel élémentaire d’alimentation humaine, Il, pags. 134 y 135.
112 A, L. MONTES, Bromatologia, 11, pag. 276. :
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regla general, apreciaban més la carne de los pescados de rio'", especialmen-
te la de aquellos que

«remontan los grandes rios para desovar en ellos»'**

que la de las especies marinas, aunque existian divergencias de apreciacién.
Asi, para Ibn Bajtisw’, «... el [pez] que ha nacido en los mares es de carne
mis ligera y es mas ligero asi mismo para el estémago que el de aguas dul-
cesy',

En cierta medida, la carne de los pescados de rio es equiparable a la
de los animales de caza, mas hecha y menos grasienta que la de los de mar,
ya que realizan un mayor ejercicio, al nadar, generalmente, en fuertes co-
rrientes.

Avenzoar admite la existencia de una opinién generalizada de que el pes-
cado de mar era mejor que el de rio; personalmente piensa que las especies
marinas suelen tener un olor desagradable, aunque generan un quimo
excelente'’s, Al-Arbuli también sefiala que algunas especies marinas,

«... cuando estan frescas, son unos de los mejores pescados que existen, los
que poseen un alimento de mis calidad, los que mejor se digieren y los
de menor viscosidad»''".

Los pescados de agua dulce mas estimados eran los que vivian en fondos
rocosos; si se trataba de especies marinas, los que vivian mar adentro, es de-
cir, en aguas no contaminadas por las basuras y vertidos de las ciudades. Los
peores eran los que nacian en aguas estancadas y pantanos, los de gran tama-
fio y los que tenian mucha grasa y mal olor!'®. Ciertamente, los pescados que
viven entre las rocas y en aguas corrientes tienen una carne mas sabrosa; por
el contrario, los que se crian en pantanos, estanques y en las cercanias de
los puertos, tienen peor sabor.

113 Para Averroes los mejores pescados eran, en la Andalucia islamica (<entre nosotros»),
el sdbalo y el mijol. Cf. AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 133, Colliget, fol. 86v.

14A L. ARBULL, Kalam ‘ala l-agdiya, fol. 95v.

V51BN BAJTISU, Kitab Manaf® al-hayawan, trad. cast., pags. 105 y 106.

116 AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. Tr.

U7 AL-ARBULI, Kalam <ala l-agdiya, fol. 96r.

118 AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 113, Colliget, fol. 86v; AVENZOAR, Kitab al-Agdiya,
fo}. 7;;11;L-ARBULL Kalam <ala l-agdiya, fol. 96r; IBN >ABD AL-RaBBIHI, Kitab al-dqd al-farid, VI,
pag. .
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También el tipo de alimentacién influye en el sabor de la carne del pes-
cado: los peces que se alimentan con otros o con las basuras de las ciudades,
tienen un gusto mas acentuado que los que lo hacen exclusivamente con ve-
getales. En realidad, todas estas apreciaciones de los distintos autores sobre
la calidad del pescado se efectiian en funcién de unas cualidades organolépti-
cas y de unos habitos alimenticios tradicionales; tienen en cuenta tanto el
olor del pescado como la textura de su carne. Los peces de rio, como la tru-
cha, y aquellos que alternan su vida entre el agua salada y la dulce, como
el sébalo y el esturion, son magros y su carne fina y elastica y, por tanto,
mas estimados. Por el contrario, los pescados marinos méas grasientos se re-
chazan por su desagradable olor. Las grasas disuelven las esencias y ello es
la causa de que estos pescados mas grasos huelan peor.

En la Espafia renacentista también se tenia muy en cuenta el aspecto
de la carne del pescado. Para L. Lobera, «... los pescados muy blandos y vis-
cosos no son buenos, asi como congrios, atunes, peces grandes, anguilas y
otros tales... El pescado duro no es tan dafioso como otros. Rubias, truchas
pequerias, lenguados, acedias, ansi mismo estos no son tan dafiosos como otros,
y adn en algunas tierras, los dan a los enfermos por pescados muy sanos»''’.

Estas dos caracteristicas —eolor y textura— sufren una rapida y dificil
modificacién por la alteracién microbiana, sobre todo en las especies de agua
salada. El que el agua sea dulce o salada influye, esencialmente, en el conte-
nido de sustancias minerales del pescado. Todas las especies son ricas en ellas
y superiores, en este aspecto, a las carnes de los animales de sangre caliente.
Los pescados de mar contienen més yodo y cloro, mientras que los de agua
dulce son maés ricos en potasio, magnesio y fésforo. El contenido en lipidos
es mas elevado en los adultos y antes del desove; también las variaciones son
mas marcadas entre las hembras.

Otro factor que tienen en cuenta los autores andalusies, al determinar
el grado de calidad de los pescados, es el mayor o menor tiempo que perma-
nezcan con vida al salir del agua. En ello influye el modo de captura que,
a su vez, puede ser la causa de magulladuras o de deterioros en la carne del
pescado. Los mejores son los que se pescan con cafia, pues en ellos se produ-
ce rapidamente la rigidez cadavérica y prensentan un aspecto mas brillante
y rigido; les siguen en calidad los que se pescan con redes. Por dltimo, los
peores son los que se capturan con traineras o chalupas, pues, en este tipo
de captura, los peces tienen que debatirse y sufren una muerte lenta por

119 L. LOBERA DE AVILA, Banquete de nobles caballeros, pag. 161.
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asfixia!®, Por ello, tanto Avenzoar, como Averroes y al-Arbiili admiten, acer-
tadamente, que los mejores pescados son los que se mueren rdpidamente al
salir del agua.

La cabeza era considerada la peor parte del pescado; las mejores, la co-
la, por su constante movimiento, el corazén y el higado. La cabeza tiene, efec-
tivamente, muchos desechos; la cola posee una carne mas hecha, ya que es
la parte del pescado que mas se mueve; el higado, especialmente el de los
pescados magros, es muy rico en vitaminas; finalmente, el corazén no es més
que un misculo, sin ninguna propiedad bromatolégica destacable.

Entre la poblacién parece ser que existia también una cierta prevencion
hacia el pescado, tanto como agente generador de determinadas enfermeda-
des —prurito y sarna, especialmente el salado—, como poco nutritivo'?'. In-
cluso, en el Tratado de cocina hispano-magribi, se llega a verter una afirma-
cién tan errénea como la siguiente: «el pescado es lento de digerirse»'?. Para
el autor de la Fadala,

«todos los pescados son perjudiciales para las personas de complexién hi-
meda y fria, al mismo tiempo que se corrompen rapidamente si no se hace
bien la digestion»'%.

Actualmente, todavia existen determinados prejuicios contra el consu-
mo del pescado, unos con fundamento vy, otros, sin él. En primer lugar, el
pescado es considerado menos nutritivo que la carne, aunque el aporte nutri-
cional es el mismo en los dos alimentos. Esta falsa apreciacién se basa en
la facilidad de digestién del pescado; la friabilidad del pescado, debido a su
pobreza en tejido conectivo, es la causa de que permanezca menos tiempo
en el estémago que la carne y, por ello, da la sensacién de «no llenar el esté-
mago» y de ser menos nutritivo'*. Ahora bien, tanto las carnes como los pes-
cados, crudos o cocidos, se digieren integralmente en el sentido fisiolégico
del término.

En segundo lugar, tal como sefialan los autores andalusies, el pescado
puede producir trastornos mas o menos graves, debido a diversas causas:

120 J. TREMOLIERES, Manuel élémentaire d’alimentation humaine, 11, pag. 135.

121 Ar-ArsuLi, Kalam ‘ala l-agdiya, fol. 96r.

122 A Huicl MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pag. 118, trad., pag. 201.
123 IgN RaziN AL-TUYIBI, Fadalat aljiwan, pag. 142.

124 J TREMOLIERES, Manuel élémentaire d’alimentation humaine, 1, pag. 46.
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a) A una sensibilizacién o a una intolerancia individual hacia determi-
nados pescados. Ello puede ocasionar trastornos digestivos, cutdneos y, en
casos muy raros, cardiovasculares.

b) A una polucién bacteriolégica o parasitaria, mas frecuente la segun-
da que la primera, ya que los pescados pueden ser portadores de parasitos,
especialmente los de agua dulce.

c) A una toxicidad propia de ciertos pescados que se manifiesta, espe-
cialmente, en la época del desove.

En estos dos altimos casos —polucién y toxicidad—, la coccién elimina
la nocividad del pescado. Por tanto, desde el prisma bromatolégico actual,
resultan totalmente correctas las afirmaciones de Avenzoar:

«... todos los pescados tienen un elevado poder nutritivo y, si se cuecen y
se cocinan bien, no causan dafio alguno»m.

Platos elaborados con pescado

El pescado era un alimento que no gozaba de gran estima entre las cla-
ses elevadas de la poblacién de la Andalucia isldmica, lo mismo que sucedia
en gran parte del mundo musulmdn medieval. En ello influian factores de
muy diversa indole: socio-econémicos, religiosos, culturales y dietéticos, en-
tre otros.

En el Tratado de cocina hispano-magrabi, que contiene mas de 500 rece-
tas, s6lo aparecen una veintena de platos de pescado, casi siempre prepara-
dos al horno o guisados con salsas. En la Fadala, las recetas de pescado —unas
treinta— ocupan 11 pdginas de un total de 185 que comprende el texto
completo'®. Sin embargo, la riqueza pesquera de los rios de las costas pe-
ninsulares convierte el pescado en un alimento popular en las zonas mariti-
mas, en donde se empleaba como sustitutivo de las «proteinas de lujo» de
la carne, como alimento principal, en oposicién a las clases elevadas, que con-
sideraban al pescado como complemento de la carne, no como elemento de
sustitucién. Este mismo caracter tenia en Oriente, pese a la riqueza piscicola
de bastantes paises de esta zona, atestiguada por numerosas fuentes'?.

125 AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. Tr.

126 1gN RazIN AL-TUYIBI, Fadalat al-jiwan, pags. 132-142.

127 E. ASHTOR, «Essair sur I’alimentation», pags. 1.033 y 1.034; M. M. AHsAN, Social life
under the Abbasids, pags. 84-86; M. MarIN NiNo, «El ““Kitab al-harb’», pags. 162-164.
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El indice de consumo de pescado en la Espaiia cristiana también parece
ser que era bajo; s6lo en Cuaresma o en dias de abstinencia aparece el pesca-
do en las listas de la comida'®.

Las leyes religiosas islamicas no prohiben el consumo de pescado, salvo
el de algunas especies, y s6lo determinadas escuelas o sectas religiosas'?’; por
tanto, en este bajo consumo de pescado entre los musulmanes cabria distin-
guir motivos socio-religiosos, un claro dese de distincién de las «Gentes del
Libro», especialmente de los cristianos.

Un dltimo factor vendria determinado por las razones dietéticas ante-
riormente expuestas —escaso valor nutritivo, nocividad de ciertos pescados,
entre otras—, arraigadas en buena parte de la sociedad medieval. Este bajo
consumo de pescado sigue vigente en la mayoria de los paises musulmanes,
debido, segiin parece, a estas tradiciones culturales y dietéticas'®.

El consumo de pescado, contrariamente a lo que sucedia entre las clases
elevadas, parece ser que era bastante considerable entre las clases humildes
de las zonas costeras andalusies. El cardcter popular de este alimento lo ates-
tigua el hecho de que su venta, tanto fresco como frito, ocupaba en los zocos

128 Ruperto de Nola presenta, en el capitulo cuarto (Tratado para guisar y aparejar las
viandas del tiempo cuaresmal) de su obra, Libro de guisados, unas 66 recetas de pescado, nor-
malmente guisado al horno en un caldo con sopas, en cazuela, asado o en escabeche. Entre los
pescados menciona: salmén, trucha, saboga, esturién, congrio, morena, lisa, bogas, sardinas —una
sola receta de ellas—, pulso, merluza, etc. Cf. R. DE NoLa, Libro de guisados, pags. 163-207.
Para una esquematica vision del consumo y de la preparacién del pescado en la Espafia cristia-
na, cf. M.* C. CARLE, «Notas para el estudio de la alimentaciony, pags. 266-269.

1298egin el Corén (V, 97/96): «Os han sido declarados licitos la pesca y los alimentos que
se encuentran en el mar». Por tanto, todos los pescados son considerados licitos y su carne pue-
de ser consumida sin tener que ser degollados ritualmente como los animales terrestres. Sin em-
bargo, algunos pescados o animales acuaticos son declarados prohibidos (haram) o desaconseja-
bles (makriik), o son motivo de discusiones. Asi, la rana, que normalmente seria licita (halal),
es considerada haram porque el Profeta prohibié que se matara. También algunos alfaquies re-
prueban el consumo de animales acuaticos que tengan el nombre (puerco de mar) o la forma
(anguila, por su semejanza con la serpiente) de animales terrestres considerados impuros e, in-
cluso, de todos los que no tienen forma de pez. Una resumida, pero bien documentada, visién
sobre las prohibiciones de algunos pescados en ciertas escuelas o sectas religiosas la presenta
CH. PELLAT, s. v. hayawan, en E. 1.2, I1I, pags. 316 y 317.

130 Ninguno de los recetarios de cocina drabe actual manejados presentan muchos platos
de pescado. Uno de estos manuales, de un total de 566 recetas, sélo tiene 32 de pescado (dorada,
anguilas, caballa, merluza, mero, mijol, besugo, salmonete, sardinas, jibia y atdn), todos al hor-
no o en salsa, salvo dos de pescado frito. Otro de los recetarios presenta unas 16 rec.cas de pes-
cado: en albéndigas, guisado y al horno. El dltimo, 17 recetas: tres de pescado frito y, las restan-
tes, asado a la brasa, al horno o en salsa. Cf. S. RAHHAL y A. ABBOUD, La cocina drabe, pags.
57-65, nams. 131-164; R. KHAWAM, La cuisine arabe, pags. 132-143, niims. 159-175.
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a un buen nimero de personas'®!, quienes también cometian innumerables
fraudes'2

Normalmente, el pescado se tomaba frito, costumbre que aun perdura
en Andalucia. Pese a esta preferencia popular por el pescado frito, las nor-
mas dietéticas no lo consideraban muy recomendable, sobre todo el que se
preparaba en sartenes de cobre y, menos aiin, si se le afiadian ajos y vinagre.
Esta recomendacién es totalmente aceptable: en primer lugar, el cobre indu-
ce oxidaciones en las grasas y, por tanto, puede ser téxico; el vinagre, por
su parte, favorece la solubilizacién de los metales y, finalmente, los ajos, al
tener compuestos azufrados, pueden reaccionar con el cobre, favoreciendo
su actuacién como inductor en la oxidacién de las grasas. Por las razones
bromatolégicas anteriormente expuestas se aconsejaba tomar el pescado gui-
sado, mas bien en tafaya, cocido con aceite, vinagre y jengibre; en este caldo,
con frecuencia, se migaban sopas'®. El pescado también se preparaba, pre-
viamente cubierto de sal, al horno, asado en forma de pinchitos, o cecinado,
es decir, cortado a tiras, salado y puesto a secar al sol; de esta tltima forma

«... su carne resulta mas sab rosa, pero menos nutritivay '3

Los tratados de cocina andalusfes, igual que los orientales'® y los de la
Espafia cristiana, sélo nos ofrecen recetas de pescado al horno o en forma
de guisos complicados, con bastantes ingredientes, aunque «... con el pescaso
se pueden preparar los mismos platos que con la carnex .

et er—

131 Sobre la venta del pescado en los zocos, fresco, frito o en salmuera. Cf. E. LEvi-
PROVENGAL, Documentos arabes inédits, pags. 97 y 98; R. ARIE, «Traduction des traités de his-
bay, pags. 209 y 210; P. CHALMETA GENDRON, «EI “‘Kitab fi adab al-hisha” de al-Saqati», pag.
172; E. LEVI-PROVENGAL y E. GARCIA GOMEZ, Sevilla a comienzos del siglo XII, pag. 139, nim. 121.

132 Al-Saqati da a los almotacenes una serie de normas sobre «Cémo han de vender los
pescaderos.— Porfie /hasta conseguir/ que los vendedores de pescado no entreguen el de la vis-
pera, mezclado con el fresco; ni conserven pescado del dia anterior, como no sea salado. El de
la vispera se vendera aparte y lo mismo se hara con el fresco; esto incluye también a aquéllos
que lo venden frito o guisado». Cf. P. CHALMETA GENDRON, «EI “‘Kitab fi adab al-hisba’’ de al-
Saqati», pag. 172.

133 Cf. AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. Tr; AL-ARBUL, Kalim <ali l-agdiya, fol. 97r, recoge
estas normas que, sobre la manera de cocinar el pescado, da Avenzoar.

134 AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. Tr.

135 Sobre diversas recetas a base de pescado en los tratados culinarios orientales, cf. M.
MaRriN NiNo, «El ““Kitab al-harb’’», pags. 162 y 163; M. RODINSON, «Recherchesy, pag. 103; M.
M. AHSAN, Social life under the Abbasids, pags. 84-87.

136 A. Huicl MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pig. 178, trad., péag. 201. En esta
obra, text., pags. 172-179, trad., pags. 194-201, hay varias recetas a base de pescaddo, algunas
«segin las preparan los habitantes de Cérdoba, Sevilla y el oeste de al-Andalus».
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III. HuEvos

Consumo y valoracién bromatolégica de los mismos

Los huevos, dada su produccién doméstica y generalizada, resulta légico
que fueran muy consumidos en todos los estratos socio-econémicos de la po-
blacién de la Andalucia islamica, aunque con notables diferencias, pues si
a nivel popular constituian un alimento bésico, en las mesas refinadas apare-
cian como un elemento més de los lujosos platos o, simplemente, como meros
objetos de adorno.

Los autores andalusies coinciden en afirmar que los mejores huevos son
los de gallina, siempre que estén frescos. Sin embargo, segiin el testimonio
de Avenzoar, la gente también encontraba sabrosos los de pato. Aparte de
éstos se consumian huevos de gansa, de paloma, de perdiz, de pava y de péja-
ros diversos; de estos tltimos, los autores analizados destacan sus especiales
propiedades afrodisiacas'®’.

Normalmente era mas apreciada la yema que la clara,

«... aunque la clara del huevo no es excesivamente daiiina si se cuece sin
que llegue a cuajarse»',

La primera afirmacién, dentro de las normas bromatolégicas actuales,
es totalmente errénea, puesto que la clara constituye un conjunto proteico
de excelente calidad, mientras que la yema sélo es rica en liidos, parte de
los cuales estdn combinados con proteinas, formando las lipoproteinas, res-
ponsables de ciertas propiedades de la yema'®.

Ahora bien, lo que si es cierto, como aclara el dordobés Averroes, es que
la clara del huevo se debe cocer para que sus proteinas resulten més digesti-
bles, ya que tales nutrientes necesitan una fase de coagulacién previa para
poder ser digeridos. Por ello, los dietistas andalusies recomendaban tomar
los huevos pasados por agua'®. Avenzoar dice que

137 AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. 3r.

138 AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 133; IBN ¢ABD AL-RABBIHI, Kitab al-dqd al-farid, VI,
pag. 318.

139 Sobre la composicién de la clara y de la yema del huevo de gallina, véase A. L. MoN-
TES, Bromatologia, 1, pags. 159-165; J. TREMOLIERES, Manuel élémentaire d’alimentation humaine,
I, pig. 44.

190 AVERROES, Kitab al-Kullyyat, pag. 133, Colliget, fol. 87r; AVENZOAR, Kitab al-Agdiya,
fol. 3r; AL-ARBULI, Kalam <ala l-agdiya, fol. 98r.
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«... la gente prepara los huevos de muy diversas formas: unos los ponen
fritos, otros, escalfados en caldo con migas de pan y, otros, cocidos al hor-
no o de otras formas»'4'.

Los médicos-dietistas andalusies, igual que los orientales, recomendaban,
tal vez por esta razén, tomar los huevos pasados por agua o escalfados, afia-
diéndoles aceite, vinagre y salmuera'*’. Avenzoar cita esta misma receta que
da Averroes y que él toma de Hunayn b. Ishaq'¥, aunque mas detallada:

«Se toman diez o mas huevos y se revuelven con aceite, vinagre y sal-
muera en un recipiente de barro vidriado. Este recipiente se pone al fuego
hasta que los huevos se cuajen y, seguidamente, se aparta»'*.

Por el contrario, tales autores desaconsejaban tomar los huevos muy cua-
jados, pues

«... se digieren con dificultad y producen un eructo maloliente que, a su
vez, provoca obstruccién hepatica e intestinaly,

como dice al-Arbali'*®.

Por regla general, se atribuye-a los huevos la propiedad de producir tras-
tornos digestivos, aunque, en realidad, son muy raros los casos en los que
se da tal efecto. Ahora bien, los lipidos que contiene el huevo y que se en-
cuentran en la misma proporcién que en la carne y en la leche, contraen la
vesicula biliar més rapida, intensa y prolongadamente que los restantes lipi-
dos. Ello explica porqué el consumo de huevos puede ocasionar molestias a
determinados enfermos, en particular a quienes padecen insuficiencia hepa-
tica. Sin embargo, para las personas normales, este estimulo de la vesicula
biliar no resulta un inconveniente, sino todo lo contrario. Los huevos poseen,

141 AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. 3v.

142 AvERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 133, Colliget, fol. 87r.

143 Hunayn b. Ishaq al-<Ishaq (192/808-259/873), el gran sabio nestoriano nacido en Irag,
fue uno de los mas destacados transmisores de la ciencia griega al mundo 4rabe, especialmente
a través de sus traducciones de la obra de Hipécrates y de Galeno. Aparte de estas traducciones,
Hunayn compuso numerosas obras originales sobre temas médicos y, otras, de caracter filoséfi-
co, meteorolégico, zoolégico, lingiifstico y religioso. Cf. G. STROHMAIER, s.v. Hunayn b. ishag
al-<Ibadi, en E.I% 111, pags. 598-601.

144 AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fols. 3r y 3v.

15 AL-ARBULI, Kalam <ala lagdiya, fol. 98r.
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ademas, un elevado contenido en colesterol, por lo que quedan prohibidos
en las dietas de quienes presentan un elevado contenido de este fosfolipido.

Por otra parte, el modo de coccién del huevo influye en su mayor o me-
nor facilidad de digestién: pasado por agua permanece dos horas en el esté-
mago y, cocido, tres. Por este motivo se dice que el huevo duro es muy indi-
gesto, afirmacién errénea. Es cierto que la clara, en estado liquido, permane-
ce muy poco tiempo en el estémago; sin embargo, resiste la accién de los
jugos digestivos, pues avanza tan rapidamente por el tubo digestivo que no
puede sufrir las transformaciones enzimaticas requeridas para que pueda ser
absorbida y, por tanto, su coeficiente de utilizacién digestiva es muy bajo
(50%). Por el contrario, la clara del huevo coagulada se digiere casi totalmen-
te, a razén de un 92% !4,

Los huevos fritos con aceite de oliva, pese a ser muy consumidos a nivel
popular —incluso el cadi Ibn al-Azraq los recordaba con nostalgia desde el
Oriente—!'*, no gozaban de las simpatias de los médicos arabigoandaluces,
pues

«... son dafiinos y engordany!,

recomendacidn cierta, ya que los huevos preparados con aceite, ya sea en tor-
tilla o simplemente fritos, son més dificiles de digerir y contienen una mayor
proporcién de lipidos que los cocidos o pasados por agua. En opinién de Ibn
‘Abd al-Rabbihi,

«.. los huevos fritos generan un alimento pesado y nocivo»'*.

El médico castellano L. Lobera resume, en lineas generales, todas estas
teorias bromatolégicas sobre los huevos: «De los huevos, los que usamos [los
de gallina] son los mejores, y después dellos los de perdices. Y debense esco-
ger los frescos, porque los que no lo son no se deben usar, mayormente para
enfermos. Los frescos del mesmo dia son de buen mantenimiento, mayormente
si son solas las yemas. Avicenna tiene por mejor manera de comerlos cocidos
en agua con céscara o escalfados... Los huevos, aunque son de buen manteni-

146 J TREMOLIERES, Manuel élémentaire d’alimentation humaine, 11, pag. 47.

147 E. GARCIA SANCHEZ, «Preferencias gastronémicas de los granadinos», pag. 153.
148 A1.ARBULI, Kalam <ald l-agdiya, fol. 98r.

1499 [gN <ABD AL-RaBBIHI, Kitab al-<qd al-farid, VI, pag. 324.
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miento y de buena degestién, hallo que no son muy buenos, salvo para aque-
llos que les hacen buen estomago...»'.

En definitiva, los huevos, dentro del grupo de los «alimentos proteicos»
(carne, pescado, huevos), son los més indicados para poder aportar, en una
proporcion equilibrada, los aminoécidos indispensables para construir y res-
taurar nuestros tejidos.

IV. LECHE

Consumo

La leche constituia, junto con los datiles, la base de la alimentacién de
los 4rabes desde los tiempos de la yahiliyya. El Coran'®! habla elogiosamen-
te de ella y son numerosos los hadices que nos revelan el deseo nostalgico
(‘ayma) que despertaba entre los beduinos siempre que se veian privados de
tan preciado alimento. La leche mas estimada era la de camella, seguida de
la de cabra y oveja'®.

La leche, en la Andalucia isldmica era bastante consumida a nivel popu-
lar y, de manera especial, entre los campesinos, pues, como en el caso de los
huevos, se trataba de un alimento del que disponia y se autoabastecia la ma-
yoria de la poblacién. Por otra parte, el comercio de la leche y de los produc-
tos derivados era bastante activo,.a juzgar por la estrecha vigilancia que los
almotacenes ejercian sobre los lecheros. Estos vendedores debian observar
unas normas muy concretas en relacién con la higiene de los utensilios em-
pleados en el transporte y envase de la leche y derivados'®; las mas vendi-
das en los zocos eran la leche de cabra y la de oveja'®.

150 L. LoBERA DE AVILA, Banquete de nobles caballeros, pags. 57 y 58. Dioscérides tam:
bién cita estas propiedades, cf. C. E. DUBLER, Materia Médica, 111, pags. 148 y 149.

151 «En los reafios tenéis una leccién: os escanciamos, de aquello que contiene su vientre,
entre sangre y quilo, una leche pura, exquisita para los bebedorees». Ef Cordn, XVI, 68/66, trad.
cast. por J. Vernet, pag. 274.

152 M. RODINSON, s.v. Ghidha, en E. 1.2, 11, pag. 1082.

153 Segiin Ibn ‘Abdin: «No venderan leche mas que personas de fiar, porque si no, la afia-
dirdn y mezclardn con agua, en detrimento de los musulmanes. Debe quitarse la serosidad que
queda en las jarras como resto del cuajo, porque es una suciedad». Cf. E. LEVI-PROVENGAL y
E. GARciA GOMEZ, Sevilla a comienzos del siglo XII, pag. 132, ntim. 105. Sobre otrs reglas hi-
giénicas a tener en cuenta, cf. E. LEVI-PROVENGAL, Documents arabes inédits, pag. 92; R. ARIE,
«Traduction des traités de hisba», pags. 203 y 204.

154 E. Garcia GOMEZ, «Unas ‘‘Ordenanzas del zoco™ del siglo IX», pag. 278, nam. 18.
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En los reinos cristianos peninsulares'®, lo mismo que en el resto de
Europa'®, los productos licteos eran alimentos cotidianos, muy consumidos.
Igualmente, en los paises musulmanes orientales estos productos alimenti-
cios, cuyo consumo era mas elevado que en Occidente, quedaban incluidos
dentro del grupo de las comidas populares que se preparaban en los zocos!".

Valoracion bromatolégica

Desde tiempos remotos el hombre ha estimado el valor de la leche como
alimento, aunque sélo recientemente ha podido justipreciar su alto valor bio-
l6gico y comparar el de las distintas especies. Por otra parte, las opiniones
acerca de sus cualidades alimenticias no siempre fueron uninimes. Averroes
incluye, sabiamente, a la leche y a los productos licteos en el grupo de los
«alimentos naturales»'®, es decir, sanos y equilibrados.

Hoy sabemos que la leche es un alimento casi completo, @inicamente de-
ficitarios en hierro y en vitaminas C y D. No obstante, este déficit en hierro
se compensa, en el caso del hombre, con las reservas de hierro que posee
el higado. La cantidad de vitamina D es en la leche inferior a la necesaria
para la formacién de los huesos y de los dientes, pero las condiciones natura-
les de vida permiten que los animales y nifios pequeiios la adquieran por la
accién directa del sol sobre la piel. La vitamina C tampoco es muy abundante
en las leches, salvo en la humana, aunque casi todos los mamiferos pueden
sintetizarla.

De igual forma, la leche es fuente de proteinas: la caseina, junto con la
albimina y la globulina, elementos constituyentes del complejo proteico de
la leche, contienen, en una elevada proporcién, todos los aminoacidos indis-
pensables para el crecimiento y el mantenimiento. La leche completa es un
alimento graso; es rica en 4cidos grasos de cadena corta, aunque muy pobre
en acidos grasos esenciales. Los glicidos estan representados en la leche por
la lactosa. Por otra parte, la leche y los productos derivados constituyen la
fuente principal de calcio. Ademds, este calcio se asimila mejor en el intesti-

155 M.? C. CARLE, «Notas para el estudio de la alimentacién», pag. 277; R. ARIE, «Remar-
ques sur P’alimentation», pags. 306 y 307.

156 F. BRAUDEL, Civilizacién material y capitalismo, pags. 160 y 162.

157 M. MRiN NiNo, «El “Kitab al-harb”’», pags. 159-162, cita diversos tipos de leche y pro-
ductos derivados preparados en los zocos.

158 Averroes da a los productos lacteos el calificativo de «naturales»; cf. AVERROES, Kitab
al-Kulliyyat, pag. 133.
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no que el procedente de cualquier otra fuente, ya que la leche contiene deter-
minados elementos que favorecen esta absorcién; también es mejor utilizado
por el organismo, pues la leche aporta, al mismo tiempo, una apreciable can-
tidad de fosforo y algo de vitamina D.

En clara oposicién a la valoracién de Averroes y de la mayoria de los
autores analizados, tenemos la opinién del médico renacentista L. Lobera.
Para él, «... las cosas de leche, queso, manteca, natas no son muy buenos man-
jares, salvo muy poco de queso y pocas veces. Y si de las cosas dafiosas habie-
res de comer, sea poco y pocas veces; no como manjar, sino como medici-
na»'.

La composicién de la leche varia segin la raza, el animal y su edad, la
estacién y el momento del ordefio. Estos mismos factores a considerar en la
variacién de la composicién de la leche, expuestos por la actual bromatolo-
gia, eran ya sefialados por los autores andalusies y otros anteriores, como es
el caso de Dioscérides. Segiin este autor, «la leche que se ordefia en la prima-
vera es mas aguada que la ordefiada por el estio: y la que se engendra de
verde paasto, mas molificatiua del viente. Tienese por buena la leche blanca,

la igualmente gruesa, y la que echaba sobre la viia, se recoge en si mes-
160

Para Ibn ‘Abda al-Rabbihi, -

«... la leche fresca es muy nutritiva... Es conveniente que proceda de ani-
males sanos y jévenes y que estén bien nutridos. No es recomendable mien-
tras que estén preiados, y, una vez que hayan parido, hasta que transcurra
un cierto tiempo, porque en el momento del parto la leche estd espesa; des-
pués se va fluidificando poco a poco hasta que se hace acuosa. Es mejor
tomar la leche una hora después de que haya sido ordefiada, antes de que
el aire la altere, porque se corrempe facilmente'®!,

ma.»

Segin al-Arbali,

«hay que tener en cuenta la raza del animal, los pastos, el tiempo transcu-
rrido desde el parto y desde el ordefio. Es conveniente que el animal esté
sano y que su carne sea buena. La leche debe ser blanca, no palida ni ama-
rillenta; tampoco debe tener un sabor amargo ni salado, y su consistencia

debe ser intermedia»'®2,

159 L, LOBERA DE AVILA, Banquete de nobles caballeros, pag. 125.
160 C. E. DUBLER, Materia médica, 111, pag. 162.

161 IpN <ABD AL-RABBIHI, Kitab al-<Iqd al-farid, VI, pag. 323.

162 AL-ARBULI, Kalam <l l-agdiya, fols. 97r y 97v.
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También existia disparidad de opiniones sobre cu4l era el animal que
proporcionaba una leche de mas calidad. Para unos, entre ellos Ibn ‘Abd al-
Rabbihi y Avenzoar, la mejor y més equilibrada era la leche de cabra'®. Ave-
Iroes, quien en ésta como en otras muchas apreciaciones se adelanta a la ac-
tual bromatologia, pone en primer lugar la leche humana; tras ella, por orden
de bondad de alimento, la de burra y, finalmente, la de cabra'®, opinié que
més tarde seguiria, en parte, al-Arbali'®, y de forma total, el doctor Laguna
y otros'®. La leche de oveja y, sobre todo, la de vaca, eran consideradas las
mas densas, las de digestién maés lenta y las de mayor poder nutritivo; la de
burra y la de camella, las mas acuosas, ligeras y faciles de digerir, y también
las menos nutritivas.

Desde el prisma de las normas bromatolégicas vigentes, la leche de mu-
jer es, en efecto, la mejor, seguida de la de burra, muy semejante a la huma-
na, y la de cabra'¥’, aunque una de las méas consumidas actualmente sea la
de vaca. Como hemos dicho, el contenido en vitamina C de la leche de vaca
es inferior al que presenta la de mujer; en cambio, aquélla es mas rica en
vitaminas del grupo B. La proteina que contiene también es excelente, aun-
que su valor biolégico sea algo inferior. El contenido en vitamina A depende
de los carotenos que ingiera el animal y el poder de transformacién de éstos
en vitamina A, lo que difiere segiin la raza.

La leche de oveja contiene més proteinas, calcio, vitaminas B,, G o PP
y C que la de vaca. Las leches de yegua y de burra, animales herbivoros, pero
no rumiantes, se asemejan mas a la de mujer: alto porcentaje de lactosa, pero
mas bajo de proteina. La grasa de la leche de estos animales contiene tam-
bién, aunque en menor proporcién que la de los rumiantes, acidos graos de
cadena corta, aunque su contenido en grasa es bajo; poseen menos vitamina
B, y més C que la de vaca. En general, la riqueza en lipidos de la leche
(unos 40 gramos por litro, aproximadamente) sufre bastantes oscilaciones. Por

163 BN ABD AL-RaBBIHI, Kitab al-<Iqd al-farid, VI, pag. 322; AVENZOAR, Kitab al-Agdiya,
fol. Sv. Para este altimo autor, «la mejor leche es la de cabra, recién ordeiiada y si se bebe en
ayunas».

164 AvERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 133, Colliget, fol. 86v.

165 Segiin AL-ARBULI, Kalam <ala l-agdiya, fol. 97v, «... la leche de cabra es la mas propor-
cionada de todas, después de la de mujer, e intermedia entre la leche de vaca y la de burra,
porque la de vaca es muy espesa y la de burra, acuosay.

166 C. E. DUBLER, Materia Médica, 111, pégs. 163 y 164.

167 Sobre la composicién de los distintos tipos de leche, véase A. L. MONTES, Bromatolo-
gia, I, pags. 40 y 41.
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el contrario, los componentes que menos oscilaciones sufren por la alimenta-
cién de la hembra, en estado normal de salud, son las sales minerales, las
proteinas y la lactosa'®.

En la leche de camella,

«muy semejante a la de burray,

segun Ibn ‘Abd al-Rabbihi'®, el dato mas notable lo constituye el alto con-
tenido en vitamina C. La leche de oveja, como sefialan los autores andalusies,
es, ciertamente, mas densa y se coagula antes, debido a su mayor contenido
proteico, y por ello se la emplea en la confeccién de quesos. Tanto ésta como
la de vaca son algo mas dificiles de digerir, por su elevado contenido en ca-
seina, aunque no por ello menos nutritivas, segiin estos autores, ya que la
utilizacién digestiva de los quesos es excelente. Sus proteinas son asimiladas
casi integramente por el organismo (su coeficiente de utilizacién digestiva
es de un 95 6 98%)'".

Por lo que respesta a la facilidad de digestién de la leche, ésta es, en
lineas generales, muy digestible. Cuando se toma en preparaciones que con-
tengan almidén, como es el caso de las salsas, cremas, sopas espesas, etc.,
se digiere mas facilmente. En efecto, la caseina de la leche pura se coagula
en el estémago en gruesos copos, mientras que la leche mezclada con almi-
dén se coagula en finos grumos que se digieren con gran facilidad.

V. PRODUCTOS LACTEOS

Entre los productos lacteos mas consumidos en la Andalucia isldmica te-
nemos, entre otros, la leche desnatada, la cuajada, el aqit, el requesén y el
queso fresco y aiiejo, ademds de la mantequilla y de la manteca fundida, pro-
ductos estos dos tltimos de los que nos ocuparemos en el apartado de los
alimentos grasos.

La leche desnatada, en opinién de al-Arbali,

«... es excelente para apagar la sed intensa que produce el agotamiento fi-
sico, debido a su acuosidad»'™..

168 Cf. A. L. MONTES, Bromatologia, 1, pags. 37-48; J. TREMOLIERES, Manuel élémentaire
d’alimentation humaine, 11, pags. 162-172, sobre la composicién de la leche y sus propiedades.

169 [BN ABD AL-RABBIHI, Kitab al-<Iqd al-farid, VI, pig. 323.
170 J. TREMOLIERES, Manuel élémentaire d’alimentation humaine, 11, pig. 168.
170 A1-ARBULI, Kalam <ala I'agdiya, fol. 98r.
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Ciertamente, la leche desnatada o descremada, al ser mas acuosa, quita
la sed; tiene un aporte energético mas bajo que la entera, aunque el mismo
valor proteico!™.

El aqit, alimento muy apreciado por los beduinos, era una variedad de
queso elaborado con leche agria o cuajada. Ibn ‘Abd Rabbihi lo cita dentro
del grupo de «comidas de los arabes»'?. Para al-Arbili, pese a su gran va-
lor nutritivo,

«.. es pesado y produce obstrucciones»'’.

La leche cuajada'™, a la que los occidentales llaman yogur, y el arroz,

son elementos que no faltan nunca en las mesas arabes. En muchos hogares
se prepara la leche cuajada hirviendo la leche y agregandole, seguidamente,
un poco de la cuajada del dia anterior, tibia; elaborada de esta forma, se com-
pone de acido lacteo, lactosa, caseina y bacilos de fermentacion.

La leche cuajada o leche 4cida comin, dentro de la actual legislacién
alimentaria, se define como «el producto obtenido por coagulacién, median-
te adicién de cuajo o cultivos puros de fermentos lacticos, respectivamente,
de leche hervida o pasteurizada». La acidez no debe ser mayor de 1% en
4cido lactico'™. En la cocina arabe se emplea actualmente la leche cuajada
en la preparacién de muy variados platos: con carne, verduras, pasta, cerea-
les, en ensaladas y otras preparaciones'”.

El verdadero yoghourt (o yagur) es originario de la peninsula balcanica
y del Caucaso, en donde se prepara, fundamentalmente, a base de leche de
oveja, aunque también se hace con leche de vaca, cabra y biifala'®.

172 Sobre este alimento, cf. M. M. AHSAN, Social life under the Abbasids, pag. 98; M. Ro.
DINSON, s. v. Guidha, en E. I. %, 11, pag. 1.082; E. L. BERTHERAND, Médecine et hygiéne des ara-
bes, pag. 354.

173 IBN ¢ABD AL-RaABBIHI, Kitab al-Iqd al-farid, VI, pag. 290.

174 AL-ARBULI, Kalam ‘ala l-agdiya, fol. 98r.

175 Los autores 4rabes medievales establecen una clara distincion entre los términos ra’ib
y ‘agid. El primero designa a la «leche coagulada, después de habérsele extraido la nata y la
grasay. El agid, «cuajado, leche cuajaday, se obtiene «anadiéndole cuajo de cordero o de choto
a la leche fresca previamente calentaday. Sobre ambos productos licteos, cf. IBN RazIN AL-TUYIBI,
Fadalat aljiwan, pags. 146 y 148-149; IBN MANZUR, Lisan al-G@rab, 15 vols., Beirut (s. d.), I, pags.
439-440, III, pags. 298-299.

176 A. L. MONTES, Bromatologia, 1, pag. 153.

177 'S, RAHHAL y A. ABBOUD, La cocina drabe, pags. 181-200; R. R. KHAWAM, La cuisine
arabe, pag. 16.

178 A L. MONTES, Bromatologia, 1, pag. 149.
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El requesén aparece como un alimento bastante popular en la Andalucia
islamica, aunque en su elaboracién era casi total la ausencia de las mas ele-
mentales normas de higiene, aparte de los fraudes que también se cometian.
Hasta tal extremo llegaban tales abusos, que Ibn ‘Abdiin llegé a prohibir el
queso procedente de las marismas del bajo Guadalquivir, porque «... este re-
quesdén no es sino un residuo de serosidad, sin ningin valor, y si las gentes
lo viesen hacer, nadie lo comeria»'™,

Para Avenzoar y al-Arbali, tanto el cuajado como el requesén, eran per-
judiciales para los nervios y el cerebro, ademas de actuar como laxantes'®.
La segunda afirmacién, dentro de las actuales normas bromatolégicas, se puede
admitir, en cierto modo; ahora bien, la primera creemos que no tiene ningu-
na base cientifica.

El queso, junto con el requesén, era el lacticinio mas consumido y de
mayor venta en los zocos!®!. Sobre la licitud o ilicitud del consumo del que-
so elaborado por los cristianos parece ser que existian divergencias entre los
juristas musulmanes'®. Ibn ‘Abd al-Ra’af opina que «si es licito comer el
queso de los cristianos que viven entre nosotros»'®,

Al-Tignar1'®, aunque no se muestra muy partidario del consumo del
queso, pues,

179 E. LEVI-PROVENCAL y E. GARCiA GOMEZ, Sevilla a comienzos del siglo XII, pags. 133,
nam. 118.

180 En este apartado sobre el cuajado y el requesén la fuente que sigue al-Arbali es Aven-
zoar. Cf. AL-ARBULI, Kalam ‘ala l-agdiya, fol. 98r; AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. 5v.

181 Cf. E. GARCiA GOMEZ, «Unas ‘‘Ordenanzas del zoco’’ del siglo IX», pag. 278, mim. 18;
E. LEVI-PROVENGAL, Documents arabes inédits, pag. 92; R. ARIE, «Traduction des traités de his-
ba», pags. 203 y 204. .

182 El jurista Abu Bakr Muhammad al-Turtast (m. 520/1.120) compuso, sobre este tema
de la prohibicién del consumo del queso elaborado por los cristianos, la obra Kitab fi Tahrim
Yubn al-Rum. Cf. AL-MAQQARI, Nafh al-tib, ed. parc. por R. Dozy, G. Dugat, L. Krehl et W.
Wright, Analectes sur I’histoire et la littérature des arabes d’Espagne par al-Makkari, 2 vols.,
Leiden, 1855-1861, reimpr., Amsterdam, 1967, I, pag. 519.

183 E. LEVI-PROVENGAL, Documents arabes inédits, pag. 101; R. ARIE, «Traduction anno-
tée des traités de hisbay, pag. 349. Para conocer la opinién de otros juristas sobre el tema véase
G. H. PERES, la poésie andalouse en arabe classique au XI¢ siécle. Ses aspects généraux, ses prin-
cipaux thémes et su valeur documentaire, 2.* ed., Paris, 1953, pags. 315 y 316.

184 Myhammad b. Malik al-Murri al-Tignari, también citado por algunos autores como Ibn
Hamdan al-I3bili, fue un poeta y hombre de ciencia granadino. Sirvié sucesivamente a ‘Abd Allah
b. Buluggin b. Badis (466-483/1073-1090) y al principe almorévide Aba I-Tahir Tamim, para el
que compuso, durante su periodo como gobernador de Granada (501-512/1107-1118), un tratado
de agricultura titulado Zahr al-bustan wa-nuzhat al-addhan. El estudio de dicha obra lo estamos
llevando a cabo, desde hace algin tiempo, en el Departamento de Historia del Islam. Sobre la
biografia de al-Tignari véase IBN AL-JATiB, Al-Thata fi ta’rij Garnata, ed. por Muh. ‘Abd Allah
<Inan, II, El Cairo, 1974/1394, pags. 282-284; IBN BAssAM, Al-Dajira fi mahasin ahl al-jazira, ed.
por Thsan ‘Ab-bas, 1/2, Beirut, 1978, pags. 805-808; M. ULLMANN, Die Natur-und Geheimwissens-
chaftem im Islam, Leiden/Kéln, 1972, pag. 446.
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«en general, el queso debe ser rechazado porque provoca pesadez de esté-
mago, resulta indigesto y, de modo especial, produce célico y célculos re-
nales, propiedades que aumentan o disminuyen segiin los tipos de quesos
y las razas de los animales con cuya leche se elaboren»!8,

describe minuciosamente todo el proceso de elaboracién del queso'®.

Se daban, basicamente, tres variedades de queso: «el fresco y blando,
el que se toma del dia, el afiejo y seco y el intermedio entre ambos tiposy ',
El queso fresco era mas apreciado que el afiejo, pues, en opinién de buena
parte de los autores analizados, posee un gran poder nutritivo, resulta mas
facil de digerir y es emoliente, debido al suero que contiene; al afiejo, por
el contrario, se le consideraba mas daiiino, poco nutritivo y pesado, aunque
con propiedades aperitivas y astringentes!®. Para al-Tignari, més de acuer-
do con la actual bromatologia,

«el queso fresco resulta emoliente para el vientre, sin dafiar el estémago;
si se toma con miel, se digiere més rapidamente, al mismo tiempo que aumen-
ta su poder laxante... El afiejo produce una fuerte obstruccién en el vien-
tre, aunque constituye un alimento excelente y muy nutritivoy'®,

Efectivamente, el queso fresco, en contra de la opinién generalizada, es
menos nutritivo que el afiejo, aunque si son ciertas las restantes propiedades
que de él sefialan los autores citados. El queso afiejo contiene bastantes com-
ponentes aromaticos, y por ello se puede decir que estimula el apetito; tam-
bién es mas astringente que el fresco, pues, entre otros componentes, contié-
ne una mayor proporcién de calcio.

El queso constituye un importante derivado de la leche, consumido des-
de la mas remota antigiiedad —se supone mias de 4.000 afios— en muy diver-
sas formas de elaboracién que conducen, actualmente, a mas de 400 varieda-

185 AL-TIGNARI, Zahr al-bustan wa-nuzhat al-adhan, ms. nim. 1.260 D, pag. 60, y ms. niim.
1.674, pags. 71, ambos de la Biblioteca General de Rabat.

186 AL-TIGNARI, Zahr al-bustan wa-nuzhat al-adhan, ms. nim. 1.260 D, pag. 59, y ms. nim.
1674, pag. 69.

187 AL-TIGNARI, Zahr al-bustan wa-nuzhat al-addhan, ms. nim. 1.674, pag. 71, y ms. nim.
1.260 D, pag. 60.

188 Esta opinién generalizada sobre las propiedades del queso la comparten, entre otros
autores, Dioscérides, Averroes, Avenzoar, al-Arbali y A. Laguna. Cf. AVERROES, Kitab al-Kulliyyat,
pag. 133, Colliget, fol. 87r; AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. Sv; AL-ARBULI, Kalam <ali l-agdiya,
fol. 98r; C. E. DUBLER, Materia Médica, III, pags. 162 y 165.

189 AL-TICNARI, Zahr al-bustan wa-nuzhat al-adhan, ms. nim. 1.674, pag. 71, y ms. ném.
1.260, pag. 60.
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des. No contiene todos los constituyentes de la leche y, por su composicién,
se le considera como un alimento «protector», «complementarioy, especial-
mente en la alimentacion a base de cereales, por su alto contenido en protei-
nas de elevado valor biolégico y, segin el tipo, en materia grasa'®.

En el proceso de transformacion de la leche en queso se producen una
serie de modificaciones en su valor alimenticio —pérdida de las proteinas
solubles y de la lactosa, principalmente—. Pese a ello, los quesos son unos
excelentes alimentos proteicos y fosfocalcicos; algunos tipos constituyen, ade-
mas, una importante fuente de vitaminas del grupo B.

La leche también formaba parte de otros muchos preparados alimenti-
cios: papillas y sopas, como hemos visto'”!, aparte de dulces.

En la Espaia cristiana el queso aparece como el principal derivado de
la leche. En los siglos XII y XIII, tal como nos muestran algunos documentos,
los quesos de vaca y de oveja se contaban entre los beneficios concedidos
a explotaciones ganaderas. Los encargados de los grandes rebafios trashu-
mantes, que tanto desarrollo habian alcanzado en aquella época, aprovecha-
ban, en sus largos desplazamientos, la leche de sus animales para elaborar
quesos. Tal producto, a la vez nutritive y econémico, formé parte, esencial-
mente, de la alimentacién de las clases populares, aunque en las mesas de
los n obles también se consumia el <manjar blanco», la mayoria de las veces
en forma de dulces'*.

190 A L. MONTES, Bromatologia, 1, pag. 123.

191 Sobre las sopas y gachas preparadas con leche, véase la primera parte del trabajo, en
Andalucia Islimica. Textos y Estudios, 1I-I1I (1981-1982), 170-173.

192 M.* C. CARLE, «Notas para el estudio de la alimentacién», pags. 279 y 329-330.

ARTE Y ARQUEOLOGIA

PRESENCIA HELENISTICA Y BIZANTINA
EN EL ARTE OMEYA OCCIDENTAL"

BasILIO PAVON MALDONADO
Colaborador Instituto «Miguel Asin (C.S.L.C.). Madrid

Las ultimas excavaciones e investigaciones en torno al arte omeya de Es-
pafia —al-Andalus— han proporcionado gran cantidad de estructuras arqui-
tectonicas y formas ornamentales, de manera que todo ese material acumula-
do nos empuja hoy a hacer un esfuerzo de sistematizacion cuyo objetivo final
seria tratar de esclarecer aspectos principales de la formacién y evolucién
del arte de los omeyas de Espafia, que, en el siglo X, alcanzé su momento
algido en los califatos de ‘Abad al-Rahman 1l1 y al-Hakam I1.

Son todavia muchos los interrogantes que se plantean cuando atravesa-
mos las puertas de la Mezquita Mayor de Cordoba o al visitar las ruinas de
Medinat al-Zahra’ fundada por ‘Abd al-Rahman III en el afio 936. En ambos
conjuntos monumentales admiramos un arte desconcertante por su variedad
de formas elaboradas con una técnica exquisita al borde de un virtuosismo
equiparable a la Roma cldsica y Bizancio. No es nada facil valorar ese arte
hispano al que se le ha llamado, a la altura del siglo X, milagro cordobés y
que es, por afiadidura, un arte nacional, el arte hispanomusulman'.

Este arte de al-Andalus es un raro, exquisito y compacto tejido confec-
cionado con hilos multicolores: es el blanco del marmol de la Antigiiedad,
la viva y radiante filigrana ornamental —floral y geométrica— en que parti-
cipan Roma, Vizancio y vegetales detectados en las construcciones omeyas
y abbasies de Oriente; figura el arco de herradura de los visigodos y, bien
arraigado, el llamado «horror vacui» del Islam que obtenido por la acumula-

* Este estudio fue leido en las III Jornadas sobre Bizancio organizadas por la Asociacién
Cultural Hipano-Helénica. Instituto «Antonio de Nebrija», Instituto Rodrigo Caro», del CSIC,
la Fundacién Pastor de Estudios Clasicos y el ICE de la Universidad Complutense. II-13 de ma-
yo de 1983. Madrid.

1 GoMEZ-MORENO, MANUEL Ars. Hispanie, III; TORRES BALBAS, LEOPOLDO, Arte Hispanomu-
sulmdn hasta la caida del Califato de Cérdoba, en Historia de Espaa, dirigida por Ramén Me-
néndez Pidal, V, Madrid, 1957; TERRASSE, HENRI, L’art hispano-mauresque des origines au-XIIF
siécle, Paris, 1932.



