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LA ALIMENTACION EN LA ANDALUCIA ISLAMICA.
ESTUDIO HISTORICO Y BROMATOLOGICO.* I:

Cereales y leguminosas

EXPIRACION GARCIA SANCHEZ
Universidad de Granada

SUMARIO: I. Pan cotidiano: el pan de trigo.—II. Panes para las épocas de escasez.—
I11. Platos elaborados a base de cereales y leguminosas.

I. PAN COTIDIANO: EL PAN DE TRIGO.

Produccion cerealistica.

Durante la Edad Media, en todos los paises, la alimentacién de la clases
humildes, tanto urbanas como rurales, era, esencialmente, vegetal, aparte de
ligeras variaciones en funcién de las zonas y de la riqueza del medio rural'.
En este tipo de alimentacién el primer puesto lo ocupaban los cereales, utili-
zados no sélo en la elaboracién del pan, sino también en la de otros muchos
alimentos bésicos (gachas, potajes, sopas, etc.).

* Este titulo corresponde al de la tesis doctoral defendida el dfa 18 de diciembre de 1982
en la Facultad de Filosofia y Letras de Granada, ante el tribunal constituido por los doctores
Jacinto Bosch Vil4, presidente y director de la tesis, Rafael Garcia Villanova, José M.* Férneas
Besteiro, M.* del Carmen Lépez Martinez y M.* Paz Torres Palomo, que obtuvo la calificacién
de sobresaliente «cum laude». Publicamos aquf el primer articulo de una serie que, con el mismo
titulo, aparecera en los préximos nimeros de ANDALUCIA ISLAMICA. TEXTOS Y ESTUDIOS. Al térmi-
no de los mismos, en apéndice, ofreceremos la edicién y traduccién anotadas de los manuscritos
arabes y de los textos que, aqui y en sucesivos articulos, se citen.

! Cf. A. Mauricio, Histoire de I'alimentacién végétale, Paris, 1932, pig. 493.



140 EXPIRACION GARCIA SANCHEZ

En la Andalucia islamica, region cerealista por excelencia ya desde la
época romana’, los cereales, alternando con las leguminosas, ocupaban las
extensas 4reas de secano®. La principal produccién de trigo, cuyo cultivo iba
generalmente asociado al de la cebada, correspondia a la zona suroeste®. Pese
a todo, esta produccién de trigo no siempre era suficiente para el autoabaste-
cimiento de la poblacién, por lo que se hacia necesaria su importacién en
épocas calamitosas (malas cosechas, guerras, epidemias, entre otros
desastres)’. Ya desde el siglo IX comenzaron las importaciones de trigo pro-
cedente del norte de Africa, continuando dicho trafico hasta el final del pe-
riodo nazari.

Durante el periodo romano, la Bética estaba incluida dentro del grupo de las provin-
ciae frumentariae, es decir, de las que enviaban trigo a Roma. Cf. J. VICENS VIVES, Manual de
Historia Econémica de Espana, 3.* edic., Barcelona, 1964, pags. 63-65; G. GARCIA-BADELL, La
agricultura en la Roma Antigua, Madrid, 1951, pags. 207 y 208; L. G. de VALDEAVELLANO, Histo-
ria de Espaiia. Desde los origenes a la Baja Edad Media, 2 vols., 4.° edic., Madrid, 1967, I,
pags. 204-206.

® En la vida econémica de al-Andalus, la agricultura desempefié un papel primordial, al

mismo tiempo que presentaba un fuerte contraste con la de la Espaiia cristiana, en donde existia
una economia de tipo familiar, basada en el trigo y en la oveja. Cf. J. VICENS VIVES, Manual
de Historia Econdmica de Espaia, pag. 11.

Entre las numerosas fuentes geografico-histéricas drabes que hablan de la riqueza ce-
realistica de la actual Andalucia tenemos, entre otras, AL-RAZI, Ajbar muluk al-Andalus, edic. plu-
ritextual por D. Cataldn y M.* S. de Andrés, Madrid, 1974, trad. franc. por E. LEVI-PROVENCAL,
«La Description de I'Espagne d’Ahmad al-Razi», en Al-Andalus, XVIII (1953), 67, 93, 97 y 98;
IBN GALIB, Farhat alanfus fi ta’rij al-Andalus, ed. por Lutfi ‘Abd al-Badr, «Nass al-andalusi yadid.
Qit<a min Kitab Farhat al-anfus If Ibn Galib», en Revue de I’Institut des Manuscrits Arabes, 1/12
(1955), 249, 284, 292 y 293; IBN SaID, Kitab al-Mugrib £ hula I-Magrib, ed. por Sawqi Dayf, 2
vols., El Cairo (1955), I, pags. 51, 71, 299, 320 y 339; IBN AL-JATIB, Miyar al-ijtiyar f dikr al-
ma‘ahid wa-I-diyar, texto érabe, trad. castellana y estudio por M. K. Chabana, Rabat, 1397/1977,
text., pags. 51-54, 58. 59, 65 y 68, trad., pags. 116, 119, 125, 127, 131 y 135-139; AL-HIMYARI,
«Kitab al-Rawd al-mi‘tar», texte arabe et traduction francaise par E. LEVI-PROVENGAL, La Pé-
ninsule Ibérique au Moyen Age d’aprés le Kitab ar-Rawd alMi<tar d’Ibn ‘Abd al-Mun‘im akHimyari,
Leiden, 1938, text., pags. 11, 15, 57 y 102, trad., pags, 15, 21, 72 y 125; AL-IDRISI, «Nuzhat al-
mustaqy, ed. y trad. franc. por R. Dozy y M. J. de Goeje, Description de I’Afrique et de I'Espag-
ne, Leiden, 1866, reimp., Amsterdam, 1969, text., pags. 202, 203 y 206, trad., pags. 248, 249 y
253, ed. por E. Cerulli y otros, Opus Geographicum, Napoli-Roma, 1975, fasc. V, péags. 568, 569
y 572.

5 S. M. IMAMUDDIN, The economic history of Spain (Under the Umayyads, 711-1031 a. C.),

Dacca, 1963, pags. 147-155, recoge frecuentes periodos de hambre durante la época omeya, debi-
dos a inundaciones, malas cosechas, guerras, epidemias y migraciones, entre otras muchas causas.

Sobre las importaciones de trigo efectuadas en el perfodo omeya, véase: E. LEVI
PROVENGAL, Esparia Musulmana hasta la caida del califato de Cérdoba (711-1031 de J. C.) Insti-
tuciones y vida social e intelectual, trad. cast. por E. Garcia Gémez, vol. V de la Historia de
Esparia, dirigida por R. Menéndez Pidal, 3. edic., Madrid, 1973, pag. 153; para los dltimos si-
glos de la presencia musulmana en al-Andalus, R. ARIE, L'Espagne musulmane au temps des
Nasrides, Paris, 1973, pag. 193; M. PACHA, Le comerce au Maghred du x¢ au x1ve siécles, Publi-
cations de I'Université de Tunis, 4¢@¢ serie: Histoire, XVII (1976), 62-64.
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Aparte de estas medidas de tipo comercial, para poder hacer frente a
posibles periodos de escasez o carestia, en los afios de cosechas abundantes
se almacenaban cereales, junto con otros productos alimentarios, en grandes
silos, de los que mas adelante nos ocuparemos.

Dentro de esta alimentacién de base cerealista, el pan era el elemento
fundamental, hasta tal extremo que llegé a llamarse simplemente «grano» al
cereal dominante en su elaboracién. En la Espaiia cristiana «pan» era la pala-
bra que designaba, tanto al que salia del horno como a los cereales
panificables’. Asi también, el término genérico drabe jubz se refiere al pan
en general, independiente del cereal empleado y del modo de elaboracién.

Una vez recolectado el trigo, se guardaba en grandes graneros o silos,
cuya importancia aparece reflejada en las recomendaciones, plasmadas en los
tratados de agricultura andalusies, acerca de las condiciones que debian reu-
nir al ser edificados (ventilacién, orientacién, etc.), junto con toda una serie
de cuidados necesarios para almacenar y conservar los diversos productos
agricolas®.

Pese a las favorables condiciones climaticas —el aire del sur de la Penin-
sula Ibérica era legendariamente conocido en la Edad Media por su pureza
y sequedad—, la principal preocupacién del campesino andalusi radicaba en
la proteccién de los granos frente a las alimafas salvajes y venenosas, gusa-
nos, ratones, etc.’

Tipos de harinas.

El pan mas corriente, desde épocas remotas, era el que se elaboraba mez-
clando harinas de cereales diversos, aunque poco a poco se fue evolucionan-

" Dada su condicién de alimento basico, el pan fue problema esencialisimo para los hom-

bres de la época, tanto para productores y consumidores como para legisladores. Cf. M.* C. Car-
LE, «Notas para el estudio de la alimentacion y el abastecimiento en la Baja Edad Media», en

C.HE., LXI-LXII (1977), 255 y 259.

8 Elempleo de métodos adecuados para la conservacién de los alimentos ha sido siempre
de vital importancia en todas las economias, pero mas ain en las de tipo rural, donde la dieta
més pobre ha demostrado que puede ser apta para la supervivencia, ya que en tales economias
la siembra, la cosecha, el almacenamiento y el consumo aparecen intimamente entrelazados. So-
bre las recomendaciones para el almacenamiento de ciertos frutos, véase entre otros, [BN LUYON,
Tratado de agricultura, ed. y trad. cast. por J. Eguaras Ibafiez, Granada, 1975, text., pags. 132
y 133, trad., pag. 234, nims. 117 y 118; M.* C. VAzZQUEZ DE BENITO, «El manuscrito nim. XXX
de la Coleccion Gayangos», en B.A.E.O, X (1974), text., pag. 263, trad., pag. 218.

9 L. BOLENS, «Pain quotidien et pains de disette dans I’Espagne musulmane», en Annales

E.S.C, XXXV (1980), 465.
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do hacia el pan de un solo tipo de harina!®, El mejor pan, pese a que su con-
sumo no haya quedado al alcance de todas las clases sociales y paises, ha sido
siempre el de trigo que, segiin la opinién unanime de todos los autores estu-
diados, entre ellos los andalusies Averroes'!, Avenzoar'? y al-Arbuli*’, es

19 A. Maurizio, Histoire de I'alimentation végétale, pag. 493.

1 Aba I-Walid Muhammad b. Ahmad b. Ruid, conocido en el mundo latino bajo el sobre-
nombre de Averroes, naci6 en Cérdoba el afio 520/1126 y muri6 en Marrakus el 595/1198. Sobre-
salié en todos los campos del saber: ciencias cordnicas, ciencias positivas (fisica, medicina, biolo-
gia y astronomia), teologia y filosofia. Sobre este conocido autor y su obra, véase, basicamente,
R. ARNALDEZ, s.v. «Ibn Rushdy, en E.L% III, pags. 939-944.

12 Aba Marwan ‘Abd al-Malik b. Abi <Ala> Zuhr, comidnmente designado con el nombre
de Aba Marwan Ibn Zuhr —el Abhomerén Avenzoar de los latinos— nacié en Sevilla, entre los
afios 484-487/1092-1095. Aprendi6 de su padre el ejercicio de la medicina y, ademas, recibié una
sélida formacién literaria y juridica. Desempeii6 el cargo de médico oficial en las cortes almora-
vid y almohade sucesivamente, aunque, bajo el gobierno de los almoravides, fue encarcelado en
Marrakus. Mds tarde, cuando los almohades alcanzan el poder, pasa al servicio de ‘Abd al-Mu’min,
a quien dedica su Kitab al-Agdiya. Muere en su ciudad natal, entre los afios 556-557/1161-1162.
Para un conocimiento bésico y general de la biografia de este célebre autor sevillano, véase R.

ARNALDEZ, s.v. «Ibn Zuhr», en E.L2 III, pags. 1.002 y 1.003.

He utilizado el Kitab al-Agdiya, ms. nim. CXXVII de la Coleccién Gayangos; tal manuscri-
to, catalogado por E. Terés como «...un libro de Dietética, sin titulo ni autor», ha sido identifica-
do por la Dra. Vizquez de Benito, quien amablemente me cedié la copia del microfilm, como
el Kitab al-Agdiya de Ibn Zuhr. Esta copia, a la que le faltan uno o dos folios del comienzo, es
algo més reducida —tiene 29 folios— qug otras de las existentes de dicha obra. Una de ellas, el
ms. nim. 2.539 de la Universititbibliotek de Leiden, segtn han apuntado F. Girén y C. Peiia,
es de Abu Bakr Ibn Zuhr y no de su padre, tal como hasta ahora se sefialaba; esta copia tiene
bastantes puntos coincidentes con la de la Coleccién Gayangos, pero no son idénticas. Por otra
parte, ningin repertorio biobibliogréfico menciona esta obra de Aba Bakr, salvo un cadi origina-
rio de Niebla, aunque residente en Sevilla, citado por al-Marrakusi, dato que, segin parece, des-
conocen F. Girén y C. Peda. Tal cadi, Muhammad b. Ahmad b. Jalil al-Sakini (s. XI1:XIII), «...rea-
lizé una excelente compilacién con las obras de Aba Marwin b. Zuhr y la de su hijo Aba Bakr,
ambas sobre Los Alimentos (al-Agdiya), afiadiéndole un capitulo sobre los caracteres y las gene-
ralidades del Taysir...». Todos estos datos me han llevado a apuntar la siguiente hipétesis: ;po-
dria ser esta obra del cadi sevillano, desaparecido el afio 1248, alguna de las copias atribuidas
al Kitab al-Agdiya de Avenzoar? Sélo un atento examen de todas ellas podria darnos la respues-
ta. Sobre tales obras de Abia Marwan y de su hijo, cf. E. TERES SADABA, Los manuscritos drabes
de la Real Academia de Ia Historia, Madrid, 1975, pag. 34; M.* C. VAZQUEZ DE BENITO, «E} ma-
nuscrito Gayangos nim. CXXVII», en B.A.E. 0., XII (1976), 149-153; M. ULLMANN, Die Medizin
im Islam, Leiden, 1970, pag. 201; F. GIRON y C. PERA, «El Kitab al-Agdiya (Libro de los alimen-
tos) de Aba Bakr Ibn Zuhr (1113-1199). Nota previa», en Actas del I Congreso de la Sociedad
Espaniola de la Historia de las Ciencias (1978}, Madrid, 1980, pags, 475-480; Aba ‘Abd Allah
Muhammad AL-MARRAKUSI, al-Dayl wa-k-takmila, VI2, ed. por Ihsan ‘Abbas, Beirut, 1965, nim.
1.201, pédgs. 635 y 636.

13 Se trata de Abu Bakr ‘Abd al-‘Aziz al-Arbali, autor andalusi de quien, hasta ahora, se

conocen muy pocos datos biograficos seguros. Para la mayoria de quienes, en una u otra forma,
se han acercado a su obra, Kalam <ld l-agdiya, naci6 en Arboleas (Almeria), en los dltimos tiem-
pos del reino nazari. Por mi parte, pienso, como M. Casiri, que este autor pudo ser originario
de Orihuela. El manuscrito de su obra, una de las fuentes bésicas de mi tesis doctoral y del que
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«...el alimento vegetal mas adecuado para el organismo humano...»'", en
especial «...el trigo nuevo cuyo color tira a amarillento...»'*. Recogiendo la
opinién del Dr. Laguna'®, «...el pan que se haze del trigo, es el mas nutri-
tiuo, €l mas sano y el més grato y sabroso al gusto que todos los otros, siendo
preparado como conuiene; y ansi consta que todo género de vianda, por deli-
cada que sea, nos da luego en rostro, si la continuamos algunos dias, salvo
el pan cotidiano, sin el cual paresce que no comemos, aunque tengamos
phaisanes»"".

Desde el punto de vista de la alimentacién humana, y en términos muy

ya daba noticias en el vol. I (1980), 143, de esta revista, ha sido utilizado, parcialmente, con fines
puramente lexicograficos, por varios autores, entre ellos R. Arié, quien en su articulo «Remar-
ques sur I’alimentation des musulmans d’Espagne au cours du Bas Moyen Age», en Cuadernos
de Estudios Medievales, 11-1I1 (1974-1975), 300, anunciaba su propésito de publicar integramen-
te tal manuscrito. Sin embargo, al conocer la Dra. Arié, por medio del Prof. Bosch Vil4, que
yo estaba trabajando sobre el tema de la alimentacién en la Andalucia isldmica, renuncié genero-
samente a publicarlo, con el fin de que yo lo pudiera utilizar en la tesis y para que, después,
ofreciera en las paginas de esta revista su edicién y traduccién.

Muy a pesar nuestro, A, Diaz Garcia se ha anticipado y ha publicado la edicién y traduccién
de los tres primeros folios con el titulo «Un tratado nazari sobre alimentos: al-Kalam ‘ala l-agdiya
de al-Arbali. Edicién, traduccién y estudio, con glosarios». (I), en Cuadernos de Estudios Medie-
vales, VI-VII (1978-1979), 5-37 (con fecha de aparicién en 1981). Pese a ello, como yo ya tenia
acabada la transcripcién y traduccién de este manuscrito, las citas que de él hago proceden de
mi propia versién. Sobre la biografia de al-Arbali, véase F. J. SIMONET, Glosario de voces ibéri-
cas y latinas usadas entre los mozdrabes, precedido de un estudio sobre el dialecto hispano-
mozdrabe, Madrid, 1888, reimpr., Amsterdam, 1967, pags. CLIII y CLIV; F. GUILLEN ROBLES,
Catdlogo de los manuscritos drabes existentes en la Biblioteca Nacional de Madrid, Madrid, 1889,
pags. 247 y 248; M. CaSIRI, Bibliotheca Arabico-Hispana Escurialensis (reproduction phototypi-
ca editionis 1760-1770, 2 vols., Osnabriick, 1969, I, pag. 315; E. GARCIA SANCHEZ, «En torno al
posible lugar de origen de Aba Bakr ‘Abd al-Aziz al-Arbali», en Roel II (1981), 13-15.

14 Esta afirmacién aparece en todas las fuentes consultadas, entre ellas, AVERROES, Qui-
tab el Culiat (Libro de las Generalidades) por Abu el Ualid Mohamed ben Ahmed ben Roxd,
el Maliki, el Cortobi, reproduccién fotografica, Larache, 1939, pag. 131, versién latina, Colliget,
Venetiis, 1560, fol. 85 v; AL-ARBOLL, Kalam ald lagdiya, cédice nim. 5.240, antiguo 893, de la
B. N. de Madrid (F. GUILLEN ROBLES, Catdlogo de los manuscritos drabes de la Biblioteca Na-
cional de Madrid, pags. 247 y 248, ms. DCIL.-6, fols. 87 r y 100 r), fol. 87 v; AVENZOAR, Kitab al
Agdiya, ms. CXXVII de la «Coleccién Gayangosy, R. A. H.*, fol. 1r.

Las citas que aparecen sangradas responden a traducciones de primera mano.

15 C. E. DUBLER, La «Materia Médica» de Dioscérides. Transmisién medieval y renacen-
tista, 6 vols., Barcelona, 1953-1959, IIl, pag. 180.

16 Andrés de Laguna, médico y escritor segoviano, nacido a finales del siglo Xv, llegé a
ser médico de cabecera del Papa Julio IIl. Sin embargo, su mayor celebridad la alcanzé con
la traduccién al castellano de obras cientificas clasicas, entre ellas la de Dioscérides. Cf. C. E.
DUBLER, Materia Médica, V, pags. 81-86.

17" C. E. DuBLER, Materia Médica, 111, pag. 181.
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generales, los cereales contienen tres partes'®: dos que el hombre puede di-
gerir y absorber facilmente y, otra, no digerible por el hombre, aunque si por
la mayoria de los animales. Las partes digeribles las constituyen el albumen,
del que se extraen las harinas blancas, y el germen, muy rico en lipidos po-
liinsaturados y en vitamina E. La tercera parte, que incluye la ciscara, las
paredes de las células vegetales y otros hidratos de carbono, esta formada
por celulosas, hemicelulosas (salvado), gomas, mucilagos y sustancias pécticas.

Los diversos tipos de harina empleados en la elaboracién del pan depen-
den, basicamente, de la técnica de molturacién. Dada la lenta evolucién de
estas técnicas, el consumo de harinas mas o menos integrales fue de uso ge-
neral, quedando ia harina refinada restringida a ciertos grupos sociales. Des-
de épocas arcaicas, los cereales, mas que molidos, eran aplastados mediante
métodos caseros y rudimentarios, aiin vigentes en determinadas zonas rura-
les de Asia, América del Sury Africa'®. De esta forma, la harina conseguida
contenia tanto la parte digerible como una gran cantidad de la no digerible
o salvado. Por otra parte, la calidad de los trigos empleados —trigos de glu-
ma o cubiertos, tipo espelta—, requeria que fueran tostados previamente pa-
ra quitarles la envoltura, antes de machacarlos en el mortero.

A partir del siglo V a. C., se produjo un retroceso en el consumo de los
trigos de gluma ante los cereales desprovistos de ella, faciles de moler y més
nutritivos. Es decir, el progreso se bas6 en el consumo de granos mas ricos
en almidén, en detrimento de aquellos en los que predominaba el gluten®.
Paralelamente, la puesta en marcha de rudimentarios molinos de muelas faci-
litaba la tarea de molturacién, pese a que estos molinos, mas o menos perfec-
cionados y utilizados hasta fechas no muy lejanas, molian el grano grose-
ramente.

El salvado sélo se eliminaba tras tamizar el grano molturado, mermén-
dose asi notablemente la cantidad del producto obtenido, lujo que sélo podia
permitirse un reducido grupo de poblacidn; los restantes aprovechaban al ma-
ximo la harina extraida.

18 s . P
Sobre la constitucién del grano de trigo, véase J. TREMOLIERES, Y. SERVILLE et R. Jac-

QUOT, Manuel élémentaire d’alimentation humaine, 2 vols., 4.* ed., Paris, 1968, II, pags. 266
y 267.

19 . . . . .
B. ROSENBERGER, «Cultures complémentaires et nourritures de substitution au Maroc

(XVEXVIIE siécle)», en Annales E.S.C, XXXV (1980), 484 y 485.

20 L. BoLENS, «Pain quotidien et pains de disette», pig. 464.
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A finales del siglo XIX, comienzan a hacer su aparicién los grandes mo-
linos industriales destinados a la produccién, en gran escala, de harinas para
panificacién y pasteleria. Es entonces cuando cambia la situacién, al obtener-
se una harina mucho mas refinada, reservandose el salvado para la alimenta-
cién de los animales.

En al-Andalus se preferia el molino hidrdulico a la rueda de molino de
traccién animal, dada la regularidad, creada artificialmente por los canales
de riego, con que molia el grano®.

Los tratados de hisha andalusies, al hablar de los numerosos fraudes?
cometidos por los tahoneros, los vendedores de harina y los molineros, citan
varios tipos de harina. Sin embargo, entre los distintos autores existen diver-
gencias sobre la cuestién, especialmente cuando se refieren a harinas de me-
diana calidad. Asi, Ibn ‘Abd al-Ra’>af?® se limita a distinguir entre una hari-
na de buena calidad y otra mala. Al-Saqati®, refiriéndose a los tahoneros, nos
dice que quitaban cierta cantidad de addrgama (darmak), harina de superior
calidad, y la sustituian por almodén (madhin), harina inferior, normalmente
utilizada para elaborar el pan que consumia buena parte de la poblacién de
la Andalucia islamica.

Las obras médico-dietéticas son mas precisas a la hora de mencionar los
tipos de harina de trigo con los que se elaboraba el pan; basicamente, se da-

21 Sobre los distintos tipos de molinos existentes en al-Andalus, véase E. LEVI.PROVENGAL,
Espaia Musulmana, V, pdgs. 154 y 155.

Véase, para comprobar los numerosos fraudes cometidos por estos gremios y la pica-
resca empleada, P. CHALMETA GENDRON, «E] ‘‘Kitab fi adab al-hisba’’ (Libro del buen gobierno
de zoco) de al-Saqati», en Al-Andalus, XXXIII (1968), 143-155; E. LEVI.PROVENGAL, Documents
arabes inédits sur la vie sociale et économique en Occident musulman au Moyen Age. Trois trar-
tés hispaniques de hisba. (Texte arabe), Le Caire, 1955, pags. 88 y 89; R. ARIE, «Traduction an-
notée et commentée des traités de hisba d’Ibn ‘Abd al-Ra’af et de ‘Umar al-Garsifi», en Hespéris-
Tamuda, 1/2 (1960), 199-200; E. GARctA GOMEZ, «Unas ‘‘Ordenanzas del zoco’’ del s. IX», en Al
Andalus, XXII (1957), 271.

2 Ibn Abd al-Ra’af vivié en Cérdoba y escribié su tratado de hisba en las postrimerias
del reinado de ‘Abd al-Rahman III (300-350/912-961) o en el de al-Hakam II (350-366/961-976).
Umar al-Yarsifi (s. X1v), de origen magribi, fue autor de una Risala fi -hisba. Sobre ambos per-
sonajes cf. E. LEVI.PROVENGAL, Documents arabes inédits, pags. V-VIII; P. CHALMETA GENDRON,
El «Sefior del Zoco» en Espaifia: Edades Media y Moderna. Contribucién al estudio de la historia
del mercado, Madrid, 1973, pags. 381-387 y 451.

2% Al-Saqatt, almotacén malaguefio de principios del siglo X111, autor de un tratado de hisba.
Sobre su biografia véase P. CHALMETA GENDRON, «El ‘“Kitab f1 adab al-hisba’’ de al-Saqati», en
Al-Andalus, XXXII (1967), 125-134. Sobre estos fraudes que nos presenta al-Saqati, cf. la conti-
nuacién del articulo antes citado, en Al-Andalus, XXXIII (1968), 145 y 146.
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ban cuatro y, de ellos, los tres primeros coincidian con los existentes en
Oriente®, aplicindose indistintamente estos nombres al pan o a la harina:

— darmak?® era la ‘flor de la harina’ o ‘adirgama’, sinénimo del tér-

mino oriental huwwara;

— samid, ‘sémola’ o ‘acemite’?;

— juskar, ‘harina de color rojizo, ligeramente molida y tamizada’'?;
— madhin, que ha dado lugar al arabismo ‘almodén’®.

Este término, sobre cuyo origen y significado exacto hay diversidad de
opiniones®, era privativo de al-Andalus, pues no aparece en ninguna de las
fuentes orientales analizadas®. La definicién exacta nos la da Averroes:

%5 Sobre los diversos tipos de harinas panificables empleados en Oriente, cf. Tadkira qu-

wd l-agdiya, manuscrito anénimo nim. 870-1 de El Escorial (H. DERENBOURG, Les manuscrits ara-
bes de I'Escurial, 11/2 (Médecin et Histoire Naturelle), Parfs, 1941, pags. 76 y 77), fols. 3 v-5 v;
Ch. PELLAT, s.v. «Khubz», en E.L2 V, pags. 42-44; E. ASHTOR, «The diet of salaried classes in
the medieval Near Easts, en Journal of Asian History, 1V (1970), 3.

2 El término darmak se aplica tanto al trigo y a la harina de superior calidad, candeal,
como al pan blanco. Cf. R. Dozy, Supplément aux dictionnaires arabes, 2 vols., 2.* edic., Leiden-
Paris, 1927, I, pag. 437; P. DE ALCALA, Arte para ligeramente saber la lengua arauiga y Vocabu-
lista arauigo en letra castellana, Granada, 1505, edicién en un solo vol. de P. de Lagarde, Petri
Hispani de lingua arabica libri duo, Gottingae, 1883, reimpr., fotomecdnica, Osnabriick, 1971,
pags. 341 y 420; J. COROMINAS, Diccionario critico etimolégico de la lengua castellana, 4 vols.,
reimpr., Madrid, 1954, I, pag, 36, s.v. addrgama; P. CHALMETA GENDRON, «El “‘Kitab fi adab
al-hisba’ de al-Saqati», en AlAndalus, XXXIII (1968), 145 (en adelante, todas las citas de este
autor son del vol. XXXIII).

2" Elsamid o samid, que ha dado origen al arabismo «acemite», designa, por una parte,

al trigo candeal o sémola y, por otra, a una sopa espesa preparada con esta harina. Cf. AL ARBULI,
Kalam <ld Lagdiya, fol. 89 r; P. DE ALCALA, Arte, pag. 92, s.v. cemrt; R. Dozy et W. ENGELMANN,
Glossaire des mots espagnols et portugais derivés de I'arabe, 1.* ed., Leyde, 1861, reimpr. de
la 2.* ed. 1869, Amsterdam, 1965, pag. 33.

2 Sobre este término, més utilizado en Oriente que en Occidente, cf. IBN AL-H’ACHCHaA,
Glossaire sur le Mans'uri de Razés, ed. par. G. S. Colin et H. P. J. Renaud, Rabat, 1941, niim.
378, pig. 40; R. Dozy, Supplément, 1, pag. 373.

2 J. CoroMINaS, Diccionario critico etimoldgico, 1, pag. 154. s.v. almodén.

% R, Dozy y W. H. Engelmann, tras analizar varias opiniones, sefialan como definicién
correcta del término «almodén» la que da el Diccionario de la Real Academia, recogida, segin
ambos autores, de un pasaje de la Sevillana Medicina de Juan de Avifién (s. XIv). Tal definicién
es la siguiente: «harina de trigo humedecido y después molido, de la cual, quitado sélo el salvado
grueso, se hacia pan». Cf. Diccionario de la Lengua Espafiola de la Real Academia'8, Madrid,
1956, pég. 68; R. Dozy et W. H. ENGELMANN, Glossaire, pags. 169 y 170, s.v. almoddn.

31 Ibn Yazla, médico arabe de origen cristiano y nacido en Bagdag (m. 493/1100), cita, entre

las distintas clases de pan de trigo, el llamado magsi! (lavado, remojado), muy parecido al de
almodén. Cf. H. ZAYYAT, «Jubz al-aruzz», en Masrig, XXXV (1937), 377. Sobre la biografia de
este personaje, véase J. VERNET, s.v. «Ibn Djazla», en E 12 III, pags. 776 y 777.
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«Harina de trigo previamente remojado en agua, con la que se elabora

el pan que nosotros llamamos al-madhin»®.

Al-Saqati, atento siempre a prevenir a los clientes frente a los posibles
fraudes del tahonero, da la equivalencia del cahiz®® en almodén: «cuando se
hace almodén un cahiz de trigo, lleva dos arrobas®* de agua. Al garbelarlo
se obtienen 41 arrobas de harina de almodén, 6 arrobas de cortezuelas y 5

de salvado»®.

Elaboracién del pan.

La elaboracién del pan quedaba reglamentada por toda una serie de nor-
mas minuciosas y detalladas recogidas, en gran parte, por los tratados de hisba,
dados los frecuentes abusos cometidos por los panaderos y demas gremios
relacionados con la preparacién de este alimento basico de las clases
populares®.

Las obras médicas puntualizan, desde el prisma bromatolégico, las ope-
raciones a seguir en el proceso de elaboracidn, asi como la proporcién de los
diversos elementos con los que se hacia la masa.

La primera y casi mas importante etapa del proceso es el amasado, me-
diante el cual se airea y oxida antes la masa; de un amasado mas o menos

32 AVERROES, manuscrito nim. 884-7 de El Escorial (H. DERENBOURG, Les manusprits ara-
bes de I’Escurial, 1112, pag. 96), fol. 76 v. Este opusculo de Averroes, sin titulq especial, y que
abarca los fols. 74 v-76 v, podria ser, en mi opinién, la fuente de Juan de Avifién.

3% Qafiz, ‘Cahiz’. Medida de capacidad y peso para granos y otros productos sélidos em-
pleada en Esparia. Su cabida varia, segiin las regiones y épocas; asi, la utilizada en Cgstilla tiene
12 fanegas y equivale a 666 litros. Cf. H. DOURSTHER, Dictionnaire universel des poids et mesu-
res anciens et modernes, contenant des tables des monnaies de tous les pays, Amsterdam, 1840,
reimpr., 1965, pags. 77 y 78; J. VALLVE BERMEJO, «Notas de metrologia hispano-arabe. II: Medi-
das de capacidad», en AlAndalus, XLII (1977), 115.

3 Alrub’, ‘arroba’. En al-Andalus, medida de peso y capacidad; es la cuarta parte del quin-
tal y variable, segiin las zonas y épocas. Cf. J. VALLVE BERMEJO, «Notas de metrologia hisPanO<
arabe. II: Medidas de capacidad», pag. 114; H. DOURSTHER, Dictionnaire universel des poids et

mesures, pags. 28 y 29.
35 P, CHALMETA GENDRON, «El *‘Kitab fi adab al-hisba” de al-Saqati», pag. 159.

36 Sobre las normas exigidas para la fabricacién del pan y las distintas formas de hace_rlo,
su peso, higiene de los hornos y amasadores y demds tareas relativas, véase IBN ALXAWWAM, Kitab
al-Filaha, trad. cast. por J. A. Banqueri, 2 vols., Madrid, 1802, II, pags. 357-364; E.‘LEVI-
PROVENGAL, Documents arabes inédits, pags, 89- 91; R. ARIE, «Traduction des traités fie hisba»,
pégs. 201-203; P. CHALMETA GENDRON, «El ““Kitab fi adab al-hisha’’ de al-Saqati», pag. 162;_E.
LEVI.PROVENGAL y E. GARCIA GOMEZ, Sevilla a comienzos del siglo x11. El Tratado de Ibn ‘Abdin,

Madrid, 1947, nam. 115, pag. 136.
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prolongado e intenso depende, en gran parte, que el pan sea mis blanco y
alcance un mayor volumen con la misma cantidad de masa. Para al-Saqati
no pasa desapercibida la trascendencia de esta primera fase de la panifica-
cién: «...cuando [los panaderos] se esfuerzan y esmeran al amasar el pan, la
miga se alza y esponja. Algunos almotacenes comprueban esto traspasando
de abajo arriba el pan con una aguja grande enhebrada con lana. Si sale miga
en el hilo de lana se trocea el pan por no estar suficientemente amasado»®’.

Una vez bien amasada la harina con agua, se le debia afiadir una canti-
dad moderada de sal®. El exceso de sal aumentaba el peso del pan, pero pro-
ducia vémitos®; por otra parte, el pan sin sal no era tampoco recomendable;
«.. porque no solamente sale el pan dessabrido, empero difficil de digerir,
y apto para engendrar lombrices y opilationes»®. Aunque normalmente el
pan que se consumia era fermentado (mutjamir)*', también se preparaba 4ci-
mo (fatir)*. Ahora bien, este pan, dada su pesadez,

«...no es recomendable para las personas de vida sedentaria..., aunque
no produce dafio alguno a las personas que realizan trabajos que requieren

grandes esfuerzos»®,

El mejor pan, segin la unanime afirmacién de todos los autores, era el
fermentado. Es légico considerar como el mejor el pan fermentado, puesto
que en este proceso se producen reacciones de hidrélisis de los hidratos de
carbono y demdés constituyentes de la harina; es casi una pre-digestién. El
papel del fermento consiste en aligerar la masa desprendiendo gas carbénico,
sin permitir que se escape de ella. Por ello, es importante que una masa vis-

37 P. CHALMETA GENDRON, «El “‘Kitab fi adab al-hisba’ de al-Saqati», pag. 158.

3 AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 132, Colliget, fol. 85 v; AL-ARBOLI, Kalam ‘ala
Fagdiya, fol. 88 v.

% P. CHALMETA GENDRON, «El “Kitab fi adab al-hisba de al-Saqati», pag. 161.

%0 C. E. DUBLER, Materia Médica, 111, pag. 180.

4 Jubz mujtamir, ‘pan fermentado’ o ‘leudo’. Cf. R. Dozy, Supplément, 1, pag. 404;

P. DE ALCALA, Arte, pag. 292.

42 = . s ~ . .
Jubz fatir, ‘pan sin levadura’ o ‘cencefio’. R. Dozy cita fatir como una variedad de ga-

lletas con mantequilla, y fatira como pan sin levadura.. El significado exacto del término fatir
es el de ‘pan dcimo’, opuesto a «pan fermentado»; también es sinénimo de jarif. Cf. R. Dozy,
Supplément, 11, pag. 268; P. DE ALCALA, Arte, pags. 165 y 341; Vocabulista in Arabico, publica-
do por C. Schiaparelli, Firenze, 1871, pag. 155.

4 AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 132, Colliget, fol. 86 r; ALARBOLI, Kalim ‘ala

Fagdiya, fol. 89 r; C. VAZQUEZ DE BENITO, «El manuscrito nim. XXX de la Coleccién Gayangos»,
text., pag. 263, trad., pag. 218.
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cosa, el gluten, cierre el pan. Asi, antes de la aparicién de los trabajos de Pas-
teur sobre las levaduras y su funcién en el proceso de la fermentacién, se po-
dia decir que era el gluten el que fermentaba®.

Ibn Wafid* nos resume esquematicamente lo que podria ser la practi-
ca usual de la fermentacién en al-Andalus, estrechamente vinculada con la
tradicién hispano-romana®. El procedimiento expuesto por Ibn Wafid era el
siguiente: «se toma harina de avena, se amasa con la espuma que queda por
encima del mosto y se hacen unas tortas pequefias que se dejan secar al sol.
De esta forma, se pueden guardar las tortas y emplearlas en lugar de levadu-
ra, resultando un pan muy sabroso»*. Asi, al afiadirle a la avena el mosto
antes de su fermentacién alcohélica, se respetaba la prohibicién coranica®,
al mismo tiempo que la levadura prensada (Saccharomyces cerevisiae) permi-
tia un pan fermentado.

También se empleaban como levadura pasas maceradas en agua y, otras
veces, natrén®. Después de remover bien la masa, se dejaba en reposo unas
cuatro horas antes de ponerla a cocer®. En las casas se solia preparar la can-

#  Sobre la fermentaci6n del pan, véase A. L. MONTES, Bromatologia, 3 vols., Buenos Aires,
1966, 111, pags. 44-46; J. TREMOLIERES y otros, Manuel élémentaire d’alimentation humaine, II,
pags. 275-278.

45 Sobre este letrado toledano (s. XV), autor de obras médico-farmacolégicas y agricolas,
véase J. M. MILLAS VALLICROSA, «Un manuscrito drabe de la obra de Agricultura de Ibn Wafid»,
en Tamuda, 11 (1954), 87-96; C. ALVAREZ DE MORALES, EI Libro de la Almohada de Ilm Wafid
de Toledo. (Recetario médico del siglo x1} Toledo, 1980, pags. 21-23; J. F. P. HOPKINS, s.v. «Ibn
Wafid», en E.12 111, pag. 987.

4 1, BOLENS, «Pain quotidien et pains de disette», pags. 465 y 466. Esta tradicion, repre-
sentada por las Etimologias de S. Isidoro, pasaria, bien directamente o a través de al-Razi, a
al-Andalus.

47 J. M. MILLAS VALLICROSA, «La traduccién castellana del Tratado de Agricultura de Ibn
Wafid», en AlAndalus, VIII (1943), 312.

48 Acerca de las prohibiciones de las bebidas fermentadas, véase M. RODINSON, s.v.
«Ghidha’», en E.I% 11, pag. 1.085; AL BUJARI, Les Traditions Islamiques, trad. franc. por O. Hou-
das et W. Marcais, 4 vols., Paris, 1977, IV, pags. 34-50; H. LaousT, Le Traité de droit public
d’Ibn Taimiya, Beirut, 1948, pags. 107-111; R. BRUNSCHVIG, «Valeur et fondement du raisonne-
ment juridique par analogie d’aprés al-Gazali», en Studia Islamica, XXXIV (1971), 61.

49 «Algunos sabios recomiendan usar natrén (natrin) en lugar de levadura, porque asi el
pan resulta més digestivo; otros aconsejan macerar pasas durante un dia en agua dulce, y que
se introduzca en la masa la espuma resultante en la superficie del agua, y asi resultara fermenta-
do y muy nutritivo», Cf. C. VAzQUEZ DE BENITO, «El manuscrito ndm. XXX de la Coleccién Ga-
yangos», text., pag, 265, trad., pag. 218.

50 Averroes indica que, «...una vez bien removida la masa, para que resulte esponjosa, y
antes de ponerla a cocer, se debe esperar hasta que fermente». La fermentacién del pan se pro-
longa, cuando se trata de una panificacién de tipo artesano, durante unas cuatro o cinco horas.
Cf. AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 132, Colliget, fol. 86 r; J. TREMOLIERES y otros, Manuel
élémentaire d’alimentation humaine, 11, pag. 275.
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tidad de masa necesaria para el consumo de toda la familia y, después, se
mandaba a cocer al horno publico, o bien se compraba el pan ya hecho en
los mismos hornos o en el zoco, aunque esto ultimo estaba mal visto, igual
que sigue ocurriendo todavia en algunas zonas del norte de Africa®.

La cochura, fase final de todo este proceso de panificacién, nos revela
los diversos niveles técnicos de la civilizacién andalusi, coexistiendo los di-
versos medios y utensilios empleados en dicha operacién, desde el mas arcai-
co al mas evolucionado. Hélos aqui enumerados:

1.° pan cocido bajo la ceniza (jubz al-malla o jubz mallati)®.

2.° la sartén o placa de hierro o de cobre (tabig)® sobre la que, una
vez calentada, se cocia el pan;

3.° el atanor (tannir), horno excavado en el suelo en forma circular®;

4.° el horno comin (furn)®, derivado del clibanus romano, que origi-
nara el horno abovedado medieval.

Este Gltimo representa el progreso técnico de un mayor volumen calen-
tado y mejor cerrado, mientras que el atanor, cilindro hueco hecho de tierra
cocida o de hierro, estd dentro de un nivel técnico més primitivo.

Las normas bromatolégicas parecen estar de acuerdo, en lineas genera-
les, con estos avances surgidos en la técnica de coccién del pan. El pan coci-

51w MaRgAIS, Textes arabes de Tanger, Paris, 1911, text., pags. 2-4, trad., pags. 128 y
129; Ch. PELLAT, s.v. «Khubz», en E.L2, V, pag. 43.

52 Para Ibn al-Ha$3®, almalla es la ceniza caliente y el rescoldo donde se mete la masa;
por ello, el pan cocido de esta forma se llama jubz almalla, al-malil o al-manlil. Por otra parte,
R. Dozy identifica al-malla con la fosa donde se enciende el fuego, cociéndose el pan sobre las
cenizas calientes. Cf. IBN AL-H'ACHCHA, Mans’uri, nim. 688, pag. 74; R. Dozy, Supplément, 11,
pag. 608; A. HuiCI MIRANDA, La cocina hispano-magribr en la época almohade segiin un manus-
crito inédito, «Kitab al-tabij fi - Magrib wa-F-Andalus fi ‘asr al-muwahhidiny, ed. critica, Madrid,
1965, trad. cast., Traduccion espafiola de un manuscrito anénimo del siglo X1l sobre la cocina
hispano-magribi, Madrid, 1966, text., pig. 77, trad., pag. 83.

53 iz PR A . .
En al-Andalus se empleaba también el término tagin como sinénimo de tabiq, aunque

en los textos aparece con més frecuencia el primero. Sobre ambos, véase R. Dozy, Supplément,
II, pag. 25; IBN AL-H’ACHCHA, Mans uri, nim. 554, pags. 59 y 60, s.v. tabiq; P. CHALMETA GEN.
DRON, «El “Kitab fi adab al-hisba’’ de al-Saqati», pag. 180.

% El atanor, palabra que ha pasado al castellano, se distingue del horno de superficie por
tener alrededor de 1’25 metros de largo, 50 centimetros de ancho y 40 de profundidad. Cf. P.
DE ALCALA, Arte, pag. 107; R. Dozy, Supplément, 1, pag. 153; R. Dozy, et W. H. ENCELMANN,
Glossaire, pags. 210-212; A. Huict MIRANDA, La cocina hispano-magribi, trad., pag. 25.

55 Sobre el horno publico para cocer el pan, véase R. Dozy, Supplément, 11, pag. 262; F.
J. SIMONET, Glosario de voces ibéricas, pag. 229, s.v. férno, forn; M. RODINSON, s.v. «Ghidha’»,
en E12 11, pag. 1.083.
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do al rescoldo (jubz al-malla) era el peor, pesado e indigesto, sélo apto para
personas vigorosas y con un estémago fuerte™; efectivamente, el pan a la bra-
sa o al rescoldo, al dejar escapar con mayor dificultad los gases contenidos en
la masa, hinchan ésta, pero al enfriarse, resulta un pan muy poco esponjoso
y pesado. Este pan era apreciado por los campesinos, para los que constituia
su base alimenticia, aunque menospreciado por las clases urbanas™; es de-
cir, que la estima bromatolégica y la socio-econémica coincidian.

Los panes que se amasaban con aceite y se ponian a freir, mas que a
cocer, en la sartén, como la rosca (ka%k)%® y el bizcocho (bismat)*, eran pe-
sados e indigestos®. Estos panes, al ser mas ricos en nutrientes, eran més di-
ficiles de digerir pero, al mismo tiempo, aportaban mas calorias a la dieta.

Por dltimo, era mas apreciado el pan de atanor pues, segiin Galeno (s. II),
tal pan se cocia uniformemente®’. Seguia a éste, en cuanto a aprecio, el de

horno, mas dificil de digerir®.

En resumen, todas estas variedades de pan de trigo existentes en al-An-
. . .63 .
dalus, hasta ahora mencionadas, tenfan su paralelo en Oriente®. He aqui un

claro ejemplo:

%  AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. 1 r; AL-ARBOLI, Kalam <ld lagdiya, fol. 89 r.

57 A. Huicl MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pag. 78, trad., pag. 83.

%8 Kack, ‘especie de rosquilla’. Segiin Ibn al-Ha33a’, «...es el pan seco». Existia otra varie-
dad, muy consumida en al-Andalus, que consistia en una masa rellena de almendras y miel —o

azicar, segtin la calidad—. Las obras culinarias actuales citan también algunas recetas de estas
PP .
rosquillas, incluidas dentro de los «dulces secos». Cf. IBN AL-H'ACHCHA Mans’uri, nim. 616, pag.

66; A. Huicl MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pag. 207, trad., pag. 235; R. AR‘IF;, «Re-
marques sur I’alimentation», pag. 305; Z. KaAK, La Sofra ou la cuisine tunisienne tradmonflel,
Tunis, 1980, pag. 164; S. RAHHAL y A. ABBOUD, La cocina drabe, Buenos Aires, 1959, pags.
218-233; E. LEVI.PROVENGAL y E. GARCIA GOMEZ, Sevilla a comienzos del siglo x11, niim. 133, pag.
143; P. CHALMETA GENDRON, «El “‘Kitab fi adab al-hisba’ de al-Saqati», pag. 179.

59 Bigmat, ‘bizcocho’, ‘pan cocido por dos veces’. Cf. P. DE ALCALA, péag. 430, s.v. pixmdt;
R. Dozy, Supplément, 1, pag. 91; A. Hulci MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pag. 103,
trad., pag. 114.

6 AL ARBULI, Kalam ‘alé lagdiya, fol. 89 r; AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. 1 v.

61 Averroes recoge también esta opinién de Galeno; cf. AVERROES, Kitab alKufiiyyél, pag.
132, Colliget, fol. 86 r; Tadkira quwa l-agdiya, manuscrito nim. 870-1 de El Escorial, fol. 5 r.

62 AVERROES, manuscrito nam. 884-7 de El Escorial, fol. 76 v; AVENZOAR, Kitab al-Agdiya,
fol. 1 t.

63 Este pasaje de Ibn Yazla, aparece recogido por H. ZAYYAT, «Jubz al-aruzz», pag. 377.



152 EXPIRACION GARCIA SANCHEZ
AUTORES ANDALUSIES IBN YazLa

(Averroes, Avenzoar, al-Arbili) (iraqui m. 1100}
Jjubz al-juskar Jubz al-juskar
jubz al-darmak jubz al-huwwara
jubz al-madhin Jjubz magsal
jubz al-samid jubz al-samid
jubz fatir Jubz fatir
Jubz mujtamir Jjubz mujtamir
Jjubz al-tannar Jjubz altaban
jubz al-tayin Jubz al-tabigq
jubz al-furn —

jubz al-malla® —

L. Bolens, basindose en los trabajos realizados por P. Sj. Koningsveld®
y, mediante la critica textual interna del pasaje relativo al pan, demuestra
que Ibn al-Baytar®, bien directamente o través de al-Razi®’, se basa en las
Etimologias de S. Isidoro® cuando cita las diferentes variedades de pan®.

Ahora bien, aunque admitamos la existencia de un «Isidorus latino-

Estas dos dltimas variedades de pan —al horno y al rescoldo— no las recoge Ibn Yaz-
la, pero si otros autores orientales. Cf. Ch. PELLAT, s.v. «khubz», en E.I.Z, V, pag. 42.

8 P.Sj. van KONINGSVELD, The Latin-Arabic glossary of the Leiden University Library,
Leyde, 1977, especialmente, pag. 59.

6  Aba Muhammad ‘Abd Allah b. Ahmad al-Din b. al-Baytar al-Malagi, botdnico y farma-
célogo originario de Malaga. Parece ser que, segiin recientes estudios, nacié en Benalméidena,
a finales del s. VIXII; hacia el afio 617/1220 marché a Oriente y murié en Damasco el aiio
646/1248. Entre sus obras se destaca el Kitab al Yami¢ li-mufradat atadwiya wa-Fagdiya, que ejercié
una notable influencia dentro y fuera del mundo islamico. Sobre su biografia, véase, entre otros,
J. VERNET, s.v. «Ibn al-Baytar», en E.I.2, 111, pags. 759 y 760; G. SARTON, Introduction to the
History of Science, 5 tomos en 3 vols., Baltimore-London, 1927-1948, 11, pags. 663 y 664; J. L.
CARRILLO y M.* P. TORRES PALOMO, Ibn al-Baytar y el arabismo espafiol del xviiL Edicién trilin-
giie del prélogo de su «Kitab aFChami», Benalmédena-Malaga, 1980, especialmente las pags. 15-20.

7 Aba Bakr Muhammad b. Zakariyya al-Razi nacié el afio 251/865 en Rayy, cerca de Te-
heran. No sélo fue un gran médico, sino también un quimico y cientifico de gran talla; en defini-
tiva, poseia un saber enciclopédico completo. Cf. A. MIELI, La science arabe et son réle dans
Pévolution scientifique mondiale, 1.* edi., Leiden, 1939, reimpr., 1966, pags. 89-93, nam. 16;
E. LEVI-PROVENGAL, s.v. «Razi», en E.L!, 11, pag. 1.215.

% S, Isidoro fue arzobispo de Sevilla, ciudad en la que nacié en el afio 560. Su obra mas
conocida, las Etimologias u Origenes, es una compilacién de los conocimientos de su época; divi-
dida en 20 libros, en ella convergen las ideas del mundo clasico y, a su vez, influyé decisivamente
en las generaciones posteriores. Cf. G. SARTON, Introduction to the History, 1, pags. 471 y 472;
'A. MiELIL, La science arabe, pag. 40, nim. 3.

9 1. BOLENS, «Pain quotidienne et pains de disette», pig. 464.
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arabicusy, el hecho de la coincidencia de textos de diversos autores no impli-
ca s6lo una identidad de fuentes. Tanto o méas que el origen comiin o el vehi-
culo transmisor, cabria destacar, en el caso de Ibn al-Baytar, Ibn Yazla y otros,
la continuidad o identidad de costumbres y hébitos culinarios entre Oriente
y Occidente, reflejada en un dato tan cotidiano o simple —como a primera
vista pudiera parecer—: el consumo de pan y sus variedades.

Consumo y valoracion bromatoldgica del pan de trigo.

Elrasgo esencial que, durante la Edad Media, distinguia la alimentacién
de los paises orientales de la de los occidentales, era el predominio del consu-
mo de pan de trigo en los primeros™.

Si nos remontamos a la época preislimica, vemos que el pan era un arti-
culo de lujo; la expresién akil aljubz (quien come pan) era considerada como
un epiteto elogioso o laudatorio™. Poco a poco, tras la conquista de varios
paises productores de trigo a gran escala, se expandi6 el consumo de pan ela-
borado con este cereal entre las diversas clases sociales del mundo islémico.
Desde entonces, el pan, con diversos matices, era considerado como «e! sus-
tento de los habitantes de la tierra, la base de la alimentacién y el principe
de los alimentos»™. Son frecuentes los hadices atribuidos al Profeta en los
que se concede una alta estima al pan: «Honremos al pan, pues Dios le some-
tié los cielos y la tierra»™.

Gradualmente fue perdiendo estima entre las clases superiores y, asf, los
refinados tratados culinarios de la época ‘abbasi nos indican que el pan nun-
ca se tomaba solo, sino como complemento de los platos con salsas, aparte
de que era incorrecto ofrecerlo seco, sin otro alimento™.

En efecto, el pan no constituye solamente el elemento béasico de nuestro
equilibrio nutritivo, sino que, a su vez, es el factor del equilibrio sensorial,

0 g, ASHTOR, «Essai sur ’alimentation des diverses classes sociales dans 1’Orient médié-
valy, en Annales E.S.C.,, XXIII (1968), 1.019-1.021.

™' M. RODINSON, s.v. «Ghidha’s, en E.I% I, pags, 1.082 y 1.083.

2 Ch. PELLAT, s.v. «Khubz», en E.I2 V, pég. 42.

™ IBN ‘ABD ALRABBIKI, Kitab al-Iqd al-farrd, 7 vols., El Cairo, 1367/1948-1393/1973, VI,
pég. 293. Ibn ‘Abd al-Rabbihi nacié en Cérdoba el afio 246/860 y murié en esta misma ciudad
el 328/940. Su obra principal, el Kitab al-<Iqd al-farid es, fundamentalmente, un libro de adab,
cuya materia estd sacada de las obras de Ibn Qutayba, al-Yahiz y otros autores que recopilaron

los elementos de la cultura drabe. Sobre su biografia, véase C. BROCKELMANK, s.v. «Ibn ‘Abd al-
Rabbih», en E.I2, 111, pags. 698 y 699.

7 Ch. PELLAT, s.v. «<Khubz», en E.I.z, V, pag. 43.
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como es el gusto de los alimentos; por ello, es el complemento del plato co-
cinado.

Volviendo al Occidente medieval, vemos que, en la mayoria de los paises
europeos, casi hasta el siglo XV, se comia pan de cereales secundarios —cen-
teno, cebada y avena, fundamentalmente—?, cereales que, por otra parte, se
adaptaban mejor a las condiciones climaticas y del suelo de estos paises que
el trigo.

En general, las regiones de la Espafia cristiana fueron deficitarias en ce-
reales y, como consecuencia, se promulgaron leyes para la proteccién del la-
brador, sobre todo durante la cosecha; se deseaba contar con cereales panifi-
cables en cantidad suficiente para que el pais se autoabasteciera en este sen-
tido, objetivo que no se lleg6 a alcanzar. Dentro del grupo de cereales panifi-
cables, el trigo alternaba casi siempre con el centeno y, a veces, también con
la cebada. Sin embargo, a partir del siglo XV, son raras las menciones al cen-
teno y menudean, en cambio, las relativas a la cebada, al mismo tiempo que
se va generalizando el consumo de pan de trigo™.

En la Andalucia islamica, como hemos expuesto anteriormente, no era
demasiado raro, sobre todo entre las clases urbanas, el consumo de pan de
trigo en periodos normales, aunque con ciertas diferencias socio-econémicas
reflejadas en un tipo de pan de harina mas o menos cernida o integral y, por
tanto, mas o menos cara. Las cuatro clases de harina de trigo mas empleadas,
segin hemos visto, eran la de addrgama, la de sémola, la de almodén y la
roja o juskar. Ahora bien, las normas médico-dietéticas sobre el consumo ali-
mentario, pese a la abundancia de obras sobre el tema, la mayoria de ellas
encargadas redactar por soberanos y altos dignatarios’, no siempre coinci-
dian con las dictadas por los condicionamientos socio-econémicos y por el
afan de lujo imperante en los medios cortesanos y refinados™.

L BRAUDEL, Civilizacién material y capitalismo, Barcelona, 1974, pégs. 111.114.

™ M.* C. CarLE, «Notas para el estudio de la alimentacién», pags. 155-159. Esta autora
sefiala, como factores determinantes del aumento de la produccién de trigo en el siglo xv: el
incremento demografico iniciado en este siglo, los efectos negativos provocados por la Mesta,
las exigencias de la Gltima etapa de la guerra de reconquista y la existencia de una clase media
urbana, todo lo cual determinaria que la demanda fuera mayor que la oferta.

77 . . . - -
Existieron numerosos soberanos que no podian pasar sin tener un médico-dietista en

su mesa. Por otra parte, también eran frecuentes las obras dietéticas compuestas especialmente
para soberanos y altos dignatarios. Cf. M. RODINSON, s.v. «Ghidha’», en E.L2 11, pags. 1.092 y
1.093; M. M. AHsAN, Social life under the Abbasids (170-289 AH, 786-902 AD), London 1979,
pégs. 117 y 118.

B M. RODINSON, «Recherches sur les manuscrits arabes rélatifs & la cuisine», en RE.I,
XVII (1949), 98-101.
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Las clases mas cultivadas tenian en cuenta las normas dietéticas; se veia
un claro esfuerzo por conseguir una mejor nutricién, tanto en cantidad como
en calidad, pero sin querer dejar de lado la aplicacién de las reglas del consu-
mo ostentoso, destinadas a distinguir la élite de las masas. Esta pugna cons-
tante entre tal consumo y la nutricién sana y equilibrada aparece fielmente
reflejada en el consumo de un alimento esencialmente popular como es el pan.

La flor de la harina quedaba reservada para la elaboracién del pan blan-
co, de lujo, al que Gnicamente tenian acceso las clases privilegiadas, como
lo prueban las recomendaciones que Ibn al-Jatib da a cierto almotacén mala-
guefio: «...evita la tentacién de ser sobornado por los vendedores de la flor
de la harina y muestra ante ella el ascetismo de un apéstol»™:

Esta harina de superior calidad sélo debia de utilizarse para la fabrica-
cion de pan; su empleo en tortas o dulces era considerado como una accién
reprobable®.

Los tratados de cocina andalusies, l6gicamente, sélo nos hablan del pan
blanco, preparado con la flor de la harina o con sémola®.

En las norm#s bromatolégicas recogidas tanto en obras especificas co-
mo en otras puramente literarias vemos, si no una clara oposicién, al menos
una lenta evolucién, un cambio en el modo de pensar, aunque siempre to-
mando como base la «teoria humoral»®.

En la mayoria de las obras clésicas encontramos que el pan mas fino,
el pan de harina refinada, blanca, es el mejor y, al mismo tiempo, el mas nu-

" F.DELA GRANJA, «La carta de felicitacién de Ibn al-Jatib a un almotacén malagueiio»,
en Al-Andalus, XXVI (1961), 474.

80 g LEVI-PROVENGAL, Documents arabes inédits, pags. 89 y 90; R. ARIE, «Traduction des
traités de hisba», pag. 201.

81 Sobre estas variedades de pan, véase A. HUICI MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text.,
pags. 78 y 79, trad., pigs. 83 y 84; F. DE LA GRANJA, La cocina ardbigo-andaluza segin un ma-
nuscrito inédito, (extracto de tesis doctoral), Madrid, 1960, pags. 19 y 24.

8 g esquema médico-filoséfico seguido por la casi totalidad de los médicos medievales

procede de Galeno, quien adopté y siguié fielmente las teorias de Hipécrates de Cos (s.v a.C.)
y de su escuela. Segun la patologia humoral de Hipécrates, la medicina musulmana gira en torno
a los cuatro «elementosy del cuerpo: sangre, flema, bilis amarilla y bilis negra. Estos humores
constituyen el cuerpo, del mismo modo que los cuatro elementos —fuego, aire, agua y tierra—
constituyen la Naturaleza. [gual que los elementos, los humores poseen dos naturalezas: la san-
gre es caliente y himeda, la flema, fria y himeda, la bilis amarilla, caliente y seca y la bilis ne-
gra, fria y seca. Sobre la teoria humoral, véase, entre otros, S. H. NASR, Sciences et savoir en

Islam, Paris, 1979, pags. 239-246; M. ULLMANN, Islamic Medicine, Edimburgh, 1978, pags. 97-99.
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tritivo. Asi, para Avicena® «el pan fino (aljubz min al-dugaq) es uno de los
mejores alimentos». Por el contrario, «el pan hecho de trigo con impurezas
(jubz juskar), es nocivo»™.

Segin Ibn ‘Abd al-Rabbihi,

«el pan de sémola es nutritivo debido a su pesadez, al mismo tiempo
que genera un quimo muy espeso; el de juskar es poco nutritivo, al tener
abundantes residuos, y genera un quimo intermedio entre el excelente y
el nocivo».

Por otra parte,
«el pan que se hace de harina a la que se le ha dejado bastante salvado
(nujal) lo mismo que el de trigo afiejo, genera un quimo nocivo, ya que
aumenta la atrabilis»®. :
Segiin Dioscérides, «...el pan que se haze de la sémola del buen trigo,
da mayor mantenimiento al cuerpo, que el llamado mediano»®.

Galeno ya sefialaba que el pan de la flor de harina y el de sémola eran
los més nutritivos, aunque también los mas indigestos, ademas de producir
bastantes gases, calculos y obstrucciones; el pan de harina integral resultaba
menos nutritivo, con tendencia a generar atrabilis, pero se digeria facilmen-
te. Entre el pan de harina pura y el de harina integral colocaba Galeno otro
«intermedio», que parece ser el mismo al que Dioscérides llama «mediano»?.

Las normas dietéticas preconizadas por Averroes se ajustan fielmente a
las actuales, de tal modo que parecen estar sacadas de algin tratado broma-
tolégico reciente. Entre las distintas variedades existentes de pan —dice
Averroes—,

«el mas adecuado para quienes quieran conservar la salud es el pan
fermentado, elaborado artesanalmente con harina de trigo, previamente re-
mojado en agua; este pan, al que llamamos almodén (almadhan), es inter-

83 Aba “Alf al-Husayn b. ‘Abd Allah b. Sina, conocido entre los latinos por Avicena, nacié
el afio 370/980 en Afiana, cerca de Bujara y muri6 el 428/1037. Siguiendo la concepcién enciclo-
pédica tradicional, heredada de los griegos, unié la filosoffa al estudio de la naturaleza; sobresa-
li6 tanto en el campo de la filosoffa como en el de la medicina. Cf. A.-M. GOICHON, s.v. «Ibn
Sina», en E.I2, III, pags. 965-972.

8 IBN SINA, Urjuza fi -tibb, text. drabe et trad. frang. par H. Jahier et A. Noureddine,
Paris, 1956, nims. 165 y 162, pags. 22 y 23.

85 IpN <ABD AL-RABBIHI, Kitab al-<Iqd alfarid, VI, pags. 320-321, 323 y 325.

8 (. E. DUBLER, Materia Médica, 111, pag. 180.

87 Tadkira quwa lagdiya, manuscrito nim. 870-1, de El Escorial, fol. 4 v.
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medio entre el que conocemos como pan de color rojizo (jubz ahmar) y el
de addrgama (darmakh®.

En el Kulliyyat continia:

«...el pan de almodén es menos espeso que el de addrgama y se digiere
antes, aunque este dltimo es mas nutritivo; por otra parte, es menos seco
que el pan rojo o de harina sin cerner, aunque éste, al no estar descascari-
llado, es mas digerible»®.

En primer lugar, Averroes recomienda un pan de calidad inferior desde
el punto de vista socio-econémico, aunque, el mejor desde el prisma dietéti-
co; es decir, distingue entre una nutricién sana y equilibrada, cuyo objetivo
primordial es el mantenimiento de la salud corporal, y otra destinada sélo
a satisfacer, en el mejor de los casos, las necesidades organicas sin més, cuan-
do no. el afdn de lujo.

Otro punto a considerar seria el significado que encierra el término «al-
modén» que, en mi opinién, es doble; el primero es el de harina —o pan—
obtenida mojando el grano de trigo antes de molerlo; de aqui el significado
de «remojado» (madhun) derivado de la raiz dahana (mojar, engrasar), que
se ha venido aceptando cominmente.

Por otra parte, vemos que también podria ser sinénimo de «mediano»,
variedad de pan méas o menos integral que citan algunos autores occidentales
analizados, —Dioscérides y Laguna, entre otros—*. Esta acepcién es mas
exacta que la primera, pues lo que Averroes quiere destacar, ante todo, es
una harina cuyo grado de extraccién sea intermedio, en lo que también influ-
ye favorablemente que el grano se remoje, es decir, que esté sancochado, uti-
lizando una terminologia actual.

El trigo sancochado® es un trigo vitaminado, obtenido al someter el gra-
no en cdscara a un tratamiento hidrotérmico. Su preparacién y consumo se
practica, desde tiempos ancestrales, en dreas de Asiay Africa. En sus orige-
nes, el proceso de sancochado se utilizaba, posiblemente, como via instintiva
de mejorar la alimentacién mediante el aumento nutritivo del cereal. Sin em-

8 AVERROES, manuscrito nim. 884-7 de El Escorial, fol. 76 v.

8 Averrogs, Kitab al-Kulliyyat, pags. 131 vy 132, Colliget, fol. 86 .

% El Colliget especifica mas: «...et hoc [panis} appellatur apud nos madechuni, et Latini

appellant panen grossum...». Cf. AVERROES, Colliget, fol. 86 r.

o1 - . . iy
Aunque la técnica del sancochado se aplica, de manera especial. al arroz, también se

efectda con otros cereales, entre ellos el trigo. Cf. E. PRIMO YUFERA, Quimica agricola, 3 vols.,
Madrid, 1977-1979, 11, pags. 76-78.
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bargo, las caracteristicas peculiares del grano sancochado —mayores rendi-
mientos en la molienda, entre otras ventajas—, han originado una expansién
creciente de su consumo. Los procedimientos més simples, de caracter arte-
sanal, se basan en una maceracién del grano con cascara en agua, con secado
posterior al sol. El grano adquiere mayor consistencia mecénica, producien-
do menor cantidad de residuos. El trigo elaborado de esta forma es mas rico
en grasa, minerales y vitaminas que el no tratado asi, por lo cual su valor
nutritivo es sustancialmente mayor. Los cambios en los porcentajes de protei-
na y fibra no son, normalmente, significativos.

La causa del enriquecimiento originado por el sancochado no esta del
todo bien establecida. Por una parte, se atribuye a una difusién de los consti-
tuyentes hidrosolubles desde las capas exteriores del grano hacia el interior
del endospermo; por otra, a que el proceso origina una mayor adherencia del
germen y capa de aleurona al endospermo, parte de los cuales quedan reteni-
dos en el grano elaborado, después de la molienda.

Por tanto, el pan de almodén, elaborado con trigo mojado y con una ha-
rina de extracciéon media, redne las ventajas, pero no asi los inconvenientes,
del pan totalmente integral.

Desde un plano puramente nutricional, el pan integral es mas rico que
el blanco en elementos plasticos. A medida que la harina se hace mas blanca,
disminuye su contenido en vitamina B y, especialmente, en B,*2. Ademas, re-
cientes estudios realizados, desde que los investigadores ingleses Trowel y
Burkitt introdujeran en 1972-1973 el concepto de «fibra dietétican, estan de-
mostrando que, a medida que se ha ido eliminando de la alimentacién la fi-
bra, uno de los componentes més importantes de la parte no digerible de los
cereales, han ido aumentando las llamadas «enfermedades de la civilizacién»
—cancer de intestino grueso, infarto, diabetes, arteriosclerosis, etc.—. Sin em-
bargo, el pan completamente integral contiene elementos de desasimilacién,
como la celulosa y el acido fitico, que perturban la utilizacién digestiva del
resto de la racién alimenticia.

Por tanto, el pan de almodén, recomendado por Averroes, coincide con
el que preconizan las actuales normas bromatolégicas: el pan de extraccién
media.

9 Por cada 100 grs. de salvado eliminado, los cereales pierden 14 grs. de proteinas y 27
grs. de hidratos de carbono utilizables, 5’5 grs. de lipidos, 0’89 de vitamina B, y 0'36 de B,
asi como apreciables cantidades de hierro, fosforo, cobre, cinc, calcio y magnesio. Cf. E. PRiMO
YUFERA, Quimica agricola, 11, pags. 52 y 53.
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Al-Arbuli es uno de los autores andalusies que sigue, mas bien copia, las
sabias normas bromatolégicas dadas por Averroes sobre el pan:

«...el mejor pan es el fermentado, si se amasa con una proporcionada
cantidad de sal y agua y se cuece bien, a fuego lento y moderado, en el
atanor o en el horno, después de haber tomado una harina de trigo que
sea compacta de masa y pesada, que no esté del todo descascarillada como

la harina llamada darmak, pero que tampoco tenga demasiada cascariila,
como sucede con el juskar, que es una variedad de harina de color rojizo»®.

Dentro de las teorias médico-dietéticas imperantes en la Espaiia rena-
centista vemos un gradual cambio a la hora de valorar el pan, pero con distin-
tos matices. Por una parte, tenemos la actitud, un tanto dubitativa, pero que
supone un claro avance, del Dr. Laguna: «Preparase el pan en muchas y muy
diuersas maneras: empero tienese por mejor preparado el que se haze de muy
candeal harina... Algunos tienen por el mas sano pan de todos, el que llama-
mos en Castilla Mediano, llamado por los Griegos Syncomisto, y tambien
Autopyro: que quiere decir hecho de harina por cerner, y ansi como la trahen
del molino: y & la verdad tienen alguna razon, por quanto aquesta suerte de
pan, a causa del salvado que lleva embuelto, es algo mas laxatiuo, y no se
detiene tanto en el vientre. E]l que se haze de la flor de harina, es mucho mas
glutinoso, y por esso no se digiere tan facilmente»*.

Si Laguna representa el inicio del cambio y la tradicién grecolatina, L.
Lobera, médico personal del emperador Carlos V, sintetiza la tradicién clasi-
ca occidental (Galeno) y oriental (Ibn Sina) y asume plenamente las teorias
de Averroes —Avenruiz para él—: «El pan es mejor lo que no es purificado
de la parte gruesa o salvado, por que lo tal, segiin Avenruiz en el Coliget,
con ser de mas sustancia, es también de mejor digestion y menos opilativo,
y lo que es bien liudado, con competente cuantidad de sal y bien cocido, es
mas suave a la digestion que otro»®.

Esta misma linea, precursora o, mas bien, paralela con las normas bro-
matoldgicas actuales, es la preconizada por el humanista Luis Vives en sus
Didlogos: «Trdeme pan de harina sin cerner; ...este pan esponjoso que tanto
alabas tiene mucha agua»®.

9 AL-ARBCLY, Kalam <ala l-agdiya, fol. 88 v.
9 C. E. DUBLER, Materia Médica, 111, pag. 181.

% L. LOBEKA de AviLa, Banquete de nobles caballeros, 1. ed., Madrid, 1530, reimpr., Ma-
drid, 1952, pags. 47 v 48. Sobre la biografia de este autor, véase la introduccién de su obra,
pags. IX-XVL

% R, GARCIA-VILLANOVA, «E! humanismo de Luis Vives en la Bromatologia actualy, en Me-
dicamenta, ano XVII, tomo XXXIII, nim. 251 (1969), 4.
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II. PANES PARA LAS EPOCAS DE ESCASEZ.

Toda la Edad Media europea estd marcada por épocas de escasez, casi
periédicas y sumamente crueles. Cominmente se admite que, a partir del si-
glo X1, perdieron intensidad, aunque adquirieron nuevo vigor en el siglo XIV.

Durante el periodo omeya, el fantasma de la escasez alimentaria se cier-
ne con bastante frecuencia sobre al-Andalus, llegando a amenazar las fértiles
zonas de la actual Andalucia. Los dltimos soberanos se ven obligados a desa-
rrollar una politica que, basdndose en los datos proporcionados por los trata-
dos agricolas, consiga integrar la economia de escasez dentro de la economia
doméstica y publica.

Una vez organizados los reinos de taifas, se recoge todo tipo de ensefian-
za que sirva para ayudar a paliar los problemas de la carestia de viveres. El
tratamiento médico de los alimentos entraba dentro del orden de las preocu-
paciones de los hombres de ciencia, a la vez agrénomos, médicos y filésofos,
conjunto de saberes éstos que marcan el signo de la Edad de Oro andalusi
(siglos XI-XII)*". Sin embargo, no podemos presentar esta literatura geopéni-
ca como algo auténomo, desconectado de autores anteriores: su base fue la
Agricultura Nabatea de Ibn Wahsiyya®, heredera de tradiciones milenarias,
junto con las obras de autores griegos, romanos y bizantinos. El lema de es-
tos autores andalusies, radicados en un primer momento en Toledo y, mas
tarde, en Andalucia (Cérdoba, Sevilla, Granada y Almeria), era el de conser-
var, de todas las fuentes recogidas, aquello que pudiera convenir a al-Andalus,
aunque, para saberlo, habia que experimentarlo in situ. Asi, vemos que mu-
chas técnicas, a pesar de ser interesantes e innovadoras, resultaban inaplica-
bles en al-Andalus®.

Este saber agronémico aparece como una ciencia global en la que la bo-
tanica, la edafologia y el conocimiento del clima van indisolublemente uni-

" La existencia de una importante literatura geopdnica en al-Andalus, cuyo apogeo lo mar-

can los siglos XI y x11, y su influencia sobre obras posteriores en la Espafia cristiana son hechos
de sobra conocidos y aprobados. Cf. C. E. DUBLER, «Posibles fuentes arabes de la Agricultura
General de Alonso de Herrera», en AlAndalus, VI (1941), 135-136; L. BOLENS, «La Revolution
agricole andalouse du XI® siécle», en Studia Islamica, XLVII (1978), 121-141.

9 . . . . .
% Ibn Wahsiyya es el apelativo de un personaje a quien se le considera como el autor de

un cierto niimero de obras, pero cuya existencia, hasta ahora, no ha sido probada con certeza.
Entre las obras que se le atribuyen, la principal es la Agricultura Nabatea. Cf. T. FAHD, s.v. «Ibn
Wahshiyya», en EI° 11, pags. 988-990; G. SARTON, Introduction to the History, 1, pag. 634.

% L. BOLENS, Les méthodes cultureles au Moyen Age d’aprés les traités d’agronomie an-
dalous: traditions et techniques, Genéve, 1974, pags. 40-43.

LA ALIMENTACION EN LA ANDALUCIA ISLAMICA 161

dos a la dietética y a la farmacopea. Preservar el estado de salud de la pobla-
cién durante los afios de hambre y carestia es el objetivo siempre presente,
tanto en los tratados agricolas como en las obras médico-dietéticas andalusfes.

Ahora bien, dentro del «pan de carestia» podemos delimitar dos grandes
grupos: a) uno, a caballo entre el pan cotidiano y el pan de escasez, elaborado
con cereales secundarios, leguminosas y otros granos feculentos, al que po-
driamos llamar «pan de sustituciony, al que siempre recurrian las clases pri-
vilegiadas en épocas de penuria econémica o de hambre!®; b) otro, el ver-
dadero «pan de hambre», es el que representa una vuelta a la protohistoria
(plantas silvestres, frutas, raices, etc.).

Ibn al-Jatib delimita claramente los dos niveles basicos del pan, el ordi-
nario y el de sustitucién, en el conocido pasaje de la Ihata:

«Los habitantes del reino nazari se alimentan, generalmente, a base
de trigo de excelente calidad (burr); pero, a menudo y, sobre todo, en in-
vierno, los pobres, los habitantes de las zonas rurales y los obreros del cam-

po se alimentan con sorgo (dura) semejante a otros cereales pani-
ficables» !,

Ahora bien, este célebre pasaje, en el que se han basado un buen nimero
de autores para demostrar la calidad de la alimentacién de los granadinos,
merece un anélisis mas atento. Este «trigo de excelente calidad» o candeal
s6lo podria estar, en aquella época o en periodos anormales, al alcance de
unos pocos privilegiados pues, si damos crédito a las palabras de Ibn al-Jatib,
en el reino nazari habia poblaciones, como Almuiécar, en donde «...el trigo
anda tan escaso que obtenerlo constituye una ilusién»!2,

Los cereales secundarios, en este caso el sorgo, a los que sélo recurren
las clases elevadas en épocas carenciales, eran la base alimenticia, mas o me-
nos habitual, de los habitantes de las zonas rurales y de los estratos urbanos
menos favorecidos, especialmente en invierno, época del afio en la que el tri-
go solia escasear.

Pan de cereales secundarios y de leguminosas.

Dentro de los panes de sustitucién o de cereales secundarios, el pri-
mer puesto lo ocupaba el de cebada, cuyo cultivo iba generalmente unido al
del trigo. La mejor variedad, al decir de Dioscérides «...es la blanca, siempre

10 g ASHTOR, «Essai sur [’alimentation», pag. 1.021.

IBN AL-JATIB, al-1hata ff ta’rij Garnata, ed. por M. ‘A. <Inan, El Cairo, 1955, pag. 143.
IBN AL-JATIB, Mi%ar, text., pags. 120 y 121.

101
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que esté bien limpia»'®. Este pan, segin la undnime opinién de médicos-
dietistas y de agrénomos era,

«tras el de trigo, el de mejor calidad y de mas alimento, aunque mas
frio y seco, menos glutinoso y, por tanto, menos nutritivo que él; ademds,
se digiere mas rapidamente. Es beneficioso para los j6venes y personas de
caricter fogoso en verano»'®.

Es cierto que el pan de cebada sigue al de trigo en cuanto a bondad de
alimento se refiere; no hace tan buen gluten como él —el gluten de cebada
tiene menos cohesién— y, por tanto, es més ligero. Al-Arbuli recomienda ana-
dirle grasas y especias picantes para contrarrestrar su frialdad y sequedad'®.

Tanto por razones de digestibilidad como de gusto, el paladeo de los pre-
parados farindceos, en especial los sélidos, cuyo prototipo es el pan, exige
una masticacién prolongada y una mezcla de liquido o de grasas. Esta adi-
¢ién hace que un alimento demasiado seco por si mismo se transforme en
hiimedo y untuoso. Las especias, por su parte, favorecen las secreciones gés-
tricas y actian como carminativos. El correctivo alimentario aqui preconiza-
do corresponde, pues, a una observacién justa.

Otro cereal panificado fue el arroz'®, planta graminea que los musul-
manes aclimataron en al-Andalus'”, segilin parece, muy tempranamente, pues
ya a mediados del siglo X el Calendario de Cérdoba nos refiere su cultivo'%.

103 C. E. DUBLER, Materia Médica, 111, pag. 181.

104 A1 ARBOLI, Kalam <ls lagdiya, fol. 89 v.; AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 132, Co-
lliget, fol. 86 r.; AVENZOAR, Kitab al-agdiya, fol. 1 r.; IBN ‘ABD AL-RABBIHI, Kitab al-<Iqd al-farid,
VI, pag. 321.

105 AL-ARBOLI, Kalam ald lagdiya, fol. 89 v.

106 Sobre el arroz, sus propiedades, consumo y diversas formas de prepararlo en los pai-
ses orientales, véase M. CANARD, «Le riz dans le Proche-Orient aux premiéres siécles de 1'Islamy,
en Arabica, VI (1959), 113-131; E. ASHTOR, «Essai sur 'alimentation», pags. 1.017-1.053; M. Ro-
DINSON, s.v. «Ghidha'» en E.L2, II, pag. 1087.

107 . . . ,
Los musulmanes introdujeron por vez primera en la Peninsula numerosas plantas, o

reimplantaron otras cuyo cultivo habia desaparecido durante el periodo visigodo. Entre ellas te-
nemos: la palmera datilera, ya existente en tiempo de los romanos, pero sé6lo como drbol de ador-
no, la naranja 4cida o toronja, el limonero, el granado, el algarrobo, el platanero, la cafia de
azicar, entre otras. Cf. G. LAUTENSACH, Geografia de Espara y Portugal, Barcelona, 1967, pag.
190; M. RODINSON, «Les influences de la civilisation musulmane sur la civilisation européenne
médiévale dans les domaines de la consommation et de la distraction: I’alimentation», en Atti
del XIII Convegno Internazionale (aprile 1969), sobre el tema: Oriente e Occidente nel Medioe-
vo: Filosofia e Scienze, Roma (Accademia Nazionale dei Lincei), 1971, pags. 483-486.

108 Le Calendrier de Cordoue, nouvelle édition, accompagnée d’une traduction frangaise
annotée par Ch. Pellat, Leiden, 1961, text., pag. 77, trad., pig. 76.
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En la Andalucia isldmica se extendia por las zonas pantanosas, especialmente
por la desembocadura del Guadalquivir y algunas areas del Aljarafe'®.

Sobre el pan de arroz y sus propiedades existen diversidad de crite-

110

rios'!’. Para Avenzoar

«...es caliente y seco, de lenta digestién, por lo que origina una mezcla
pesada que, a su vez, produce oclusién en los intestinos y en el resto del
cuerpo; por tanto, resulta astringente»“l.

Al-Saqati no comparte del todo esta opinion: «... de la harina de arroz

se hace un pan muy nutritivo, aunque pesado y con grumos»''2

En realidad, el arroz, pese a proporcionar un elevado niimero de calorias
(340 Cal. %), tiene menos nutrientes y una capacidad de panificacién bastan-

te inferior a la del trigo'*.

Para Abt |-Jayr, «el pan de arroz, consumido en épocas de escasez, ali-

menta pocox'!*,

Al-Razi recomienda «... comer el pan de arroz con alimentos salados, mu-
cha grasa, leche o ajos; también se puede tomar con azicar, miel o arrope
de uvas y datiles, para hacerlo méds nutritivo»'".

Segtin Ibn Bassal'’®, un tanto en contra de las tendencias bromatolégi-

cas actuales, «... el arroz no se debe utilizar en las comidas sino después de

haberlo descortezado»!'".

109 [gN AL-AWWAM, Kitab al-Filaha, II, pag. 58; IBN LUYUN, Tratado de agricultura, text.,
péags. 134 y 135, trad., pags. 235 y 236.

110 Sobre el pan de arroz y su consumo en los paises musulmanes, véase H. ZAYYAT, «Jubz
al-aruzz», pags. 377-380.

UL AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. 1 v.

U2 p CHALMETA GENDRON, «El ““Kitab fi adab al-hisba’ de al-Saqati», pégs. 160 y 161.

U3 E. PriMO YUFERA, Quimica agricola, 111, pag. 30.

114 Fgta cita del ge6pono sevillano del siglo XI la recoge IBN AL-AAWWAM, Kitab al-Filaha,
11, pag. 63. Sobre la biografia de Abu I-Jayr al-Isbili, véase el articulo de J. M. MILLAS VALLICRO-
s, «Aportaciones para el estudio de la obra agronémica de Ibn Hajyay y de Abu l-Jayr», en
Al-Andalus, XX (1955), 87-105.

U5 1N AL-AAWWAM, Kitab al-Filaha, 11, pig. 63.

116 Fste autor toledano (s. X1) al servicio de al-Ma’min fue, contrariamente a lo que suce-
dia con el resto de los autores hispano-arabes de obras agricolas, en su mayoria letrados polifacé-
ticos, solamente boténico. Sobre su biografia, véase J. M. MILLAS VALLICROSA, «Los cinco alti-
mos capitulos de la obra agronémica de Ibn Bassal», en Tamuda, [ (1953), 47-58.

1T IpN BassAL, Kitab al-Qasd wa-lbayan, ed. y trad. cast. por J. M. MILLAS VALLICROSA
y M. AZIMAN, EI Libro de agricultura de Ibn Bassal, Tetuan, 1955, text., pag. 112, trad., pag. 114.
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El arroz, a diferencia de otros cereales, se consume, principalmente, co-
mo grano entero. El producto blanco usual del comercio es el resultado de
un proceso de elaboracién industrial en el que se desprenden las cubiertas
externas (salvado) del grano. A la operacién industrial se le llama, impropia-
mente, molienda, ya que no se realiza una verdadera trituracién, sino una
abrasién de las partes externas.

Los carbohidratos constituyen el principal componente del arroz; de ellos,
el mas abundante es el almidon. Les siguen en importancia las proteinas vy,
en menor proporcién, las grasas y los minerales'®. La distribucién de los
componentes en el grano, segln zonas, es muy heterogénea. Las capas exter-
nas de color pardo que se separan como salvado son ricas en proteinas, gra-
sas y vitaminas del grupo B. La molienda ocasiona, pues, cambios drasticos
en la composicién quimica, igual que sucede con los restantes cereales.

El grado de elaboracién determina la cantidad de nutrientes en el grano
de arroz residual. Y, asi, por ejemplo, las proteinas, las grasas, las vitaminas
y los minerales existen en mayores cantidades en el salvado separado que en
el endospermo o grano remanente. El conocimiento de esta realidad contri-
buyé, en el pasado, a paliar la mala nutricién y las enfermedades por caren-
cia de nutrientes en paises donde el arroz es parte de la dieta''’.

La harina de la capa externa contiene cerca de tres veces mds proteinas
que el arroz elaborado del que se obtiene, lo cual tiene tanto mayor interés
alimentario por cuanto que el valor biolégico, disponibilidad y utilizacién ne-
ta de las proteinas del arroz son muy superiores a las de otros cereales comu-
nes. Sin embargo, tanto esta harina como el salvado, de indudable valor nu-
triente, no se utilizan actualmente, debido, sobre todo en lo que atafie al sal-
vado, a motivos de indole econémica e industrial.

Los panes elaborados con los restantes cereales «secundarios» (centeno,
sorgo, mijo, etc.) o «arcaicos» (tipo escanda) eran considerados'?, en gene-
ral, astringentes, frios, secos y de escaso valor nutritivo'?

U8 El arroz descascarillado contiene 10’1 % de proteinas, 2’1 % de grasas y 86’4 % de
hidratos de carbono. Cf. E. PRIMO YUFERA, Quimica agricola, III, pags. 30 y 31.

19 J TREMOLIERES y otros, Manuel élémentaire d’alimentation humaine, I1, pags. 269-271.

120 AVENZOAR, Kitab al-Agdiya fol. 1 r.; AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 132, Colliget,
fol. 83 r.; AL-ARBULI, Kalam la lagdiya, fol. 90 r.

121 En realidad, el valor nutritivo de estos cereales secundarios, concretamente el del sor-
go y el del mijo, no varia demasiado en relacién con el del trigo, como podemos ver en el siguien-

te cuadro sobre la composicién quimica de tales cereales:
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El de panizo (banij) era, en opinién de Avenzoar, el de mas agradable
sabor, tras el de trigo o cebada'?. Estos panes no entrafiaban riesgos para
el organismo, salvo algunas excepciones, como

«el pan de alcarcefia (al-karsanna) que, debido a su exceso de gases, produ-
ce vémitos y flatulencias, aparte de que es contrario a la naturaleza
humana»!?,

es decir, que no era propio ni adecuado como alimento para personas. El co-
rrectivo preconizado para estos panes era acompanarlos con abundantes ma-
terias grasas, especias y azdcar.

Entre los panes elaborados con leguminosas (lentejas, garbanzos, guisan-
tes, habas, alubias, etc.),

«... el mas saludable, después del de.trigo y cebada, es el de garbanzos'?*,
. resulta muy nutritivo, aunque su digestién es muy lenta»!-

La harina de estas leguminosas se solia mezclar con una pequeiia cantidad
de otra de cereales, especialmente trigo y cebada. La mayoria de los autores
aconsejan no tomar tales panes muy a menudo!%.

Todas las legumbres secas, «la carne del pobre», se aproximan en su com-
posicién a la de la carne, leche y huevos en cuanto a la riqueza en proteinas,
en elementos minerales y en vitaminas, exceptuando las hiposolubles, en las
que son deficitarias'?’. Contienen muchas més proteinas que los cereales y
proporcionan un elevado niimero de calorias (330 Cal. %). También poseen
un elevado contenido en hidratos de carbono, lo cual dificulta la digestién
y produce flatulencias, como sefiala Averroes'?, razén por la que creemos se

Hidratos de

Proteinas Grasas Carbono
Mijo .............. 11’2 3’3 82’7
Sorgo ...l 12’3 37 82’1
Trigo .............. 13’4 2’4 82’3

Cf. E. PrRIMO YUFERA, Quimica agricola, IIl, pag. 30.

122 AvENZOAR Kitab al-Agdiya, fol. 1 r.

123 AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. 1 1.

124 AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. 1 r.; IBN ALAWWAM, Kitab al-Filaha, 11, pag. 95, reco-
ge la cita de Avenzoar.

125 IpN AL<AWWAM, Kitab al-Filaha, 11, pag. 94.

126 IpN AL<AwWAM, Kitab al-Filaha, Il, pags. 68 y 70.
127 Sobre las caracteristicas y el valor nutritivo de las leguminosas, véase A. L. MONTES,
Bromatologia, 111, pag. 133-136.

128 AvERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 134, Colliget, fol. 87 v.
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recomienda no tomar tales panes con mucha frecuencia. Este autor mencio-
na, tanto los cereales secundarios como las leguminosas, dentro del grupo de
alimentos medicinales'?.

Pan de frutos secos, de frutas y de plantas silvestres.

Dentro del pan consumido en los periodos de carestia que, en la mayo-
ria de los casos, era un recurso para no morir de hambre, hay que distin-
guir un grupo de plantas que reemplazan a las leguminosas, como pueden
ser las algarrobas, los glandes, diversas bayas y granos y algunos tubérculos
o rizomas, de otro segundo constituido por las plantas silvestres o esponta-
neas, excluyendo los simples, susceptibles de proporcionar una harina apta
para el consumo humano, pura o mezclada con otras de cereales. Un 1ltimo
apartado, fuera de estos dos sefialados, situado entre la agricultura y la far-
macopea, lo constituirian los «panes de hambrey, elaborados a partir de plantas
medicinales o de raices convertidas en comestibles mediante recetas médicas.

De los autores andalusies analizados, Ibn al-‘Awwam, junto con Aven-
zoar, son los que nos proporcionan un mayor nimero de datos sobre estos
tipos de pan. Ibn al-‘Awwam menciona miiltiples recetas, en gran parte reco-
gidas de la Agricultura Nabatea de Ibn Wahsiyya, pero adaptadas a las con-
diciones y necesidades de la Andalucia isldmica. Asi, habla de los panes de
vainas de algarrobas secas, bellotas, castafias, almendras y otros frutos de cor-
teza dura'®® que, dada su abundancia en tierras andaluzas'®!, eran bastante
consumidos en épocas de escasez por las gentes de condicién humilde, como

nos seflala Avenzoar'¥.

Estos frutos, previamente desprovistos de su cdscara y machacados, se
amasaban con levadura de harina de trigo, a veces mezclados con otras hari-

129 Cf. nota anterior.

130 gn Al-<AWWAM Kitab al-Filaha, 1, pags. 247, 251, 259 y 283,

131 Son numerosas las fuentes arabes que mencionan la abundancia de frutos de corteza
dura y glandes en las zonas montafiosas de la Andalucia islamica. Cf,, entre otras, AL-IDRISI, Nuz-
hat al-mustaq, ed. por R. Dozy et M. J. DE GOEJE, text., pags. 201 y 213, trad., pags. 246 y 264,
ed. por E. CERULLI y otros, V, pag. 567; AL-RAzI, Ajbar muluk al-Andalus, trad. franc. por E.
LEVI-PROVENGAL, pags. 66 y 83, ed. por D. CATALAN y M." S. DE ANDRES, pag. 69 y 70; AL-HIMYARI,
Kitab al-Rawd, ed. y trad. franc. por E. LEVI-PROVENGAL, text., 45 y 143, trad. pags. 57 y 172;
AL-ZUHRI, «Kitab al-Vacrafiyya», texte arabe établi avec introduction en frangais (resumée en
arabe) par M. HADJ-SADOK, en Bulletin d’Etudes Orientales, XXI (1968), 213, nim. 246; AL-UMARI,
Masalik al-absar fi mamalik al-amsar, trad. frac. por M. GAUDEFROY-DEMOMBYNES, Paris, 1927,
pags. 225 y 241; IBN San Kitab al-Mugrib, 1, pag. 422.

132 AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fols. 1 r-1 v.
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nas y se ponian a cocer en la sartén; solian acompanarse con alimentos grasos
y azlcar: la grasa los hace més humedos y untosos y el azdcar actda como
elemento fruitivo, es decir, que mejora su sabor. Entre los inconvenientes de
estos panes, en especial los de castafias y bellotas, los autores sefialan la pro-
duccién de obstrucciones biliares y dolores gastricos, dada su riqueza en
almidén'™.

En la Espafia cristiana también se obtenia de las castafias y bellotas una
harina sustitutiva de los cereales®.

De las frutas carnosas (peras, manzanas, higos, membrillos, etc.) también
se elaboraba pan; se dejaban secar al sol, se trituraban y, una vez mezclada
la harina resultante con la de otros cereales, se amasaba con algin aceite y
levadura y se panificaba. En bastantes casos, las frutas eran previamente co-
cidas o maceradas en agua dulce, a fin de contrarrestar su acidez!®.

La presencia de la farmacopea se deja notar cada vez més a medida que
la planta panificada se va alejando de las condiciones botanicas minimas re-
queridas para poder considerarla como planta doméstica. No es de extra-
fiar, pues, que el tratamiento de los huesecillos y meollos de las frutas para
la extraccién de harina se base, totalmente, en la farmacopea'®. Ibn
al-‘Awwam dedica todo un capitulo para tratar del «<modo de preparar las si-
mientes y raices de algunos arbustos silvestres, de manera que se puedan co-
mer y hacer de ellas pan comestible en tiempos de escasez, cuando faltan los
alimentos»'®”. Estos panes de raices y granos silvestres, consumidos en ca-
sos extremos, no eran recomendables bajo ningin concepto, segiin la opinién
de Avenzoar'®®,

Ahora bien, en el fondo de esta sabia farmacopea, de estas recomenda-
ciones cientificas sobre la elaboracién de un verdadero «pan de hambre», vis-
lumbramos una sabiduria popular, unos conocimientos adquiridos por la ex-
periencia practica de quienes, estrechamente vinculados al medio rural, se
ven obligados a ensayar nuevas férmulas alimentarias para no morir de ham-

13 L. TREMOLIERES, Manuel élémentaire d’alimentation humaine, 11, pag. 322. Las casta-
fias tienen un 35 % de almidén y también son ricas en vitamina B; su composicién es semejan-
te a la de la patata.

134 M.® C. CaRLE, «Notas para el estudio de la alimentacidn», pag. 287.

35 IpN AL‘AwWwAM, Kitab al-Filaha, 11, pags. 365-377.

136 Cf. nota anterior.

BT IBN ALCAWWAM, Kitab al-Filiha, 11, pags. 365-371.

13 AvENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. 1 v.
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bre. El hombre de ciencia recoge, aqui, usos populares aprendidos por la du-
ra experiencia derivada de las caprichosas condiciones climaticas de la franja

mediterranea.

III. PLATOS ELABORADOS A BASE DE CEREALES Y LEGUMINOSAS.

Podemos agrupar los platos elaborados a base de cereales y leguminosas

en tres grandes apartados: a) sopas y gachas; b) pastas; y c) platos con arroz.

Sopas y gachas.

Las sopas y las espesas gachas de cereales representan la alimentacién
popular mas sencilla y asequible en economias de predominio cerealistico,
como era la Andalucia islamica, al mismo tiempo que son los alimentos mas

antiguos consumidos por el hombre!¥.

Durante la Edad Media constituyeron la base alimenticia de todas las
clases sociales, tanto en Oriente como en Occidente, prolongandose su consu-
mo hasta bien entrado el siglo XVIII e, incluso, hasta fechas posteriores'®.
Actualmente, en numerosos paises, los cereales representan la base de la ali-
mentacién campesina y popular'®.,

El consumo de estos alimentos se encontraba generalizado en todo el mun-
do musulman, a juzgar por las abundantes referencias que sobre ellos encon-
tramos en fuentes de muy diversa indole —tratados de hisba, culinarios, obras
médico-dietéticas e incluso literarias—. Se trataba de alimentos «comunes de
pobres y de ricos»'*?, que se encontraban en las mesas mas lujosas y en las
miés humildes, pero con notables diferencias, tanto a nivel de la variedad y
calidad de los ingredientes, como en la frecuencia de su aparicién en los regi-
menes alimenticios. En las primeras, se transformaban en platos refinados,
de complicada y laboriosa preparacién, mientras que, en las segundas, consti-
tufan el alimento basico, extremadamente simple y econémico.

139 A. Maurizio, Histoire de I'alimentation végétale, pag. 290.

40 F, BRAUDEL, Civilizacion material y capitalismo, pags. 111-113.

141 . . .
B. ROSENBERGER, «Cultures complementaires», pags. 483 y 484. Este autor sefiala cé-

mo en la mayoria de las zonas rurales marroquies, en especial las montafiosas, estos alimentos
siguen siendo la base de la dieta de sus habitantes.

42 M. M. AHsAN, Social life under the Abbasids, pags. 130-133, sefiala a la harfsa y a la
‘asf,da, sopas espesas de las que més adelante trataremos, como alimentos comunes para pobres
y ricos.
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La base de estas comidas, la harina, variaba de acuerdo con la categoria
social y el poder adquisitivo del consumidor. La mejor, la que se empleaba
en los recetarios de cocina, era la de trigo de mediana calidad. Los tratados
médico-dietéticos nos hablan también de la harina de cebada «... con la que
se pueden preparar los mismos platos que con la de trigo»'®, igual que con
la harina de sorgo y la de panizo'*. También variaban los ingredientes su-
pletorios: carne, especias, etc. La carne que se cocia para preparar el caldo
era sustituida por despojos de animales o por grasas de inferior calidad.

Dentro de estos platos, el sawig'® ocupa un puesto intermedio entre los
alimentos y los medicamentos, dadas sus excelentes propiedades. Este térmi-
no designa, en primer lugar, una comida preparada con trigo u otro cereal
tostado y triturado, mezclado con datiles y azicar; estaba especialmente indi-
cado para las personas que necesitaban nutrirse bien, pero con poca cantidad
de alimento'. En efecto, este plato es altamente nutritivo, debido a la serie
de transformaciones bioquimicas que se producen en el endospermo del ce-
real durante el proceso de malteado a que se somete'?’.

El término sawiIq se aplica también a una harina basta, extraida de gra-
nos triturados sélo en forma rudimentaria tras haber sufrido una cierta pre-
paracién —tueste, maceracién—. Con esta harina, mezclada con agua, se pre-
paraba un caldo mas o menos espeso, una especie de tisana, destinada a pre-
venir la deshidratacion'®, al mismo tiempo que nutria y se digeria con faci-
lidad, al estar el grano dextrinado.

Dentro del 4mbito puramente culinario, se preparaban unas cuantas co-
midas muy populares, tanto en al-Andalus como en Oriente. He aqui algunas:

El tarid o tarida'*® se preparaba con trozos de pan migados (de aqui su

143 ALARBOLI, Kalam <la lLagdiya, fol. 89 v.

1% AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. 1 v.

145 AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 133, Colliget, fol. 86 r; AL-ARBULI, Kalam ld
lagdiya, fol. 90 r.

146 1N <ABD AL-RABBIHL, Kitab al-<lqd al-farid, VI, pag. 293.

147 Gobre el proceso de malteado, cf. E. PRIMO YUFERA, Quimica agricola, 111, pags. 110-114.

148 Sobre los distintos tipos de sawlq, véase IBN AL H'ACHCHA, Mansuri, nam. 1.073, pag.
116; R. Dozy, Supplément, 1, pag. 706. .

149 Actualmente el tarid se conoce en la cocina arabe como fattat y su composicién es la
misma que la que nos ofrecen los textos medievales. Cf., entre las fuentes drabes, AVERROES,
Kitab al-Kulliyyat, pag. 132, Colliget, fol. 86 r; AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. 1 v; AL-ARBOLI,
Kalam <@la lLagdiya, fol. 89 r. Entre los estudios actuales, H. ZAYYAT, «Kitab al-Tibaja», en Masrig,
XXXV (1937), 371; E. GARCIA SANCHEZ, «Ibn al-Azraq: Urfiiza sobre ciertas preferencias gastro-
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nombre, derivado de la raiz tarada ‘migar el pan’) en un caldo mas o menos
grasiento, en el que se habia hervido alguna carne, de mejor o peor calidad,
o al que, simplemente, se le afiadia grasa'®., Segtin la Tradicién, era uno de

los platos preferidos del Profeta'®!.

El Tratado de cocina hispano-magribi, editado y traducido por A. Huici,
nos ofrece numerosas recetas de este plato, recetas que solamente tienen en
comun con la més sencilla y primitiva los sopones migados'®2. De entre ellas
destaca una, que se guisaba en Cérdoba, a base de carne de cordero, espina-
cas, leche y manteca fresca, lo que nos confirma, tanto desde un plano culina-
rio como bromatoldgico, la opinién del gedgrafo al-Idrist: «los cordobeses tie-
nen fama de saber elegir bien las comidas y bebidas»'*. La tarida —hay que
notar— también se podia preparar con leche!®.

Una muestra palpable de la estrecha relacién existente entre la alimen-
tacién y el medio natural, la encontramos en unas recetas que solian preparar
los pastores de la Campifia cordobesa a base de carne, leche, mantequilla y
queso, Tecetas muy parecidas al tarid'>.

La sopa (hasw) mas sencilla, citada por Averroes como'*

«un alimento extremadamente ligero y facil de digerir, muy apropiado pa-
ra las enfermedades agudasy,

era la que se preparaba con migas de pan cocidas en agua.

El bulyat correspondia a los ‘puches’ o ‘poleadas’, gachas espesas de ha-
rina de trigo con bastante aceite'".

némicas de los granadinos», en Andalucia Islimica. Textos y Estudios, 1(1980), 153 y 154; S.
RAHHAL y A. ABBOUD, La cocina drabe, pags. 165-169.

150 M. MarIn Nirvo, «El “Kitab al-Harb al-ma‘Suq bayna lahm al-da’n wa hawadir al-saq”’»,
en Revista de la Universidad de Madrid, XIX, nam. 75, t. V (1975), 155. En esta curiosa obra,
concebida como una lucha entre los alimentos refinados y los que se preparaban en los zocos,
la manteca, incluida en el grupo segundo, es decir, en el de los alimentos populares, se queja
de que con ella preparan los pobres el tarid.

151 M. RODINSON, s.v. «Ghidha’», en E.L%, II, pag. 1.083.
152 A Huicl MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pags. 174-182, trad., pags. 202-206.

153 ALIDRISI, Nuzhat almustaq, ed. por R. Dozy et M. J. DE GOEJE, text., pags. 208, trad.,
pags. 257, ed. por E. CERULLI y otros, V, pag. 575.

154 AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. 5 v.

155 A, Huicl MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pag. 188, trad., pag. 212.

156 AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 132, Colliget, fol. 86 r.

157 Sobre estas gachas o poleadas, cf. P. DE ALCALA, Arte, pag. 358, s.v. pulidth, pulydth
y pulgéth; R. Dozy, Supplément, 1, pags. 115 y 116; M. RoDINSON, «La Ma’maniyyat en Orient
et en Occident», en Etudes d’orientalisme dediés d la memoire de E. Lévi-Provengal, 11 (1963),
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La harira'®, sopa espesa con bastantes especias, preparada de muy di-
versas formas; podia llevar o no levadura y, en este altimo caso,

«... resulta més ligera, aunque, se altera més facilmente»'®,

Esta sopa, muy consumida actualmente en todo el Norte de Africa, durante
el ramadan, suele ser la primera comida del dia y también con ella se rompe
el ayuno a la puesta del sol. En el espafiol de los judios de Tanger, la harira
designa un plato del mismo género que la sajina, otras gachas de harina que
se consumian en la Andalucia isldmica, pero de composicion bastante mas
sencilla'®,

Una de las comidas mds extendidas en el drea musulmana era la
Casida'®!, gachas espesas que se elaboraban removiendo —de aquf su nom-
bre, derivado de la raiz <asada ‘remover, dar vueltas’— harina en agua hir-
viendo, hasta conseguir una masa mas o menos consistente a la que se afiadia
miel, grasa y verduras del tiempo y se espolvoreaba con azicar. Estaba consi-
derada como uno de los platos tipicamente beduinos y preisldmicos'®?, muy
corriente también entre los pueblos africanos'®.

La harisa (de la raiz harasa, ‘triturar’)!** se elaboraba triturando rudi-
mentariamente trigo remojado y se afiadia a un caldo espeso a base de carne

pag. 740, da una receta muy parecida; F. J. SIMONET, Glosario de voces ibéricas, pags. 466 y
467, s.v. pulidt; E. GARCIA SANCHEZ, «Preferencias gastronémicas de los granadinos», pag. 156.

158 Sobre esta sopa, cf. IBN <ABD AL RABBIHI, Kitab al<lqd alfarid, 11, pag. 292; L. BRu.
NOT, Textes arabes de Rabat, 2 vols., Paris, 1952, 11, pag. 142; R. ARIE, «Remarques sur I’ali-
mentation», pag. 304; R. Dozy, Supplément, 1, pig. 263.

159 AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 132, Colliget,, fol. 86 r; AVENZOAR, Kitab al-Agdiya,
fol. 1 v.

160 W. MaRgals, Textes arabes de Tanger, text., pag, 26, trad., pags. 149 y 150.

161 Sobre este plato, véase AVERROES, Kitab al-Kulliyyat, pag. 132, Colliget, fol. 86 r; AL
ARBULL, Kaldm <ala lagdiya, fol. 89 r; H. ZAYYAT, «Kitab al-Tibaja», pag. 374; M. MaRIN NiNo,
«El “Kitab al-harb’’», pag. 151; R. Dozy, Supplément, 11, pag. 133; A. HuiCl MIRANDA, La co-
cina hispano-magribi, text., pag. 194, trad., pag. 219; IBN <ABD AL-RABBIHI, Kitab al-<Iqd al-farid,
VI, pag. 293; E. GARCIA SANCHEZ, «Preferencias gastronémicas de los granadinos», pag. 156.

162 M. RoDINSON, «Recherches», pag. 148; el mismo, «La Ma’maniyyat en Orient et en
Occidenty, pags. 740-741 y 746.

163 T Lewicki, West African food in the Middle Ages, Cambridge University Press, 1974,
péags. 45 y 46; B. ROSENBERGER, «Cultures complémentaires», pag. 493.

164 Entre los numerosos autores que citan esta comida, véase AVERROES, Kitab akKulliyyat,
pag. 132, Colliget, fol. 86 r; AVENZOAR, Kitab al-Agdiya, fol. 1 v; ALARBOLI, Kalam <ald lLagdiya,
fol. 89 r; IBN ‘ABD AL -RaBBIHI, Kitab al<Iqd alfarid, V1, pag. 291; H. ZAYYAT, «Kitab al-Tibajay,
pag. 376; M. M. AHSAN, Social life under the Abbasids, pag. 132;"M. MaRIN NiRo, «El *Kitab
al-harb’’», pags. 156 y 157; M. RODINSON, s.v. «Ghidha’», en EI% 11, péag. 1.088; el mismo, «Re-
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muy cocida, casi desmenuzada. La sopa no debia ser muy espesa, pues enton-
ces «... sentarfa mal, sobre todo, a los enfermos crénicos» segiin nos dice Ibn
‘Abdun'®. En realidad, toda masa espesa se digiere con dificultad y, mas atin,
si se padece alguna enfermedad. La proporcién de ingredientes mas perfecta
para que la harisa resulte con la consistencia apropiada nos la presenta al-
Saqati: «...la mejor harisa de trigo y de proporciones mas 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»'®’,

El samid'® y, sobre todo, el jasis o yasisa'®, eran unas sopas espesas
muy parecidas a la harisa y de gran valor nutritivo.

Por 1ltimo, en los zocos se preparaban otras sopas, mas o menos pareci-
das al tarid, con caldos en los que se cocfan los despojos de los animales, mas
asequibles econémicamente, y no por ello menos nutritivos que las carnes de
primera calidad'”. Una de las més consumidas era la sopa preparada con la
cabeza de algunos animales (cordero, ternera, etc.) troceada y cocida en agua
con abundantes especias, a la que, una vez soltada la grasa, se le afiadian
migas de pan'’.

cherches», pag. 139; R. ARIE, «Remarques sur I’alimentation», pag. 302; A. Huicl MIRANDA, La
cocina hispano-magribi, text., pags. 190-192, trad., pags. 215-217; IBN QUTAYBA, Uyin al-ajbar,
4 tomos en 2 vols., El Cairo, 1963, 1I/3, pag. 201.

185 Parece ser que en la Andalucia islamica era costumbre afiadirle a la harisa grasa y miel,
perdiéndose dicha costumbre en algunas épocas, pues el sevillano Ibn ‘Abdun recomienda, a
los que la vendfan en los zocos, que vuelvan a la antigua tradicién de elaborarla con manteca
y miel. Cf. E. LEVIPROVENCAL y E. GARcta GOMEZ, Sevilla a comienzos del siglo XII, nim, 198,
péag. 169.

16 La cantara o gadah era la mayor medida de capacidad para medir granos y tenia seis
almudes de a cinco libras y tercia cada uno. Era una vasija en forma de tronco de pirdmide,
cuyos lados tenian forma de trapecios. Véase J. VALLVE BERMEJO, «Notas de metrologia hispano-
irabe II. Medidas de capacidad», pags. 95-99.

167 P, CHALMETA GENDRON, «El “Kitab fi adab al-hisba’’ de al-Saqat», pags. 178 y 179.

168 ¢f. supra, nota 27.

169 EJ término yasis o yasisa engloba también el significado de harina obtenida moliendo

groseramente trigo u otros cereales y, a la vez, el de la sopa espesa preparada con ella, muy
parecida a la harisa. En Marruecos se emplea, en su lugar, el término dasis. Cf. ALARBOLI, Kaldm
‘ald lLagdiya, fols. 88 v- 89 r; A. Huici MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pégs. 193 y
194, trad., pags. 218 y 219; R. Dozy et W. ENGELMANN, Glossaire, pag. 98, s.v. alexixas.

10 ALARBULL, Kalam <li lagdiya, fol. 89 r; IeN <ABD AL-RABBIHI, Kitab al-lqd al-farid,
VI, pég. 291; IBN AL H'ACHCHA, Mansuri, nim. 711, pag. 76; R. Dozy, Supplément, 11, pag. 598;
M. M. AuSaN, Social life under the Abbasids, pags. 82 y 83.

71 E. Gakcta GOMEZ, «Unas ““Ordenanzas del zoco™ del siglo 1X», pag. 308, nim. 56; F.
DE LA GRANJA, La cocina ardbigo-andaluza, pags. 19 y 20.
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Las multiples referencias sobre estas comidas que aparecen en los trata-
dos de hisba, preocupados siempre por vigilar la practica de las buenas cos-
tumbres, en este caso concreto referidas a la alimentacién, y por defender
los intereses de las clases menos pudientes frente a posibles fraudes cometi-
dos en su elaboracidn, nos revelan que tales platos eran muy populares. Por
otra parte, estos fraudes contra los que luchan los almotacenes, nos presen-
tan una economia de pobres, de gentes que viven al dia. Uno de estos fraudes
consistia en tefir el agua de la masa con que se preparaba la harisa con alma-
gra para darle un tono rojizo y, de esta forma, hacer creer que tenia carne,
con la consiguiente elevacién de su precio’™.

Ibn al-Jatib recomienda a un almotacén malaguefio que se muestre infle-
xible con el que prepara la sopa de cabeza de cordero en los zocos, lo mismo

que con el vendedor de harisa'™.

La mayoria de estas sopas espesas y potajes, algunos de ellos —harisa,
‘asida y samid— de profunda raigambre en el mundo isldmico y considera-
dos como los mejores alimentos'™, siguen consumiéndose, actualmente, en
algunos paises, con caracter simbélico o tradicional, en determinadas
celebraciones!™; en otros, se toman normalmente, aunque varie algo, muy
poco, su elaboracién'™.

Bastantes de estas recetas, algunas casi exactas, las encontramos en la
Espafia cristiana, tanto en tratados culinarios como en textos literarios'”". Ru-
perto de Nola, cocinero del rey Alfonso V de Aragén, cita bastantes recetas
muy parecidas a estas sopas espesas, como el «potaje de sémolay, «el potaje
de grasa» y «el mismo potaje de leche»'™.

172 p_ CHALMETA GENDRON, «El ““Kitab f adab al-hisba” de al-Saqati», pag. 176.

13 F pELA GRANJA, «La carta de felicitaciéon de Ibn al-Jatib a un almotacén malaguefio»,
pag. 474.

174 1BN <ABD AL-RaBBIHI, Kitab al-<lqd al-farid, VI, pag. 293.

175 La <asida sigue consumiéndose ain en Marruecos, especialmente en determinadas fies-
tas o solemnidades. Cf. B. ROSENBERGER, «Cultures complémentaires», pag. 483.

76 Los libros de cocina 4rabe actual presentan bastantes recetas de estas sopas espesas,
muy parecidas o idénticas a las medievales. Cf. S. RAHHAL y A. ABBOUD, La cocina drabe, pags.
37, 165 y 169.

177 Algunas de estas comidas, representativas de la cocina morisca, aparecen en obras li-

terarias como La Lozana andaluza, entre otras. Cf. M. ESPaDAS BURGOS, «Aspectos sociorreligio-
sos de la alimentacién espafola», en Hispania, XXXV (1975), 540 y 541.

178 R. pE NoLa, Libro de guisados, ed. y estudio por Dionisio Pérez («Post-Thebussem»),
Madrid, 1929, pags. 69, 88 y 89. Sobre la biografia de este autor, véase dicha obra, pags. XVII-XXVL
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Pastas.

Las pastas no debieron ser muy consumidas en al-Andalus, dada su apa-
ricién en una época un tanto tardia. Hasta el siglo XII no aparecen men-
cionadas en ninguna fuente: la primera cita sobre los macarrones la encon-
tramos en al-Saqati y Avenzoar; los fideos y el cuscis aparecen ya en los dos
tratados de cocina occidentales que conocemos (siglo XII-XIII) y en autores
posteriores como al-Arbali, Ibn al-Azraq y al-Saqari'™.

Entre los diversos platos de pastas conocidos en la Andalucia islamica
tenemos la sadriyya'®, los fideos (fidaws)'®, los macarrones (itriyya)'® y el

17 Muhammad al-Saqari, médico nacido en Segura (Murcia) en el afio 727/1327, mencio-
na los fideos en su Tratado sobre la disenteria; por su parte, Ibn al-Azraq (s. Xv), letrado y cad{
del reino nazari, los cita en la Urjiza que he traducido en el volumen I de esta revista. Sin em-
bargo, dada la discrepancia de las tres ediciones del Nafh al-tib —texto en que aparece recogido
dicho poema— sobre el término, adopté la variante ‘udus (lentejas), en lugar de fidaws, que pien-
so es la lectura correcta. Cf. H. P. J. RENAUD, en «Un médecin du royaume de Grenade: Muhamad
aé-Saqﬂri», en Hespéris, XXXIII (1946), pag. 42; E. GARCIA SANCHEZ, «Preferencias gastronémi-
cas de los granadinos», pag. 153. Sobre la biografia de ambos personajes, véanse, en estos articu-
los, pags. 31-33 y 144-150, respectivamente; R. ARIE, «Un opuscule grenadin sur la peste noire
de 1348: «La ‘‘Nasitha” de Muhammad al-Saqﬂri», en BAE O, III (1967), 189-193.

180 EJ término Saqriyya se aplica a las pastas en general y, de forma especial, a los fideos.
Parece ser que quedaba reservado para las pastas preparadas con cebada (5a‘r), de aqui su nom-
bre. Cf. M. RODINSON, «Recherches», pag. 138; H. ZaYYAT, «Kitab al-Tibaja», pag. 374; AL-ARBCLI,
Kalam <ala lagdiya, fol. 89 v; R. Dozy, Supplément, 1, pag. 764.

18l Fidaws, ‘fideos’. Este término, del que R. Dozy presenta varias formas: fidaws, fidawis,

fidaws, es el inico del manuscrito de al-Arbali que aparece vocalizado. Segiin J. Corominas, «...fideo,
palabra creada en el romance mozédrabe y extendida desde ahi a los tres romances ibéricos y
a los dialectos occitanos, francoprovenzales, italianos y rumanos; ...parece formada con el verbo
fidear ‘crecer’, ‘extravasarse’, ‘rebosar’, hoy conservado en judeo-espaifiol, y derivado a su vez
del drabe fad: los fideos recibirian este nombre por su propiedad de aumentar de tamaiio al co-
cerlos». Este autor apunta la hipétesis de que la voz «fideos» se creara en al-Andalus, més bien
en su zona oriental y, desde alli, se habria transmitido a Europa a través de Valencia y Catalufa.

~Actualmente, fideus, feddws y otras formas anélogas siguen siendo usuales en el Norte de
Africa. Cf. J. COROMINAS, Diccionario critico etimoldgico, 11, pag. 245, s.v. fideos; AL-ARBULI,
Kalam <ala lagdiya, fol. 89 v; F. J. SIMONET, Glosario de voces ibéricas, pag. 213, s.v. fidéox;
R. Dozy, Supplément, 11, pag. 245.

182 E] término itriyya ha originado el castellano «aletria» antiguo nombre dado a los fi-

deos, y que, todavia, se conserva en Murcia y entre los judios de Oriente. A. Huici lo traduce
por ‘macarrones’, recogiendo la cita de al-Saquri, para quien itriyya es ‘macarrones’ en drabe
hispanico y sinénimo del término oriental rists. Ahor bien, tanto en la obra de al-Sagari como
en el Kalam ‘ald l-agdiya de al-Arbali, aparecen las voces fidaws e itriyya designando a dos varie-
dades distintas de pastas. Al-Saqati cita este Gltimo término, aunque no especifica nada sobre él.

De todo ello podemos deducir que ambos términos proceden del castellano, aunque itrivya
parece que es anterior, y designan dos variedades distintas de pastas filiformes mas o menos
gruesas. Actualmente, en la cocina arabe, itriyya es el nombre genérico de las pastas filiformes.
Cf. AVENZOAR, Kitab al-Agdiva, fol. 12 r; AL-ARBULI, Kalim ‘ald lagdiya, fol. 89 v; P. CHALMETA
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cuscis (kuskusa)'®. Sobre el origen de las pastas de tipo filiforme, como el
de tantas otras comidas, existen muy diversas opiniones. M. Rodinson, tras
analizar las diversas teorias sobre la cuestion, se inclina a pensar, aunque sin
afirmarlo tajantemente, que esta variedad de pastas pasé al mundo musul-
man por una doble via: a través de Espafia y de Italia'®.

El Tratado de cocina hispano-magribr nos ofrece tres variedades de fi-
deos: alargados, redondeados y aplastados'®. Ruperto de Nola presenta una
receta de «potaje de fideos»'®.

El cuscis, otra variedad de pastas, aunque no de tipo filiforme, ha sido
un plato muy expandido por toda el area musulmana'®’. En la Andalucia is-
ldmica, igual que las restantes pastas, parece ser que no se consumié hasta
el siglo XI1. Ibn al-Azraq lo recuerda con nostalgia desde el Oriente'®. Aun-
que las pequeiias bolas de cuscis, elaboradas tradicionalmente por manos fe-
meninas, podian tener mezcla de diversos tipos de harina, las mejores eran
las que se hacian con harina de trigo tamizada en cribas de diferentes ta-

mafios!®

La forma més simple y econémica de cocinar todas estas pastas consistia
en hervirlas en un caldo con grasa y verdura, afiadiéndole, en bastantes oca-
siones, leche. En el caso del cuscis, se cocia al vapor y después se le ponian
los demés aditamentos'®.

GENDRON, «El ““Kitab fi adab al-hisba’ de al-Saqati», pag. 163; M. RODINSON, «Recherches»,
pags. 138 y 150; R. Dozy et W. ENGELMANN, Glossaire, pag. 98, s.v. aletria; A. Huicl MIRANDA,
La cocina hispano-magribi, text., pag. 184, trad., pags. 207 y 208; M. MariN Nivo, «El “‘Kitab
al-harb”’», pag. 155; H.-P.-J. RENAUD, «Un médecin de Grenade: Muhammad al-Saquri», pag.
42; J. COROMINAS, Diccionario critico etimoldgico, 11, pags. 515-517, s.v. fideo; H. ZaYYAT, «Kitab
al-Tibaja», pags. 371 y 373; S. RAHHAL y A. ABBOUD, La cocina drabe, pags. 109-113.

183 Sobre este plato, véase AL-ARBCLI, Kalam ‘ala lagdiya, fol. 89 v; A. COUR, s.v.
«Kuskusa», en E.L', I, pags. 1.127 y 1.128; R. ARIE, «Remarques sur 'alimentation», pags. 202
y 203; F. DE LA GRANJA, La cocina ardbigo-andaluza, pig. 23; M. MariN Nivo, «El “*Kitab
al-harb’’», pag. 156.

18 M. RoDINSON, «Les influences de la civilisation musulmane», pags. 492 y 493.

185 A Hulcr MIRANDA, La cocina hispano-magribi, text., pag. 184, trad., pags. 207 y 208.
186 R. pE NoLa, Libro de guisados, pag. 83.

187 Segin la opinién de los distintos autores, el cuscis, de origen magrebi, paso al Africa
negra y, de alli, se extendid por el resto del mundo islémico. Cf. A. MauRizio, Histoire de I'ali-
mentation végétale, pags. 476-478; M. RODINSON, s.v. «Chidha’», en E.I% 11, pag. 1.090.

188 E. GARCIA SANCHEZ, «Preferencias gastronémicas de los granadinos», pag. 155.
189 A MaCRIzIO, Histoire de I'alimentation végétale, pags. 476 y 478.

19 Las recetas que dan los libros de cocina actual varian poco de las medievales. Cf. Z.
Kaak, La Sofra ou la cuisine tunisienne traditionnelle, pags. 124-136.
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Las obras dietéticas y culinarias sefialan las mismas propiedades para
estos platos: son nutritivos, pero de lenta digestién, pesados. En efecto, todos
lo derivados de harinas, ricos en hidratos de carbono, proporcionan gran par-
te de las calorias de la dieta alimenticia. Estas obras recomiendan, tras tomar
las pastas y otros alimentos pesados, jarabes y electuarios de semillas, gene-
ralmente de anis, ya que cualquier preparado con semillas de componentes
esenciales es carminativo y, en determinados casos, la presencia de aceites
antisépticos evita la descomposicion de los alimentos.

Platos con arroz.

Los habitantes de la Andalucia islimica preparaban diversos platos a
base de arroz'?! que, aunque no fueran muy populares y habituales, tenian
un marcado carécter tradicional y simbdlico. Este es el caso de ciertas cazue-
las, a base de arroz y pescado, todo ello sazonado con diversas especias, que
se tomaban en algunas fiestas familiares y religiosas'®. Tales guisos, que des-
pués aparecen con frecuencia en la cocina morisca'® y en algunas poblacio-
nes norteafricanas en las que, atin actualmente, quedan bastantes nicleos de
descendientes de andalusies'®, podrian ser muy bien, como ha sefialado F. de
la Granja, el precedente de la paella valenciana!®.

El arroz cocido con leche, mantequilla y aziicar, es considerado por to-
dos los autores como un alimento paradisiaco'®. En efecto, este plato, apar-
te de su indudable buen sabor, es un alimento casi completo, dada la riqueza
en nutrientes de los productos que lo integran.

191 A Huicl MIRANDA, La cocina hispano-magribi, nos ofrece varias recetas de platos pre-
parados con arroz, cf. text., pags. 184 y 185, trad., pag. 208 (con leche), text., pag. 187, trad,,
pag. 210 (con carne), text., pags. 190 y 199, trad., pégs. 214 y 225 (dulce).

192 F DE LA GRANIA, «Fiestas cristianas en al-Andalus», en Al-Andalus, XXXIV (1969), text.,
pags. 20 y 21, trad., pdgs. 34 y 35.

195 R. pE NoLa, Libro de guisados, pags. 81 y 82; M. ESPADAS BURGOS, «Aspectos sociorre-
ligiosos de la alimentacién espafiola», pag. 541.

194 yease F. SKHIRI, «Les traditions culinaires andalouses & Testour», en Cahiers des Arts
et Traditions Populaires, 1I (1968), pag. 21-25.

195 CF. supra, nota 192.

19 Cf. IBN ‘ABD AL-RABBIHI, Kitab al-Iqd al-farid, V1, pag. 293; IBN QuUTAYBA, Uyan al-
ajbar, 113, pag. 200; M. MARIN NiNo, <EI “Kitab al-harb”», pag, 155.




APENDICE

PROPIEDADES DE ALGUNOS CEREALES Y LEGUMINOSAS

Nombre Transmisién Contexto Siglo XX
DIOSCORIDES, IBN <ABD L .
AL-RABBIHI, AVERROES, Su co/mposxclon es la mfs cor.npletla en ;'I d,e i.,
TRIGO AL-ARBULI, IBN AL- Equilibrado, el mejor de los ce- pvrotellnas vegetales y sales minerales, ademas de
CAWWAM, A. LAGUNA, reales. vitaminas del complejo B.
L. LOBERA
. Es muy rico en Fe., necesario para la formacién
Genera sangre de excelente cali de la hemoglobina de los glébulos rojos
DIOSCORIDES, IBN <ABD dad. € & J0s-
CEBADA AL-RABBIHI, AVERROES, Sus cualidades nutritivas son infe- Es menos rica en proteinas que el trigo.
AVENZQAR’ riores a las del trigo. El gluten de la cebada tiene menos cohesién
IBN AL<AWWAM, AL-ARBULI E . . . PIRT
s menos glutinosa que el trigo. que el de trigo vy, por tanto, es mas ligera, menos
glutinosa.
SORGO, MIJO  IBN ‘ABD AL-RABBIHI,
Y OTROS AVERROES, AVENZOAR, Menos nutritivos que el trigo y la  Sus proteinas son menos ricas.
CEREALES IBN AL<AWWAM cebada.
SECUNDARIQS
ABU L-JAYR (RECOGIDO Es poco nutritivo. Erréneo.
ARROZ POR IBN ALAWWAM), . . . .
AVERROES, ALARBOLI Prodgc.e gases y flatulencias; es ali-  Ello es debido a su riqueza en H. de C.
menticio.
HABAS AVERROES, AVENZOAR, Provocan pesadillas y flatulen- Causa: son muy indigestas.
AL-ARBULI cias.
GARBANZOS AVENZOAR, AVERROES, No se deben tomar crudos, porque  Todas las leguminosas tienen inhibidores de los
IBN ALAWWAM, AL-ARBULI  son muy indigestos. enzimas proteoliticos en mayor o menor grado.
LTRAMUCES IBN <ABD AL-RABBIHI, Acaban con los gusanos y lombri- Debido a sus componentes azufrados, actdan
A AVERROES, AL-ARBULI ces. como vermiferos.
. AVENZOAR, AVERROES, Son indigestas y generan una san-  Causa: su gran contenido en 6xido de hierro.
LENTEJAS )
AL-ARBULI gre muy oscura.
AVERROES, AL-ARBULI, ) . s
ALUBIAS AVENZOAR Generan gases y engordan. Causa: su elevada proporcién en H. de C.
SESAMO Y AVENZOAR, AL-ARBCLI Son indigestos. Causa: su riqueza en lipidos.
CANAMON
LINAZA AVENZOAR, AL-ARBULI Es indigesta y nociva. Causa: sus granos no son digestibles.




