LA ALIMENTACION POPULAR
URBANA EN AL-ANDALUS

EXPIRACION GARCiA SANCHEZ*

Ante todo, quiero precisar los objetives de este trabajo, ya que el titulo
puede resultar demasiado amplio o general y, por ello, dar lugar a interpre-
taciones no de! todo correctas. Esquematizando el planteamiento metodold-
gico seguido, que mas adelante desarroliaré con detalle, me he basado Unicay
exclusivamente en fuentes textuales andalusies y, dentro de ellas, he prestado
una especial atencion a los tratados de hisba, ya que son practicamente, hasta
el momento, las Unicas a nuestro alcance para acercarnos al estudio de la
alimentacidn andalusi. Desgraciadamente no disponemos de otro tipo de fuentes
documentales — caso de archivos estatales, gabelas municipales, entre otras
de las utilizadas por la historiografia occidental — y los trabajos arqueold-
gicos que apuntan en esta direccion, pese al interés de algunos muy recientes,
resultan insuficientes para poder llevar a cabo, como seria deseable, un contraste
de datos.

Por tanto, los resultados sobre el consumo alimentario de los andalusies
s6lo podran ser parciales, ya que las exigencias propias de las tuentes manejadas
imponen un limite desde el principio, aunque éste puede superarse en algunas
aspectos que se afirmardn comao un capitulo individualizado, dentra de un todo
histdrica comun, que nos aproximard a la alimentacion popular en determinados
puntos de la geografia urbana de al-Andalus.

* Escuela de Estudios Arabes (C.S.1.C), Granada.

| — FUENTES PARA EL ESTUDIO DE LA
ALIMENTACION ANDALUSI

A modo de resumen, y como introduccién
al tema, voy a pasar una rapida ojeada sobre
las muy variadas fuentes documentales que
nos proporcionan datos sobre la alimenta-
cion en al-Andalus. Contamos con textos his-
torico-geograficos, agricolas, médico-dieté-
ticos, literarios — especialmente del género
de adab— culinarios, de hisbay, finalmente,
Eoéticos y juridicos. Obviamente, los datos
que podemos extraer de cada ung de ellos
son distintintos, aunque todos complemen-
tarios entre si; del andlisis pormencrizado y
conjunto de todas estas fuentes se puede
llegar al estudio, lo mas completo posible, de
la alimentacidn en al-Andalus.

1. En primer lugar, contamaos con las
obras histdrica-geograficas, junto con las de
viajes. El primero de estos dos grupos nas
praporciona informacién sobre las fuentes
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de produccién, fase inicial de todo estudio
sobre el tema; es decir, que el primer paso,
sobre todo si nos vamos a centrar en la ali-
mentacion de las clases populares, es ver las
posibilidades de aprovisionamiento de las
mismas, cudles eran los productos alimen-
ticios bdsicos de esta poblacién'. En reali-
dad, son las fuentes agricolas, de las que a
continuacién hablaré, las que proporcionan
un mayor volumen de datos y, I6gicamente,
muchisimo mas compieto al respecto;
aguéllas soélo son complementarias y, en
ocasiones, ayudan a fijar la geografia agricola,
aportando algunos datos sobre la localizacién
de tales productos, aunque desgraciadamente
en una proporcion infima.

En cuanto a los libros de viajes o rih/at,
suelen incluir breves, pero interesantes, datos
sobre las costumbres alimentarias de las
diversas zonas que visitaban sus autores,
siempre aquéllos que contenian un matiz
diferenciador en relacion con el régimen de
los andalusies 2.

2. Otro grupo de fuentes lo constituyen
los calendarios y tratadaos agricolas. De los
primeros se conocen varios, ya que en [os
Gitimos afios se han publicado algunos
nuevos?, todos ellos en estrecha vinculacion
con el representante por excelencia del
género, el Calendario de Cordoba®.

Aparte de otras cuestiones sobre astro-
nomia, astrologia, fiestas, ..., ofrecen unos
cuadros mensuales en 10S que aparecen
resumidas las tareas agricolas correspon-
dientes, junto con los cultivos predominantes
en cada estacion.

Por otra parte, tales calendarios recogen
determinadas prescripciones dietéticas,
especificas para cada mes del afio; en ellas
aparecen entremezclados eiementos deri-
vados de la experiencia com(n y transmitidos
por la tradicion popular, junto con otros de

cardcter cientifico, relacionados con la teoria humoral y, finalmente, con
elementos de tipo mdgico, desarrollados sobre una base conformada con
cualidades reales, observadas o deducidas de sistemas simbélicos.

Entre los tratados de agricuitura de autores andalusies se encuentran los
de los toledanos Ibn Bassal® e Ibn Wafid®, del almeriense Ibn Luydn?, de
los sevillanos Ibn Hayyay al-I$bili® y AbT I-Jayr®y, de modo especial, el del
también sevillano 1bn al-‘Awwam* y el del granadino al-Tignari .

Estos tratados andalusies de agricultura constituyen una fuente de
informacion de primer orden en el proceso de reconstruccidn del ‘sistema de
abastecimiento de Ias clases urbanas: en primer lugar, referente a los cultivos,
nos especifican cada uno de ellos y, dentro de los de la misma especie, las
distintas variedades existentes de los mismos, datos a los que no aluden las
fuentes geograficas, menos explicitas en este sentido. Asi por ejemplo, una
fuente geografica nos hablard de que en determinada zona se producen cereales,
sin especificar, salvo en raras ocasiones, qué clase y, todo lo mds, si son trigo
y cebada.

Ademds, en todos estos tratados geopdnicos encontramos frecuentes y
acertadas recomendaciones de tipo dietético sobre determinados productos
alimenticios, junto a abundantes referencias sobre las diversas formas de
preparar algunos frutos, su conservacion, maneras de elaborar el pan y ciertos
productos lacteos, entre otros muchos.

3. Pasamos a los tratados médico-dietéticos, mas bien «bromatoldgicos»,
siguiendo el concepto actual del término. De ellos, unos abarcan el amplio tema
de la higiene, otros son tratados dietéticos generales y, por Gltimo, existen
obras mas reducidas y precisas, que solamente tratan alguno de los temas 0
sex res non naturales que incluye la higiene. Es decir, que las obras especialmente
consagradas a la dietética y, de modo especial, los Kutub al-agdiya (Tratados
de los alimentos), no son las (nicas a tener en cuenta. Todos los tratados
generales de medicina contienen capitulos o indicaciones dispersas sobre las
propiedades de los alimentos o de las bebidas.

Entre los autores andalusies que han tratado en sus obras el tema de la
alimentacidn, desde uno u otro prisma, hay que sefalar, cronoldgicamente, a
al-Zahrawi'?, Ibn Wafid %, varios miembros de los Banu Zuhr™, Averroes's,
Ibn al-Baytdr's, Ibn al-Jatib' y al-Arbdii™®, por citar algunos de los mas
representativos.

4. Dentro del apartado de textos literarios, hay que destacar el Kitab
al-’ Iqd al-farid, obra principal del cordobés Ibn ‘Abd Rabbihi'®, que constituye
una obra del género de adab — o género literario que comprende el conjunto
de conocimientos de un hombre culto, empleando una definicion bastante
general — cuya materia esta entresacada de diversos autores orientales que
recopilaron los elementos de la cultura drabe. Su capitulo Sobre alimentos y
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bebidas, pese a los defectos que se le puedan achacar, como pueden ser su
caracter especificamente oriental, su primaria y poco sistematizada clasifica-
cion de los alimentos — un mismo alimento aparece clasificado dentro de
varios grupos —, entre otros, hay que reconocerle su justificado valor cemo
punto de partida y de comparacion con las posteriores obras dietéticas
andalusies.

5. Fuentes culinarias. Hasta ahora solo se conocen dos tratados de cocing,
de época relativamente tardia — s. XIIl —, uno especificamente andalusi, la
Fagalat al-jiwan®, y otro obra de un autor anénimo hispano-magrebi?!.

Tales tratados, aunque obviamente reflejan un tipo de cocina privilegiada,
son de utilidad para poder constatar los principales elementos de la cocina
andalusi, comparandolos con los de la oriental y, de esta forma, ver el nexo
entre ambas cocinas y 1a forma de difundirse las modas y costumbres a través
de a literatura culinaria, entre otros muchos aspectos a estudiar.

A grosso modo, de las 500 recetas que aproximadamente contiene el Tratado
de cocina hispano-magribi, hay mas de 300 preparadas a base de carne, siendo
las mas consumidas las de volateria, conejo, carnero y cordero. A estas recetas
preparadas con carne le siguen en orden numérico las de dulces, la mayoria de
ellos fritos y con muchos frutos secos. De pescado s6lo hay unas 20 recetas y
las pocas restantes del tratado se reparten entre piatos preparados con pastas,
huevos y sopas espesas 0 gachas. Todas estas recetas son de origen muy
diverso: oriental, berébery andalusi. De algunas se sefiala que son caracteristicas
de algunas ciudades andalusies, especialmente del oeste de al-Andalus.

En cuanto a la Fadala, aparece mds cuidada y ordenada que el anterior,
estructurada temdticamente, aunque es bastante mds breve y concisa.

6. Fuentes poéticas. Los textos poéticos constituyen otro grupo de fuentes
del que podemos obtener una valiosa informacién sobre la alimentacion de los
andalusies, aunque, l6gicamente, estdn muy desperdigadas y se hace impres-
cindible una laboriosa tarea de blsqueda.

Algunas de las redactadas durante el periodo de taifas las podemos encontrar
recogidas en 1a ya cldsica obra de Henri Pérés 2, Los zéjeles de Ibn Quzman2
y también aigunos poemas recogidos por lbn Bassam en la Dajira, nos pro-
porcionan informacion a este respecto .

Ademds de estos, hay un autor, lbn al-Azraq, de origen malaguefio, aunque
pasd la mayor parte de su vida en Granada, que nos ha dejado una uryiza o
poema de cardcter esencialmente didactico con un contenido harto elocuente,
por lo que voy a detenerme con mds detalle sobre el mismo. Dicho autor,
ademds de a la literatura, se dedico a la judicatura y desempefd el cargo de
cadi en varias ciudades del reino nazari hasta alcanzar el rango de cadi supremo
de Granada. Antes de la caida del enclave granadino marcho a varios reinos del
N. de Africa con otros sabios granadinos a buscar, no queda claro si ayuda para

los monarcas granadinos, o0 asilo y refugio
para ellos mismos, muriendo en Jerusalén en
el 1491. Este poema, aunque describe o cita
bastantes platos de la cocina andalus, no se
puede clasificar como una obra estrictamente
culinaria, como han afirmado algunos, sino
que es un medio del que se vale Ibn al-Azraq
para reprochar las desvergiienzas de los
andalusies y desaprobar el estado de
hundimiento en la molicie e hipocresia al que
habian llegado éstos, en su opinién. En un
estilo bastante elegante pero, al mismo
tiempo, dificil y retorcido, el autor desde su
destierro evoca con nostalgia algunas de las
cosas que habia dejado en al-Andalus, y muy
especialmente determinados platos .

7.Pasamos alos tratados de hisba, textos
basicos de este trabajo, como dije al
comienzo.

El término hisba designa, por una parte,
el deber que tiene todo musulman de «hacer
el bien y evitar el mal» y, por otra, la funcidn
del muhtasib o almotacén, personaje encar-
gado de aplicar dentro del ambito ciudadano
dicha regla a la vigilancia de las costumbres
y mds especialmente, del mercado. Estas
obras de hisba, en las que, como acabo de

decir, se regula el funcionamiento de la vida

urbana, especialmente la mdltiple actividad
desarrollada en los zocos, conocieron un
netable desarrollo en el mundo musulmén
medieval. Y, en general, ha sido el aspecto
socio-econdémico — dentro de la multiplici-
dad de temas implicados en este tipo de lite-
ratura — el mds estudiado hasta ahora %.
Los tratados de hisba andalusies, redac-
tados entre los siglos IX y XIV, no son una
excepcion y, por tanto, constituyen una valiosa
fuente de informacién sobre muy variados
temas, sobre muchos aspectos relativos a la
sociedad y cultura andalusies, expuestos con
un lenguaje fresco que refleja fielmente la
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vida cotidiana de las clases urbanas popula-

- res. Los mas conocidos son: el Kitab fi adab

al-hisba del malaguefio al-Saqafi® (1er1/3 s.
XU), la Risdla f I-gagd’ wa-I-hisba del sevi-
llano Ibn ‘Abdiin 2 (s. XI-X!1). Aparte de estos
contamos con los Ahkam al-siiq de Yahya b.
‘Umar? (s. 1X), el primero de los conocidos
en al-Andalus, y dos risalat sobre el tema, una
de Ibn ‘Abd al-Ra’tf (andalusi) y otra de ‘Umar
al-Yarsifi (magrebi afincado en al-Andalus),
ambos de «finales de la Edad Media», de
acuerdo con su editor, E. Lévi-Provengal ®.
El tratado de Yahya lbn ‘Umar tiene el
mérito de ser el primero de los andalusies
conocidos hasta ahora; no obstante, dada su
temprana fecha de redaccion, la hisba que
aparece en él lo hace dependiente del figh
(derecho islamico). A ello responde, princi-
palmente, su forma de redaccidn, concebida
como una serie de cuestiones, con las consi-
guientes respuestas, formuladas a diversos

“ juristas musulmanes; por tanto, toda esta

casuistica refleja situaciones muy variadas,
en la inmensa mayoria de los casos situadas
en ambientes norteafricanos vy orientales v,
aunque el autor pretende extrapolarlas a al
Andalus, el texto no alcanza ni siquiera se
aproxima el realismo y viveza que encontra-
mos en otros posteriores, especialmente los
de 1bn ‘Abdlin y al-Sagafi.

La Risala de ‘Umar b. ‘Utman b. ‘Abbas
al-Yarsifi es muy breve. S6lo da unas normas
de cardcter bastante general sobre las com-
petencias de l1a hisba, entre ellas la alimen-
tacion®'.

- De entre todos ellos, el de al-Sagati es el
mas detallado en la exposicion de los diversos
oficios; es una especie de vademecum del
almotacén, cuidadoso ante todo de vigilar los
gremios y corregir los fraudes cometidos por
los vendedores o los fabricantes, dedicandole
buena parte de su obra al terreno de la ali-
mentacién, en lo cual coincide con Ibn ‘Abd

al-Ra’tf, aunque éste se encuentra mas en la linea de Yahya Ibn ‘Umar, pues
reporta continuamente 1a opinién de las grandes figuras del fighy la tradicién
isldmica.

El tratado de Ibn ‘Abdiin, ademés de ser el (inico que se refiere de manera
concreta a Sevilla como ciudad de la que ha sacado sus observaciones y en la
que se aplica toda esta legislacion, abarca un terreno més dilatado que los dos
anteriores. Se ocupa no solo de pasar revista a los gremios, sino tambien a
varias instituciones y cargos relativos a la vida urbana, lo que le lleva a realizar
una severa critica de las relajadas costumbres de su época. En esto coincide,
en parte, con el de ‘Umar al-Yarsifi que, aunque mucho menos extenso, se
ocupa de todos los deberes que implica el cargo de la hisba, de manera
general. En lo que se refiere a la forma de preparar las diversas comidas
que se hacian en los zocos, las referencias proporcionadas por Ibn ‘Abdtin y
al-Saqafi son las mds abundantes y detalladas.

8. Aparte de las anteriormente relacionadas, existe un altimo grupo de
fuentes textuales, las de caracter juridico, que pueden arrojar nueva luz sobre
la alimentacion de los andalusies, en especial sobre fa reglamentacion juridica
y prohibiciones de tipo alimenticio. Desgraciadamente, estos textos se encuen-
tran ain poco explorados en éste como en otros muchos aspectos *2.

Il — ABASTECIMIENTO Y CONSUMO
1. Cereales y leguminosas

A lo largo de 1a Edad Media, de acuerdo con la cldsica teoria ya expuesta
por A. Maurizio %, la alimentacidn de las clases populares, tanto de extraccidn
rural como urbana, era esencialmente de origen vegetal, y en este régimen
alimentario el primer puesto lo ocupaban los cereales y leguminosas, utilizados
no solo en la elaboracion del pan sino también en la de otros muchos alimentos
basicos — gachas, potajes, sopas — .

En el drea andalusi los cereales ocupaban extensas zonas, ncrmalmente
en simbiosis con las lequminosas; la principal zona productora de trigo, grano
cuyo cultivo aparece tradicionalmente unido al de la cebada, era el sureste
peninsular, lo que no quiere decir que siempre pudiera ser suficiente para
atender al autoabastecimiento de los andalusies *.

En el mercado de cereales, el mas importante en los zocos andalusies, con
un alcabalero propio en ocasiones %, se vendian, aparte de diversas variedades
de trigo, cereales secundarios — cebada, centeno? %, sorgo — y leguminosas
— habas, lentejas, garbanzos y guisantes —. No obstante, es el trigo el que
recibe una mayor vigilancia y atencién por parte de los almotacenes.

Los tratados de hisba se hacen eco de estos problemas frecuentes que
surgian en el mercado cerealistico cuando dictan normas muy‘estrictas al
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respecto, intentando evitar la subida excesiva de los precios y el acaparamiento,
fenémenos por otra parte indisolubles y que deberian ser bastante frecuentes
por parte de los comerciantes del ramo, en épocas de carestia, tal como lo
confirman las palabras de Yahya b. ‘Umar:

«Cuando suben los precios y la gente necesita que se vendan los
excedentes de trigo que se tienen, conviene que se vendan» %,

norma que es recogida también por al-Saqati®®, y refrendada por el sevillano
Ibn ‘Abdin: :
«No se venda mas de un cahiz de trigo cada vez a quien se sepa que es

acaparador... Debe prohibirse a los tratantes en trigo que suban los precios,
salvo en unas monedillas» %,

Este mismo objetivo de favarecer el acceso de los ciudadanos a la compra
del cereal rey se observa en otras normativas del primero (Yahya b. ‘Umar):

«Los campesinos cuando lleven su trigo a la ciudad para venderlo lo
deben hacer en los zocos y no dejarlo en las casas ni en las alhdndigas, para
que toda la poblacién pueda llegar hasta él» ¢,

y de igual modo expuestas por al-Saqatj2,

Todo ello parece ser indicativo del cardcter de articulo no demasiado
habitual, casi de lujo, que detentaba e! trigo para la gran pobiacién andalusi.

El ambito relativo a los cereales — en el que incluimos los productos
derivados y alimentos elaborados a partir de ellos — es uno de los mds
amplios y reglamentados de los zocos, y con mas arraigo. Todo quedaba
requlado, de forma tal que la casuistica y la improvisacidn tenian poca cabida
en este espacio especifico del mercado urbano, de aqui que los gremios con éi
relacionados estaban muy especializados: harineros, garbeladores, tahone-
ros*, panaderos (jabbdzin) y vendedores o tratantes de trigo y harina
(hanndtin), horneros (farranin) que hacen el pan*. Ademds, existian pesas y
medidas- especificas para el trigo y el pan*.

— Harinas y panificacion

Son varios los tipos de harinas citados en los tratados de hisba andalusies
y, por tanto, los mds habituales y consumidos por la poblacion rural. De
acuerdo con el tipo de molturacion, es decir, con el tipo de extraccién o harina
mas o menos integral y, por tanto, méas o menos cara, se daban las siguientes
clases de harina de trigo: almodén, addrgama, harina rubia o roja, y acemite o
sémola, ademds del salvado menudo. Aparte de esta de trigo, se vendia harina
de cereales secundarios y de legquminosas: cebada, sorgo, centeno?, de lentejas,
guisantes, habas, garbanzos y arroz.

La pugna constante entre el consumo ostentoso — encaminado en todo
momento a distinguir la élite de las masas — y la nutricidn sana y equilibrada

aparece fielmente reflejada en el consumo
de un alimento esencialmente popular como
es el pan. La flor de la harina quedaba reser-
vada para la elaboracién del pan blanco, de
lujo, al que Gnicamente tenian acceso las
clases privilegiadas, como lo prueban las
recomendaciones que Ibn al-Jatib hace a
cierto almotacén malaguefio: «...evita la
tentacién de ser sobornado por los ven-
dedores de la flor de Ia harina y muestra ante
ella el ascetismo de un apostol» %, Los dos
tratados de cocina andalusies sélo hablan
del pan con harina blanca o addrgama; no
obstante, uno de ellos, la Fagala, recoge una
receta de pan de panizo (baniy), cereal que,
como el resto de los secundarios, no gozaba
de estima social entre los andalusies, pese a
que el pan elaborado con €l era considerado
por algunos autores como el de mejor sabor
tras el de trigo y, ademas, el mas adecuado
para el organismo*.

Lentamente va surgiendo, al menos entre
las obras médicas, una lenta evolucidn en la
consideracién del pan; la idea de que el pan
blanco era el mds nutritivo y el rojo o con
muchas impurezas poco nutritivo, va
perdiendo predicamento y comienza a tomar
cuerpo la creencia de que el pan de extraccion
media es el mds adecuado para la salud, teoria
expuesta por Averroes. Para dicho autor
cordobés:

«Entre las distintas variedades de
pan, el mas adecuado para quienes quieran
conservar la salud es el pan fermentado,
elaborado artesanalmente con harina de
trigo previamente remojado en agua;
este pan, al que llamamos almodén
(al-madhin), es intermedio entre el rojo
y el de addrgama» 8,

recomendaciones que parecen que estan
sacadas de un actual manual de Bromato-
logia.
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No obstante, se consumian panes elabo-
rados con otros cereales secundarios, legu-
minosas, frutos de corteza dura e, incluso,
granos y raices de arboles silvestre, de los
que el Kitab al-Agdiya de Avenzoar cita hasta
un total de dieciocho variedades .

Todo queda reglamentado en el proceso
de elaboracidn de este elemento bésico en el
régimen alimentario de los andalusies como
lo era el pan: molturacién del grano, amasado,
cochura, venta,"...; si la elaboracién no era
correcta, el colory sabor del pan se alteraban.
No obstante, los fraudes eran tales que incluso
algunos panaderos llegaban a reclamar del
almotacén que, en presencia de testigos, fijara
el precio del pan que, logicamente, variaba
de acuerdo con el coste de sus ingredientes *°.
Los fraudes eran bastante ingeniosos, estra-
tagemas infantiles en ocasiones, pero deno-
tan una «economia de pobres», de gente
que vive al dia, si es que incluso llega a eso.
Sustituyen el trigo por huesos de sepia y
algas, adargama por centeno, harina mezclada
con cierto polvo blanco, mezclaban harina
pura por otra de calidad inferior, etc5'.

— Sopas y potajes

Las sopas y las espesas gachas de cerea-
les representan la alimentacién popular mas
sencilla y asequible en economias de cierto
predominio cerealistico, caso de al-Andalus,
al mismo tiempo que son los alimentos més
antiguos consumidos por el hombre. Durante
la Edad Media constituyeron [a base alimen-
ticia de todas las clases sociales, tanto en
Oriente como en. Occidente, prolongdndose
su consumo hasta bien entrado el s. XVIii e,
incluso, hasta fechas posteriores. Se trataba,
como ha sehalado B. Rosenberger de «ali-
mentos comunes de pobres y ricos» %2, gue se
encontraban en las mesas lujosas y en las
mdas humildes, aunque con marcadas dife-

rencias, tanto a nivel de la variedad y calidad de los ingredientes, como en la
frecuencia de su aparicion en los regimenes alimenticios. En las primeras se
transformaban en platos refinados, de complicada y laboriosa preparacion,
mientras que en las segundas constituian el alimento basico, extremadamente
simple y econémico.

El plato mas citado en los tratados de hisba andalusies era la harisa, dada
las numerosas referencias y normativas regulando todo el proceso de su
elaboracidn. Este plato se elaboraba triturando rudimentariamente trigo previa-
mente remojado que se anadia a un caldo espeso de carne muy cocida, casi
desmenuzada, todo ello con algdn tipo de grasa. No obstante, parece ser que
se fueron introduciendo algunas innovaciones en la elaboracidn de la primitiva
receta, pues Ibn ‘Abdin ordena que

’

«debe hacerse que los que venden harisa vuelvan a 1a costumbre antigua de
venderla con miel y mantequilla» 52.

En este sentido apunta el texto de Ibn ‘Abd al-Ra’Gf , para el que una de las
operaciones claves era el remover el trigo durante toda la coccifn, para conse-
guir que la harisa resultara sélida y compacta. Por su parte, al-Saqati cita dos
variedades: una «de sebo», cuyos ingredientes, ademas de éste, eran trigo y
carne; otra sélo con trigo 5. La proporcién de ingredientes mds perfecta para
que la harisa resulte con la consistencia apropiada — lo cual parece que no
era del todo facil — nos la presenta al-Saqati:

«La mejor harisa de trigo y de proporciones mds perfectas es la que
lleva un cadahe de trigo, teniendo un peso de seis arrobas; el que rebase o
no llegue a dicha cantidad va en gustos, pero no es cuestion de proporciones
adecuadas. Como los fabricantes habian dado en hacerla fluida, los
almotacenes tomaron la costumbre de comprobarla colocando una pesa de
dos arreldes, que no habia de hundirse, dentro de la olla, encima de la
harisa. Tan pronto se enteraron los fabricantes, uno de ellos cogid una
placa de cobre, parecida a una alcotana de harinero, escondiendoia en la
boca de [a olla. Asi, cuando el almotacén hizo su ronda y puso la pesa sobre
la harisa, no se hundi6, porque donde la habia colocado [en realidad] fue
encima de la placa. Y el almotacén lo dejé y se marchd, habiendo sido
engafnado por sus propios ojos» 5.

Otros de los numerosos fraudes cometidos en la elaboracién de este plato
nos lo expone el almotacén malaguefo:

«Al hacer |a harisa escatiman la carne mientras acrecientan el relleno y
el agua. El relleno consiste en unas gachas (sajina) {de harina] cocidas y
espesas, tefiidas con agua de almagra para hacer creer que este color es
debido a la carne. Pero la harisa sale fluida porque es casi toda harina.
Mezclan la grasa derretida con aceite frito que echan sobre la harisa; caso
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de no tener grasa mezclan el [aceite] con sebo de cabezas de vaca, carnero
y cabra ... Cuando les compra alguien para llevdrselo y comérselo en su

tienda, o poniéndolo en un zurrdn u otro recipiente estrecho, apenas le dan
nada ...%.

Es decir, que fa grasa y la carne, generalmente de vaca, eran los ingredien-
tes basicos de este plato —y no demasiado baratos —, por lo que buena parte
de la intervencion del almotacén va encaminada a evitar que estos productos se
mezclen con otros de menor calidad, hasta un punto tal que al-Saqati dice que
el almotacén deberd obligar a sus fabricantes, ademds de seguir una serie de
normas higiénicas muy precisas, a tapar las ollas en las que se elabora con una
doble tapadera, la superior como la que cierra los arcones, a las que se les
pondra candado, cuyas llaves quedaran en manos del almotacén o del alamin %,

Ibn ‘Abd al-Ra’tf también dedica un extenso apartado en el que trata de la
forma de elaborar este plato, indicando sus ingredientes .

«Las cazuelas de cobre de los que hacen harisa, asi como las sartenes
de los bufoleros y freidores no han de ser sino estanadas, porque ef cobre
con el aceite cria cardenillo venenoso» 0.

Aparte de ésta, existian otras variedades de sopas mds o0 menos espesas
que, aunque no las recojan los tratados de hisba, se encuentran profusamente
citadas por otras fuentes, denotando su caracter popular. Entre ellas tenemos
el tarid o farida, traducida incorrectamente al castellano en atgunos textos por
«torta» y que, curiosamente, como pude comprobar directamente no hace
mucho, tiene una enorme semejanza con la actual «agorda» portuguesa, que
pienso se deriva de aquella. Se preparaba con trozos de pan migados — de
aqui su nombre, derivado de la raiz farada, «migar pan» — en un caldo mas o
menos grasiento, en el que previamente se habia hervido alguna carne, de
mejor o peor calidad, o al que simplemente se le afiadia grasa®'. El Tratado de
cocina hispano-magrebi contiene numerosas recetas de este plato, aunque
sélo tienen en comdn con la mas simple y primitiva que del mismo se preparaba
los sopones migados %2,

Curiosamente encontramos recogidas en este texto unas recetas muy
parecidas, sino exactas, al farid, que solian preparar los pastores de fa Campifia
cordobesa a base de carne, leche mantequilla y queso y que aparte de ser uno
de los escasos testimonios escritos sobre la alimentacion rural, resulta una
palpable muestra de la estrecha relacion existente entre la alimentacién y el
medio rural, practica que seria comin®,

Otras sopas muy extendidas en la cocina del area musulmana, como la
harira o 1a’ agida® no aparecen citadas en los tratados de hisba. Si es men-
cionada la sajina, gachas de harina de composiciéon muy simple. Finalmente, en
los zocos se preparaban caldos en los que se cocian los despojos de los
animales, mas asequibles econédmicamente, y no por ello menaos nutritivos que

fas carnes de primera calidad. Una de las
mas consumidas era la sopa preparada con
la carne de algunos animales, troceada y
cocida en agua con abundantes especias, a la
que, una vez soltada la grasa, se le afadia
pan. Ibn al-Jafib recomienda a un almotacén
malaguefio que se muestre inflexible con el
que prepara la sopa de cabeza de cordero en
los zocos®, lo mismo que con el vendedor
de harisa.

— Pastas

Las pastas de tipo filiforme, pese a su
aparicién en la cocina andalusi en una época
algo tardia — el primer documento que las
cita es el Kitab al-Agdiya de Avenzoar (m.
1167) — no creo que fueran poco consu-
midas, en contra de la opinion generalizada
en este sentido. Uno de los argumentos en
su favor es el testimonio de al-Saqgatl, ya que
en su tratado hay un breve apartado en el que
se «obliga a todos los operarios que preparan
alimentos a que no hagan pan, aletrias, ni
guisen excepto vistiendo el paletoque, el cual
empapa el sudor»®, lo que da idea de que
gran un plato bastante comdn. El arabismo
aletrias — del arabe al-ifriya — es el anti-
guo nombre dado a los fideos, y que todavia
se conserva en Murcia y entre los judios de
Oriente.

Entre los diversos platos de pastas cono-
cidos en al-Andalus tenemos, ademds del
mencionado: sa iriyya, término que se aplica
a las pastas en general y, de modo especial,
a las que se hacian de cebada (sa'ir), de ahi
su nombre; fidaws, nombre romance que
designa los fideos y, por ultimo, el conocido
alcuscls (kuskusi).

En cuanto a los platos elaborados con
arroz, solo tuvieron un cardcter tradicional y
simbdlico, aparte del arroz con leche y aziicar,
considerado como un manjar paradisiaco.
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2. Carne

De sobra es conocida la tradicional
teoria de que la ganaderia, en oposicién a
la agricultura, era mas abundante en los
territorios cristianos que en al-Andalus,
teoria que no se puede aceptar de modo
tajante.

Por lo que se refiere al actual drea andaluza
en época islamica, las zonas de regadio, como
las del Bajo Guadalquivir, junto con las faldas
y laderas de zonas montafosas — Sierra de
Segura y Serrania de Ronda, entre otros —
producian los suficientes pastos para
alimentar un considerable nimero de cabezas
de ganado. Por otra parte, los tratados y
calendarios agricolas citan bastantes animales
domésticos y salvajes utilizados en la
alimentacion.

Como en otros casos, la informacion mas
precisa sobre las carnes de mayor consumo
y aprecio entre los andalusies la encontramos
en las obras de hisba. La mds apreciada era
la de cordero, alimento minoritario, claro
exponente del status social det consumidor.
En los zocos se vendia también carne de
cabra, de carnero, de vaca, de oveja y buey,
junto con la de caza, volateria, perdices,
conejos, etc., aparte de los despojos, y muy
especialmente los intestinos .

En estos tratados encontramos una
serie de medidas de muy diversa indole des-
tinadas a controiar el comercio de los diver-
sos tipos de carne: religiosas — sacrificio
de las reses, compra a cristianos y judios
—, higiénicas — formas de comprobar si la
carne era mortecina, forma de guardarla —,
econdémicas — precio de la carne y ganan-
cia de los carniceros, mezcla de carnes de
distintos tipos y calidades, soplado para
hincharla —, aparte de las relativas a la ela-
boracién de los distintos platos preparados
con ella®, '

Se vigilaban muy de cerca los precios de la carne, en un intento de que
pudiera ser consumida por el gran pablico:

«No debe permitirse que los que venden carne, pescado o cosas andlo-
gas realicen grandes ganancias, porque estos alimentos no son como los
demds» ,

Dentro de los platos elaborados con carne encontramos algunos que eran
muy consumidos, comunes a todos los niveles sociales, pues aparecen
mencionados a la vez en los tratados de hisba, culinarios y médico-dietéticos;
la Gnica diferencia residia en la proporcion o calidad de los ingredientes
empleados. Uno de los platos méds consumidos eran una especie de guisos o
estofados, en los que los ingredientes bésicos los constituian la carne y la
verduras. Logicamente, al sufrir un prolongado proceso de coccion, admitian fa
posibilidad de emplear carnes de calidad inferior, mds baratas. Eran llamados
genéricamente baqliyyat, aunque, de acuerdo con la verdura predominante,
cada uno recibia el nombre especifico de la misma — qar'iyya (de calabaza),
qunnabitiyya (con coliflor), etc.

La tafdya, guiso de carne cocida, en su forma mas simple o sencilla, con
agua, aceite, cebolla y un poco de sal, era otro plato bastante popular en al-
Andalus. No obstante era el cilantro (kuzbara) su condimento més representativo
y el que diferenciaba los dos tipos de tafdya (verde o blanca), segin que este
fuera verde o estuviera seco y parece ser que fue introducida en tiempos del
emir ‘Abd al-Rahman Il (s. 1X). Dicho condimento, ya empleado por los griegos,
era uno de los mas caracteristicos y usados en la cocina de! mundo musulmadn,
tanto oriental como occidental.

Otros guisos preparados en los zocos, y que gozaban de gran estima entre
los andalusies eran 1a balaya o bilayay las carnes cocidas, en cuya elaboracién
se cometian numerosos fraudes. Al-Sagati menciona algunos, como el cocinar
la bildya sélo con higados u otros despojos, agregandole mucho pan para
aumentar su volumen, escatimando el aceite y las especias 7°.

No sucedia igual con la cecina (gadid) de carne, en opinién de Ibn ‘Abdn,
quien prohibe su venta porque «suele estar preparada con carne echada a
perder, corrompida e inservible y es un veneno mortal» ',

Las albéndigas constituian otro plato muy popular y vendido en los
zocos 2, pero que en la cocina refinada no constitufan, por sf solas, un plato
Gnico, sino un elemento mas con el que se elaboraban complicados guisos.
Otro amplio grupo de platos elaborados a base de carne eran los que se
preparaban cociendo carne muy troceada con especias y bastante vinagre, sin
agua, representados por el sikbay o mujallal y el zirbay, platos todos ellos
considerados en general muy alimenticios ya que, efectivamente, el vinagre
tiene unas determinadas propiedades que actian favorablemente en el
ablandamiento de las carnes duras, por lo que. éstas se digieren mejor y
mas rapidamente.



Entre las carnes asadas que se preparaban en los zocos andalusies, era la
conocida asfida (pl. sufdd) o pinchitos la mds popular — preparada con carne
de despojos ™ —, junto con las carnes de caza, que se asaban con bastante
profusion en los mismos. No obstante, el asado, sobre todo el de cordero,
también vendido en los zocos, era considerado como un articulo de lujo. Sélo
gn ocasiones sefialadas, especialmente en la Fiesta de los Sacrificios, Io
consumian las clases populares, como un alimento de cardcter simbélico o
ritual. Este caracter de alimento minoritario lo pone de manifiesto 1bn al-Jatib
cuando recomienda a cierto almotacén malaguefio: «...renuncia a los seftuelos
tentadores del asado» 7.

En el apartado de fritos, uno de los mas populares preparados con carne era
el mirqas/mirkas, especie de embutido o longaniza, a base de carne picada
mezclada con mucha grasa y especias; una vez mezclados bien todos los
ingredientes, se metian en tripas y se freian. Actualmente en el norte de Africa,
especialmente en Tdnez, se sigue preparando tal como lo presentan las recetas
andalusies . El ahras, también preparado en los zocos, era muy parecido,
tanto a las alb6ndigas como al mirkas; sélo se distinguia de este Gitimo en que
la masa de carne no se metia en tripa, sino que con ella se hacian una especie
de panecillos aplastados que se freians.

3. Pescado

El pescado era un alimento que no gozaba de gran estima entre las clases
elevadas andalusies, lo mismo que sucedia en gran parte del mundo musulman
medieval. En ello infiuian factores de muy diversa indole: socio-econdmicos,
religiosos, culturales y dietéticos, entre otros.

En el Tratado de cocina hispano-magrebi, que contiene un total de mas de
500 recetas, solo aparecen una veintena de platos a base de pescado, casi
siempre preparados al horno o guisados con salsas. En la Fadala las recetas de
pescado — unas 30 — ocupan 11 paginas de un total de 185 que comprende
el texto completo. No obstante, las fuentes drabes, tanto las de cardcter histérico-

geograficas como médico-dietéticas, sefialan Ia riqueza pesquera de determina--

das poblaciones costeras del sur peninsular, ademas de los grandes rios, espe-
cialmente el Guadalquivir, lo que hace que el pescado sea un alimento popular
en estas zonas. En ellas el pescado se consumia como sustitutivo de fas «protei-
nas de lujo» de la carne, como alimento principal, en oposicion a las clases
pudientes, que consideraban al pescado como complemento de la carne, no como
elemento de sustitucion. Este elevado consumo del pescado — ya sea de mar,
ya de rio — a nivel popular lo confirma el hecho de que su venta, tanto fresco
como en salazon, frito o guisado, ocupaba en los zocos a un buen nimero de
personas, quienes también cometian numerosos fraudes en su venta y prepacion.

Normalmente en los zocos el pescado se tomaba frito, aunque pese a esta
preferencia popular, las normas dietéticas no lo consideraban muy recomenda-

ble, sobre todo el que se preparaba en sar-
tenes de cobre y, menos adn, si se le afiadian
ajos y vinagre. El pescado también se pre-
paraba en diversos guisos, especialmente en
fafaya, al horno, asado en forma de pinchitos
0 cecinado.

4. Huevos

Los huevos, dada su produccion domés-
tica y generalizada, resulta [6gico que fueran
muy consumidos en todos los estratos socio-
econdmicos andalusies, aungue con notables
diferencias, pues si a nivel popular consti-
tuian un alimento basico, en las mesas refi-
nadas aparecen como un elemento mds de
los lujosos platos o, simplemente, como
meros objetos de adorno.

Los médicos andalusies recomendaban
tomarlos escaifados 0 pasados por agua, sin
que estuviesen muy cuajados. Por otra parte,
los huevos fritos con aceite de oliva, pese
a que eran muy consumidos a nivel popular
— incluso el cadi granadino 1bn al-Azraq los
recordaba con nostalgia desde su destierro
en Oriente” —, no gozaban de la simpatia
de los médicos andalusies.

5. Leche

En al-Andalus la leche era bastante con-
sumida a nivel populary, de manera especial,
entre los campesinos pues, como en el caso
de los huevos, se trataba de un alimento del
que se disponia y se autoabastecia la mayoria
de la poblacién — se entiende rural —. Por
otra parte, el comercio de [a leche y de los
productos derivados era bastante activo, a
juzgar por la estrecha vigilancia que los
almotacenes ejercian sobre los lecheros. Estos
vendedores debian de observar unas normas
muy concretas en relacién con la higiene de
los utensilios empleados en el transporte y

T
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envase de la leche y derivados; las mds vendi-
das enlos zocos eran la de cabra y la de oveja.

Entre los productos ldcteos mds consumi-
dos por los andalusies tenemos, entre otros,
la leche desnatada, la cuajada, el aqit™, el
requesdn y el queso fresco y el afiejo, ademds
de la mantequilla y manteca fundida. El reque-
s6n aparece como un alimento bastante popu-
lar, aunque en su elaboracidn era casi total la
ausencia de las mds elementales normas de
higiene, aparte de los fraudes que, como en
otros tantos productos, se cometian. Hasta
un extremo tal llegaban tales abusos que
Ibn ‘Abdin llegé a prohibir el queso proce-
dente de las marismas del bajo Guadalquivir,
porque

«,.. este queso no es sino un residuo de

serosidad, sin ningtin valor, y si las gentes
lo viesen hacer, nadie lo comeria» 7.

Estos dos lacticinios — queso y reque-
son — eran los més consumidos y vendidos
en los zocos, aparte de la leche, ya que ésta
no sélo se tomaba sola, sino que ademds
entraba en la elaboracién de muy variados
platos: dulces, sopas y potajes, etc.

6. Grasas

La zona olivarera peninsular mas feraz,
ya desde la épaca romana, era la constituida
por el triangulo situado en la mitad oriental
de la Baja Andalucia, y de modo particular,
el Aljarafe. De la importancia del aceite de
oliva en la alimentacién de las clases popula-
res andalusies nos dan cumplida cuenta
los tratados de hisba. Ibn ‘Abdun detalla una
serie de normas relativas a los impuestos
sobre esta grasa vegetal, sus variedades o
tipos, las medidas que debian utilizarse para
su venta, regulacion de las cosechas, lugares
de los zocos en los que estaba prohibida su
venta, etc®.

Aparte de ésta, que era la grasa preponderante en la cocina andalusi,
también se empleaban otros aceites vegetales, aunque en una proporcion
infima en refacién con él. En cuanto a las grasas de origen animal, se utilizaban
dos tipos de mantequilla, una mds fundida que otra, extraidas de la leche y, por
Gitimo, la manteca y el sebo del tejido adiposo y otras partes del cuerpo del
animal.

Como en el resto de Ia franja mediterrdnea, en al-Andalus la preferencia
por el consumo del aceite de oliva sobre el resto de los productos grasos
era mds patente a nivel popular. También variaba su forma de utilizacidn
en la cocina, en relacién con los diversos grupos socio-econémicos: en los
tratados culinarios andalusies se emplean, mas que el aceite de oliva, la
mantequilla y la grasa animal o sebo, a la vez que se mencionan pocas fritu-
ras; incluso, se da el caso de que, cuando se frien las carnes, se cuecen
previamente.

Por el contrario, en los zocos se preparaban muchos y variados tipos de
frituras, platos mds féciles de elaborar y, al mismo tiempo, con mayor poder
energético que los complicados guisos a los que se le afiadia aceite. En general,
en estos mercados urbanos se empleaba el sebo y Ia manteca, mezclados con
otros ingredientes, en determinados platos, como la harisa y el mirqas, ya
mencionados, pero los fritos siempre se hacian con aceite de oliva, cuya venta,
por ser un producto sucio, estaba prohibida cerca de la mezquita mayor, de
acuerdo con Ibn ‘Abddn®.

7. Frutas y verduras

La produccién horto-fruticola fue muy considerable en las extensas zonas
de regadio andalusies. Las obras geopénicas, junto a las de cardcter médico, e
incluso poético, mencionan una enorme variedad de tipos. Practicamente, y en
especial a partir def s. XI, como consecuencia de los progresos agricolas
efectuados en este periodo de taifas, de la introduccién y reimpiatacion de
nuevas especies, se daban las mismas variedades, o puede que incluso algunas
mas que en la actualidad. Los andalusies podian disponer de frutas y verduras
frescas durante casi todo el afo, ya que las de verano (calabazas, berenjenas,
habichuelas, sandias, pepinos), que se recolectaban hasta el mes de octubre,
rotaban con las de invierno (nabos, col, zanahorias, puerros, ...) que apare-
cian, aproximadamente a partir de noviembre.

Aparte de ello, las variadas y sofisticadas técnicas de conservacion de las
frutas, tanto frescas como secas, y de las verduras y hortalizas, normalmente
preparadas como encurtidos, con vinagre, sal e hierbas aromdticas — y que
recogen con gran detalle los tratados agricolas andalusies —, colaboraban en
el mantenimiento de un saludable régimen entre los andalusies.

Pese a todo, ni unas ni otras gozaban de muy buena fama entre los
médicos, en especial las frutas; la opinién que sobre el consumo de fruta fresca




tenian los médicos antiguos y medievales era negativa, mejor dicho, era negativa
en cuanto al valor de la fruta como alimento, pues todos ellos estimaban y
utilizaban sus virtudes farmacoldgicas.

Las verduras y hortalizas entraban en la elaboracion de muchos, por no
decir casi todos, los platos de la cocina popular andalusi. Por su parte, las
frutas se consumian solas — frescas o pasas —, en forma de zumos o en
compotas y mermeladas, ademés de prepararse con ellas — en concreto con
las uvas — mosto, arrope, nabig® y vino.

8. Dulces

Entre los andalusies encontramos, en todos los niveles sociales, una marcada
inclinacion hacia los dulces, patente en las numerosas variedades que de ellos
nos presentan fuentes de muy diversa indole. Aparte de una serie de factores
que comportan los dulces, como pueden ser el simbélico, emotivo, cenestésico,
el constituir un signo innato de calorias, etc., la tendencia de los andalusies
resulta facilmente comprensible, dado que, por la abundancia de los ingredientes
basicos, quedaban al alcance de todas las economias. Estos ingredientes
basicos eran, aparte de la miel y/o el azicar, segin el poder adquisitivo del
consumidor, las almendras y nueces.

Se elaboraban numerosas variedades de dulces divididos, basicamente, en
dos grandes grupos: los fritos y los que se cocian al horno. A nivel popular, los
mas consumidos eran los primeros, sobre todo los buiiuelos y las almojabanas.
Al-Sagati nos presenta fa proporcion correcta de los ingredientes de los
bufiuelos ®. Del cardcter eminentemente popular de estos dulces dan sobrada
cuenta las mltiples amonestaciones de los almotacenes andalusies a quienes
los preparaban en los zocos, con el fin de evitar fraudes, al mismo tiempo que
les indicaban la forma correcta de elaborarlos.

Las almojabanas eran también muy estimadas en los ambientes refinados,
pues aparte de que aparecen incluidas en los tratados culinarios, fueron objeto
de poemas por parte de algunos autores como el cadi Ibn al-Azraq®, gozando
de una especial fama las de la zona jerezana. Pese a todo, los almojabaneros,
igual que los bufioleros y preparadores de harisa no gozaban de muy buena
fama entre el pueblo y los almotacenes %.

El origen, tanto de las almojébanas como de los bufiuelos, parece ser que
fue andalusi, pues algunos juristas reprochan a sus conciudadanos que celebren
algunas fiestas musulmanas «...comprando almojabanas y bufiuelos, que son
manjares innovados» %,

Unos dulces parecidos, entre ellos el /unculus, bufiuelo con miel frito en
aceite, y otros que llevaban queso y miel, aunque no se freian, como el circulus
y el encyntus, eran bastante apreciados en la cocina romana®, lo que confirma
la tradicion mediterranea de los andalusies.

CONCLUSIONES

La actividad comercial referida al 4mbito
de la alimentacion dentro de los zocos era
muy importante, no sélo ya referida a la
venta de los elementos basicos, de los pro-
ductos destinados a la preparacion de la
comida familiar, sino también a estos platos
preparados que se vendian y se consumian
normalmente en los mismos, o bien en las
casas.

De la importancia de este comercio, tanto
desde un punto de vista econdmico como
social, se deriva la minuciosa y exhaustiva
reglamentacion del mismo recogida en los
manuales de hisba, destinada a evitar las
sutiles estratagemas empleadas por los
vendedores en sus frecuentes — aunque al
mismo tiempo pobres — fraudes a los que
recurren en sus ventas.

El interés de estas fuentes es extraordi-
nario en bastantes campos — socio-econo-
mico, lingiistico, cientifico, etc. — y de
marcado acento popular y, al mismo tiempo,
local. Centrdndonos en nuestro tema, en la
alimentacion, recogen diversa terminologia
de origen hispano, junto con otra de proce-
dencia oriental que después pasard al cas-
tellano en forma de arabismos. Tales tratados,
aparte de citar los nombres de las comidas
que se vendian en los zocos, l6gicamente las

" mas populares, y los principales elementos

de la cocina andalusi, distinguiendo las dife-
rentes clases de aceite o grasas empleados,
variedades de frutas, condimentos locales o
importados, etc., nos proporcionan datos muy
curiosos, como el sefalarnos la marcada
inclinacion de los andalusies hacia los dulces
y fritos.

Por otra parte, el andlisis de los datos que
nos proporcionan las obras de hisba anda-
lusies, contrastados con las restantes fuentes
mencionadas al comienzo de mi intervencion

-
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nos llevan a una serie de reflexiones o argu-
mentaciones muy generales sobre el régimen
alimentario de los andalusies desde un prisma
cualitativo ya que, desgraciadamente, son
minimos los datos numéricos que aportan
para poder llevar a cabo una apreciacion de
tipo cuantitativo.

Légicamente, aparece una diferenciacién
en cuanto al régimen alimenticio o dieta
seguida por los distintos grupos sociales.
Estas diferencias comportan varios matices:
en primer lugar, hay que establecer una dis-
tincion, motivada por factores socio-econd-
micos, entre la cocina lujosa y refinada que
reflejan los tratados de cocina y la de las
clases trabajadoras, distincién més en calidad
que en cantidad.

Por otra parte, la dieta de los zocos es de
claro signo mediterraneo, mientras que las
recetas culinarias de los dos tratados anda-
lusies, a grosso modo, siguen mds de cerca
los habitos del oriente musulmén. En cuanto
a las normas dietéticas dictadas por los
médicos andalusies, aparte de que en bas-
tantes ocasiones se adelantan o preludian Iq
actual Bromatologia — caso de Averroes,
Avenzoar y al-Arbuli —, van orientadas hacia
una practica de la dieta mediterranea.

No obstante, encontramos una serie de
rasgos fundamentales comunes a todos los
niveles: abuso de especias y condimentos,
mezcla de sabores, gran consumo de grasas,
preferencia de la carne frente al pescado, etc.

Se podria concluir que existe un cambio,
si no radical, al menos perceptible en algu-
nos aspectos, en los habitos alimentarios de
los andalusies a nivel popular. La tradicién
romana, mediterranea sigue teniendo peso
y, junto a ella, aparecen ciertas influencias
orientales gue, junto a una dietética sabia por
una parte y popular por otra, todo ello apoyado
en una agricultura cientificamente explotada,
confirié un sello especial al régimen alimen-

ticio de los andalusies. Y precisamente, debido a esta sabia explotacién de los
recursos naturales de su suelo, era mds variado, abundante y equilibrado que -
el de los habitantes de los reinos cristianos peninsulares.

NOTAS

1 Dentro del numeroso grupo de fuentes histdrico-geogréficas, las que mds datos aportan
sobre las fuentes de produccién andalusies son: al-Razi, Ajbar muliik al-Andalus, edic.
pluritextual, D. Cataldn y M? S. de Andrés, Crdnica del Moro Rasis, Madrid, 1975; trad.
franc., E. Lévi-Provencal, «La “Description de I'Espagne” d'Ahmad al-Razi. Essai de
reconstitution de I'original arabe et traduction frangaise», Al-Andalus, XVIII (1953),
51-108; Al-ldrisi, Nuzhat al-mustaq, ed. y trad. franc., R. Dozy et M.J. de Goeje, Des-
cription de I'Afrique et de I'Espagne, Leiden, 1864-1866; ibn Sa‘id, a/-Mugrib fT buld
I-magrib, ed. S. Dayf, 2 vols., El Cairo, 1955; al-Himyari, Kitab al-Rawg al-mi'tar, ed. y
trad. franc., E. Lévi-Provengal, La Peninsule Ibérique au Moyen Age d'aprés le Kitab
al-Rawq al-mi‘'tar f7 jabar al-aq{ar d'lbn 'Abd al-Mun'im al-Himyari, Leiden, 1938 y
al-Maqaari, Nafh al-tib, ed. 1. 'Abbas, 8 vols., Beirut, 1968, entre otras.

2 Dentro de este género la obra de mayor interés es la de Ibn Battuta, Tuhfat al-nuzzar fi
‘aya'ib al-amsar, trad. franc., Ch. Defrémery y B.R. Sanguinetti, Voyages, 4 vols., Paris,
1859; S. Fanjul y F. Arbds, A través del Islam, ed. y trad., Madrid, 1981.

3 Entre las obras de este género recientemente publicadas se encuentran: Risala fi awqat
al-sana. Un calendario anénimo andalusi, Edicién, traduccién y notas de M2 A, Navarro,
Madrid, 1990; Ibn ‘Asim, Kitab al-anw3' wa-lI-azmina — al-qaw! fi I-Suhiir {Tratado sobre
los anwa'y los tiempos — capitulo sobre los meses), Estudio, traduccion y edicion critica
por M. Forcada Nogués, Barcelona, 1993.

4 Le Calendrier de Cordoue, publié par R. Dozy; nouveile éd. accompagnée d'une trad.
frangaise annotée par Ch. Pellat, Leiden, 1961.

5 lbn Bassal, Kitab al-qgasd wa-I-bayan, ed. y trad., J.M? Millds Vallicrosa y M. 'Aziman,
Libro de agricultura, Tetudn, 1955. También contamos con una version castellana medi-
eval de este tratado, publicada por J.M? Millds Vallicrosa, «La traduccion castellana del
“Tratado de Agricultura” de lbn Bassal». Al-Andalus, Xill (1948), 347-430.

6 El original drabe del tratado de Ibn Wafid aparece recogido, de forma incompleta, en
dos ediciones de textos agricolas andalusies de caracter miscelaneo, aunque los editores
atribuyen cada tratado a un solo autor: AbG I-Jayr e Ibn Hayyay, respectivamente. Estas
dos ediciones son: Abii I-Jayr al-Andaliisi, Kitab fi I-filaha, ed. S. Tuhami, Fez, 1357 a.H.;
ibn Hayyay al-iSbili, al-Mugm’ fi I-filaha, ed. SYirar y Y. Abd Safiya, 'Ammam, 1982 (el
tratado de Ibn Wafid comprende, respectivamente, las pp. 6-84 y 2-86 de ambas edicio-
nes). La traduccion castellana de esta Gitima edicién {a ha realizado J.Ma. Carabaza
Bravo, Ahmad b. Muhammad b. Hayyay al-I$bilf: al-Mugni’ fi I-filZha, introduccion, estu-
dio y traduccidn, con glosario, 2 vols., Universidad de Granada, 1988 (en microfichas),
I, pp. 178-281.

7 lbn Luydn, Kitab ibdd’ al-malaha wa-inhd" al-rayaha fi usiil $ind'at al-fildha, ed. y trad.
cast., J. Equaras Ibdnez, /bn Luyun: Tratado de agricultura, Granada, 1975.

8 lbn Hayyay, al-Mugni*, cf. supra, n. 8.

9 Abu I-Jayr, Kitab al-filaha. Tratado de agricultura, ed. y trad. cast., J.M2 Carabaza Bravo,
Madrid, 1991.

10 Ibn al-'Awwam, Kitab al-Filaba. Libro de agricultura, ed. y trad. cast., J.A. Banqueri, 2
vols., Madrid, 1802; ed. facs. con estudio preliminar y notas, J.E. Hernddez Bermejo y E.
Garcia Sdnchez, Madrid, 1988, I, pp. 390-393.
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Sobre este tratado, alin en estado manuscrito, cf. E. Garcia Sanchez, «El tratado agricola
de! granadino al-Tignari», Quaderni di Studi Arabi, V-V1 (1987-1988), 278-291.
Al-Zahrawi, Kitab al-tagrif li-man ‘ajiza 'an al-ta'lif, reproduccién facsimil del Ms. 502 de
la Coleccion Besinaga de la Biblioteca Siileymaniya de Estambul por F. Sezgin, 2 vols.,
Frankfurt am Main, 1986.

C. Alvarez de Morales y Ruiz-Matas, «E/ libro de la almohada» de Ibn Wafid de Toledo
(Recetario médico drabe del siglo Xi), Toledo, 1980.

Entre ellos, la obra de AbU Marwan 'Abd al-Malik b. Zuhr, K. al-Agdiya (Tratado de los
alimentos), ed., trad. e introd., E. Garcia Sanchez, (Fuentes Ardbico-Hispanas, 4),
Madrid, 1992, pp. 70/94.

Ibn Rusd, Kitab al-Kulliyyat fi I-tibb, ed. critica, J. M2 Frneas Besteiro y C. Alvarez de
Morales, 2 vols., Madrid, 1987. De esta obra, dividida en varios libros o tratados, son el
Kitab al-adwiya wa-l-agdiya (Sobre los medicamentos y alimentos), especiaimente pp.
319-370 y las 399-404 del Kitab fi hifz al-sihha (Conservacion de la salud), las que nos
proporcionan mayor informacion sobre el régimen alimenticio.

Ibn al-Baytar, Kitab al-Yami ' trad. franc., L. Leclerc, Traité des simples (Notices et extraits
des manuscrits de la Bibliothéque Nationale, vols. 23, 25y 26), Paris, 1877, 1881 y 1883,
reimp. por el institut du monde arabe, Paris, sd.

Ibn al-Jatib, Kitab al-Wusdl li-hifz al-sihha fi I-fusdl (Libro de Higiene), ed. y trad. cast.,
M2 C. Vazquez de Benito, Salamanca, 1984.

A. Diaz Garcia, «Un tratado nazari sobre alimentos: al-Kalam ‘ala I-agdiya de al-Arbuli»,

Cuadernos de Estudios Medievales, (1), VI-VII (1978-1979), 5-37 y (1), X-XI (1982--

1983), 5-91.

Ibn "Abd Rabbihi, Kitab al-'lqd al-farid, 7 vols., El Cairo, 1367/1948-1393/1973.

Esta obra fue el tema de la tesis doctoral de F. de la Granja, de la que sdio publicd el
extracto: La cocina ardbigoandaluza segin un manuscrito inédito, Madrid, 1960. No
obstante, el texto ha sido objeto de dos ediciones: 1bn Razin al-Tuyibi, Fadalat al-jiwan fi
{ayyibat al-ta‘'am wa-I-alwan, ed., M. Benchekroun, Rabat, 1981; la posterior edicién se
publicé en Beirut, 1984.

A. Huici Miranda, La cocina hispano-magribi en la época almohade segin un ms. inédito,
Kitab al-{abij fi I-Magrib wa-I-Andalus fi ‘agr al-Muwahbidin, ed., Madrid, 1965; Traduccidn
espaiola de un manuscrito anénimo del siglo X!l sobre la cocina hispano-magribi, Madrid,
1966.

H. Péres, La poésie andalouse en arabe classique au XIé siécle. Ses aspects généraux,
ses principaux thémes et sa valeur documentaire, 2* ed., Paris, 1953; trad. cast., M.
Garcia-Arenal, Esplendor de al-Andalus: 1a poesia andaluza en drabe cldsico en el s. X,
22 ed., Madrid, 1983.

Ibn Quzman, Cancionero andalusi, ed. F. Corriente, Madrid, 1989.

Ibn Bassam, al-Dajira fi mahasin ah! al-faz:?a, ed. |. 'Abbas, 8 vols., Beirut, 1399/1979. =

Sobre este poemay su autor puede verse E. Garcia Sdnchez, «ibn al- Azraq: Urf/ﬁza sobre
ciertas preferencias gastronémicas de los granadinos», Andalucia Isldmica, | (1980),
141-162. :

Para una vision de conjunto de la hisba, cf. el articulo correspondiente en /a Encyclo-
pédie de I'lslam, 22 ed., |il, pp. 503-510, obra de varios autores. Para un conocimiento
mas pormenarizado de su evolucidn, puede verse P. Chalmeta, £/ «seffor del zoco» en
al-Andalus: Edades Media y Moderna, contribucién al estudio de la historia del mercado,
Madrid, 1973.

El texto drabe fue editado por G.-S. Colin et E. Lévi-Provengal, Un manuel hispanique de
hisba: traité d’Abu ‘Abd Allah Muflammad as-Sakati de Mdlaga sur la surveillance des
corporations et la répression des fraudes en Espagne musulmane (Publications de I'Institut
des Hautes études Marocaines, tome XXI), Paris, 1931. La traducidn castellana ha sido
publicada por P. Chalmeta Gendrdn, «El “Kitab fi 20ab al-hisba” (Libro del buen gobierno
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del zoco) de al-Saqafi», Al-Andalus, XXXIi (1967),
125-162 y 359-397 y Al-Andalus, XXXIil (1968),
143-195 y 367-434.
El texto drabe de este tratado ha sido editado,
junto con el de otros dos tratados m4s, por E.
Lévi-Provencal, Documents arabes inédits sur la
vie sociale et économique en Occident musul-
man au Moyen Age, premiére série: Trois traités
hispaniques de hisba (Publications de I'institut
frangais d'Archéologie Orientale du Caire), Le
Caire, 1955. La obra de [bn 'Abdun ocupa las pp.
3-65; ia traduccidn castellana es obra de E. Garcia
Gomez y E. Lévi-Provengal, Sevilla a comienzos
del siglo Xil. El tratado de Ibn 'Abdun, 22 ed.,
Sevilla, 1981.
El texto 4rabe ha sido editado por M.'A. Makki,
«Kitab Abkam al-suq liyaYah b. 'Umar al-anda-
lusi», R.LE.L,-1IV (1956), 59-151 y traducido
por E. Garcia Gémez, «Unas “Ordenanzas del
zoco” del siglo IX», Al-Andalus, XXII (1957),
252-316.
E. Lévi-Provencal, Documents aYabes inédits. La
obra de Ibn ‘Abd al-RaTif ocupa las pp. 67-115y
1a de 'Umar al-Yarsifi las 117-127 de esta edicion.
Ambos tratatados han sido traducidos al francés
por R. Arié, «Traduction annotée et commentée
des traités de {iisba d'ibn 'Abd al-Ra'uf et de
‘Umar al-Garsifi», Hespéris-Tamuda, /1 (1960),
5-38, 1/2, 199-214 y 1/3, 349-386. La obra del
seqgundo — ‘Umar al-Garsifi — so6lo ocupa las
pp. 365-375.
* En adelante citaré todos estos tratados de
hisba recogiendo sélo el nombre del autor; la
doble paginacién — texto drabe y traduccion

— ird separada por el signo /, siguiendo este
orden.

Esta informacion ocupa las paginas 120-121/366-
367 de su tratado.

Un claro ejemplo del interés de estos textos para
el estudio de la alimentacion, en este caso del
Oriente isidmico, nos lo proporciona el pionero
trabajo de M. Rodinson, «Ghidha'», Encyclopédie
de I'lslam, 23, |i, pp. 1081-1097, especialmente
pp. 1085-1086 y 1093-1095.

A. Maurizio, Histoire de I'alimentation végétale,
Paris, 1932, p. 493.

Tai como admite F. Braude, entre los siglos XVy
XVIit, la alimentacion humana siguio siendo
fundamentalmente vegetal, con la excepcion de
Europa, «cérnivora en conjunto». No obstante,
esta excepcion hay que aplicaria a las mesas
minoritarias, no a los alimentos mayoritarios, los
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que suministra fa agricultura, que son a los que
nos referimos. Cf. F. Braudel, Civilizacién mate-
rial y capitalismo, Barcelona, 1974.

De sobra son conocidas las frecuentes importa-
ciones de trigo desde el norte de Africa que, ini-
ciadas en el s. IX, continuaron hasta el final del
periodo nazari. Cf. M. Pacha, Le commerce au
Maghreb du Xé au XIVé siécles (Publications de
I'Université de Tunis, 4éme serie: Histoire, XV1),
Tunis, 1976, especialmente pp. 62-64; E. Gonzdlez
Cravioto, «Algunos datos sobre el comercio entre
Al-Andalus y el Norte de Africa en la época omeya
(1): los puertos de contacto», Sarg al-Andalus, VIl
(1991), 25-42; 0. Remie Constable, «Muslim
Merchants in Andalusi International Trade», The
Legacy of Muslim Spain, S. Kh. Jayyusi (ed.),
Leiden-Kéln, pp. 759-773.

Ibn ‘Abdan, n® 100, pp. 41/129-130: «E! alcaba-
lero del mercado de cereales (si es que lo hay)
no tomard del vendedor mas de un almud por
cahiz...»,

No queda clara la correcta interpretacién de!
término (Sintayya o bi(a)Sna, como aparece en
otras de las copias manuscritas) citado por
al-Sagati. Tras la consulta de numerosas obras
boténicas y lexicogréficas, en la mayoria de las
cuales ni siquiera vienen recogidos, creo que
podria tratarse del centeno (Secale cereale L.),
aunque no es del todo seguro. E. Sanchez-Monge
y Parellada, Diccionario de plantas agricolas,
Madrid, 1981, n? 3340, p. 262, registra «cen-
teio» como forma vulgar del centeno, que podria
relacionarse con el primero de los términos. Por
otra parte, la voz biSna la registra R. Dozy, Sup-
plément aux dictionnaires arabes, 2 vols., 3% ed.,
Leyde-Paris, 1987, 1, p. 91, s.v.. «le gros millet
blanc».

Yahya b. ‘Umar, pp. 135/299.

Al-Saqatt, pp. 5/369 (Al-Andalus XXXII).

Ibn ‘Abdiin, n® 104, pp. 42/131y n? 99, pp. 41/129,
respectivamente.

Yabya b. 'Umar, pp. 136/299.

Al-Saqat], pp. 5/369 (Al-Andalus XXXI1).

Cf. al-Saqatl, pp. 20-21/143-144, 21/144 y 21/
144-146 (Al-Andalus XXXII1), respectivamente. El
capitulo IV (pp. 20-32/143-165) de este tratado
lleva por titulo: £ ‘amalat al-daqiq wa-I-jubz wa-
ba'ati-hi («Acerca de los harineros, panaderos y
vendedores»).

Las referencias sobre estos gremios las pro-
porciona Ibn ‘Abd al-Ra'Tf, pp. 88-91/199-203
(Hespéris-Tamuda 1/2).
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Ibn ‘Abdun, n® 91, pp. 41/124 y n? 117, pp. 44/137, respectivamente. .
F. de la Granja. «La carta de felicitacién de Ibn al-Jatib a un almotacén malaguefio», Al-
Andalus, XXV! (1961), p. 474.

Ibn Razin al-Tuyibi, Fadalat al-jiwan, 1? ed., p. 8; AbU Marwan 'Abd al-Malik b. Zuhr, Kitab
al-Agdiya, pp. 12/48. '

Cf. E. Garcia Sdnchez, «La alimentacion en la Andalucia isldmica (1)», Andalucia Isldmica.
Textos y Estudios, 11111 (1981-1982), p. 157.

Abu Marwan 'Abd al-Malik b. Zuhr, Kitab al-Agdiya, pp. 10-13/46-49.

Al-Saqati, pp. 27/155 (Al-Andalus XXXIII).

Ibidem, pp. 22/147 (Al-Andalus XXXI1I).

B. Rosenberger, «Cultures complémentaires et nourritures de substitution au Maroc
(XVe-XVIHe siecles)», Annales E.S.C., XXXV {1980) pp. 483-4.

Resulta curioso como el almotacén sevillano emplea para designar a los cocineros y
vendedores de este plato con el nombre de oficio derivado de él, harrasin. Cf. tbn ‘Abdin,
n® 198, pp. 55/169.

Dice que la miel que se vende con este plato no debe llevar agua y que la manteca
(saman) no se debe mezclar con la grasa. Cf. Ibn ‘Abd al-Ra’f, pp. 101-202/350 (Hes-
péris-Tamuda /3).

Al-Saqati da los costes de cada una: «Coste de la harisa de sebo: medio kay/ de trigo ...,
2 arreldes de carne ..., lefia ..., el majarlo ..., medio arrelde de sebo ..., el total ..., dando
un peso de ... [arreldes]. Coste de la harisa de trigo: un cadahe de trigo ..., el majarlo ...,
lefia ..., gastos de mano de obra ..., alquiler [del local] ..., [ganancia del] patrdn ..., total
..., con un peso de 6 arrobas». Cf. al-Saqafi, pp. 31/165 (Al-Andalus XXXII1).

ibidem, pp. 38-39/178-179.

Ibidem, pp. 37/176.

Ibidem, pp. 37-38/176-177.

Ibn ‘Abd al-Ra’uf, pp. 101-102/350 (Hespéris-Tamuda 1/3).

Estas normas estan tomadas del tratado de Ibn ‘Abdun, n® 127, pp. 45/141. Al-Saqati
da una serie de normas de tipo higiénico a seguir en la elaboracién de la harisa, pp.
37-38/176-177 (Al-Andalus XXXI11), asi como Ibn ‘Abd al-Ra'Gf, pp. 101-102/350 (Hes-
péris-Tamuda 1/3).

Sobre este plato, cf. E. Garcia Sdnchez, «La alimentacion en la Andalucia islamica (1)»,
pp. 169-170.

A. Huici Miranda, La cocina hispano-magribi, pp. 174-182/202-206.

Cf. nota anterior.

La conocida harira, sopa espesa con bastantes especias y preparada de muy diversas
formas, se sigue consumiendo bastante en toda la zona norteafricana. Por otra parte, la
'asida se elaboraba removiendo harina en agua hirviendo, hasta conseguir una masa mis
0 menos consistente a la que se le afiadian miel, grasa y verduras del tiempo. Sobre
ambos platos, cf. E. Garcia Sdnchez, «La alimentacién en la Andalucia isldmica (1)», p. 171.
F. de la Granja, «La carta de felicitacion de Ibn al-Jatib a un almotacén malaguefio»,
Al-Andalus XXV! (1961), p. 474.

Al-Saqati, pp. 31/163 (Al-Andalus XXXII).

Este orden socio-econdmico sobre los distintos tipos de carne lo refleja al-Sadati: «no se
dejard que nadie venda, en la misma tienda, carne de cordero y cabra, ni tampoco esta
dltima en un puesto colocado entre otros dos donde despachen cordero, para que el
inexperto no se confunda. Cada carne se vendera en tiendas distintas, claramente dife-
renciadas unas de otras», pp. 34/170 (Al-Andalus XXXII).

Las referencias relativas a todas estas normas son las siguientes: Yahya b. 'Umar, pp.
115-117/280-281, 143/308; al-Sagati, pp. 32-33/166-169 y 34/170-171 (Al-Andalus
XXXIIt); 1bn ‘Abd al-Ra’Gf dedica un amplio apartado al tema, pp. 92-96/204-209 (Hes-
péris-Tamuda 1/2).



69 1bn ‘Abdin, n? 184, p. 53/162. También al-Saqafi fija en «dos dirhemes de ganancia al ciruelas/peras (inyas), frutas frescas/secas (fakiha

carnicero si la carne es de carnero 0 cabrén, y en proporcion caso de que sea de vaca», rafuba/yabisa), aceitunas frescas (zaytin gadd).
pp. 34-5/171 (Al-Andalus XXXIII). HORTALIZAS Y VERDURAS
70 Sobre la preparacién de este guiso al-Saqgafi da normas muy concretas, pp. 40/181 . . _ .
(Al-Andalus XXXIH). Lechugas (jass), aCh_ICOI’lZ‘iS (saris), zanahorias (yazar),
71 1bn ‘Abdan, n? 122, pp. 45/139-140). alﬂcpces (fa_qqus), ajos (1awm?, Eebollas (basal),
72 Al-Sagati da el coste e las albondigas (banadig), pp. 31-32/164-165 (Al-Andalus XXXIII). pepinos (jiyar), cohombros (qilfa’), habas verdes
73 Ibn ‘Abdn sefiala que la asfida, asi como el mirgas, «han de hacerse con carne fresca (1l ratuba), melones (bitf). trufas (tarfas).

y no con carne de animal enfermo o muerto sin degollar, porque ésta sea mds barata»,
n? 124, pp. 45/140.

74 F. de la Granja, «La carta de felicitacion», p. 474.

75 Al-Saqati habla de la «fabricacion de las salchichas (mirgas)»; llevan, ademés de la carne

FRUTOS DE CORTEZA DURA

Bellotas (ballif), castafias (qas{a/)‘, nueces (yawz),
almendras (/awz).

picada y majada, un tercio de grasa y especias, «sin omitir el ajo y el comino», vinagre CaRNE v visceRas - N
y almori, pp. 36/174-175 (Al-Andalus XXXII). Carne: (labam, pl., lupum): magra (1. mahzd), gorda
76 Al-Sagai ofrece la receta de este plato, pp. 36/175 (Al~Andalus XXXIII). (L samin), de 1a cabeza (1. al-ra’s), de cabra (1.
77 Cf. E, Garcia Sanchez, «Ibn al-Azrag», p. 153. af-'m/ az), de cordero (/. al-ga'n), mortecmag(l.
78 Este alimento, muy apreciado por los beduinos, era una variedad de queso elaborado con miyyat), d? vaca (I. bagar), de caza (1. al-sid),
leche agria o cuajada y es citado por ibn ‘Abd Rabbihi dentro del grupo de «comidas de de volatena/avg§ de corrgl (F a/-{a_yr), de car-
los drabes». Cf. Ibn ‘Abd Rabbihi, Kitdb al-'lqd al-farid, V1, p. 290. nero (I. al-kabis), de oveja (1. al-sal), de buey
79 1bn ‘Abddn, n® 118, p. 44/133. (/: al-tawr), deﬂ conejos (/. al-qunilyyat), de per-
80 1bn ‘Abddn, n? 97, pp. 41/129, 2 105 y 106, pp. 42/132. dices (1. al-hayal). ,
81 Ibidem, n% 111, pp. 43/134. Cabezas (f” U‘S)Z de cordero (r. al-da'n), de lechal
82 El arrope — arabismo derivado del arabe rubb — consiste en zumo de uvas — aunque T (r .a/-ylgfa). kirs —v N A
también se preparaba con el de otras frutas — cocido y libre de poso, sin llegar a ripas/intestinos ( 'rs.' p_l akras/masir, pl. migran,
fermentar. Por otra parte, para la mayoria de los médicos musulmanes medievales, igual etc.): de vaca (mfgran baqa.r'/), de cordero y de
que para la mayoria de los actuales, el término nabid designa a todo tipo de bebida cabra (m. al-ga’n wa-i-mi az/m. aljganami),
¢ embriagante, ya sea vino (jamr) o verdadero nabig. Este se preparaba con vino, gene- bandullo de los corderos (bufdn al-ga'n).
: ralmente de ddtiles, aunque en al-Andalus se solia sustituir por uvas o pasas, y se le Pescano

anadia miel. Sobre la elaboracidn y propiedades nutrivo-farmacolégicas de ambos

Pescado fresco y salado (hut/samak tari wa-malih),
preparados, ¢f. Ibn Zuhr, Kitab al-Agdiya, pp. 44/72.

pescado de mar y de agua dulce (h./s. bahri

83 Al-Saqati, pp. 38/178 (Al-Andalus XXXII1). wa-nahri).
84 Para este cadi granadlno la almojabana (muyabbana), «hija del queso — este término se .
LecHe Y PRODUCTOS LACTEGS
deriva de yubn ‘queso” —, por fuera parece una rosa, pero por dentro es como la .,
" . , . Leche (/aban). de cabras (/. al-mi‘az), de vacas (/.

azucena». Este simil alude a la miel que cubria el duice y al queso que lievaba internamente. I-bagar), de oveja (I al-3af), fresca (halib)

Cf. E. Garcia Sanchez, «lbn al-Azrag», p. 154. ioa qlad)a( b)el (I al-sat), ca (haiib),
85 Al-Saqati, pp. 36-37/175-176 (Al-Andalus XXXIII). Queso (nglfbn de vaca (0. bagaril. de oveia (1. ga-
86 Cf. Abd Bakr al-Turtisi, Kitb al-hawadit wa-I-bida’ (El libro de las novedades y las namy de)‘c s a(/}_’['m,aq"’ f)' 0°‘i ’,a %fb

innovaciones), traduccion y estudio, M. Fierro, Madrid, 1993, p. 371. ﬁe'(?‘ o et a(y. 2), fresco (y. fari/ratb),
87 J. André, L'Alimentation et la cuisine & Rome, Paris, 1981, pp. 211-13. = anejo (y. yaf).

Otros: mantequilla fresca (zubd), manteca fundida
(saman), reques6n ($iraz), cuajada ( ‘agia).

APENDICES TEXTUALES Proouctos eRasos .
Sebos (Suhdm, sing., sahm): de cabra (5. al-mi‘az), de
I - Productos alimenticios objeto de comercio en los zocos andalusies cordero (S. al-ga'n).
Aceite de oliva (zayt, z. al-zaytan): de aceitunas
CE,"EMES ,Y LEGUMINOSAS v . v . ) . muy maduras (z. al-md’, literalmente, «aceite de
Trigo (fhinta/qgamh), cebada (sa'ir), centgno? (sintayya/ba(i)sna), sorgo (dura), trlg_o q‘_ama‘n agua»), de almazara (2. al-ma sara).
(qamp q., es decir, procedentg de Qamar_a, enla piovm_cra de Mdlaga), habas (ful/bagilla) Otros aceites vegetales (adhdn, sing., duhn): de
lentejas (adas), garbanzos (himmis), guisantes (yulban). sésamo (d. a/-ﬁulﬁulén), de linaza (d. bizr al-
Fautas kattan), de nuez (d. al-yawz).
Higos (tin), manzanas (tuffah), uvas (‘inab - tanto para consumir frescas como para elabo- Manteca (zafar) y diversos tipos de mantequilla de
rar vino), melocotones (jawy), détiles (tamar/rutab), cabrahigos (dukkar), pasas (zabib), origen animal.



(B

PRODUCTOS ENDULZANTES

Miel (‘asal), buena miel andalusi (‘asal andalusi),
buena miel marroqui (fayyib 'idwi), jugo de cafia
de azicar (‘asal al-gagab).

ESPECIAS Y CONDIMENTOS
Especias en general (ibazar), culantro seco (kuzbara
yabis), azafran (za' faran), sal (mill), vinagre (jall).

OrRos
Huevos (buyig), vino (jamr).

11 - OFICIOS Y GREMIOS RELACIONADOS CON LA
ALIMENTACION EN LOS Z0OCOS

Harineros (‘amalat al-daqiq/daqqaq), garbeladores
(garbalun), amasadores (‘amalat al-jubz), tahone-
ros (tabhanin), panaderos (jabbazin), vendedo-
res de pan; hornero (sabib al-furn/farran), ven-
dedores o subastadores de trigo (dallali al-hinta/
hannatun), alcabalero del mercado de cereales
(mutagabbil al-rahab), molinero (sahib al-raha).

Carniceros (yazzarin), sacrificadores de reses
(d3bahii al-yazziir).

Fabricantes y vendedores de almojabanas, bufue-
los y harisa (‘amalat wa-b3'at al-mujabbanat
wa-l-isfany wa-l-harisa - estos tltimos tienen
también nombre propio de oficio, harrasin, igual
que los bufioleros, saffayin.

Vendedor de cofines de higos (bZat Sirdt al-tin),
fruteros (mu'e?/ij/‘- el significado exacto de este
término es «vendedor de frutas y hortalizas»),
vendedores de higos (tayyanun).

Tenderos (ashab al-hawanit), vinagrero (jal/lal), leche-
ros {/abbanun).

Cocineros (tabbajun), freidores (qalf@‘iun).

Vidrieros (zayyayuan), alfareros (fajjan).

* En esta relacion se especifican sélo los gremios
que tienen entidad propia y al mismo tiempo una
terminologia especifica; por tanto, no se incluyen
los simples vendedores o detallistas de los res-

tantes productos que van recogidos en el anterior
listado.

11l - RELACIGN DE LOS PLATOS MAS POPULARES

1 - Cereales y Leguminosas

Panes
— darmak — huwwara: pan blanco, addrgama.
— samid- pan de sémola, acemite.

juskar. pan integral o «rojo», por el color del salvado que contenia.
madhun: almodon, pan de extraccién media, elaborado con harina de trigo puesto en
remojo antes de su molturacion.

Estos nombres se aplicaban tanto al pan como a la harina con que éste se elaboraba.

SOPAS Y GACHAS

sawig

lfarid/a

hasw

bulyat

harira

‘asida

harisa

samid

yasis/a

Ninguno de estos términos tiene correspondencia o traduccién en castellano, con la
excepcion de hasw — sopa — y bulyaf - origen del arabismo, hoy en desuso, «poleadas»
—. Tales platos consistian en unas sopas o gachas de harina mds o menos espesas, a
las que se afadian otros ingredientes.

Pastas

Sa'iriyya: pastas en general, fideos de cebada
fidaws: fideos

itriyya: aletrias

kuskusir, alcuscds

2 - Carnes

bundig, pl. banadig: albdndigas)

baqliyyat (qar'iyya, qunnabitiyya....): estofados de carne y verduras
tafaya. guiso de carne

sikbay/mujalial y zirbay. guisos de carne a la vinagreta

madira: guiso de carne y leche agria

asfida, pl. sufud, pinchitos

mirkas/mirqas. especie de embutido, salchicha

ahras: variedad de albdndigas

ba(i)iaya

3 - Pescado -

tafaya

4 - Productos lacteos

aqif. variedad de queso elaborado con leche agria
17 ib: leche cuajada

‘aqid: cuajada

Siraz. requeson

jubm: queso



5 - Frutas

murabba: confitura, mermelada
sirab: jarabe, zumo

jamr. vino

nabig: cierta bebida espirituosa
rubb: arrope

6 - Dulces

-

muyabbana, pl. muyabbanat. almojébanas

isfany: bufiuelos

Zalabiyya. figuras de masa fritas y mojadas en miel

qata'if. dulces fritos en general

félﬁda}?. dulce elaborado a base de miel o azicar , aceite, almidon y almendras

balw: turron

Jjabis: especie de albondigas hechas con migas de pan o sémola de trigo, cocidas con
miel y azlcar, y rociadas con almendras partidas

qubbayt. pasta a base de miely huevos, en forma
redondeada y rellena de almendras y miel

¢’ i$at dulces en forma de ciudades

ka'k. rosquillas

musammandat. mantecadas

* La mayoria de estos platos se han mencio-
nado, mas 0 menos in extenso, a lo largo del
trabajo, por lo que en esta relacion sélo doy
una breve informacion de su contenido o,
simpiemente, cuando es posible, su traduc-
cion al castellano. Para una informacién
detallada acerca de la composicién de los
mismos puede verse, ademas de los dos tra-
tados de cocina andalusies y de mis trabajos
sobre el tema citados en las notas bibliogra-
ficas, la obra de la profesora L. Bolens, La cui-
sine andalouse, un art de vivre (XIé-Xlllé siécle),
Paris, 1990.
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