; go. -

Jm@i r&y WL. l; '*Iﬂf_@fai?s?
el lm-a' L_l] -5;;{-\[“)--"\4 MOY i W R
'Mﬁu‘}u u;Ul'-‘u |50 @u’wém{f '
E’“’“’ el soflh, il o
shekladiGhhe sl okigolars
et o Ll
R | - -- |




Andrés Garcia Baena

P/\Iy\l ES
ACEITES

en al-Andalus
SEMBRAR, COSECHAR'Y COCINAR

Basada en un estudio previo sobre la alimentacion en al-Andalus,
esta obra de divulgacidn incorpora cientos de citas y datos extraidos
de fuentes agrondmicas andalusies. La relevancia del pan y los
aceites en la dieta humana es evidente; desde el Neolitico hasta la
contemporaneidad, los andalusies en general, y las clases populares
en particular, se alimentaron, en gran parte, de harinas mezcladas
con agua o algun tipo de grasa, es decir, panes, pastas, sopas,
puches, poleadas, gachas o aletrias, entre otros.

El libro aborda la revolucion agronédmica y alimenticia en al-Andalus,
explorando temas como sus diversas escuelas, la transformacion
de los cereales y los diversos tipos de panes y aceites, ofreciendo

un analisis detallado de las practicas a seguir para alcanzar la
salud a través de la alimentacién. También mediante los tratados
de hisba, conoceremos la importancia de estos productos en los
mercados hispanomusulmanes. Aqui encontrards un recorrido por
la historia de la alimentacion andalusi, incluyendo cémo sembraban,
cosechaban y cocinaban sus alimentos.

Se incorpora un amplio recetario del siglo XIll.

Coleccion

Ediciones £
ALGORFA  [RAtN]




PANES Y ACEITES EN AL-ANDALUS.
SEMBRAR, COSECHAR Y COCINAR

© Andrés Garcia Baena, 2024

© Ediciones Algorfa, 2024

Derechos exclusivos de edicién en espafiol
www.edicionesalgorfa.es
info@edicionesalgorfa.es

Maquetacion: Pepe Moyano

Ninguna parte de esta obra puede ser reproducida por
algun medio, sin el permiso expreso de su autor.

Ediciones Algorfa no se hace responsable del contenido
de la obra u opiniones que el autor vierta en ella.

Dirijase a CEDRO (Centro Espafiol de Derechos
Reprogréficos) si necesita fotocopiar o escanear algtin
fragmento de esta obra (www.conlicencia.com;

917 021 970 / 932 720 447).

I.S.B.N.: 978-84-129234-2-1
Depbsito Legal: MA 2439-2024

Impreso en Espafa



Esta obra estd dedicada a
Andrés Luis Garcia Serrano,
el auténtico motor de
Ediciones Algorfa,

Libreria Alfaqueque

y Editorial El Leyente.

Y a mi madre Catalina Baena Arenas

por la ensefianza de sus guisos.



INDICE

|. LOS ESTUDIOS Y LAS FUENTES EN AGRONOMIA Y ALIMENTACION EN AL-ANDALUS. .. 9

Il. REVOLUCION AGRONOMICA Y REVOLUCION ALIMENTICIA

1. La Escuela Agrondmica andalusi y la Revolucion Agrobotanica.............. 15
2. Alimentaciénysaludenal-Andalus. .. ......... ... .. ... .. .. ... .. .. ... 17
3. Los recetarios orientales y andalusies. . .. .......... ... .. . L. 31
1. LOS CEREALES . . . . o 35
1. Consideraciones dietéticas sobre algunos cereales y leguminosas . .......... 36
2. Transformaciondeloscereales .. ... ... ... .. . .. i 38
2.2.50pasy achas . . ... ... e 39

3. Tarid (sopas Y/o tortas) . .. ... 42
Recetarios. . . ... 45

4, Atriyya o pastas y fidaws o fideos. Recetas . ................ ... ......... 49
Recetarios. . . ... .. 51
5.Platosquellevan harina ........... ... . 54
Recetarios. . . ... . 55

6. El pan. Eltrigo-hinta . .. ... . . . . . 64
6.a.Siembrayexplotacion . ....... ... .. ... . 72
6.b. Tiposdetrigoenlasfuentes........... ... .. ... .. .. .. .. ... .. ... ... 73
7.Lacebada-sair. ... 74
7.a.Tiposdecebadaenlasfuentes......... ... ... ... ... ... .. ....... 77

8. La produccidny losrendimientos . ......... ... .. . 79
9.Lamoliendadeloscereales.......... ... . . . . . . 80
10. Elaboracion del pan. . ... .. 82
11. Tiposde fuBgO . . ... o 86
12. Ajuares o utensiliosenlacocina ............. .. ... .. . 86
13, HOMNOS .« o 90
14. El comerciode cereales . ... 94
15, TIPOS B PANES. . . . oot 97
15.a.Sobreelpandetrigoylasalud.............. .. .. ... ... ... .. .. .. .. 99

16. Panes de necesidad 0 €SCasez . .. ... ... 100
17. ReCetas CON PaN. . . .ot 113

18. Elalmori. ..o 122



IV. GRASAS Y ACEITE DE OLIVA . .. e 127

L EIOlIVO 129
l.a. Variedades de aceitunas . ......... ... 131
1.b. Sistemas de cultivoy reproduccidon . . ........... .. ... ... 132
l.c. Enfermedades delosolivos. . ........ ... .. ... ... ... . . 137
1.d.COmo serecogenlasaceitunas. . ...t 138

2. Problemasdelaceite. ......... ... 139
2.a. Variedadesdeaceite ............ 140
2.b. Funcionesdelaceite .......... ... . . ... 142
2.c. Cualidades nutritivasy medicinales .. ............. .. ... .. ......... 145
2.d. AlMazaras . . ..o 146
2.e. La producciony el comerciodelaceite . ............. ... . ... ... .. 150
2.f. Preparacidndelasaceitunas .. ......... ... ... ... 153
2.g. Contenedores paraaceite. . ........... .. .. 155
2.h. Recetas conaceite 0 grasa ..........couii i 158

V. LA SALUD Y ALIMENTACION EN CALENDARIOS Y TRATADOS DE HISBA ANDALUSIES

1. El Calendariode Cordoba. ... ... .. . 163
2. La Hisba . . . ... . 166
2.a.Sobre laagricultura . ... ... 168
2.b. De los estimadoresdecuentas. ............... i 168
2.c.Delalcabalero. . ... 169
2.d.Delalmotacén . ... ... 169
2.e.Delaspesasymedidas . ......... ... . 170
2f.Sobrelaventadepan...... ... ... . . 171
2.g.Sobre la higieneenelpan......... ... ... . . . ... . .. 172
2.h.Sobre los precios . ... 172
2.i.Sobrelamolienda . ... ... ... .. 175
2.j. Sobre los fraudesconcereales ......... .. ... ... . .. ... . 175
2.k.Delalahigienedelaceite ......... ... ... . . ... 178
2.l. Sobre los preciosenelaceite. ............. .. ... .. 178
2.m. Curiosidades sobre elaceite ............. .. ... ... ... ... .. 179
2.n. Sobre impuestos, medidas y fraudes enel aceite. . ................... 180
Fuentes. ... ... . . 181
Bibliografia. .. ... ... 183
VI. PESAS Y MEDIDAS ANDALUSIES . . . ... oo 187

VIl. VOCABULARIO DE TERMINOS AGRICOLAS DE ORIGEN ANDALUSI ............. 189



LOS ESTUDIOS Y LAS FUENTES EN AGRONOMIA
Y ALIMENTACION EN AL-ANDALUS

Tradicionalmente los estudios de alimentacion han sido valorados como elementos
de la cotidianidad. Ya Henri Pérés, en su obra Esplendor de al-Andalus', editada a
principio de los cincuenta, situaba la alimentacion en el apartado de la vida cotidia-
na. Fueron las investigaciones, entre otros, de J. L. Flandrin? y de A. Riera i Melis?,
realizadas en los ochenta, las que generaron un marco metodoldgico propio, y pre-
ludiaron su estudio como disciplina especifica. Ademas, conectaron la Historia de la
Alimentacion con los procesos econdmicos y comenzd a entenderse €sta y la nutri-
cién como elementos supraestructurales aplicados a diferentes modelos productivos.

Los estudios sobre agronomia andalusi fueron pioneros entre todos los rela-
cionados con el mundo de al-Andalus. Fue a mediados del siglo XVIII cuando el
franciscano J. A. Banqueri los inici6, culminandolos con la ediciéon y traduccion en
1802 de la obra de Ibn al-Awwan, a pesar de que en el siglo XIX fueron olvidados
a favor de la Historia politica. Simonet y Dozy, pese a utilizar algin tratado, no le
prestaron gran interés. Fueron continuados por los trabajos de Emilio Garcia Gomez
en los afios cuarenta. Y paralelamente a mediados de la XX centuria los relanzé el
arabista J. M.* Millas Vallicrosa cuando dio a conocer dos tratados en la publicacion
de su obra Las traducciones orientales en los manuscritos de la Biblioteca Catedral
de Toledo. A partir de este momento no han parado de surgir nuevos estudiosos en
este campo, que han hecho de €I, uno de los mas fructiferos entre los relacionados
con el mundo hispanomusulman. Aportaciones realmente importantes fueron los
estudios, ya clasicos, de Joaquin Vallvé concretados en su obra La agricultura en
al-Andalus. Mas recientes hay que significar la aportacion de Cipriano Cuadrado con
la edicion del tratado de Ibn Wafid, el Abengiliefiz medieval; de Julia M.* Carabaza,
la publicacion del estudio agrondmico de Abii-1-Jayr y reflexiones sobre ben Hayyays;

! PERES, HENRY: Esplendor de al-Andalus. La poesia andaluza en drabe clasico en el siglo XI, 1990.
2FLANDRIN, J. L.: Histoire de l'alimentation, 1996.
3 RIERA I MELIS, ANTONLI: Els cereals i el pa en els paisos de lengua catalana a la Baixa edat Mitjana, 2017.
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la profesora Eguaras Ibanez tradujo y vers6 sobre Ibn Luyiin; el magnifico estudio
preliminar de Expiracion Garcia y J. Esteban Hernandez del libro de agricultura
de Ibn Bassal; de nuevo el de Expiracion Garcia del Kitab al-Agdiya de Ben Zhur.
Y la reciente aparicion de la esperada edicion que ha hecho la autora anterior, de
la obra de al-Tignari. De la misma son los estudios histéricos y bromatolégicos de
la alimentacion islamica. Por otro, lado son excelentes las traducciones del tratado
nazari de al-Arbuli y de Ibn Masawayh por parte de Amador Diaz. Los comentarios
de J. Ignacio Cubero sobre la traduccion de Banqueri del tratado de Ibn al-‘Awwan.
La edicion, traduccion y estudio con glosario de Angel C. Lopez del tratado an-
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dalusi anénimo el Kitab f1 tartib awqgat al-girasa wa al-Magrusat. La majestuosa
contribucion de Muhammad al-Faiz sobre la aportacion de la agricultura nabatea a
la agronomia andalusi. Ademas, ha de considerarse la importantisima labor llevada
a cabo por el Consejo Superior de Investigaciones Cientificas con la publicacion de
los tomos de Ciencias de la Naturaleza en al-Andalus, casi todos ellos editados por
E. Garcia Sanchez. En estos emergen estudios sobre plantas, utensilios, sistemas de
irrigacion, vocabulario especifico, tratados, fuentes, calendarios, kisba, legislacion,
bibliografia, alimentos, medicamentos y un largo etcétera. Aportaciones muy inte-
resantes en la geoponia y en la alimentacion son las de Lucie Bolens en su estudio
sobre agronomos andaluces en la Edad Media o en su estudio sobre la cocina anda-
lusi. Asimismo, Andrew M. Watson ha estudiado las innovaciones en la agricultura
en los inicios del mundo islamico. Del mismo modo, en lo que respecta a recetarios,
conviene mencionar el publicado por Huici Miranda en su traduccion de una fuente
anénima publicada con el titulo de Traduccion espariola de un manuscrito anonimo
del siglo X111 sobre la cocina hispano-magrebi. Y el de Fernando de la Granja sobre
la obra de Ibn Razin al-Tuyibi de la que se publicé un resumen titulado La cocina
arabigoandaluza segun un manuscrito inédito y del cual Manuela Marin, en el 2007,
ha hecho una magnifica y completa traduccion de la obra titulada Relieves de las
mesas. Acerca de las delicias de la comida y de los diferentes platos. Es importante
conocer el recetario estudiado por Rodinson y publicado en 1986. Por lo que respecta
a alimentacion resulta imprescindible mencionar los trabajos de Expiracion Garcia
sobre la triada mediterranea, los de Manuela Marin sobre varios aspectos, a destacar
los de coccidn y plantas alimenticias. Los de Sonia Gutiérrez que reflexionan sobre
cuestiones concernientes a la produccién de alimentos en ambientes domésticos,
asi como ceramicas orientadas a la coccion. Las monografias de Teresa de Castro
referidas a procesos etnohistdricos en el campo de la alimentacion andalusi y espe-
cialmente nazari, asimismo sobre comercio alimentario. Hay que tener en cuenta
también la monografia de Alejandro Garcia sobre la alimentacion de los dimmies.
La de Rosenberger sobre dietética. Por lo que respecta al aceite de oliva, son dignos
de mencionar los de la ya mencionada Teresa de Castro, Lucie Bolens y los de Pedro
Chalmeta.

En cuanto a las fuentes, es necesario recordar que la ciencia hispanoarabe ten-
dra en al-Andalus su desarrollo y apogeo a partir del primer califa ‘Abd al-Rahman
IIT al-Nasir. Es en el siglo X cuando cientificos y gedponos inician su andadura en
nuestra tierra. Ibn Vulwul y al-Zahraw1 tuvieron gran importancia como médicos
y a finales de este siglo y principios del siguiente se escribi6 un tratado agricola
andalusi anonimo, el Kitab f1 tartib awqat al-girasa wa al-Magrusat. De su autor
nada sabemos, aunque se le atribuye a Ibn Abi al-Yawad, del que consta que escri-
bid una obra titulada Risala f7 al-Filaha, que es mencionada por Ibn al-Awwan y
por Ibn Luyiin. Pero sera en la siguiente centuria, a caballo entre la guerra civil,

11
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los reinos de las primeras taifas y la llegada de los almoravides cuando asistimos al
esplendor de los tratados agricolas, botanicos y farmacoldgicos. Un hecho va a ser
determinante y es la independencia de las ciencias andalusies de las orientales. A
partir de ahora, se producird un intercambio entre el este y el oeste; los andalusies
no necesitaran viajar en busca del conocimiento. En al-Andalus, cada rey de taifa
se va a convertir en protector de las sapiencias y a su amparo se iniciaran procesos
culturales de gran importancia.

Conviene recordar que la mas importante obra sobre agricultura andalusi es el
kitab al-filaha o Libro de Agricultura, perteneciente al sevillano abii Zakariyya Yahya
ben Muhammad ben Ahmad ben al-Awwam al-I$bili, escrita a finales del siglo XII.
Las fuentes de este compendio hay que buscarlas en el kitab al-Filaha al-Nabatiy-
ya de ibn Wahsiya al-Kaldani o al Nabati, que a su vez tom6 informacion de obras
babildnicas y caldeas, y sobre todo de textos de origen nabateo, pero no so6lo recoge
informacion de éste, sino que también lo hace de tres autores hispanomusulmanes
del siglo XI: el sevillano abti ‘Umar ibn Hayyay, autor del Suficiente en agricultura;
igualmente, del granadino al-Tighnari, cuya obra Kitab Zuhrat al-Bustan wa-Nuzhat
al-Adhan ha sido recientemente traducida y editada y del toledano ibn Bassal (que
escribio6 la obra kitab al-gasd wa al-bayan o Libro del propdsito y de la demostracion),
y del malaquefio ibn al-Baytar, con un libro de botdnica denominado al-Jamia. Otro
andalusi cuya obra es de gran importancia es abii al-Qasim Muhammad ibn [brahim
al-Waziz al-Ghassani, autor de una obra: El jardin de las flores en la explicacion de
las hierbas y medicamentos mas deseados. L.os médicos ibn Wafid, al que se le atri-
buye, con cierta duda, el Maymii f1 al-Filaha o Suma de agricultura, e ibn al-Luengo,
conocido por ibn Lunquh al-Tulaytuli, emigraron de la taifa de Toledo a Sevilla; si
bien, este pasé previamente por Badajoz. Fuentes muy decisorias han sido las obras
Uryuza agricola del almeriense abt Utman ben Abu Yafar ben Luyiin al-Tuyibi,
y el kitab al-Filaha o Libro de agricultura de Ibrahim ben Fadil, conocido como
Abii-l-Jayr de Sevilla. El tratado agricola atribuido al médico cordobés al-Zahrawt,
el Abtlcasis latino. Para nuestro trabajo ha sido determinante el Kitab al-agdiya de
abii Marwan ‘Abd al-Malik ben Zhur, el avenzoar latino, y como no, ibn al-Jatib en
la magnifica traduccion que hizo de su obra Vazquez de Benito, el Kitab al-Wusul
[i-hifz al-sihha fT al-fusiil. Muy importante para este estudio son los calendarios,
entre ellos el llamado Calendario de Cordoba del ano 916, en el que se mencionan
las distintas actividades agricolas por meses y estaciones y el Calendario de Gra-
nada. Determinantes ambos, para conocer la vida cotidiana de los mercados y el
funcionamiento en los zocos de los gremios, panaderos, amasadores, vendedores de
aceites y cereales, son los tratados de Zisba, auténticos ensayos del sistema juridico
de la Espafia musulmana: son dignos de tener en cuenta, el que pudo ser el primer
tratado que corresponde a Unas ordenanzas del zoco del siglo XI. La obra nos llego
a través del célebre jurista del siglo xv, abii al-Abbas ibn Yahya al-Wansarisi. El au-
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tor de la misma fue abti Zakariyya Yahya ibn ‘Umar ibn Yutf ibn ‘Amir al-Kinani
oriundo de Jaén. Este pudo ser el primero publicado por un andalusi; la traduccion
al castellano fue hecha por Emilio Garcia Gomez. Por otro lado, el tratado del siglo
XII, de ibn ‘Abdiin, Sevilla a comienzos del siglo XII, cuya traduccion al castellano
hicieron Levi-Provengal y también Emilio Garcia Gomez en el afio 1948. Y, por al-
timo, un tratado del primer cuarto del siglo XIII, el Kitab ft adab al-hisba o Libro
del buen gobierno del zoco del malagueno al-Saqatt al-Malaqi. La traduccion que
utilizamos es la de Pedro Chalmeta Gendrén publicada en la revista al-Andalus. En el
apartado de textos literarios o adab, debemos destacar el Kitab al-'Iqd al-farid, obra
principal del cordobés ‘Abd al-Rabbihi, un compendio de conocimientos generales
que toda persona culta debe conocer.

13
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REVOLUCION AGRONOMICA
Y REVOLUCION ALIMENTICIA

1. La Escuela Agronomica andalusi y la Revolucidon Agrobotanica

Asistimos en el siglo XI a una explosion de las ciencias y las artes en al-Andalus.
En el terreno que nos corresponde va a producirse un fenémeno conocido como «La
Revolucion Agricola Andalusi», que serd consecuencia de una serie de fendmenos
econdmicos, sociales y politicos. El concepto de «escuelay, como el de «generaciony»
literaria, se caracteriza porque una serie de autores comparten vinculos y relaciones
creando obras, generalmente, en torno a un maestro o a un hecho de caracter historico.

Tradicionalmente, la idea fue propuesta por Emilio Garcia Gémez, y se ha hablado
de dos escuelas agricolas andalusies bien diferenciadas: la toledana y la sevillana. La
primera de cardcter muy practico y opuesta a la otra, muy teérica. De este concepto
discrepa, recientemente, Expiracion Garcia. En sus obras afirma la existencia de una
sola escuela Agrondémica Andalusi:

«Por tanto, creemos que, en el siglo XI, habria que hablar de una sola escuela an-
dalusi, ubicada en Sevilla, en la que se atinan la teoria con la practica y que constituye
un fiel reflejo de la agricultura mediterraneay.

La escuela Agrondmica Andalusi tuvo su origen o magisterio en Ibn Bassal y en
Ibn Luengo. Si bien, su arranque esta en la Cérdoba califal, desplazdndose posterior-
mente, durante un pequeno periodo, a la ciudad de Toledo para acabar instaldndose
en Sevilla. Ibn Bassal e Ibn Wafid fueron los autores de La Huerta del Rey o jardin
botanico de Toledo, donde experimentaron con aclimatacion de plantas y fecundacion.

A los agronomos anteriores se suma la experiencia de Ibn Hayyay, de Abu-l-Jayr
al-TignarTy el hijo del gobernante sevillano al-Mu‘tamid, conocido como Abti Muham-
mad ‘Abd al-Wahab. A este grupo inicial hay que incorporar el Botanico Anénimo Se-
villano, autor de la obra ‘Umdad al-tabib fi Ma arifaf al-nabat. Agregacion importante
fue la del médico, también sevillano, Abii al-Hasan Sihab al-Muayti. Y en el apartado

15
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de las ciencias «juridicas», hay que destacar el autor del tratado de Aisba Ibn ‘Abdun
al-Isbili. Todos estos estudiosos recibian diversas ensefianzas en las que ademas de
la agricultura y medicina formaban parte la poesia y otras disciplinas. A ellos se les
reconocia con el titulo de sakim, sobrenombre aplicado o sinonimo de «sabioy.

Lo realmente interesante es la revolucion que paralelamente se produjo en la
agricultura andalusi. Esta afect6 a todos los ambitos de la vida. Los niveles de renta
subieron, las ciudades se vieron afectadas por su crecimiento, la manera de comer se
transformo e incluso la manera de vestir. Pero, entre todas ellas, fue la revitalizacion de
las aldeas y de la vida rural la mas intensa, como consecuencia del cambio agrondmico.

La introduccién de nuevas especies hizo que la tradicional agricultura de invier-
no se ampliara al verano. Asi, la siembra ahora de arroz, algoddn, cafia de azucar,
berenjenas, espinacas y muchas otras produjo que, en el estio, las tierras dejadas en
barbecho hasta ese momento, se sembraran con estas nuevas especies que necesitan
mas calor por su origen tropical.

Esto produjo un aumento de la productividad de la tierra, al cambiar la siembra 'y
recoleccion de un modo bienal a la rotacion de cultivos y a la intensificacion de los
mismos. Logicamente, arar, abonar, labrar, gradear y otras muchas tareas agricolas
se intensificaron y los numerosos tratados de agricultura se hicieron eco de ello.

Esta revolucion, trajo también consigo un mayor control estatal y el aumento de
los impuestos.

Las plantas citadas, de origen subtropical en su
mayoria, tenian necesidad de mayor cantidad

de agua, por ello, los sistemas de irri-
gacion aumentaron y los artilugios
para extraer el liquido preciado se
desarrollaron a una velocidad ver-
. tiginosa. La difusion tecnologica
\ deestos dispositivos alcanzé un
r\l j_ alto grado.
& Todo ello trajo consigo

5 )i )
Mo
T\.I:'-.

L

|

. para al-Andalus un nuevo
f concepto agrondémico, cuya
finalidad era el aumento de
la produccion denominado

Rendimiento medio optimo.

Ataifor. Ceramica vidriada con decoracion
verde y manganeso. Se lee: «EL PODER».
Madinat al-Zahra. Siglo X. M.A.N.
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2. Alimentacion y salud en al-Andalus

Desde sus origenes, el islam se preocupd, de un modo
casi obsesivo, por la belleza y la salud del cuerpo. Ello
explica, en parte, el por qué la
alimentacién siempre estuvo
ligada a la dietética en el mundo
musulman. En el Kitab al-Tabij, se
nos dice de un modo expreso que la co-
cina tiene que tener en cuenta la dietética.

En su expansion, los arabes asumieron
muy rapidamente los preceptos de la medicina
griega y romana®*. A su paso por Persia, Siria, ¢
incluso en la misma Alejandria asumieron obras
y tratados. En Yundishapur®, en la Persia Sasanida,
existia una famosa escuela de medicina cuyo centro
era un hospital. Poco después de la invasion de la Pe-
ninsula Ibérica, comenzaron a llegar copias de las obras o ]
de Hipocrates, Galeno y Pablo de Guia; que, desplazando a Muse:':gj;?ggi;u;;
las viejas doctrinas cabalisticas, dieron caracter a la medicina Priego de Cordoba
islamico-espafiola del siglo IX®. Es a partir del siglo X, cuando
los andalusies tomaron su propio camino descubriendo elementos médicos y dieté-
ticos impensables para la época. Por ello, la practica médica y dietética del islam
occidental y de al-Andalus es heredera del mundo clasico, rescatandola del fondo
del saber, transmitiéndola al mundo cristiano y mejordndola a través de médicos
como Abi al-Qasim Jalaf al-Zahraw1 (Abtlcasis), Ibn Zhur (Avenzoar), Ibn Bayya
(Avempace) y Abii al-Walid Muhammad ben Rusd (Averroes).

Las normas a tener en cuenta para el cuidado de la salud aparecen en la literatura
arabe de caracter médico bajo el nombre de Kitab al-Wusul li-hifz al-sihha f1 al-fusil.
Son libros que podemos traducir por Libros o consejos para cuidar la salud en las
diferentes estaciones. Normalmente poseen una parte tedrica y otra practica.

4 La primera noticia de higiene arabigo-espafiola la tenemos en el decalogo de Theodocus que nuestros conquistadores
trajeron de oriente: «No comer mientras quede alimento en el estomago; no comer mas que aquello que pueda masti-
carse con los dientes, sin necesidad de machacarlo a dos dias, purgarse a cada cambio de estacion; no retener la orina y
evacuar la vejiga cada vez que se sienta deseo de hacerlo; vaciar el intestino por las noches; no cohabitar en exceso; no
hacerlo con mujeres viejas o que tengan mas edad que el hombre; y evitar estas cuatro causas de enfermedad: ir al bafio
recién comido, cohabitar a poco de comer, comer carnes secas o saladas y beber agua fria en ayunas». (FERNANDEZ
MARTINEZ, FIDEL: La medicina drabe en Espaiia, ed. facsimil, Granada, 1936, pags. 274 y 275).

5 Esta famosa escuela se traslado a la sede califal y con ella el mas famoso de sus maestros, el cristiano Jorge, hijo
de Gabriel, a quien los arabes llamaron Djorjis ben Djabril. Su primogénito, Baktichu ben Djorjis, fue el primero en
examinar la orina a los enfermos. (Ibidem, pag. 33).

¢ FERNANDEZ MARTINEZ, Fidel: La medicina drabe en Espaiia, ed. facsimil, Granada, 1936, pag. 195.
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Por otro lado, la unidad ecologica y las dimensiones del mar Mediterraneo facili-
taron las transferencias entre sus zonas. Sabemos muy bien que después de Grecia y
Roma, los intercambios tecnologicos y culturales vinieron de mano de los imperios
omeya y abasi. Estos generaron en los siglos VII y VIII un gran espacio para los
desplazamientos técnicos y humanos. A este hecho se le deben afiadir influencias del
norte de Africa y Asia. Bizancio, al cual llegaban influencias orientales de la India
y mas lejanas, contribuyo a que éstas se desarrollaran en la cultura arabe hasta que
el islam lo absorbi6 en 1453.

Aspecto muy determinante es el paso de los conocimientos cldsicos al mundo
andalusi. Tradicionalmente, la hipotesis mas aceptada ha sido la de la traduccion
directa de las obras latinas al arabe. Julio Gonzélez afirmo que el origen estaba en
la traduccion de la obra de Columela. Moure situa el nexo en Paladio; pero Julia
Carabaza observa que mas que una traduccion, la similitud entre el Opus agricultu-
raey los tratados andalusies se debe al hecho de que las fuentes de ambos eran las
griegas. En palabras de Attié, al parecer la tesis mas apoyada por la autora citada,
podria ser la obra de Gargilius Martialis. Su traduccion pudo ser el vinculo entre el
mundo latino y el hispano-arabe.

En cualquier caso, la influencia oriental fue determinante. En oriente, reyes,
principes y nobles se rodeaban de médicos y cocineros que tenian como objeto
principal cuidar la salud y proporcionar una vida lo més sana y sensual posible a los
mandatarios. Incluso ellos mismos cocinaban y se inventaban platos, manifestando
un gran interés por todo lo que significaba alimentacion. Existen numerosisimas
anecdotas sobre las aficciones culinarias del califa ‘abbasi al-Ma’miin, esposo de
Buran, a quien se le atribuye el nombre de la al-buraniya (alboronia). Por ello muchos
califas y reyes pedian que se cocinara en su presencia y algunos de ellos se sentian
obligados a cocinar para si mismos.

Las familias adineradas poseian cocineros o cocineras, entre las cuales tenian fama
las egipcias, por ello, en alguna ocasion: «Un franco convida a Usama ibn Munquid y le
confiesa que en su casa hay cocineras egipcias y que so6lo comen lo que ellas cocinany.

En occidente, se imit6 el modelo oriental de Bagdad, a partir de la llegada de
Ziryab. La fama de éste va unida a las grandisimas aportaciones orientales que
desarroll6 en la corte de Cordoba. Las novedades introducidas pertenecen a casi
todas las esferas de la cultura. Cambio el vestido, de acuerdo con las estaciones del
afo, con colores mas claros para el verano. Releg6 el peinado de raya en medio por
una melena corta. Introdujo dentifricos, depiladores, etc. Pero es en el terreno de la
gastronomia en el que para nosotros tiene relevancia, ya que:

* Cambio la vajilla de oro y plata, y en su caso la de madera, por la de cristal.
* Establecio un orden al presentar los platos. Primero sopas, seguido de carne o
pescado y dulces al final.
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* Introdujo los Tafayda, guisos de cordero de origen bagdadi.
* Ensefi6 a cocinar el esparrago silvestre (afaray).

Igualmente, heredamos de oriente el gusto por las especias y por el azucar.
El papel de esta, ha sido muy controvertido, pues de ser considerado un producto
cultivado en al-Andalus en el siglo X, las tltimas tesis concluyen que durante la
época andalusi, éste siempre fue importado; ademas era considerado un producto
de lujo solo al alcance de los mas adinerados. La atraccion por las especias se debe
a varias causas: En primer lugar, como elemento conservador de los alimentos vy,
en segundo, para combatir el olor de los pocos frescos. Heredamos de Roma su
consumo perdiéndose a partir del siglo XIII, y siendo desplazado por sabores mas
sofisticados, importados de oriente y difundidos en la Espafia musulmana. El cultivo
de las especias estaba muy arraigado en nuestra tierra, al-' Umari, cita refiriéndose
a al-Andalus:

«La produccion de azafran en nuestra tierra es muy importante y basta para el
consumo de ellay’.

Por otro lado, cuando los musulmanes llegaron a Espafia encontraron una
alimentacion mas bien pobre, basada en el pan y el vino; una subsistencia alimen-
ticia que posee como base «la oveja y el trigo»®, sin una agricultura propiamente
dicha y en la que la relacion entre alimentos y salud apenas es tratada ni tenida
en cuenta, frente a la de la hispanomusulmana, donde la agricultura desempend
un gran papel econdmico y donde la dietética, de una manera u otra, casi siempre
estaba presente.

La Espania cristiana recibi6 una influencia romana y no evolucioné apenas frente
a la andalusi, en la que se introdujeron nuevos cultivos y nuevas técnicas.

Alimentacion y dietética no se pueden considerar como elementos aislados, sino
formando parte de la cosmovision de esta época, que hunde sus raices en la mas
lejana antigiiedad; exactamente, en la teoria humoral de Hipdcrates y Galeno.

La cultura arabe posee dos especificas caracteristicas frente a otras: el caracter
enciclopédico de sus sabios, que todo lo recopilan; y el gran poder de asimilacion
de los aspectos culturales de los pueblos con los que entran en contacto a través
de su expansion. Es muy probable que, al tener su origen en zonas desérticas,
escasamente culturizadas, esta civilizacion «devore» toda la sabiduria que se
encuentra. Es por ello, por el caracter enciclopedista de algunos autores arabes,
por lo que:

7 AL-‘Umari, ALLAH: Masalik al Absar fi mamalik al-Amsar, Paris, 1928, pag. 82.
8 GARCIA SANCHEZ, Expiracion, Op. cit., pag. 183.

19



PANES Y ACEITES EN AL-ANDALUS. AGRICULTURA Y RECETARIO

«No podemos estudiar una rama de las ciencias sin interrelacionarla con otras que
le son afines; tal es el caso de la agricultura, botanica, medicina y farmacologia)’.

La Teoria Hipocratica, de la cual son seguidores los andalusies, se basaba en una
interpretacion de la naturaleza muy extendida. Segun ésta, el universo estd compuesto
por cuatro elementos: aire, agua, tierra 'y fuego; y a cada uno de ellos le corresponde
una caracteristica fisica. Asi:

Al aire le corresponde la sequedad.
Al agua, la humedad.

A la tierra, la frialdad.

Al fuego, el calor.

Del mismo modo, las cuatro estaciones del afio estan relacionadas con estos
cuatro elementos y sus cualidades. Por ello:

la primavera es humeda y calurosa;
el verano es seco y caluroso;

el otofio es frio y hiimedo;

el invierno es seco y frio.

A su vez, las estaciones estan relacionadas con el proceso evolutivo de los seres
humanos, correspondiendo:

la primavera a la nifiez;
el verano a la juventud;
el otofio a la madurez;
el invierno a la vejez.

Por deduccion:

los nifios son himedos y calurosos;

los jovenes secos y calurosos;

las personas maduras son frias y himedas;
los ancianos frios y secos.

® LLAVERO, Eloisa: «La medicina andalusi y su aportacion a la botanica», Ciencias de la naturaleza en al-Andalus,
editado por Expiracion Garcia Sanchez, t. I, Granada, 1990, pag. 93.
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Cazuela. Arcilla. Emiral-Califal. Madrid. Cuatro asas con decoracion pintada en franjas rojas y marrones. M.A.N.

Todo ello se mezcla con la teoria humoral de la complexion de las personas, por
la que existen cuatro humores:

sangre, que es calida y hiimeda;

bilis amarilla, que es calida y seca;

bilis negra o atrabilis, que es seca y fria;

flema o pituita, que es fria y humeda.

Seglin esta manera de interpretar la salud y la vida, cada persona esta determinada
por una edad y una complexién o humor.

La salud esta basada en una exacta proporcion de clase, fuerza y cantidad de los
cuatro humores, y la enfermedad aparece cuando la mezcla y proporcion no es co-
rrecta o esta desequilibrada. «LLa vida bioldgica del hombre estaba concebida como
un permanente movimiento de su naturaleza individual»'’. Los tratados bromato-
logicos andalusies, siguiendo los clasicos, expresan la idea de que para combatir la
enfermedad hay que acomodar el régimen alimenticio al metabolismo, a la digestion
y al temperamento. Pero éstos no permanecen inalterables, sino que continuamen-
te cambian en funcién del clima, la temperatura, la humedad, la estacion del afio,
edad, forma de vida, actividad e incluso estado psicolégico. Los alimentos, para los
andalusies, poseen la cualidad de cambiar el cuerpo. Pueden calentarlo o enfriarlo,

10 GARCIA SANCHEZ, Expiracion: Op. cit., pag. 278.
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humedecerlo o secarlo. Ademads, algunas funciones de determinados alimentos,
son mas importante que las nutritivas; con lo cual se insiste en la idea de alimento
medicinal Por ello el médico es un dietologo.

Un dificil equilibrio supone mantener la salud, pues si los jovenes son sanguineos
por su edad, no debe abusarse de los alimentos calidos y hiimedos y mucho menos
en verano, pues generan mas ardor y sangre. Tampoco deben hacer ejercicios que
supongan un mayor incremento de la temperatura. Si los ancianos son flematicos,
y por lo tanto frios y himedos, en invierno deben aumentar la temperatura interna
y externa.

Ben Zhur, el Avenzoar de los textos latinos, en su Tratado de los alimentos, Kitab
al-Agdiya, nos recomienda que, puesto que la digestion es mas fuerte en invierno, la
cantidad de alimentos ingeridos tiene que ser mayor en esta estacion; cuando haga
mas frio y haya mas humedad, los alimentos han de ser més calientes y secos. Que la
primavera, dado su equilibrio, es la mejor de las estaciones, pese a que los humores se
avivan y se agitan en ella. Del mismo modo afirmé que bulle la savia de los arboles,
igual que sucede a los cuerpos de los animales, y que en esta estacion se evacua,
a través del curso de los humores. La primavera, al tener la naturaleza equilibrada
por si misma, es apropiada para que durante ella se proceda a la evacuacion de los
cuerpos, asi como para el cambio de dieta. Del mismo modo, el cansancio, la fatiga,
las relaciones sexuales y el insomnio son mas faciles de tolerar en esta época del afio.

A lavez, la digestion es considerada como una especie de coccion y condimentacion
que se produce en el estdbmago. Y los alimentos se clasifican seglin su naturaleza, por
su digestibilidad y su preparacion. Por ello, hay alimentos que necesitan dos o mas
cocciones y otros que son de digestion lenta o rapida. Al respecto el Kitab al-Tabij,
comenta que los alimentos de facil digestion, cuando se mezclan de madrugada con
alimentos de rapido descenso y facil de digerir, se echan a perder el uno al otro y esto
es la causa de la indigestion y de diarreas y de producir acidez y de formarse el bolo
alimenticio corrompido. Y conviene el alimento espeso, tardo en descender, opuesto
a la digestion, pesado en el estbmago. Entre ellos la Harisa, las cabezas, la carne de
vacuno graso, el arroz con leche, las almojabanas, los rellenos con grasa y todo lo que
se parece a esto. Ello explica algunas de las caracteristicas basicas de la gastronomia
hispanomusulmana: en primer lugar, procesos de coccion larguisimos, que a veces
acaban convirtiéndose en dobles o triples transformaciones, cocer, asar y freir para
un mismo alimento. En segundo término, mezclar los alimentos con especias, pan,
harina o huevo. Y, por ultimo, en muchas ocasiones disponer los alimentos en caldos
grasientos a los que se les echaba azucar y canela. No debemos olvidar que los rece-
tarios que acompafiamos, estan pensados para una nobleza de caracter urbano y que
las clases populares apenas accedian a algunos de los alimentos resefiados.

Como ejemplo de la intensa y estrecha relacion entre alimentacion y salud, mostra-
mos las recomendaciones dietéticas existente en una receta de Harisa del Tratado de
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cocina hispano-magrebi durante la época almohade. En ella apreciaremos hasta qué
punto alimentacion y salud estan interrelacionadas para nuestra cultura en cuestion:

«La Harisa caliente y blanda es muy nutritiva, muy provechosa para los cuerpos
secos y delgados, pero dificulta la digestion y la buena evacuacion, y si se digiere bien,
es provechosa para el que quiere que se fortifique su cuerpo y aproveche a su organismo.
Es costumbre de la gente que todas las Harisas se hagan con masa frita en aceite; esto
aumenta su pesadez y la lentitud de su digestion y el originar estrefiimiento, porque
todo lo que se frie con masa en aceite estrifie y ataca al higado y por eso la Zalabiyya,
o sea la esponja, es lo peor que se come, porque produce hinchazén en los rifionesy.

Es mas que evidente que para los arabes en general y para los andalusies en par-
ticular existe una estrechisima relacion entre alimento y medicina. Consideremos las
recomendaciones que sobre esto nos dio el ultimo rey ziri de Granada, ‘Abd Allah,
en sus memorias:

«Las gentes viven para comer, y nosotros comemos para vivir. Cierto rey reunio
a sus médicos y les dijo: “Hacedme conocer un remedio con el cual no sea posible
enfermar”. Cada uno se puso a hablar de medicinas y de como habian de ser aplicadas,
salvo uno, el mas sabio y anciano de todos, que les contradijo afirmando: “El prin-
cipe no os ha preguntado nada de eso. Que me autorice a hablar”. El rey le contesto:
“Habla, pues tl eres la mina de la sabiduria”. Y aquel le dijo: “El remedio, joh rey!,
con el que no es posible la enfermedad, es que cuando comas, aunque sélo haya sido
dos bocados, dejes todo aquello que exceda de la saciedad de tu hambre, y que no te
llenes”. El profeta dijo: “El origen de toda enfermedad es la indigestion y la base de
todo remedio es la dieta”».

Al-Qastllant, en sus obras Takrim y Tamim, que fueron referencias obligadas en
temas que trataban la relacion entre derecho y alimentacion en el siglo XII1, explica el
concepto de medicamento (dawa / adwiya) por oposicion a alimento (gida / agdiya).
Ambos forman parte de un concepto mas amplio: los matiim o makiil, literalmente,
aquello que se come. Que lo comido sea considerado alimento o medicamento de-
pende de la relacion de conveniencia o discordancia que se establezca entre €l y la
naturaleza. Al-Qastllant cita la definicion siguiente:

«Alimento es aquello que el cuerpo asimila a su naturaleza por la conveniencia y
semejanza existentes entre ellos. Medicamento es lo que el cuerpo asimila a su naturaleza
por la discordancia y contraste que hay entre ellos. Las bestias comen aquellas cosas que
conviene a su naturaleza, de cuyas consecuencias no recelan y que no pueden danarlasy.
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