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ABSTRACT

Data on culinary history in al-Andalus from archaeological and historical
perspectives are presented and discussed.
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RESUMEN

Se presenta en este trabajo un estudio sobre la historia de la alimentacion en al-
Andalus desde la perspectiva documental y arqueoldgica.
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La llamada “historia de la alimentacion” del Islam medieval tiene en los recetarios
de cocina escritos en arabe un brillante capitulo literario, carente por lo que sabemos
en otras tradiciones culturales cercanas. No es dificil vislumbrar la significacion
que estos optsculos pueden tener para una explicacion social de la historia!, a pesar
de que se haya sefialado, con insistencia desde que Maxime Rodinson? formulase
los principios basicos sobre el estudio de la alimentacion en el Islam medieval, que
estas obras responden a los gustos de los sectores privilegiados de la sociedad, a
las sofisticadas expectativas gastronémicas de la jassa. En ese sentido, se afirma
que esos tratados serian el resultado de la codificacion de los saberes cortesanos
en el campo culinario y, por tanto, con una magra aplicacion en la cocina no aulica

Este trabajo ha sido presentado en el Catalogo de la exposicion, Comer en Ceuta en el siglo XIV.
La alimentacion durante la época Marini, organizada por la Museo de Ceuta.

Recomendamos vivamente la lectura de los estudios introductorios de la traduccion del Kitab
al-tabij e Ibn Razin al-Tuyibi, Fudala debidos a M. Marin, 2005a y 2007. También, consultese
de la misma autora un reciente trabajo sobre el caracter de verdaderos documentos historicos de
los libros de cocina; cfr. M. Marin, 2005b.

2 M. Rodinson, 1949; M. Rodinson, 1965.
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y en las mesas de esas clases populares, urbanas o rurales, englobadas bajo la
designacion genérica de ‘amma’.

1. COCINA DE CORTE, COMIDA DE CAMPESINOS: LA
INTERRELACION ENTRE LOS LIBROS DE AGRICULTURA Y LOS DE
COCINA

La existencia de una cocina de caracter cortesano en las sociedades musulmanas
medievales se fundamenta en una solida tradicion de caracter libresco, muy bien
analizada por los especialistas que se han adentrado en este mundo. Aunque no son
muchos los libros de cocina, su significacion como contenedores de un arte casi
suntuario estd fuera de toda duda. La tradicion no es soélo oriental, donde surge,
sino que llega a Occidente a partir, al menos, del siglo XIII. Podemos asegurar que
no hay sustanciales diferencias de fondo, salvo las cronologicas y algunas otras de
matiz, entre el Oriente y el Occidente, entre, por ejemplo, ‘abbasies y almohades,
al parecer las dos dinastias que desarrollaron el género literario de los tratados de
cocina con mayor éxito*.

Ahora bien, conviene establecer algunas diferencias una vez valoradas las
concomitancias: si para la gran obra culinaria de los “abbasies, el Tratado de Cocina
de Ibn Sayyar al-Warraq® del siglo X, podemos estar hablando de un verdadero
compendio cortesano a la manera, en su género, de los manuales de cancilleria
bagdadies®, y que, por ello, ha ser considerado el “manual del perfecto gastronomo,
al cual se ofrecen los platos preferidos del califa como modelos de consumo de
lujo™’
del siglo XIII del Occidente musulman —el anénimo que estudiara Ambrosio Huici

, no en todos los libros de cocina, como se advierte en los dos recetarios

Miranda® o el del murciano Ibn Razin al-Tu§ib—, parece apreciarse con toda
claridad génesis tan exclusivamente palaciega, aunque la presencia de ésta sea
obvia y muy mayoritaria. Con agudeza, lo advirti6 antes M. Marin, quien afirma
que “esos mismos recetarios andalusies incluyen, junto a recetas de una enorme
complicacion, otras mucho mas sencillas, realizadas con elementos muy poco
costosos, y que es posible que reflejen la aceptacion, dentro del ‘canon’ culinario,

3 Aunque se haya intentado otorgar al término un contenido preciso, no deja de ser un vocablo

comodin, caracterizado Gnicamente por su contraposicién con respecto a jdssa, tan vago, por
otro lado, como el anterior; lo mas adecuado seria traducirlo por “clases populares”; ni que
decir tiene que para jassa la traduccion que se hace de “aristocracia” no es nada convincente; A.
Tahiri, 2003.

Sobre todo ello, resultan imprescindibles los trabajos de M. Marin, 2005b y 2007, entre otros.
Ibn Sayyar al-Warraq, Kitab al-tabij.

“Libro de la Corona” (Kitab al-Tay) y “Ceremonias de la Casa Califal” (Rusim Dar al-Jilafa).
M. Marin, 2005a: 27.

Kitab al-tabij. La edicion del texto arabe también ha sido efectuada por Huici Miranda, 1961—
1962.

®  Ibn Razin al-Tuyibi, Fudala.

® 9 o wu A
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de platos de origen popular’'®. Era suficiente, por tanto, prescindir de determinados
condimentos o de la carne para convertir platos mas complejos y elaborados en
formulas mas asequibles a las clases populares.

La gran interrogante es, por tanto, saber que aplicacion tenian esos recetarios
en los ambitos no cortesanos, entre las comunidades campesinas y los habitantes
de las ciudades, muchos de ellos campesinos también. La respuesta, si es que se
puede dar, no esta exenta de complejidad. S6lo una planificacion arqueoldgica,
muy especializada, puede desvelar con claridad la cuestion, aunque anotemos
como premisa inicial lo imprescindible que resulta alejarse de conceptos como “el
gusto” o “la preferencia”, tan queridos por algunos que se adentran en la historia
de la alimentacion o en la arqueologia rural, conceptos que sélo tendrian sentido,
es palmario, entre las clases mas privilegiadas. Se puede concluir, por ahora, que
estos prontuarios representan un “modelo ideal, dificil o imposible de llevar a la
practica por la inmensa mayoria de la poblacion™"; la naturaleza de las recetas,
donde brillan por su ausencia cantidades ponderables y precisas, invalidaria en todo
caso la posibilidad de una aplicacion de caracter general.

No obstante las dificultades, existe un campo en estrecha relacion con la
alimentacion que puede aportar algunas claves: los libros de agricultura. Aunque
estos compendios sean resultado de “un conjunto de reglas sabias y ordenadas™'?
emanadas desde la autoridad politica, desde el sultan, nadie esta en disposicion
de discutir que todo ese sistema reglado recaia sobre los procesos de trabajo
campesinos. En rigor, el disefio de los espacios hidraulicos no puede ser sino
anterior a esa ordenacion y codificacion que se observa en los libros de agricultura.
Que nadie busque huevo y gallina en este asunto. Tanto los “libros de cocina”
(kutub al-tabij) como los tratados de agricultura (kutub al-filaha), podrian remitir
a un origen similar y, en ese sentido, ser complementarios, pues no en vano estos
ultimos han sido valorados como “una reelaboracién del saber campesino por
parte de los agronomos de las cortes andalusies”'3, mientras que en los primeros se
aprecia también una confeccidon de recetas a partir, en algunos casos, de practicas
—digamoslo asi— “populares”. Por tanto, los suntuarios libros de cocina ofrecen
una imagen, ciertamente distorsionada, de todo el proceso de trabajo campesino,
tamizado antes intensamente por aquellos tratados de agricultura. Trazar el recorrido
desde el paisaje rural hasta el plato cortesano es el reto.

En efecto, es obvio que existe un problema metodologico en el que no es facil
vislumbrar el paso de la produccion agraria o ganadera, con sus dimensiones,

10 M. Marin, 1997a: 405. También es de esta autora la siguiente reflexién: “es la complejidad de
las elaboraciones propuestas y los ingredientes mas costosos que se les aiaden lo que distingue
a estas preparaciones de las consumidas por el comun de la poblacion”; M. Marin, 2007: 30.

1" M. Marin, 2007: 65.

Como convincentemente defiende F. Retamero, 1998.

13 F. Retamero, 1998: 88.

14" Como contempla M. Marin, 2007: 53 y 65.
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soluciones técnicas, organizacion del trabajo..., al vademécum codificado de estos
manuales de cocina. Y, sin embargo, las posibilidades de entablar ese didlogo de
los dos registros (el documental de los recetarios cortesanos y el arqueologico,
mayoritariamente de contextos rurales) existen. De hecho, los procedimientos
culinarios que se reflejan en los libros de cocina quedan refrendados por algunos
analisis de las trazas de carniceria extraidas mediante el método arqueoldgico, en
las que se observa a partir de las carcasas que la coccion de pequefios trozos de
carne fue el método mas empleado, antes que el asado de mayores proporciones
y que exige una menor fractura 6sea'®. Todo ello apunta en la misma direccion
que sefialan los tratados culinarios, en los que predominan los guisados, cocidos y
estofados de prolongada coccion y no los asados, preguntandose los especialistas si
no seria el tayin el plato mas popular en algunas comarcas de al-Andalus'®.

En definitiva, en unos y en otros, en los libros de cocina y en los de agricultura,
intervendrian saberes derivados de una manera mas o menos directa de procesos de
trabajo campesino —en el caso de los tratados de agricultura es evidente— o, cuanto
menos, “popular”, compilaciones, sin embargo, puestas a punto por esos aparatos
cortesanos, lo que explica, en el caso de los kutub al-tabij, una presencia abrumadora,
de lujosos combinados gastrondémicos, casi siempre de supuesto origen oriental'?,
platos que “reflejan una cocina refinada y de lujo, a la vez que complicada, en la
que los procesos de elaboracion son minuciosos y complejos, podriamos decir que,
a veces, responden a un concepto de alquimia™®. En cierto sentido, M. Marin ha
podido interpretar algo parecido en la literatura gastronomica mameluca'®, donde
se observa, por un lado, una tradicion destinada a “gentes acomodadas y de espiritu
cultivado, capaces de apreciar tanto las bellezas de la lengua como las delicias de la
comida” —el Kitab al-Harb® representa, como ninguna otra obra este género—y, por
otro, una version literaria de los culinario bastante mas popular, incluso vinculada
ocasionalmente al consumo del kasis y que la investigadora espafiola llama con
razén “marginal”, de mendigos, ladrones, vagabundos, picaros y otras gentes de
mal vivir en la que la gastronomia ofrece unos perfiles netamente diferenciados con
respecto a la anterior.

No hay duda en establecer la preponderancia de lo cortesano, manifestada incluso
en las denominaciones de los platos, entre las cuales no escasean las referidas a

15 M. Marin, 1996 ha estudiado el uso de la carne en los recetarios andalusies.

16 M. Moreno Garcia y S. Davis, 2001a: 242.

17 En la Fudala de Ibn Razin, el niimero de recetas que se hacen acompaiiar con el apelativo de
“oriental” (masrigi) es de 24, aunque muchas otras que no lo portan también lo eran; M. Marin,
2007: 63-64.

18 E. Garcia Sanchez, 2007: 145.

19 M. Marin, 1994.

20" Sobre esta obra, ademas de lo que M. Marin incluye en el trabajo citado (1994: 149-152), con
la bibliografia que incorpora, puede consultarse la edicion arabe en M. Marin, 1992.
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personajes de prestigio de la corte, ya sea ‘abbasi’!, ya omeya andalusi, ya sea
porque se les considera introductores de determinado plato, ya porque su textura o
color evocan un elemento que hace recordar al dignatario en cuestion.

Para al-Andalus, exceptuando, obviamente, al omnipresente Ziryab*, el caso
de mayor relevancia es el que representa Yafar al-Saglabi (m. 360/970-971), que
da nombre a la misma receta que se recoge tanto en el Kitab al-tabij* como en Ibn
Razin*, al-ya fariyya. La primera de las obras aporta con claridad un significativo
origen para el nombre del combinado: “se llamo ya“fariyya por la gran cantidad
de azafran que tenia y que la hacia asemejar al oro ya‘fari. También se dice que
fue Ya“far quien la invento, por lo cual se le dio su nombre”. Esto significa que el
plato, por su intenso color amarillo, era llamado ya ‘fari, al evocar las emisiones en
dinares producidas bajo el patrocinio de este z@yib (“el oro ya‘fari”’). O también
que fuera Ya‘far al-Saqlabi el responsable de la creacion del plato, con lo que
tendriamos para al-Andalus un ejemplo de lo que significa la difusion del prestigio
culinario a partir de un acto gastronémico fundacional y un ulterior consumo aulico,
dato que coincide con otros actos parecidos, como es el que se refiere a la especie
botanica, tarasna (Senecio Jacobea L.), es decir, “azuzén”, “hierba de Santiago”
o “sacapeos”, de la que se dice que “algunos pretenden que es ‘eléboro blanco’
(jarbaq abyad), llamandolo el vulgo ( ‘@mma) ya fariyya, gentilicio de Ya“far, que
fue el primero que probd su utilidad en oftalmologia™ o el otro que nos habla de
la existencia de distintas modalidades de higo (zin)*, por un lado, y de granada
(rumman), por otro, llamadas en ambos casos ya“ fari*’.

Como hemos escrito con anterioridad, la adscripcion del oro §a‘fari a Ya“far
el Eslavo no ofrece dudas, aunque la proximidad en el tiempo con el otro célebre
Ya‘far de la corte omeya, Ya‘far ibn ‘Utman al-Mushafi, que ejercié también de
hayib unos afos después?, haya originado cierta confusion. En cualquier caso, las

2l De Biiran, una de las esposa del califa al-Ma ’miin, se dice que fue la introductora del plato que

porta su nombre, al-biiraniyya, en castellano “alboronia”; sobre todo ello, M. Marin, 1981.

Véase mas adelante; existen, ademas, recetas con su nombre: “hechura de verdura a lo Ziryab”,

esto es, “menestra o jardinera de Ziryab” (baqaliyya li-Ziryab); Kitab al-tabij, 146 (203). La

noticia es interpretada, junto con otras relativas al cortesano, por M. Marin, 2005b: 42—43.

B Kitab al-tabij, 27 (74).

24 Tbn Razin, Fudala, 105, trad. 203-204.

25 Abu 1-Jayr al-I18bili, ‘Umdat al-tabib, 246, n° 358; trad. 358; también, 390, n® 3324 y 491, n°
4256. La alusion oftalmologica puede ser indirecta y deberse al médico que sirvio al hayib,
Ahmad ibn Hakam ibn Hafsiin, nieto de ‘Umar ibn Hafsiin; sobre ello, V. Martinez Enamorado,
2006: 46.

26 También, por ejemplo, en Abi I-Jayr al-Isbili, ‘Umdat al-tabib, 107, n® 1149, trad. 170.

27 Al-Tignari, 143—144. En lugar de adjudicar la granada safari a Safar, relata la introduccion de
esa especie por intermediacion de “un gobernador que tenia la cora de Rayya llamado Ya “far”
(“amil la-hu bi-kiira Rayya, ismu-hu Ya ‘far). Véase también, J. Carabaza Bravo, E. Garcia
Sanchez, J.E. Hernandez Bermejo y A. Jiménez Ramirez, 2004: 280. Estamos preparando un
trabajo sobre este asunto.

28 V. Martinez Enamorado, 2006: 42-46, particularmente 44.

22
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similitudes que se observan en el procedimiento que supone la introduccion de
cultivos como puede ser el de la granada safari (rumman safari) en la alqueria de
Casarabonela, en Rayya®, y, posteriormente, en el jardin de la Rusafa, en Coérdoba,
saltan a la vista por cuanto se trata en los dos casos, la granada y el plato, de sendos
actos cuya responsabilidad en su introduccidn se quiere sea de un solo personaje
envuelto en un halo de prestigio.

Todo lo dicho anteriormente sobre la componente suntuaria y cortesana de esta
cocina contenida en los recetarios no parece 16gico someterlo a critica. Las evidencias
son contundentes. Sin embargo, es preciso desarrollar algun concepto, anunciado
con anterioridad. Hay algo que caracteriza a estas obras literarias en al-Andalus
y es que junto a estos platos sofisticados, comparecen otros de base mas popular,
en nimero claramente inferior, eso si, que los autores de los recetarios recogen en
buena medida de tradiciones locales trasmitidas en zocos rurales y urbanos, como
se puede comprobar en las descripciones que en esos contextos encontramos en
los kutub al-hisba®. En relacion con todo esto, aunque no podamos referirnos a
sin matices, los
elementos regionales y locales tienen un significativo peso, como se aprecia en el

199
1

la cocina que se practicaba en al-Andalus como “cocina andalus

uso de especias y condimentos (mucho mas abundante en los recetarios orientales
que en al-Andalus), en la prolijidad del azafran®' y en la presentacion, con adornos,
aromas y tintes, de los platos*. La denominacion de los platos y ocasionalmente
las advertencias que sobre su consumo se hacen, siendo de especial interés aquellas
que se refieren a las época de carestia por hambrunas®, pueden dar en muchas
ocasiones la clave sobre su origen popular.

En la primera faceta anteriormente expuesta, los estudios deparan sorpresas
que alumbran sobre los origenes no tan cortesanos de determinados platos. La
presencia, nada testimonial, de términos de origen romance en los platos elaborados
y condimentos es lo suficientemente llamativa como para merecer una explicacion.
Pero hay que estar muy atento a nuevas interpretaciones lexicograficas. La
celebérrima tafaya y su etimologia es, por ejemplo, una buena muestra de la
importancia de la lexicografia en los estudios de la historia de la alimentacion
del Magreb medieval. Como es sabido, la tafaya andalusi era llamada en Oriente
isfidabaya, vocablo de origen persa, si bien Corriente plantea con argumentos que
su etimologia remite a un término beréber: asswi ntifiva = “caldo de carne”*. En

% Laidentificacién en V. Martinez Enamorado, 2003: 107 y 114-116.

30 Ademas de la obra de al-Saqati, citada mas adelante, recomendamos la Risala al-qada wa
I-hisba del sevillano Ibn ‘Abdin, particularmente, 134—144.

31 M. Marin, 2007: 39.

32" M. Marin, 1997a: 405.

3 Las muestras en ese sentido son relativamente abundantes: por ejemplo, Ibn Hisam al-Lajmi,
Madjal, fol. 44r (238) (J. Pérez Lazaro, 1990, 165) dice de la sajina que “es un caldo espesado
con harina que se come en épocas de hambre y carestia”.

3 M. Marin, 1997b.

35 F. Corriente, 1999: 236.
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castellano existio el arabismo atafea para designar este plato, actualmente perdido*.
Es importante destacar que algunas de las denominaciones locales de la tafaya,
con sus procedimientos también locales de preparacion, responden a apelativos
tan evocadores como “oriental”; de otra se dice que era propia de Marraquech,
conociéndose con el término amazighe de Tahashast; finalmente, otra era llamada
al-saqlabt™.

La literatura gastronémica del Occidente musulman es evidente que incorpora,
siempre que puede, especies o plantas “exdticas” o platos venidos de Oriente, mas
caros y de elaboracion mas compleja, siendo esta la faceta “cortesana’” mas palpable
de estos prontuarios. A la luz de la situacion agricola descrita por A.M. Watson*®,
con la incorporacion masiva de un buen numero de plantas a las practicas agricolas
del Occidente musulman en la Alta Edad Media, es del todo logico que se haya ido
produciendo una “nueva cocina”. Si en el siglo X ese trasvase esta completado®,
en buena logica ha de admitirse que la incidencia de esa revolucion agricola ha de
estar presente de manera obligatoria e ineludible en esos prontuarios gastrondmicos
—los primeros en el Occidente son del siglo XIII-. Sin embargo, junto a practicas
comunes en todo el mundo arabo-musulman, como el uso de la berenjena®, las
especificidades regionales en cuanto al empleo de esas especies llegadas han de
ser significativas: el arroz, por ejemplo, tenia una escasa aplicacion culinaria en el
Occidente musulman y en al-Andalus, siendo aquellas regiones que lo cultivaban
las que lo consumian a tenor de algunas de las recetas contenidas en la Fudala*'.

En una cocina que tenia en los cereales y las leguminosas su sustento primordial,
la transformacion gastronomica solo podia venir de la mano del regadio, como
adecuadamente contempla Watson. La insercion de la ganaderia en la estrategia
conjunta e integrada que suponen los perimetros irrigados de las alquerias ha de
ser explicada con mayor consistencia, en una situacion en la que no hay duda que
el consumo de carne es considerado excepcional por cuanto casi siempre quedaba
reservado para determinadas ocasiones, como se encargan de repetir las fuentes
cronisticas®. Riquelme Cantal corrobora esta impresion al afirmar que “al igual que
ocurre en el poblado de época almohade de El Castillejo [de los Guajares], tampoco

36 J. Bustamante, 1994.

3T Kitab al-tabij, 2005: 71-73 y 104-106 (121-123 y 158-160, respectivamente).

3 A.M. Watson, 1998.

3 Y asi ha de ser de acuerdo con testimonios como, por ejemplo, el de Ibn Hayyan quien se refiere

durante el emirato de al-Hakam I (afio 181 de la hégira) a cierta polémica de algunos sabios

cortesanos sobre el platano (mawz); Ibn Hayyan, Mugtabis, 11-1, fol. 97v (20); trad. 41.

M. Marin, 2007, 34 llama a la berenjena “reina vegetal del arte culinario arabeislamico”;

también Watson, 1998: 153-157.

ay, Lagardere, 1996 y M. Marin, 2007: 31-32, nota 42.

42 M. Marin, 2007: 41, cuyo consumo es considerado por esta investigadora “signo evidente de
poder”.

40
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existirian grandes rebafios en el Maraute, sino posiblemente una actividad ganadera
de tipo intensivo que proporcionaria carne tierna a la comunidad™®.

Parece ser que los analisis faunisticos realizados revelan un predominio de los
ovicapridos, estando proporcionalmente las ovejas por encima de las cabras*, criadas
unas y otras mayoritariamente para consumo carnico de acuerdo con la cronologia
de los sacrificios; los ejemplos, sin animo de ser exhaustivos, asi lo indican, y ello a
pesar de la aparente preferencia por los bovidos que los kutub al-tabij manifiestan®:
Castillo de la Mola y del Rio Aspe en Alicante*®; Guardamar del Segura*’; Alcacer
do Sal*®, Convento de San Francisco de Santarén*’; catedral de Lisboa*’; alcazaba
de Mértola’!; Calatrava la Vieja®?; La Mesa (Chiclana de la Frontera, Cadiz)*; Plaza
de Espafia de Motril**; El Maraute®, entre otros. Sin embargo, las excepciones,
por llamativas en bastantes casos, deben de ser explicadas una a una: predominio
de lagomorfos en Cerro Miguelico® o de cabras (jhasta un 95 %!) en la alqueria
mudéjar de Beniali (siglos XIV-XV)*’, por ejemplo. O, asimismo, la presencia del
cerdo en algunas alquerias, que, segun el discutible parecer de ciertos investigadores,
se integra en la dieta de comunidades campesinas, indiscutiblemente musulmanas,
sin aparente problema, pues —se argumenta— “que la utilidad agronomica del cerdo
presente en estas comunidades constituy6 una manera mas de racionalizacion de
un biotopo adaptado a sus caracteristicas fisioetologicas™®. En cualquier caso,
en la linea en que se han expresado investigadores como Wickham® o Torres®,
una y otra, agricultura y ganaderia, y, por ende, campesinos y ganaderos, no
pueden desvincularse en el proceso productivo, siendo asi que forzosamente se
han de integrar en un mismo paquete de analisis y estudio. Son, precisamente, los

4 J.A. Riquelme Cantal, 1991: 107.

4 Incluso lo resaltan expresamente las fuentes: Ibn Zuhr, Kitab al-agdiyya, 21 y trad. 56.

4 Entre otros, véanse los anélisis de D. Waines, 1992: 732; M. Marin, 1997a: 400.

46 Para el castillo de Rio Aspe y el castillo de la Mola, M. Benito Iborra, 1986, 1987b, defiende
un uso escasisimo de la lana, por tratarse mayoritariamente de sacrificios de ejemplares muy
jovenes (entre 12 y 24 meses); el proceso de obtencion de datos, refrendado por R. Azuar, 1989:
373, merece una critica contundente de J.M. Torres, 1988: 156.

47" M. Benito Iborra, 1987a.

4 M. Moreno Garcia y S. Davis, 2001b.

49 M. Moreno Garcia y S. Davis, 2001c.

50" M. Moreno Garcia y S. Davis, 2001d.

' A. Morales Muiliz, 1993.

52 A. Morales Muiiiz, R. Moreno Nufio y M.A. Cereijo Pecharroman, 1988.

33 1. Céceres Sénchez, 1999.

3% J.A. Riquelme Cantal, 1993a.

55 J.A. Riquelme Cantal, 1991.

56 M.A. Paz Martinez y M. Tusell Solé, 2000.

57 W. Butzer et alii, 1985: 357-358. Muy certeras las anotaciones realizadas por .M. Torres, 1988:
154.

3% M. Benito Iborra, 1993: 160.

% Ch. Wickham, 1985: 422.

0 I M. Torres, 1988: 134.
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libros de cocina uno de los territorios literarios donde mejor se comprende esta
circunstancia.

Los recetarios certifican esa situacion de predominio de verduras, cereales y
leguminosas, al igual que ilustran de la concurrencia de un buen nimero de especies
vegetales desconocidas en la tradicion romana anterior, situacion plenamente
fijada en los recetarios nazaries posteriores, muy similares a los almohades en su
concepcion®'. Pero si con los productos carnicos la gama es limitada y apenas si
se amplia, por cuanto no hay llegada de nuevas especies —salvo posiblemente el
dromedario, a partir de Almanzor y con almoravides y almohades después®, sin
contar con otras especies sin aparente valor carnico y de las que recientes evidencias
arqueologicas vienen a demostrar que fueron introducidas en la Peninsula Ibérica
por los arabes, como la mangosta (Hespestes ichneumon), “domestic animal that
helped in eliminating rodents and snakes in anthropic settlements”® o la jineta
(Genetta genetta)™—, la agricultura irrigada trae consigo una heterogeneidad en la
dieta que se aprecia de manera muy viva en los kutub al-tabij. Calibrar el empleo
de determinados productos en la gastronomia mas popular, sin embargo, a partir de
su aparicion o no o de la cantidad de veces que encontramos tal o cual ingrediente
en los libros de cocina, no resulta una metodologia adecuada porque aunque las mas
de las veces puede ser indicativa, la condicion de “manual para gastronomos” de
estos libros invalida su aplicacion general a otros sectores distintos al estrictamente
cortesano. Sin embargo, estimamos que esos cocineros reales, como a continuacion
tendremos ocasion de ver, procederian a obtener parte de esas recetas de los medios
populares, como siempre ha sucedido en cualquier cocina que se precie. No es facil
vislumbrar como llegaron esas recetas, algunas contenidas en los libros de hisba,
de los zocos a los manuales de cocina principescos, pero de lo que estamos seguros
es de que su introduccion en los mismos se produjo en muchos casos con una
metodologia basada en algo parecido a la experimentacion cientifica, con repetidos
ensayos con cantidades y productos®.

ol Al-Uryali [Al-Arbali), al-Kalam ‘ala al-agdiyya, ed., trad. y estudio de A. Diaz Garcia, Almeria,
2000; el poema culinario de Ibn al-Azraq ha sido analizado por E. Garcia Sanchez, 1980.
Tenia asimismo un valor gastronémico, sefialado, entre otros, por Ibn Zuhr, Kitab al-agdiyya,
22, trad. 56 y al-Uryali [al-Arbali], al-Kalam ‘ala al-agdiyya, fol. 91r, 134, n® 44; trad. con
comentario de A. Diaz Garcia, 2000: 53; al-Uryult [al-Arbali] no duda en calificar el consumo
de esta carne como “‘escaso”; sobre el camello en al-Andalus, J.A. Riquelme Cantal, 1993b; V.
Martinez Enamorado, 2003: 134.

6 J.A. Riquelme Cantal, M.D. Simén Vallejo, P. Palmqvist y M. Cortés Sanchez, 2008 (en
prensa). Los restos de mangosta proceden de la Cueva de Nerja (Malaga) y se fechan por C14
en torno a 885 + 40 afios, siendo el vestigio mas antiguo de la presencia de esta especie africana
en el continente europeo, anterior a las posibles introducciones realizadas por almoravides y
almohades, como parece ser el caso de la jineta.

6 A. Morales Muiiiz, 1994.

%5 Valérese lo expuesto con solvencia por M. Marin, 2005b y 2007.
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El caso del azucar es muy ilustrativo por cuanto es uno de los productos mas
presentes en los recetarios y, sin embargo, menos utilizado por las clases populares®,
sustituido por la miel, accesible a todos los estratos sociales’. De su presencia
en al-Andalus en el siglo X, certificada a partir del Calendario de Cordoba, no
habriamos de dudar®, porque las referencias que sobre este producto hacen los
cronistas no son tan vagas como se pretende: el hecho de que se ubique con toda
precision los centros productores a lo largo del siglo X en Salibaniyya/Salobrefia
(en las dependencias de Iibira), Sampala® (en las de Rayya) o alguna comarca
sevillana a partir, sobre todo, de pasajes del siempre fiable al-Razi es un indicio
muy elocuente de una produccion andalusi™, siempre pequefia. Lo cierto es que en
los recetarios su presencia es mas que destacada, aunque sea un producto de lujo al
alcance de paladares muy exquisitos.

Entendemos que, junto con los libros de agricultura, estos libros de cocina son
el certificado de que la penetracion de las plantas orientales en al-Andalus es un
hecho mas que consolidado en el siglo XIII. Por eso, la afirmacion de Bolens (“todo
cuanto se creia desaparecido en la Antigiiedad romana solamente ha cambiado de
nombre”’") no repara en las dimensiones de la “revolucién verde” descrita por
Watson, como si toda esa gran aportacion a la dieta del Occidente musulman
hubiese sido un asunto baladi, como si en exclusividad recayese en la “tradicion
clasica” la responsabilidad en la gestacion de la gastronomia andalusi. Antes, sin
embargo, la investigadora francesa habia descrito en su conocida obra La cocina
andaluza, un arte de vivir un panorama en el que se da el debido protagonismo a
la llegada de especies exdgenas a esa “cocina andaluza™’?. También es cierto que
la nueva tradicion agricola-gastrondmica recupera muchas de las especias propias
del mundo romano, perdidas, sin embargo, en la Baja Antigiiedad™, pero queda por
cuantificar qué platos desaparecieron y cuales perduraron en al-Andalus™.

% Como advierte M. Marin, 2007: 44.

7 R. Kuhne Brabant, 1997: 61.

% Tanto C. Barceld y A. Labarta, 1988, como R. Kuhne Brabant, 1997, niegan la procedencia

andalusi del azticar consumido en la Peninsula Ibérica a lo largo del siglo X.

El lugar lo hemos identificado, Chauchillas, en la Tierra de Vélez-Malaga; V. Martinez

Enamorado, 2003: 43, 63, 116, 132, 272, 273, 344, 355, 573, 580, 597 y 612. La noticia la

recoge Yaqut, pero alude a tiempos pretéritos (siglo X); advertimos que la cafia de azucar se

presenta asociada al platano (mawz), lo que avala el desenvolvimiento de esa agricultura irrigada

de caracter subtropical en la costa del oriente malaguefio y en la granadina.

A. Fabregas Garcia, 2000: 89-98 expone los argumentos de esa produccion andalusi, a tenor

particularmente del testimonio de al-Razi.

71 1. Bolens, 1991: 276.

> L. Bolens, 1991: 49-51.

73 L.Bolens, 1991; T. de Castro Martinez, 1996: 295.

7% Muy llamativa es la perduracién del garum en el murri, segin propone L. Bolens, 1991: 193—
204; niegan la posibilidad de relacionar el murr7 con el garum, pues ni siquiera todas sus recetas
son de pescado, D. Waines, 1991 y M. Marin, 2007: 295, nota 325.
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En el caso de los libros de agricultura, es evidente su vinculacion directa con
el trabajo campesino, situacion que aparece también, de manera algo mas difusa,
en los recetarios. Ello es resultado de la distinta génesis de unos y de otros, de
los distintos materiales y medios que se emplean. Sin embargo, no es dificil
encontrar referencias a recetas extraidas de medios no cortesanos. Si analizamos
con cierto detalle el anénimo del siglo XIII, encontraremos dos platos, al-mu ‘allak
y al-magqlii, que “solian prepararlos los pastores en la Campifia de Cordoba””’; de
igual manera, las alusiones a recetas llamadas al-lamtianiyya™, al-kutamiyya™,
al-sinhayi’® o al rafis al-barbar que encontramos tanto en el anénimo almohade
como en la obra de Ibn Razin resultan ser ecos de una cocina menos elaborada
donde llama poderosisimamente la atencion la referencia clanica, evocada también,
por ejemplo, desde otra perspectiva, ahora de caracter mas “antropoldgico”, por
el malaguefio al-Saqati, quien no duda en describir una “manera beréber” ( ‘adat
al-barbar) de cortar la carne™. Existe un plato de gallina llamado “la campesina”
(al-badawiyya)®® y un par de recetas con el apelativo al-fahsi®'. En fin, distintos
localismos gastrondmicos, cuyo origen peninsular se establece a veces a partir de
la lexicografia®?, no muy repetidos, pueden abundar en lo expuesto: los pequefios
pescados (gamarun) que abundan en “algunos rios grandes, especialmente en
la region de Sevilla” (al-anhar al-kabira, jusis™ bi-bilad [sic] ISbiliyya)®, los
panecillos tostados con huevo y aceite (jubayz) que son propios de Niebla®... nos
estan hablando de ese caracter integrador de tales recetarios, donde se compagina
lo &ulico con lo campesino.

Estos datos contrastan, sin embargo, con digresiones del estilo “el sanbiisak
se hacia en Marraquech en la Casa del Principe de los Creyentes, Abli Yiisuf al-

75 Kitab al-tabij, 174 (233). La misma consideracion de comida de pastores trashumantes expone

para este plato Ibn Razin, Fudala, 85, trad. 178 para el mu ‘allak.

Kitab al-tabij, 173 (232): “Se hace en el pais de al-Andalus y en el Garb con toda clase de aves

[...]".

"7 Kitab al-tabij, 189 (250): “Receta de la markaba; es un plato que se hace en la region de
Constantina y se llama al-Kutamiyya [...]”.

8 Kitab al-tabij, 149-150 (207). Ibn Razin, Fuddala, 130131, trad. 235 y 237. Asimismo, del
sinhayi al-muliki (“sinhayi regio”), Kitab al-tabij, 10 (55-56) se dice sin ningun disimulo que
es “el verdadero sinhayi que usan los notables (jawass); en cuanto al sinhayi de la plebe (al-

‘amma), se expondra en su lugar, si Dios quiere”.

» Al-Saqati, Hisba, 40 y trad. de P. Chalmeta, 1968: 182: “En cambio cuando lo que se busca es
un asado firme, se comera con el cuchillo (sikkin) [y no con los dedos], tal como acostumbran
hacer los beréberes (ka- ‘adat al-barbar) con la carne.”

80 Ibn Razin, Fudala, 111, trad. 212; véase también, Kitab al-tabij, 106 (160).

81 Ibn Razin, Fudala, 74 y 106, trad. 163 y 205.

82 Como ha quedado anunciado en este trabajo, es necesario profundizar en el estudio lexicografico
de los términos gastrondmicos presentes en los recetarios andalusies, pues de ello se derivaran
noticias de relevancia a la hora de establecer origenes de los platos. El término fideo (fidaws)
pertenece al sustrato romance; cfr. F. de la Granja, 1960. Un estado de la cuestion en M. Marin,
1997b.

% Tbn Razin, Fudala, 185; trad., 307.

8 Kitab al-tabij, 194-196 (256-257).
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Mansiir”®, en las que se relacionan directamente algunos platos con miembros de
la familia almohade. Es curioso como a continuacion se refiere a otra receta de
esta especialidad, sanbiisak, llamandolo del “pueblo”. O asimismo, las referencias
en la Fudala de Ibn Razin que resume su traductora sobre el empleo de los
perfumes consignados en la obra entre los “reyes y grandes sefiores” (al-mulitk wa
I- ‘uzama’), la yidaba como “plato exquisito y de admirable confeccion, propio
de las comidas de los reyes” o la alusion a las “selectas” recetas manejadas en la
cocina principesca®.

Las caracteristicas de una y otra obra, la Fudalat al-jiwan y, sobre todo, el
anoénimo Kitab al-tabij, valorada esta tiltima como una “libreta de notas culinarias
reunida con fines practicos y de consulta por su compilador” y también como una
“copia indiscriminada de recetas procedentes de otros compiladores de recetarios,
de otros cocineros o de autores de caracter dietético™, solo explican la mezcolanza
de noticias de extraccion tan diversa, pero no la existencia de lo que entendemos
son dos tradiciones culinarias, porque no es dificil adivinar en las mismas, como ha
quedado dicho, un buen numero de recetas, pertenecientes a una estirpe cocinera
mas sofisticada y con productos mas caros, de raiz “oriental”, frente a otras, con un
mayor nimero de recomendaciones gastronomicas, de caracter mas popular, menos
elaborada y de filiacion basicamente “magrebi”.

2. ZIRYAB Y LOS ALMOHADES, LAS DOS CODIFICACIONES
CULINARIAS DE AL-ANDALUS

Mucho antes del siglo XIII, se produjo en al-Andalus la creacion de la primera gran
codificacion cortesana del tabij en el Occidente musulman, labor acometida por el
iraqui, Ziryab, basandose no en la experiencia de Ibn Sayyar al-Warraq, posterior
a €l en una centuria, sino en el libro compuesto por el miembro de la gran familia
‘abbasi, Ibrahim al-Mahdi, califa de manera efimera entre 817 y 819, y de otros
recetarios, al menos 13, que, seglin Ibn al-Nadim, circulaban por el Bagdad del
siglo X, alguno de ellos anteriores y, estamos seguros, conocidos por el célebre
musico que se aposent6 en Cordoba.

Mas que en la introduccion de la celebérrima fafaya®®, mas que en la variedad
de recetas transmitidas, la labor culinaria ziryabi queda bien ejemplificada en la

8 Kitab al-tabij, 199 (261). Otras alusiones a los gustos culinarios de miembros de la dinastia

almohade son recogidas por A. Huici Miranda, 2005: 48—49. Véase asimismo M. Marin, 2005b:
43—-44.

86 M. Marin, 2007: 64.

87 M. Marin, 2005a: 39.

8 Las referencias modernas sobre la fafdy@ o guiso de carne cocida con agua, aceite, cilantro,
cebolla y un poco de sal son abundantes. Segun el cilantro que se empleara, era llamada “verde”
0 “blanca”, en este ultimo caso cuando el condimento estaba seco. La presencia de este plato en
los recetarios es destacadisima. Hay distintas modalidades recogidas por Ibn Razin, mientras
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divulgacion de los esparragos, “llamados en su lengua asfaray®, abundante en sus
despoblados, aunque los hay de huerta (bustan), cultivados, como en Oriente, con
los cuales dio €l a conocerlos, comiéndolos y dandoselos de comer a los demas,
siendo asi que los andalusies no los conocian ni cogian anteriormente”. La anécdota
del distinguido cortesano que se sorprende de la delicadeza del sabor de un plato
que incluia esta verdura, “la mas deliciosa que nunca habia comido”, sirve para
introducir un previsible corolario: “esta planta vino a ser conocida entre la gente
(al-nas) [de al-Andalus], concordes en su preferencia y buscandola en su sazon,
cogiéndola tanto la aristocracia (jassa) como la plebe ( ‘Gmma) hasta hoy”. La
presencia del esparrago en los prontuarios culinarios posteriores y en los tratados
agronomicos demuestra, efectivamente, que tal iniciativa de Ziryab, de cuya
veracidad no existen razones para dudar, representd una solucion gastronémica que
tuvo continuidad. Sin embargo, detras de una decision de caracter politico —al fin y
al cabo no deja de ser eso—, existe una aplicacion, en este caso exitosa, para la cual
el concurso de las comunidades campesinas es imprescindible.

En todo caso, esa codificacion cortesana que se produjo por la iniciativa siempre
del diligente Ziryab no dejo, por lo que sabemos, opusculo gastrondmico en el que se
plasmaran todas las innovaciones culinarias importadas desde Oriente por el iraqui.
Muy al contrario de lo que sucedid en el Occidente islamico con los almohades,
impulsores en la configuracion de una cocina palaciega a partir de los recetarios
conocidos. M. Marin®! ha visto en la aparicion a lo largo del siglo XIII de esta
tradicion literaria de los recetarios culinarios un signo, otro mas, de la intencion del
poder almohade por hacerse con unos simbolos muy distintivos y prestigiosos de su
poder, para lo cual se valieron de unas élites de funcionarios, visires y secretarios,
encargados, finalmente, de generar unas “etiquetas de relaciones sociales” en la que
los kutub al-tabij cobran un sentido muy preciso.

3. ALGUNAS CONSIDERACIONES SOBRE LAS FUENTES EN LA
HISTORIA DE LA ALIMENTACION

Por lo demas, en los aspectos culturales de la tradicion gastrondomica al-Andalus
no ofrece particularidades dignas de ser destacadas en relacion con el resto del
mundo musulman, excepto, y esto es obvio, en los localismos culinarios exclusivos
de le Peninsula ibérica o compartidos con el Magrib. Pero por lo que respecta a

que en el Kitab al-tabij se elevan a una decena; dos incluye al-Urytli [al-Arbali], al-Kalam ‘ala
al-agdiyya, fol. 92v, n° 69 y 70, 142, trad. 62. Referencias a la fafaya —verde y blanca— muy
interesantes en Ibn Zuhr, Kitab al-agdiyya, 15, 24,27, 139 y 145, trad. 51, 57, 51, 57,59, 149y
155.

También con grafias alternativas de asfaray o asbaray, préstamo del griego, en Ibn Hisam al-
Lajmi, al-Madjal, fol. 61v (339) y J. Pérez Lazaro, 1990: 183.

0" Tbn Hayyan, Mugtabis, 11-1, fol. 151r (127); trad. 204.

! M. Marin, 2005b; 2007: 23-24.
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las prescripciones religiosas de poderosisima influencia social, en al-Andalus, al
seguirse la escuela maliki, imperan determinadas obligaciones para con los animales
que estan ausentes en las otras escuelas juridicas®.

Un analisis de las fuentes a nuestra disposicion revela, como advierte M. Marin,
que “el interés por los temas alimentarios no estaba limitado a la redaccion de
recetarios™?, situacion que puso de relieve asimismo E. Garcia Sanchez*. Hay
que valorar una situacion de partida: al contrario que los libros de cocina, esa otra
documentacion, muy heterogénea, no suele contemplar como objeto de anlisis los
procedimientos culinarios. No obstante, y tal vez por ello, ofrecen detalles siempre
dignos de ser estudiados. Si en los libros de cocina la atencion hacia lo culinario
oscurece cuanto se salga de ese foco, otras fuentes vienen a complementar a las
fundamentales. En ellas, se atisban otras soluciones gastrondmicas y, sobre todo,
lo que Rosenberger llama las “maneras de consumir”™” los alimentos, modificadas
e influidas por multiples factores. Son esas maneras de consumir los productos,
los procesos de trabajo que los llevan de las huertas y campos a las mesas, las
combinaciones de determinados platos, la comparecencia o no de determinados
productos ... lo que otorga a la alimentacion una dimension social extraordinaria.

Entre las obras que no tenian la cocina como su objeto particular y concreto de
estudio, existia una rica literatura de caracter dietético®, los distintos tratados de
hisba o de gobierno del zoco que incluyen jugosas referencias y obras de adab en las
que se compilaban los distintos saberes normativos, incluyendo la gastronomia. Con
ello, no obstante, no se agota la cuestion y se pueden expurgar datos relevantes en
las cronicas historicas®’, en las descripciones geograficas, en cualquier obra literaria,
incluidas las del derecho®, y, en particular, en la arqueologia, siendo los estudios
destinados a la ceramica y los andlisis de caracter paleobotanicos y faunisticos de
los yacimientos los que mas informacion aportan, y en la antropologia cultural.
Bien procesadas, arqueologia y antropologia sin duda arrojan datos de sumo interés
complementarios de los contenidos en los recetarios.

Por las implicaciones directas que tiene en la historia de la alimentacion, la
terminologia ceramica de los prontuarios de cocina merece una mencion especial.
A la imbricacion inmediata y directa con los hallazgos arqueolégicos, se unen los
elementos funcionales que otorgan a esta cuestion una destacadisima importancia,

92" Un buen estado de la cuestion en M. Rodinson, 1965. Asimismo, M. Rodinson, 1949; Ch. Pellat,
1971; T. de Castro Martinez, 1996: 166—169 y distinta bibliografia, muy extensa, citada en estos
trabajos.

%3 M. Marin, 2005a: 28.

% E. Garcia Sanchez, 1981; 1983-1986; 1986.

5 En su magnifico trabajo aplica esta terminologia a los cereales; B. Rosenberger, 1994.

% E. Garcia Sanchez, 2005.

7 Para las cronicas castellanas bajomedievales, se ha hecho esa labor en la destacada obra de T. de

Castro Martinez, 1996.

Véase por ejemplo la cuestion del azaque para determinados productos y de la venta de los

alimentos en ‘Aliibn Tsa al-Tulaytuli, Mujtasar, 41-44 y 58-60, trad. 108-110 y 123-126.
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siendo de destacar en ese sentido los procesos de coccion que aparecen en los
recetarios y su relacion con los objetos (ollas) donde se realizan®. El esfuerzo
realizado por G. Rosselld6 Bordoy para dar “nombre a las cosas” de al-Andalus ha
llevado a expurgar un destacado numero de fuentes'”, y no siempre gastrondmicas,
con unos resultados lexicograficos sumamente reveladores, que se adecuan en
buena medida a los derivados de la practica arqueoldgica, como el mismo Rosselld
anuncia'”, aunque los vacios, por la naturaleza de las fuentes —en los recetarios
estan ausentes, por ejemplo, los objetos de almacenamiento, al contrario de lo que

sucede con los libros de agricultura!®?

—, sean palpables y el trabajo por realizar en
otras fuentes (literarias, historicas, geogréficas, juridicas o en los tratados de hisba)
inmenso, en palabras del investigador mallorquin'®.

Como se puede observar, la movilizacion de tantas disciplinas nos esta hablando
de la significacion de esta especialidad llamada “historia de la alimentacion”, en la
que “ya no se trata de estudiar la ‘cocina’, sino las formas en las que la produccion,
consumo, gustos y habitos alimenticios se situan en cada periodo historico y se
revelan como indicadores de procesos de cambio y adaptacion™ . Explicado en otros
términos, se trataria de extraer esta disciplina del cenagoso campo de la “historia
de las mentalidades” o de “la vida cotidiana” para darle a estos estudios sobre la
alimentacion una dimension social y objetivamente historiable!®®. En definitiva, la
“alimentazione, quinde, como prodotto di una realta strutturale, como struttura essa
stessa: non semplice ‘somma’ di alimenti, ma ‘sistema’, ‘regime’ alimentare, entro
un sistema economico-sociale che ne determina la specificita”!%.

Resulta evidente que tras la promocion de determinados gustos se enmascaran
relaciones de poder y decisiones de orden politico: la predileccion desde instancias

% M. Marin, 1996.

190" para los documentos notariales del siglo XI, el Glosario de Leiden y Pedro de Alcala, G. Rossell6

Bordoy, 1991; para el anénimo Kitab al-tabij e Ibn Razin al-Tuyibi, G. Rossell6 Bordoy, 1994;

1995. Un excelente resumen de lo planteado en G. Rosselld Bordoy, 2002: 21-44.

G. Rossello Bordoy, 1994: 85.

E. Garcia Sanchez, 1994. El correlato con la experiencia arqueoldgica y la introduccion de

determinadas formas es sumamente interesante, como anuncia para el proceso de colonizacion

de la isla de Ibiza a partir de la décima centuria H. Kirchner, 2002: 113: “En el cas de Eivissa,

trobem un repertori de ceramica, entés com a conjunt d’eines, en el segle X, que és resultat d’una

seleccio d’aquelles formes ja conegudes durant la segona meitat del segle IX a la peninsula per

la primera generacié d’immigrants. I es seleccionem aquelles formes que permeten realitzar

la darrera fase del procés productiu, la de la transformacio d’aliments mitjangant la coccid per

a ser consumits i, també, els cadufols per a I’extraccié d’aigua per a la irrigaci6 en llocs on

aquest procediment de captacié d’aigua és apropiat. Es prescindeix de les vaixelles de taula i es

redueixen al minim les formes amb funcions complementaries com les d’enmmagatzemament

o il.luminacio (gerres, alfabies, gribells, llanties)”.

103G, Rossell6 Bordoy, 1994: 87.

104 M. Marin, 2005a: 34. Sobre esta cuestion de fondo vuelve con brillantez en fechas mas recientes
aun, M. Marin, 2007.

195 M. Marin, 2005b.

106 M. Montanari, 1981: 31.
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del mulk por determinados sabores, platos o especies s6lo puede ser objeto de un
analisis que contemple tal acto como un arbitraje en el que el sultan se involucra
determinantemente. Los ejemplos para al-Andalus en distintos campos estan
abundantemente documentados (la granada safari de Rayya representa tal vez el
paradigma). Otorgando el debido crédito a la verosimilitud de estas noticias, muy
similares en su concepcion por cuanto se basan en el principio de autoridad de
la transmision, la segunda parte en la explicacion de esas “asombrosas”, por su
celeridad y extension, divulgaciones es la que nunca se explica: no lo hacen los
cronistas del momento que se encargan de repetir topicos del estilo “fue aceptada
por gentes de la jassa y la ‘amma”, ni del presente. Es en esa segunda parte, en
la gestion posterior de la especie introducida, donde las comunidades campesinas
entran en juego y son ellas las que dan forma a esas decisiones politicas que parten
de aquellos de los que emana directamente el mulk.

Sin embargo, hay algunos ejemplos en esos “gustos gastronémicos” que pueden
ser analizados con cierta rigurosidad, mas alla de esas deslumbrantes apariciones de
platos o especies: la llegada de suculentos platos magrebies a las mesas andalusies,
caso del alcuzcuz o cuscus!”’, se produjo, sin duda, a lo largo de los siglos XII y
XIII, constituyendo un ejemplo mas de la “berberizacion” que vivid al-Andalus
con los almoravides, almohades e incluso nazaries'®. No hay referencia escrita a
este plato antes del siglo XIII, mientras que en los dos recetarios de esta centuria
aparece por dos veces en el Kitab al-tabij y cinco en la Fudala de Ibn Razin al-
Tuyb1'®, razoén que explica la consideracion de “étonnante” que aplica L. Bolens
a su subita comparecencia en los recetarios. Aunque esta sea la transferencia mas
significativa, al-Andalus y el Magreb se configuraron como un mismo espacio
culinario, situacion que, indudablemente, se vio favorecida por la evolucion politica
a partir del siglo XI'°.

4. MANERAS DE COMER EN AL-ANDALUS: HABITOS SOCIALES EN
TORNO A LA ALIMENTACION

Ladimensionestrictamente antropologicadelaalimentacion cobraunadestacadisima
relevancia cuando de las distintas maneras de comer hablamos. Por “maneras de

107 H. Pérés, 1943; R. Arié, 1974-1975; L. Bolens, 1989; B. Rosenberger, 1994; T. de Castro
Martinez, 1996: 240-241; M. Marin, 2005b: 44.

198 Tanto en el Kitab al-tabij, 165-167 (223-226) y en Ibn Razin, Fudala, 4851, trad. 130—133,
con dos y cinco recetas, respectivamente, como en el posterior al-Uryali [al-Arbuli], a/-Kalam
‘ala al-agdiyya, fol. 89v. n° 25, 127, trad. 45-46 se incluye como plato muy consumido entre
cortesanos y clases populares de al-Andalus; Ibn al-Azraq (en al-Maqqari, Nafh, 111, 301) otorga
el calificativo al kuskus de comida “noble” (sarif). Se difunde en Oriente por esas fechas como
modalidad gastronémica exdtica por magrebi; M. Marin, 2007: 130, nota 81.

109 B Rosenberger, 1994: 329-330.

10" Algunas notas en H. Ferhat, 2005.
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comer” se entiende un amplio concepto que tiene que ver fundamentalmente con
el desarrollo de determinados rituales gastronémicos. Algunos de los trabajos

de M. Marin en relacién con la mujer en al-Andalus'"

inciden en esta cuestion,
aportando datos de gran trascendencia que ayudan a situar a la alimentacion en
el adecuado contexto social e historico. Esta investigadora ha podido estudiar el
papel de la mujer andalusi como proveedora de alimentos, pues “son ellas las que
disponen de las reservas de alimentos y las cocinan, a requerimiento de los hombres
de la familia, ante la llegada de diversos visitantes”, funcién que se observa con
claridad en alguna de las anécdotas sobre el sufi Abli Marwan al-Yuhanisi''2. No
obstante, de nuevo se imponen las diferencias sociales que marcan situaciones
bien diversas si se esta en una posicion de privilegio o no: las mujeres de clases
altas recurren a nodrizas y sirvientas, cuya actividad, multiple, incluye la provision
de los alimentos, situacion que se advierte y documenta a partir de varias de las
noticias, expresadas con extraordinaria viveza, como la que se refiere a la mujer de
Abii Marwan al-Yuhanist, sefiora de la casa, y la mujer de Abt Ishaq ibn ‘ Aysiin,
criada de la anterior!®.

El analisis de la aplicacion de las normas musulmanas de caracter general y
canonico sobre la alimentacion (ramadan, prohibicion de determinados productos
como cualquier bebida que contenga alcohol''* o del cerdo, fiestas y rituales de
evidente contenido gastrondmico, sacrificio del animal segin una normativa muy
estricta ...) requeriria de una metodologia particular que no estamos en condicioén de
proporcionar, dadas las limitaciones con las que contamos para ello. Sin embargo,
existen otras codificaciones sociales, no tan bien regladas e incluso no escritas,
que son totalmente aconsejables en cualquier practica culinaria que se tenga por
musulmana. El musulman —el buen musulman— ha de vivir su nutricion de una
manera ortodoxa que va mas alla de las normas canonicas conocidas por todos.

Uno de los elementos ideoldgicos que no suele faltar es el de la frugalidad,
ponderado siempre positivamente en los tratados de medicina'’®, en el
comportamiento gastronomico de todo tipo de prohombres!''® y lugar comin de la
literatura hecha por y para sufies'’’. Y aunque bien pudiera considerarse que esa

" Por ejemplo, M. Marin, 2000: 271-272. Véanse asimismo: H. Pérés, 1943; L. Bolens, 1989.

12 M. Marin, 1999: 28-29.

'3 M. Marin, 1999: 32-33; 2000: 277-278.

14 Sin duda, topico literario donde los haya en el que no entraremos y sobre el que se han vertido
modernamente decenas de articulos y libros.

115 Por ejemplo, Averroes, Obra Médica, 274; Ibn Sina, Urpiiza fi I-Tibb, 139 y 141 (n° 804 y 805);

trad. 138 y 140.

V.g.: “La dieta de Ibn Quzman, segln sus zéjeles, es frugal”; M* J. Rubiera Mata, 1994: 135.

Véanse los numerosos ejemplos que se contienen en las obras de Ibn ‘Arabi, Riih al-Quds 'y

Durrat al-Fajira, cuyo texto original no hemos podido consultar; véase la trad. francesa Ibn

‘Arabi, Les soufies d’Andalousie y la espafiola, Los sufies de Andalucia, esta Gltima traducida

directamente del francés. Para el Magreb, la alimentacion de los sufies-santos a través de los

textos ha sido analizada exhaustivamente por H. Ferhat, 1997 y R. El Hour, 2005.

116
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templanza en el comer y el beber es virtud en todas las organizaciones sociales de
la Antigiiedad y el Medievo!"® y que tiene en exclusivas razones de supervivencia
su razén de ser, en el caso que nos ocupa parece ofrecer unas caracteristicas que la
hacen distintiva, como la propia literatura de santos sufies demuestra!®.

Por otro lado, de la manera morigerada de gestionar los alimentos por parte de
las comunidades campesinas del Sultanato nazari prestas a ser conquistadas por los
castellanos, dan cumplida cuenta los cronistas castellanos (Pulgar o Valera, entre
otros) que coinciden en sefialar que se contentan con poco y que los distribuyen
y administran convenientemente'?’. No es coincidencia que tales aseveraciones
concuerden con las explicaciones de orden bastante mas general proporcionadas
por M. Barceld y su escuela en relacion a una idea, la “molesta inquietud” de
“sugerir que los procesos de trabajo campesinos sin una autoridad exterior tienden
a producir los excedentes justos para su subsistencia™'?!.

Es otra vez el jugoso texto sobre el santon sufi almeriense del siglo XIII
Abili Marwan al-Yuhanisi, compilado por su discipulo Ahmad al-Qastal1 del que
elegimos algunos pasajes para ilustrar nuestro discurso. Después de que un joven
Abli Marwan hubiera optado por la mas absoluta de las soledades mientras se
establecio en La Meca, renunciando incluso a vivir en una zagiiia, por considerar
estos establecimientos demasiado bulliciosos hasta el punto de que los valora, en

verdad, como alhondigas'*

, Inicid una vida de estricto ayuno, s6lo roto cada dos
semanas aproximadamente en la cercana ciudad de Yedda, donde acudia a su playa
arecoger “cabezas de sardina (i ’its [sic] al-sardin) tiradas alli, desde un dia atras o
a lo sumo dos, que llevaba en un plato al horno para asarlas. Las comia y regresaba
aLaMeca. Cada trece dias venia a Yedda a hacer lo mismo. Y a veces decia la gente
al duefio del horno: ‘No atufe con ese olor nuestro pan’, negandose a asarmelas.
Recogia estiércol de camello para encender fuego y asi poder asar las cabezas de

sardina los cuatro afios, aproximadamente, que alli permaneci”'?.

18 yéase como en el cristianismo medieval, la asuncién de la liberalidad y de la templanza como
valores aparentemente contradictorios en el consumo de alimentos se resuelve como una idea
complementaria en el ejercicio del poder; T. de Castro Martinez, 1996: 105-115.

H. Ferhat, 1997 y R. El Hour, 2005. Este ultimo autor, sin embargo, afirma que “las tradiciones

alimenticias de los santos, sobre todo las de los mas radicales [...], no se diferencian mucho de

las existentes en otros ambitos culturales, sobre todo el cristiano” (235).

120 T, de Castro Martinez, 1996: 173.

121 M. Barceld, H. Kirchner y C. Navarro, 1996: 67.

122 Aunque nos alejemos de nuestro propésito, no queremos dejar de lado el delicioso pasaje que
antecede al analizado en el que se establece el significado para Abli Marwan y, presumiblemente
para una buena parte del sufismo, de los términos funduq y zawiyya: “Me dijo un jeque que
alli estaba: “jOh, siervo del sefor (ya ‘abd al-malik), vente con los demas a la zagiiia, te
tocara parte de lo que Dios nos otorgue o de lo contrario pereceras en la soledad!”. (Dijo:) Y
le dije: “Juré a Dios desde que sali de mi pueblo (baladr) no frecuentar ninguna alhondiga (al-
fundugq)”. Dijo: “;Acaso son alhondigas las zagiiias?” Dije: “Si: si todas las personas estan en
sus habitaciones (bayf) con sus pertenencias bajo llave, entonces es una alhdndiga”; al-Qastali,
Tuhfat al-mugtarib, 23.

123 Al-Qastali, Tuhfat al-mugtarib, 23.

119
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Tampoco escasean los testimonios sobre el acto social que supone la ingestion
de alimentos. Todo el ritual de sentarse a la mesa evoca practicas comunitarias que
estan muy presentes en al-Andalus, como se colige incluso de los tratados culinarios
cortesanos: en la Fudala la manera en que algunas de las recetas finalizan, incitando
a consumir las viandas presentadas en fuentes amplias de servir, implica la ausencia
de platos individuales, idea que se ve reforzada por la inexistencia en esta obra, con
alguna excepcion, de cubiertos'?*. Asimismo, la separacion de hombres y mujeres
en el acto central de la comida se extrae de ciertos testimonios'>.

Léon el Africano describié como nadie en qué consistia ese acto comunitario de
la ingestion de alimentos para los campesinos magrebies en un antolégico pasaje
que, a pesar de su extension, vamos a reproducir: “Las personas importantes tales
como los principes de edad, los comerciantes, los cortesanos, viven mucho mejor y
mas delicadamente [que el resto de la poblacion]. Pero en comparacion con la forma
de vida acostumbrada entre los nobles de Europa, la de los africanos es en verdad
miserable y vil, no por la poca cantidad de alimentos, sino por los habitos groseros
y desordenados con que suelen tomar sus comidas: en el suelo, en mesas bajas, sin
servilleta ni manteleria de ningan tipo y no se sirven de otros instrumentos mas que
sus manos. Cuando comen alcuzcuz todos los convidados sacan de la misma fuente
y lo toman sin cuchara. La sopa y la carne estan juntos en un lebrillo, cada uno
coge de ahi la tajada que le apetece y la coloca ante si sin cortarlo. No se valen de
cuchillo, se desgarra con los dientes lo que se puede del pedazo de carne, teniendo
el resto en la mano. Se traga a toda prisa y nadie bebe antes de estar saciado;
entonces, cada cual bebe en una taza de agua la capacidad de un boccale. Tal es
el uso general. Algunos alfaquies disfrutan un mejor pasar, pero, para concluir, el
gentilhombre menos distinguido de Italia vive con mayor suntuosidad que el sefior
més grande de Africa™?,

No existe ni un solo argumento en contra de que esta manera comunitaria de
ingerir los alimentos, que causa en el refinado Leon el Africano cierto indisimulado
estupor, fuese distinta entre los campesinos andalusies. De hecho, sefiala G.
Rosselld que el plato individual no se conoce en al-Andalus sino hasta el siglo
XIII'?7 y no parece que su uso estuviese generalizado en los ambientes rurales ni
siquiera a partir de esas fechas. Esos habitos sociales, tan alejados de las etiquetas
cortesanas y principescas de los libros de cocina orientales, serian comunes a ese
amplio espectro social que denominamos “clases populares”.

124 M. Marin, 2007: 61.

125 M. Marin, 1999: 31, nota 31, siguiendo un testimonio de al-Qastali en la Tuhfat al-mugtarib,
180.

126 Leodn el Africano, Descripcién General del Afiica, 151.

127" G. Rossell6 Bordoy, 2002: 33.
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5. LA CAZAY LA PESCA: ALGUNAS NOTAS SOBRE SU RELEVANCIA
EN AL-ANDALUS

En general, la carne procedente de la caza goza de menor estima que la procedente de
una actividad ganadera convencional'?®. La proporcion que la caza representa en los
hallazgos de fauna asociada a algunos yacimientos andalusies llama poderosamente
la atencidn, sobre todo por lo contradictorio que resulta cotejar algunas series
estadisticas. En la guarnicion de Castelinho (Almoddvar, Portugal), la carne
procedente de especies cinegéticas aparece como predominante, hasta el extremo
de que se llega a afirmar, sin considerar la concurrencia de los productos vegetales,
que “a pratica da caga seria a principal fonte alimentar das popula¢des islamicas
das Mesas do Castelinho”'?’. En Mértola, entre las aves, se aprecia un predominio
de la perdiz'*, lo que demuestra que se desarrollan usos cinegéticos. En contraste,
en otros enclaves es un recurso, si nos atenemos a los datos proporcionados,
practicamente inexistente. Asi sucede en lugares tan alejados entre si como Silves'!
o en El Maraute'*2. En otros emplazamientos, como Cerro Miguelico, en la Campifa
giennense, sin ser testimonial, la proporcion de carne de caza es muy inferior a la
que procede de la cria de animales, particularmente importante la de lagomorfos'®,
aunque no se pueda asegurar con tanta contundencia que esos animales procedan
de la cria sistematica.

Precisamente, el conejo es protagonista de algiin testimonio escrito de la obra
que gira en torno a la vida de Abti Marwan al-YuhanisT puesto en valor, de nuevo,
por M. Marin. Se cuenta que el sufi de Ohanes lleg6 a casa de un tal Abs 1-Qasim ibn
Yidi, acompaiiado de un grupo de “pobres” (figara *). Como quiera que en su casa
no habia comida para atender la visita de personaje tan significativo, Abti 1-Qasim
ibn Yidi acudio a casa de su hermana para pedir ayuda. Alli pudo comprobar que
estaban a punto de comer un guiso de conejo, por lo que le dijo: “Concédeme
este conejo para que se lo ofrezca al Sayj como comida ahora mismo”, a lo que
su hermana contestd que temia el probable reproche de su esposo. Entonces, su
hermano le plante6 la posibilidad de comprar un conejo en la tienda, contestandole
ella “;Cuando se encuentra aqui en el zoco un conejo a la venta?”. La historia
termina con e/ Sayj y acompafiantes comiendo el guiso de la hermana de Ibn Yudi
y, lo que es mas importante, con Abii Marwan sacandose literalmente un conejo
de la chistera, ante el asombro de todos. La pieza se destinaria a aquella que habia

128 Por ejemplo, Ibn Zuhr, Kitab al-agdiyya, 22-23, trad. 57: “Todas las carnes de caza,

concretamente las de los cuadripedos, son bastas y atrabiliarias”.
129 J L. Cardoso, 1993: 106.
130 F. Hernandez Carrasquilla, 1993.
131 ML.T. Antunes, 1991.
132 J.A. Riquelme Cantal, 1991: 108.
133 ML.A. Paz Martinez y M. Tusell Solé, 2000: 165-166.
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puesto en duda la posibilidad de encontrar conejos en los zocos'**. M. Marin apunta
algo que parece palmario a la luz de este pasaje: algunos alimentos, entre ellos los
conejos, no estaban a disposicion de los consumidores en los zocos rurales, sino
que su presencia en las mesas estaba sujeta a la cria doméstica o, lo que parece mas
légico, a la caza'®.

Si la caza ha sido considerada un afiadido en la dieta andalusi regido por la
intuicion mas primaria'*, ello es resultado de una vision de corto alcance que no
contempla los programas de colonizacion agraria andalusies en su conjunto. F.
Retamero lo han dejado claro para los barrancos menorquines: siempre se aprecia,
asociados a los pequefios espacios de cultivo, bosques de ribera y marisma, con
lo cual “els grups andalusins van crear espais de supervivéncia molts extensos
ordenats al voltant d’uns camps de dimensions perennement petites. Aixo vol dir
que la gestio de I’inculte —i la grandaria d’aquest inculte— formava part del programa

de la colonitzacio™'?’

. De esta manera, la caza —y, por ende, otras actividades
desarrolladas en los injustamente denominados “terrenos incultos”— no resulta
ajena al proceso de colonizacion y produccion de los campesinos, explicdndose asi
no sélo la abundancia de especies cinegéticas en los yacimientos arqueoldgicos'3,
sino, indirectamente, la presencia de las mismas en los tratados de cocina. No
aparece por ningun lado la idea de que la caza sea una actividad que se quiere
improvisada y carente de la mas minima planificacion previa en la estrategia de
los campesinos. La caza se integraria en esa logica agraria, en una planificacion
politica preconcebida, como era asimismo las dimensiones de las areas agrarias
colonizadas o el proceso de trabajo campesino.

La pesca ofrece una problematica distinta que parte de un hecho inicial: “el
pescado carecia [...] del prestigio social de la carne, y la dificultad de su conservacion
provocaba desconfianza hacia su consumo”'®, por mas que entre los sufies pueda
ser simbolo de pureza'®. De esa condicion de alimento secundario se deriva unos
usos de caracter mas local'*!, en las inmediaciones de la costa o en la proximidad

134 Al-Qastali, Tuhfat al-mugtarib, 164.

135 M. Marin, 1999: 29-30.

136 Campesinos ejercitandose en una caza, al mismo tiempo, “ludica y tradicional (sic)” no es una
idea que cause perplejidad —muy al contrario— a los ojos de algunos arquedlogos; véase, por
ejemplo, M. Benito Iborra, 1987a: 441.

137 F. Retamero, 2005: 272-273.

138 Algunos testimonios de cronistas posteriores a la conquista de Granada son muy reveladores. Por
ejemplo, el centroeuropeo J. Miinzer, Viaje por Esparia y Portugal, 107 no deja de maravillarse
por la abundancia y variedad de la caza: “En los montes [de Granada] tienen tantos ciervos,
0s0s, gamos, conejos y principalmente jabalies, que parece increible. La carne de ciervo tiene
muy buen mercado. Causa admiracion el numero de perdices, que son grandes y tiene rojo
el pico y la pata. Cuando cabalgabamos por los montes de Vera a Almeria, casi en una hora
levantamos cuatro o seis bandadas de perdices”.

139 M. Marin, 2007: 43.

140 R. El Hour, 2005: 223.

141 A, Malpica Cuello, 1983; M* P. Torres Palomo, 1995; 2000.
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de los grandes cursos fluviales interiores, seglin se extrae de la lectura de la Fudala
de Ibn Razin, que incluye un buen niumero de especies propias de estos mares y rios
(esturion, sabalo, mujol, anchoa, salmonete, negrilla, anguila...) o los localismos
sevillanos que refiere al-Urytli [al-Arbili]: en el rio de Sevilla (wadi Isbiliyya), el
mujol, el sabalo y el Sabiilf, en el rio de Orihuela (nahr bi-Wariwala), el mujol, Sabiig
(saboga) y, en menor medida, el sabalo'?. Su presencia entre los restos faunisticos
no deja de ser, en los casos que se presenta, testimonial'** en comparacion con la
carne, sea de caza o de especies ganaderas.

6. CONCLUSIONES

Hemos realizado un recorrido que nos hubiera gustado no fuera tan breve en torno
a la alimentacion de las andalusies. El presente estudio no tiene ninguna pretension
de ser exhaustivo. Someramente, se han abordado facetas tan diversas como son los
usos sociales de la comida, el sentido de los libros de cocina, las diferencias entre
los gustos cortesanos y las necesidades populares, algunos de los productos mas
demandados para la cocina, la relevancia de la caza y de la pesca ... Las pretensiones
no iban mas alla de hacer un estado de la cuestion sobre la tematica en al-Andalus,
labor, en cualquier caso, dificil porque la complejidad social de la alimentacion en
las sociedades antiguas impide cualquier generalizacién. También, por la amplitud
del tema, inmensamente mejor conocido desde que R. Arié!* dedicara a mediados
de los 70 de la pasada centuria su atencion a este asunto en al-Andalus.

Como entendemos es facil de verificar a partir de una lectura de este texto, el
afan con el que algunos investigadores espafioles, caso, sobre todo, de Manuela
Marin y Expiracion Garcia Sanchez, estan dando a conocer las fuentes originales
y reinterpretando en clave social todo ese excepcional corpus documental apenas
si tiene impacto en la arqueologia que se practica para al-Andalus y desde los
antiguos territorios de al-Andalus. La excepcion que representa la obra de G.
Rosselld Bordoy no logra desdibujar, a pesar de su envergadura, la nitida imagen
de una arqueologia demasiado desligada de estos asuntos relacionados con la
gastronomia y los procesos culinarios. Se puede concluir diciendo que una buena
parte de la arqueologia que se practica, salvo esas excepciones a las que antes nos
hemos referido, no ha detectado las posibilidades que se derivan de todo lo que al
respecto se ha escrito en relacion con “la produccion, consumo, gustos y habitos
alimenticios”, en palabras de M. Marin. Bien es cierto que estos libros de cocina

192 Al-Uryiili [al-Arbili], al-Kalam ‘ala al-agdiyya, fols. 95r y 96v, 151, n° 110; trad. 84. Sobre
este texto, véase el comentario de A. Diaz Garcia, 2000: 84—85.

143 Por ejemplo, en La Mesa de Chiclana de la Frontera, se consumian la cafadilla (Murex
brandaris), la vieira (Pecten maximus) o la almeja (Spisula salida), pero en proporcion siempre
inferior a la carne; I. Caceres Sanchez, 1999: 271.

144 R. Arié, 1974-1975. Vuelve sobre la cuestion en R. Arié, 1984: 283-289.
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—u otras fuentes empleadas en la historia de la alimentacion— no aportan soluciones
a una buena parte de los problemas arqueologicos que se derivan del hallazgo de
objetos ceramicos en las excavaciones, pero también lo es que sin el concurso de
los mismos dificilmente se encontraran soluciones a otras muchas de las cuestiones
que se plantean. Una vez mas, habria que hacer un llamamiento para la efectiva
integracion de diversas disciplinas en pos del conocimiento cientifico.

Por otro lado, estamos seguros que la introduccion de nuevas tecnologias en
las excavaciones arqueologicas que permitan, ademas de recurrir a los consabidos
analisis faunisticos, realizar analisis de suelos, supondran una renovacion en estos
estudios. Las posibilidades que se abren son muchas; la informacion escrita y la que
se obtenga del registro arqueologico permitiran, empleadas conjuntamente, conocer
cémo, qué vy, tal vez, cuanto comian las diversas poblaciones de las sociedades
precapitalistas.
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