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La fruta

Con el extraordinario desarrollo agricola que conoci6 la Espafia musul-
mana, se cultivaron toda clase de arboles frutales y hortalizas, algunas
ya conocidas desde tiempos antiguos, otras, aclimatadas a nuestro
suelo por vez primera, provenientes de lugares tan dispares como la
India, Siria o Persia, como dijimos anteriormente.

Los valles més fértiles, al abrigo de los vientos, se cubrieron de
arboles de todo tipo que en primavera se cuajaban de flores blancas y
en verano y otofio ofrecian voluptuosos sus frutos: higos, granadas,
datiles, albaricoques, platanos, duraznos... También se cultivaban las
especies de secano que crecen a ras de tierra, demasiado grandes para
desafiar la fuerza de gravedad sujetas de una rama: la sandia (al-sandi),
el melon... Crecian también a millares los citricos: naranja amarga
(naranya), limén (laymun), toronja (turunya), lima y cidra.
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Hemos hecho bajar del cielo agua bendita, mediante la cual hace-
mos que crezcan jardines y el grano de la cosecha, esbeltas palme-
ras de apretados racimos, para sustento de los siervos. Y, gracias a
ella, devolveremos la vida a un pais muerto. Asi serd la Resurrec-
cién. (Corén, azora 50, aleya 9-11.)

En cuanto a los higos, esos frutos tan dulces y tan mediterrdneos
—despreciados por los drabes de Oriente en aquel entonces— eran muy
estimados por las gentes de al-Andalus, que los consumian ya fuesen
frescos o pasos. Ibn Luyun recomendaba, para prensarlos, rociarlos pre-
viamente con zumo de uva. Los mejores, o al menos los mas reputados,
eran los de Mélaga. Y si los higos no eran entonces lo suficientemente
delicados para los &rabes de Oriente, hoy, en cambio, el tener una
higuera ante la puerta de cualquier casa drabe constituye un auténtico
simbolo de bendicién divina. Segliin algunas teorias, de su nombre
arabe: tin, procederfa el nombre de funos que reciben en Canarias los
higos chumbos. La higuera, ademas, no s6lo se consideraba beneficiosa
por el regalo de sus frutos, sino también por sus ramas, que se usaban
para cocer la carne y cuajar la leche. Existe en algunos lugares la cos-
tumbre de cocer las primeras castafias otofiales con un pufadito de anis
y una hoja o una ramilla de higuera, lo cual resulta delicioso.

Segtin Galeno, el higo es, junto con la uva, el rey de las frutas, y es
que la uva —que no sdlo sirve para ser fermentada— ha sido siempre
estimada como una de las frutas mas alimenticias y mas completas en
vitaminas y polisacaridos de cuantas existen. No en vano Averroes
decia a su respecto que es «la mejor fruta; alimenta mucho y rdpida-
mente» 1. Por no mencionar esa carnosidad y ese explotar dulcisimo de
su pulpa en el paladar. Con ella se elaboraban arropes, mostos y, natu-
ralmente, vino, que nunca faltaba en la buena mesa andalusi, demasia-
do liberal para atenerse a restricciones.

LA COCINA DE AL-ANDALUS %X

I M. C. Vazquez de Benito, La medicing de Averroes: comentarios

a Galeno, Zamora, 1987, p. 36.
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La ciencia del injerto,
plasmada en estos vistosos pomelos,

se desarrollé en al-Andalus

hasta limites insospechados
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Ibn al-Awam describe dos tipos de uvas, a las que denomina de
una forma roméntica y evocadora los «dedos de virgen», que son esas
uvas negras y alargadas, y el «corazén de cabrito», que es una clase de
uva bermeja. Las mas reputadas eran las procedentes de Malaga y Car-
tama.

El membrillo es un fruto aromatico y rotundo en consistencia que
no faltaba en la cocina, usandose en numerosos platos agridulces, al
igual que en algunos arropes. A decir de Abu-Abdallah, al que los
comiera «Desata Dios su lengua en sabiduria por el discurso de cuaren-
ta mafianas». > Asi que ya saben ustedes...

Acerca de las virtudes estéticas y olorosas del membrillo, existe un
elocuente poema de El Moshafi, visir de al-Hakam II (siglo x):

Es de color amarillo, como si llevase una ttinica de narcisos, y
huele como el almizcle de penetrante aroma.

Tiene el perfume de la amada y su misma dureza de corazén;pero
tiene el color del amante apasionado y macilento.

Su palidez es un préstamo de mi palidez; su olor es el aliento de
mi amiga.

Cuando se irgui6 fragante en la rama y las hojas le habian tejido
manos de brocado,

Extendi ni mano suavemente para cogerlo y colocarlo como pebe-
tero en el centro de mi sala. - Cw

Tenfa un vestido de pelusa cenicienta que revoloteaba sobre su liso
cuerpo de oro.

Y cuando quedé desnudo en mi mano, sin més que su camisa de
color narciso,

Me hizo recordar a quien no puedo decir, y el ardor de mi aliento

lo marchité entre mis dedos. 3

LA COCINA DE AL-ANDALUS 7%

IIbn al-Awam, op. cit., vol. I, p- 33.

3 E. Garcia Gomez, Poemas arabigoandaluces, Madrid, 1930,
p. 68.
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+Ibn al-Awam, op. cit., vol. 1, p. 279.
5 Ibid., pp. 279-80.
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Frutos miticos

Entre las frutas que gozaban de un significado casi mistico y emblema-
tico dentro de la cultura isldmica, constaban las granadas y los détiles.
Acerca de ellas, al igual que del olivo, existen numerosas referencias en
los textos religiosos, tanto en el Coran como en la Sunna (conjunto de
tradiciones recogidas del Profeta), asi como en la poesfa. Ibn al-Awam
en su Libro de Agricultura recoge numerosos hadices (tradiciones) acerca
de la granada:

Cuidad del granado; comed la granada, pues ella desvanece todo
rencor y envidia. ¢

A la granada, por lo demas, se le atribuye el contener un grano
secreto del paraiso:

Refiérese haber dicho Jéarets: «Vi ensancharsele a Ali el corazon al
comer una granada, y preguntado de esto, respondié: No puede,
joh Jarets!, venir esto de la granada sin contenerse en ella algtin
grano del paraiso. ;Qudndo alguno comié suficiente porcién de
ellas y necesité de médico?»[...]. De Abu Abdallah se cuenta haber
dicho: «No habiendo granada que dexe de contener grano del
paraiso, a nadie quiero dar parte al comerla». 5

También en algtn relato suff se hace presente esta fruta cuya belle-
za pléstica, dientes de rubi o huevas de algin pez extraordinario,
nunca dejé de fascinar a cuantos la contemplaron. El escudo de Espatia,
el de la ciudad de Granada y los tejidos nazaries de los siglos xiv-xv, asi
como los escudos de algunas ciudades de origen morisco como Xauen
en el norte de Marruecos, incluyen en su iconografia una granada hen-
chida y a punto de reventar.

Por lo demds la granada, que atin decora platos tan estéticos y cru-
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«Cuidad del granado; comed 1 granada,
pues ella desvanece todo rencor y envidia».
Asi se refiere a esta hermosa fruta

una tradicién del profeta Mohamed recogida
en el Libro de Agricultura

del autor andalusi Ibn al-Awam
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jientes como la castellana ensalada de escarola y granada, se utilizaba
en al-Andalus y en la cocina posterior cristiana en forma de zumo y
vinagre y también para condimentar ciertos guisos, ya que, al parecer,
disipaba el sabor a humo de las marmitas requemadas de tanto trajin
en la lumbre.

Segtin nuestro insigne agrénomo Ibn al-Awam, para que un gra-
nado crezca convenientemente, es menester enterrar unas habas junto
a sus raices.

La palmera, ese drbol altivo que —segun proverbio arabe— gusta
de tener los pies en el agua y la cabeza en el fuego, era otra de esas
especies semisagradas de la cultura beduina. La virgen Maria, segtn
narra el Coran, dio a luz a Jesus bajo una palmera que la cobij6 con
su sombra reconfortante, doblegando una de sus ramas hacia ella para
ofrecerle sus frutos. El Profeta iniciaba el iffar (la ruptura del ayuno)
en el mes de Ramadan con un détil, y éste fue también el alimento
que primero le fue brindado a su llegada a Medina tras largos
meses de penurias por el desierto de Arabia, y atin se sigue ofreciendo
en el mundo &rabe a los visitantes mas ilustres como signo de deferen-
cia.

Los datiles, por otra parte, con su gran poder caldrico, desde
siempre han constituido junto con los productos derivados del camello
(carne seca, leche...) el principal sustento de los pastores trashumantes
del desierto. 8 o

La palmera no consta en ningur{a"fuente espafiola hasta el siglo
xul, en que Ibn al-Abbar la menciona, relatando a su respecto una boni-
ta historia de afioranza. La palmera, con su 4gil y estirada silueta que
se recorta limpia sobre esos cielos del sur, cautivaba el corazon de reyes
y principes musulmanes venidos de Oriente, constituyendo en su
memoria un poderoso elemento de nostalgia que les rememoraba la
generosidad de los oasis en los que crecieron.

Cuenta Ibn al-Abbar que el principe Abderrahman I (el Inmigra-
do), cuando baj6 por vez primera a la almunia de ar-Rusafa en Cérdo-
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7 H. Péres, «Le palmier en Espagne musulmane, Notes d'apreés
les textes arabes», Mélanges Gaudefroy-Demombynes, El Cairo,
1935-1945 (trad. de la autora).
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ba, al contemplar una palmera solitaria que se mecia con el viento,
exclamo:

1 — En mitad de ar-Rusafa aparecié una palmera alejada —en tie-
rras de Occidente— del pais de las palmeras

2 — Le dije: Eres mi igual en el exilio, la lontananza y larga distan-
cia que me separan de mis hijos y mi familia,

3 — Has crecido en una tierra en la que eres una extrafia; al igual
que ta, me siento alejado, y como yo, t estds muy lejos.

4 — Puedan las nubes matinales regarte con sus lluvias abundan-
tes, toméandolas de los Dos-Simaks. 7

El cultivo de la palmera datilera se extendié poco a poco en Espa-
fia, si bien el unico lugar en donde realmente prolifics, quedandonos
hoy como testimonio, fue en Elche, con su soberbio palmeral, el tnico
en Europa.

Los datiles se cosechaban en otofio y se dejaban madurar al sol en
las azoteas de las casas levantinas. Con ellos se preparaban numerosos
dulces como la «receta de Markaba hojadreada con datiles» o la «alcorza
hecha con datiles, uno de los platos de la gente de Ifrigiya», pero tam-
bién se elaboraba un tosco pan con su pulpa seca y triturada que susti-
tufa al pan de trigo en tiempos de escasez.

En los tratados de la época figuran numerosas especies; entre ellas
cabe destacar, por curiosa, una que aparece en el «Kitab al-Harb» lla-
mada «huevos de gallina»: exactamente el mismo nombre (bed al-jaj)
que reciben en el sur de Marruecos unos dulcisimos datiles cuyo tama-
fio realmente hace honor a su nombre.

Otro de los frutales que se vio envuelto durante siglos en un halo
especial —malévolo esta vez— era el naranjo amargo. El propio gedpo-
no al-Tignari habla de él como portador de malos augurios. Esta nefas-
ta reputacion se hard especialmente patente cuando, durante los reinos
de taifas del siglo XI, diversos reyes deciden cultivarlo, siendo victimas,
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acto seguido, de las mds duras derrotas militares y desgracias, atribui-
das todas al maleficio de estos pobres arboles frutales cuya flor embele-
saba por su dulce fragancia. Cabe pensar que su reputacion se arrastré
alo largo de siglos, puesto que el propio socidlogo del siglo X1, el céle-
bre Ibn Jaldun, dice al respecto:

la ciudad en la que se plante recibird la advertencia de su préxima
ruina. 8

El naranjo amargo procedia de la India, y si bien es cierto que sus
frutos no resultaban comestibles, se valoraba sobremanera por sus flo-
res el azahar (az-zahar), a partir de las cuales se obtenfa, destilandolas,
un delicado perfume utilizado tanto en cosmética como en reposteria.
Con la cdscara de la naranja se preparaba, a su vez, un aceite delicioso
descrito por Ibn Bassal. Este aceite se consigue introduciendo la cascara
de una naranja en un recipiente vidriado y agregando media libra de
aceite puro de almendra. Se expone después al sol durante 40 dfas con-
secutivos y el resultado es, segtin asevera Ibn Bassal, excelente para la
piel y el estrefiimiento.

El cidro, también llamado tofah el-yemeni (manzano de la Arabia
feliz), es un citrico que ya existfa antiguamente en Europa, aunque el
empleo de su fruto se indentifique con la Edad Media. Su zumo
astringente se empleaba, lo mismo que ¢l de limén o de lima —dos
especies introducidas en Espafia por los‘Grabes—, para la elaboracion
de algunas recetas agridulces. Su plantacién estaba curiosamente aso-
ciada a una supersticién muy espafiola todavia, por desgracia: jno
debian tocarlos las mujeres en época de menstruacién para no echar-
los a perder!

LA COCINA DE AL-ANDALUS I

8 M. C. Montoro, «El cultivo de los citricos en la Espana
musulmanar, Ciericias de g naturaleza en Al-Andalus, Granada,
1990, vol. I, p. 270.
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Platanos, manzanas, ciruelas,
melocotones, peras y limones,
eran algunas de las frutas

mas populares

entre los andalusies
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Métodos de conservacidon

El encurtido de frutas y vegetales era muy popular en al-Andalus y
resyltaba un modo habil y cémodo de preservarlos de los rigores cli-
maticos. Para la conservacién de los limones se procedia de la siguiente
forma: se cortaban a lo largo, se untaban de sal marina las hendiduras y
se introducian en un recipiente de barro que hubiese contenido un
buen aceite. Se llenaba hasta arriba el recipiente apretandose bien, y se
cubrian con el zumo de otros limones. Ibn al-Awam recomendaba
comerlos pasado un tiempo, rocidndolos con una infusién de azafrén y
miel. Probablemente esta explosiva mezcla agridulce no resultase del
agrado de nuestra época. Lo que se hace actualmente en Marruecos con
estos limones encurtidos lavédndolos muy bien y despojandolos de su
pulpa, es emplearlos en un guiso de pollo, aceitunas y azafrén que
resulta delicioso.

Ibn Luyun aconsejaba, en cuanto a él, encurtir la lima con berenje-
nas y aceitunas.

Para conservar la manzana el mayor tiempo posible, plantdndole
cara al invierno, existian diversos métodos que todavia se utilizan en la
actualidad. La manzana gustaba cruda, por supuesto, pero también en
platos tan sugerentes como aquella «receta del plato de pollo o perdiz
con membrillo 0 manzana», que a simple vista resulta muy britanica.
Segtin Ibn al-Jatib la manzana dulce tendria efectos antidepresivos y a p Q

decir de Avicena «alegra y fortalece el corazén».

La pera, que también era una fruta muy del gusto de los andalusi-
es y se agregaba en algunos guisos de carne, se conservaba sellando su
palito con pez, como esas peras francesas carnosas y extraordinarias
que encontramos cada otoflo en nuestros mercados.

Y enlo que respecta al platano, introducido en Espafia por los his-
panomusulmanes, no queda constancia de ninguna receta en la que se
emplease, aunque se describe detalladamente su cultivo en los tratados
geoponicos de la época.
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No sélo eran éstas las frutas consumidas, sino infinidad mas cuya
enumeracion y descripcion de sus usos resultaria, cuanto menos, inter-
minable y tediosa. Se escribian capitulos enteros acerca de la ciencia de
los injertos, el almacenamiento y conservacion de la fruta, asi como la
modificacién de su color y su aroma, mediante complejas operaciones
que se llevaban a cabo en el tronco y las raices del arbol... Un auténtico
alarde de refinamiento y técnica agrénoma en gran parte olvidada.

Las hortalizas - S

Las hortalizas, al igual que la fruta, crecfan abundantes en las huertas
entre pletoricos frutales, hierbas aromaticas y flores multicolores. Algu-
nas, como la col, los nabos, la zanahoria y la cebolla, ya se cultivaban
en época visigoda; otras, entre las que caben destacar la berenjena y la
alcachofa como grandes favoritas, fueron traidas por los hispanomu-
sulmanes desde Oriente. Se consumian ya fuesen crudas, como guisa-
das o hervidas, acompafiando carnes y pescados. Su variedad era
mucho mayor que la que hoy conocemos si consideramos que los
andalusies utilizaban en sus recetas y aclimataban en sus huertas hier-
bas silvestres como la verdolaga y la achicérea (hoy timidamente utili-
zadas en la cocina moderna), los jaramagos —con los que se hacen en
Canarias unos potajes estupendos—, la alcachofa silvestre o cardo, el
armuelle o la chirivia, que a decir de Ibn Bassal «incrementa el coito» y
resulta deliciosa aliftada con aceite, vinagre y especias. Al bledo —que
al igual que el armuelle y otras plantas se ha usado hasta hace poco en
la cocina de Extremadura— se le llamaba «verdura del Yemen», lo que
elevaba de rango a esta humilde hierba que hoy poca importancia tiene
entre nosotros. La dentelaria podia sustituir a la pimienta en su funcién
de animadora; en cuanto a los berros, muy populares en la cocina cana-
ria de siempre, se usaban crudos en ensalada, lo mismo que la lechuga
«precoz» y la «lengua de buey».

T IO0OT IO OO0 O OO0 I OT OO OI IO 00T IO $OL D0 OT IO 0 OO0 OF 30O IO IO OE IO, KOO, IO 0OL IO CEIO0CE KOO T

77



OO IOOE IO OO, IO CE, OO RO0OT XO0CE XG0 OL IO ORRO0OL, IOOCL IO0CE

Otra de las hortalizas cuyo empleo hoy nos resulta mas que extra-
fio era la dragontea. Su raiz se cocinaba y sazonaba junto con otras
hortalizas como las hojas de cidra y las de ruda. Por cierto que esta
tltima se usaba no s6lo en cocina sino también en farmacopea para
la elaboracién de colirios, y contra el mal de ojos, un mal que los
andalusies temian mds que a la propia peste. Tanto la dragontea silves-
tre como la cultivada se asociaban con la supersticién, algo que
todavia hoy sucede en los paises del Magreb. Segtin aparece en el
Dioscdrides, existe un refran que enfatiza sus sospechosas propiedades
y reza asi:

Si la mujer supiera las virtudes de la ruda, irfa a buscarla a la
luna. ¢

Y es que, por lo visto, la ruda ayuda a facilitar la menstruacién y
es ligeramente abortiva.

La endibia (al-hindaba) se cultivaba tal y como hoy se hace, al igual
que los espdrragos: enterrandolas a medida que iban creciendo con el
fin de mantenerlas carnosas y blancas.

Otra forma de preparar las verduras era cociéndolas y aderezan-
dolas después con una vinagreta espesa. De este modo se preparaban
las espinacas (al-isfanaj), que son «muy buenas y atemperadas»
—segiin Averroes—, asf como las acelgas.(as-silga), las judias verdes y
las acederas. '

Las cebollas y los ajos no eran recomendados crudos debido a su
fuerte olor, aunque si utilizados como medicamentos, ya que el propio
Profeta los incluia entre ellos.

Asados a la brasa tenian mayor aceptacion, pues su fuerte sabor y
olor se atenuaban; Jo mismo que a modo de condimentos en los guisos,
en los que casi nunca faltaban.

Si su olor llegaba a ser realmente insoportable, entonces convenia
poner en préctica un 1til consejo dictado por Ibn Luyun: el de comer

LA COCINA DE AL-ANDALUS ©X

Berenjenas, cebollas y judias verdes
se preparaban de muchas maneras,
ya fuesen grisadas, crudas

0 ala brasa

9 Dioscorides, Plantas medicinales, el Dioscdrides renovado, Pio
Font Quer, Barcelona, 1983, p. 427.
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habas o cilantro al final de la comida. En cuanto a la col pasaba a ser,
directamente:

la peor de todas las verduras. Genera atrabilis, melancolia, lepra,
tuberosa, sarna y epilepsia. 10

Las setas no eran muy apreciadas, y casi todos los autores coinci-
dian en considerarlas algo perjudiciales, aunque consta en los tratados
que ya por entonces se cultivaban en los estercoleros.

En lo que respecta a las berenjenas, estdn incluidas en numerosas
recetas hispanomagrebies, como el «hervido de berenjenas rellenas» o
el «plato de berenjenas con azafrdn», en el que se rellenaban con su
propia carne, huevo y especias, friéndolas posteriormente. Su receta
resulta complicada pero muy atractiva, lo mismo que la «gallina con
berenjenas rellenas».

Cuenta la historia —o la leyenda, que a veces se confunde
con la realidad en la memoria colectiva— que el califa al-Watiq llegé
a engullir cuarenta de una sola sentada. A pesar de esta debilidad por
las berenjenas que parecian demostrar muchos autores, también
es cierto que coincidian en tacharlas de indigestas, como asi lo asegura-
ba el propio Averroes y posteriormente el doctor Laguna en su comen-
tario al Dioscdrides.

Ibn al-Awam en su Libro de Agricultura describe cuatro tipos de
berenjenas. Recomienda, al igual que fos recetarios, hervirlas unos
minutos en agua y sal antes de frefrlas o guisarlas (probablemente para
atenuar su amargor) y comerlas con murria y vinagre, aceite, zumo de
granadas, perejil, ruda y toronjil picados. Existe un poema del poeta
del siglo x11 Ben Sara que alaba la bondad de esta hortaliza, y se ha con-
vertido en un clasico de su género:

Es un fruto de forma esférica, de agradable gusto, alimentado por
agua abundante en todos los jardines. Cefiido por el caparazén de

LA COCINA DE AL-ANDALUS %X

10E. Garcia Sénchez, El Kitab al-Agdiya de Avenzoar, p. 118,
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X LA CULINARIA

11 E, Garcia Gémez, o.cit., p. 60.

12 hid. p. 124.
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su peciolo, parece un rojo corazon de cordero entre las garras de
un buitre. 1

Con alcachofas se preparaban varios apetitosos platos como la
«hechura del plato con alcachofas», que lleva carne con garbanzos,
alcachofas, cebolla y cilantro, o la «hechura del plato de alcachofas con
carne». Asi la describe magistralmente Ben Attala en el siglo X

Hija del agua y de la tierra, su abundancia se ofrece a quien la
espera en un castillo de avaricia.

Parece, por su blancura y lo inaccesible de su refugio, una virgen
griega escondida entre un velo de lanzas. 12

La receta llamada «hechura de esparrdagos con carne rellena» es un
curioso plato elaborado en cazuela de barro con espérragos, carne pica-
da, cilantro verde y alcaravea. En cuanto a los guisantes, también muy
del gusto de los andalusies por su delicado sabor y textura, se podian
preparar en puré o bien con carne picada de cordero en empanada. Los
rébanos se recomendaban para ayudar a digerir y para «expulsar la
flema». Los pepinos, cohombros, calabazas y puerros, se encurtian con
aceite, vinagre, comino, orégano e hinojo, en un intento de aprovechar
y disfrutar de todo lo disfrutable.
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	Los nísperos se daban hermosos en la región de Granada y se injertabancon una rama de cerezo, lo cual, al parecer, daba excelentes resultados.



