LOS CULTIVOS DE AL-ANDALUS Y SU INFLUENCIA
EN LA ALIMENTACION

Dra. Diia. Expiracion Garcia Sanchez
(Escuela de Estudios Arabes, C.S8.1.C., Granada)

Son muchos los factores que intervienen en el cambio del régimen alimentario
de un pueblo, el cual no depende solo de los productos naturales que le
proporcionan los condicionantes geograficos y ambientales. Uno de los elementos
de cambio a tener en cuenta es la presion —mas que influencia— qué la
civilizacion ejerce sobre el régimen de los productos nutritivos esenciales y que,
basicamente, se manifiesta de dos formas: o forzando al suelo para que produzca
nuevos productos, o bien, importandolos de otros lugares. De esta forma, a los
alimentos consumidos habitualmente por la poblacidn, se le afiaden otros nuevos
que poco a poco van integrandose en su dieta.

Pese a todo, la segunda opcién sdlo queda al alcance de una minoria muy
reducida, y restringida a un escaso nimero de productos; por tanto, no se puede
considerar representativa de un cambio en el régimen alimentario.

Breve recorrido por la fisonomia agricola de la Peninsula

La zona cristiana:

El caracter predominantemente agricola y ganadero que tenia la economia
peninsular en los ultimos tiempos de la época romana, se acentud con los
visigodos. Este fue un periodo de continuidad, sin apenas cambios, y, salvo la
introduccion de algunos cultivos de huerta, 1a” produccion agricola y ganadera
sigui6 siendo la misma de la Espafia romana, cultivindose, sobre todo, los
cereales, y practicindose la cria de caballos, ovejas y cerdos.

Los musulmanes, cuando llegan a la Peninsula, se encuentran con una
alimentacion basada en el pan y el vino, elementos que, con un caracter unitario,
aparecen en la documentacion medieval espafiola hasta bien entrado el siglo XV.
Esta alimentacion era producto de una agricultura pobre y poco variada, aparte
de otros factores, como la extension del dominio y de la villa, con su tendencia a
la autosuficiencia y a la economia cerrada, el retroceso de las técnicas!...

En la Espafia cristiana existia una economia de tipo familiar, basada en el
trigo y la oveja, en marcado contraste con la de al-Andalus, donde la agricultura
desempefié un papel primordial dentro de su vida econémica. En los reinos
cristianos, ni aument6 la variedad de productos, ni mejoraron las técnicas de
cultivo heredadas de la época romana, que sigui6 siendo la de rotacion trienal
entre siembras de primavera, otofio y barbecho. La principal produccion agricola
fue la de cereales —trigo, mijo y cebada fundamentalmente—; la de hortalizas
Juedé casi limitada a los nabos, cebollas, ajos y repollos. Las vifias ocupaban
grandes extensiones, pero la gran riqueza olivarera de la Peninsula quedé en al-
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Andalus. Entre los frutales predominaban los manzanos, empleados en la
fabricacion de sidra.

Al-Andalus:

En contraste con el resto del territorio peninsular, la produccién agricola en
al-Andalus fue muy importante, pues los musulmanes no s6lo aprovecharon y
desarrollaron los cultivos que encontraron, sino que introdujeron nuevas especies
vegetales y fomentaron los principios técnicos de la agricultura hasta un punto de
perfeccion extrema, como lo revelan los calendarios y tratados agricolas.

A partir del siglo X, se fue originando en al-Andalus la convergencia de una
serie de elementos que dieron como resultado el nacimiento de la «escuela
agron6mica andalusi», que alcanza su momento cumbre durante los siglos XI y
XII, periodo en el que se redacta el mayor y mas importante nucleo de los tratados
agricolas.

Durante estos siglos se produce, en estrecha conexioén con la aparicion de esta
literatura geopoénica2, una gran expansion de la agricultura andalusi, que aparece
como una agricultura sabia, intensiva y racional.

Esta expansion se tradujo en un nivel mas elevado de los métodos de cultivo,
alcanzado mediante una diversificacion de las especies cultivadas y un esfuerzo de
produccién referido a los cultivos mas importantes: cereales y vifiedos. En
definitiva, todo este estimulo productivo se pudo llevar a cabo porque se beneficio
de una coyuntura excepcional: una tradicién hispanica indigena, un saber isldmico
heredado de la Antigiiedad y, sobre todo, de un momento historico favorable, en
el que tanto los gobernadores como los campesinos se interesan en producir mas.
También, en buena parte, la descentralizacion llevada a cabo por los reinos de
taifas, favorece el retorno a la tierra y el régimen de propledad de la misma la hace
mas accesible a los campesinos.

Pero dejemos las causas de la llamada «revolucién agricola andalusi» 3, para
analizar sus efectos, su incidencia en el cambio de los habitos alimentarios de los
andalusies.

Apariciéon de nuevos elementos

Durante todo el siglo VIII, arabes conquistadores y espafioles conquistados
conviven sin entenderse, sin conciencia de futuro, ensimismados cada cual en lo
suyo. Esta situacion inicial de mutuo divorcio y de pasiva ignorancia no podia
durar, por razones de elemental mecanica histérica, y, en efecto, se modificé de
raiz durante el siglo XI. Ya antes, en tiempos del emir ‘Abd al-Rahman II (822-
852), las aportaciones del Bagdad de las «Mil y una noches» llegaban a Cérdoba,
capital del emirato, en verdadero alud. A esta orientalizacion de la cultura y
sociedad andalusi contribuyé muy especialmente la llegada de Ziryab, un extrafio
y curioso cantor iraqui, llamado «Pajaro Negro», que trajo no solo canciones, sino
también recetas de cosmética, modas en el vestir, recetas culinarias y una serie de
normas de refinamiento a emplear.

El clima de relativa paz y convivencia que se vivia en al-Andalus desde la
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¢poca de ‘Abd al-Rahman III (912-961) propicié la aparicién de creaciones
culturales y artisticas de la mas diversa indole. Por lo que se refiere a la
alimentacidn, las nuevas formas del arte culinario fueron adentrdndose lentamente.
Ios primeros documentos 4rabes en los que encontramos datos sobre el tema, son
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los tratados de hisba, «del buen gobierno de la ciudad islamicar, redactados entre
los siglos 1X-XII4, junto con las obras literarias, especialmente las de carécter
enciclopédico, las de adab, entre ellas la del cordobés Ibn ‘Abd Rabbihi (m. 940) 5.

Sin embargo, es principalmente a partir del siglo XI, mas bien XII, cuando
surge una verdadera literatura culinaria®, reflejo de una cocina rica y variada,
como corresponde a la manifestacion de una sociedad obsesionada por el afdn de
lujo, de nuevas sensaciones y necesidades de exotismo.

Otra via de penetracion de la cocina oriental en al-Andalus fue la dietética,
tanto la «cientifica», constituida por los tratados médico-dietéticos, como la
«popular», recogida en los tratados y calendarios agronémicos.

Un factor muy importante en la consecucion de préstamos, en este caso
culinarios, fue la creciente tendencia existente, no ya solo entre los andalusies, sino
en todo el Occidente, a imitar numerosos aspectos de la sociedad musulmana, que
aparecia como un modelo a seguir, al menos en ¢l plano de la cultura material y
de la ciencia. Un claro ejemplo de esta tendencia al exotismo, a imitar las
costumbres orientales por parte de los andalusies, queda patente en el consumo de
las especias y, en menor escala, del azucar.

En Occidente, desde la Antigliedad, en el dominio de la alimentacion, existia
una necesidad, necesidad que s6lo podian satisfacer las clases ricas e, incluso, s6lo
las muy ricas: la aficion por la cocina con muchas especias, heredada, como el
gusto por el aztcar, de la Antigiledad clasica’.La causa de la atraccion por las
especias era muy diversa: por una parte, ayudaban a combatir ¢l olor de las carnes
poco frescas y a conservarlas. Por otra, la cocina con muchas especias tenia que
recurrir a ingredientes de elevado precio, es decir, que satisfacia la tendencia al
consumo ostentoso, caracteristica de las clases con alto poder adquisitivo a lo
largo de toda la historia de la humanidad.

Occidente heredd de Roma el gusto por las especias, aunque se cree que mas
tarde se perdieron de forma total hasta que, sobre todo a partir del siglo XII, al
difundirse los gustos de la cocina oriental, a través de la Espafa musulmana, se
despierta de nuevo la inclinacién hacia los sabores sofisticados de las mismas 3.

En al-Andalus, el cultivo de las plantas aromaticas y colorantes ocupaba un
puesto preeminente en su economia. Algunas, como el azafran, una de las plantas
locales mas consumidas, se exportaban a diversos paises®. Su cultivo se
concentraba, por una parte, en la zona de Ubeda, Baeza, Priego y Baza y, por
otra, en Valencia y Toledo. El azafran de Baeza era tan abundante, segin el
testimonio del geografo al “Umarl (s. XIV), que «su produccién bastaria para el
consumo de todos los habitantes de al-Andalus, a pesar de que éste es muy
importante» 9. En efecto, en la cocina andalusi, se hacia un gran uso de las
especias, la mayoria locales, y con ellas se condimentaban todo tipo de platos:
carnes, pescados, sopas ¢, incluso, dulces y bebidas refinadas.

Introduccion de nuevas especies vegetales
Laintroduccién o reimplantaciéon en al-Andalus de nuevos cultivos traidos de

Oriente, como es el caso de la cafia de azGcar, y la puesta en marcha de nuevas
técnicas agricolas, minuciosamente descritas en los tratados agrondémicos, influyo
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decisivamente en la adopcion de las nuevas costumbres gastrondmicas orientales,
reflejadas en las fuentes documentales a las que antes me he referido.

Los jardines botanicos situados en diversas taifas —Toledo, Sevilla y
Almeria, fundamentalmente—, desempefiaron un importante papel en la aclima-
tacién de nuevas especies 1.

Ya en la época del emir ‘Abd al-Rahman II, comenzaron a llegar de Oriente
nuevas especies, como una variedad de higuera, la que produce los higos de la
variedad «bofiigar» o «dofiegal», cuyos esquejes fueron traidos desde Constantinopla
por al-Gazil, con motivo de la famosa embajada que es recogida por numerosos
autores, entre ellos el agronomo granadino al-Tignari. B

El azhcar, tanto en Oriente como en Occidente, fue un articulo de lujo, no
s0lo por la limitacién del area de cultivo de su materia prima —la cafia de
azucar—, sino también por lo complicado y costoso que resultaba su extraccion.

La cafia de azlicar parece ser que se cultivaba en al-Andalus en el siglo X,
igual que en Sicilia 12, Originaria de las costas de Bengala, como los restantes
cultivos tropicales, fue aclimatada por los nuevos pobladores y su cultivo qued6
tempranamente arraigado en la actual Costa del Sol. En esta franja litoral,
protegida térmicamente por el macizo Penibético, la cafia de azliicar encontré las
condiciones dptimas para su desarrollo. Los gedponos al-Tignari (s. XI-XI1), Ibn
al-Awwam (s. XII-XIII) e Ibn Luyiin (m. 1349), describen minuciosamente los
cuidados necesarios para su cultivo, practicamente los mismos que se siguen
empleando en las costas andaluzas 13,

Productos basicos en la alimentacion de los andalusies

En al-Andalus, como en el resto del mundo medieval, la alimentacion de las
clases humildes era, basicamente, de origen vegetal y, dentro de este tipo de
régimen alimentario, el primer puesto lo ocupaban los cereales, seguidos de las
leguminosas, ambos utilizados no s6lo en la elaboracién del pan, sino también en
la de otros productos basicos —gachas, sopas, potajes, etc.—. Pese a que la
principal zona cerealistica de la Periinsula qued6 dentro del territorio andalusi,
hubo épocas en las que la produccién, sobre todo de trigo, era insuficiente para el
autoabastecimiento de la poblaciéon, por lo que habia que importar trigo y
volcarse en el consumo de cereales secundarios —cebada, sorgo, mijo, panizo—.

De ahi el interés de los gedponos andalusies para mejorar las técnicas de
cultivo en secano y aumentar o mejorar las variedades de granos comestibles o
panificables.

Las leguminosas y legumbres, ademds de constituir alimentos basicos,
desempefiaban un importante papel en el sistema de rotacidén, empleadas como
cultivos de primavera que pueden reducir e, incluso, suprimir el barbecho, y por
sus cortas raices, asegurar la fertilizacion del suelo para el trigo y proteger con sus
hojas el campo contra la aridez estival.

En este grupo de cereales y leguminosas, aumentaron y se mejoraron las
variedades o tipos de trigo y de cereales secundarios cultivados, especialmente
sorgo y mijo, al mismo tiempo que se introdujeron nuevas. Asi, al-Tignari recoge
en su tratado «el trigo negro, el rojo (al-ruyiin), el tunecino» 4, entre otros. La
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Lam. 1. Mijo, arroz y trigo. Cereales basicos en la alimentacion de al-Andalus.

introduccion del arroz, graminea empleada en la elaboracién del pan, cazuelas y
dulces, parece ser que se remonta a la época visigdtica. En el siglo X, el Calendario
de Cordoba'> menciona su cultivo, aunque éste no deberia ser a gran escala; mas
tarde se dio en la desembocadura del Guadalquivir y en algunas zonas del
Aljarafe. ‘

En el apartado de verduras y hortalizas aumentd considerablemente el
numero de variedades aclimatadas,; aunque no tanto como en el de los productos
fruticolas. Ello, junto con las mejoras introducidas en los sistemas de regadio y en
las técnicas de cultivo, provocd un considerable aumento del volumen productivo
en al-Andalus, y, como consecuencia, un evidente cambio en la dieta alimentaria
de sus habitantes, especialmente de las clases populares. Los tratados y
calendarios agricolas sefialan una gran variedad de plantas hortenses, basicamente
las mismas que encontramos hoy, aparte de otras muchas especies silvestres.

Los andalusies podian consumir verduras y hortalizas frescas casi todo el
afio, pues las de verano —calabaza, berenjenas, judias, sandia, pepinos, melén y
ajos, entre otras—, que se recolectaban hasta ¢l mes de octubre v comienzos de
noviembre, rotaban con las de invierno —nabo, col, zanahoria, acelga, puerros,
etc.—, gue aparecian a partir de noviembre.

Las obras médico-dietéticas, también corroboran la riqueza y variedad de las
plantas arvenses cultivadas en al-Andalus, aparte de los datos aportados por los
tratados de fusha v de cocina. Es mads, algunas de estas hortalizas v verduras,
especialmente las habas, berenjenas, alcachofas v col, han side minuciosamente
descritas por los poetas hispanoarabes 6.

Por lo que respecta a la zona cristiana, no sabemos qué importancia tenia su
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produccion en la alimentacion, dado que el medievo, en éste como en otros
muchos aspectos, dista muchoe de ser un todo homogéneo. Ahora bien, lo que si
podemos afirmar es que su produccidon contrastaba fuertemente con la de al-
Andalus, tanto en variedad y calidad de las especies cultivadas como en volumen,
Tampoco contamos con ningun tratado agricola cristiano medieval y el primer
tratado culinario, el Arte Cisoria de Enrique de Villena, es del siglo XV,

Las verduras y hortalizas mas significativas, por su elevado consumo, fueron
las espinacas, las berenjenas y las alcachofas. El nombre de esta ultima es, cast con
roda seguridad, de origen drabe (jarsuf, jursaf), aunque esta palabra designa
normalmente al cardo. El nombre &rabe acabd por designar también a la
alcachofa, pero no se sabe con certeza si fue después de que se obtuviera la
variedad cultivada en Europa, o si esta mejora se habia dado previamente en al-
Andalus 7.

En cuanto a las frutas, las obras geoponicas, junto a las médicas e, incluso
noéticas, lo mismo que en el apartado de las verduras, mencionan una gran
variedad. Practicamente, y en especial a partir del siglo X1, como consecuencia de
los progresos agronomicos alcanzados durante este periodo, se daban las mismas
que hoy en dia.

Los citricos fueron unos de los muchos cultivos introeducidos per los arabes
>n al-Andalus, procedentes de la zona oriental de Asia, de paises con veranos
humedos. También reimplantaron algunos arboles tropicales, como la palmera
datilera, o aclimataron otros, entre ellos ¢l platanero. En la Espafia cristiana se
daban algunas especies fruticolas, aunque no en la misma proporcion ni en el
mismo numero de variedades en todas las zonas.

lam. 2. Frutos y hortalizas aclimatados por los hispanomusulmanes.
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En el consumo de grasas, en contraposicion a todo lo que hasta ahora hemos
ido viendo, los habitos alimentarios de los andalusies prevalecieron sobre los
orientales. El aceite de oliva, dada su calidad y abundancia en al-Andalus, aparte
de sus excelentes propiedades bromatoldgicas, era 16gico que siguiera siendo la
grasa mas consumida en todos los niveles sociales.

De su importancia en la alimentacién de las clases populares nos dan cuenta
los tratados de hisba, como el de Ibn ‘Abdiin, que detalla una serie de normas
relativas a los impuestos sobre esta grasa vegetal, las medidas que debian utilizarse
para su venta, regulacion de las cosechas, lugares de los zocos en los que estaba
prohibida su venta '8, .

Otro factor importante, y hasta ahora casi desapercibido, para el cambio
alimentario de los andalusies, fueron las técnicas de conservaciéon de los productos
agricolas, fielmente detalladas-en los tratados. Un ejemplo del modo de conservar
frescas las frutas, concretamente la manzanas y las granadas, es el citado por Ibn
Basgsal:

«... dejaremos las manzanas en el arbol hasta que estén maduras...; las
recogeremos de noche, procurando que no se deterioren ni-se machaquen por
ninguna parte. Luego se extenderan en una especie de cama de paja de lino,
poniendo las manzanas unas al lado de otras, pues aunque se toquen, ello no
supone dafio. En cambio, no debemos poner una encima de otra, sino después de
haber extendido entre ellas algo que las separe, o de modo que alternen una capa
de fruto y otra de paja. Al terminar cubriremos el fruto de la parte de encima con
la misma paja. De este modo llegard sano hasta el mes de junio... Igualmente se
hard con las granadas, si bien no interpondremos nada entre ellas... y las
cubriremos con yeso. Otro procedimiento: se ponen las granadas en un hoyo en
cuyo fondo extenderemos arena; luego iremos alternando capas de granadas y
capas de arena hasta que esté lleno el hoyo; después lo cubriremos de un modo
conveniente y pondremos tierra por enciman 19,

En resumen, la introduccidn o reimplantacién en al-Andalus de nuevos
cultivos traidos de Oriente y la puesta en marcha de nuevas técnicas agricolas,
ejercié una influencia directa en los hébitos alimentarios de los andalusies. Es
cierto que hay que establecer una distincion entre la cocina lujosa y refinada y la
de las clases populares, distincion mas en calidad que en cantidad y que,
l6gicamente, viene motivada por factores socio-econdmicos. Pese a ello, encontra-
mos una serie de rasgos fundamentales y comunes a todos los niveles: abuso de
especias, mezcla de sabores, gran consumo de grasas y preferencia de la carne
sobre ¢l pescado.

Una importante via de penetracion de la cocina oriental la constituyeron los
tratados de dietética, en un primer momento a través de copias de los manuales
orientales existentes sobre el tema y, mas adelante, por medio de las obras de los
autores andalusies. En realidad, buena parte del saber «cientifico» contenido en
estas obras procede, o se fundamenta, en tradiciones populares, muchas de ellas
recogidas por los tratados y calendarios agricolas.

- Fue esta dietética popular la que, apoyada en una agricultura cientificamente
explotada, dio un sello especial al régimen alimenticio de los andalusies. Dicho
régimen era, como el de todo pueblo de economia predominantemente agricola,
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esencialmente de origen vegetal. Ahora bien, debido a esta sabia explotacién de
los recursos naturales de su suelo, era mas variado, abundante y equilibrado que
el de los habitantes de los reinos cristianos peninsulares.

NOTAS

! Para una visién de conjunto de la alimentacion en los reinos cristianos peninsulares, puede verse el
trabajo de M. C. Carlé, «Notas para el estudio de la alimentacion y el abastecimiento en la Baja Edad Media»,
Cuadernos de Historia de Espafia, LXI-LXII (1977), pags. 246-341.

2 La bibliografia basica sobre la literatura agronémica andalusi la he recogido en «Problemética en torno
a la autoria de algunas obras agronémicas andalusies» , Homenaje al Prof. Dario Cabanelas Rodriguez, O.F. M.,
con motivo de su LXX aniversario, Granada, 1987, I, p. 333, nota 1.

3 Este y otros aspectos de la agricultura andalusi han sido estudiados por L. Bolens, Agronomes andalous
du Moyen Age, Geneve 1981,

# Los tratados de hisba andalusies mds conocidos son los de Ibn ‘Abdiin, que vivi6 en Sevilla durante los
ultimos afios del siglo XI y comienzos del siguiente, y de al-Saqati, almotacén malaguefio de comienzos del XIII.
Sus obras han sido traducidas por E. Lévi-Provencal y E. Garcia Gémez, Sevilla a comienzos del siglo XII. El
tratado de Ibn ‘Abdiin, Madrid 1947, y P. Chalmeta, «El Kitab ff 4d4b al-hisba (Libro del buen gobierno del
zoco) de al-Saqati», Al-Andalus, XXXII (1967), pags. 125-162 y 359-397 y XXXIIIeme (1968), pags. 143-195 y
367-420.

5 Ibn ‘Abd Rabbihi, Kitab al-Iqd al-farid, 7 vols., El Cairo 1367-1393/1948-1973.

6 Hasta ahora no se conocen mas que dos tratados de cocina, uno hispano-magrebi y otro especificamente
andalusi. El primero es el editado por A. Huici Miranda, La cocina hispano-magrebi en la época almohade segiin
un ms. inédito: Kitab al-tabij f I-Maghrib wa-lI-Andalus fi “asr al-Muwahhidin, Madrid 1965, y traducido al
castellano con el tituto Traduccién espafiola de un manuscrito anénimo del siglo XIII sobre la cocina hispano-
magrebi, Madrid 1966. Del otro tratado, objeto de Tesis doctoral de F. de la Granja (La cocina ardbigo-andaluza
seguin un manuscrito inédito, resumen de Tesis, Madrid 1960), hace algunos afios se publicé su edicion (M. B.
A. Benchecroun, La cuisine andalou-marocaine au XIII¢ siécle, Rabat 1981, de la que después ha aparecido una
nueva edicién en Beirut, 1984). Una visién de conjunto de [a bibliografia sobre la alimentacién en al-Andalus
viene recogida en mi trabajo: «Aspectos dietéticos de la alimentacién en al-Andalus», Historia y Cultura del
Islam Espaiiol, Granada 1988, pags. 43-64.

7 Sobre este tema puede verse la obra de J. André, Lalimentation et la cuisine & Rome, Paris 1961,
sspecialmente las pags. 199-206.

8 Cf. M. Rodinson, «Les influences de la civilisatioh musulmane sur la civilisation européenne médiévale
dans les domaines de la consommation et de la distraction: ’alimentation», Atti def convegni Oriente e Occidente
nel Medioevo; Filosofia e Science (Roma 1969), Roma, Academia Nazionale dei Lincei, 1971, pags. 479-500.

9 Sobre la exportacion del azafran andalusi, cf.E. Lévi-Provencal, «La description de I’Espagne d’Ahmad
al-Razi», Al-Andalus XVIII (1953), pag. 82.

0 Cf. al-Umari, Masdalik al-absar fi mamalik al-amsar: I'Afrique moins I'Egypte, trad. franc., M.
Gaudefroy-Demombynes, Paris 1927, pag, 245.

1 Sobre esta cuestion, E. Garcia Sanchez y A. C. Lopez, «The Botanical Gardens in Muslim Spain»,
Proceedings of the Symposium: The Authentic Garden (Hortus Botanicus Leiden, May 8-11, 1990) (en prensa).

12 Ya Isidoro de Sevilla menciona el cultivo de la cafia de azacar en sus Etimologias (ed. J. Oroz Reta, 2
vols., Madrid 1982, vol. I, n.2 58, pags.352-351). La primera fuente andalusi que cita esta planta es el Calendario
de Cérdoba del siglo X (Le Calendrier de Cordoue, publié¢ par R. Dozy, nouvelle édition accompagnée d’une
traduction francaise annotée, Leiden 1961, pags. 36-37, 60-61 y 144-145). Sin embargo, hay algunas opiniones
contrarias a esta temprana introduccién de su cultivo en al-Andalus (C. Barcel6 et A. Labarta, «Le sucre en
Espagne (711-1610)», Journal d’Agriculture et de Botanique Appliquées, XXXV (1988), pags. 175-193,
especialmente las pags. 176-178).

13 Al-Tignari, Kitdb Zuhrat al-bustan wa-nuzhat al-adhan, ms. n.2 1213 de la Biblioteca Nacional de Argel,
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